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ブドウの新たな品質特性「皮ごと食べやすさ」の評価手法の確立と、品質に影

響を及ぼす環境要因の解明  
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【研究活動の要約】 

消費者の簡便化志向に即し、ブドウにおいても「食べるのに手間がかからない」、無核で果皮が薄く、

皮の渋味が少ないブドウ品種が輸入され、日本各地においても、剥皮せずに果粒ごと(果皮ごと)食べ

るブドウ‘シャインマスカット’などが普及してきている。 

  ↓ 

京都府内全域でも果粒ごと食する‘シャインマスカット’の栽培普及が計画されている。 

  ↓ 

 しかし、‘シャインマスカット’の果皮は栽培環境や収穫時期などにより果皮が噛み切りにく

くなる可能性が指摘されており、また、現状では客観的に評価する手法がない。

  ↓ 

無核で果粒ごと食べることのできる‘シャインマスカット’の特性を客観的に評価し指標で表す手法

の確立と、それを栽培技術や収穫指標に活かすことが本研究の概要である。

【研究活動の成果】 

京都府内生産者(圃場)ごとの‘シャインマスカット’の果実品質、食味を科学的分析に官能評価を加

えて比較・検討した結果、シャインマスカット’の「皮ごと食べやすさ」のなりうると思われる指標を

提案することができた。 

これらが一般的な指標となるかどうか、他府県の‘シャインマスカット’ばかりでなく海外輸入ブド

ウも含めて他品種ブドウにおいても検討した。 

また植物成長調整剤である CPPU(ホルクロルフェニュロン)やジベレリン処理時期や処理濃度がシャ

インマスカットの果実品質や食味に及ぼす影響について検討した。 

次年度はさらに有用性を検討する予定である。 

【研究成果の還元】 

＊学会発表・日本調理科学会平成 26年度大会(H26.8.29)於県立広島大学「「皮ごと食べられるブドウ」

の評価方法について」・日本調理科学会近畿支部大会(H26.12.13)於京都華頂大学「シャインマスカット

の食味と CPPU処理濃度の関係」・園芸学会春季大会(H27.3.28)於千葉大学「ブドウ‘シャインマスカッ

ト’における 2回目ジベレリン処理が果粒の皮ごと食べやすさに及ぼす影響」 

＊提案者に対しては結果を随時報告し意見交換している。研究協力者の勧修寺ブドウ栽培農家ともに品

評会（ブラインドにより食味の評価）を行った。 

【お問い合わせ先】 生命環境科学研究科  食事科学研究室    准教授・松井元子 

 Tel: 075-703-5413 E-mail: motokomh @ kpu.ac.jp 
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参考（イメージ図、活動写真等） 

シャインマスカットの美味しさと果粒ごとの食べやすさ 


