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イチジクは人類が栽培した最古の作物ともいわれてお

り，世界の広い地域で栽培され，品種も数多い．我が国で

も，愛知県や和歌山県および福岡県などを中心として栽培

が盛んである．本学および研究所が所在する兵庫県もイチ

ジクの栽培に適しており，桃と並んで古くから生産されて

いる．しかし，国内で栽培されているイチジクの品種はご

く限られており，‘桝井ドーフィン’がその大部分を占め

ている．その他，‘蓬莱柿’や‘キング’などの品種も一

部で栽培されているが，総生産量に対する割合は低い．

一方，近年国内の消費者においては，食品に高級感や栄

養・機能性を求める傾向が強く，従来とは異なった価値観

が要求されている．そこで，我々は国内ではあまり知られ

ていないイチジク品種について，その品質特性や栄養・機

能性について調査し，我が国の主要品種となっている‘桝

井ドーフィン’にはない新たな付加価値を持つ品種の選抜

および育成を試みている．本報では，‘桝井ドーフィン’

を含む25品種について，果実の外観および糖組成におけ

る品種特性を調査した．

材料および方法
１．供試材料

表１に示す25品種について，重量，果皮および果肉の

色，肉質，糖含量および組成等について調査を行った．

‘桝井ドーフィン’や‘蓬莱柿’など果皮色が濃い品種

は，着色度と硬さで熟度を判定し，完熟と思われた果実を

収穫した．‘ホワイトイスキア’や‘カドタ’など果皮が

黄緑色の品種は熟しても色の変化は少なく外観での熟度判

定は難しかったので，主に硬さで収穫時期を判断した．ま

た，品種名に関しては，種苗会社から購入した時の名称を

用いた．

２．糖の分析

収穫した果実４～５個を櫛形に切断し，10 gを採取した．

それらに対し４倍容のエタノールを加えて30分間沸騰浴

中で加熱処理を行った．冷却後，ホモジナイザーで摩砕し，

濾過を行った．残渣を80％熱アルコールで３回洗浄し，

得られた濾液を80％エタノールで100 mlに定容した．抽出

液を0.45 µmのメンブランフィルターで濾過したものを，

HPLC（島津製作所製，LC3A）を用いて糖含量を測定し

た．カラムはNH2カラム（移動相：アセトニトリル75%，

水25%，移動相流量：1.0 ml／min，検出器：示差屈折計）

を使用した．
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結果および考察
１．果実の形態

表１に供試品種の，果皮，小果，および花托の色特性を

まとめた．また，それらの品種の外観を図１に示した．

果皮色は大きく分けて紫色系，黄緑色系および褐色系が

あり，各系統内でも品種によって色合いが異なっていた．

その他，‘ブルジャソットグリス’のように縞模様がある

ものもみられた．

小果（果実内部，種子）の色はほとんどが紅色系統であ

るが，品種によって濃さが違い，淡桃色から紫黒色までみ

られた．果皮色が濃い品種は小果の色も濃い傾向があった．

また，‘カドタ’や‘グーテドオー’のように果皮に光沢

がある品種もあった．イチジク果実の主要色素はアントシ

アニンで，そのほとんどがアグリコンとしてシアニジンを

含有している．Duenas1）は果皮および果肉の主なアント

シアニンは，シアニジン３－ルチノシドやシアニジン３－

グルコシドであると報告している．また，Solomonら2）は

イチジク果実のアントシアニン，ポリフェノール，フラボ

ノイド含量と抗酸化能について分析を行い，抗酸化能はそ

れらの含量と相関が高く，果皮色が濃い品種ほど抗酸化能

が高い傾向にあったと報告している．本報では抗酸化能に

関する調査は行っていないが，‘ネグローネ’，‘プレコス

ロンデドボルドー’，‘ネグロラルゴ’，‘ロンデボーデッ

ケス’等の品種は果皮並びに小果の色が濃いことから，抗

酸化能が高い品種であることが推測される．

果皮や果肉が柔らかい品種が多いが，‘プレコスロンデ

ドボルドー’や‘ネグローネ’，‘ロンデボーデッケス’

などは比較的果皮が硬く，果肉も密であったため，取り扱

いが容易であった．また，‘ホワイトイスキア’や‘ブル

ジャソットグリス’，‘ホワイトゼノア’，‘ネグロラル

ゴ’，‘カドタ’は果皮が薄いため，皮ごと食する事がで

きた．

肉質は‘桝井ドーフィン’や‘蓬莱柿’，‘ダルマティ’

など果実が大きいものは果肉密度が粗になっているものが

多かった．また，‘プレコスロンデドボルドー’や‘ホワ

イトイスキア’のように小果ではあるが，肉質が密なもの

や，‘ベローネ’のように粘質なものがあった．‘リサ’

は他品種と異なり，スポンジに似た独特の肉質を保有して

いた．イチジク果実の発育相は細胞分裂の盛んな第Ⅰ期と，

その後成長が緩慢となる第Ⅱ期および果実が急激に肥大，

成熟する第Ⅲ期に区分される3）,4）．果実の容積と重量は第

Ⅲ期に増加するが，この時期における急激な肥大には，細

胞間隙の拡大や細胞壁の変化が大きく影響していると考え

られている4）,5）．本報において‘桝井ドーフィン’や‘蓬

莱柿’など果実の大きな品種ほど果実の肉質が軟らかく，

果肉密度が粗になる傾向が見られたのは，第Ⅲ期における

発育様式に起因していると思われる．

品種ごとの平均重を図２に示した．一果実の平均重量は

品種による差が著しかった．大果系の品種としては，平均

重61 gの‘ダルマティ’が最も大きく，‘蓬莱柿’が58 g，

‘桝井ドーフィン’が56 gであった．それらに対して，小

果系の品種は，‘シュガー’で平均重18 g，‘プレコスロン

デドボルドー’は22 g，‘ホワイトイスキア’は27 gなど

で，大果系品種の３分の１程度の重量しかなかった．

表１ イチジク果実の色の特性
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図１－A イチジク供試品種の外観
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図１－B イチジク供試品種の外観
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図１－C イチジク供試品種の外観
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図１－D イチジク供試品種の外観
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図１－E イチジク供試品種の外観
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図１－F イチジク供試品種の外観
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（１）果実の糖含量

各品種に含まれる糖含量を新鮮重100 g当たりのグラム

数として表し，品種による違いを比較した（表２）．フル

クトース含量が高かったのは，‘ネグロラルゴ’，‘蓬莱

柿’，‘ベローネ’，‘プレコスロンデドボルドー’で，そ

れぞれ9.2，8.4，8.2および8.3 gであった．その他，‘ネグ

ローネ’（7.7 g），‘ブルジャソットグリス’（7.7 g），‘ピ

ュードル’（7.7 g），‘グリーズビール’（7.7 g），‘カドタ’

（7.6 g），‘グーテドオー’（7.5 g）などの品種も比較的高

い値を示していた．最も低かったのは，‘ミッション’の

5.9 g，次に‘桝井ドーフィン’で6.0 gの品種であった．

グルコース含量においても，‘ネグロラルゴ’，‘プレコ

図２ イチジク果実重量における品種間差異（横棒は標準偏差）

表２ イチジク果実の糖含量（g／100gFW）おける品種間差異
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スロンデドボルドー’，‘蓬莱柿’が高い値を示しており，

それぞれ9.2 g，9.0 gおよび8.8 gであった．‘ネグローネ’

（8.0 g），‘ブルジャソットグリス’（8.3 g），‘ピュードル’

（8.4 g），‘ベローネ’（8.6 g）などの品種も比較的含量が

多かった．‘ミッション’や‘桝井ドーフィン’は6.1 gお

よび6.6 gで最も低かった．

スクロース含量はフルクトース含量およびグルコース含

量と若干傾向が異なっており，最も高かった品種は‘ベロ

ーネ’，‘ブルジャソットグリス’，‘グーテドオー’，‘ネ

グロラルゴ’で，それぞれ1.7 g，1.5 g，1.6 gおよび1.5 g

であった．スクロース含量が最も低い品種は‘桝井ドーフ

ィン’，‘アイーダ’で，それぞれ0.6 gおよび0.7 gであった．

フルクトース，グルコースおよびスクロース含量を合わ

せ，全糖含量とし，表２に示した．全糖含量はフルクトー

甘味に至るまで様々な違いが認められた．このようにバラ

エティに富んだ果物であるにも関わらず，日本国内で流通

しているイチジクの品種は栽培の容易さと多収性から‘桝

井ドーフィン’と‘蓬莱柿’で占められており，近畿では

‘桝井ドーフィン’が主流である．そのため，国内の消費

者がそれ以外の品種を目にする事はほとんど無く，十分知

られていないのが現状である．一方，近年日本人の食生活

は多様化しており，新しい食品の開発が望まれている中で，

今回の調査からイチジクの品種特性の一部が明らかになっ

た事は意義深い．特に，現在国内で栽培されている主要品

種である‘桝井ドーフィン’が最も糖含量が低く，食味に

関しては‘桝井ドーフィン’より優れた品種が多数存在し

ており，消費者のニーズにあった新しい品種の導入の検討

が望まれる．

また，果皮色や肉質など‘桝井ドーフィン’とは異なっ

た果実特性を保持する品種，例えば‘プレコスロンデドボ

ルドー’や‘ホワイトイスキア’のように小果ではあるが，

肉質が密なものは新たなイチジク加工品開発が期待でき

る．

我が国において，イチジクは輸送性や保存性が悪い果物

の一つとして問題となっており，様々な保存方法が検討さ

れている．その理由として，現在国内で栽培されている品

種は‘桝井ドーフィン’や‘蓬莱柿’など本来保存性の低

い品種である事があげられる．本報の結果から，イチジク

の果皮や果肉の硬さは品種間差が大きく，比較的果皮が硬

く，保存性の高い品種として‘プレコスロンデドボルドー’

スおよびグルコース含量の高かった‘ネグロラルゴ’，

‘プレコスロンデドボルドー’，‘蓬莱柿’および‘ベロー

ネ’で高く，‘ミッション’や‘桝井ドーフィン’は低か

った．

糖の組成比を計算し，図３に示した．イチジク果実の主

要な糖はグルコース，フルクトースおよびスクロースで，

特にグルコースとフルクトースの含有量が高かった．いず

れの品種においても，フルクトースとグルコースがそれぞ

れ半数近い比率で含まれており，スクロースは最も高い品

種でも９％しか無かった．フルクトースよりグルコースの

比率の方が若干高い品種が多い傾向が見られたが，大きな

差ではなかった．能岡6）や矢羽田7）らもイチジク果実の糖

組成について調査を行い，同様の結果を報告している．

以上の結果より，イチジクは品種によって大きさや色，

図３ イチジク果実の糖組成における品種間差異
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や‘ネグローネ’，‘ロンデボーデッケス’が認められた．

これらの品種が持つ形質を‘桝井ドーフィン’や‘蓬莱柿’

に導入し，果実自体の保存性向上を図る事も今後の課題で

ある．

まとめ
イチジクの青果および加工品の消費拡大を目的として，

果実の品種特性について調査を行った．供試材料は，国内

で栽培されている主要品種を含む25品種を用い，果実・

果肉の色および硬さや肉質，果重，糖含量について調べた．

果皮色は紫色系，黄緑色系および褐色系がみられ，小果

（果実内部，種子）の色はほとんどが紅色系であった．比

較的果皮が硬い‘プレコスロンデドボルドー’や‘ネグロ

ーネ’，‘ロンデボーデッケス’などは，果肉も密であっ

たため，取り扱いが容易であった．一果実の平均重量は品

種による差が著しく，小果系の品種としては‘シュガー’，

‘プレコスロンデドボルドー’，‘ホワイトイスキア’など

が，大果系の品種は‘ダルマティ’，‘蓬莱柿’，‘桝井ド

ーフィン’などがあった．イチジク果実にはフルクトース，

グルコースおよびスクロースが主な糖として含まれてお

り，それらの含量は品種によって差が見られた．しかし，

糖組成はいずれの品種もほぼ等しく，大部分がほぼ同率の

フルクトースとグルコースで占められており，スクロース

の割合は低かった．‘ネグロラルゴ’，‘蓬莱柿’，‘プレコ

スロンドデボルドー’は，フルクトース並びにグルコース

含量が高く，全糖含量も高い品種であった．今後，これら

の結果を用いて，それぞれの品種に適した取り扱いを消費

者に示すとともに，特質を生かした加工品開発等を試みる

ことでイチジクの市場開拓を進めたいと考えている．
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