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『果物に聞く』
～五感を総動員して楽しもう～

はじめに
　「果物は心と体にビタミンを供給する」と考
えている。園芸植物の中で、野菜は体にビタミ
ンを、花は心にビタミンを、そして果物は心と

体にビタミンを供給するものだと、我田引水な
がら訴え続けている。この企画展示では私達の
心身に健康をもたらす果物の秘密を探り、果物
の楽しみ方について紹介する。

左上：オウトウ、右上：多様なバナナ、左下：熱帯の果物、右下：富士山とカキ
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1．果実、果樹、果物
　果物と聞いて何をイメージするだろうか。リ
ンゴやバナナ、ブドウやイチゴなどが思い浮か
ぶだろう。これらはみんな果物であるが果樹か
と言われればそうではない。子ども達から、ス
イカやイチゴは果物ですか野菜ですかという
難問を受けることがあるのだが、果物の位置づ
けについて説明しておこう。
　植物は生き残り戦略として花を咲かせ果実
を成らせる。この果実には一般的に種子を含
み、この種子が子孫を残すための役割を果たし
ている。種子は伝播のための仕掛けをしてお
り、果実に様々な形態を発達させている。果実
を果物として考える時、果実の特定の部位が発
達した、いわゆる奇形を利用していることが多
い。このように果実は植物学的に重要な位置づ
けにあるが、果実のすべてが果物であるわけで
はない。
　果樹という言い方がある。果樹は一般的に果
物が成る木本性の植物をいうが、バナナやパイ
ナップルは草本性植物だし、パッションフルー
ツも草本性の蔓植物だが果樹学の対象である。
一方、メロンやスイカやイチゴも草本性植物で
あるが、果物として取り扱われている。しかし
これらは果樹学ではなく蔬菜学の対象となっ
ている。このように果樹や蔬菜は研究領域とし
て理解されることが多い。
　そして果物は、植物学的位置づけや研究領域
はともかく、主としてテーブルフルーツとして
利用される果実であるということができる。

2．果物いろいろ
　果物には実に多くの種類・品種があり、それ
ぞれが多様な形、色、香り、味、機能を有してお
り、そのことが心身に健康をもたらす所以と
なっている。

1）果物の形
　果物の大きさや形は、その果実が持っている
遺伝的要素と栽培的要素によって決められて
いるのだが、特有の形は花の造りと関わってい
る。
　花の構造を観察すると、花弁やおしべ、めし
べなどを見ることができる。さらに細かくめし
べを見ると、柱頭と花柱、子房で構成されてい
る。この子房の部分が肥大して食用部位になる
果実を真果と呼んでいる。代表的な果物にはカ
ンキツ類、モモやウメなどの核果類、カキ、ブド
ウなどがある。
　一方、めしべの子房が花床と呼ばれる器官に
埋蔵されていて外からは見えないグループが
ある。それらでは花床が肥大して可食部となる
もので、ナシやリンゴが該当し偽果と呼ばれて
いる。さらにイチゴやパイナップルやジャック
フルーツのように多数の果実がひとまとまり
になった集合果もある。
2）果実の色
　果物の色はその形と相まって、私達に美しい
アメニティー感をもたらすし、幸せな気分にし
てくれる。果物の色も遺伝的要素と栽培的要素
によって決まるのだが、色を発現させる色素は
光合成産物であることから、栽培環境を整え、
栽培技術を駆使しなければ固有の色は得られ
ない。
　果実が若い内はクロロフィルの緑色が優先

パイナップルは集合果

リンゴは果床が肥した偽果

モモは子房の肥大した真果
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するが、果物が成熟するとクロロフィルが消失
して、それぞれの果物に特有な色が表出する。
リンゴやブドウに含まれる色素はアントシア
ニンで赤やピンク、紫や黒い果実に多く含ま
れ、光合成が盛んに行われるほど、そして一日
の気温格差が大きくなるほどアントシアニン
は増加して鮮やかな色になる。カンキツ類やカ
キやビワの黄色や橙色はカロチノイド色素に
よるものである。また、カキが真っ赤に色づく
ことがあるが、この赤はトマトにも含まれるリ
コピンによる。
3）果実の味や香り
　果物のおいしさを決めるのは含まれている
成分や香り、そして、どこで誰がどのように
作っているかなどというストーリー性や生産
者の汗までもがその要因になっていると信じ
ている。とはいえ、味に最も貢献しているのは
糖と酸である。
　果実は葉による光合成によって肥大し、デン

プンを蓄積する。そして成熟期になるとデンプ
ンが分解されてショ糖、果糖、ブドウ糖などに
変わり、人の舌に甘さを感じるようになる。こ
れらの糖は果樹の種類によってその組成が異
なり、固有の甘さを演出している。また、糖だけ
では味に深みを与えないもので、酸がバランス
良く含まれることによって、甘酸適和した果物
となる。アミノ酸も同様でこくのある味に貢献
していると言われている。
　主な果物の酸にはカンキツ類やウメに多く
含まれるクエン酸やリンゴなどのリンゴ酸、
ブドウに含まれる酒石酸などがある。なお、ス
ターフルーツや未熟なキウイにはシュウ酸が
含まれ、食べ方にちょっとした工夫が求められ
る。
　果物の醍醐味の一つは香りで、果物の種類に
よって香り成分は異なり、その組成が次第に明
らかになりつつある。カンキツ類は種類によっ
て香りが異なり個性的である。いくつかのカ
ンキツでは精油成分が抽出されてアロマセラ
ピーなどに活用されている。モモやメロン、イ
チゴ、リンゴなども果物を部屋に置いておくだ
けで幸せをもたらす。
　熱帯果樹の香りも個性的で、マンゴーやフェ
イジョアは心地よい気分にしてくれるが、ドリ
アンについては評価が分かれる。始めてドリア
ンの香りをかぐとき、多くの人は逃げ惑うのが
常だが、ベテランになると異臭の中から心地よ
い香りをかぎ出すことができるようになり、こ
れが至上の香りとなり、喜びとなる。

アントシアニンがよく発現したリンゴ

カロチノイドを含むパパイヤ 甘い香りを放つドリアン
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4）果物の健康機能
　果物に含まれる機能成分とその機作につい
ては専門の方に任せたいが、心の健康だけでな
く体の健康に貢献している栄養的成分の種類
は多い。糖などの炭水化物はエネルギー源とし
て、食物繊維やカリウムなどのミネラルは体の
恒常性に貢献しているといわれている。また、
ポリフェノール類やビタミンＣなどは抗酸化
作用がありがんを未然に防ぐと言われ、βカロ
テン、βクリプトキサンチンなど、私達の健康
に貢献する成分が次々に明らかになっていて、
「一日一個のリンゴは医者いらず」が証明され
つつある。
　変わったところでは、アボカドには20％近く
の脂肪を含み、その脂肪は健康効果が高いと言
われている。直接的な健康効果ではないかもし
れないが、消化酵素を含んでいる果物も多く、
パパイヤのパパイン、パイナップルのブロメリ
ン、キウイのアクチニジンなどがある。

3．果物の多様性
　世界のあらゆる地域において、植物は人々の
生活を支え、環境を守り、地域特有の文化の基
層を支えている。それは穀物やイモ類だけでな
く野菜や花や果物まで及んでいる。多様な果物
が、それぞれの地域の人たちの健康に貢献し、
果物文化を創造しているのだ。
1）熱帯・亜熱帯地域の果物
　トロピカルフルーツは五感を総動員しなけ
れば味わい尽くせないほどに、形も色も香りも
味も多様でありかつ個性的である。我が国では

熱帯植物温室で見られるし、昨今一部のトロピ
カルフルーツは施設栽培が行われて、私達に夢
を与えてくれている。
　トロピカルフルーツは今では広く世界中に
伝わり、熱帯・亜熱帯地域で栽培されているが、
栽培を試みたりその味を楽しむためには、原産
地とそこの環境条件を知っておくことが求め
られる。
　中国南部から東南アジア、インドを含めた熱
帯アジア原産の主要な果物にはバナナ、マン
ゴー、スターフルーツ、ジャックフルーツ、ドリ
アン、マンゴスチン、ライチー、リュウガン、ラ
ンブータン、レンブなどがある。バナナやマン
ゴーは環境適応性が高く熱帯・亜熱帯地域なら
ほぼどこでも栽培可能だが、ドリアンやマンゴ
スチン、ランブータンは熱帯雨林性の気候下で
ないと充分な収穫が期待できない。ランブータ
ンとライチー、リュウガンは同じ仲間だが、ラ
ンブータンは最も高温を要求し、リュウガンは

亜熱帯でも育つライチー巨大な果実のジャックフルーツ

宮崎で栽培されるマンゴー、アーウィン種
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亜熱帯地域でも成育する。ライチーはそれらの
中間に位置する。
　メキシコから中南米、ブラジルやペルーなど
の南米が原産の果物にはパイナップル、パッ
ションフルーツ、チェリモヤ、シャカトウ、アボ
カド、ホワイトサポテ、パパイヤ、カシュウナッ
ツ、グアバ、サポジラ、フェイジョアなどがあ
り、これらも世界の熱帯・亜熱帯地域で広く栽
培されている。これらの中でカシュウは乾燥地
にも耐え、パイナップルは酸性土壌を好み、ア
ボカドは熱帯高地の雲霧林気候で良く育つこ
とが特異的だ。
　おそらく世界の熱帯・亜熱帯地域で最もたく
さん植栽されているであろうココヤシとパン
ノキは太平洋地域が原産で、マカダミアナッツ
はオーストラリア、ナツメヤシは中近東原産で
砂漠地帯において人々の命を支えている。
2）温帯地域の果物
　私達が日頃親しんでいるリンゴやナシ、ブド

ウやカンキツ類など、温帯地域の果物の原産地
を聞かれてもすぐには答えられない。それらは
多元発生的であるからだ。人類は狩猟採集時代
から身近な果実を利用し、有用な変異を少しず
つ育んで、今日のおいしい果実へと導いたこと
だろう。
　中国や韓国、そして日本を含むアジア東部が
原産と考えられる果物にはニホンナシ、チュウ
ゴクナシ、ウメ、スモモ、モモ、アンズ、オウト
ウ、クリ、カキ、キウイ、ビワなどがあるが、スモ
モやオウトウ、クリなどはヨーロッパもしくは
アメリカでも発生している。ブドウはヨーロッ
パとアメリカで、カンキツ類は元々インド東
部で発生したものが世界各地に伝わる過程で
様々な種類を発生させているし、いわゆる多元
的なのだ。そしてリンゴやセイヨウナシ、クル
ミ、イチジク、ザクロ、オリーブ、イチゴなどは
ヨーロッパからアジアにかけての地域で発生
し世界に広がった。
　我が国では明治期以降、海外から多くの果樹
が導入され品種改良が行われた。その結果、世
界で最も美しくておいしい品種が生み出され
た。ことにリンゴやブドウ、モモ、イチゴなど

温帯育ちのスモモ
熱帯高地のアボカド

わが国で生まれたウンシュウミカン レッドカランツは寒帯育ち
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は、果物文化の違いがあるとはいえ、圧倒的に
優れた外観と品質を持った品種が生み出され
ており、世界から刮目されている。先人の努力
に敬意を払わずにはいられない。
　寒帯が原産の果物には小果類が多く、スグリ
やフサスグリはヨーロッパとアジアが原産で、
ラズベリーはヨーロッパとアメリカ、ブルーベ
リーやクランベリーは北アメリがふるさとで、
近年、食文化やガーデニングの楽しみとともに
広まりつつある。

4．果物のおいしさを決める条件（品種）
　果物のおいしさを決めるのは品種と栽培技
術の相乗である。ここでいうおいしさの形質は
糖や酸などの内容成分の充実と美しい外観に
限って述べるが、優れた形質を持っていても栽
培技術が稚拙であればその能力は発揮できな
いし、形質が劣っていればどれだけ一生懸命に
なっても望み通りの果物を得ることは難しい。
ここでは、おいしい果物を提供するために、生
産農家がどれだけ頑張っているかを理解して
いただきたい。
1）リンゴに見る品種の変遷
　我が国には古い時代に中国から渡来したリ
ンゴ、いわゆるワリンゴがあったが大した品種
改良はされないままであった。今日見られる優
れた形質のリンゴは、明治期の開拓史がアメリ
カから多くの品種を導入したことを嚆矢とす
る。その時に導入した品種は日本に定着したり
品種改良に供され、やがて消えていったのだ
が、紅玉は今でも人気を保っている。
　明治期に導入された国光、紅玉、祝、旭などの
品種は我が国のリンゴ産業を担う品種であっ
たのだが、大正期から昭和期にかけて導入さ
れたデリシャスやゴールデン・デリシャス、ス
ターキングデリシャスに置き換わった。そして

我が国でもリンゴの品種改良が盛んになり、つ
がるや陸奥、ジョナゴールド、王林、陽光、そし
て畢竟の品種ふじを生み出した。ふじは世界中
で栽培される人気品種に成長したのだ。
　ふじが多く栽培されるのは高品質で新鮮さ
が長持ちすることによるが、日本だけでなく韓
国や中国でもふじに偏重している。そこで我が
国ではふじを補完する品種の開発が進められ、
星の金貨、ぐんま名月、秋映、しなのゴールド、
しなのスィートなどの品種の人気が高まりつ
つある。
　我が国では、若者だけでなく全体的に果実
の消費量が著しく減少している。リンゴも同
様で、1個の果実が大きすぎたり手軽に食べ
られないことが、リンゴの消費低迷を招いてい
る。ポケットから取り出して丸かじりできるリ
ンゴは、若者にもリンゴを食べてもらう機会を
作ることに有効ではないかと考えているのだ
が、その担い手としてスリムレッドに期待を寄
せている。
2）ブドウに見る品種の変遷
　関東以北の山地に自生するヤマブドウは酸
味と渋みが強くワインにするにはいいが生食
用には向かない。生食用のブドウは今から800
年以上前に山梨県勝沼の大善寺周辺で発生し
た甲州が記録に残る始まりだといわれている。
この甲州は江戸期には生産が拡大され江戸の
町にも出荷されていた。そして他の果樹と同様
に、明治期になっておびただしいブドウ品種が
ヨーロッパとアメリカより導入された。
　栽培ブドウ品種はヨーロッパ系とアメリカ

世界に広がったリンゴ「ふじ」 赤色大粒種のルビーオクヤマ
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系に大別され、ヨーロッパ系品種は品質や香り
はよいものの雨に弱く、アメリカ系品種は雨に
は強いものの品質や香りが劣る。ヨーロッパ系
品種を露地で栽培する試みが数多く行われた
のだがいずれも失敗し、わずかにマスカット・
オブ・アレキサンドリアの温室栽培のみが成功
した。そして露地栽培ではアメリカ系品種のデ
ラウェア、キャンベル・アーリー、ナイアガラな
どの品種が栽培され、しばらくはこれらの品種
と甲州が市場を席巻した。
　やがて川上善兵衛らによって欧米品種の交
雑育種が行われるようになり、マスカット・
べーリーＡやネオマスカットが作出され、さら
に4倍体で大粒品種の巨峰が生まれた。巨峰
は画期的な品種で、その後のピオーネなどの黒
色大粒品種群の元になっている。また赤色の鮮
やかなオリンピアや甲斐路も育成され、これら
はヨーロッパ系品種の形質を色濃く受け継い
でいる。さらに昨今は緑色大粒品種で香りの高
い瀬戸ジャイアンツ（桃太郎）やシャインマス
カットなどの人気が高まっている。
3）カンキツに見る品種の変遷
　カンキツ類の原生中枢はインド西部だとい
われるが、オレンジは中国経由でシルクロード
を西進しながら品種分化した。ブンタンはタイ
などのインドシナで発達した。マンダリンの
仲間であるウンシュウミカンは鹿児島県長島
で400年前に発生した。発生当初のウンシュウ
ミカンは果皮が厚く酸っぱくて収穫期は11月
頃であったのだが、枝変わりという突然変異に
よって実に多くの品種群を形成している。9

月に成熟期を迎える極早生品種から12月の晩
生品種まで成熟期は拡大し、高糖度で果皮の薄
い品種も輩出している。
　カンキツの品種改良で障害になっているこ
とは多胚現象である。多くの植物の種子は単胚
であり、種子の中の胚は1個で種子を播けば
1つの植物体が発生する。しかもその胚は父親
と母親の遺伝的性質を継承する交雑胚である。
ところが多くのカンキツ類の種子には多数の
胚を含んでおり、種子をまけば複数の植物体が
発生する。それらの殆どは母親の遺伝的性質を
持っただけの無性胚であり、交雑胚は得にくい
のだ。ウンシュウミカンは果皮が剥きやすく種
子がないので食べやすい。ジューシーでおいし
くて世界的に人気が高いカンキツだが、香りが
やや乏しい。香りが良く、おいしくて食べやす
いカンキツを育成しようと、他のカンキツの花
粉を受粉しても交雑胚は得にくく、無性胚から
の変異はさほど大きくないので、品種改良はは
かどらない。
　ところが画期的な品種が誕生した。タンゴー
ルの清見である。タンゼリンとオレンジの交雑
胚が得られたのだ。宮川早生ウンシュウに香
りを付与するためにトロビタオレンジの花粉
を配したら交雑胚が得られ、ウンシュウミカン
の形質を上回る優れたカンキツが生まれたの
である。さらに驚くべきことにこの清見は単胚
だったのだ。単胚であることからどんなカンキ
ツの花粉を受粉しても交雑胚が生まれる。変異
の幅がどんどん拡大する可能性が高い。清見は
母本としても極めて優秀なのである。

欧米雑種で4倍体のビオーネ ヒマラヤ生まれのポンカン
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　清見誕生以来、清見を母本にしての交雑育種
が行われ、すぐれた形質のカンキツが次々に育
成されて現在も進行中である。清見にポンカ
ンを交配した不知火はデコポンの愛称で人気
を博しているし、同じ組み合わせでせとみやは
るみなどのおいしいカンキツが出回るように
なった。さらにせとか【（清見×アンコール）×
マーコット】、はれひめ【（清見×オセオラ）×宮
川早生】、天草【（清見×興津早生）×ページ】、甘
平【西之香（清見×トロビタオレンジ）×不知火
（清見×ポンカン）】など多士済々で、いずれも
種子がないか少なく、果皮が剥きやすくて糖度
が高くジューシーであり、次代を担うカンキツ
として大きな期待が寄せられている。

5． 果物のおいしさを決める条件（栽培
技術）

　果物のおいしさは品種だけでなく栽培技術
や栽培環境によっても決まる。与えられた栽培
環境下でいかに技術を駆使するか、逆に栽培環
境をいかにコントロールするか、このことも栽
培技術であり、これらは果物の品質を大きく左
右する。
1）整枝・剪定
　果物の品質、中でも果実の大きさ、色、糖や酸
などの内容成分は光合成産物の多寡によって
決定される。と言うことは葉による光合成を促
すことが必要で、光合成を活性化するには葉を
健全に保つことと受光態勢を良好にする他は
ない。
　葉を健全に保つことは重要で、それはつまり

病害や虫害による被害を防がなければならな
いことである。栽培期間が長期にわたる果樹栽
培では有機栽培は容易ではないが、発生予察な
どの対応は欠かせない。葉を健全に保つことと
同じように重要なのが受光態勢を良好にする
ことで、整枝・剪定も行わない放任樹では、品質
向上は困難で、収量の確保もおぼつかない。
　整枝・剪定が的確に行われれば、葉は充分
な陽光を受けられるだけでなく風通しも良く
なって光合成は活発になる。また放任状態の樹
では樹齢を経るに従って隣接樹と競合し、幹や
枝などの占める材積が拡大する割には樹冠容
積、つまり葉の量は相対的に減少するので、光
合成産物は材積や根に費やされて、果実の収量
や品質の向上には貢献しなくなる。整枝・剪定
は相対的な樹冠容積を拡大して収量や品質を
高めるだけでなく、樹高や樹形を維持すること
で労働生産性を向上させ、果樹の結果期間の延
長を図ることに貢献するなどの副次的な効果
も期待できる。
2）結実管理
　果樹の種類によっては、安定的な収量を得る
ために人工授粉が必要だったり、隔年結果を防
ぐための摘果が必要となる。
　果樹には自家不和合性という性質を持つも
のが多い。自家不和合性とは自分と同じ品種同
士では花粉を配しても、めしべの柱頭内で花粉
管が伸びないなどの理由で受精に至らず、受精
しなければ種子が形成されないために果実が
成らない現象である。
　果物に種子が含まれていると食べることが
面倒になるのだが、種子が形成されないと、一
般的には結実しない。種子が形成されて始めて
オーキシンやジベレリン、サイトカイニンなど
の植物ホルモンが活性化されて実が止まり、肥
大成長を始める。従って、結実して果実が大き
くなるには種子が形成されなければならず、リ
ンゴ、ナシ、モモ、ウメ、スモモ、オウトウなど
では、目的の品種とは異なる品種を混植してミ
ツバチなどのポリネーターに受粉してもらう
か、このような品種から採取した花粉を人工的
に受粉するしかない。偏父性不和合現象もあっ
て、この場合は目的の品種は花粉親をえり好み
するので、和合性のある品種の花粉を配さなけわい性台木で整枝・剪定が良好なリンゴ
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ればならない。
　カンキツ類やブドウ、カキなどでは自家不和
合性が弱く、種子が形成されなくても結実し果
実は肥大する。このような現象を単為結果もし
くは単為結実と呼び、種子のない果実であるこ
とが多い。
　摘果の必要性についてであるが、カンキツや
カキでは、果実が枝も折れんばかりに成る年
と、全く成らない年が交互に起こることを経験
する。隔年結果と呼ばれる現象である。家庭果
樹として楽しむレベルなら許されようが生産
を目的にした果樹栽培では致命傷である。やは
り家庭果樹でもできれば隔年結果を防いで毎
年楽しみたい。
　隔年結果が起こるのは、果実がたくさん成っ
た年には、次の年の花を咲かせ果実を成らせる
ための準備ができないからである。次の年に花
を咲かせ果実を成らせるには、前の年に花芽を
形成させる必要があるのだが果実が成り過ぎ
ると花芽形成が行われないのだ。逆に果実が殆
ど成らない年には次の年のための花芽がたく
さん準備されて、次の年には多くの花や果実を
着けてしまう。悪循環は繰り返すのだ。
　この悪循環を断ち切るには、果実がたくさん
成った年のできるだけ果実が小さい内に、成ら
せる果実数を制限する摘果が有効である。果実
になる前の摘蕾や摘花を行うことさえある。摘
果によって着果負担を軽減すれば次の年の準
備として、果実を成らせながらも花芽を形成す
る。摘果の基準は果樹の種類や品種によっても
異なるのだが、例えばウンシュウミカンを毎年
楽しもうとすれば、1果に対して健全な葉が
25 ～ 30枚になるように果実を制限すればよ
い。
　なお、摘果などの結実管理は、結実の安定の
ために行うのが第一の目的だが、果実と葉のバ

ランスが良くなって果実品質が向上する効果
も期待される。また、高齢化などの人手不足に
対応して、樹や枝ごとにあえて隔年結果を起こ
させるやり方が行われている。この場合は摘果
する枝や樹と成らせる枝や樹を予め決めてお
いて、隔年で交互に、しかも確実に結実させる
やり方である。
3）水の管理
　かつてウンシュウミカンを使って実験を
行っていた頃、狭い場所で繰り返し実験を行う
ために100以上の鉢植えを準備していた。夏休
みには長期の出張が続いていた頃で、潅水は学
生に依頼していた。ところが年によって果実の
品質が大きく異なるので調べてみると、男子学
生が多い年には高品質になる傾向が見られた。
女子学生が多い年はその逆になり、そのことを
学生に伝えたら女子学生は不機嫌になってし
まった。果実品質に差異が発生する原因は、女
子学生は与えられた仕事を忠実にこなそうと
たっぷりと潅水し、男子学生は潅水を行わない
日さえあったのだ。
　愛媛県西宇和地方でミカン畑の見学をする
と大抵、この地域には3つの太陽があるからウ
ンシュウミカンがおいしいのだとの説明を受
ける。3つの太陽とは頭上で輝いている太陽
と宇和海に反射する太陽、そして段々畑の石垣
に反射する太陽を指している。この考え方は決
して間違いではないが、果物の品質を高めてい
るのは段々畑で水はけがよいことの方が大き
く影響しているのではないかと考える。
　ハウスミカンはエネルギーや環境問題を含
めて様々な論議がある。しかしながらハウスで
ミカンを栽培すれば露地栽培の2～ 2.5倍の
収量になるし、何よりも格段においしいウン
シュウミカンが生産される。糖度が高いだけで
なく果皮は薄く果肉が柔らかでジューシーだ。

モモには受精が必要 摘果が必要なリンゴの幼果
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ハウス栽培では外から雨水が入らないように
管理をしているし、収穫前の1～2ヶ月間は
潅水を行わない。ハウス内では樹や果実が気息
奄々の状況にある。
　これらの事例から分かるように、葉からの蒸
散は起こるものの水が供給されないので、水ス
トレスが高まり果汁が濃縮されて果実品質は
高まるのである。水ストレスを高める手法とし
て、ハウス栽培の他にも果樹園に不透水性のマ
ルチシートを敷いたり、コンテナに果樹を植栽
して根域を制限するなどの方法がある。この方
法はウンシュウミカンなどでは効果が高いが、
他の果樹では果実が小さくなったり苦みが発
生する場合があるので、果樹の種類による適応
性を検討しなければならない。

6．おいしい果物を楽しむために
　せっかくおいしい果物が提供されても、果物
の性質について知らなかったり、正しい取り扱
いができなかったら、充分に楽しむことはでき
ない。果物の取り扱いを知るとともに、コミュ
ニケーションツールという新しい活用の考え
方についても考えたい。
1）ポストハーベスト
　収穫後の果物の取り扱いについて学ぶこと
は、生産された果物を新鮮さと安全性を保証し
ながら流通させる上で重要なことであるが、個
人が果物を楽しむことにも有効である。果物の

鮮度保持を図るためには蒸散と呼吸とエチレ
ンについて考えなければならない。
　果実は収穫されたからといって死んでしま
うわけではない。生きていて呼吸をし続けてい
るし蒸散活動もしている。果実は樹に着生して
いる時には、呼吸に必要なエネルギーは樹の側
から供給されているが、収穫されてしまえば果
実に蓄えたエネルギーを活用するしかない。呼
吸によって糖などの呼吸基質が損耗するし、蒸
散によって水分が失われる。果物の鮮度保持は
呼吸と蒸散による損耗をいかに抑えるかにか
かっている。
　冷蔵庫に野菜や果物を入れたり、朝早い内に
青果物を収穫することは理にかなっている。青
果物を流通させる前に、品温を下げる予冷処理
も同様で、低温条件を与えて呼吸を抑制し、鮮
度を保持しようとしているのである。低温条件
を与えることは有効であるが、一般に流通して
いる冷蔵庫などでは庫内が乾燥して蒸散が進
み、乾燥のストレスによってエチレンが発生す
ることがある。一旦エチレンが発生してしまう
と連鎖的にエチレン活性が高まり、その刺激が
呼吸を促すことがあるので、果物などを冷蔵庫
に入れる際にはラッピングを施すなどの乾燥
を防ぐ手立てを考えたい。
　コンプレッサを使った冷蔵庫では乾燥しや
すいことから、保冷庫のパネル全体を冷却する
恒温高湿冷蔵庫が開発され効果を上げている。
この装置は通称氷蔵庫と呼ばれ、いわゆる氷室
の状態で湿度が高く、氷結限界域で冷却するの
で長期の鮮度保持が可能となる。
　果物の呼吸を抑制することで鮮度保持を図
るやり方にCA貯蔵がある。CA貯蔵は大気の
組成を調整しながら冷蔵する貯蔵法で、かなり
大がかりな装置で行われており、酸素濃度を下
げ、炭酸ガス濃度を上げて果物の呼吸を極限ま

不織布によるマルチ栽培

ハウスでのマーコット栽培

日当たりと水はけの良い傾斜地のミカン
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で抑え、長期貯蔵を可能にしている。リンゴの
ふじが真夏まで出回っているのはこの装置を
活用していることによる。
　カキやカンキツなどをポリエチレンフィル
ムで個別に包装するやり方もCA貯蔵の応用
で、ポリエチレンフィルムは微量の大気を通
過させながら大気の組成を調整し呼吸を抑制
する。またカンキツを本貯蔵する前に、乾燥に
よって果皮を少しだけ萎びさせて呼吸を抑制
する方法が行われている。これらはいずれも果
物の呼吸と蒸散を抑えて鮮度保持を図ろうと
する手法である。
2）上手に追熟を
　メロンやバナナ、アボカド、セイヨウナシ、
キウイなどは上手に追熟すると本当のおいし
さを楽しむことができる。これらの果実はクラ
イマクテリックライズ型の果実で、果実の成熟
に伴ってエチレンを発生させ、そのエチレンの
刺激で呼吸が高まり追熟が進むのである。この
作用で、呼吸活性が高まる現象をクライマクテ
リックライズ現象と呼んでいる。
　キウイを追熟させるためにリンゴと一緒に
封入することが行われているが、これはリンゴ
から発生するエチレンを利用して追熟を促す
もので、バナナでは輸入されたばかりの緑のバ
ナナ果実に高濃度のエチレン処理を行ってか
ら出荷している。
　このようにクライマクテリックライズ型の
果実では、果実が熟してはいるが硬い内に収穫
し、追熟を待って流通させている。追熟具合の

見極めはかなり難しいが、体験を重ねて習得し
たい。メロンや高級なセイヨウナシでは、販売
店による食べ頃の指示があるのだが、この指示
はその時の室温下で保蔵した場合の指定日な
ので、冷蔵庫に入れてしまうと追熟が進まなく
なり、指定日に食べても満足なおいしさを得る
ことができない。どうしても冷たいものを食べ
たいなら、追熟完了後に冷蔵庫で冷やしたい。
3） コミュニケーションツールとしての活

用
　人間植物関係学研究室を立ち上げて10年を
経過した。人間植物関係学の延長線上にバイオ
セラピー学科が設立されて5年経つ。生産園芸
の分野から生活園芸の分野に移ってさまざま
な活動を展開してきたが、いずれの場において
も人と人との関係性の深化が求められ、コミュ
ニケーションの重要性を痛感させられている。
　定常化社会においては相互扶助が必要だろ
うし、自己実現と社会貢献を果たすボランティ
アも求められている。みんな寂しさと不安で
いっぱいだし、一方で一人一人は非社会的でも
ある。そのような場面で園芸ボランティアを推
進しているのだが、園芸植物や園芸活動は極め
て優れたコミュニケーションツールとして貢
献している。
　果物もそのようなコミュニケーションツー
ルとして活用できそうだ。10年前までは果物
はお金を生む商品としての存在であったが、今
ではコミュニケーションツールとしても考え
られるようになってきた。コミュニケーション
ツールとしての有効活用を図り、QOLの向上
や豊かな社会の構築に取り組みたいと考えて
いる。そして果物をコミュニケーションツール
として考えることが生産園芸にも貢献すると
信じている。

追熟が必要なアールスメロン

夢をもたらすスターフルーツ（企画・指導）
東京農業大学農学部バイオセラピー学科
植物共生分野人間植物関係学研究室講師　宮田　正信
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『果物に聞く』～五感を総動員して楽しもう～
関連イベント関連イベント

■ 講座及びイベント
【第1回】　4月9日（土）
　「果物で心と体にビタミンを」
　・中晩柑の試食　　　　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
【第2回】　5月15日（日）
　「果物を一年中楽しむ─施設栽培とポストハーベスト」
　・ハウス果実とCA貯蔵果実の試食　　 会費：1000円　定員：30人
【第3回】　6月26日（日）
　「気分はトロピカル」
　・トロピカルフルーツの試食　　　　　会費：2000円　定員：30人
【第4回】　7月31日（日）
　「果物で夏を乗り切ろう」
　・夏の果物の試食　　　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
【第5回】　9月24日（土）
　「日本の果物は芸術品」
　・初秋の果物の試食　　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
【第6回】　10月23日（日）
　「世界果物の旅」
　・中秋の果物の試食　　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
【第7回】　11月26日（土）
　「カジュアルフルーツのすすめ」
　・リンゴの試食　　　　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
【第8回】　2月4日（土）
　「果物をコミュニケーションツールに」
　・果物スイーツの試食　　　　　　　　会費：1000円　定員：30人
（会場）　各回ともに　「食と農」の博物館2階セミナールーム
（時間）　各回ともに　14：00 ～ 16：00
（予約）　各回ともに　事前予約が必要です
　　　　「食と農」の博物館事務室　TEL　03-5477-4033
　　　　定員になり次第、締め切ります。

■常設展
　　「稲に聞く」
　　　～イネとお米が教えてくれること～  展示中
　　鶏（ニワトリ）剥製コレクション  展示中
　　色々な酒器コレクション  展示中
　　農大卒業生の蔵元紹介（酒瓶のオブジェ）  展示中

■特別展
　　「シルクに聞く」
　　　～日本発・ニューシルクロード～ 2011 年3月 25 日（金）～ 2011 年9月 25 日（日）

その他の展示・催事のお知らせ


