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ワインおよび柑橘果汁の物理的特性と品質の関連性 

 
１ 代表部局・研究代表者 

北海道大学大学院 農学研究院 丸山 隼人 
 

２ 研究目的 

ワインや柑橘果汁について、美味しさに強く関連すると考えられる

物理的性質を調査し、品質との関係性を明らかにすることを目的とす

る。生産性や品質向上に貢献する基礎的基盤を構築することを目指す。 

 

３ 研究内容及び実施体制 

①  柑橘果汁ミネラルおよび機能性成分の分析 

異なる品種および異なる栽培方法(有機栽培および慣行栽培)の果

実を収穫し、柑橘果汁のミネラル成分や糖の成分分析を実施する。 
（北海道大学大学院 農学研究院 丸山 隼人/信濃 卓郎 ） 

 

② 赤ワインの色素やタンニン，脂質の分析 

数種類の赤ワインの成分分析（タンニン量など）を実施し、脂質

との組み合わせによる物理性の変化と食味への影響を調査する。 
（北海道大学大学院 農学研究院 曾根 輝雄） 

    

③ 小角Ｘ線散乱（SAXS）分析および解析 

柑橘果汁およびワインについて SAXSによる物理的性質の分析を

実施する。測定手法や測定条件の検討を実施する。 
（北海道大学大学院 工学研究院 大沼 正人） 

 

４ 今年度の目標 

ワインおよび柑橘果汁の物理的特性と品質の関係性を評価し、品質

に重要な物理的特性を物質構造面から明らかにする。物理的特性を用

いた品質評価の基礎的データを収集することを目標とする。 

 

５ 期待される効果・貢献 

物理的特性と品質の関連性を明らかにすることでワインや果汁の物

理的性質を加味した品質評価として実用化されることが想定できる。

農作物の生産性向上や食品の付加価値向上に貢献できる。 
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