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要 約 

 ブドウ栽培において，摘葉により廃棄されているブドウ葉および果実収穫後に不要となるブドウ葉の活用について

検討した．山梨県の主要品種である甲州ブドウ葉の活用においては，葉に残存したボルドー液の散布跡の除去が必要

であった．ボルドー液の除去方法について検討した結果，穀物酢および梅酢等を水で 2 %程度に希釈した弱酸性溶

液中で洗浄することにより除去できることが分かった．また，ブドウ葉の機能性素材としての可能性を模索するた

め，ORAC 法による抗酸化活性について測定した結果，甲州の葉が最も高い抗酸化活性を示した．食品への活用可能

性を検討したところ，処理法の工夫により特徴ある地域食品素材として十分活用できるものと考えられた．

 

1. 緒 言 

 山梨県では，ブドウやモモ等の果樹生産が盛んであり，

重要な地域特産物となっている．高品質の果実を生産す

るために，ブドウ栽培過程において，摘蕾，摘花，剪定，

摘果などが行われる．これまで，その作業によって生じ

た「花弁，葉，果実」などは利用されることなく廃棄さ

れてきた．  

 近年，特徴ある加工品開発のために，これらの未利用

素材の活用を模索する動きがみられたが，先行研究が少

なく，知見が十分に得られていなかった．  

ブドウ葉の食経験については，古来より無農薬栽培の

ブドウ葉はギリシャ料理やトルコ料理などに活用されて

いる1)．しかしながら，日本における長期の食経験はほ

とんど見られなかった．日本では，生果用のブドウ栽培

において農薬を用いることが多いため，農薬散布後の葉

の活用には課題があると考えられたためである．一方で，

ワイン醸造用の甲州の葉はボルドー液のみで栽培される

ことが多いと判明した．ボルドー液は農薬のポジティブ

リスト制度2)における規制対象外物質とされている．し

たがって，ボルドー液のみの散布により栽培された甲州

ブドウ葉は，ボルドー液成分が除去可能であれば，食品

素材として活用できる可能性が示唆された．甲州ブドウ

は日本固有のブドウ品種とされ，鎌倉時代から山梨県内

で盛んに栽培されていた3)ことから，これまで廃棄され 
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ていた甲州ブドウ葉の活用が実現することにより付加価

値の高い加工品開発に活用できると期待された．そこで，

第2報では，摘葉により廃棄される甲州ブドウ葉および

収穫後に残るブドウ葉の活用可能性を検討するため，ボ

ルドー液成分の除去について検討を行った．次に，一般

成分および季節による抗酸化活性の比較を行った．また，

生果用のブドウ葉8品種についても，試験的に抗酸化活

性の評価を行い，機能性素材としての今後の活用可能性

について検討した．さらに食品への応用のため，食品素

材としての活用を検討した結果について報告する．  

 

2. 実験方法 

 2－1  供試試料 

ブドウ葉は，摘葉という作業において取り去られた夏

の葉と果実収穫後に不要となった秋の葉の 2 種類を供試

試料として用いた．ボルドー液のみで栽培されたワイン

醸造用の甲州の葉は，平成 24 年 6～7 月に株式会社ルミ

エール（山梨県笛吹市一宮町）の圃場で入手し，夏季の

葉とした．生果用に栽培された巨峰，ピオーネ，デラウ

ェア，甲州，甲斐路，サニードルチェ，ロザリオ，シャ

インマスカットの 8 品種のブドウ葉（図 1）は，平成 25

年 10 月上旬に香果園（山梨県笛吹市唐柏）で入手し，

秋季の葉とした． 

 

 

 

 

 



 

 

 

図 1 8 品種のブドウ葉 

 

生果用のブドウ葉は収穫前にみだりに取り去ると果実

に影響がでると推測されたため，果実収穫後の葉を供試

試料とした．入手後は，－30 ℃のバイオメディカルフ

リーザー（MDF-U537D，三洋電機製）で冷凍保存した．   

2－2 ブドウ葉上の金属分析 

エネルギー分散型蛍光エックス線分析装置（エダック

スジャパン製）を用いて，夏季の甲州の葉（図 2）に対

するボルドー液の残存を確認した．未洗浄のブドウ葉を

1.5 cm 角に切り取り（2 枚），白い斑点部分に目印を付

けた後，蛍光エックス線を照射して金属元素を測定した． 

 

 

図 2 未洗浄の甲州の葉 

 

2－3 ブドウ葉の洗浄  

塩基性硫酸銅は，「製品安全データシート 4)」（塩

基性硫酸銅【Ⅱ】，和光純薬株式会社）によると，水

やエタノール等に難溶であり，薄い酸には溶解するため，

弱酸性溶液による洗浄効果を検討した．弱酸性溶液は，

穀物酢，果実酢，梅酢等の酸性溶液（約 pH 2）を蒸留

水（常温）で 2 %（約 pH 3）に調製して使用した．穀

物酢は pH 1.9，酸度 4.2 %の製品（ミツカン製），果実

酢は pH 1.9 ，酸度 5.5 %の製品，梅酢相当液は，市販

の梅酢の分析値を参考とし，クエン酸 3.6 %およびリン

ゴ酸 0.65 %で調製した pH 1.8，酸度 3.9 %の溶液を用い

た．  

2－2 で測定済みの 1.5 cm 角のブドウ葉 1 枚をビーカ

ーに入れ，弱酸性溶液を 50 mL 加えた後，マグネチッ

クスターラー（HS-50E，井内盛栄堂製）を用いて試験

的に撹拌洗浄した．撹拌時間は 30 秒間，回転数は目盛

3 に設定して行った．コントロールとして水による同条

件での洗浄も行った．蒸留水および弱酸性溶液により洗

浄した葉について，蛍光エックス線照射部位の 100 倍拡

大画像を目視により確認した．また，洗浄前後に検出さ

れた金属元素の強度を比較し，洗浄効果を確認した． 

2－4  洗浄後の無機成分量 

ボルドー液に対する洗浄効果を確認するため，洗浄前

後のブドウ葉および洗浄後の液について銅とカルシウム

量を測定した．2－3 では試験的な洗浄条件を設定した

が，実践的な作業を想定し，ブドウ葉（最大直径 10 cm

程度）2 枚を 1000 mLのビーカーに入れ，弱酸性溶液を

1000 mL 加えた後，マグネチックスターラー（HS-50E，

井内盛栄堂製）を用いて撹拌洗浄した．撹拌時間は 2 分

間，回転数は葉がしっかり回転する速度（目盛 8）に設

定して行った．また，家庭等での洗浄作業を想定し，弱

酸性溶液を 500 mL 程度ボウルに入れ，液中でブドウ葉

数枚を 2 分間こすり洗いした葉についても洗浄効果を確

認した． 

無機成分の測定は，原子吸光光度計（HITACHI Z-

2310，日立ハイテクノロジーズ製）を用いたフレーム原

子吸光法 5,6)で行った．すなわち，粉砕した試料 0.5 gを

るつぼに精秤し 550 ℃に設定したマッフル炉（Muffle 

Furnace FP32，ヤマト科学製）で灰化した．放冷後，0.5 

%塩酸溶液を用い，るつぼを洗い込む操作を繰りかえし

ながら，50 mLメスフラスコへ定容した溶液を試験液と

した．洗浄後廃液については，3 %塩酸溶液を用いて，

6 倍希釈した溶液を試験液とした．試験液をネフライザ

ーで吸入噴霧し，空気－アセチレンフレームに導入して

吸光度を測定した．銅の含量は，銅用の中空陰極ランプ

を用い，測定波長を 324.8 nm に設定し，銅標準液を用

いて検量線を作成後，検量線の値から算出した．カルシ

ウムは，試験液中のリン酸と空気－アセチレンフレーム

中で耐火性の化合物を生成し，減感干渉を受けるとされ

たため 7)，0.5 %塩酸溶液に塩化ランタンを 1 %添加して

測定した．カルシウム含量は，カルシウム用の中空陰極

ランプを用い，測定波長を 422.7 nm に設定し，カルシ

ウム標準液を用いて検量線を作成後，検量線の値から算

出した． 

2－5 一般成分分析 

弱酸性溶液で洗浄した夏季の甲州の葉を試料とし，新

・食品分析法 8)に準じて一般成分分析を行った．水分は

常圧乾燥法，タンパク質はセミミクロケルダール法，脂

質はエーテル抽出法，炭水化物は差引法により，水分，

タンパク質，脂質，灰分の合計（g）を 100 g から差し

 



 

 

引いて算出した．灰分は直接灰化法，エネルギーはタン

パク質，脂質，炭水化物の量（g）に各エネルギー換算

係数を乗じて算出した． また，2‐5 の無機成分に加え，

カリウムについてもフレーム原子吸光法にて測定を行っ

た．カリウム含量は，カリウム用の中空陰極ランプを用

い，測定波長を 766.5 nm に設定し，カリウム標準液を

用いて検量線を作成後，検量線の値から算出した． 

2－6 抗酸化活性の測定 

夏季と秋季の甲州の葉を用いて抗酸化活性を測定した．

また，品種ごとの抗酸化活性を比較検討するため，8 品

種のブドウ葉の抗酸化活性を ORAC（Oxygen Radical 

Absorbance Capacity）法により測定した．ブドウ葉は凍

結乾燥した後，既報 9)および（独）農研機構食品総合研

究所から入手した親水性酸素ラジカル消去能（H-

ORAC）測定法標準作業手順書に準じて測定した．本研

究では，L-ORAC（親油性 ORAC）法と H-ORAC（親水

性 ORAC）法に分けて測定し，その合計値を ORAC 法

による抗酸化活性値として算出した． 

2－7 食品素材への活用 

ボルドー液のみで栽培されたワイン醸造用の甲州の葉

を用いて，塩蔵および冷凍保存による保蔵を行った．塩

蔵は，サクラ葉の塩漬け方法を参考 10)にした．すなわ

ち，葉の表面に塩をまぶして密封し，冷蔵庫に保管した

ものを塩蔵 A とした．一方，葉を 1 分間茹でた後水冷

し，葉と同量の塩を加えた後，水を加えてたて塩（塩

水）漬けにし，重石をして冷蔵庫に保管したものを塩蔵

B とした．和菓子素材としての活用を検討するため，塩

蔵 A，B の葉で餡入りの餅を包んだ柏餅風の菓子を試作

し，官能評価を行った．なお，葉は餅と一緒に食するこ

とを前提として検討した． 

冷凍保存は，ブドウ葉をチャック付ポリエチレン袋

（耐冷温度－60 ℃）に入れ，－30 ℃のバイオメディ

カルフリーザーで保管し，目視による経時的な観察を

行った．料理素材としての活用を検討するため，冷凍

保存したブドウ葉を，フリーザーから取り出してすぐ

に常温の弱酸性溶液により洗浄し，天ぷらを試作した．

天ぷら粉 100 g に対して冷水 160 cc を加えて軽く混ぜ

た衣をブドウ葉の片面（裏面）のみにつけ，180～200 

℃の揚げ油で数秒間揚げたものを試作し，3 名で試食

した． 

 

3. 結  果 

3－1 ボルドー液の残存 

ボルドー液は，硫酸銅水溶液を石灰乳によくかきまぜ

ながら加えて調製されたもので，主成分は塩基性硫酸銅

である 11)．ブドウ葉表面にボルドー液の残存が見られ

た場合，銅（Cu）およびカルシウム（Ca）が検出され

ると考えられるため，ブドウ葉上の金属分析を行った．

蛍光エックス線分析装置により測定した結果，葉のカリ

ウム（K）およびボルドー液の成分である銅（Cu）およ

びカルシウム（Ca）のピークが検出された（図 3）．  

 

 

 

図 3 蛍光エックス線分析装置による定性分析結果 

 

3－2 蒸留水および弱酸性溶液による洗浄効果 

蒸留水および弱酸性溶液により洗浄した葉について，

蛍光エックス線照射部位の 100 倍拡大画像を目視により

確認した結果，蒸留水洗浄では白い斑点の残存が見られ

た．一方，弱酸性溶液により洗浄した葉から，白い斑点

は見られなかった．洗浄した葉の各スペクトル強度を比

較した結果，蒸留水による洗浄ではばらつきがみられた

ものの，平均で銅 36 %，カルシウム 54 %の減少率に止

まった．弱酸性溶液による洗浄では，銅 97 %，カルシ

ウム 51 %の減少率を示した． 

3－3 洗浄後の無機成分量 

マグネチックスターラーでの撹拌洗浄およびこすり洗

いした葉を目視により確認した結果，どちらの方法でも

ボルドー液の白い斑点は消失した．撹拌洗浄後廃液

1000 mL中から，銅は 3 ppm，カルシウムは 9 ppm検出

され，ブドウ葉からの成分の移行が確認された． 

両洗浄条件により洗浄した各ブドウ葉を用いて，銅お

よびカルシウムの定量を 3 回行った結果，銅は 1~2 

mg/100 g，カルシウムは 240～600 mg/100 g検出された．

フレーム原子吸光法による測定では，ブドウ葉を灰化さ

せて測定する原理であるため，同一試料の洗浄前後の値

を比較することは不可能である．また，未洗浄のぶどう

葉は，ボルドー液の残存量にばらつきが見られたため厳

密に今回測定したブドウ葉に対する洗浄前の値として比

較できない．したがって，参考値としての報告に留める

が，白い斑点が多い葉と比較的少ない葉を用いて各々測

定した結果，銅は 14～21 mg/100 g，カルシウムは 310

洗浄前の葉 



 

 

～550 mg/100 g検出された． 

3－4 ブドウ葉の一般成分分析結果 

弱酸性溶液により洗浄したブドウ葉の一般成分と無機

成分分析結果を表 1 に示した．食品成分表 12)における

葉物野菜類の値等と比較して，脂質が多く含まれていた．

また，ブドウ果実のカルシウム含量は 6 mg/100 g，カリ

ウムは 130 mg/100 g，銅は 0.05 mg/100 g13)と記載されて

いる．したがって，ブドウ葉には，ブドウ果肉より多く

の無機成分が含有されていることが分かった．  

 

表 1 一般成分および無機成分測定結果 

 

分析項目 洗浄後の甲州の葉

エネルギー（kcal/100 g） 137 ～ 142

水分（g/100 g） 65.6 ～ 66.6

タンパク質（g/100 g） 4.6

脂質（g/100 g） 2.8 ～ 2.9

炭水化物（g/100 g） 23.0 ～ 24.5

灰分（g/100 g） 2.5 ～ 2.9

カルシウム（mg/100 g） 240 ～ 600

カリウム（mg/100 g） 410 ～ 550

銅（mg/100 g） 1 ～ 2
 

 

3－5  甲州の葉の抗酸化活性 

 葉の入手時期により抗酸化活性に差が見られるか検

討するため，夏季と秋季の甲州の葉を用いて ORAC 法

による抗酸化活性を測定した結果（図 4），夏季の葉の

ほうが，高い傾向を示した． 
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図 4 夏季と秋季の甲州の葉の抗酸化活性 

 

3－6  8品種の葉の抗酸化活性 

 秋季に入手した 8 品種のブドウ葉の抗酸化活性を検

討した結果，甲州の葉が最も高い値を示した（図 5）．

8 品種の平均 ORAC 値は，56626 µmol of TE/100 g 粉末

であり，ORAC 値の内訳は，親油性の抗酸化活性より

親水性の抗酸化活性が高いことが判明した． 
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図 5 8 品種のブドウ葉の抗酸化活性 

 

3－7 食品素材への活用 

食品素材として活用するため，ブドウ葉の活用方法を

検討した．塩蔵 A の葉で餡入りの餅を包んだ菓子（図

6）を試作し，職員 6 名で官能評価を実施した結果，や

や葉が硬いという意見が見られたが，餅との相性ではお

おむね良好な評価が得られた．香りについては好みが分

かれたが，独特の芳香が感じられた．塩蔵 B の葉は，A

と比較してややえぐみが感じられたため，官能評価は実

施しなかったが，加熱により葉は柔らかく食感は良好で

あった．弱酸性溶液による洗浄後－30℃で冷凍した葉は

1 年以上経過後も変質が見られなかった．天ぷらを試作

したところ，外観，味ともに良好であり，ブドウ葉の香

りと風味が感じられた（図 7）． 

 

       

図 6 ブドウ葉で包んだ餅菓子 

 

 

 

図 7 ブドウ葉の天ぷら 

 



 

 

4. 考  察 

4－1 ブドウ葉からのボルドー液の除去 

ブドウ葉に見られた白い斑点は，ボルドー液の残存で

あることが確認された．蒸留水および弱酸性溶液による

洗浄後の銅およびカルシウム強度を比較した結果，弱酸

性溶液による洗浄が銅の除去に有効であることが示唆さ

れた．また，原子吸光法による定量の結果，銅は 1~2 

mg/100 g，カルシウムは 240～600 mg/100 g検出され，

未洗浄のブドウ葉から，銅は 14～21 mg/100 g，カルシ

ウムは 310～550 mg/100 g検出された．未洗浄のブドウ

葉の値と比較すると，銅は弱酸性溶液による洗浄で明ら

かな減少傾向が見られた．一方，カルシウムは銅と比較

して大きな変化が見られなかった．しかしながら，洗浄

後廃液にカルシウムが移行していたことから，ボルドー

液に対する洗浄効果はあるものと考えられた．したがっ

て，洗浄後のブドウ葉に含まれるカルシウムは，ボルド

ー液由来ではなく，カキの葉や緑茶と同様 14)，ブドウ

葉自身に含有されているものと考えられた． 

4－2 ブドウ葉の成分 

一般成分分析の結果，ボルドー液の残存量や個体差な

どにより，定量値に幅が見られた．しかしながら，葉物

野菜等と比較して脂質，カルシウム，カリウムなどが多

く含まれていることが分かった．カルシウムは栄養機能

食品として表示ができる成分とされ，1 日当たりの摂取

目安量に含まれる量が，国が定めた上限値 600 mg，下

限値 210 mg の規格基準に適合している場合，栄養機能

の表示ができると定められている 15)．したがって，ブ

ドウ葉はカルシウムを含有する栄養機能食品としての活

用可能性も考えられた．また，日本人の食事摂取基準

16)によると 18～70 歳以上の男女における銅の耐用上限

量は 10 mg/日とされ，カルシウムの耐用上限量は 2300 

mg/日とされている．したがって，洗浄後の葉は，一日

500 g 以下の摂取であれば耐用上限量に至らないことが

分かった． 

4－3 ブドウ葉の抗酸化活性について 

村田ら 17)のカンキツ葉の抗酸化活性に関する研究に

よると，秋季の葉と比較して夏季の葉のほうが抗酸化

活性は高い傾向にあると報告されており，同様の傾向

があるものと考えられた．抗酸化活性については，日

照時間と抗酸化活性の間に有意な相関関係が認められ

た 18)との報告も見られた．過去の勝沼町の日照時間を

参照すると，夏季の葉を入手した平成 24 年の 6 月の

勝沼の日照時間は 140.9 時間，7 月は 167.2 時間，秋季

の葉を入手した平成 25 年 10 月の日照時間は，131.9

時間 19)であり，平成 24 年の夏季のほうが日照時間は

長時間であった．本研究における供試試料は，夏季の

葉と秋季の葉を別の場所で入手したため，栽培条件等

による個体差もあると考えられたが，夏の日照時間が

長いことが抗酸化活性に影響を与えている可能性が示

唆された．また，イチジクの葉の場合，5～6 月に最も

ポリフェノールが多く，収穫期（8 月～10 月）を経て

落葉へ向かう間は低い値で推移する 20)と報告されてい

る．ブドウも落葉樹であり，果実収穫後の 10 月頃か

ら自然落葉および強制落葉されるため，光合成等によ

るエネルギー生産性が低くなり，夏季の葉と比較して

抗酸化活性が低くなるものと推測された． 

4－4 8品種の葉の抗酸化活性 

中川ら 21)は，巨峰，甲州，甲斐路，ロザリオの 4 品

種のうち甲州の葉が最も高いポリフェノール含量，

DPPH ラジカル消去活性を示したと報告している．ま

た，我々の研究 22)において，デラウェア，キングデラ

ウェア，甲州，甲斐路，ロザリオの 5 品種のブドウ全

果（果肉，種，果皮）の抗酸化活性を測定した結果に

ついても，甲州が最も高い値を示していた．したがっ

て，甲州は他の品種のブドウと比較して，全果，葉共

に高い抗酸化活性を示すことが分かった． 

4－5 食品素材への活用 

塩蔵 B の葉は，ややえぐみが感じられたため官能評

価は実施しなかったが，食感は柔らかく良好であった．

夏季に入手した葉については，1 分間程度茹でた後，塩

蔵 A の処理を行うことにより，食感，味共に良好にな

るものと考えられた．弱酸性溶液による洗浄後，－30℃

で冷凍した葉は 1年間以上経過後も変質が見られなかっ

たため，冷凍により通年で食品素材として活用できる可

能性が示唆された．また，天ぷら等に活用できることが

分かったため，山菜類と同様の活用ができることが期待

された．ブドウ葉は，特徴ある地域食品素材として活用

できるものと考えられた． 

 

5. 結 言 

ブドウ葉の未利用素材としての利用について検討を行

い，次のような知見を得た． 

1．ボルドー液のみで栽培された甲州の葉は，弱酸性溶

液による洗浄の結果，食品素材として活用できることが

分かった． 

2．甲州の葉の抗酸化活性は，ブドウ収穫後の秋季の葉

より夏季の葉のほうが高い値を示した． 

3．試験的に実施した山梨県産ブドウ 8 品種の葉の抗酸

化活性の測定では，甲州の葉が最も高い抗酸化活性を示

した． 

4．ボルドー液除去後の甲州ブドウ葉は，カルシウムや

抗酸化活性が高い機能性食品素材として活用できる可能



 

 

性が示唆された． 
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