
 

 

［成果情報名］オーキシンはモモの成熟後期における軟化を誘導する 

［要約］一般的なモモ（普通モモ）では成熟後期にオーキシン量が急増してエチレン生成が

起こり軟化するが、硬肉モモではオーキシン量が増加しないため軟化しない。普通モモを

オーキシン生合成阻害剤で処理すると、果肉硬度が高く保たれる。  
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［背景・ねらい］ 

一般的なモモ（普通モモ）は収穫後に急激に果肉が軟らかくなり、傷みやすく日持ちも

悪い。一方、硬肉モモは普通モモとは異なり、果肉は収穫後もほとんど軟化しない。普通

モモでは成熟後期にエチレン生成量が急増し、軟化に関連する酵素遺伝子の発現が誘導さ

れて軟化するが、硬肉モモでは成熟中にエチレン生成量が増加しないため軟化しないこと

が明らかとなっている。  
硬肉モモ果実成熟期においてエチレン生成が起こらない原因を明らかにするために

DNA マイクロアレイ等の手法を用いて解析したところ、オーキシンがモモ成熟後期のエチ

レン生成に影響を及ぼす可能性を示唆する結果を得ている。そこで、モモ成熟期における

エチレン生成および軟化に及ぼすオーキシンの影響について解析する。  
［成果の内容・特徴］ 

１．普通モモでは、成熟後期にオーキシンが急増するが、硬肉モモでは、増加しない（図

１）。 
２．硬肉モモにオーキシン処理をすると、エチレン生成が起こり、果肉硬度は低下する（図

２）。 
３．普通モモにオーキシン生合成阻害剤を処理すると、エチレン生成が抑制され、果肉硬

度が高く保たれる（図３）。  
４．普通モモの成熟後期には、オーキシンが急増することでエチレン生成が起こり、その

エチレンによって軟化関連酵素が誘導されて軟化する。硬肉モモでは、成熟中にオーキ

シン含量が増加しないため、エチレン生成が誘導されず軟化しない。  
［成果の活用面・留意点］ 

１．本研究の成果は、オーキシン生合成阻害剤をモモの軟化抑制剤として利用できる可能

性を示唆するものであるが、実用のためには、軟化抑制効果の向上や農薬登録のための

試験研究が必要である。  
  

－ 54 －



 

 

［具体的データ］ 
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図１．収穫前モモ果肉におけるオーキシン（インド

ール酢酸）量の変化  
注１）矢印は収穫適期を示す  図３．普通モモにオーキ

シン生合成阻害剤処理

してから 4 日後の果肉硬

度の変化 
注１）KOK1175、KOK2099、
KOK3096 は異なる 3 種類の

オーキシン生合成阻害剤に

よる処理  

図２．硬肉モモにオーキシン処理した後のエチレン

生成量（左）と果肉硬度（右）の変化
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