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日本の香酸柑橘 

Sour Citrus Fruits in Japan 

吉田宗弘 

 

 柑橘類には温州ミカン（Citrus unshiu）のように主

に生果を食すものと、酸味や苦味が強いために生果の

状態では食用に適さないものがある。後者は、砂糖を

加えてジュースやマーマレードなどに加工する以外に、

果汁や皮の部分を調味料として利用、あるいは水蒸気

蒸留して精油にすることでその香りが活用されている。

このような酸味が強くて生食にむかない柑橘類は「香

酸柑橘（こうさんかんきつ）」呼ばれ、代表的なものに

レモン（Citrus limon）やライム（Citrus aurantiifolia）
がある。本稿では、日本の代表的な香酸柑橘であるユ

ズ（Citrus junos）、スダチ（Citrus sudachi）、カボス

（ Citrus sphaerocarpa ）、ダイダイ（ Citrus 
aurantium）、シークヮーサー（Citrus depressa）な

どについて述べてみたい。 
 

１．日本の香酸柑橘の種類と生産量 

 農林水産省では温州ミカン以外の柑橘類を特産果樹

生産動態等調査の中で「かんきつ類の果樹」としてま

とめており、平成27年の調査では86種を計上してい

る 1)。この 86種中で出荷量の 50％以上が加工用であ

るのは、表１に示すようにユズなど 16 種であり、こ

れらは香酸柑橘に相当するといえる。この基準を使う

と、レモンのように、消費者が生果を購入して家庭で

その果汁を絞って利用する割合が多いものが除外され

てしまうが、日本で市場に流通している香酸柑橘が10
数種であるといえるだろう。 
 出荷量は、ユズが飛び抜けて多く 20,000 トンを超

えており、スダチ、カボス、シークヮーサーが 3000
〜4000トンでこれに次いでいる。また、レモンは総出

荷量が7000トン超、加工用出荷量が約1500トンであ

る。総出荷量が1000トンを超えているのは、以上の5
種にダイダイを加えた6種である。 
 図１に各種香酸柑橘の収穫量の年次推移を示した。

ユズの収穫量は年々増大している。これに対して、カ

ボスとスダチは 1980 年代に収穫量の増大が認められ

るが、その後はほぼ横ばいである。また、シークヮー 
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サーは微増、ダイダイは微減である。一

方、インターナショナルな香酸柑橘であ

るレモンは、消費者の国産志向もあって

か、年々需要が増大しており、現在では

ユズに次ぐ収穫量となっている。 
 
2．日本における香酸柑橘の種類と歴史 

（1）総論 
 平安時代の承平年間（931〜938 年）

に源順（みなもとのしたごう、911〜983
年）によって編纂された一種の百科事典

である「和名類聚抄」の巻十七果蓏（カ

ラ）部1には、図2に示すように、「橘（タ

チバナ）」、「橙（ダイダイ）」、「柚（ユズ）」、

「廢椵（ハツカ、正しくは廢に木偏）」が

収録されている 2)。なお、廢椵は、説明

に「柚子属」とあるので香酸柑橘の一種と考えられる 

 

                                                        
1 果は樹木になる実、蓏はつる草になる実のことである。 

 
が、その正体は不明である2。和名類聚

抄はそれまでに存在した漢籍（中国の

資料）を引用する形式で記述されてお

り、橘は中国南北朝期の「兼名苑」、橙

は中国に伝承される食にまつわる訓示

を収録した「食経」、柚と廢椵は前漢初

期にまとめられた中国最古の辞典であ

る「爾雅」がその出典となっている。

このことから、「橘」、「橙」、「柚」が5
世紀以前から中国の人々の生活の中に

存在したことがうかがえる。 
 和名類聚抄のもとになった漢籍に収

録されている柑橘類が実質的にすべて

香酸柑橘であることは3、当時の柑橘類

が強い酸味または苦味のため、その生

果が食用に適さなかったことを意味し

ている。おそらく、柑橘類は、最初、

酸味料というかたちで食生活の中に取

り入れられたのであろう。そして、時

代を経るに従って、自然交配などによ 

                                                        
2 廢椵については図2の説明も参照されたい。 
3 タチバナは香酸柑橘ではなく、温州ミカンなどと同じミカ

ン類に分類されるが、酸味が強いため、香酸柑橘と同様に生

果は食用に適さない。 
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って偶然出現した甘い柑橘類4が選抜され、これが継続

的に栽培されることで生果として食べることのできる

温州ミカンやバレンシアオレンジなどの独立した栽培

種になったと思われる。 
  
（2）タチバナ 
 一般に、和名類聚抄に収録されている文物の多くは、

遣隋使・遣唐使によって飛鳥・奈良時代に日本に伝来

したものと考えることができる。古事記や日本書紀に

は、垂仁天皇の時代に、田道間守（たじまもり）がタ

チバナを求めるために常世（とこよ）の国5に遣わされ

たとあり、遠方からの伝来種であることがうかがえる。

しかし、樹木図鑑をみると、タチバナ（Citrus 
tachibana）の分布は、四国、九州、山口県、静岡県、

台湾、済州島とされ、中国本土については言及されて

いない 3)。酵素のアイソザイムを用いて、日本産タチ

バナと中国産柑橘類とを比較した研究では、国産タチ

バナのアイソザイムパターンが中国産柑橘類と大きく

異なることから、タチバナを日本原産種であると結論

している 4)。したがって、中国の「兼名苑」にある「橘」

は日本産のタチバナとは別の種といえる。なお、白川

静博士編纂の「字通」でも、「橘」の意味として、中国

では柑橘類一般、日本では花橘であるとしており 5)、

「橘」に比定すべき柑橘の種類が日中間で異なること

は明らかである。 
                                                        
4 そもそも「柑」の字には「甘い」という意味がある。 
5 古代日本で信仰された海の彼方にある一種の理想郷。 

 古事記や日本書紀にタチバナが登場し、奈良時

代初期に橘姓が誕生していることを考えると、タ

チバナはもっとも古くから日本人と関わりをもっ

た柑橘類といえる。しかし、農林水産省の平成27
年特産果樹生産動態等調査中の「かんきつ類の果

樹」86種の中にその名前を見ることはできない1)。

すなわち、現在のタチバナは一部でマーマレード

などに加工されてはいるが 6)、商業果実としての

役割は事実上存在しないといえる6。なお、タチバ

ナが親しまれたのは、食用の柑橘としてではなく、

図3のように、白い花と長寿瑞祥を想起させる鮮

やかな常緑との組み合わせが縁起のいいものとし

て、家紋や勲章のデザインとして愛されたからで

ある。 
 
（3）ユズ 
 香酸柑橘の中でもっとも生産量が多いユズは、中国

奥地の長江上流が原産であり、現在では中国、日本に

広く分布している 3)。図 2の和名類聚抄に「柚」の説

明の中にも江南（長江の南側）の文字が見える。先に

述べたアイソザイムパターンの研究でも、ユズは中国

産柑橘類に近いとされていることから 4)、おそらくは

長江流域で栽培されていたものが、飛鳥・奈良時代に

日本に導入されたのであろう。なお、DNA を用いた

研究ではユズはタチバナの一種から生じたと推定され

ているが 7)、タチバナを日本原産、ユズの原産地を中

国奥地と述べてきたことと矛盾がある。おそらく、こ

のDNA 研究で用いられたユズは、漢籍に収録されて

いる中国産の「柚」もしくは「廢椵」ではなく、それ

らが日本に伝来後にタチバナと交雑して栽培種として

確立した「国産ユズ」とでもいうべきものなのであろ

う。なお、現在の分類学上のユズは、その学名におけ

る種名 junosが四国・九州地方での本種の呼称である

「ゆのす」に由来していることで明らかなように、こ

の「国産ユズ」を指している。 
 成熟したユズは、約150 gのテニスボールサイズで、

表面に細かな凹凸がある黄色の果実になる。通常は成

                                                        
6 現在、国内のタチバナは、近縁のコウライタチバナ（Citrus 
nipponokoreana)との雑種であることが多く、純粋な野生の国

産タチバナは一部地域において絶滅危惧種に指定されている。 
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熟果を用いるが、香りの強い未成熟の青果も用いられ

ている。 
 
（4）スダチとカボス 
 前述の植物図鑑では、スダチ7を徳島県特産種として

いるのに対して、カボスをインド原産の外国産種とし

ている 3) 。スダチに関しては、これが徳島の地におい

てユズから派生したと考えることに異論はでないであ

ろう。一方、カボスについても、DNA を用いて多種

類の柑橘類の親子関係を検討した最近の報告 7)をベー

スにすると、以下に述べるように、日本原産種と考え

ざるを得なくなる。 
 すなわち、DNA 研究は、カボスとスダチはいずれ

も一方の親をユズとした種であり、スダチのもう一方

の親は未知の種であるが、カボスのもう一方の親は東

南アジア原産のクネンボ（九年母Citrus reticulata）
であると結論している 7)。クネンボはキシュウミカン

（Citrus kinokuni）8とともに温州ミカンの親でもあ

                                                        
7 スダチの語源は「酢橘（すたちばな）」である。 
8 Wikipediaによれば、クネンボは室町時代後半に琉球経由

で日本にもたらされた。これに対して、キシュウミカンはク

ネンボに代わって江戸時代に日本中に広まったやや小ぶりの

ミカンである。房ごとに種子があり、酸味も強いため、現在

ではあまり流通していない。 

るので 8)、この仮説が正しければ、カボスは温州ミカ

ンの腹違いか種違いの兄弟であり、香酸柑橘ではない

甘いミカン類の性質が混じっていることになる。一方、

貝原益軒（1630〜1714年）が1709年に著した「大和

本草」の巻十の「橙」の項には、図 4 に示すように、

「カブス」という柑橘が存在し、その名の由来として、

コウジ（柑子：Citrus leiocarpa）が訛ったという説と、

皮をいぶすことで蚊を効果的に駆除できるゆえにカブ

ス（蚊無須）であるという説を紹介している 9)。先の

植物図鑑でも、カボスの別名をカブスとしている 3)。

ただし、カブスをカボスとすることに対しては否定的

な見解が多い9。ユズとクネンボの原産地と分布を見た

場合、両者が出会えたのは日本本土しかあり得ないの

で、その雑種であるカボスが誕生したのは日本国内、

時期としてはクネンボが日本本土に導入されて日本各

地で栽培された室町時代後半から江戸初期の間（脚注

8 参照）、すなわち 15 世紀後半から 17 世紀中頃の間

とするのが妥当であろう。カボスの生産地域がほぼ大

分県に限定されていることか

ら、ユズとクネンボが交雑し

てカボスが誕生したのは豊後

（現在の大分県）である可能

性が高い。 
 なお、DNA 研究とは矛盾

するが、カボチャを導入した

ことで知られる豊後の戦国大

名である大友宗麟（1530〜
1587年）が交易に熱心であっ

たことから、彼の輸入品の中

にインド原産のカボスが紛れ

ていた可能性も捨てがたい。

彼は、宣教師とともにスペイ

ンの食事を楽しんでおり、そ

の中にはサフランの代わりに

クチナシを用いたパエリアも

あったという 10)。パエリアに

                                                        
9 大分県カボス振興協会

（http://www.oitakabosu.com/information/）は、カブスはダ

イダイであり、県内臼杵市に樹齢300年を超す古木があるこ

とからカボスは大分県原産であるとしている。なお、「香母酢」

と表記する例があるが、後年の当て字と思われる。 
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は通常レモンを絞るので、その代用としてカボスを用

い、これが豊後の国に広まったのではないだろうか。

県内の臼杵市の名物である「黄飯」の元がパエリアで

あり、臼杵市に脚注9に示すようにカボスの古木があ

ることも暗示的である。 
 スダチについては、もう一方の親が不明である。徳

島の地においてユズが野生の柑橘と自然交配して生じ

たのであろうか。 
 カボスは成熟するとユズと同じサイズの黄色の果実

となるが、家庭用には未成熟の青果として出荷される

場合が多い。スダチも青果として利用されることがほ

とんどである。スダチは、カボスよりもサイズがかな

り小さく（成熟果で約40 gのピンポン玉サイズ、青果

の場合はそれよりも小さい）、果皮も薄い。料理に添え

られているカボスとスダチを見分ける場合は、サイズ

に加えて、果汁の絞りやすさも目安になる。すなわち、

果皮の厚いカボスは、スダチに比較して、果汁が絞り

にくく、かつ一切れあたりの果汁量が少ない。スダチ

に馴染んでいる筆者には、この絞りにくさには相当な

違和感がある。 
 
（5）ダイダイ 
 ダイダイはインドヒマラヤ地方が原産で、現在では

温帯から熱帯の広い地域に分布し、栽培されている3)。

苦味が強いため西洋ではビターオレンジ（bitter 
orange）と呼ばれ、主にマーマーレードに加工されて

いる。和名類聚抄に収載されていることから、飛鳥・

奈良時代に日本に導入されたと考えられる。レモンと

の雑種（ベルガモット（Citrus × bergamia））が存在

することでわかるように、日本の他の香酸柑橘とは系

統的には離れている。「橘」と「柚」が日本と大陸、あ

るいは過去と現在とでは異なった種である可能性が高

いのに対して、漢籍の「橙」と現在のダイダイはほぼ

同じものであり、地域や時代による違いはないと考え

ていいだろう。加工比率は表1に示すように約50％で

あり、香酸柑橘の中では低い。これは、ダイダイが鮮

やかな橙色であることと、ダイダイが「代々」に通じ

ることで縁起がよいものとして、正月飾りに用いられ

ていることを反映している。実際、市場におけるダイ

ダイの入荷は12月に急増する。 

 ダイダイは大和本草、および人見必大（1642？〜

1701年）が著した「本朝食鑑」にも取り上げられてお

り、タチバナが大和本草などから漏れているのとは対

照的である。ただし、果実としての評価は、「辛苦」、

「酸苦」、「味はきわめて悪く食べられない」など散々

である 11)。 

 
（6）シークヮーサー 
 大正の末に日本本土以外の野生柑橘を調査した研究

では、沖縄においては、シークヮーサーが、中国にお

ける「橘」のように、柑橘類の総称の意味を持つこと、

あるいは、日本本土のタチバナと同様に、多くの民謡、

説話に登場し、かつ装飾にも用いられていたことを述

べている 12)。さらに、シークヮーサーの語源が、酸（琉

球語のシー）を食わせる（同、クヮーサー）であり、

果実の絞り汁が芭蕉布の洗濯に供されていることも紹

介している 12)。 
 シークヮーサーは琉球列島、奄美大島、台湾に自生

しているが、その原産地および来歴の詳細は不明であ

る。アイソザイム分析からは、日本のタチバナと中国

原産のキシュウミカンのようなマンダリンとの雑種で

あると推定されているが，多様な系統が存在している

ことから、日本本土、中国、東南アジアなどとの交易

を通じて渡来した種々の柑橘間で自然交配が生じて成

立したとするのが妥当と考えられる 13)。その意味では、

沖縄に自生する柑橘類の総称をシークヮーサーとする

ことは、本種の本質を突いている。 

 
3．日本における香酸柑橘の利用 

（1）食卓での生果の利用 
 生牡蠣にレモンを添えるように、食卓において香酸

柑橘を絞り、その果汁を調味料として用いることは各

国で行われている。米酢やバルサミコ酢などの醸造酢

の主成分が酢酸であるのに対して、香酸柑橘の酸味は

クエン酸に由来しており、酢酸のような強い刺激がな

い。魚介類などの臭みを和らげることが本来の目的で

あるが、最近では料理を引き立てるものとして使われ

ることも多い。柑橘類の香りは多くの人にとって「好

ましい」ものであるため、ドレッシングやソース類な

ど、今後もその用途は拡大していくと考えられる。調
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味料という脇役から、料理の構成に必須の準主役的な

地位になりつつあるといえよう。 
 
（2）ポン酢 
 日本の調味料であるポン酢は、様々な香酸柑橘の果汁

に酢酸を加えたものである。酢酸添加には味を整える

以外に、保存性を高める意義がある。酢酸を加えない

製品も流通しており、これに生ポン酢という呼称が与

えられていることがある。ポン酢に使われる香酸柑橘

は様々であるが、香りが強いのはスダチ、ユズ、カボ

スであり、香りや酸味を抑え、料理そのものを引き立

てる場合にはダイダイが適している。大手メーカーの

市販品では酸味が強い傾向にあるが、これは酸味を一

定にするために酢酸を加えているためである。 
 新明解語源辞典には、ポン酢の語源が柑橘類の果汁

を用いた食前酒（一種のカクテル）を意味するオラン

ダ語のponsであること、日本ではponsを果汁飲料の

意味で用いていたこと、明治に入って pons が果汁の

入った調味料の意味で用いられるようになってスが酢

に転じたということが記されている 14)。なお、果汁入

りのカクテルの大元はインドに存在した、蒸留酒、砂

糖、柑橘類の絞り汁、水に、紅茶または香辛料を組み

合わせたカクテル「パーンチpāñc10」であるとする説

が有力であり、これを英国東インド会社の船員が 17
世紀以前にインドから製法を持ち帰り、英語で

punch11と称したといわれている15)。 
 
（3）柚餅子（ゆべし） 
 香酸柑橘はジュースやマーマレードなどに加工され

る以外に、全体、または果皮の乾燥粉末を味噌、胡椒、

七味唐辛子、餡、チョコレート、クッキー、紅茶など

に混合し、これらの風味を高めることに役立っている。

また、近年では、日本酒やビールなどの酒類にユズな

どの香酸柑橘の絞り汁を加えた「ユズビール」や「ユ

ズ酒」、さらにユズ果汁そのものを醗酵させた「ユズワ

イン」も多数流通している。 

                                                        
10 カクテルを構成する素材が5種類であるため、現地の言葉

で5を意味するパーンチと呼ばれた。 
11 英語のpunchはフルーツポンチ fruit punchとして継承さ

れている。 

 ユズを用いた代表的な和菓子に柚餅子がある。形状

は様々であるが、餅粉、砂糖、ユズなどを混合して練

り、これを蒸すなどして餅のような食感にした「棒柚

餅子」と、上部を切り取ったユズの中身をくり抜き、

そこに味噌、山椒、クルミなどを詰め、切り取った上

部で蓋をした後、藁などを巻いて日陰で乾燥させた、

一種の保存食である丸柚餅子に分類できる 16)。中井に

よれば、「ゆべし」という言葉は室町時代の文明 16
（1484）年の「お湯殿の上の日記」に初めて登場する

が、その内容は不明であり、味噌、生姜、胡椒、榧（カ

ヤ）、胡麻、杏仁を使った丸柚餅子の製法が初めて出て

くるのは寛永20（1643）年の「料理物語」である 17)。

一般には、保存食である丸柚餅子が先に成立し、これ

が和菓子の一種である棒柚餅子に変化したとされるが

18)、中井は、慶安5（1651）年の「萬聞書秘伝」には

丸柚餅子と棒柚餅子の２つが書かれていることから、

17 世紀半ばには両者が共存していたことがうかがえ

るとしている 17)。なお、気候の関係でユズが収穫でき

ない北関東・東北では、クルミの入った餅菓子を柚餅

子と称している。 
 
4．海外における日本産香酸柑橘の利用 

（1）韓国におけるユズの利用19) 
 韓国では半島南部の全羅南道と慶尚南道において古

くからユズが栽培され、食生活において利用されてき

た。しかし、ユズの利用法は日本とは大きく異なって

いる。すなわち、日本におけるユズ需要の中心が果汁

であるのに対して、韓国ではユズの果皮を砂糖漬けに

した「柚子清（ユジャチョン）」として利用する。柚子

清の原料として、工場生産の場合は果皮のみを用いる

が、家庭で調製する場合には果肉も使われることが多

い。工場生産の場合、利用されない果汁は副産物とし

て日本に輸出される。日本では、果皮を利用する場合、

生果の状態で切り出す、もしくは削って吸い物や煮物

に添えることが多いが、韓国では日本のような生の果

皮を用いる習慣はあまりない。 
 工場で生産された柚子清は、瓶詰めの状態で販売さ

れるほか、柚子茶（ユジャチャ）などの加工原料とし

て業務用に流通することが多い。これに対して、家庭

で調製された柚子清は、そのまま湯に溶いて柚子茶と 
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して飲まれるほかに、韓国醤油（カンヂャン）と混合

して一種のタレとして使われている。柚子茶は中国に 
も輸出されており、中国ではユズの香りが韓国を連想

させるものになるほど定着している。 
 
（2）ヨーロッパ 
 スランスやイタリアをはじめとするヨーロッパの料

理人と日本の料理人の交流が盛んに行われており、シ

イタケ、ミズナ、カキ、昆布、海苔、醤油、味噌、ワ

サビ、山椒などの日本食材がヨーロッパや米国におい

て普通に入手可能になった。このような日本食材の中

でもユズをはじめとする日本の香酸柑橘もヨーロッパ

人の食卓にのぼりはじめている。とくにユズやカボス

は、レモンやライムなどに通じるところがあるため、

抵抗感なく受容されており、その香りが日本を連想さ

せるものになっている。 
 インターネット上のニュースサイトである

nippon.comの2017年2月17日の記事は、高知県北

川村によるユズ生果の輸出を紹介する中で、以下のこ

とを述べている 20)。すなわち、ヨーロッパにユズを紹

介したのはスペインの料理人フェラン・アドリア

（Ferran Adriàle、1962 年〜 ）であり、彼は 2002
年に初来日したさいにユズに出会い、料理の祭典であ

る「マドリード・フュージョン」でユズを紹介した。

その後、2005年頃から、主にフ

ランスの料理人がユズに興味を

持ち、ユズ果汁などがヨーロッ

パに輸出されるようになった。

そして、2012年2月に「EU加

盟国向け日本産かんきつ生果実

の輸出検疫条件」が決められる

と、ユズ生果（ユズ青果）のフ

ランスへの輸出が開始され、フ

ランス人の食卓にユズが一気に

浸透した。 
 フランスにおいて、ユズはソ

ース、ドレッシング、茶、バタ

ーなどに加えられており、様々

なユズ風味の料理やスイーツが

登場している。たとえば、1862年パリ創業の老舗パテ

ィスリーであり、マカロン（図 5）を生み出したラデ

ュレ（Ladurée）では、店頭に並べる定番のマカロン

の中にユズ風味のものを含めている。 
 
4．香り成分 

（1）柑橘類の精油成分（図6） 
 植物を水蒸気蒸留することで得られる精油には、親

油性の香り成分であるテルペンと総称される化合物が

含まれており、食品や化粧品の香りづけやアロマテラ

ピーなどに用いられている。柑橘類の場合、精油の主

要成分は d-limonene、linalool12、β-myrcene、γ

-terpineneなどである 21)。これらの化合物の構成比は

柑橘類の種類ごとに異なるが、量的にもっとも多いの

は d-limonene である。個々の柑橘類の香りには、こ

れら主要なテルペン類の構成の違いと、わずかに含有

される微量成分が関わっている。 
 6Z,8E-undeca-6,8,10-trien-3-oneはユズの香りを構

成する微量成分であり、一般にはyuzunoneと呼ばれ

ている 22)。ただし、この物質はスダチにも含まれてお

り、ユズ独特の香りには含硫化合物である

l-menthene-8-thiolが関わるという報告もある 23)。一

方、カボスの香りを特徴付けるのはR-(+)-citronellal24)、 

                                                        
12 linaloolの場合、立体異性体間で香りに差はほとんどない。 
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        図6. 香酸柑橘の香気成分 

 
スダチの香りを特徴付けるのは3-p-menthene-7-alと
いわれている 25)。ただし、他の柑橘類においてもこれ

らの微量成分を見いだすことができることから、柑橘

類の種別の香りは、様々な香気成分の組み合わせによ 
って成立していると理解すべきであろう。現在、これ

らの化合物は化学合成が可能であるが、香水などには、

柑橘類から得られる、多数の香気成分が入り混じった

精油が用いられる13。 

 

（2）ビターオレンジ（図7）14 
 フランスの調香師 38 人に香料を語らせた「調香師

が語る香料植物の図鑑」では、香料の原料である香酸

柑橘としてビターオレンジ、ベルガモット、ライム、

ミカン類としてマンダリン（Citrus reticulata）を紹

介している 26)。 
 同書のビターオレンジのページ27)では、これが9世

紀にアジアからアラブ人によってヨーロッパに導入さ

れ、南ヨーロッパやモロッコなどでは街路樹として街

の風景の一部になっていることが述べられている。筆

者も30年以上昔、2月に訪れたギリシア・アテネにお

いて、果実を付けたビターオレンジが街路樹として植

                                                        
13 柑橘類の果皮を低温で圧搾することによって脂溶性成分

を得ることも多く、この場合は「オレンジ油」というような

呼び方をしている。 
14 ビターオレンジは日本のダイダイなど、互いに近縁な4種

の香酸柑橘の総称である。 

栽されていたことが鮮明な記憶として残っており、

当時は、見事な果実を誰も取らないことを不思議に

感じていた。ビターオレンジでは、花や枝葉（プチ

グレン）からも精油を採取している。果皮およびプ

チグレン精油の 90％以上は d-limonene と linalool
であるが、花から採取されたネロリと呼ばれる精油

は linalool含量が約30％であり、特徴的な香気成分

として nerolidol や含窒素化合物である methyl 
anthranilateを含んでおり、主に香水に用いられる。 

  
 香酸柑橘について、思いつくままに述べてきた。

柑橘類は生活を豊かに彩るものであるため、これま

でに様々な栽培種が育成されてきた。途中でもふれ

たが、同名の柑橘であっても、時代や地域ごとに異

なった種を意味している場合がある。DNA を用いて

柑橘類の系統樹を組み立てることは、一見科学的では

あるが、用いたサンプルがその種を代表できているの

かを確認する必要があると感じた。柑橘類の系統樹を

完成させるには、DNA を用いた分子生物学的手法に

加えて古い文献などを読み解くことが重要であろう。 
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