
 

 

［成果情報名］輸送性からみた夏秋イチゴの収穫時の品質と輸送温度管理 

［要約］輸送中に果実の着色は進行し、収穫時の果実硬度が輸送時の損傷発生程度に影響す

る。輸送中の着色の進行を適正な範囲内に抑えるためには、農家出荷から市場到着までの

品温の積算値は約 2,700℃・5min 以下、品温は 22.5℃以下に抑える必要がある。 

［キーワード］イチゴ、四季成り性品種、夏秋期、輸送温度管理、果実品質 

［担当］秋田農技セ農試・野菜・花き部 

［代表連絡先］電話 018-881-3330 
［区分］東北農業・野菜花き（野菜） 

［分類］技術・参考 

-------------------------------------------------------------------------------- 

［背景・ねらい］ 

東北地域は夏季冷涼とは言え、真夏の気温はイチゴの生育適温を超えて、果実が小玉化

し、軟らかく、収穫後の劣化も早い。夏秋期に高品質なイチゴを実需者へ提供するために

は、収穫時および輸送行程における品質管理が必要となる。そこで、実際に夏秋イチゴを

生産し、出荷している産地の輸送経路をもとに、市場出荷に耐えうる収穫時の果実品質、

輸送行程における温度管理指標を作成する。  
［成果の内容・特徴］ 

１．実際に輸送されているルート（実輸送ルート）の７～９月における農家予冷庫から太

田市場（6:00）までの全輸送工程時間は約 21 時間である。品温（果実中央部）が最高

となるのは、トラック積み込み時で、16～24℃となる（図１・2009 年の一例）。  
２．果実の着色程度は輸送中に進むが、果実硬度、果実 Brix は大きく低下することはな  

く、収穫時の果実硬度が輸送後の損傷に影響する。収穫時の果実硬度 0.24 から 0.31kg
では輸送中の振動による損傷率（圧傷）は低い（表１、２）。  

３．損傷の内容は、収穫・調製作業中の手ずれ、輸送中の振動によるパッキング材あるい

は隣の果実との接触面に発生する圧傷である（表２）。  
４．輸送中の着色の進行を最大で１ランクとすると、収穫時に求められる着色程度は

３である。  
５．輸送中の着色の進行を１ランク以下に抑えるためには、農家出荷から市場到着までの

（行程１～３）品温の積算温度は 2,700℃・5min 以下、品温は 22.5℃以下に抑える必要

がある（表３）。 

［成果の活用面・留意点］ 

１．着色程度：イチゴ着色チャート（ＪＡこまち作成） 

  １：１分着色、２：３部着色、３：５部着色、４：７部着色、５：全面着色 

２．聞き取りによると、市場で求められる着色程度は４である。  
３．実輸送ルートはＪＡ経由で太田市場へ業務向けに出荷をしている。  

４．トラック積み込みからトラック輸送中の品温は、荷の取り扱いにより大きく変化する  
ので、産地あるいはＪＡによる定期的な温度チェックが必要である  

５．産地、生産者、ＪＡ等が夏秋期に出荷する際の参考データとして活用できる。 



 

 

［具体的データ］ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（秋田県農林水産技術センター） 

［その他］                    

研究課題名：夏秋どりイチゴの品質評価と品質劣化防止出荷・輸送技術の確立 

予算区分：交付金プロ（四季成りイチゴ） 

研究期間：2008～2009 年度 

研究担当者：篠田光江、田口多喜子、林浩之 

図１ 輸送行程における箱内温度、品温、振動の一例（2009 年８月 21～22 日） 
   ７～９月にかけ 2008 年は３回、2009 年は５回調査を行った。矢印の着色部分は輸送中を示す。  
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表１ 輸送前後の果実品質（2008 年） 

損傷率 (%)

収穫時 輸送後 収穫時 輸送後 収穫時 輸送後 輸送後

1 2.0 0.31 0.36 6.7 7.2 0

2 2.6 0.28 0.30 6.5 6.5 0

3 3.8 0.29 0.32 6.7 6.0 0

4 4.3 0.22 0.24 6.6 6.7 38

5 5以上 0.14 0.15 6.8 7.0 100

着色程度 硬度　（kg） Ｂｒｉｘ （%）

表２ 輸送前後の果実品質（2009 年） 

品種：エッチエス１３８、損傷率：損傷個数 /全個数、  

着色程度：イチゴ着色チャート（ JA こまち作成）１（薄）～５（濃 ) 

果実硬度：果実硬度計（ KM-1、藤原製作所、直径 2mm 円柱状ﾌﾟﾗﾝｼﾞｬｰ）  

果実糖度：デジタル糖度計（ PR-101) 

調査個数： 2008 年、果実品質・損傷率 6～ 10 個 /各着色段階、  

2009 年、果実品質 6～ 10 個 /回、損傷率 60～ 70 個（ 2009 年）、  

 

収穫時 輸送後 収穫時 輸送後 収穫時 輸送後 手ずれ 圧傷
7月23日 2.6 4.0 0.25 0.20 6.5 6.7 2.9 1.4
8月6日 4.5 5以上 0.21 0.16 7.0 7.1 18.6 18.6

8月20日 3.3 4.8 0.18 0.16 7.0 6.9 11.4 5.7
9月3日 3.3 4.0 0.23 0.23 6.4 7.0 12.9 2.9

9月17日 3.5 3.5 0.24 0.23 7.4 7.0 3.2 0

Ｂｒｉｘ  (%) 損傷率 (％)
収穫日

着色程度 硬度  (kg)

表３ 輸送温度シミュレーションによる品温、積算温度の変化と着色進行

 積算温度℃・5min 果実着色進行程度

行程１ 行程２ 行程３ （行程１～4） （行程１～6）
1hr／30min 1hr／30min 2hr 計13hr 計21hr

A 23℃／20℃ 24.3℃／20.0℃ 26.6℃ 2,917 1.8
B 20.4℃／18.6℃ 21.1℃／18.6℃ 22.5℃ 2,717 1
C 20.2℃／18.2℃ 20.8℃／18.5℃ 20.0℃ 2,552 0.5

設定温度
条件

最高品温

輸送温度シミュレーション温度設定条件
行程１ 行程２ 行程３

農家→地域集出
荷所予冷庫

→広域集出荷施
設予冷庫

長距離輸送トラッ
クへの積込

1hr／30min 1hr／30min 2hr
A 30℃／15℃ 30℃／15℃ 30℃
B 25℃／15℃ 25℃／15℃ 25℃
C 22℃／15℃ 22℃／15℃ 22℃

設定温度
条件

・シミュレーション開始時の果実
  品温は約17℃
・行程４（長距離輸送）15℃・8時間
　行程５（市場搬入）：20℃・2時間、
　行程６（市場）17℃・6時間は共通
・供試品種：ｴｯﾁｴｽ１３８


