
 

 

［成果情報名］実需者が夏秋どりイチゴに求める品質項目 

［要約］夏秋期に四季成り性イチゴを首都圏出荷した場合、実需者が求める品質項目は、業

務用（ケーキ）の場合は色回り、果実色、サイズ、揃い（シート内）の順、生食用の場合

は食味、形、サイズ、果実色、硬さの順である。 

［キーワード］イチゴ、四季成り性品種、夏秋期、首都圏出荷、用途別、果実品質 

［担当］秋田農技セ農試・野菜・花き部・園芸育種・種苗担当、野菜担当 

［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いえ、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、軟らかいため、収穫後の劣化が早い。このような条件下で生産されたイチゴを夏秋期 

（７～11 月）に、首都圏に向けて長距離輸送した場合、業務用（ケーキ）及び生食用と 

して、実需者が求める果実品質を把握することが重要である。これまで、一季成り性品種 

を用いた冬春どりの研究報告はあるが、夏秋期の四季成り性品種を対象とした報告は少な 

い。そこで、東北から首都圏に出荷している実際のルートを用いて果実輸送を行い、実需

者に届いた段階で、果実品質に関する聞き取りを行い、実需者が用途別に求める品質に関

する重要項目について明らかにする。 

［成果の内容・特徴］ 

１．（業務用）ケーキ店は、シート単位に使用するため、ロスが少ないことが重要で、色 

回り（ヘタ部）、果実色、揃い（シート内熟度・着色）の順に重視度が高く、食味はあ

まり重視していない（図１）。 

２．ホテルの製菓部は、サイズ、色回り、果実色の順に重視している（図１）。 

３．市場関係者が業務用（ケーキ）として重視する項目は、色回り、果実色、形、揃い、 

硬さの順である（図１）。 

４．（生食用）高級果実専門店は、食味、形（円錐形厳選）、サイズ、果実色、揃いの順

に重視しており、容器への満杯詰めで高級感を追求している（図１）。 

５．市場関係者は、食味、硬さ、色回り、果実色の順に重視しており、形とサイズをあま

り重視していない（図１）。 

６．市場関係者は、業務と生食兼用大果系品種への切り替えを強く要望している。お中元 

・ギフト商品としての夏秋どりイチゴは、季節性（旬は 11 月末～３月）がない、腐敗し

易いなどリスクが高いことから不適としている。生食用の条件のひとつである日持ち性

は、出荷日から最低３日は必要であるとしている（表１）。 

［成果の活用面・留意点］ 

１．この調査は、秋田県の実際のルート（ＪＡ・トラック～市場及び実需者、個人・宅配 

～実需者）を用い、業務用（2008・2009 年）及び生食用（2010 年）の出荷スタイルで首

都圏に輸送した果実の追跡調査結果である。 

２．調査対象は、市場関係者（売り場責任者２人、産地開発担当者１人、イチゴ大手仲卸

２社）及び市場経由のケーキ店（１店）、ホテル（製菓部３人）、高級果実専門店（１

社）である。 

３．夏秋期（７～11 月）出荷の、四季成り性品種に適用する。 

４．市場が冬春どりの品質に求めているのは、果実色、形、揃い、傷み具合、食味の順で、

夏秋どりとは異なっている。 

 

 



 

 

［具体的データ］ 

  図１用途別品質項目（2008～2010 年）       

調査概要
2008年
対象1：ケーキ店、
調査日：８月23日・９月11日、首都
圏までは全農借上げトラック便で輸
送、秋田県産果実(35玉・秀品ソフ
トパック)を供試、品種：「エッチ
エス-138」
対象２：ホテル（製菓部）、
調査日：８月27日・９月17日、首都
圏実需者までは宅配便（クール）で
輸送、秋田県産果実(24玉・レギュ
ラーパック平詰め)を供試、品種：
「WE-48」（秋田県立大育成系統）
対象３：首都圏市場、
調査日：８月23日・９月11日（輸送
方法と供試果実は、ケーキ店と同
様）　　　　　　　　　　2009年
対象４：首都圏市場関係者、
調査日：10月６日、全農借上げト
ラック便で輸送、青森県産及び秋田
県産果実(24玉・秀品ソフトパック)
を供試、品種：「なつあかり」「サ
マールビー」（青森県産）、「エッ
チエス-138」「すずあかね」（秋田
県産）                     2010
年
対象５：首都圏市場関係者及び高級
果実専門店バイヤー
調査日：10月７日、首都圏までは全
農借上げトラック便で輸送、秋田県
産果実(20玉・秀品６玉入りパック)
を供試、品種：「すずあかね」  

 注）評価は５段階で行い、重視度の高い順に（５～１）配点した。  
表１　生食需要の可能性（2009年）

聞き取り項目 評価

不適

なつあかりの生食向け
展開

夏場は
不適

＊調査対象者は、首都圏市場売り場責任者１名、仲卸１社

不適

不適
業務（ケーキ）・生食兼用可能な大果系品種への切
り替えをして欲しい

Ｓ（５～８ｇ）サイズの
商品化

＊いつ来るか解らないお客さんに対応するのは不可能

現時点の果実としては、味、色回り、果実色、艶など
に優れている。しかし明日以降の日持ちに問題を残
している。生食向けの条件として、出荷された日から
３日は持つ必要がある。またこの硬さでは、夏場の
長距離輸送は難しい。

ギフト商品としての可能
性

（夏のお中元）

ギフトは旬に先駆けて送るものである。この時期は
桃である（イチゴの旬は11月末～３月）。

イチゴはリスクが大きい商品（日持ちしない。１箱の
注文に対し、10箱は用意する必要がある）

回　　答

  
（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：2008～2010 年度 

研究担当者：田口多喜子、篠田光江、林浩之 
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Ｈ高級果実専門店（生食用）


