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1 は じ め に

蜜入リリンゴや完熟リンゴ等は良食味で、消費者のし

好性も高く、有利販売可能なリンゴとなっている。しか

し、これらのリンゴは酸度低下や蜜褐変の発生等、品質

が劣化しやすいことから貯蔵性に難点があり、長期にわ

たる出荷が困難となっていた。

そこで、これら食味本位リンゴを長期安定出荷するた

めに有効な貯蔵技術について検討したので報告する。

2試 験 方 法

(1)冷温高湿貯蔵と普通冷蔵との貯蔵性の比較

収穫時のリンゴ果実の熟度 (地色)と併せて内部品質

の貯蔵中変化を調査し、冷温高湿貯蔵と普通冷蔵の貯蔵

性を比較検討した。

供試果実は、2002年 H月 24日 に収穫した岩手農研セン

ター圃場産の `ふ じ'/M9FH(12年 生)を用いた。

試験区は以下のとおりである。

貯 蔵 条 件 収穫時地色

果実条件を収穫時熟度 (地色)と果実重量の面から検討

した。

供試果実は、2003年 H月 27日 に収穫した岩手農研セン

ター圃場産の・ふじ'/M9FIt(13年生)を用いた。

試験区構成は以下のとおりである。

区  名 収穫時地色   果実重量

地色3/325g 3～ 4 300～350g

地色5/325g 5-6 300-350g

地色3/375g 3～ 4 350-400g

地色5/375g 5～ 6 350～ 400g

注 1)地色 :`ふじ'地色用カラーチヤートによる8段階

評価 (緑→黄→赤)

調査は (1)と 同様の項 目について収穫 日、貯蔵53日 日、

貯蔵91日 目の 3回実施した。

3 試験結果及び考察

(1)冷温高湿貯蔵と普通冷蔵との貯蔵性の比較

硬度は全般に低下しているが、冷温高湿区 (以下、冷

湿区)は普通冷蔵区 (以下、普通区)よ りその割合は小

さく、特に地色 5の果実の貯蔵64日 目では両区の差が頭

著であつた (表 1)。 また、糖度も全般にやや低下傾向

にあるが、貯蔵64日 日では硬度と同様に地色 5の果実は

普通区より冷湿区の低下が小さかつた (表 1)。

食味への影響が大きい酸度は、貯蔵64日 目で普通区が

約70%まで低下したのに対して、冷湿区では85～90%を

維持しており、両区の差は地色に関係なく明らかであつ

た (図 1)。

蜜入り指数は冷湿区が高めに維持されているが、地色

による差も大きく、収穫時における地色が進んだ果実で

蜜の残存性が良好であつた (表 1)。

蜜入リリンゴにおいて貯蔵中の大きな問題点となる蜜

褐変は、試験年である2002年で全県的に多発傾向であつ

た。このため、冷湿区でも貯蔵64日 目で10%前後の発生

が見られるが、普通区に対して発生が少なく、貯蔵日数

が長くなるほどその効果が明らかであつた (図 2)。

区 名

冷湿/地色3
冷温高湿

1℃ ±05℃ /98%RH
3～ 4

冷湿/地色5
冷温高湿

1℃ ±05℃/98%RH
5～ 6

普通/地色3
普通冷蔵

2℃ ±10℃/82%RH
3-4

普通//地色5  普
」l,11 0℃ /8跳RH 5-6

注 1)果実重量は300～ 350g

注 2)地色 :`ふ じ'地色用カラーチャー トによる8段階

評価 (緑→黄→赤)

調査は硬度 (lbS)、 糖度 (Brix%)、 酸度 (リ ンゴ酸

換算%)、 蜜入り指数、蜜褐変発生割合について収穫日、

貯蔵64日 日、貯蔵99日 目の 3回実施した。

(2)冷温高湿貯蔵における最適貯蔵果実の条件

冷温高湿貯蔵にういて、貯蔵に適する蜜入リリンゴの
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(2)冷温高湿貯蔵における最適貯蔵果実の条件

硬度は地色や果実重量に関係なく同じような害1合で低

下し、また、糖度は各区とも貯蔵中の変動が小さく、ど

ちらも試験区による差は認められなかつた (表 2)。

酸度は各区ともに貯蔵53日 目までは変動が小 さく、90

%以上を維持 していたが、貯蔵91日 目では大きく低下し

た (図 1)。

表 1 2002年 産蜜入 リ リン ゴの貯蔵 中品質 変化

蜜入 り指数は試験区間で明確な差は認められず、各区

とも同様の傾向で低下した (表 2)。

蜜褐変は貯蔵53日 目まで発生が認められなかつた。91

日目には発生が認められ、特に375g区 でその害1合 が大

きかつた (図 2)。 2003年は蜜褐変の発生が平年並みで

あり、このような年次では 2ヵ 月間の抑制効果が認めら

れた。

果実硬度 (lbs) 糖 度 (Brix%) 蜜入 り指数
区  名

収 穫 時  64日 日  99日 目 収 穫 時  64日 目  99日 目 収 穫 時  64日 目  99日 目

冷 湿/地 色 3 151  13
冷湿 /地 色5 149  13
普通 /地 色3 151  13
普通 /地 色 5 149  12

13 2    12 5
13 2    13 0
13 0    12 9
12 6    12 9

9     12 9
4     12 9
6     12 5
8     12 1

13 4
13 4
13 4
134

32
33
3 2
3 2

20
28
1 1
20

1 0
1 5
08
10

注)蜜 入 り指数・・ 0(無 )～ 4(赤 道面の80%以 上)ま での5段 階評価

表 2 2003年 産蜜入 リリン ゴの貯蔵 中品質変化

果実硬度 (lbs) 糖度 (Brix%) 蜜入 り指数
区  名

収 穫 時  52日 目  91日 目 収 穫 時  52日 目 91日 目 収 穫 時  52日 目  91日 目

!&83/325e 16. 6 13. 8
NE5/325e 15. 8 14.6
!Ee3/375c 15. 5 13.2
!&&5/37 5c 15. 3 13.9

124
13 1
123
12 7

14 2
14 5
13 9
14 3

14 0
14 7
138
14 2

13 9
13 9
137
144

32
35
40
42

1 6
20
2 7
2 1

1 0
1 1
1 2
1 5

注 1)全 て冷温高湿貯蔵 (1℃ ・98%RH)
注2)蜜入 り指数 :0(無 )～ 4(赤 道面の80%以上)ま での5段 階評価
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図 1 酸度 (リ ンゴ酸換算)の 貯蔵 中推移

4 ま と め

貯蔵性の劣る蜜入リリンゴ `ふ じ'の貯蔵には、硬度

や酸度を高く維持し、蜜褐変の発生を抑制することがで

きるなどの効果が認められることから、冷温高湿貯蔵 (

1℃ ±05℃ /98%RH)が有効であることが明らかにな

った。

この場合、350～400g程度では貯蔵期間が長くなるほ
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貯蔵 日数

蜜褐変発生割合の貯蔵 中推移

0

図 2

ど蜜褐変が発生する割合が高くなる場合があることか

ら、350g以 下の果実が適すると考えられた。また、収

穫時の地色は 3～ 6の範囲で適応可能であるが、酸度低

下や蜜褐変の発生に問題がなく蜜の残存性も良好である

ことから、地色 5～ 6の果実が適すると考えられた。

‐ 2002/櫛 /地色 3

―E「 2002/冷 湿/地色 5

‐ 2002/普通/地色 3

■■ 2002/普 通/地色 5

-2003/冷湿/地色 3/3258

-2003/冷湿/地色 5/325g

-2003冷 湿/地 03/375g
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