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［要約］ こうあ部に裂果を生じた果実が樹上凍結すると、収穫後の早い時点で果肉褐変が

発生しやすいため、生食用として流通させないようにする。また、こうあ部に裂果がみら

れない果実でも、生食用としての流通は年内のできるだけ早い時期とする。
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［背景・ねらい］

収穫期に樹上凍結したリンゴ果実の品質や貯蔵性については不明な点が多く、これまで

その取り扱い方法は明らかでなかった。2007 年産「ふじ」において樹上凍結が発生した
（表１）ため、果実品質と貯蔵性について調査し、取り扱い方法を明らかにする。

［成果の内容・特徴］

１．①凍結状態で収穫後、冷蔵庫内（０℃）で解凍した果実、②凍結状態で収穫後、倉庫

内（２～９℃）で解凍した果実、③樹上で自然解凍後に収穫した果実のいずれも、貯蔵

後の品質は凍結発生前に収穫した果実と同等である（図１）。食味はシャキシャキ感が

やや失われ、アルコール臭が感じられるものもあるが、極端に劣らない。

２．樹上凍結した果実の貯蔵後の果肉褐変の発生率は、樹上凍結発生前に収穫した果実よ

りも高い（図２）。なお、前述の収穫方法及び解凍方法の違いによる差はみられない（図

２）。

３．前述の収穫方法及び解凍方法の違いによって、品質や果肉褐変の発生に差はみられな

いが、収穫時の作業性（果実が凍結した状態で収穫すると滑りやすく落としてしまう等）

を考慮すると、樹上凍結した果実は樹上で自然解凍した後に速やかに収穫することが望

ましい。

４．外部裂果した果実や大きく内部裂果した果実は、収穫後の早い時点で果肉褐変の発生

率が高いことから（図３）、生食用として流通させないようにする。

５．こうあ部に裂果がみられない果実でも、収穫翌年の１月以降はみつ褐変等の果肉褐変

の発生率が高いことから（図３）、生食用としての流通は年内のできるだけ早い時期と

する。

［成果の活用面・留意点］

１．収穫期に樹上凍結した果実を適正に取り扱うことで、下等品の流通を防ぐことができ

る。

２．凍結した果実の流通は凍結していない果実と区別する。



［具体的データ］

表１ 樹上凍結が発生した 2007年 11月中・下旬のりんご試験場内の気温の推移
11/17 18 19 20 21 22 23 24 25 26

最高気温(℃) 10.9 8.1 1.5 6.0 2.9 1.1 1.3 6.4 11.2 15.3
最低気温(℃) 2.1 -3.5 -4.5 -3.3 -3.8 -4.3 -2.6 -1.2 0.1 5.5
注）○で囲んだ日はりんご試験場内で果心部まで凍結した果実を確認した日を示す

図１ 貯蔵後の品質の推移
注）１区：凍結状態で収穫後、冷蔵庫内（０℃）で解凍した果実、２区：凍結状態で収穫後、倉庫内（０
～９℃）で解凍した果実、３区：樹上で自然解凍後に収穫した果実、対照区：凍結発生前に収穫した
果実、貯蔵方法：普通冷蔵（０℃）、調査方法：冷蔵庫から出庫した時点で調査を実施、果肉褐変果
は除外した

図２ 貯蔵後（出庫後 20℃で一週間加温）の果肉褐変発生率の推移
注）区の構成、貯蔵方法：図１に準ずる、調査方法：冷蔵庫から出庫後、20 ℃で一週間加温した後に調
査を実施、褐変程度：果肉全体に占める褐変の割合

図３ 樹上凍結した果実のこうあ部裂果程度別の果肉褐変発生率の推移
注）貯蔵方法、調査方法、褐変程度：図２に準ずる
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