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4　果実形質測定値と食味

第4表は果実形質測定値と食味評価の相関関係をみ

たものである〇

第4表　果実形質測定値と食味の相釦r）

果実形質測定値 食　　　　　 味

果 実 重 量

屈 折 計 示 度

全 糖

リ ン ゴ 酸

p H

十　 m 2 6 4

十　 m 2 0 8

十　 m 2 4 9

■　 n 2 0 5

＋　 8 0 0 7

注． 有意　水準

n　　5痴　1痴
2510．1510．172

第5表　供試果実数と信頼限界の幅（P：＝0・D5）

食味と正の相関関係が認められたものは・果実重量・

屈折計示度，全密との間であり，負の相関が得られた

ものは，リンゴ酸との関係であった○しかし・得られ

た相関係数は有意であるが寄与率は非常に低く，リン

ゴの食味に関係する要田はかなり複雑ではないかと考

えられる。

5　果実形質測定のための供試果実数

供試果実数と果実形質測定値の95釘信頼限界を求

めると第5表のようになる0

1樹内の果実形質測定値の平均値の5舘は・屈折計

示度で0．62，全糖でn59，リソゴ酸で175である。15

果供試した場合の95肇信頼限界の幅は・屈折計示度・

全酷でn叫リソゴ酸で1占・58と各測定平均値の5珍

の範囲に入る。したがって1樹内の果実形質を推定す

るのに必要な供試果実数は15果以上あれば十分であ

る。

平 均 値

5 8 m 0 2 士

1 0 果

4 4 8 9

1 5　 果 2 0　 果 2 5　 果 5 0　 果

果 実 重 量
5 4．7 5 2 9 ．5 7 2 5 ．9 0 2 5 ．4 5

0 ．5 4

屈 折 計 示 度 1 2 ．2 5 士 n d 5 0 ．5 〔） n 4 2 n 5 7

全　　　 培 1 1．8 5 士 n d 5 n 5 0 n 4 5 n 5 7 m 5 4

リ　 ン ゴ 酸 5 4 5 ．1 4　 土 2 1．4 1 1 8 ．5 8 1 4、D l 1 2 ．5 6 1 1．1 8

p H 5 ．9 1 士 m O 5 4 n O 4 1 0 ．0 2 5 n □ 5 1 m D 2 8

リンゴ果実の採取後の質的変化に関する研究

熊谷　徴郎・永山　忠明・佐藤　幸平
（宮城県農試）

1　は　じ　め　に

リソゴ果実の質的向上を図るためには・適期収穫お

よび収穫後の鮮度保持のための果実管理が特に必要で

本試験は収穫適期とその後の果実管理を常温下で行

ない，鮮度保持の限界を検討した。一部成果を得たの

で報告する。

2　試　験　方　法

供試品種はリチャードデリシャス（17年生）・ゴ

ールデンデリシャス（17年生）の果実を用いた。両

品種の採取した果実は満開155日で・果実の大きさ別

に大玉，中玉に分けた。リチャードは中玉（250才

程度），大玉（550タ程愚の着色を中程度にそろえ

た。ゴールデンは中玉（500才程度）・大玉（400才

程度）の地色が緑黄～黄緑色の果実をそろえた。

調査方法は，リチャード，ゴールデソとも中玉は採

取直後から55日後まで，大玉は採取直後から20日

後まで5日ごとに50果調査したD

調査項目は，波乱硬度（マグネステーラー針頭

〝18イソチ），糖度（屈折糖度計），pHと・さらに・

肉眼観察で果肉の軟化，萎ち上う，蛮（程度を5段階

に分ける），腐敗の変化を調査した。

5　結果および考察

1貯蔵果実の条件と貯蔵中の管理について

供試貯蔵果実の条件として，採取日と呼吸果・糖度
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の変化を検討したのが第1回である。
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第1図　採取時期による果実の

呼吸量と糖度の変化

この図によれば，満開12d日後から181日後までの

呼吸量の変化は，リチャード，ゴールデンとも満開

155日後に最低値がみられ，その後漸次上昇し，リチ

ャードでは154日後，ゴールデンは181日後に最大値

に達した。

また，糖度については満開126日後でリチャード鼠9

阻　ゴールデン1m8度と最低値であったが，呼吸量の

上昇期の155日後から増加し．140日後から147日後

にかけ最大の増加を示して，154日後にはリチャード

12．7度，ゴールデン15．1度に連した。

以上のことから，供試果実の採取時期は満開155日

後で果実の質的変化からみて，収穫期に達していると

考えられる。

さらに，果実貯蔵中の条件として常温室内の気温を

測定した結果は第2図のとおりで，すなわち，貯蔵期

間の最高気温は21．5～鼠1℃で平均最高気温は15．5℃，

最低気温は1ヱ8～‘・0℃に経過した。この条件は本年

の10月中旬～11月中旬の自然条件と比べ，平均最

高気温で0．5℃の差でほぼ同条件と考えられる。

王／15　　20　　　25　　　30　■／1　5　　　10　　　15

第2図　貯蔵中の気温の変化

2　貯蔵果実の形質変化について

Hl　リチャードデリシャスについて

貯蔵中のリチャードの減量，硬度，糖度，pHについ

ての変化は第1表のとおりである。

第1表　常温下におけるリチャードデリシャス果実の質的変化

玉　 別 調 査 項 目

採　　 取　　 後　　 日　　 数

直　 後 5 日 後 1 0 1 5 2 □ 2 5 5 0 5　5

中　 玉

減 量 （多）
－ 0．5 1．0 1．6 2．8 2 ．9 5．D 5．d

硬 度 （ポ ソ ロ 1 5．9 1 5．1 1 4 5 1 1．4 1 0．1 1 0．1 9．8 鼠 1

糖 度 1 2．° 1 5．0 1 5．2 1 5 ．8 1 4 2 1 4 0 1 4 0 1 4．2

p Ii 5．8 0 5．9 d 5．8 5 5．8 9 5．9 1 5．8 0 5 ．8 8 5．8 7

大　 玉

減 量　 碗 ）
－ 0．5 1．0 1．5 乙 D

硬 度 （ホ ン の 1 4 0 1 4 4 1 5．2 1 0．8 9．8

糖 度 1 5．1 1 5 ．6 1 5 ．4 1 5 ．8 1 4 2

p H 5．8 1 5．9 1 5．8 8 5．8 7 5．9 1
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この表によれば，減量は貯蔵期間が長いほど増加の

憤向がみられ，20日後で中玉2．8動　大玉2．0多と

なり．大きさ別では中玉がやや多い傾向があるが，差

はないと考えられる。

硬度については貯蔵後の変化が明瞭に現われ，10

日後まで中玉で15．9～145ポソド，大玉で144～

15．2　ポソドと高く，10日後から15日後にかけ急

激な低下を示し．中玉11．4ポンド，大玉10．8ポンドと

なり，その後漸次低下した。大きさ別では大玉が早く

低下する傾向がみられた。

さらに，糖度については採取時，中玉12．8度，大玉

15．1度であったが，貯蔵期間が長くなるにつれ高くな

る傾向を示した。

pIHこついては，貯蔵期間中あまり大きな変化がみら

れなかった。

次に，果肉の軟化，萎ち上う，蜜の変化についてみ

たのが第2表である。

第2蓑　常温下におけるリチャードデリシャス果肉・蜜の変化

玉　 別 調　 査　 項　 目
採　　 取　　 後　　 日　　 数

直　 後 5 日後 1 0 1 5 2 0 2 5 5 0 5 5

中　 玉

果　 肉　 軟　 化 （喀） 0 5．5 0 2 0．0 5 5．5 9 n O 9 5．5 1 0 0．0

果 肉 萎 ち 上う （舜） 0 0 0　 － 0 0 0 0 0

蜜 5．5 2．° 2．4 2．7 2．8 1．8 2．0 2．0

大　 玉

果　 肉　 軟　 化 （飾） 0 5．5 2 0．0 2 6．7 ‘a O － － －

果肉萎 ち 上う （感） 0 J 0 0 0 － － －

蜜 5．7 5．5 5．4 5．5 5．0 － － －

すなわち，果肉の軟化は中玉で貯蔵5日後5．5帝と

わずかにみられるが，急激に増加するのが15日後で，

20日後には55．絹を示した。大玉については5日後

5．5帝とわずかであったが，20日後にはmO帝を示

した。大きさ別では大玉の軟化がやや早く，かつ，程

度が進む傾向がある。

これらのことから，果肉の軟化と硬度の関連が考え

られ，中玉が貯蔵10日後，硬度が14・5ポンド，大玉

は貯蔵5日後144ポンドの時，軟化はほとんどみられ

ない。

果肉の萎ち上うは全く発生しなかった。

蜜の変化は，採取直後中玉が5．5，大玉が5．7であ

ったが，中玉は貯蔵5日後2．日こなり，20日後まで

はほとんど変化しないが，25日後以降には2．0～1．8

に消失した。大玉については漸次消失したが，中玉よ

り変化がみられず，20日後で5．0であった。

（21　ゴールデンデリシャスについて

貯蔵中のゴールデンの減量，硬度，糖度，辞の変化

については第5表のとおりである。

第5表　常温下におけるゴールデンデリシャス果実の質的変化

玉　 別 調　 査　 項　 目

採　　 取　　 後　　 日　　 数

直　 後 5 日後 1 0 1 5 2 0 2 5 S D 5 5

中　 玉

減　　　 量　 （痴）

1 5 ．4

1．1 2．7 5．5 5．9 5．5 5．d 8．4

硬　　　 度 （ポ ソ ロ 1 5 ．5 1 1．9 1 2 ．1 9．9 鼠 9 9．5 9．4

糖　　　 度 1 5 ．5 1 5 ．7 1 5．2 1 4 0 1 4．0 1 5．2 1 5．8 1 5 ．8

p H 5．5 5 5 ．6 5 5 ．8 4 5 ．6 7 5 ．7 1 5．7 0 5．7 2 5 ．8 0

大　 玉

減　　　 量　 （多）
－ n 9 2，1 5 ．0 5．8 － － －

硬　　　 度 （ポ ン ド） 1 5．0 1 2．8 1 1．1 1 1．5 鼠4 － － －

糖　　　 度 1 5．占 1 5 ．4 1 5．4 1 4 0 1 4 0
－ － －

p H 5．4 9 5．7 0 5．6 2 5．6 2 5 ．7 0 － － －
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すなわち，減量は貯蔵期間が長いほど増加し，その

率もリチャードより多い。中まで貯蔵20日後5．9軋

25日後には5・5多と急激に増加し，大玉も同傾向で

20日後には5．8多を示した。大きさ別では差はない

ものと考えられる。

硬度については，貯蔵後の変化が明瞭で，中玉は5

日後15・5ポンドと採取直後に比べ変化なく，15日後

には12・1ポンドとやや良好な硬さであったが，2D日

後以降は10ポンド以下に低下した。大玉についても

同位向がみられ．5日後12．8ポンドで採取時とほとん

ど変わらず・15日後には11・5ポンドを示し，20日

後には鼠4ポンドまで低下した。大きさ別には中玉が

やや硬い傾向がみられる。

糖度と鱒については，貯蔵期間中は中玉，大玉とも

一定の傾向がなく，あまり大きな変化はなかった。

次に，果肉の軟化，萎ち上う，腐敗についての変化

は第4表のとおりである。

第4表　常温下におけるゴールデンデリシャス果肉．蜜の変化

玉　 別 調 査 項 目
採　　 取　　 後　　 日　　 数

直　 後 5 日後 1 D 1 5 2 0 2 5 5 0 5 5

中　 玉

果 肉 軟 化 ㈱ D D 1 5．5 1 5．5 4 5．5 9 8．0 日】n D 1 0 0．0

果 肉萎 ちよう㈱ □ 0 2 0．8 2 0．0 5 6．7 8 0．0 9 5．5 8 5．5

腐　　　 放 物 0 0 1 0．0 D 0 ム7 1 5．5 1 5．5

大　 玉

果　 肉 軟 化 輸 0 ロ 0 1 0．0 5 0．0
－ － －

果 肉萎 ち上う（劾 0 0 0 5．5 5 0．0
－ － －

腐　　　 敗 愉 0 0 0 0 6．7
－ － －

この裏によると，果肉の軟化は中玉で貯蔵10日後

15・5帝．20日後には45．5帝を示した。大玉では15

日後に1nO多，2D日後に5nO感になり，中玉と比べ

その率は少ない傾向がみられた。軟化は硬度の低下に

より増加する傾向があると考えられる。

果肉の萎ち⊥うは，中玉で貯蔵10日後2m略20

日後56・7％を示し，大玉は15日後に5．5％であった

が20日後にはSn咽を示した。大きさ別にみると，

中玉が貯蔵期間が短い時期から発生するが20日後に

は大差がなく，涯最との関係も明瞭でなかった。腐敗

については，全腐敗臭の発生が中玉で25日後6．7％，

大玉で20日後の‘．7％であったが大きさ別では明ら

かな差はないものと考えられる。

4　ま　　と　　め

1満開155日後前後に収穫した果実は，気温が最

高気温で21・5～15・9℃の範囲で，しかも平均愚高気温

が15・5℃の場合，両品種とも硬度が最も著しく変化

し，次いで，果肉の軟化であった。

2　リチャードの硬度は貯蔵10日後から15日後

の変化が著しく，大きさ別には中玉で11．4ポンドに，

大玉で10．臥ポニ′ドに低下した。果肉の軟化は硬度の低

下に伴なって発生が増加し，蜜は消失した。

5　ゴールデンについては，硬度が貯蔵5日後から

10日後に著しく変化した。中玉では15日後まで12

ポンド程度を保持したが，大玉は日．5ポソドに低下し

た○果肉の軟化と萎ち上うは中玉で10日後，大玉で

15日後に発生した。

4　以上のことから，満開155日後の収種黒の場合，

10月中旬以降の気温条件で，リチャードは中玉で15

日間程度，大玉で10日間程度，ゴールデンは中玉で

15日間程度，大王で10日間程度の期間が鮮度保持

の限界と推察される。

1　課題の設定

リ　ンゴ需要関数の計測

下　村　義　人

（東　北　長　講）

であり次第に減少する傾向にある。リンゴ生産のふる

わない原因は①需要の停滞的傾向，旬労賃，資材費の

リンゴ生産は生産量，栽培面栢ともに最近は停滞的　高騰による生産費の上昇，③庭先価格の横ばいによる




