
東北農業研究（Tohoku Agric．Res．）37，21－222（1985）

ブド　ウ「ス　チ　ュ　ー　ペ　ン」の貯蔵
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1　は　じ　め　に

本県のブドウはキャンベル・アーリーが70％余りを占め

ており，収穫，出荷が一時期に集中するため，労力及び販

売上問題が多い。しかし，最近はキャンベル・アーリーに

代る品種として，スチューベン又は大粒系品種が増殖され

つつあり，特にスチューベンは比較的貯蔵性がよいことか

ら数年前からブドウ生産者団体，また，最近では農協等で

低温貯蔵が試みられ一部販売ルートに乗せ実績を上げてい

る。しかし，貯蔵期間が長くなるに従い，穂軸のしなび，

脱粒，腐敗が多く問題となっている。第1報では0℃（±

0℃），湿度80％（±1．5％）で約1か月，95％で約2か

月間可能と報告したが，ここでは低温貯蔵及びCA貯蔵に

ついての結果を報告する。

2　試　験　方　法

青森県尾上町の垣根仕立（11年生）によって栽培された

スチューベンを昭和58年10月15日に収穫し，現地の低温冷

蔵庫に約1か月間貯蔵したものを，CA冷蔵庫（Su12；er

方式）3室を用いて，ガス組成を次の3区として温度0℃

±0．5℃，湿度95％±2．0％で貯蔵した。ガス組成は恥1，

衰1　目減り率と果梗及び棟軸の鮮度

CO21．0，021．0，，N82．CO23．0，023・0％，恥3．

co25．0025．0％りまた，低温冷蔵庫（温度0℃±0・5，

湿度95％士2．0）でも同様調査した。貯蔵期間は昭和58年

11月17日から昭和59年2月1相まで約90日間とし，貯蔵果

は完熟果（黒色）と未熟果（赤色）に分けてはぽ30日ごとに

目減り，果拉及び穂軸の鮮度，脱粒，腐敗，果実品質を1

区30果ずつ供試し調査した。CA庫の概要は図1のとおり

である。

3　試　験　括　果

11）目減りは低温冷蔵及びCA貯蔵各設定濃度とも，貯

図1　CA冷蔵庫の概要

処　　 理 果色
目　 減　 り　 率 （％） 果梗及び穂軸の鮮度

0　　　 30　　　 60　　 90 日 0　　　 30　　 60　　 90 日

C O 2 1．0 ％

0 2 1．0

黒 0．8　　 2．5　　 3．9 一　　　　 一　　　　 十

赤 1．3　　 3．5　　 4．1 一　　　　 一　　　　 十

C O 2 3．0 ％

0 2 3．0

黒 0．8　　 3．1　　 4．9 一　　　　 一　　　　 ＋

赤 1．1　　 2．5　　 4．4 一　　　　 一　　　　 ＋

C O 2 5．0 ％

0 2 5．0

黒 0　　 0．8　　 1．3 一　　　　 一　　　　 十

赤 0．7　　 1．0　　 2，2 一　　　　 一　　　　 ＋

普　　 通
黒 1．7　　 6．1　 10，0 一　　　 十　　　 ≠

赤 2．9　　 5．2　 11．5 一　　 十～†十　十～†什

注．果梗及び穂軸の鮮度

一

＋

≠

≠

；しおれ，褐変がほとんどみられない
〝　　　軽くみられる
〝　　　やや目立つ
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表2　脱粒と腐敗

処　　 理 果 色
脱　　 拉　 （％） 腐　　 敗　 （％ ）

0　　　 3 0　　　 6 0　　 9 0 日 0　　　 3 0　　　 6 0　　 90 日

C O 2 1．0 ％

0 2 1．∩

黒 0 ．1　 1．2　　　 2．6 0 ．1　 1 ．4　　 2．3

赤 0 ．7　　 0 ．5　　 6 ．2 1 ．5　　 0，8　　 3 ．5

C O 2 3 ．0 ％

0 2 3 ．0

黒 0 ．8　　 1．5　　 5 ．6 0 ．4　　 1 ．7　　 3 ．8

赤 0 ．2　　 0 ．4　 1 0 ．0 0 ．2　　 1．0　 1 0 ．3

C O 2 5 ．0 ％

0 2 5 ．0

黒 0 ．4　　 0 ．8　　　 臥 5 0 ．1　 1．2　　 5．8

赤 0　　 0 ．8　 1 0 ．8 0　　 1 ．0　 1 1．5

普　　 通
黒 3，6　　 3．3　 16 ．9 9．2　　 8，0　 18 ．5

赤 5．5　　 5．4　　 2 4．5 10 ．0　　 9．5　　 2 7．5

表3　屈折計示度と酒石酸

処　　 理 果 色
屈折 計 示度 （％） 酒 石 酸 （ダ／10 0 訂′）

0　　　 30　　　 60　　 90 日 0　　　 30　　　 60　　 90 日

C O 2 1．0 ％

0 2 1．0

黒 19．9　 18．9　 19．2　 18．6 0．7 7　　 0．68　　 0．57　　 0．62

赤 17．1 16，5　 18．5　 18．0 0．8 8　　 0．69　　 0．63　　 0．66

C O 2 3．0 ％

0 2 3．0

黒 19．8　 19．1　 18．4　 18．8 0．8 0　 0．69　 0．58　 0．63

赤 17．2　 18．3　 18．2　 15．9 0．7 0　　 0．64　　 0．63　　 0．58

C O 2 5．0 ％

0 2 5．0

黒 18．8　 19．7　 18．3　 19．6 0．6 7　　 0．59　　 0．72　　 0．53

赤 1 8．0　 17．2　 16．4　 18．6 0．7 5　 0．61　 0．55　 0．56

普　　 通
黒 19．8　 18．9　 17．0　 18．2 0．6 4　　 0．54　　 0．58　　 0．64

赤 1 8．0　 17．5　 17．0　 18．0 0．7 0　　 0．62　　 0．60　　 0．63

歳後30日から始まり，CA貯蔵の目滅具合は1．3－4．9％

と少なかったが，普通冷蔵は10．0－11．5％と多かった。果

梗及び穂軸の鮮度は，普通冷蔵で60日から低下がみられ，

90日で商品価値に影響がみられるほどであったがCA冷蔵

は鮮度を保持していた（表1）。

（2）脱粒と腐敗は，CA貯蔵及び普通冷蔵とも貯蔵後30

日からみられ，普通冷蔵は貯蔵期間が長くなるにつれて発

生率が高くなったが，CA貯蔵では発生率は低い傾向であ

った（表2）。

榊　屈折計示度は普通冷蔵及びCA貯蔵は各区に大きな

変動はないが酒石酸は貯蔵期間が長くなるにつれて低くな

る傾向がみられた（表3）。

（4）完熟果と未熟果の比較では目減り，及び穂柚の鮮度

はCA貯蔵では差はみられなかったが普通冷蔵では未熟果

は鮮度が劣った。また，脱粒と腐敗は未熟巣の発生が高かっ

た。果実品質は熟度に差がみられなかった。（表1，2，

3，）。

川　CA貯蔵のガス組成濃度によるちがいは，覇者な差

はみられなかった。

4　ま　　と　　め

CA貯蔵は初年であるが，普通低温貯蔵より30日前後の

ぴる傾向がみられたが今後，検討を要する。また，未熟栗

と完熟果との比較では総合的にみて完熟異が長期低温貯蔵

に耐えられると思われる。したがって，生育中及び入庫時

に貯蔵に耐える果実（果度が太く，肉質硬く，果実に張り

のあるものまた，完熟果）を生産，また選果することが大

切である。
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