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1　は　じ　め　に

蜂屋ガ手は福島県の県北地方を中心に約5，00日の生産

量（栽培面削50血）があり，その8割弱がアンポ柿

（干し柿）の原料用に，残りが生食用として利用されてい

る。生柿の肉質は平核無，菖有などに比べて若干劣るもの

の，外観は果頂部が細まった長形で，しかも大きい（250

g前後）ので，生食用としての需要にも根強いものがある○

生食用出荷は収穫直後の11月中旬から，一部貯蔵して年

末年始にかけて行われるが，取引価格は生柿の出荷が少な

くなる年末年始に向けて高値になる傾向がある。生産者は

貯蔵果実の出荷に高い関心を示すが，渋ガキの貯蔵は，同

時に果実の脱淡を行う必要があるなど，生産者が容易に実

施できない側面もある。そこで，蜂屋ガキの安定した貯蔵技

術を確立するための試験を行ったので，その結果を報告する。

2　試　験　方　法

材料には，福島県伊達郡保原農協管内産の蜂屋ガキを昭

和59年11月12日に集荷したものの中から選果して用いた0

果実の包装方法は図1に示すように，まず1的詰め段ボー

ル箱の内側にポリ袋をあてて，底に片面段ボール紙を敷い

た。果実のへた部とへた部を合わせて2果1組みにして2

段に詰めた後，その上に吸湿性段ボール紙をあてて更に1

段に詰め，全量で1紬の果実を詰めた。果実の上を新聞紙

で覆ってからアルコール液を散布した後，袋の口を結束し

て輪ゴムを用いて密封した。

試験区分は表1に示すように，ポリエチレン袋の厚さ，

アルコール散布量，冷点庫搬入時期及び出庫時期（貯蔵期

間）の各処理を組み合わせて10区を設定した。

箱詰処理後はポリ袋内のガス濃度を経時的に調査した。
ポリ袋　　　　　　　新聞紙

図1　果実の包装方法
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表1　試験区分
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冷蔵庫より出産後は直ちにポリ袋の口を開封し，その直後

と室内に置いて5日後に果実形質を調査すた。なお，箱詰

め作業時の果実温度は約12℃，冷蔵厚内の気温は約1・5℃

冷蔵庫に入れるまでの3日間常温下に置いた区の気温は約

10℃であった。また，冷蔵庫より出して常温下に5日間置

いたときの気温は，12月，1月出庫とも約7℃であった。

3　試　験　結　果

日ぼり袋密封後のガス濃度経過は図2に示すように，炭

酸ガス濃度は徐々に上昇してフイルムの厚さが0．05〝区で

は12％に，0．08鱒区では32％に達し，フイルムの厚さによ

りガス濃度が明らかに相違した。また，フイルムの厚さ

が0，05卿で3日間常温下に置いた区では，その間に炭酸ガ

ス濃度が1川まで急上昇したが，以後冷蔵庫に入れたため

同ガス濃度は徐々に低下し，30日後には約6％に遷した○

ポリ袋内の酸素濃度は密封後に急低下して0％付近に達

したが，フイルムの厚さでは0．05が区の方が0・0紬区より

若干高い値で推移した。

なお，処理区NnS及び6では，ポリ袋内ガス濃度経過が

それぞれの厚みのものと若干異なり，特に酸素濃度が高かっ

たことから，フイルムにピンホールがあいていたものと思

われた。

（2冷蔵後の果実形質を調査した結果は表2に示すように，

重量減少率は0．5～1．3％で小さかった。

炊熱果発生率はフイルムの厚さにより異なり，0・05脚区
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図2　貯蔵中のポリエチレン袋内の
炭酸ガス・酸素濃度の経過

蓑2　冷蔵後の果実品質
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の方が0．08節区より高かった。ただし，0．05が区でも包装

後3日間常温下においてから冷蔵すると，軟熟果発生率は

低くなり，12月出庫のもので1％以下であった。

汚損栗の発生はフイルムの厚さにより明らかに異なり，

0．05鷹｝区では商品性にはほとんど影響しない程度であるの

に対し，0．08が区では12月出庫のものでも商品性の低下に

つながった。汚損乗は，ポリ袋を開封した直後では健全栗

と差がないが，1－2日間空気にさらすと，果面の一部が

黒く変色したり，凹凸を示すようになった。出荷された場

合は，その発生が市場流通時と想定されるので要注意であ

る。なお，汚損異は，果肉の一部にとまが入ったような褐

斑がみられ，その程度の著しいものは果肉の大部分に及ん

だ。果皮直下の果肉まで褐斑が進むと，外観からもその部

分が黒く変色し，汚損果の症状を示した。ただし，果面は黒

く変色していても，その直下の果肉は正常なものもあった。

果実の工タノィル含量はいずれも0．1％以上で，アルコー

ル無散布区でも1月出席時には0．33％に遷した。

果実のタンニン含量はぇ12月庫時でいずれも0．1％以下

であり，渋みをほとんど感じないほど少なかった。

（3）冷蔵庫から出す直前のポリ袋内ガス濃度と軟熟果発生

率及び汚損巣指数との関係は図3に示すように，炭酸ガス

濃度が30％前後で酸素が0％付近を示す，すなわちフイル

ムの厚さ0．08m区では軟熟果発生率が低くても汚損果指数

が高かった。
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図3　ポリエチレン袋内ガス濃度と軟熟果発生率及び汚損果指数との関係

温①～⑩：処理区Nn．ガス濃度：冷蔵庫より出す直前の測定値

4　ま　　と　　め

使用するポリ袋は，厚さが0，05椚ないしこれより若干厚

めのものが適している。アルコール散布量は，15毎詰め1

箱当たり60〟ないしこれより若干少なめでもよいと思われ

る。アルコール散布後はポリ袋の口を結束して密封し，常

温下に2－3日置いて，その後0℃付近の冷蔵庫で貯蔵す

れば，約1か月後には果実の渋みははばなくなり．年内一

杯は貯蔵可能と思われる。

なお，貯蔵する上での注意点は以下のとおりである。

日）貯蔵中の果実の色調変化はほとんどないので，貯蔵用

にはへた部周辺まで着色している果実を選ぶ。

（引包装は同じポリ袋内に多数の果実を入れるので，軟熟

果，病害虫果，傷害巣などがわずかに混入しても，貯蔵歩

留りの低下につながり易い。箱詰め時の選果基準を厳しく

する必要がある。更に，着色良好で大玉巣を収穫するには，

努定，摘果，薬剤散布などの栽培管理面にも注意が払われ

なければならない。

（3）この貯蔵方法は，低温にプラスして，ポリ袋内を適度

の環境（酸素0．2％前後，炭酸ガス10％前後）に保つこと

にある。ポリ袋はピンホールや破損部分のないものを使用

する必要がある。
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