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セイヨウナシ `マルゲリッ

田回 辰雄。加藤 作美

1  は  し め  に

本県のセイヨウナシは,従来,バートレットなど生食 ,

加工用主体の栽培であったが,最近の消費者ニーズの多様

化及び高級化への対応で生食用高品質品種の生産販売が求

められてきている。一方で,セ イヨウナンは収穫後追熟 し

てから食用に供するので,収穫時期や収穫後の追熟方法等

により適熟果の果実品質がかなり異なる。

本試験では,9月 中旬収穫の高品質品種 `マルゲリット・

マリーラ'について,よ り高品質な品種固有の食味を得る

ため,追熟方法について検討を重ねた結果,好適な追熟法

がほぼ明らかになったので,その概要を報告する。

2試 験 方 法

は)追熟方法の比較
1)供試果実 :本県のセイヨウナシ主産地 平鹿町の

斉藤忠弘氏園の `マルゲリット・マリーラ'/ヤマナシ台
8年生樹 (1990年時)の果実を供試した。

2)試験区 :1990年 ;1区…室温区 (温湿度の日変化
が小さい冷暗で無風な部屋)。 2区…室温+5℃区 (朝夕
一時日の入る北西向きの部屋にビニールを張り温度をやや

高め,日 変化が大きい無風の部屋)。 1991年 ,1区…1990

年の 1区と同じ。 2区一日変化の大きい室温 (南西向きで

日中一時日の入る無風の部屋)。 3区―恒温恒湿庫 (33ば

の温湿度調節できる常時通風状態の部屋)で比較検討した。

3)収穫時期 i1990年 ,9月 11日 (満開後134日 )。 19
91年 ;9月 14日 (満開後135日 )。

4)試験方法 :適期と思われる上記の時期に収穫した

果実を,収穫当日,木箱に新聞紙 2枚で果実を覆い 1段詰

めとし所定の場所で追熟した。追熟後,食用期に入った果

実の品質及び食味,障害の発生,目減り,日持ち性等につ

いて「セイヨウナンの調査方法」に従って調査した。

(2)消費地における商品評価

1991年 , 1区の試験区で追熟が完了し食用期に入った果

実を,秋田市に搬入し,県職員主体に男女217名 の消費者

に依頼して官能による試食評価を調査した。

3 試験結果及び考察

(1)追熟方法の比較

1990年 :1区は,追熟中,室温18～ 16■ 05℃ で日変化
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小さく,湿度は83～ 86± 1%で ,追熟日数は18日 で食用期
となり,障害の発生も少なく,食味も品種固有の肉質果汁

となり良好であった。 2区は,室温25～ 21± 22℃で湿度

は63～73± 8%で日変化が大きかった。追熟仕上がりは緩
慢で,斉一性が悪く,障害の発生や目減りも多く,食味は

粘質性に欠け品質が劣った (表 1及び表 2)。

1991年 1追熟中の温度・湿度変化は図 1,2に示したが,
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図 2 追熟条件と温度変化 (1991)
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表 1 追熟結果の概要

試験年次 試験区 謂肇喬  遷易数 斉一性 障害発生
食味評価

肉質果汁 総 合
区

区

929

106～20

18

25-39

やや不良

不  良
少

多

+～ ++   +～ ++
十 ～ __ +～ ―

区

区

区

10 1

924-101
924

17

10～ 17

10 ±～ +

少

少

多

良

良

ぼ
　
　
良

ほ

不

+～ ++   +～ 十■

+      +

※障害 :1990年は輪紋病主体 ,
※食味評価 :++…非常に良い

1991年はていあ部の水浸状果が主体。
,+…良い,■―普通,― …やや劣る,一―…非常に劣る

試験年次 試験区 調査月日
時

区

区

穫収

１

２

911

929

1020

509

407

513

30
54
56

137

20
23

113

124

13 1

0 139

0095

0089

431

4 45

451
30
79

表2 収穫時及び追熟後の果実品質

1991

収穫時

1区
2   5【

3区

9 14

10  1

927

924

114

18
20
19

120

125

133

127

0 085

0071

0068

0060

457

468

4 73

474

37
55
54
54

昴
　
一　
一　
・

23
36
16

1区は前年とはぼ同様で,室温18～ 15± 07℃ ,湿度75±
1%と 日変化は小さかった。 2区 は25～ 20± 31℃ ,湿度
54■ 6%と 日変化が大きく湿度も低かった。 3区は温度18
±03℃ ,湿度は89± 1%と一定であったが,通風状態で
あるのが他区と異なった。果実品質及び食味は,前年と同
様に温度,湿度変化の少ない 1区が最も良好で,次いで 2

区であった。 3区の恒温恒湿庫での追熟は,食用期に達す
るのが早く,追熟日数が大幅に短縮された反面,肉質が軟
らかく,さ らさらして粘質性に欠け,食味評価は劣った
(表 1,表 2)。

12)好適追熟条件

上記の試験結果から,`マ ルゲリー ト・マリーラ'の好
適追熟条件は次のように考えられた。

① 追熟する場所は,外気よりやや低めの温度が維持
できる場所で,温度・ 湿度とも日較差がごく小さく,通風
のない土蔵のような部屋が好適であった。

② 好適な追熟温度は,収穫後,入庫した時点で気温

表3 消費者による試食結果 (1991年 10月 3日実施)

よりやや低めの18℃ ぐらいで,追熟中に少 しずつ下がり,

食用期に入る追熟完了時には15～ 16℃ ぐらいまで低下し,
この間の追熟日数が17～ 18日で最も良好な果実品質及び食

味となった。

③ 追熟中の湿度は,80%前後で追熟中に大きな変動
がなく推移する状態が良好であった。

13)消費地における商品評価

好適な室温で追熟し食用期に入った果実を,消費地の秋

田市で試食評価を行なった結果,供用果の糖度は125%と

低かったが,総合評価で「良い」以上の割合が719%と高
く,特に果汁と食味の評価が高かった。主なコメントとし

ては,肉質がまろやかでジューシー,舌ぎわりが良 く,食
後感が良い。反面甘味不足,肉質軟らかい等の指摘もあっ

た。全体としては収穫後,直ちに好適室温で追熟した果実
の品質及び食味の優秀性が評価された (表 2,表 3)。

4 ま と め

セイヨウナシの追熱は,種々の方法で実施されているが

セイヨウナシ特有のまろやかな肉質,甘味のある果汁と食

味を引き出すためには,試験結果から見て,収穫後直ちに

好適条件下で追熟することが,消費者ニーズに合ったより

高品質な果実に仕上げるために必要であると考えられた。

特に試験に供した `マルゲリット・ マリーラ'は ,低温に
遭遇すると固有の果実品質が損なわれる可能性が大であり

好適室温での追熟が必須と見られた。今後さらに検討して

品種毎の好適な追熟技術を明らかにしていく必要があろう。

項 目

評  価 (%)

劣る  努: 普通  良い 輩
常
F
F良 J

上の割
気

質

汁

味

香

肉

果

食

09    9 7    41 9   369    106

09    92    359   439    101

0      23    253   563    16 1

09    46    21 7   548    180

475

540

724

72 8

総合評価 0      4 1    240   585    134 719
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