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1　は　じ　め　に

セイヨウナシは．通常，収穫後一定期間追熟を行い，果

肉が軟化してから食する果物であるが，セイヨウナシの交

雑実生の中には，通常の予冷・追熱を行っても軟化しない

ものが見られる。そこで，これらの中から若干の実生を対

象に．それらの果実をェチレン処理し，果実品質及びエチ

レンの排出量を調査したところ，追熟特性について若干の

知見が得られたので報告する。

2　試　験　方　法

（1）供試材料

‘ラ・フランス，×リレ・レクチエ，の交雑実生の中か

ら4系統（P12－8，P12－9，P12－34，P12－111），及び対照

として　▲ラ・フランスI　と‘ル・レクチエ，を収樺適期と

思われる時期に収穫し，それぞれ1kg程度供試した。

なお，P12－8，P12－111，及び対照品種は199晩P12－9，

表1　収穫時と追熟時の果実品質

P12＿34は1997年に調査した。

（2）方法

それぞれの系統についてエチレン処理区（250～800

ppmで48時間処理）と予冷区（2℃7日間）を設け（対

照品種は予冷区のみ），収穫時と追熱時（処理28日後）の

果実品質を常法により調査した。

また．追熟期間中のエチレンの排出量を，ガスクロマト

グラフ（YANAKO製G180型）で，3～4E］間隔で測定

した。

3　試験結果及び考察

（1）収穫時と追熟時の果実品質

予冷区では，どの系統でも果実の軟化が見られなかった

ものの，lP12－34，と‘P12－111，のエチレン処理区にお

いて果実の軟化がみられた。　●P12－34’のエチレン処理

区では果肉が溶質になり正常な軟化であったが，？12－111’

のエチレン処理区では内部褐変の発生による果肉硬度の低

（山形園試1996，1997）

果垂　硬度　糖度　酸度　閉山丘　　　　　　　追熟時果実品質
果皮色系統・　　　　収穫日

品種名　　（過熱日数）　　　　（g）（lb）（％）（％） 肉質　　甘味＊】香り＊l　果皮萎凋
5　　　硬　　　　　　　　　　　　　少

＋　　　　　＋
P12－8　　　10．22　　収穫時　207　14 29　　2

（予冷区）　　（28）　過熱時　19310．717．5　0．25　3．0　（バリバリ）
9　　　硬　　　　　　　　　　　　　少

＋　　　　　＋
P12－8　　　10．22　　収穫時　230　14 29　　2

（ェチレン区）　（28）　追熟時　214　10．617．6　0．22　3．6　（バリバリ）
0　　　硬　　　　　　　　　　　　　徴

＋　　　　　＋
P12－9　　　10．14　　収穫時　280　14 31　3

（予冷区）　　（28）　追熟時　264　11．814．4　0．26　5．0　（バリバリ）
0　　　硬　　　　　　　　　　　　　微

＋　　　　　＋
P12－9　　　10．14　　収穫時　266　14 31　3

（エチレン区）　（28）　過熱時　25110．914．9　0．29　5．0　（バリバリ）

P12－34　　　10．7　　収穫時　198　14 28　　3 9．．日　　硬　　　十　　十　　　微
（予冷区）　　（28）　過熱時　187　13．313．6　0．23　4．0　（バリパリ）

0　　　軟　　　　　　　　　　　　　少
＋’　　　＋

P12－34　　　10．7　　収穫時　266　14 28　　3

（エチレン区）（28）　追熱時　251　2．613．7　0．22　4．7　　（溶質）　　　　　　　　　　押傷
9　　　　硬　　　　　　　　　　　　　　微

＋　　　　＋’
P12－111　　10．14　　収穫時　19113 25　　3

（予冷区）　　（28）　過熱時　182　12．915．6　0．23　4．5　（パリバリ）
9　　　　軟＊2　　　　　　　　　　　　少

＋　　　　　＋
P12－111　　10．14　　収穫時　166　13 25　　3

（エチレン区）　（28）　遇熟時　156　5．615．2　0．20　5．0　（内部褐変）
5　　　　軟　　　　　　　　　　　　　　少

＋　　　　　十
ラ・フランス　10．14 369　　9 26　　2

（予冷処理）　（17）　追熱時　355　2．213．9　0．20　2．6　　（溶質）
5　　　軟　　　　　　　　　　　　　少

＋　　　　　＋
ル・レクチェ　10．21 273　14 27　　2

（予冷処理）　（23）　追熟時　262　2．914．10．26　5．0　　（溶質）
注．追熟日数：予冷処理及びェチレン処理後の日数　果皮色：ニホンナシカラーチャートにより測定
＊1：収穫時に対しての増減（＋＝増　＋’＝やや増　±＝変化なし）

＊2：内部褐変による軟化と見られ通常の軟化と異なる。
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図1　P12－8のエチレン排出量

図2　P12－9のエチレン排出量

下であり，正常な軟化と異なるものと考えられた。

◆P12－8●　と‘P12－9－　ではエチレン処理区においても

果実の軟化は見られなかった。

また，ほとんどのもので糖度の上昇，酸度の低下が見ら

れたことから，果実内では，収穫後のデンプンからの糖代

謝や有機酸の代謝が行われていることが推測された。

（2）エチレン排出量

‘P12－9’の予冷区とエチレン処理区，‘P12－34’と　■P

12－111’のエチレン処理区及び対照品種でエチレンの排出

が見られたが，その他のものではほとんど排出が見られな

かった。

エチレンの排出と果実軟化の関係では（む‘P12－8，のよ

うにエチレン処理の有無に関わらずェチレンの排出が極微

量で果実が軟化しないもの．②　▲P12－9，のようにエチレ

ン処理の有無に関わらずェチレンは排出するが果実は軟化

しないもの，③‘P12－34，のようにエチレン処理によっ

てのみエチレンの排出が見られ　果実が軟化するものと様々
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図3　P12－34のエチレン排出量
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図4　P12－111のエチレン排出量

なタイプが見られた。

（3）果実内酵素の推測

果実の軟化には酵素が関与することが知られており，以

上の結果から，それぞれの難軟化実生の果実内の酵素の存

在は，次のように推測された。①‘P12－8，の場合，エチ

レン発生及び軟化に関与する酵素の両方が存在しない。②

‘P12－9’の場合，エチレン発生に関与する酵素は存在す

るが，軟化に関与する酵素が存在しない。③　◆P12－34，

の場合，エチレン発生に関与する酵素は存在しないが，軟

化に関与する酵素は存在する。

4　ま　と　め

エチレン処理によってのみ果実が軟化する系統は，貯蔵

性に優れたセイヨウナシを育成するうえで．有用な育種素

材であると考えられた。今後は，さらに形質の優れた系統

の探索や，これらの実生を交雑親とした場合の後代の追熱

性などを検討していく必要があると考えられる。
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