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1　は　じ　め　に

ブドウ　ソースレッド，ソースブラック▼　は青森県に

おいて9月上～中旬に収穫され，‘キャンベル・アーリー

に代わる品種として導入が進みつつある。

今後，生産量の増加に伴い，収穫及び出荷時期が集中し，

一時的な供給過剰が予想されることから，貯蔵により販売

期間を延長し，計画的な出荷や端境期を目指した有利販売

を図る必要がある。そこで，これらの品種の貯蔵性を明ら

かにするため，低温貯蔵における貯蔵期間と，長期貯蔵を

目指したCA貯蔵における最適なガス組成と貯蔵期間の関

係について，検討を行った。

2　試　験　方　法

ll）試験1　低温貯蔵における貯蔵性

1995～1997年にかけて県内2カ所（五戸町，藤崎町）で

垣根仕立て栽培の　ソースレッド一，■ノースブラック’の

果実を，慣行収穫時期に採取し，表1のとおり15～60日間

低温貯蔵庫（温度0℃，湿度90～95％）で貯蔵した。

出庫時に1区10房について果重，目減り率，糖度，酸度．

果皮萎凋，果萎凋，脱拉致，病害果率，総合鮮度を調査し，

日持ち性は2日おきに室温で調査した。

表1年次別低温貯蔵試験区の構成

年度芸慧　品種収穫日賦煽旧数（日）樹齢備考

1995藤崎町
ノースレッド　8／2215，30．仏60　5年生無加温

ノースブラック　8／22　　　　　　　′′　ハウス

1996五戸町；二㍍■宗3ク…≡弧…　諾茎跳

1997五戸町仁㍍黒ク…喜…4川6讐跳

（2）試験2　CA貯蔵におけるガス組成と貯蔵性

試験1と同様1995－1997年にかけて県内2カ所（五戸町，

藤崎町）で垣根仕立て栽培の　ソースレッド　及び　ソー

スブラック’果実を，慣行収穫時期に採取し，表2のガス

組成で30～90日間CA冷蔵庫（温度0℃．湿度90－95％）

で貯蔵した。出庫後の調査は試験1と同様とした。

表2　年次別CA貯蔵試験区の構成

年度　　　処理区とガス組成　　　　貯 目数‖蔵

（9　023％　CO23％
1995　（診　025％　CO23％

③　027％　CO23％

09570603

1996　①　025％　CO23％ 095706

①　023％　CO23％ 09570603

1997　（診　025％　CO23％
（診　027％　CO23％

3　試験結果及び考案

（1）試験1低温貯蔵における貯蔵性

収穫時の品質調査では，1995，1997年は両品種とも適期

に収穫となったが，1996年は　ソースレッド　が果粒の張

りが少なく，やや遅めの収穫であった（表3）。出庫時の

調査では，1995年に入庫時の品質が良好で，両品種とも各

貯蔵期間に関係なく収穫時の鮮度が保たれたが．貯蔵60日

では病害黒が多く発生した。1996，1997年はリースレッ

ド’では果皮萎凋．果梗萎凋，脱拉致とも各貯蔵期間を通

して少なかったが，ソースブラック’は貯蔵40日以後よ

り果梗の萎凋や脱粒が多くなる傾向であった。また病害巣

の発生はlノースブラック’で1997年に特に多めに経過した

が，多くは持ち込みによる発生と推察された。

表3　年次別入庫時の果実品質

年度　品種　　房重　房良　一校垂着拉密度　糖度　酸度　着色－

（g）（Ⅷ）（g）帽／皿）（％）（％）
／－スレッド263．616．2　4．4

ノースブラック　249

ノースレッド222．815．9　3．5

ノースブラック　205

ノースレッド206．6　9．6　3．7

ノースブラック　23臥711．0　3．3

5．7　16．10．57　5．2

4　15．2　0．4911．0

5．6　17．4　0．65　6．0

10．7511

5．6　16．10．46　6．0

6．5　14．7　0．5410．2

注．着色：農林水産省果樹試験場基準果実カラーチャート

出庫後の日持ちは，室温で5日程度の商品性が確保され

たと判断されるのは，ソースレッドでは1995～1997年に

おいて．それぞれ貯蔵期間が，45日，30日，40日であった

（表4）。　ソースブラック，では各年で貯蔵30日程度であ
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裏4　低温貯蔵における出韓後の果実の日持ち（1997年）

品種　　　　ノースレッド　　　　ノースブラック

貯蔵日数　　室温放置日数　　　　室温放置日数
出産時3日　5日　7日10日出的3日　5日　7日10日

日射剰％）　0　2．0　2．5　3．0　4．0

粧致　　　0　0　0　0　0

望重森由　1．02．02．53．03．0
穫
蒔軍攣．l・02・02・53・03・0

稲放生剰％）0　0　0　0　0
縁台鮮度　　1．0　2．0　2．5　3．0　4．0

0　2．0　2．0　3．0　4．0

0　　0　　0　0　　0

1．0　2．0　2．5　3．0　3．0

1．0　2．0　2．5　3．0　3，0

0　0　　0　0　0

1．0　2．0　2．2　3．0　4．0

日射剰％）　0　2．6　5．8　8．4　一

粧致　　　0　0　0　0．4　－

30飯綱　　1．12．0　2．13．0　－
日東梗甜　　1．12．0　2．2　3．0　一

宿吉葉発生率偶）0　0　0　0　－

総合鮮度　　1．0　2．0　2．13．0　－

0　2．4　5．3　7．4　－

0．2　0．2　0．4　0．4　－

1．2　2．0　2．4　3．0　－

1．5　2．3　2．5　3．0　－

0　20　20　20　－

1．4　2．0　2．2　3，0　－

日射判％）　0　4．16．4　8．6　－　　0　4．19．715．3　－

粧致　　　0　0　0　0　－　0．21．4　3．0　3．0　－

40果皮萎凋　　1．0　2．0　2．5　3．0　－　1．4　2．0　2．3　2．6　一

日果梗銅　　1．51．5　2．0　2．5　－　2．3　2．0　2．6　3．1一

雨富根生宰（％）0　0　0　0　－　　0　20　20　20　－

給願　　1．5　2．0　2．5　3．0　－　2．0　2．2　2．7　3．2　－

日削宰偶）　0　3．0　5．17．1－　　0　2．4　4，15．8　－

穀粒放　　　0　0　0．31．0　－　0．6　0．6　0．6　0．6　－

45果皮調　　1．4　2．0　3．0　4．0　－　1．4　2．0　2．5　3．0　一

日果梗胡　　2．0　2．0　2．7　3．3　－　2．3　2．9　3．3　3．7　一

病害果発生率（％）0　0　0　0　－　　0　0　　0　0　－

暮給鵬　　　2．0　2．0　3．0　4．0　－　3．0　3．0　3．5　4．0　－

注．果皮萎凋；1：収穫時と同じ　2：軟化を感じる
3：やや萎凋　4：著しく萎凋

果梗萎凋；1：収穫時　2ニやや萎凋　3：一部枯
死（主軸は及ばず）　4：完全に枯死（主
軸まで枯死）

病害果発生率；（病害果／健全果）×100
総合鮮度；1：収穫時と同じ　2：商品性あり　3：

食べられるが商品性なし　4：食べられ
ない

り，それ以後では脱粒と果梗の褐変が多く，食味も淡泊で

不良であった。

以上より，貯蔵後の日持ち等も考慮すると　ソースレッ

ド　では40日，ソースブラック’では30日程度の貯蔵が

可能であった。

（2）試験2　CA貯蔵におけるガス組成と貯蔵性

ソースレッド　の出産時の品質で，はば収穫時の鮮度

が保たれていた貯蔵目数は，1995～1997年においてそれぞ

れ，75日，60日，75日であった。またガス組成の違いによ

る貯蔵性や日待ちへの影響は，各年で明確ではなかった。

1995年は①区で湿度等の調整不良で，貯蔵75日以降腐敗

果が多く発生したが，②と（診区では，脱拉致や食味等で差

表5　CA貯蔵におけるガス組成の違いが貯蔵性に及
ぼす影響（品種　ノースレッド1997年）

処理区①023％CO23％②0，5％CO7396　③ 0！7％　CO23％

貯削数　　　　椚組数　　　　貯蔵日数

60日　75日　90日　60日　75［］90日　60日　75日　90日

目削率（％）　4．9　4．9　6．0

糖度（％）　16．915．916．2

酸度（％）　　0．58　0．63　0．朋

果皮萎凋　　1．01．12．0

果梗萎凋　　1．91．5　2．4

脱拉致　　　　0　0．4　0

病害果発生率（％）20．0　20．0　20．0

縁台鮮度　　　2．0　2．13．0

6．0　6．8　8．0

16．216．816．9

0．63　0．610．80

1．11．0　2．2

1．9　1．4　2．5

1．0　0　1．0

10．0　0．0　0．0

2．0　2．0　3．0

6．1　6．3　7．3

16．415．816．0

0．60　0．60　0．79

1．2　1．51．3

2．01．8　2．5

0　0．2　1．0

0．0　30．0　30．0

2．0　2．3　3．0

は認められなかった。1996年は収穫時期が遅く，貯蔵75日

以降で果粒の軟化がみられたが，貯蔵90日の日持ち調査で

は，果梗が丈夫で，脱粒が極めて少なかった。1997年は①

～③区で貯蔵75日まで果皮萎凋，果梗萎洞ともはば収穫時

と同様の鮮度が保たれており，脱粒も少なくガス組成によ

る差は少なかった（表5）。

ソースブラック’の出庫時における品質で，はば収穫

時の鮮度が保たれていた貯蔵日数は，1995～1997年におい

て同等で貯蔵60日程度であった。各年で貯蔵70日以上を経

ると，果梗の萎凋及び褐変が多くなり，さらに脱粒が増加

した。またガス組成の違いによる影響は，明確ではなかっ

た。

以上より両品種とも023－7％，CO23％のCA貯蔵

条件ではガス組成により貯蔵性に顕著な差はなかった。

CA貯蔵により　ソースレッド　で75日，‘ノースブラッ

クで60日程度の長期貯蔵が可能で，低温貯蔵よりは約30

日間貯蔵期間を延長できるが，これらは中川原1）らの報告

と同様の傾向であった。

4　ま　　と　　め

ソースレッド，は果梗が丈夫であり脱粒が少なく，貯

蔵性が優れるが，‘ノースブラック’は貯蔵が長期に渡ると

脱粒が多く，果梗の褐変が発生しやすい傾向にある。

長期に渡る貯蔵においては．適期収穫に努めるとともに．

貯蔵に耐えられる果実を生産，選果する必要がある。
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