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1 は じ め に

青森県で1ま ,リ ンゴの長期鮮度保持を目的に,CA貯蔵
の割合が増加している。これまで,CA貯蔵開放後は普通
冷蔵とするのが一般的であったが,近年は途中でCA冷蔵
庫を 1次開放し,選果した後再びCA状態にする方法,い
わゆる再 CA貯蔵が増加している。今回は,`ジ ョナゴー
ルド',`王林',`お、じ'について再 CA貯蔵を行った場合 ,
これまでのCA貯蔵と比較し品質変化に違いが見られる
か,ま た,再 CA貯蔵の際の貯蔵容器の違いで品質に差が
見られるか検討したのでその結果を報告する。

2試 験 方 法

青森県平賀農協管内で収穫 し,貯蔵された平成 10年
(1998)産のリンゴについて表 1,表 2のような方法で行っ

た。なお,.3、 じ'は着色系統の縞状果と,縞無 し果を供試
した。

3 試験結果及び考察

(1)CA貯蔵開放時及びその後の室温放置後の調査
1)`ふ じ'では5月 の CA開放時で酸度保持限界と思

表 1 試験区と供試数

表 2 各品種の CA及び再 CAの開始日,開放日

供試品種   ジ ョ ナ  王  林  ふ  じ
ゴールド

CA開始日   10月 18日  ■月 1日   H月 5日
CA開放日   4月 7日   4月 7日   5月 27日
再CA開始日  4月 14日   4月 14日   6月 3日
最終出庫日   8月 16日  8月 16日  8月 16日
注 CA開放日から再 CA開始日までは室温にて選果 ,
包装を行った。

われる02g/100ml果 汁より低かった。 `ジ ョナゴール ド'

の果実硬度は4月 開放時点で■ポンドより低かった。これ

らの理由として,平成10年産リンゴは収穫時において`ふ

じ'では酸度が低かったこと,ま た,`ジ ョナゴールド'で

は硬度が低かったことが考えられる。

2)10日程度の室温放置後では,各品種ともさらに酸
度,硬度の低下がみられ,特に `王林'では顕著であった。

また,`ふ じ'では貯蔵やけが33%,果肉褐変力22%増加した。

●)最終開放時調査
1) `ジ ョナゴールド'

再 CA貯蔵区が,他の処理区より硬度,酸度ともにやや
高めに維持していた。 CA貯蔵開放後普通冷蔵保存 (以
後 CA+普通冷蔵と表現)における発泡スチロールボック
スとプラスチックコンテナを比較すると,酸度は発泡スチ
ロールボックスが高い傾向であった。

2) `王林 '

全期間 CA貯蔵区と再 CA貯蔵区を比較すると,酸度
は再 CA貯蔵区がやや高めであった。 CA十普通冷蔵区に
おける発泡スチロールボックスとプラスチックコンテナの

比較では,酸度は発泡スチロールボックスがやや高めて ,

貯蔵やけ果はプラスチックコンテナ貯蔵で多かった。

試 験 区      貯 蔵 容 器   _.  沐 蔵 相 黙
― ^ ―          ^・  … ‐・ “    ジョナゴールド  王林    ふじ
①全期間CA       プラスチックコンテナ(20kg)    1(60)    1(611)    1(60)

発泡スチロールボックス(10kg)  2(72)   2(72)   2(72)②再CA
③CA+普通冷蔵 *tA^+o-,v,f',z(l0ks) 1(611) 1(60) 1(60)

④CA十普通冷蔵     プラステックコンテナ(20kg)    2(72)    2(72)    2(72)
注 ガス濃度,貯蔵温度 10,22%,C0223%,0℃ ,()は 調査果数
CA+普通冷蔵 :CA貯蔵開放後普通冷蔵保存,普通冷蔵期間は表 2の CA開放日から最終出庫日までを示す。

3) ``、 じ'

全期間 CA貯蔵区と再 CA貯蔵区を比較すると,硬度
と酸度は縞状果,縞無し果とも全期間 CA貯蔵区がやや高
かった。貯蔵障害は縞状果で発生がやや多かった。 CA
+普通冷蔵区における発泡スチロールボックスとプラスチッ

クコンテナの比較では,果実の内容ではどちらも大きな差

がなかった。全期間 CA貯蔵区の貯蔵障害の発生は,縞状
果が縞無し果に比較して発生が多い傾向であった。
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表3 CA開放時及び室温放置後の果実品質

1

3 4     13 7
″     ジョナゴールド  325   42   106  122   0361   32   0
11/05/27 ふ    じ 321  42  139 124  0182  33  0

CA開放後  9日   王    林  3∞  43  ■ 9 140  0192  28  0
室温放置日   ″   ジョナゴールド 322  44  105 121  0355  24  0

0    0
0    0
0    0
0     0

33     0数         13日    ふ      じ  321  41  124  131   0177   -   01

表4 最終出庫時 (8月 16日調査)

1

ョ ナ 5    107 29   0
ゴール ド ②再 CA    スチロール  317  45  H2 132  0295  32  0   0  0  0

③CA+普通  スチロール 317  45 107 120  02ω   26  0  0  6  0

王  林  ①全期間CA プ ラ コ ン 313  33
②再CA   スチロール 317  37  143 137  0200  31  0   0  0  0
③CA+普通  スチロール 315  39  140 133  0129  26  0   0  0  0

ふ じ A ①全期間CA プ ラ コ ン 324  48
B          ″                    323    49    144   138    0156    33     0      0     0     0

ふ じ A ②再CA   スチロール  322  38 130 133  0124  33  0  11  0  6
B           ″                      314    50    142   139    0 117     34     0      0     0    17

ふ じ A ③CA+普通  スチロール 323  41  137 136  0138  30  0  6  ■  11
B         ″                    317    50    135   135    0137    25     0      0     6    28

ふ じ A ④CA+普通  プ ラ コ ン 322  37  140 130  0118  32  0  40  0  30

注 着色 :ふ じ,ジ ョナゴールドについては,0:全 く着色なし,3:50%着色,5:全面に濃厚に着色の 6段階。地
色は王林について :カ ラーチャートを使用し,1:濃緑色～8:黄褐色の 8段階。プラコン:プラスチックコンテ
ナ, Iス テロール ;発泡スチロール,A:縞状果,B:縞無し果

4  ま  と  め

今回の調査で,`ジ ョナゴールド'と `王林'は,全期間

CAよ りも途中開放選果後に再 CAした場合の酸度が高い

傾向に見られた。 `ジ ョナゴール ド'は硬度と食味も再

CAの方が高い傾向にあった。 `ふ じ'で は,逆に全期間

CA貯蔵が再CA貯蔵に比べて,硬度,酸度ともに高かっ

た。この効果は包装容器が同じでないため再度検討する必

要がある。

CA+普通冷蔵区における発泡スチロールボックスとプ

ラスチックコンテナ貯蔵の比較では,`ジ ョナゴール ド'

と `王林'は発泡スチロールボックス貯蔵の酸度が高い傾

向にあつたが,`ふ じ'では両者の間に大差はなかった。

一方 `ふ じ'の着色系統の縞状果と縞無し果の比較では縞

状果が発泡スチロールボックスとプラスチックコンテナの

いずれの容器においてもやけが多い傾向にあつた。
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