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`バ ラ ー ド ' の 追 熟 法

1 は じ め に

本県育成品種であるセイヨウナシ `バラード'は ,収穫

期が主力品種である `ラ・ フランス'に比べ10～ 14日 ほど

早く,大玉で,甘味が多く食味が優れている。また,可食

期に入ると果皮が黄色みを帯びてきて,食べ頃が判定しや

すいという長所を持っている。

セイヨウナシのほとんどの品種では,熟度の揃いを良く

し,食味の向、しや,輪紋病等による果実腐敗を少なくする

ことを目的に,収穫後一定期間低温状態におく,いわゆる

予冷を行っている。しかし,`バ ラード'は `ラ・ フランス'

に比べ追熟の揃いが劣る傾向にある。そこで,`バ ラード'

の最適な追熟方法について検討した。

2試 験 方 法

に)供試材料
1)1998年 ,2000年
`バ ラード'/`グランド・チャンピオン ,`パ ス・クラサ
ン'/ヤマナシ (1993年高接ぎ 成木)
2)1999年

`バ ラード'/ヤ マナシ (1994年定植)

2)追熟方法
1)予冷処理温度,期間の検討

`バ ラード'に適した予冷処理温度及び期間を検討する

ため,2℃及び5℃で,それぞれ 5,10日間処理を行った。
なお,1998年及び1999年は室温,2000年 は15℃の恒温条件

下で追熟した。

2)予冷及びエチレン処理後の追熟温度の検討
予冷後,25,20,15,10℃ 及び室温で追熟を行った。

また,250ppm(1998,99年 )と 500ppm(2000年 )で
エチレンガス処理を行った後,20℃ ,15℃ 及び室温で追熟

を行った。なお,エ チレンガス処理はアクリル製実験箱

(1062)を使用し,処理時と終了時にガスクロマトグラフ

を用いてエチレン濃度を測定した。

13)調査項目

目減り率 (追熟後における果重の減少率),果肉硬度

(ペ ネトロメータ),屈折計示度,滴定酸度 (リ ンゴ酸換勤 ,

追熟の揃い,食味,外観,輪紋病発生状況等について調査

した。

3 試験結果及び考察

0)予冷処理温度と期間
1999年は全般に追熟が悪かったが,2000年は追熟の揃い

が良い傾向にあつた。 3か年を通じ,2℃,5℃ とも5日

間の予冷処理より,10日 間予冷処理で,追熟の揃いが良好

であった (表 1)。

2℃ -5日  21  84% 74 '  153   025    X
1998 2℃ -10日  16  54% 35(45-28) 157  023  △～O O  O   ―   ―
年 5℃ -5日  25  74% 34(140-09) 161  027   ×  O  △   ―

   ―

1999 2℃ -10日   30  95% 24 ± 04   160  022   △  〇  ×   -  63%
年 5℃ -5日  27  78% 38 ± 16  155  018   ×  0  ×   -  164%

2000 2℃ -10日  12  48% 28 ± 04  170  028  (△ ) O  O △～X 33%(やや未熟で評価)
年 5℃ -5日  15  44% 23 ■ 03   166  028   0  0 0～ △ △～X 133%
5℃ -10日  12  50% 22 ■ 03   165  029   0  0 0～ △ △～× 67%

注 ':予冷処理後,1998及び1999年は室温,2000年は15℃恒温条件下で追熱y:果
肉硬度 (最高値―最低値)

メ
:○―良好 △=やや劣る ×=劣る

表 1 予冷条件と追熟後の果実品質
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なお,輪紋病の発生は 2℃予冷に比べ 5℃で多く,特に

5℃ 5日予冷で多い傾向にあった。

② 予冷処理後の追熟温度
1998年の結果では,全般に追熟の揃いは良かったが,10

℃区では追熟期間が長期化し,目減りが多く果皮の萎凋が

目立ち外観も劣った。25℃及び20℃区は,追熟期間が短縮

されるが,肉質及び日持ち性が劣る傾向にあった。

1999,2000年 は15℃追熟区において追熟の揃いが良く,

目減りも少なかった。

また,室温区では,各年次とも15℃恒温条件下に比べ追

熟の揃いが劣る傾向にあった (表 2)。

13)エチレン処理後の追熟温度

201Xl年については15℃ .20℃ 及び室温のいずれにおいて

も追熟の揃いが良かったが,1999年は20℃及び室温区で劣っ

た。15℃追熟区は,過去 3か年とも追熱の揃いが良 く,食

味も予冷処理区と同等であった。

また,エチレン処理区は予冷処理区に比べ全般に目減り

が少ない傾向で,外観がやや優れ,収穫から追熟までの期

間が 7～ 10日程度短かった (表 2)。

4 ま  と  め

以上のことから,セ イヨウナシ `バ ラード'は ,2℃ ～
5℃で10日間予冷するか,あ るいは250～ 500ppmで 48時

間エチレン処理後,15℃ 恒温条件下での追熟が適当と判断

された。

なお,室温での追熟も可能と思われるが,温度や湿度条

件等により,追熟の揃い,品質が左右されるので,注意が

必要である。

表2 予冷及びエチレン処理後の追熟温度と果実品質

軟工Lk'{聯
目
撃
り
[5±信菫(響1)滴勝

度
耐x ttx外観X:檀x勢埜璽備考

12日 -25℃   22  50% 20     168  022   0   0   0   ×   ―  RH“%

９８

年

12日 -20℃   31  52% 20
12日 -15℃   27  35% 22
12日 -10℃   42  74% 24

152025000X― RH74%

144  023  0  (△ ) 0 △～×
16502600△ △

―  RH"%,朧果の精度や‖抵t→
―  RHO%

エチレンー

△   ―

± 08 015× × △ × 19

Ю
tt.弊;夭…1彬41:‖-11=11-Å l一§革難脚:叩一一―
エチレンー15℃  14  28% 29± 05 153  018  △  △  0   -  29%
エチレンー室温 15  38% 33■ 11 15 4  0 21   X  O～△ 0   -  125%温度198-l13℃
10日 -20℃   18  62% 26± 08 169  027   ×   O  △ △～× 33%RH79%
10日 -15℃   22  50% 22■ 03 165  029  0  0 0～ △ △～× 67%RH87%

21X10 10日 ―室温  24  52% 25± 04 165  027  △  0 0～ △ △～× 67%RH81%.温自83-79℃
年 エテレンー20℃  11  57% 18± 02 168   027   0  (△ ) (△) (× ) 167%RH74%|(や や過熱で評価)
エチレンー15℃  15  32% 23■ 02 165  029  0  0  0 △～× 133%RH85%
エチレンー室温 15  42% 24± 03 163  0311  0  0  0 △～× 133%RH91%,日翅02-103℃
注 '11998年は 2℃予冷,1999及び201Xl年 は5℃予冷。
' 1998及び1999年はエチレン250ppm(266-177ppm)48時間処理,2000年は同500ppm(532-524ppm)48時
間処理
' ○=良好 △=やや劣る ×=劣る
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