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1  は  じ め に

セイヨウナシ `ド ワイエネ・デュ・コミス'は食味の

優れた晩生種として本県の試作品種となっており、生産

者や市場関係者から強く関心が持たれている。

今回、果実の収穫後の管理技術として、予冷方法と普

通冷蔵について検討した。

2試 験 方 法

①予冷方法

供試材料は、`ド ワイエネ・デュ・コミス'/バー ト

レット/ヤマナシ 〈1999年高接ぎ6年生、2001年高接ぎ

8年生)の果実を用いた。果実の収穫日は1999年は10月

14日 、2001年は10月 H日 であつたが、満開後155日 ± 5

日を目安に適期に行った。

試験区は予冷温度 0℃及び 5℃ ごとに予冷期間10日 、

15日 及び20日 の3区 (合計 6区)を設定し、 1区当たり

20果 を供試した。また、いずれの区も追熟温度は20℃ と

した。追熟完了の判定は果皮地色と触感により行い、直

ちに果重、硬度、精度、酸度、腐敗果率、追熟日数及び

食味を調査した。

②普通冷蔵

供試材料は・ドワイエネ・デュ・コミス'/バートレ

ット/ヤマナシ (2001年高接ぎ8年生,2002年高接ぎ9

年生)の果実を用いた。収穫日は2000年が10月 18日 、

2002年が9月 29日 であつたが、満開後155日 ±5日 を目

安に適期に行った。

3 試験結果及び考察

①予冷方法

結果は表 1、 表 2及び図 1に示した。

1999年では、予冷区は無処理区に比較 して、いずれの

区でも追熟後の硬度のばらつきは小さかった。また、い

ずれの区でも糖度及び酸度には差がみられなかった。食

味調査では、予冷温度 0℃で15日 間及び20日 間処理にお

ける肉質の劣化、予冷温度 5℃では20日 間処理における

肉質の劣化や果汁の減少がみられた (表 1)。

2001年では、予冷区はいずれの区でも無処理区に比較

して硬度、精度及び酸度には差がみられなかったが、食

味調査では、予冷温度 0℃、15日 間処理における肉質の

劣化や果汁の減少がみられ、無処理区より劣った。予冷

温度 5℃では、予冷期間による果実品質の差はみられな

かった。また、腐敗果率は両年とも無処理区よりも予冷

処理した方が低く抑えられた (表 2)。

追熟日数は、予冷温度 5℃、予冷期間10日 間の区でば

らつきがみられたが、予冷処理したいずれの区も無処理

区より10日 前後短縮された (図 1)。

②普通冷蔵

結果は表 3及び表4に示した。

冷蔵庫出庫時には、両年ともいずれの区でも硬度の低

下はみられたが、障害果はみられなかった (表 3)。

追熟後の果実品質は、両年とも冷蔵期間中の目減り率

は低く、糖度の変化はほとんどみられなかったが、酸度

はゆるやかに減少した。

2001年では、いずれの区でも肉質はなめらかであつた

が、120日 間の貯蔵期間では食味は淡泊で不良であった。

2002年では、冷蔵期間90日 間までいずれの区も肉質は

なめらかであったが、冷蔵期間が長いほど香りが希薄と

なった。また90日 間の区では一部の果実に内部褐変がみ

られた (表 4)。

4 ま と め

試験区は冷蔵温度を0℃ とし、冷蔵期間を30日 、60日 、

90日 及び120日 と設定して、 1区当たり冷蔵庫出庫時10 ①予冷方法

果、追熟後10果の合計20果 を供試した。また、追熱温度   ・ドワイエネ・デュ・コミス'の適切な予冷条件は、

は15℃ 、無処理区のみ20℃ とした。追熟完了の判定は果  0℃では10日 間、5℃では15日 間であった。

皮地色と触感により行い、直ちに目減り率、硬度、精度、

酸度、食味、追熟日数及び障害果率について調査した。  ②普通冷蔵
・ドワイエネ・デュ・コミス'の普通冷蔵では、0℃ 、

60日 間までは食味を損ねることなく貯蔵が可能である

が、120日 間では食味不良となり不適であつた。
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