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1  は

エチレン作用阻害剤である1メ チルシクロプロベン(1

MCP)は ,果実の成熟及び老化の進行を抑制する。本試

験では,リ ンゴ果実の鮮度保持及び貯蔵性向上の効果を,

完熟 したジョナゴール ド (中 生種),シナノゴール ド及

びふ じ (晩生種)で検討したので報告する。

2試 験 方 法

(1)供試品種

ジョナゴール ド,シナノゴール ド,ふ じ

(2)収 穫 日

ジョナゴール ド 2003年 10月 16日 (適期収穫 )

シナノゴール ド 2003年 10月 31日 (適期収穫 )

2003年 11月 11日 鮨朗関勤も■日後
ふ じ     2003年 11月 12日 (適期収穫 )

2003年 11月 18日 個靭貶動も田の

(3)試験区の構成

試験区名      処理濃度 (ppb)

0
1,000

0
1,000

(4)処理方法

収穫後24時 間以内に果実を高密度ポリエチレン製蓋付

きコンテナ内に入れ,1-MCPに 24時間曝露 した。処理後
の果実は,蓋付きコンテナから取 り出し,冷蔵ないし常

温にて貯蔵 し,無処理の果実も同様に貯蔵 した。常温貯

蔵区については,直射 日光の差 し込まない室内に設置 し

た。ジョナゴール ドは処理開始2,4,6,8週 間後に,シ
ナノゴール ド及びふ じは2,4,6ヶ 月後に10果の果実品

質を調査 した。

(5)処理時及び貯蔵中の温度

冷蔵温度はいずれも4℃で,湿度調整機能のない冷蔵

庫を使用 した。処理時の平均室温と,常温貯蔵時の平均

室温は以下のとお りである。
1)ジ ョナゴール ド

処理時平均室温 160℃

処理後の平均室温 (℃ )

貯蔵条件
12週 34週 78週

常温貯蔵 148 126

b ll月 11日 収穫果 (適期収穫から11日 )

処理時平均室温105℃  常温貯蔵温度68℃

3)ふ じ

a11月 12日 収穫果 (適期収穫 )

処理時平均室温99℃  常温貯蔵温度67℃

b ll月 18日 収穫果 (適期収穫から6日 )

処理時平均室温93℃ 常温貯蔵温度61℃

3 試験結 果及び考察

(1)ジ ョナゴール ドに対する効果
l MCP処理により,硬度及び酸度の低下,地色の進み ,

油上が りの発生が抑制 された (表 1)。 処理冷蔵区と処理

常温貯蔵区は,同等に高い硬度を維持 した。食味が良好

に維持 された期間は,無処理冷蔵区で2週 間,処理冷蔵

区では6週間,処理常温区は2週間であり, この間,果実

は硬度 12ポ ン ド以上を保ち,果重減少率は20%以下で

あつた。無処理常温貯蔵区においては,2週間後及び4週

間後ともに食味は不良であつた。
処理常温貯蔵区は,無処理冷蔵区に比較 して硬度が高

く,油上が りの発生は少なく,地色の進みは抑制されて

いた。また,酸度は無処理冷蔵区と同等に高く維持され

た。以上のことから,処理常温貯蔵区の果実品質は無処

理冷蔵区と同等以上であり、食味を良好に維持できた処

理 2週 間後までは,常温貯蔵が可能であると考えられた。

(2)シナノゴール ドに対する効果
l MCP処 理により,硬度及び酸度の低下,油上が りの

発生が抑制された (表 2,3)。 また,地色及び果皮色の進

みは抑制される傾向が見られた。食味が良好に維持され

た期間は,10月 31日 収穫及び11月 H日 収穫ともに,無処

理冷蔵区で4ヶ 月,処理冷蔵区では6ヶ 月であ り,こ の間

果実は硬度11ポ ン ド以上を保ち,果重減少率は34%以
下であつた。常温貯蔵区では処理の有無にかかわらず果

汁が少なく2ヶ 月後の食味は不良であつた (データ省略)。

11月 11日 収穫の処理冷蔵区は,10月 31日 収穫の無処理

冷蔵区と比較 して,硬度の低下,酸度の低下ならびに油

上がりの発生が同等以上に抑制された。以上のことから,

収穫適期 と想定した10月 31日 からH日 後に収穫 した果実

においても,l MCPの 効果が認められた。

(3)ふ じに対する効果
l MCP処理により,硬度及び酸度の低下が抑制された。

また,地色の進みも抑制 される傾向が見られた (表 4)。

食味が良好に維持 された期間は,11月 12日 収穫及び11月

18日 収穫 (データ省略)と もに,無処理冷蔵区で2ヶ 月 ,

処理冷蔵区では4ヶ 月であり,こ の間,果実は硬度12ボ

ン ド以上を保ち,果重減少率は14%以下であつた。常

温貯蔵区では,処理の有無にかかわらず果汁が少なく2

ヶ月後の食味は不良であつた (データ省略 )。
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2)シナノゴール ド

a10月 31日 収穫果

処理時平均室温14

(適期収穫)

0℃ 常温貯蔵温度83℃
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みつ入り指数の調査結果から,無処理区では貯蔵中に

みつが消失していると示唆されたが,処理区ではその消

失が抑制されている可能性が示唆された。また,処理の

有無にかかわらず,貯蔵期間が長くなるほどみつ褐変及
び果内褐変の発生が見られた。しかし,本試験は破壊調
査のみであり,収穫直後から調査時までのみつ入り,み
つ褐変及び果肉褐変の経時的な変化は未調査である。

4 ま   と   め

今回l MCP処理を施した 3品種では,シナノゴール ド

が最も長期にわたり品質を保持し,その期間は冷蔵で収

穫後6ヶ 月であつた。6ヶ 月以後の果実品質については,

今後調査を継続する予定である。11月 11日 に収穫した果

表 1 ジョナゴール ドの果実品質 (2003)

実の調査結果から,シナノゴール ドについては,樹上で

完熟した果実においてもl MCP処理による品質保持効果
があると考えられた。
ふじについては,1-MCP処理による品質保持効果が確

認されたものの,みつ入 りの果実を長期貯蔵することに

より,みつ褐変及び果肉褐変の発生が助長されることが

示唆された。したがって,1-MCPが みつ入り (みつの消

失),みつ褐変並びに果肉褐変に及ぼす影響については,

今後経時的に非破壊調査を行う必要がある。
ジョナゴール ドは,果肉が粉質化しやすく貯蔵性が低

い品種として知られている。本試験において,l MCP処
理を施した果実が冷蔵で6週間,常温貯蔵で2週間,収穫

時と同等の品質を保持したことにより,流通及び販売上

大きな効果が期待される。

…

果驚辞率 鵬    (B質炉%)(」鳴蘊1) (措象) 賢稽曇「  懺

`
18 00142

無処理冷蔵 2週間後
4週間後

06
1 1
16
29

147
141
13 2
12 1

13 8
142
142
142

0 56
0 58
0 54
0 51

32
33
39
48

09
06
05
06

00
02
15
18

後
後
後
後

間
間
間
間

週
週
週
週

無処理常温 2週間後 24 144 06 27
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4週間後

155   148
14 5      14 4

地色 :ふ し用地色カラーチャー トを使用  澱粉反応 :0(澱粉無)～5(多) 油上がり :0(無)～ 3(多 )

表 2 10月 31日 収穫のシナノゴール ドの果実品質 (2003)
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地色,澱粉反応,置 がりの指数は表 1に 同じ

表 3 Htt H日 収穫のシナノゴール ドの果実品質 (2003)
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無処理冷蔵 2ク 月後
4ヶ 月後

処理冷蔵  2ヶ 月後   329   325   12   151  156 047  64  65   00   03
4ヶ 月後   285  277   30  164 160 046  69  70  00   09
6ヶ 月後   288   278   34   153  154 037  73  71   00   25

表 4 11月 12日 収穫のシナノゴール ドの果実品質 (2003)
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応,油 上がりの指数は表 1に同じ  みつ入り:0(無 )～5(多 )
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みつ褐変 :0(無 )～2(多 )


