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宮内イヨ果実の貯蔵中における間欠加

温処理が果皮の着色に及ぼす影響
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宮内イヨ果皮の着色は予措期間中に促進されることが知られている。その際．温度要因が大きく関
7,10,13）

与している。そのため．農家では採収した果実について．着色予措，すなわち．加温予措を行って

いる。これらの予措技術は、１０～１５°Ｃの温度で２週間から20日間程度の温度処理を行った後，通常行

われている貯蔵に移行する方法である。しかし．加温するため，予措器を使用するにしても．また，

ハウスなどで加温するにしても，処理期間中の経費と積替などの労力が必要である．そこで．その期

間を間欠加温で短縮できれば，経費の削減も可能で，かつ処理童も増加できる｡しかし，間欠加温が

果実の着色並びに品質に及ぼす影響について、調査した報告はこれまでのところない。今回われわれ

は果実に及ぼす間欠加温処理の影響について調査し，２，３の知見を得たのでここに報告する。

材料及び方法

供試果実の収穫はl2j18日に行い直ちに処理を開始した口処理に先立って各果実を秤堂した。色

調の測定は果頂，赤道，果梗の３部位について色差計で測定した”処理にはｌ区12果を選び２反復し

た。処理区は次の様に設定した鰯すなわち，対照区は12月８日から１２月１７日までの１０日間１５｡(_>で加温
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し，前期処理区は12月８Ｈから12月25日までの間に２日ずつ３回間欠加温し，中期処理区は12月14Ｈ

から１２月2311までの間に２１:|ずつ２回|川欠加温し，さらに，後期処jI1I1区はｌﾉ１６日から１月15日まで

の間に２日ずつ２回間欠加温した。対照区及び加温処理区の果実は加温処理の期間以外はすべて５℃

の温度条件下で貯蔵した。果皮及び果汁の糖,酸の分析は２月５口にＨ立635Ａ型液体クロマトグラフ

を使用して行った、

結果及び考察

貯蔵期間中の12月８日から１月29日までの減量率を|災'－１に示した。１５℃処理では対照区が前期処

理区よりも商い減量率を示したが，これは対照区の加淵処理期間が，連続して長かったことによるも

のと考えられる。また，２０℃の処理では加温処理が遅れる程減量率は高くなっている。果実の呼吸速
１）

度は小野らによると０℃～]0℃までは淵座上昇に伴う|i乎吸速度の増加が小さく，１０°Ｃ以上になると
１４〕

大きくなり、特に，15.C以.kになると｣脚加が著しいという。しかし，lljlj田らの報告によると，２(}｡Ｃ
理）

で予措を行った場合，処理１日後に呼吸が抑えられている。また，牧田らのウンシュウミカンにお

ける調査報告によると，予措期間中は間渦程減量率は商いが，本貯蔵中は低くなり，ｌ日当りの減辿

率も高温縄低〈，そして，果皮ワックスも多くなって気孔をふさぐという。これらのことから，同じ

前期処理でも15℃よりも20℃の減量率が低かったものと考えられる。
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同一］間欠加温処班が宮内イヨ果実の減堂に及ぼす彫稗

間欠加温処理が果実赤道部のａ値に及ぼす影響を図－２に示した。１５℃前期処理区は対照区よりも

調査開始時には低かったが、１月19日には高くなった。また、２０℃の処理においては後期処理区のａ

値の伸びが良好であった。

一方,果梗部のａ値について図－３に示した｡15℃の処理では間欠加温処理区は対照区に及ぱなか弓
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Ｎ－３１Ｈｌ欠加温処理が宮内イヨ果皮のａ値に及ぼす影稗

０

たが，しかし，２０℃の処理では，ａ値の伸びが一段と良好であった。１５｡Ｃで加湖処理をした場合，赤

道部は十分な処珊効果がみられたが．果梗部ではその影響がみられなかった。その原因として，長谷
８）

川らも描摘しているごとく，果皮の茄色には果皮1-|』の糖含哉が一定の含雌まで上界することが必要

である《、しかるに，果実は部位によって発育に差があり．果梗部はその発育が蚊も遅く，柵の耕価も

遅いことから，短川加柵処理では追熟効果が小さく，処理による諦色効果の溌がみられぷかつたもの

－１９－
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と考えられる。また，２０℃処理の場合，前期は処理によって紺色しても，日が経つと色があせてくる
２）

ため，aIIIhの伸びが悪かった。しかし．後期の加温処理は処理までの期間が長く，その間６℃～10。Ｃ
3,11）

程度の温度があれば,自然にある腿度のａ値までは着色が進み，さらに,加温処理によって着色が増

進するため，より処理効果が大きくなったものと考えられる。

間欠加温処理が果実赤道部のａ／ｂ値に及ぼす影響について図－４に示した｡１５℃間欠加温処理区は

調査開始時には低い値を示したが、日の経過とともに徐々に対照区に近づいた。また，20.C処理では

前期.中期の処理区は対照区に比べて低い値を示したが,後期処珊区は処理によってａ／ｂ値は伸びた。

識Ｉ

ろＵ１，Ｆ･ﾆｧー 柵；

一方，果実果梗部のａ／ｂ値を図－５に示した。後期処理区は果梗部においても，伸びは良好であっ

た。実際の果皮の若色と非常に相関の商いａ／ｂ値は，ａ値の傾向と同様で，加渦処理が遅れる程ａ／

ｂ値は商くなっている。これはｂ値が黄色から青色域内の動きを現わしたもので，凋交開始時点で黄

みよりもむしろ,ある程度赤みが出ていたため,ａ値とａ／ｂ値が同じ傾向を示したものと考えられる。

果皮'_|』の全糖含堂を図－６に示した。果皮中の糖含哉は対照区が一番低く，２０℃の加温処理では果

皮昔色と反対にゥ処理が遅れる程合杜が少なかった。果皮の蒋色には果皮中の繍含iltがjW加する必要
5.6.8）

があるといわれるが，今回の訓肺では着色が良好であった20.C後期処理区の果皮中の糖含iiI:が，わ

ずかではあるが少なかった。このことは，加温処理が処理時期によって，果皮の粁色や糖含蚊など，

果皮の成熟要因に異なる影響を及ぼしたとも考えられる。また，間欠加温と連続加温の処理の違いに

よって，果皮の糖含型増加の動きに違った影響を及ぼしたとも考えられる。そこで，これらの点に関

しては，今後さらに検討する必要がある。ただ，果皮の低捌噸1Fについてみると，迎統加温よりも週
９）

１回のｉＩＩｌ欠加洲によって障害の発生を減少しており，Ⅲ欠加洲と連続加温とは，果皮に与える生理的

な影郷の異なることが推察できる。
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図一‘Ｉ間欠加温処理が宮内イヨのａ／ｂ(ｉｎに及ぼす影蓉
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図－５間欠加温処理が宮内イヨ果皮ａ／ｂに及ぼす影響
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果皮中の糖組成に及ぼす影粋を図－７に示した。果皮中の糖組成の変化については、ショ糖は含量

が少なく，処理による差はあまりみられなかったが，プド向糖と果糖は含堂も多く全糖と同様に，処
心

理日寺期が遅れる程含量が少ない傾1句であった。金子のウンシュウミカンでの調査報告によると．果

皮の全糖は収穫によって増加が停止するが，還元糖は収穫後も50日間増加が続いている。また，倉

８
＄

図－６間欠加温処理が宮内イヨ果皮中の全誠含堂に及ぼす影響



図一７間欠加温処理が宮内イヨ果皮中の穂組成に及ぼす影黙

５〕

岡らによると，収穫前の潜色は糖分の急速な増力'1が終りに近づいたころ始まり、そのころは葉から

糖の帳流がなくなり，果皮の代謝に必要な果糖とブドウ糖はショ糖を加水分解して利用するという。

そこで着色の進んだ，すなわち，フラベドが成熟した果皮はショ糖含量が少なくなったものと考えら

れる〈，なお，対照区が低い蝿Itiは処理期間が長いことによるものと思われる。

果汁中の全糖含埜を図－８に示した。最も含量の少ないのは15.Cの対照区で，次いで，２０℃の前期

処理区であった。そして，２０℃の中期と後期処理区は比較的多かった。短期の間欠加温を行った場合，
９）３）

・般的に，果皮に影響を及ぼしても，果汁への影禅は少ないといわれている。また，川l1yら宮内
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蕊

イヨでの捌任､服杵よると，Ｍと汁'|｣の糖及び酸含堂は前期予措処理よりも後期処哩の〃が低いという。

しかし，今|Ｍ１のIIlM1'1;では,ｂずかではあるが後剛処理の方が高かった。その原川は処理１，１数が１Ｍ多く，

そのため，呼吸などに影稗を及ぼし，それが果汁にも及んだものと考えられる。

果汁中の棚組成を図－９に示した。果糖，ブドウ糖とショ糖のいずれも同じ似向で，処哩による麓

はあまりみられなかった。ただ，２０℃処理の中期と後期の処理区で，やや多い傾向がみられた。

果汁中の遊離酸含雌を図-10に示した。どの酸も，いずれの処理区もあまり差はみられなかった。
9.10.1鋤

現在まで，加温処理が果汁の酸含堂に及ぼす影響についての成績はまちまちである力:，今Ｉ１１ｌの
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調査では加温処理が間欠で，処理期間が短く，果汁への影響がなかったものと考えられる。

以上のことから，後期の短期間欠加温処理は果皮の着色を増進し，かつ果汁中の糖，酸含量の減少

もそれ程大きいものでないことが判明した。

摘要

1.1986年12月８日に収穫した宮内イヨの果実を供試して，間欠加温処理が果皮の着色並びに果汁中

の糖及び酸含量に及ぼす影響について調査した。

２．１２月８日から１月29日までの貯蔵期間中の果実の減量は，処理期間が長く，また．処理時期が遅

れる程多かった。

3．果皮のａ値及びａ／ｂ値の伸びは，前期の間欠加温処理よりも後期の間欠加温処理の方が良好で

あった。

４．果皮中の全糖含量は処理時期が遅れる程少なかった。糖の組成についてはショ糖では差がみられ

なかったが，ブドウ糖と果糖は全糖と同じ傾向であった。

５．果汁中の全糖含量は果皮と反対に処理が遅れる程多かった。しかし，その差はあまり大きくなかっ

た．糖組成も全糖と同様の傾向であった。

６．果汁中の遊離酸含量について，処理による差はみられなかった。

７．以上の結果，短期の間欠加温処理は着色を増進し，果汁中の糖及び酸含量には．それ程大きな影

響を及ぼさないことが判明した。
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１．FruitwereharvestedonDecember8,l986andstoredinaroomwhereintermittentwarming

werecarriedout･Ａｓｔｈｅｃｈｅｃｋｐｌｏｔ，astoraReroomwaskeptl5℃fromDecember8tolOand

thereafter５℃.Fortheearlv-warmin2I〕l()ｔｆｒｏｍＤｅｃｅｍｂｅｒ８ｔｏ２５,theroomtemperaturewaskept

20・Cfor2daysandfollowedbyalowtempeI･atureof5℃for2days､Inthelate,warmillIgl)l()ｔｆｒｏｍ

Ｊａｎｕａｒｙ６ｔｏｌ５ｉ１ｓｗｅｌｌａｓｉｌｌｔｈｅｍｉｄ､warmillgfromDeceml〕ｅｒｌ４ｔｏ２３，ｔｅｍｌ〕eratuI･ewas

controlledasintheearly-warminRplut，Aftersuchtreatments，fruitwerestoredataroom

temperatureof5oCandpresentedf⑪ranalysis，

２．Ｌｏssoffruitweightwasgreatintheplotoflate,warming・Thelonlgerthestorinlgperi()｡,the

greaterthefruilweightloss、

３．Ｔｈｅ‘a，value()fthepeelcololrwashiRherilltheearly-warminRthaninthelatc-warmingplot、

Itwasthecascfllsointhe‘a/b，valuc、

４．Totalsugarc(〕nｌｅｎｔｉｎｔｈｅｐｅｅｌｗａｓｌ()wwhenwarmingtreatmentwasdelayedalthouRhno

differenceinlhesucrosecontentwasobservedbetweenthewarmingplots，

５．Totalsugarcontentinthejuiceincreasedwhentempe'raluretreatmentwasdelaved

DifferencebetweeI11heplotsinfreeaciｄｃ()ntentofthejuicew(ｌｓｓｌｉＲｈｔ、

６．ＩｔｗａｓｃｏｎCIu(1edthatintermittcnlwflrmingwaseffcCtiveinpromotingtheI〕celcolor

developmentwhilethecontentofs11garandacidinthejuicewasscarcelyaffected．

－２５－


