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紅玉のO A貯蔵について

井　藤　正　一・伊　藤　明　治

（岩手県園試）

1．ま　え　が　き

リソゴの営業用CA貯蔵は青森，長野両県で昭和39年

から開始されたが，岩手県でも昭和40年より都南村矢巾

に県経済連のCA貯蔵庫が完成し営業を開始した。本県

の栽培主要品種である紅玉を主体にCA貯蔵をすること

になるが，わが国における研究例が少く，CA貯蔵にあ

たって果実の採喉期，果重，温度条件など不明の点が多

い。このため第一年次はCA貯蔵と野穂の影響，紅玉の

採顎時期，果実の大きさ，着色など入庫条件について試

験を行なった。また産地により熟期に差があるものと思

われたのでこれらについても検討したのでその結果を報

告する。

2．試　験　方　法

CA貯蔵の開始時期は当初10月17日ごろと予定し採取

時期を逆算したが，実際には20日となった。

採喉時期については，満開後145日前後の10月1日採

り，以後10月10日採り，20日探りをし選果後直ちに冷蔵

した。

野培期間については10月1日，4臥　7日，10日に

第1表　原料分析結果

第　2　表　　CA貯蔵終了時品質調査結果（3月27日）
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食 調 査
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採取し，10月10日まで野乗状態に置いたのち20日まで冷

蔵し以後CA状態とした。

産地別紅玉は10月10日に採額冷蔵した。

採販時期，野墳期間に供試した紅玉は，石鳥谷町八重

畑産のもので，当日採取共選のものを用いた0

CA貯蔵の開始は10月20日で以後翌年の3月27日まで

156日間貯蔵を行なった。ガス濃度は炭酸ガス2・4～2

．7％，酸素2．ト3．5％で湿度は92．0～94・0％であっ

た。庫内海は0℃であったが低温障害をさけるため1月

5日より4℃に変温した。

第3表　食味調査判定基準
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第4表　CA貯蔵終了時貯蔵障害調査結果（3月27日） 第5表　普通冷蔵に切換え1カ月後の品質調査結果
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3．試　験　結　果

採取時期，果重，着色別に原料を調査したが，その結

果，硬度（ユニバーサル　ハードネスメータ）について

は，採取時期，果垂，色に差は見られなかった。糖度に

っいては，早採りの10日採取架が他区よりもやや高いが

広域から集荷共還した果実を供試しており，着色系果実

が混入したものと思われる。酸については．果重，着色

には差がみられないが採塀時期の早晩により差を生じ

た。そのほか20日採り220g晃では一部蜜入りがみられ

た。

CA貯蔵の終了した3月27日に品質を調査した。食味

調査基準は青森りんご武の方法にしたがった0　その結

も．CA貯蔵終了時品質調査結果（3月27日）

第6蓑　野槙期間がCA貯蔵におよぼす影響

a．原料分析結果
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第7表　産地別果実の原料調査紆果（10月11日）

地

果，硬度については採取時期，果重，着色などで差はみ

られなかった。また入醇時と比較して差は少なく硬かっ

た。糖度は採取時期，果重，着色などではみられないが

入庫時よりやや増加した。これは水分の減量のためと思

われる。酸は採取時札束重，着色などの差は少ない

が，入庫時に比較して早採果の酸減少が多かった。食味

調査の結果では，1日探りは味がおち，肉質も劣るよう

であった。全般に出庫直後はリソゴ臭が少ない。

貯蔵障害を調査した結果，20日採り　220g果でゴムの

発生がみられ，秀果が多かった。フレックルはCA貯蔵

により抑制されるようで発生が認められなかった。

普通冷蔵に切換え1カ月後品質調査の結果，各処理と

も糖度，酸は減少した。リソゴ臭があり，酸味も強くな

く食味はよかった。しかし1日探りは色調が劣りボケが

感じられた。

次にCA貯蔵架は採取後速かに冷蔵することが望まれ

るが，圃場～集荷～選果～入庫まで野重状態におかれる

ことも考えられるので野療期間を10，7，4，1日設定

し調査した。この結果，CA貯蔵を開始するとき野績期

間が長いと地色が黄化した。

CA貯蔵終了時に品質調査を行った結果では，野硫期

間の長いものは酸の減少が多かった。打者は，野掛こよ

り金属音がにぷくなるようであった。果面のしおれもみ

られるが，150g巣に観察された。10日および7日野槙

区は150g，180g果とも食味結果が劣った。

次に本県の栽培分布は広域であり，栽培環境が異なる

ため熟度に差があると思われたので10月10日に県南，
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第8表　CA貯蔵終了後の品質調査結果
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中，北部の7地区より紅玉150g晃を採喉し，熟度を比

較調査した。原料調査では，硬度，糖度は差が少なかっ

た。酸は県南，中，北部と高くなる債向が認められた0

また北部では，果面の地色が緑色で，県北部の果実は10

日探りは早採りのようであり熟度に産地差が認められ

た。CA貯蔵の結果では，県北部果実の酸度の減少が多

かった。産地間に食味差はみられなかったが，県北部の

一戸，金田一の果実は地色の緑が残っていた。

4．む　　す　　び

以上の試験結果により，紅玉のCA貯蔵の採取時期は

早採り，晩探りの障害をさけるため岩手県中央部では，

満開後145～160日にあたる10月5～20日ごろが安全の

ようであった。果重は220g（80玉）ではゴム発生のお

それがあるので180～150g（100～120玉）前後が安

全であった。着色については，差が認められないが，秀

果を貯蔵することが望ましい。

採取果を野碩することは，期間が長くなると地面の黄

化がCA貯蔵開始前にみられ．終了後は，小玉に果面の

しおれが観察された。また，新鮮味が失われ，商品価値

が低下するので，採取果は直ちに冷蔵を行い，野槙期間

は少なくする。

産地により果実の熟度は異なることが確認された。


