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4 ま  と  め

以上のことから,被害園は水回転換園のため約25m

に磐層が残 り, この層より上の土壊の物理性がいちじ

るしく劣 っていた。そのため,梅 雨期ころから土壊中

の気相が少なくなり,こ の層に存在する根の活性が低

下し,養水分の吸収が阻害され,葉が萎潤するものと

思われる。 しかし, これより下の層は,物理性には間

題がなく,下層に根群分布が多 くなるに したがって,

被害が少なくなると思われる。そのため,根量が多く,

かつ,深い土層まで根群が分布するマザート台は,ほ

とんど被害がなく,マ ハレプ台は,根量は多くないが,

比較出 根群分布が深いため被害が少ないと考えられ

る。 これに対 して,ア オパ桜台は,根量が少なく,か

つ,浅根であるため被害が最もはなlまだしいのであろ

う。

先に, オウトウの適地判定に関する試験で,オ ウト

ウは,気 相が少ないこと,過剰水分や, 透水性不良な

どの原因で梅雨期ころに急に粘死する立枯現象がある

ことを報告 したが,本障害も土壊の物理性が部分的に

劣る場合でも,症状は軽いが,一時的に生育が阻害さ

れることを示 していると思われる。

モモの鮮度保持に及ぼす環境ガスの影響

加 藤 公 道・佐 藤 良 二

(福島県園芸試験場 )

1ま え が き

モモは日持ちが悪い果実であ り,遠隔地出荷の場合

には低温輸送が実施されている。 しかし, 段ボール箱

に包装してか ら冷却する現在の方法では, 果実の冷却

速度が遅くて低温処理の効果が十分に発揮されていな

い。そこ■ 常温下でも鮮度保持効果が期待される環

境ガス濃度の影響を検討した。

2 試験方法および結果

福島市飯坂町産の大久保を供試し,収穫後選果して

から直ちに処理を開始 した。

1 ガスボンペ入り混合ガスを使用する方法
30C室内の大型デシケーターに果実約4“ を入れた

後,第 1表 に示すょうな滉合ガスまたは空気をそれぞ

れのデツケーターに約30χ/hrの 流速で 3日 間連続通

気を行なった。なお,低温処理 と比較するために,15

cで 3日 間冷蔵する区を設けた。 処理後デシケーター

および冷蔵室内から果実をとり出して,開 放時および

50Cに 保持 して 2日 後に果実品質を調査 した。その結

果は第 2, 3表 に示した。

19ア3年の結果では, 3月 8日 収穫果で。25～ア%,

00o Oるの区は開放時の硬度が対照 区よりや や 高い

が15℃ 冷蔵区より低く, したがって鮮度保持効果はほ

第 1表 ボンペ入 り混合ガスを連続通気する方法の試験区

1'73年 度 19フ 4年 度

区  分 。2濃度 C02濃度 備  考 区  分 02濃 度 C02濃 度 備  考

3-0

5-0

7-0

3-3

3-5

3-7

15C

対  照

“
31

52

ス4

30

● 1

31

208

218

0“

0

0

31

53

74

0

0

他は N2

|タ

1-0

2-0

3-7

3 -10

3-15

15C

対  照

%

28

28

27

2C8

218

¢

ス

　

０

　

ま

Ｎは
　
　
　
　
　
　
気

他
　
　
　
　
　
　
空



-196- 東 北 農 業 研 究 第 18号 (1976)

第 2表 環境ガス濃度と鮮度変化 (1'73年度 )

収穫日 項 目 原 料 調査日 3-0 5-0 7-o 5-3 5-5 3-7 15℃ 対 照

8月 8日 硬    度④
開 放 時
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とんど認められなかった。同様に低 02濃度の区と15c

冷蔵区の開放時の硬度を比較すると, 8月 13日 収穫果

では023%の 区にのみ鮮度保持効果が認められ,さ ら
に 8月 24日 収穫果では 027%区 でもわずかに認 め ら
れ, その効果は02濃度が低くなるほど大きくなった。
一方,025%で O025～フ

`区
と025%で 。02o`区

第 5表  環境ガス濃度と鮮度変化 (1'フ 4年 度 )

を比較すると, 8月 8日 収穫果では 002加用効果が明

らかに認められ,ま た8月 15日 収穫果でもわずかに認
められた。 の 3～7%で 0020%の 区または 025%で
0023～7%区はいずれもアルコール含量が少なく,発
酵臭もなか った。また,開放時に硬度が高い区でもそ
の後の 2日 間に急速に軟化 した。

2 ポリエチレンフィルム袋を使用する方法
5ん,入 り段ボール箱の底にソーダライムを0～ 150′

入れてからしわ紙を数き,果実を詰めた。第 4表に示
すような方法で穴をあけたボリエチレン袋 (厚 さ∞″)

内に段ポール箱を入れて封 し,30Cの室内に 3日 間置
いた。袋内の C02,02濃度の経過は第 1図に示 すよ
うに, ソーグライムが70～ 1∞ ,入 っている区ではC02

19,4年の結果では, 021～2%で C020%の 区また
は023る で004ア～16%の 区はいずれも開放時の硬

度が15C冷蔵区より高く保持しており,鮮度保持効果
が認められた。ただし, 021%で 。。20¢ の区および
。25%で OQ lo～ 16%の 区は開放時のアルコール含
量がやや多くなる場合があり, 8月 16日 収穫果でlt 02

濃度が 1¢ の区は発酵臭を生した。

収穫日 項 目 原 料 調査日 1-0 2--0 3-7 5-10 5-15 15℃ 対 照

8月 ,日
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″2日後

開 放時

″2日後

282

180

21

08

正   常

261

194

27

■0

正 常
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濃度が 1%以下であったが, ソーグライムが入ってぃ  下降 した。一方, 02濃 度は約 1日 後に最低となり,針
ない50-0区 では処理開始 1日 後までにO02濃度が急  で5o,の穴をあけた区では 5～ 6%に なり,その後は
上昇 して14%前後に達 し, その後はやや上昇してから  徐々に上昇した。

第 4表  ポリエチレンフィルム袋を使用する方法の試験区
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第 5表  ボリエチレンフィルム袋包装と鮮度変化

収 穫 日 項 目 原 料 調 査 日 4 - 150 6- 150
`5℃

対  照

1'73年
8月 13日

硬   度 の

アルコール含量
(り %)

食 味

232
開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

098

0 68

164

正  常

0,0

067

220

24

゛ 発酵臭

111
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13

・　
常
　
″

正

0るア
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24
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正 常

収 穫 日 項 目 原 料 調 査 日 8-lm 15℃ 対  照

1975年
8月 24日

硬   度 (り

アル コール合量
(彎 %)

食 味

20,

07

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

1 26

108

183

149

発酵臭

1 19

■96

174

137

発酵臭

1 10

0 71

18

20

正  常

092

076

17

22

正 常

収 穫 日 項 目 原 料 調 査 日 50 -0 50 - 70 15C 対  照

1974年
8月 16日

硬  度 ∽

アルコール含量
(″′%)

食 味

252

01

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

1“

■40
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09

正 常

1 45

1 15

45

49

正 常

187

1 12

03

10

正 常

153
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02

10

正 常

収 穫 日 項 目 原 料 調 査 日 50 - o 25 - 50 15℃ 対  照

1,74年
8月 21日

硬 度 ぐの

アル 7-ル 含量
(暉 %)

食 味
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03

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

開 封 時

″ 2日 後

183

156

15

10

正 常

215

, 72

114

78

発酵臭

1 77

1 15

114

10

正 常

142

115

06

10

正  常



-198- 東 北 農 業 研 究  第 18号 (1976)

1973年 8月 13日収菫果

処理後の果実の品質は第 5表に示すように,包装区
の開封時の硬度が15℃ 冷蔵区より高い場合は1973年 の

3月 24日 収穫果 と1974年の 8月 21日 収穫果であったが,

発酵奥を生 しない区は 8月 21日収穫果の50-0区 のみ
であった。ただし 開封後の硬度低下は包装区が15c
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第 1図 ポリエチレンフィルム袋内 00● (一 ), 02(・・・・)濃度の経過

冷蔵区よりゆるやかであり,開封 2日 後の硬度から判
断すると 8月 16日 収穫果の5o― o区 も鮮度保持効果が

明らかに認められた。アルコール含量が高 くて発酵臭

を生 した区は袋内の02濃度が一時的に約 3`以 下に達

しており,02濃度が 5¢前後では C02濃 度が15¢に

1974年 8月 16日収積果
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達 した場合でも発酵臭を生じなか った。

3 ま  と  め

ボンペ入り混合ガ
^を
連続通気する方法では,02濃

度が 3う でも鮮度保持効果の認められない場合があっ

たが, 002濃 度が 3～ 7`では鮮度保持効果 が 認めら

れた。この方法では。2濃度が1%で は発酵臭を生ずる

場合がぁるので,C濃 度が 2～ 3¢ でC02濃度が5～ 10
%存在する場合が望ましいと考 えられる。ただし,C02

濃度が 5¢ から10`へ増加しても効果には余 り影響が

ないようである。一方, ポリエチレン袋を使用する方法

では,袋内の 02濃度が約 5`以 下になると発酵臭を
生 したが,02濃 度が 5%で O02濃度が14～ 15¢ 存 在
すると発酵臭を生 しないで鮮度保持効果が認められた。

また, ポリエチレン包装では開封後の硬度低下が15C冷

蔵区よりゆるやかであった。ただし,環境ガス にょる鮮

度保持効果は原料果実により相違がみられ,低温処理
ほ ど安定な鮮度保持手段とは言えないようである。

青森県における果樹の収益性

第 1報  ブ ドウ、ナシ国の開設

高橋 正治・田中 敏美・外崎 武範・成田 春蔵・三浦 義平
(青森県畑作口芸試験場 )

1ま え が き

青森県における, リンゴを除く果樹は逐年増加の傾
向にあるが, これらの増植は長期的見通 しとか収益性
の検討のないままに行われている現況である。 したが

って,本県における各種果樹の収益性について検討す
る必要から筆者らlt本試験 を開始した。

その第 1段階として, ブドウ及びナシの開園に要す

る経費,労力等について調査したので,そ の結果を第
1報として報告する。

2試 験 方 法

青森県畑作園芸試験場に創設されたほ場は約 20 ba

を有 し,開設前は,原野および松林などの雑木林から

第 1表  開園造成に要した労力費及び資材費

なっていた。開設にともない雑木林の伐採は,土地購
入以前に所有者が伐採し,整地は昭和47年から, レー
キ ドーザー及びブルドーザーによる開墾を行なった。

また果樹の植付け,欄,垣根,棒の架設は昭和48～ 49
年にかけて行なった。本調査においては,造成につい
ては, 10L果 樹の植付け,概 垣根,棒等の社立 に
要する資材及び労力費については 3ア haの面積に要し

た経費から換算した。

5 試 験 結 果

1 造成に要した労力費及び資材費
本報告の造成 とは,伐燿,排樋 整地,土壌改島
植穴掘 り,植付けを含むものとした。その労力費及び
資材費は第 1表のとおりである。

経 費

仕立別

ブ   ド  ゥ ナ シ

労  働  費 資  材  費 労  力  費 資  材  費

棚

垣 根

棒 (立 木 )

58人  171,ωO円

57 
″
    174,900″

'5 

″
     180,100″

16, 800 ' ',

29,600 "
58. 800 "

AE
4.5' ' 172500' '
5.4" 17 4,380 "

4.s " 172,sto "

25,300 ,',

zg,aoo "
zs,3oo "

注. 1 労力費 ①造 成  ②改良資材投入 ③草生は種 (D植穴掘り
⑤植付け作業に伴う人夫賃

2 資材費 ①苦土タンカル,熔成りん肥 k2D草生,種子 ③苗 木
④支柱(竹 )


