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1　は　じ　め　に

イチゴは以前から手軽で食べやすいということもあり，

身近に親しまれてきた果物である。イチゴの果実品質の研

究は比較的多いものの，品種との関係については果実の硬

さや槻酸比などに限られ，多くは見られない。筆者らは品

種育成を行う前段として国の内外の品種及び選抜系統，計

68点の糖成分，酸度及び果実の硬さを調べ，来歴の異なる

素材との関連や食味との関係を明らかにしようとした。

本試験では時間的制約のため．果実の殺酵素処理を行っ

ておらず，試料調整中の楯成分は若干変化した可能性があっ

たことをここにお断りしておく。ただし，門馬・高田2’の

報告にもあるように，低温下（5℃）での2時間以下の試

料調整では、その成分変化は小さいと考えられる。

2　試　験　方　法

供試材料は，野菜・茶試盛岡支場において選抜した41系

統に，対照品種として国内13品種と国外14品種を加えた，

計68品種・系統を供試した。1988年8月L旬に採苗し，9

月26日に露地圃場に定植した。1区10株の2区制，畔幅

130cm，株間25cmの2粂植えとし．施肥量はN，P205，

蓑1各品種・系統の形質

K20それぞれ2．2，1．3，1．3kg／aとした。

調査方法は過2～3回完熟巣を収穫し，果実形質等を凋

杢した。果実形質の調査は凍結しておいた果実に倍出の水

を加え，ミキサーで磨砕し，濾紙（TOYO仙1）で濾過

した上橙み液を試料として，糖度（Brix）を旭折計（ア

タゴBTX－50）．酸度を自動果汁分析器（平沼　HI11－

1F）で測定した。また，糖成分（Sucr（）Se．Glucosc．

Fructose）は．前述の試料を更に低温高速遠心（15000

rpm，5℃，10分）した液を試料としてIIPLC（島津製作

所IJC－6A，カラムSCRlOIN）で測定した。果皮と

果肉の便さは，収穫した果実をすぐにオートグラフ（島津

製作所lM－100，直径2mmの感庄軌　ロードスピード100

m／min，チャートスピード100mm／min）により果実の

赤道部に賢人させ測定した。

3　試験結果及び考察

（1）糖度（Brix）

Brixは全体にあまり高くなかった。平均値では，国内

品種と国外品種との差は少なかったが，国外品種は品掛こ

よってBrixの高いものと低いものがあり，その高低差が

大きかった。国内品種では一挙成が四季成より高かったが．
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国 内 品 種

一 事 成
8 ．9 0 ．9 8 2 ．49 2 ．8 1 6 ．2 7 1 ．0 5 8 ．9 7 4 1．2 2 2 ．4 4 ．4

標 準 偏 差 0 ．7 4 0 ．4 2 0 ．3 8 0 ．4 0 0 ．7 6 0 ．2 4 2 ．2 3 10 ．3 2 3 ．3 6 1．17

四 季 成 8 ．5 1．7 2 2 ．12 2 ．4 6 6 ．30 1 ．0 7 8 ．0 0 2 8 ．6 1 5 ．8 3 ．8

榛 準 偏 差 0 ．7 3 0 ．8 2 0 ，18 0 ．15 0 ．7 1 0 ．0 8 0 ．6 7 5 ．17 0 ．3 7 0 ．4 3

平　 均 8 ．8 1 ．2 0 2 ．3 7 2 ．7 0 6 ，28 1 ．0 5 8 ．6 7 3 7 ，3 20 ．4 4 ．2

標 準 偏 差 0 ．7 6 0 ．6 7 0 ．3 8 0 ．38 0 ．7 4 0 ．2 0 1．9 4 10 ．7 7 4 ．13 1．2 3

国 外 品 種

一 季 成 7 ．1 0 ．8 5 1．9 5 2 ．18 4 ．97 1 ．0 7 6 ．8 5 5 1 ．6 2 3 ．5 3 ．5

標 準 偏 差 0 ．5 4 0 ．4 7 0 ．2 3 0 ．2 7 0 ．2 7 0 ．2 0 1．13 8 ．7 3 5 ．2 1 1．12

四 季 成 8 4 0 ．8 5 2 ．18 2 ．5 6 5 ．4 4 1 ．0 6 7 ．9 6 3 6 ．6 16 ．9 3 ，2

標 準 準 偏 1，07 0 ．6 5 0 ．4 8 0 ．57 0 ．9 8 0 ．12 1．2 6 10 ．16 3 ．6 5 1．4 0

平 均 8 ．0 0 ．8 5 2 ．1 1 2 ．4 5 5 ．3 1 1．0 6 7 ．6 5 4 0 ．9 18 ．8 3 ．3

標 準 偏 差 1．11 0 ．5 3 0 ．4 4 0 ．5 3 0 ．8 7 0 ．15 1 ．3 2 11 ．9 0 5 ．1 1 1．23

選 抜 系 統 8 ．5 1．3 1 2 ．3 7 2 ．5 3 6 ．19 1．0 1 8 ．7 3 4 5 ．5 19 ．5 4 ．4

標 準 偏 差 0 ．80 0 ．6 2 0 ．6 2 0 ．6 4 1．2 1 0 ．17 1 ．6 7 9 ．4 0 3 ．77 1．0 3

注．a）官能試験による：7（極良）～1（不良）
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国外品種では四季成が高かった。選抜系統は系統間により

Brixの差が国内品種よりやや大きかった。

（2）酸　度

酸度は，国内品種と国外品種のどちらにも大きな差はな

かった。選抜系統はやや低かった。

（3）糖成分（Sucrosc，Glucose．Fructose）

糖成分では－ほとんど全ての品種・系統においてFruc－

toseを最も多く含み，次いでGlucoseを多く含んでいた。

SueroseはFructoseやGlucoseの含有割合に比べると

明らかに少なかった。国内品種は国外占乙種に比較して三成

分とも多く含んでいた。選抜系統は国内品種とほぼ同等の

二二成分を含んでいた。全糖値も三成分と同様な傾向があっ

た。

仰　果皮の硬さ

表2　各形質間の相関

果皮の便さは国外品種が国l如占種より硬く，特に一章成

品種間の比較では貫入硬度で10g以上も国外品種が硬かっ

た。一季成罷種と四季成品種との比較では，国内品種と国

外品種のどちらにおいても一幸成品種が硬く10g以上の差

があった。選抜系統は硬い果実が多く，国内品種より硬かっ

た。

（5）果肉の硬さ

果肉の硬さを比較すると，国内品種と国外品種ではほと

んど差はなく，選抜系統との比較でも差はなかった。一季

成品種と四季成品種との比較では果皮と同様に→季成品種

が硬かった。

（6）食　味

食味は国内品種が国外品種より優り，一季成が四季成よ

り優った。選抜系統は食味が良い傾向であった。
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7 果 皮 硬 さ 0 ．15 － 0 ．0 9 0 ．0 4 0 ．0 5 － 0 ．15

8 果 肉 硬 さ 0 ．0 9 0 ．0 3 － 0 ．20 0 ．20 0 ．10 － 0 ．0 7

9 食 味 0 ．3 4 0 ．4 6 ■＊ － 0 ．23 0 ．3 9 0 ．3 3 0 ．3 3 0 ．13

（7）各調査項目間の関係

調査項目間は．食味と糖酸化，Brixと糖成分（Glucose．

Fructose），Brixと全1乱GlucoseとFructose，全糖と

糖成分（Glucose．Fructose），∵果皮と果肉の硬さにそれ

ぞれ高い正の相関がみられた。また．食味についてみると，

Suroseとの間に有無ではないが負の相関関係がみられた。

4　ま　　と　　め

イチゴは糖三成分のうちFructose及びGlucoseを多

く含み．Suroseはやや少ない傾向がみられた。国内品種

と国外品種の比較では，国内品種が糖を多く含む傾向であっ

た。果実の硬さでは国内品種は国外品種より軟らかい傾向

がみられた。このことから国外品種が果実品質よ．り輸送性
を重視していることが伺えた。また，四季成品種は一季成

品種より軟らかい傾向にあった。選抜系統は糖成分におい

て変異幅が大きい傾向であった。

各形質間の相関表より，食味がBrix，糖酸比と比較的

高い正の相関を持つことが明らかで，これは門馬・興津1）

の報告を裏付けたが，更にGlucose，FruCtOSeとも比

較的高い正の相関を持つことが明らかになった。また，

Suroseとの間に弱い負の相関がみられ，今後，検討を要

すると思われた。一方，果実の硬さの間には相関は認めら

れなかった。

以上のように，本研究はイチゴの品質構成要素を明らか

にする端緒として行ったものであるが，今後，より詳細な

検討が必要と思われた。
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