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1 は じ め に

山形県における
.ラ・ フランス'の追熟方法は,「収穫

後ただちに,2～ 5℃で10日程度予冷を行った後,室温で

2週間程度追熟させ食べごろにする」のが一般的な方法で

ある。

この方法では,予冷を行うために予冷庫が不可欠である

が、品種構成が `ラ・ フランス'にかたよっているため ,

10日程度の収穫適期の間に予冷庫への搬入が集中し,予冷

庫不足をきたしている。

このため,予冷庫を利用しない追熟法の開発が求められ

ているので,エチレン処理による追熟法について検討した。

2試 験 方 法

0)エ チレン処理方法
10月 13日 収穫の大江町産 `ラ・ フランス'を供試し,図
1に示したエテレン処理施設で行った。

エチレン処理施設は,ガス濃度を均―に保つためにファ

ンがついた塩化ビニール製の施設 (847r)で ,そ の施設

に収穫直後の `ラ・ フランス'95tを 搬入 し,エ チレン
ガスをゼオライトに吸着させたエチレン発生剤を,500ppm
のエチレン濃度を目標に1,200g入れ密閉した。

処理時間は48時間,処理温度は17℃で行った。

なお,エチレン処理後は,直ちに開封し,その後15℃一

定で追熟した。

予冷区は,収穫直後に5℃ 10日間の予冷を行い,15℃一
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定で追熟した。

無処理区は,収穫直後15℃一定で追熟した。

●)調査項目
果実調査は,収穫時・追熟完了時にそれぞれ10果を供試

した。一果重,目減り率,屈折計示度,滴定酸度 (リ ンゴ

酸換算),果皮色 (日本ナシ地色カラーチャート),ヨ ー素・

ヨードカリ反応 (塗布15分後),果実硬度 (針頭 5/16イ

ンチ)について常法により調査した。食味官能調査は,良

(多)～不良 (少)の 4段階で評価した。

追熟中の果実の経時調査は,5果を供試し,果肉硬度と

食味指数について調査した。食味指数は,[1:果肉硬く,
食べられない,2:果肉やや硬い,3:果肉になめらかさ
がなく果汁少ない,4:適熟]の 4段階で指数化した。
なお,ェチレン区は,経時的にガスクロマトグラフを用

いてエチレン濃度を測定した。

3 試験結果及び考察

エチレン区のエチレン処理濃度は,処理 2時間後320

表 1 収穫時の果実品質

コンテナ結果実
(951)

図 1 エチレン処理施設の概要
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表 2 エチレン処理区のエチレン濃度の推移

エチレン濃度を測定

処理施設 処理方法

エチレン発生剤 17℃ 48時間
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ppm,処理18時間後には375ppmで あったが,処理48時間
後では228ppmと やや低くなった。これは,排水工事によ

るガスもれのためと考えられた (表 2)。

果肉硬度は,エテレン区が最も早く低下し,次いで無処
理区で,予冷区が最も遅れた。また,果肉硬度のパラツキ

は,追熟途中及び追熟完了時においても,無処理区が最も

表3 追熟完了後の果実品質

試験区

大きく,エチレン区と予冷区は同程度で小さかった。

追熟所要日数は,エチレン区が15日 と最も短く,ついで

無処理区が18日で,予冷区が25日 と最も長かった (表 3)。

追熟完了後の食味官能調査では,外観,甘味,酸味,肉
質,果汁は,処理による差はみられなかったが,香 りは,
無処理区が他の区よりやや少なかった (表 4)。

1

エチレ, 2 02■ 0

予 冷 区 25

18

注 追熱所要日数 :収穫時から追熟完了時までの日数である。

表4 追熟完了後の食味官能調査

以上の結果から,大型の密閉施設を利用し,大量の果実
に250～ 500ppmの濃度で48時間エテレン処理を行うこと

により,追熟完了が予冷区より10日程度短縮され,また,

予冷処理を行った場合と同様に,追熟の揃いが良くなり,
追熟果の果実品質も良好であった。

4 ま と め

`ラ・ フランス'に対して,大型密閉施設を利用 し,エ
テレン発生剤を250～500ppmの 濃度で48時間処理するこ

とにより,追熟完了が予冷区より10日程度短縮され,ま た,

予冷処理を行った場合と同様に追熟の揃いが良くなり,追
熟果の果実品質も良好であった。
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