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1 は じ め に

本県のセイヨウナンは,栽培面積が91ha(1994年 )で

リンゴとの樹種複合の中で主要な寒冷地果樹の一つとなっ

ている。最近,高品質品種への更新が進んでおり,今後 ,

消費ニーズに対応しながら有利販売をしていくためには,

各々の品種に応じた栽培技術の改善を図るとともに適期収

穫や適正な追熱法による高品質果実の生産が重要である。

これまでの追熱試験から,日 較差の小さい部屋での室温

追熱によつて高品質な果実が得られることを明らかにして

きた。ここでは,さ らに再現性のある安定した追熱法を確

立するため,恒温恒湿庫を利用した追熱法について検討 し

たのでその結果を報告する。本試験は地域重要新技術開発

促進事業「消費ニーズ対応のセイヨウナシの高級化技術確

立」の一環として1991年～1994年に行ったものである。

2試 験 方 法

0)使用した恒温恒湿庫 11991年 ,33ぜの通風式冷却・

加温・加湿装置付き恒温恒湿庫を設置。

2)供試品種 :`マ ルゲリット・マリーラ'を主体に
`ラ・ フランス', `シ ルバーベル'を供試。

(31 試験方法 :場内及び現地 (県南部)産の適熟果を供

試,箱に一段詰めとし新聞紙 2枚で覆って収穫当日に入庫

した。入庫後に試験 1～試験Ⅲの3タ イプの追熱方法で試

験を行い,好適室温 (追熱温度及び湿度が適正な日較差の

小さい無風の部屋)の追熱結果と比較検討した。

1)試験 I;入庫後の追熟条件をはぼ一定にした場合
(1991～ 1992年実施)

`マルゲリット・ マリーラ'の追熟条件 :恒温恒湿庫 ;

温度18± 05℃ ,湿度89± 1%,好適室温区 ;温度17→ 15
℃漸減±07℃ ,湿度75± 1%。 `ラ・ フランス' の追塾条

件 :恒温恒湿庫 ;18→ 15■ 04℃ ,湿度89→85■ 2%,好
適室温区 :17→ 12℃漸減±05℃ ,湿度75→70± 1%で 実

施。適熟果の一部を秋田市の消費者 (男女公務員34名)に

依頼し官能による食味評価を実施した。

2)試験Ⅱ;追熱後半を室温に移した場合 (1992年実
施)

適熟果を,1991年とほぼ同様の追熟条件で, `マルゲリッ

ト・ マリーラ'は入庫後 9日 目に, `ラ・ フランス' は15

日目に,`シ ルバーベル・ は19日 目に恒温恒湿庫から好適

室温に移して追熱を続けた。

3)試験ll;好適室温に合わせて変温した場合 (1993
～1994年実施)

場内産の 3品種を供試し,収穫時期は表 5に ,処理及び

追熟条件は表4と 図 1,図 2に示した。

に)調査方法 :適熟と思われる時期に出庫し,目減りや

果皮色,糖度,酸度など果実品質は 1処理 5～ 10果を「セ

イヨウナンの調査方法」にしたがつて行い,男 1に消費者に

よる食味評価も行った。日持ち性は室温に放置して調査し

た。

3 試験結果及び考察

o)試験 I 恒温恒湿庫ではぼ一定条件で追熟した場合
日較差のイヽさい好適室温で追熟した場合と比較して,追

熟日数は短めとなり,目減りも少なく,斉一性は良好であ

るが,肉質は粘質性が少なく食味は一段階劣った (表 1)。

また,湿度が高過ぎると水浸状果など障害が発生した。消

費者による食味評価でも好適室温に比べて明らかに劣った

(表 2)。 これは追熟後半の果肉軟化期に入っても追熱温度

が高めに推移することに問題があると考えられた。

表 1 恒温恒湿庫内をはぼ一定にした場合の追熟結果
(1991年 )

(満開後135日 ),ラ・フランス 10月 14日 (満開後

164日 )

2)食味評価 :++ 優秀,+ 良好,± 普通,
一 やや不良, 一― 不良

表 2 恒温恒湿庫内をほぼ一定にした場合の追熟結果
と食味評価 (1992年 )

1)品種 :マ ルゲリット・ マリーラ,収穫日
17日 (満開後134日 )
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12)試験Π 追熟後半を室温に移した場合
収穫後,恒温恒湿庫で追熟し,追熟後半,好適室温に移
して追熟を完了させた場合の結果を検討した。追熟日数は

恒温恒湿庫と同じであったが,食味は室温に移した場合の

方が果実品質は改善され,好適室温に近いほぼ良好な果実
品質及び食味に仕上がった (表 3)。 `ラ・ フランス・ で消

表3 恒温恒湿庫から好適室温に移した場合の追熟結
果 (1993～ 1994年 )

費者による食味評価を行った結果,優秀+良好の割合は両
者とも52%台で差が見られなかった。
3)試験肛 好適室温に合わせて変温した場合
追熟後半に,追熟温度を好適室温に合わせて 2～ 3度下
げることにより適熟果の果実品質及び食味は好適室温とぼ

同じとなり,品種固有の高品質な果実に仕上げることがで
きた (表 5)。 `ラ・ フランス'の適熟果を供試した消費者
による試食評価の結果では,優秀+良好の割合が恒温恒湿
庫では58%,好適室温では61%で両者に差が見られなかっ
た。

表4 恒温恒湿庫内を変温処理した場合の追熟中の温
度及び湿度 (1993～ 1994年 )
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調 査 月 日

図 2 追熟温度・湿度の変化 (1994)

表 5 恒温恒湿庫内を変温処理した場合の追熟結果
(1998～ 1994年 )

リンゴ 鯨 酷ち
Ⅸ紛 諮  佃)

1螂 恒漫 9,2 Ю.11

(℃ ・ .)

"

ｍ

ｍ

“

４０

∞

温
度

・
湿
度

額
腕
勁
顆
辞
性
遇
臓
議
用
姫
嘲
跳
法
識
徴

皿

硼

良

醸室温  '  10.12

125  0"  +～ ++  2～ :

122  0m  ++～ +  3～ 4マルゲリット

・マリーラ皿 側 9.「 Ю,1

う。フランス
鯛  観  ll.171‖ 6 Om  i～ 11 4～ i冊

観

ｍ

お鋼  ' 11," 0"  |+～ 1  4～ :

"パ
ル圏邸Ψ‖‖

好適室温  
“

;→B,(± 06) 80～% ←Э
1994 恒温恒湿庫  111→晰お(』ゆ  

“

-87(± 51

仏)以上の結果から,各品種とも追熟後半ごろに変温処
理 (2～ 3℃温度を下げる)をすることで,品種固有の肉
質や果汁となり高級な品質と食味に仕上がることが明らか

となった。

6)恒温恒湿庫を利用する場合の好適な追熟条件は ,

`マルゲリット・マリーラ'では入庫時17℃で追熟を開始
し10日後に15℃ に変温,`ラ・ フランス'は 15℃で開始 し,
14日後に13℃ に変温,`ンルバーベル' は13℃一定温度で

追熟中の湿度は,各品種とも相対湿度で75～85%に維持す
ることが適正と見られた。

4 ま と め

セイヨウナンの高品質性を引き出すための追熟法は,追
熟中の果肉硬度の低下に合わせて追熟温度を下げるソフト

な追熟法が適当であった。適正な温度と湿度で日較差が小

さく無風な室温が最も好適な追熟条件と言えるが,恒温恒
湿庫利用による追熟法は,これらに近い状態の追熟が可能
で,さ らに再現性と客観性の点で安定した追熟法と言える。

`シルバーベル' など晩生種を収穫後一定期間冷蔵した後,
正月出荷をめざして追熟する場合,気温の低い時期の追熟
となるので,恒温恒湿庫等の利用が有効となる。今後,土
蔵や鉱山跡など経費のかからない既設のものの有効利用な

ども検討する必要がある。
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