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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Summary

　To 　establish 　the　optimal 　transportation　mcthod 　for　peach 廿 Llit　harvested　at　the　fully　ripe　stage．　we 　examined 　changcs 　ill　t
’
ruil

sizc，　quality　and 　f］esh　finnness　during　maturation ，　and 　the　influence　of 　harvesting　ripeness 　and 　storage 　te ［nperature 　on　frujt

keeping　quaHty．　In　addition ，　we 　lnvcstigated　truok 　traコ sportation ．　Thc 　harvesting　stage 　ror　fully面pened   it　tra皿 sportation

wou 且d　bc　just　befbre　reaching 血 e　peak　of 　fruit　en ］argement ．　indicated　by　fading　o 「出e　grccn　color 　ofthc 　peach 　skin 　in　the　stalk

cavity，　The 　time　was 　colnpa エable 　to　the　fourth　to　sixth 　day　after 　the　harvest　timc　fer　machine 　sortjllg　offruit ，　and 　on　the　sccend

to　third　day　after　the　han’est　timc 　for　hand　sortjng ，　The 　fu］ly　ripcned 　fruit　seftened 　quickly　at　room 　tenlpcrature ．　but　retained

nesh　firmness　when 　storcd 　at　less　than 　5DC．　Thc 　ffeshness　retention 　pedod　ofthc 　fhlly　ripe 匸罪 d伽 it　was 　ab £〕ut 　t“ odays 　at 　room

ternperature，　 and 　 about 　ten　days　at 　O°C ，　When 　 the　fully　ripencd 　t
’
ruit　harvested　at　the　opti皿 um 　 timc 　 notcd 　 above 　 were

transported　between　Okayama　and 　Kyoto　under 　a 　low−temperature　condition 　such 　as　5°C　or　less，　the　firmness　and 　tasLe　of 　frujts

were 　sumciently 　maintained 　andwerc 　not 　spoiled ．
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　　　　　　　　　　 緒　　言

　モ モ は成熟末期の 果実肥大 と糖含量 の 増加 が 著 し く，熟

度 が 進む ほ ど果実品質が 向上 す る （肯柳 ら，1976；垣 内 ら，

1981 ；繁 田 ら，1980 ）．そ の 半面，熟度の 進 彳」

．
に 伴 っ て 果 肉

硬度 が 低下 し，傷み や す くな る と と も に，収 穫後 の 11持 ち

性 が 低 下 す る．モ モ の 日 持 ち 性を 決定 す る 収 穫後 の 果 実 の

軟化 速度に は 品種問差が あ り，収穫後急 激 に 軟化 す る 品種

か ら，緩 や か に 軟化す る 品種，軟化 し ない 品 種 が存 在 す る

（Haji ら
，
2004；吉 田，1976）．収穫 後 の 軟 化 が早 い 品種 で

は，完熟 した 果実 の 流通は 現行 の 常温流通体系 で ば 傷 み が

発生 す るた め 困難で あ り，本来 の 味を 呈 す る 熟度 よ りも 2

〜5 日前 に 収穫せ ざる を 得 ない の が 現状 で あ る．

　 こ れ まで に ，モ モ 果実 の 品質 は 低温下 で 良 好 に 保 持 さ れ

る こ とが 明 らか に され て い る が （青柳 ら，1976；北 野 ら，

1993），完 熟 した 果実 が 実際 に 流通 さ れ る ま で に は 至 っ て い

な い ．しか し，最近 の 流通 環境 の 変化 は 著 し く，低 温 流 通
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の た め の 環 境 も か な り整備 さ れ て きた ．ま た ，従 来 の 市 場

出荷 以外 に イ ン タ ーネ ッ ト販売な どに よ る 生産 者 か ら消 費

者 へ の 直接 販 売 も増加 し，完熟 し た 果 実 の 流 通 の 可 能 性 が

高 ま っ た と考 え られ る．た だ し，モ モ で は 低温障害が 発生

す る こ とが 報告 され て い る こ とか ら （梶浦，1972；梶浦
・岩

田，197］；加 藤 ・佐藤，1975；小瞥戸 ら，1962），低 温障害が

発生 し な い 流通 期間を 明確に す る 必要が あ る．そ こ で，完

熟 モ モ の 流通 技術 を 確立す る た め に ，完熟 し た 果実 の 収 穫

適 期，低 温 条 件 ドで の 鮮 度保持効果，低温障害 の 発生 時 期

を 検討 し，実 際 に ト ラ ッ ク に よ る 完熟モ モ の 輸送 を試 み た ．

材料 および方法

1．完 熟 モ モ の収穫適期

　 完熟 モ モ の 収 穫適期を 明 らか に す る た め に，1989年か ら

2か 年 に わ た り，岡 山 県立 農業試験場圃場 に お い て オ レ ン ジ

無 底 袋 に よ り収穫時 まで 有袋栽培 し た 　
‘
自鳳 　と　清 水 白

桃
｝

を 供試 し て ，果実の 発育 に 伴 う果実 の 外観
・品 質 の 変

化 と収穫 後 の 果 実 の 軟 化 経 過 を 調査 し た ，果実 の 外 観
・品

質 は ，収 穫 初 期 に 1 樹 内 の 全 果実を 果実 の 大 き さ と果 皮 の

緑色 の 退 色 度 合 を 目安 に して 熟度別 に ラ ベ ル した 後，ラ ベ

ル ご とに 経 時 的 に 収 穫 し て 果実熟度，果実 硬 度，糖 用 屈 折
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計 示 度 （以下，糖度 ），酸度並 び に 色調を 調査 し た ，果 実 熟

度 は 目視 に よ り 次 の 5 段 階に 分類 し た ．  極未熟 ：果 実が

小 さ く果 皮 の 緑色 が 濃い ．  未熟 ：果皮全体 に 緑色 が 残 る．

  機 械選 果 熟 度 ： 果頂部 の 緑色 が 消失 し
，

わ ずか に 紅 を差

す．  手選果熟度 ： 果頂部か ら赤道部 まで 緑色が 消失 し梗

あ部 に 緑色 が 残 り，機械選果す る と傷 み が 発生 しや す い ．

  完 熟 ：梗あ部 の 緑色が 消失 し，収穫の 際に 押 し傷が 発生

し や す い．果実硬度 は 万能引張圧縮機 （今 田製作所，PSS2K ）

を 用 い，直径 2mm の 1’1柱 プ ラ ン ジ ャ
ー

に よ り，果実赤道

部の 果実面 に つ い て 果皮を つ け た もの （果 皮硬 度 ） とそ う

で な い も の （果肉硬度） の 貫入 抵抗値 を測 定 した．酸 度 は

果汁 10mL を O．1NNaOH で 滴定 し，リ ン ゴ 酸 で 換 算 した．

色 調 は 色 差 言i （目 本 電 色 工 業，ND −101DP） で 果 実 赤 道 部

を 測定 し た ，ま た ，果実肥大 は，樹上 で 同
一

果 実 の 側 径 を

未熟 な段階か ら過熟 に なる ま で 調 査 した．

2，完熟モ モ の 鮮度保持

　貯蔵温度別 の 果実 の 日 持 ち 性 を 明 ら か に す る た め に ，
1989 年 に

‘
武井自鳳

’
の 手選果熟度果を 室温，20，15，10，

5°C で，
‘
清水白桃

’
の 手選果熟度果 を 室温，10，　O

°C で そ れ

ぞ れ 8 口 間貯蔵 し 果実 の 軟化経過 を 調 査 した．また，低 温

条件下 で の貯蔵 叮能 日数を 明 らか に す る た め に ，
‘
清 水 白桃

’

の 完熟果，手選果熟度果 ， 機械選 果 熟度果 を 0℃ で 1 か 月

間貯蔵 し，10 口 ご と に 果実硬度 色 調，変 色 や ピ ッ テ ィ ン

グ の 発生 な ど の 外観 を 調査 した．

　1989年 の 調査 で，0°C で 貯蔵 した果 実 に 低温 障害の 発 生

が 認め られ た の で，1990 年 に は
‘
清水 白桃

’
の 機械 選 果 熟

度果を 0°C で 貯蔵 し，1 週間 ご とに 10 〜 12 果 を 出庫 し，

室温で の 果実 の 軟化 経過 を 調査 し た、また ，
‘
白鳳

’
と

‘
清 水

自桃
’

の 貯蔵温 度 別 の 呼 吸 量 を調 査 し，呼 吸 量 の ア レ ニ ウ

ス プ ロ ッ トか ら 低温 障害 発 生温 度 を解析 した ．II乎吸 量は 容

量 51iterの デ シ ケ ータ ーに モ モ 4 果 を 入れ，デ シ ケ ータ ー

内の 炭酸 ガ ス 濃度 を ガ ス 検知 管 （北 川 式） で 測 定 し た．

　長期冷蔵試験 で は，蒸散 防 止 の た め 袋 の 角 2 か 所 を切 っ

て 通気孔 を設 けた ポ リプ ロ ピ レ ン 製 の 防 曇袋 で 果実を個装

し，イ ン キ ュ ベ ータ ー （日 ウ：，CR32 型 ） で 貯蔵 し た ．

3．完熟モ モ の 輸送試験

　1989年 に 岡 山 か ら大 阪 と京 都 に
‘
清 水 自桃

’
の 完 熟果を

常 温，5DC，0°C の 設 定 温 度 の ト ラ ッ ク で 往復輸送 し
， 果 実

品質 を調 査 した ．5DC お よ び 0°C 輸送区の 果実は ，品温を

6QC 以 下 に 予冷 し輸送 し た．輸送時の 包装形態 は，通 常の

4kg 詰 め 段 ボ ール 箱 で 果実 に フ ル
ー

ツ キ ャ ッ プ を 2 重に 被

せ ，ヒ下 に エ ア ー
ク ッ シ ョ ン を 敷い て 梱包 し た．い ずれ の

温 度 区 と も 1 箱を供試 し，箱内 に は 自記温度計 （TRNSIT

SERVICES 　INC ，　COX 　RECODER ）を 同梱 し，輸送中の 温度

を 記 録 し た ．輸送後 は 果実 を 室温 （約 26°C） に 保持 した．

結果および考察

1．完熟 モ モ の 収穫適期

　 清 水 白桃
’

果実 の 樹上 で の 側径 の 経時変化 を 第 1 図 に ，

果実品 質の 経時変化 を 第 1 表に 示 し た．果実 の 成熟 に 伴 っ

て 果実糖度 は E昇 し，果肉嶼 度 と酸度は 低 ドした．果皮色

は 果 実の 成 熟 に 伴 っ て 緑色が 果頂部か ら徐 々 に 退色 し，果

実肥 大の ピー
ク 時に は 梗あ部 ま で きれ い に 退色す る

・
方，

光 の 当 た る 果頂部は 赤 く着色 した ．肥 大 停 止 後 の 果 実 は，

徐 々 に 果 肉 の 褐変や 粉質化，ア ル コ ール 臭 が 認 め られ る よ

うに な り，食味が 不 良 と な っ た．果実は 肥 大 が ピーク に 達

し た 後 し ば ら く し て 白然落 ドし た，肥 大 停止 後 の 果 実 は 過

熟状態で あ っ た こ と か ら，果実肥 大 が ピ ーク に 達 した 時点

が 完熟 と考 え られ る が，そ の 時期は ，粕 鳳 ，清 水 白桃
’

と

8・2　「

8．0

省
7・8

亟 7，6

護
咲 　 7．窪

7．27

．0
　 7〆27　　7〆29　　7f31　　8〆2　　8A 　　　8〆6　　8〆8

調 査 日（月f日）

第 1 図　 清 水 自桃
’

果 実 の 肥 大様相

　 　 　 （1989 年，2 果 の
’r均 ）

第 1 表　果実 発育 第 3 期 に お け る　
‘
清水 白桃

’
の 果実品質 （1990年）

7

項 　 日
採取 日 （刀 ／　 Ll）

7flO71167 〆207 〆237f277 〆308 〆1 8f3 8〆6 818

熟度

果実重 （9）
糖度 （

°Brix）
総酸 （リ ン ゴ 酸換 算 ％ ）

果皮 硬度 （kgf）
果 肉硬度 （lcgt）
剥皮 の 難 易 y

未熟

ll510

，00
．661
．310
．66X

未 熟

15711

，00
．451
，130
．69
×

未熟

19811
．30
、280
，960
．S7
×

未 熟

20412
．10
．291
．190
．64
×

未熟

21211
．90290

．900
．43X

未熟

26013

．30
．290
，720
．27
×

機 械 選果

25413

，80
，24

 ．620
．22X

手選果

2811420

．180
．440
．15

　 ×

完熟
29315

．10
．150
．350
，060

過熟
2871520

．t40
，350
．050

Zn ＝2 〜3 果，7130 以 降の 果実 重 と糖 度 は n＝11 〜15果
yx

：手 で 剥皮 不
’
bT1能，○ ： 手 で 剥皮 可能
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もに 現 行 の 機械選 果 の 収 穫熟度 か ら 4 〜6 日後 ， 手 選 果 の

収 穫熟度 か ら 2 〜 3 口後 で あ っ た．

　完 熟時 に は，果 実肥 大 と果 実硬 度 の 低 ドecよ り梗 あ部 に

枝が 食い 込 み，そ の 部分 が 軟化 した．完 熟時 に は，
‘
清水 白

桃
’

で は収 穫直後 に 剥皮が 可 能 で あ っ た が，
‘
白鳳

’
で は収

穫直後 の 剥皮 は 不 可 能 で あ っ た．また，完熟 に 近づ くとモ

モ の ttい 香 りが 強 ま り，夜蛾や 鳥の 被害 が 増大 し，そ の 対

策が 不 可 欠 と考 え られ た，

　1 樹 内 で の 果 実 の 成 熟過 程 を調 査 した 結 果，目照 条件 の

良 好 な樹 冠 周 囲 の 果 実 ほ ど成 熟 が 早 い 傾 向 に あ り，成 熟 の

遅 れ た 果 実 が 完熟 す るに は成 熟 の 早 い 果 実 が 完熟 し て か ら

約 10H 間 を 要 した．1990年 に 調 査 した
‘
臼鳳 で は ， 収

穫期 が 好 天 に 恵 まれ ， 成 熟 の 遅 れ た果 実 で も完熟す る ま で

糖度が 上 昇 し，完熟時に は成 熟 の 早い 果 実 の 糖度 と大差 な

か っ た （第 2 図），こ れ に 対 し品種 が 異 な る もの の 1989 年

に 調査 した
‘
清水 自桃

’
で は，収穫期 に 雨 が 多 く，成熟 の

遅 れ た 果 実 は 糖 度 が lt昇 せ ず，成 熟 の 早 い 果 実 ほ ど糖度 が

高 か っ た （第 3 図 ）．青柳 ら （1976 ） も指 摘 した よ う に ，完

熟 モ モ の
一

番の 特質は 糖 度 の 高 さで あ る．収 穫 を 2 〜4 口

遅 らせ る こ とに よ り，天 候 が よ け れ ば 1 〜2 度 の 糖 度 の 上

昇 が 期 待 で きる．し か し，収穫期 の 天候 が 不 良 で あ っ た り，

囗当た りが悪 か っ た りす る と，収 穫を 遅 らせ て も糖度 の 上

昇 は 望めず，完熟 モ モ 出 荷の 利 点 は ない ．また，窒素過多

の 樹 は果実糖度 が 低 い 傾向に あ り （高野，2003），完熟 モ モ

を収穫す る前 か ら，糖度の 高い 果実を 生 産す る た め の 栽培

管理 を行 う必 要 が あ る．

　
‘
自鳳 と

‘
清水 自桃 に お け る果 実 硬 度 の 成 熟 に 伴 う変

化 と収 穫 後 の 変 化 を 調 査 した と こ ろ （第 4，5 図），向 品 種

と もに 硬 度 は成 熟に 伴 っ て 徐 々 に 低 ドし，完 熟時 に は 果 皮

硬 度 が 0．4kgf 以下，果 肉 硬 度 が 0．lkgf 以 ドに 低 下 した ．し

か し，樹 Lで は 完全 に 軟化す る こ とは な く，完 熟 して もあ

る程 度 の 硬 度 を保持 した．収穫後は 機械選 果 熟度 の 果実 で

も急速 に 軟化 し，収穫 1〜2 日後に は 果 肉 硬 度が 0．lkgf以

下 に な り，収穫直後の 完熟果 よ りも軟 らか くな っ た．完熟

果 の 食味 を 良好に 保持で きる期間は ，
‘
白鳳 ，精 水 臼桃

’
と

もに 常 温 で 収 穫 後約 21 ’i問 で あ っ た．

　Haji ら （2001 ，　2004 ） は，収 穫後 の 果 実 の エ チ レ ン 発生 と

軟化 との 関係 を 品種別 に 調査 し，収 穫後 の エ チ レ ン 発生 が

1：
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　　　〔1989 年，n＝2 〜3 果）
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’
果実に お け る収 穫

　　 後の 果 肉硬度 の 変化

　　　（1990 年，第 1表に 対応，n＝3 果，室温）
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第 6 図　貯蔵 温度 の 異 な る 　
‘
清 水 白桃

’
果実 の 　　第 7 図　0°C で 貯蔵 した 清 水 白桃

’
果 実の 室 温 に お け る 果実硬 度 の 変 化

　　　果 皮硬度 の 変化 （n＝2 果〉　　　　　　　　　　 （1990 年，n ＝2 〜3 果，供 試果実の 平均果実重 250g）

多い 　
‘
白鳳

’
な ど の 品種は ，本試験の 結果 と同様に 収穫後

の 軟化 が 早 い こ と を 報告 して い る、清 水 白桃
’
も

‘
自鳳 と

同様，収穫後 に 急速 に 軟 化 す る こ と か ら，収穫後の エ チ レ

ン 発 生 が 多い もの と推 察 され る．

2．完熟 モ モ の 鮮度保持

　収穫後の 果実 の 軟化 は 温度が 低い ほ ど抑制 され，5°C 貯

蔵の
‘
武井自鳳

’
，0°C 貯蔵 の 清水白桃

’
で は 果実硬度 の

低下が 認め られ な か っ た （第 6 図）．こ の 結果か ら，完熟モ

モ の 軟化 を抑制 し鮮度保持期間を延長す る に ば ，5°C 以下

の 低温条件 ドで の 流通 が 有効 と考え られた，

　 1989 年 に 清 水 白桃
｝

の 完熟果，手 選 果熟度果，機械選

果 熟度 果 を 0 °C で 1 か 月 間貯蔵 した 結 果 で は，い ずれ の 熟

度 の 果 実 で も冷蔵 に 伴 う低 温 障害 の 発生が 認 め ら れ た ．

0°C 貯蔵 の 完熟果 に お い て は ，貯蔵 10 日後 の 果実は 出庫当

H 並 び に 出庫 3 口 後 と もに 異常 が 認め られ ず 食味も良好 で

あ っ た ．し か し なが ら，貯蔵 20 日後 に は 外観 は 良好 で あ っ

た が 果 肉が や や ゴ ム 様 の 食 味 を 旱 し変 質 が わ ず か に 認め ら

れ，31 口 後 に は 果実が 黒 ず み 果 肉 が褐 変 し 明 らか な低温障

害 の 発生が 認め られ た ．貯蔵 31 日後 の 果実 に 認 め ら れ た 低

湿障害 の 症状は ，手選果熟度果や 機械選果熟度果 よ りも完

熟果 の 方が 重か っ た （第 2 表）．ま た，1990年に
‘
清水自桃

’

の 機械選果熟度果を 0°C で 貯蔵 し，1週間 ご とに 出庫 し て

室温で の 果実 の 軟化経過 を調査 し た 結果 で は，貯蔵 15 日 後

ま で は 果実 の 外観 と 食味 に 異常 は 認 め られ ず 出庫後 も止 常

に 軟化 し た が ，23 日 後 に は 果 肉 が や や ゴ ム 様 の 食味 を 呈 し

変質が わ ず か に 認め られ，出庫後 は 軟化 の 進行 が や や 遅 れ

第 2 表　
‘
清水 白桃

’
果 実に お け る 0°C 貯蔵 下 で の 果 実品 質 の 変化 （1989年）

z

果実熟度
蔵

数

冷

口

出庫後

目数

糖 度

（
°Brix）

色 調 果 実硬度 （kgf）

L 値 　 a 値 　 b 値 　 　果皮 　 果 肉

減量 率 y

　（％ ）
外観

x

完黙 0001　

123 000
16．916
．116
．515
．7

8Ll81

．280
．778
．6

0．6　　　28．0　　　　0．36　　　0．06
−O．1　　　27，7　　　　0．34　　　0．06
0．4　　　28．0　　　　0．41　　 0，09
且5　　　25．3　　　　0．33　　　0．06

0．50
．70
．8

○

○

○

×

Ol13 33 154．
61
　
1

4．
97078

4．1　　　28．9　　　　0．12　　　0．Ol
8，2　　　且7，2　　　　0．25　　　0．04

且

533
○

×

手選 果 000i　

L23 000

15．914
．614
．413
．9

82．982
．082
．583
．0

一1．2　　　28．1　　　 0，47　　　0．ll
−L3　　　27．4　　　　0．48　　　0．08
−2，4　　　26．1　　　　 0，45　　　0．  9
−1．2　　　26．0　　　　0，44　　　0．09

　

24

．

000
○

○

○

△

O113 33 164．
21
　
1

72Q／
277

1．6 　 　 28．4 　　 　0．12　　 0，02
7．9　　　21，3　　　　0．39　　　0．06

3522 ○

×

機械選果 0001　

123 000
13312

．514
．712
．1

79．479
．879
．082
．3

一6．9　　　28，8　　　　0．88　　　0．48
−5．5　　　27．6　　　　1．00　　　0，63
−2．3　　　29．0　　　　0，72　　　0，30
−4．0　　　26．9　　　　LO4　　　0．55

　

21

0
 

0

○

○

○

○

O113 33 f

り

822
且
　
1

80．9　　　−0．5　　　29．4
83．5　　　　1．0　　　27．00

，22　　　0．03
0．48　　　0．09

O！
Q／

22 ○

△

∠
n＝2果，供試 果 実 の 平均 果 実重 ；完熟 ＝264g，乎選 果 ＝264g，機械 選果 ＝210g

y 貯蔵期間中の 果実重 の 減量割 合．た だ し，出庫 3 口 目の 減量 率 は 出庫 後 の 減量 割合
XO

：果 実 の 外観が 正 常，△ ；や や 異 状，× ： 明 ら か に異 常
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第 8 図 　 モ モ 果 実 に お け る呼 吸量 の ア レ ＝ウ ス プ ロ ッ ト

た ．貯 蔵 30 口後 に は 外 観 は 正常 で あ っ た が 果 肉が ゴ ム 様 の

食 味 を呈 し，出庫 後 は 軟 化 が 遅 れ，果 面 に ビ ッ テ ィ ン グ が

生 じ果 肉 は 褐 変 ・粉 質化 した （第 7 図）．

　邨 「［ら （1980 ） の 方 法 に 準 じて ，果 実 の 温度 別 呼 吸 量 の

ア レ ニ ウス プ ロ
ッ ト を作 図 した と こ ろ，

‘
白鳳 ，

‘
清 水 白桃

’

と も に 14DC 付近 に 変 曲 点 が 存 在 した （第 8 図 ）．北 野 ら

（1993）の
‘
白鳳 の 呼 吸量 デ ータ か ら ア レ ニ ウ ス プ ロ ッ ト

を作 図 し て も 14DC 付近 に 変 曲 点 が 存在す る こ とか ら，モ

モ 果実 で は 約 14°C 以下 の 温 度で 果 実 代謝 に 異 常が 生 じ る

と推 測 され る．

　 完 熟 モ モ を流 通 す る た め に は ，果 実 の 軟 化 を 抑 制 し 輸 送

中 の 荷 傷 み の 発 生 を 防 IEす る た め に 0 〜5°C で 輸送 す る こ

とが 望 ま しい と考 え る が，こ の 温度範囲 で は モ モ は 低温障

害が 発 生 す る．しか し，低 温障害 が 発 生 す る ま で の 時間は

青果 物 の 種類 に よ り異 な り，温 度 が 危 険 ラ イ ン を 下 回 る と

短期 間 で障害 を起 こ す も の や 比 較 的 障害が 起 こ りに くい も

の が あ る （緒方，1977；樽谷 ・北 川，1982）．
‘

清水 自 桃
’

の

完熟果を 用い て ODC で 貯蔵 した と こ ろ，10 日間の 貯蔵で は

低温障害 の 発生 が 認め られ ず，良好 な食味 が 保持 され た．

した が っ て ，2 〜3 目間の 低温輸送 で は 低温 障害 の 危険性

は 無い と 考 え られ，良好 な 品質 を保持 した完 熟 モ モ の 流 通

が 可 能で あ る と考 え る，

3．完熟モ モ の 輸送試験

　大阪 へ の 輸送試験結果 を第 3 表 に ，京都 へ の 輸 送 試 験 結

果 を第 4 表 に 示 す．低温 輸送 区 の 箱内の 気温 は，両 輸 送 試

験 とも設定温度 よ り高 く推移 し， 荷 の 積 み 替え が 原 因 と推

測 され る
一

時的 な温度上 昇が 認め られ た．輸 送 中の 荷傷み

は 常温輸送 の 完熟果の み に 発生 し，大阪 へ の 輸送時 よ りも

京都 へ の 輸送時 の 方 が 多く発生 した．傷み は 果実赤道部 と

梗 あ部 に 発生 し，収穫時の 梗 あ部 の 枝 に よ る押 し傷は さ ら

に 拡大，変色 した ．5°C 設定 と 0°C 設 定 の 低 温 輸 送 で は 荷

傷 み は 発生せ ず，収穫時 の 梗 あ部 の 押 し傷 も そ の ま ま で

あ っ た ．輸送 終 了 時の 果実品質は，果 実重 の 減量 率 が 常温

区で 約 3％，低温区で 約 1％ で あ っ た．果皮色 は 常狙 区 で は

黄化 して 色差計 の a 値 と b 値 が 上 昇 した の に 対 して
， 5°C

設定 とODC設定 の 低温区 で は 収穫時 の 乳自色 の ま ま で a 値，
b値 と もに 変化は み られ なか っ た，果実硬 度は 常温区で は 低

下 し た が，低温区で は 収穫時の 硬度 を 保持 した．食味 は，

常温 区で は 既 に 限 界 に 達 して お り，lH 後 に は 過 熟 気 味 で

食味 が 劣 っ た の に 対 し，低温 区 で は 輸送 直 後は や や 繊 維 質

が 感 じ ら れ る 肉質 で あ っ た が ，1 口後に は 滑 ら か な 肉 質 で

繊維質も感 じ られ ず 良好で あ っ た．

　以 E一の 結果，完熟 モ モ の 流通 は ， 収穫果実を 速や か に 予

冷 し低温輸送す る こ とに よ り， 岡 山
一

京都問 の 往復 450  

以 Eの 輸送が 口∫能 と考 え られ た．本試験 で は輸送中に 箱内

の 気温が一
時的 に 15°C を超 え た が，果実品温 の 上 昇は 気

温 の 上 昇 よ り も遅れ る こ と と，輸送巾の 果肉硬度 の 低下が

認 め られ なか っ た こ と か ら，果 実品 温 は 概 ね 5℃ 設 定 「×：で

第 3 表 　
‘
清水 自桃

’
完 熟果 実 に お け る 岡山　大阪問の 往復輸送前後の 果実品質 （1989年）

∠

輸送 時温 度
調査 日 〔月 1 日〉

減量 率

（％）

色調

設定　 実測 平 均 （最低
〜
最高）

果 実硬 度

　（kg　f）　　糖 度

　 　 　 　 〔
°Brix）

L 値 a 値 b 値 　果皮 果肉

傷 み ｝

　 　 　 　 商品 性
x

（果 〆果）

輸 送前 （7β 1）　　　 0　　　79．l　l．7　28．1　　0．31　0．04　　　且7．3

常温　　　　27DC　（25〜32°C） 輸送終了 日　　　 〔8f3）　　 3，0
輸送 終 了 1 日後 　（8f4）

輸送終 ∫2 目後　（8／5）

80．7　 1．2　29．9　　0．14　0．03　　 16．8
78．6　2．2　30．3　　0．13　0．02　　　16，4
76．4　2，8　3L2 　　0，09　　0　　　　12．3

2〆6 △

×

×

5°C 6°C 　〔2 〜160C ） 輸送 終 了 目　 　 　（8〆3）　 　 1．0
輸送終 fl 凵後　（8〆4）
輸送 終 r2 日後 　（9f5）

81．8　0．3　27．1　　0．34　0．06　　　155

8且．9　 L3　28．6　　0．25　0．05　　　16．7
77．9　2，6　28．6　　0．16　0．02　　　14．玉

O〆5 000

0°C 30C　〔0 〜17°C） 輸送終 r 口　　　（8β）　　 1．2
輸送 終 了 1 日後 　（8！4）
輸送 終了 2 日後　（8〆5）

81．7　0，5　27．8　　0．34　0．06　　　14．7
78．9　2．8　28．9　　0．22　0．02　　　14．8
82．1　   ．5　 28、6　　0．15　0．03　　　16．6

e／S ○

○

○

z

輸 送期 間 ：7 月 31 日〜8月 3 日，輸 送前 n
＝5果，輸 送 終 了 H の 減 量率 お よ び果皮 色 は n

−5〜6果，輸送 後 の そ の 他 の 項 目は n＝1〜2
果，供試 果 実 の 平 均果 実承：250g
y 輸 送 中 に 傷 みが 発生 した 果 実 の 割 合 （傷 み 発生 果／ 調査 果 実数）
xO

： 外観 と食味 か ら判 断 し て 品質 良好 で 販 売 ロ∫能 な もの ，△ ： 外観 は 傷 ん で い る が 食 味 は 良好 な もの ，× ：販 売 不 町 能 な もの
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第 4 表　
‘
清水 自桃

’
完熟果実に お け る 岡 山

一
京都間の 往復輸送前後の 果実品質 （1989年）

z

輸送 時温 度
調 査 ヒ｛　（月 ！H）

減量率

（％ ）

色調
果 実硬 度

　（kgf）

設 定 　 実測平 均 （最低〜最高 ） L 値 a 値 b 値 　果皮 果肉

糧渡 　 　 傷 み
）
t

　　　　　　　　 商品件
x

（
°Brix）　 （果 ！果）

輸送 前 （8〆7）   79．81 ．528 ．00 ．220 ．0213 ．8
’
岸『温 　　　　280C 　（25 〜30DC ） 輸 送終 r 口　　 （8110）　 2．6　 77，23 ，430 ．3　 0，080 ．01　 14．7

輸送終了 1 口後 （8〆ID 　 　　 　75．64 ．029 ．2 　 0．06 　0 　　12．7
416 ×

X

5DC 8°C 　（2 〜17ec ） 輸 送終了 日　　 （8110）　 1．0　 80．71 ．727 ．3　 0．250 ．03　 13．5
輸 送終 rlH 後 　（8111）　 　 　 　 78，02 ．525 ．5　 0．180 ．03　 14．7

0〆7 ○

○

0°C 4°C 　（−1〜　12
°C ） 輸 送終 r 口　 　 （8／10）　 0．7　 79，62 ，327 ，0　 0．220 ．03　 16．4

輸送終了 1 日後　C8川 ）　　　　 79．15 ．325 ．2　 0．230 ．05　 15，3
O／6 OQ

乙
輸送 期間 ；8 刀 7H 〜10 日，輸 送 前 n＝3果，輸送終了 日 の 減量 率お よ び 果皮色は n＝5 〜6 果，輸送後の そ の 他の 項 11は n＝2 〜4 果，

供試 果 実 の 平 均 果実重 30  g
｝ 輸送 中 に 傷 み が 発 生 した 果 実の 割合 （傷み 発生果 ／調 査果実数）
XO

：外観 と 食味 か ら 判断 し て 品質 良好 で 販 売 ・∫能 な もの ，△ ；外 観 は 傷 ん で い る が食味 は 良好 な も の ，× ：販 売不 可 能な も の

は 10°C 以 下，0°C 設 定区で は 5°C 以 下 を 維持 で きた の で

は な い か と推 測 す る，輸送温度 は，今回 の 試験結果か ら 見

て
，
2 〜3 日 の 輸送期間で あれ ば 実際の 果実品温 が 10DC以

下 に 維持 で きれ ば問 題 な い と考 え る，また，低温輸送 で は

段 ボ
ー

ル 箱が 吸 湿 して 強度 が 低 卜
．
し，果実の 振動 が 増大す

る と と もに ，外観 も汚れ て 不 良で あ る の で，低温流通 専用

容器 の 開発が 必 要 と考 え る．

摘　　要

　 完熟 した モ モ の 流 通 技 術 を確 、？二す る た め に ，成熟 に 伴 う

果 実 品質 お よ び 果 肉硬 度 の 変化，収穫時の 熟度 と貯蔵温度

が 収穫後の H持 ち性 に 及 ば す 影 響に つ い て 検討 を 行い
， 実

際に ト ラ ッ ク 輸 送 を試 み た．完熟モ モ の 収穫適期は，果実

肥 大 が ほ ぼ ピーク に 達 し，果皮の 緑色が 梗あ 部 まで きれ い

に 退 色 した時期 で あ り，そ の 時期は 現彳∫の 機械選果用 に 収

穫す る 熟度 に 達 し て か ら 4 〜6 日後，手選果用 に 収穫す る

熟度に 達 し て か ら 2 〜3 日後 に 相当 した．収穫後，完熟 モ

モ は 室 温下 で 容 易 に 軟 化 した が ，5℃ 以 トの 温 度 条 件 ドで

は 軟 化 が 抑 え られ た，完 熟モ モ の 食味 を 良 好 に 保持で き る

期間は 室 温で は 約 2 日間，0°C で は 約 10H 間 で あ っ た．上

述 で 定 め た 時 期 に 収 穫 した 完 熟 モ モ を，5°C 以 下 の 温 度設

定 で，岡 山 と京 都 の 往 復輸 送 を行 っ た 結 果，完熟 モ モ の 硬

度 と風 味 は 十 分 に 維持 され，果 実 の 傷み もなか っ た．

　謝 辞 木 試験 に あ た り，輸送 試験 に 快 く御協力頂 い た

ヤ マ ト運 輸 株式会社，並 び に 果 実 を提供 し て 頂 い た 岡 山県

立 農 業試 験場 果 樹部 の 方 々 に 深謝 の 意 を表 し ます．
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