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緒   Fコ   

カキ（DiospyI■OS：KakiLINN〃f．）は東洋紅原生し，わが国では古くから各地に分布し国展に1殴も親しまれ   

てきた果物である．明治末期（明治4ロ・－・44年の平均）の生産藍は約18万トンで果樹の種類申最高の産額を示して   

いたり その後果実類ほいずれも増産されてきたが，特に戦後のリンゴとミカンの増加撮りほ著るしい．．それ紅対   

しカキの増加割合ほト比較的低調で，昭和57年皮（農林省統計19る5）は，リンゴ100万トン，ミカン89．8万トン   

に．対しカキは52．5万トンにすぎない．  

カキが国民の噂好に．合い，また，栄贅的紅みてもどタミソAおよびCの給源として優れた果物であるに．もかか   

わらず伸び悩んでいる大きな原因は，今日まで収穫後の果実の利用に関する研究が比較的少なく，わずかに．渋ガ   

キの一・部が乾異に加工される程度で，栽培ガキのはとんどほ収穫後早期に市場紅送られている．それがため最盛   

期には出荷が集中し，とかく不利紅取引されるばかりでなく，消費の面からみても現在のような短期間の出荷で   

ほ現状の生産鼠ですで紅飽和紅近いと考えられる．もちろん，出荷鼠を調整し消費期間の延長を図らんとする試   

みほ種々行なわれてこおり，密封貯蔵，冷涼貯蔵，冷凍貯蔵などがみられる．．しかし，それらはいずれも一－■長一煽   

があって，経済的拡大墨の果実を長期間健全紅貯蔵し得る方法ほいまだ無い有様である廿  

ちなみに，富有の大阪中央卸売市場紅．おける入荷鼠と価格を，昭和29年より51年の5カ年平均で調べてみる  

と，最盛期の11月には1857トンが入荷し，kg当り5占円であったの紅，翌年1月にはわザか17トンの入荷紅すぎ   

ず，価格は2倍強の79円となっている．  

筆者は，カキの出荷を調節し，販売期間を一層確実町延長することによって：栽培業者の利益と消費の増大をは   

かり，木菜の健全な発展紅資するため，長期貯蔵を可能とする方法紅ついで乙950年以来種々検討を行なってき   

た。たまたま高圧法ポリ．エチレ∵ンがガスほある程度透過させるが，水蒸気をはとんど透さないという特異的な隆   

男に．着目し，これを包装材料に用いて冷蔵貯蔵することにより，従来の方法に較べて．格段の長期貯蔵を可能とす   

ることに成功した．．なお，一・部の業者ではすでにこの方法による企業的貯蔵紅着手してこいる．  

本論文ほ，甘ガキ品種の中では品質が優れ，また，生産品の75％（栽培面積7，000ヘクタール）を占める富有   

を中心として，その貯蔵試験の実験の過程と結果を明らかにしたものである．．  

本研究をまとめるに当り，御懇篤な御指導と御鞭連を賜わった恩師松本熊市博士並びに京都大学教授小林章博   

士に対し謹しんで感謝の意を表します．また，本研究の遂行にあたり絶えず激励と御助言をいただいた香川大学   

名誉教授黒上泰治博士，香川大学長前川忠夫博士，香川大学農学部教授芦沢正義博士に深甚の謝意な表します．．   

なお，本実験紅盾按協力いただいた貰部正敏教官，専攻学生各位，および経済的規枚での貯蔵試験に全面的な協   

力を憎まれなかった日本冷蔵株式会社，讃岐缶詰株式会社紅深謝するとともに，本研究の－・部に対し文部省科学   

研究費をあたえられた同省に，また，研究費な助成された香川県虚産加工技術研究会に厚く御礼申し上げますり   
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第1章 カキ果実の貯蔵性に及ばす温度の影響  

果実の貯蔵に当り温度条件は最も重要な要因であるが，カキの果実においてはそれさえいまだ充分紅解明され  

ていない．   

本章では甘ガキと洪ガキとで，どのような温度が貯蔵に好適であるかを検討した．  

第1節 貯蔵温度が果実の呼吸量，減量率および品質に及ぼす影響   

種々の貯蔵湿度が果実の呼吸敵城監率および貯蔵其の品質に及ぼす影響について調査した結果紅ついてごのべ  

る 

Ⅰ 実験材料並び紅方法  

供 試 材 料   

供試したカキ果実は富有および平核無である．両品種を選んだのほ，甘ガキと渋ガキの中ではそれぞれわが国  

の代表的品種であり，生産鼠も多く，また貯蔵他の上から富有は優れ，乎枚無は劣る部類匿入るからである．   

富有ほ，1955年11月5日，香川大学農学部果樹園に栽植されている，平均22年生の樹より約55kgを，また平  

核無は，隣接の高橋果樹園より10月17日に約48kgを採取したい果実は木毛でつつみ，すみやかに実験室に運んだ 

貯 蔵 要 領   

果実ほ横5Dcm，縦40cm，深さ15cmの木製浅箱紅2段詰めとした．その際，果実の半嵐は巾12cm，長さ50  

cm，フイルムの厚さ0…02mmのポリエチレン袋に5果宛詰め，口をゴム輪で2雷に封じたい それらを，室温，  

および香川大学農学部実習室に設けられた冷蔵庫の50C，00C，－150Cの各室に．貯蔵した．冷蔵薗内の温度ほ自  

動的に±0”50Cの範囲に．保持される．試験期間中  

の各室の温度実測値ほ第1図の通りであった．   

測 定 方 法  

果実の呼吸鼠ほ，果実が排出す・る炭酸ガスを，  

CLAYPOOland XEEFER（1942）が考案し，松  

本ら（1957）が改変した方法で測定した．装置並  

紅測定法は，大体松本らの方法に準じて：行ない，  

CO2mg／kg／bに．換辞して二表わした… ただ，呼吸  

室と蛮曹水とを内径占mm，長さ5mの細い銅管  

で連絡し，その管を200Cの恒湿槽に浸し，呼吸室がそれ  

ぞれ異った測定温度でも，排出炭酸ガスを含む空気が重曹  

水を通るときは常に280Cに維持されるようにした．   

果実の滅鼻率は，歪鼠の減った毘を元意鼠紅対する％で  

表わしたい   

果実硬度は，筆者が考案した第2図に示す天秤式の軟質  

物強度計により測定した．機構1望1について測定の要領を説  

明するり   

約2mmの厚さで剥皮した試料をFにのせ，測定針Nを  

固定する．天秤の振幅は目盛Sをみ．ながらAを上下して調  

節する．準備が終れほSWを閉じる．電流はMSのa－b  

回路を通りMを磁化してⅤが引き上げられる．槽中の水は  

Kを通りCに．流入し加重してこいく．加重中はPBランプ  

（青）が点燈している，．Cの加重力と同じ力で試料はNに・  

圧せられ，やがて試料の硬さに打勝って．Nは果肉中に侵入  

貯  硫  期  間  

第1図 試験期間中の各室の温度  

秋質物強度計   
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B：終点指示ブザー  C：加重用水容器  
F：試料台  K：流水調節コック  

MS：マグネット スイッチ N：測定針  

PB：作動中指示ランプ  PR：終点指示ランプ  

T：トランス  Ⅴ：流水開閉弁  

A：測定針調節螺   

E：煩梓接点  
M：マグネット   

P：積梓支点  
SW：始動スイッチ 

W：望 錘  
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 算 2 図  

する．叔初に規定した深さに至れほEが接し，MSの電磁石が磁化されてaMb匝Ⅰ路が開き，a－C匝l路は閉じる小  

Mは電流の停止紅より磁力を失ない，Ⅴは自盈で流水孔を閉じて加重は・とまる．－・方表示燈のPB（背）は消え，  
PR（赤）が点じ，同時にBが鳴って測定の終ったことを告げるハ 展肉硬度はCに加歪された水の重鼠で比較す  

るい 最大荷重力は1，200gである 

本機は，部品を取巻えることにより圧入，圧壊，切断，比重，抗張，挫折抗力など各種の測定が可能である 

次に届有で実測した1例を第1表に示す．．これは測定針を決めるために行なったもので，各成熟段階の果実を  

針先の球径が2mmから4mmまでのもので測定した‖その結果5mm径の測定針が富有では適当と考えられたり   

以下カキの果肉硬度測定紅はすべて5mm針を用いた．．欝2表は測定値と実際の果実の状態との関係を示した  

ものである 

成分の測定はそれぞれ常法に従い，水分は1050C恒鼠胤全糖はBertrand法でグルコ・－ス換辞値．全酸は  

N／10NaOHで満足しリンゴ酸換簸値．ビタミンCはIndophenol隠．アルコールはNicloux法．アセrアルデヒ  

ドはRipper変法‖ タンニンは．L6wenthalの与ioMicIO法によった，   

容器内ガス組成ほ0工Satガス分析装置で測定した 

第1表 軟質物強度討の測定斜選定試験（1954）  

有）  

測  定  値  
【一   

オ孟丁這「て云云   

果  実  の  状  態  
測定月日  

9月15日  

10月17日  

11月2日  

11月14日  

11月28日  

12月10日  

熟  度】 硬   さ l色 沢1歪 屋  

未  熟  

未  熟  

過熱直前  

適  熟  

完  執  

過  熱  

非常に硬い  

非常に硬い  

硬  い   

硬  い   

僅かに軟かい  

軟  化  
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欝2表 強度討の測定値と果実の状態（1954）  
Ⅱ 実験結果   

1 温度と果実の呼吸量   

収穫直後各温度濫保持した際，  

果実がどのような呼吸の経過をた  

どるかについて，平核儲壕用いて  

測定したのが第．5図である 

すなわち，高温区は採取後相当  

の振れをみせるが，50C以下では  

排出される炭酸ガス鼠は急速に．減  

（富 有）  

果実の熟度  果実の触感 l備  考  測 定 値  

じ，10時間後に．は5・－7CO2mg／  

kg／b紅落付いて1以後安定な呼吸  

状態を続ける．第4図は富有につ  

いて貯蔵中の湿度と呼吸量の関係をみたも  

のである．収穫後呼吸は一時落付いてくる  

が，100C以上でほふたたび増加し，20日  

な過ぎる頃より呼吸監は異常に高まった小  

50C区および00c区ほ比較的安定な呼吸  

経過を示した 

2 温度と果実の滅盈率   

果実を温度を異紅して貯蔵した際の減盈  

率は第5図の通りであった 

乎核蘭と富有とでは同じ条件に保持して 

も，両者間の減鼠状態は長期間に．は相当異 

なる様相を呈した．すなわち，平核無は腐  

敗まで直線に近い状態で減塩が起るが，富  

有は減鼠が8％前後になるとそれ以降の液  

温ほ非常紅すくなくなる‖ 低温紅なるにつ  

れ，減塩率ほ低下するが，とくに．－150Cで  

貯蔵した凍結果は，150日を経過して：も減  

塩ほ1％前後にとどまった．また，ポリ・エ  

チレン包装したものは，各温度区共減蕊は  

非常にノj＼さいものであったい第5表ほ届有  

で観察した各減鼠率匿應ける果実の状態で  

ある 

ちなみに，カキ果実収穫後の減鼠（主と  

して兼散紅よる）がおもにどの部分で行な  

われるものであるかを実験した一例を示せ  

は次の通りである 

材料ほ京都大学附属京都腺場産のもの  

で，1957年10月28日に4品種を採取し，無  

処理区，蒋被覆区，胴被覆区の5区を設け  

た．各区5果宛で，被覆区は融点450Cの  

パラフィンを溶融し，被覆する部分を瞬時  

浸漬して，平均1mm厚さに覆った‖ これ   

CO2m9／匂／ん  

O  10  20  30  40時  

採 取 彼 の 時 間  

第5図 各温度麿．おける採収直後の呼吸屋（平核無）  

CO2〝ワ／句／ん  20℃  

／   

′  ′′－－・＿－  

／■ ′′10℃■■‾■－‾        ／  

一一 －・・疇、－－ －′  

F＼／、  

ユ・一‘‾   
＿＿＿＿．＿＿   

0  

13’氾  
10  20  30  40 採取後日数  

3／Ⅶ  23／皿 月   日  

第4図 各温度に貯蔵中の呼吸臨（富有）  
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平 核 無  

3
 
 
 
2
 
 
 
1
 
 

減
 
免
 
率
 
 

貯  蔵  期  間   

算5図 貯蔵中の減鼠率  

第．5衰 滅鼠率と果実の状態（1957）  

（富 有）  

帯 の 状態  果実の肉質  果実の外観   

4  

好l緑色ツヤあり減  変 化 な  し卜良  
競 3  

率 2  

1  

0  

緑色ツヤ減少  

緑色減退乾塊状憩  

緑色減退乾燥状態  

光 沢 減 少‡良   好  

を実験室内において，毎日午前1∩時に塾鼓を測定した．結  

果は第d圧†の通りである…   

すなわち，帯あるいは胴を被饗すると，いずれも滅鼠ほ  

約％に減じ，且つ両者の和は大体無処理に．近かった‖ こ．の  

成頂から，静で兼敏の約単分が行なわれていることがわか  

った。なお収穫後比較的短い期間内の減監ほ，各品種共大  

体同じ経度であった．   

3 温度と果実の品質  

（1）－・般成分の消長   

無包装の果実について各温度区の貯蔵100日目の－・般成  

分を，貯蔵開始時のそれと比較したのが第4表であるい  

6
0
 
8
0
 
0
0
％
 
 

l
 
 
温
 
度
 
 第占医1カキ果実の蓑散作用と滞との関係   
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節4表 貯蔵温度がカキ果の成分紅及ぼす影響（1954）  すなわち，貯蔵の温度の低い  

⊥はど成分の損耗の少ないことは   

試験区1≡タ‡ン引金糖1全酸  

第5表 平核醸の貯蔵に対するポリエチレン包装の効果（1954）  

00日後・新鮮物申）   

二・ 

貯蔵条件：温度00C，関係湿度 85～9D％，ポリエチレン袋 ロハ陀mm  

に留まった．しかし成分的にほ無包装との聞紅  

日を越える頃紅ははとんど大気組成に近い状態   
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となった．  

（4）果 肉 硬 度   

各温度濫．貯蔵した果実の果肉硬度は欝9図の通り  

である1．ただし凍結果は＋150Cに放置し，融解後  

測定した…   

すなわち，室湿および50C区は漸次過熱軟化し  

たが，00Cが最も長期間貯蔵開始時の肉質を保持  

していた1－150C区は凍結時紅組紙の破壊がおこ  

り，融解後ほすべて：熟柿状を呈したい  

（5）果実の状態   

翌年5月8日まで貯蔵した果実の状態は第10図の  

如くである．．   

すなわら，凍結果は包装，無包装とも果実に．全く  

変化を認めなかった．00C以上の各区は無包装の  

場合，すべて蒸散により果面の光沢はなくなり，と  

くに常温区ほひどい収縮軟化がみ．られた… 中では  

00C区が最もよかった．ポ．リエチレンで包装した  

場合，貯蔵中果実の減鼠ほはとんど認められない  

が，室温区，50C区共紅腐敗し全く商品的価値を  

失い，ロOC区のみわずかに優れた成績を示したい  

（6）貯 蔵 限界   

貯蔵の限界ほ基準のとり方で相当違ってくる．こ  

こ．では一応変質，腐敗が全体の2割発生したと認め  

られたときまでの期間で握めてみ．たい 結果ほ第11図  

の通りである－．  

0
 
 
 

ガ
 
ス
 
濃
 
度
 
 

ダ／3棚花  平 核 無  

（15／刀）  貯 蔵 日 数  

第9図 貯蔵温度と果肉硬度の変化  

平 核 無  有   

第11隊1各温度における経済的貯蔵限界   
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平 核 鯉  

第1′0区l貯蔵温度によ る 果実の状態   
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富   有  

第10図 貯蔵温度に よ る 果実の状態   

OLIVE 香川大学学術情報リポジトリ



－10－  

Ⅲ 考察並びに結論  ．   

カキ果実も好適温度に貯蔵すれほ，相当長期間健全に貯蔵されることが明らかとなった．   

とくに追熟の進行を果肉硬度で追跡した結果，00C区が長時間採取時の肉質を維持し，貯蔵好適温度がおお  

むねその附近紅あることを示してこいた．なお，果実の呼吸状態，品質の変化などからしても00C区が汲も良か  

った“   

次に渋ガキの脱渋に対し貯蔵湿度がどのような影響を及ぼすかという点についてこは，従来からはとんと明らか  

にされていない．このたび，乎核無を貯蔵し，可溶性タンニンの舎監から脱渋の状態を調べた潜果，00C区を  

除き他は貯蔵中全部脱渋した．．室温区および50C区の場合ほ，追熟に伴う脱渋で特に席題はない．ところで凍  

結果の脱渋濫ついてこほ，もともと興味あるRデ題として論議されてきたが，研究的に調べられた成績はなかった．  

その点，今回の試験で凍結中でも脱洪のおこることが明らかとなった．その後，中村（19占1）ほ，多数の品揮を  

－200C一以下に貯蔵し，扱結中の脱洪について二枚討した．その結果，乎核無をほじめ多くの品種が脱洪することを  

みて．いる．．ただ，品種紅．よって脱渋紅難易があり，中紅ほ脱渋しないものもあるという．．結局，凍結脱渋を行な  

う場合には，品種の選択が雷要となってくる．．   

平核無が00Cで脱渋しなかったことについて，その後，横野，碁盤を加えて追試したが，商品価値を失うま  

でいずれの品種も脱渋しなかった‖ これは00Cという湿度がカキ果実の貯蔵上最も好適な温度であるため，追  

熱が押え．られ長期間健全紅保たれたためと考えられる．．しかし，このことほ反対紅渋ガキの生果貯蔵は，何らか  

脱渋操作を加え．なけれは実用性が生じないことを示している小 そこで，差当り生果貯蔵用の品程は甘ガキの中か  

ら選ぶのが妥当と思われる．その点栽培状況，果実の品質，貯蔵性なとからして，現状として．は富有が最も有望  

な品揮であろう．   

次にカキ果実な好適湿度に貯蔵・すると，果実自体ほ健全に・保たれるが，その場合は兼散に・よる劣変が目立って  

くる∴すなわち果面光沢の消失，しわの出現，帝の変色乾燥，肉質の弾性化などによるものである．その防止法  

を講じなけれほ温度管理のみでほ長期貯蔵は不可能である．ポリエチ・レン包装はその点蒸散防止の上で非常紅有  

効であった．．ただ本試験紅用いたフイルムは，厚さが0．02mmというフイルムとしでは薄いものであったため，  

袋内の酸素と炭酸ガス濃度が外気組成と変らず，黒鼠微生物の繁殖，軟化などで劣変した果実がみ・られたい従  

って，ガス条件も同時に考慮しなけれほ充分な成果ほ挙げ得ないように思われた．  

第2節 冷温貯蔵の入，出席時における果実温度の変化   

前節で，カキ果実貯蔵の好適温度は00C附近紅あることを述べたが，本節でほ，湿度に関連して00Cの冷蔵  

庫に入庫あるいほ出庫した際の果実湿度の変化について辺べる．  

Ⅰ 実験材料並びに方法  

1 入，出庫時における果実の各部位の温度変化   

香川大学農学部果樹園から，195占年11月17日に富有の過熱果を採取し，中玉（220g前後）2果を選び，熟竃  

対温度釘で異心部および表皮下約1cmの部分の，入，出庫時に・おける温度変化を測定した．なお，出席後の測  

定ほ，00Cに1夜冷蔵した果実を150Cの恒温器中に．出した後の温度変化について調べた…   

2 貯蔵方法と入庫後の果実温度の変化  

1959年11月29日紅，前と同じ果樹園から採取した冨有を，適ちに．0小0占mmのポリエチレン袋に・5果宛包装し  

た．それを第12図に示すととく1段請および2段詰とし，00Cの冷蔵庫の棚上に置き，異心部の湿度を測定し  

た2段詰の方は下段の果実温を測定したい   

1段語，2段語ともに1箱当り8kgの果実を木毛と共に詰めた、．  

Ⅱ 実 験 結 果  

1入，出庫時における果実の各部位の温度変化   

富有を00Cの冷蔵庫紅入庫あるいは出庫した際の，果実の各部位の温度変化は第15図の通りであるり   

すなわら，表皮下1cmと異心部の問に温度変化に大きな差は認められなかった．．また，温度隔差がはぼ等し   
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1 段 詰  

2 段 詰   

第12図 貯蔵箱にカ キ果を詰めた状況   
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い場合には，降温あるいは昇涼のいず  

れの場合でも良く似た曲線を示し、成  

熟果の中玉の大きさでは，大体4－る  

時間でそれぞれの処理湿度に．なること  

が判った． 

2 貯蔵方法と入庫後の果実温度  

の変化   

箱詰の状態を異紅．した果実を，00C  

の冷蔵庫庭収納した後の・果実湿度は欝  

14図の通りである．   

すなわち，裸で嘩独紅匿いたもの，  

およびポリエチレン包装でも1段詰の  

場合ほ比較的短時間に．庫内の湿度に近  

づくい しかるに，2段語の下段に．おか  

れた果実の放冷は非常に緩慢で，本試  

験では庫内湿度になるのに約50時間を  

要した．  

果   

実   

温  

度  

B0℃i令満仲より出棚彼の果実ラブ．た  

（三i 温）  

▲′   

Ⅲ 考察並びに腐論  泥 
5  

少遠の果実を冷蔵する場合に．は，入  比  

庫後の果実温度は比較的すみやか把腐  

肉湿度となるが，果実の鼠が増し，包  

装，箱詰，庫内の積載状態が異なって  

くると，果実温度の変化は相当複雑な  

ものとなるい とく紅収穫遍後で生理の  

清澄なものについてほ，呼吸熱が大き  

く影響し，思わぬ失敗を招くことも考  

えられる小 本試験のごとく，2段語に  

した下側の果実は容易紅放冷しないと  

ころからみて，果実の貯蔵にあたって  

ほ可能な範囲で予冷し，また，貯蔵箱  

ほ1段語で，箱相互間に充分冷気が流  

二適するよう注意することが大切であ  

る．  

摘  要   

1．カキ果実の好適貯蔵温度は，  

口OC附近であった．なお比較的短期  

間の貯蔵でほ0◇Cと50Cとであまり  

大きな差は認められないu  

1  2  3  4  
6  7畔  

放  藁定  時  関  

節15図 入庫時及び出庫時における果実温の変化  

【
b
 
 

果
実
の
中
心
温
度
 
 

第14隊】貯蔵方法と入庫後の果実温度   

2小 好適湿度で貯蔵した場合でも，  

蒸散による劣変を防止しなけれほ果実の品質は短期間に低下する．．その点ポリエチレン包装の蒸散防止効果は非  

常紅優れているい ただ，フイルムが薄いとガスの透過が容易紅行なわれ，袋内ガス組成ほ外気とはとんど変ら  

ず，微生物の繁殖，黒斑の出現，軟化などによる果実の省変は防ぎ得ない．  

．5。洪ガキを好適温度で貯蔵すると脱渋がおこ．らない．乎核無は凍結状態ではよく脱渋し，食味も良好である   
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から，むしろ脱洪と貯蔵が同時に．行なわれる冷凍貯蔵が適しているようである．   

4．．入庫あるいは出庫後の果実温度の変化を測定した賂果，単に．棚の上に並べているような状態のときには比  

較的すみやかに処理温度に達するが，箱詰めなど果実の置かれた状態の違いにより変化が非常に．複雑となる．従  

って，大鼠処理の場合にほ，予冷，積載方法など充分注意しなけれぼ思わぬ失敗をまねくおそれがある．  

第2茸 カキ果実の貯蔵性に及ぼす貯蔵形態の影響  

前童で，カキ果実の生果貯蔵における好適湿度は00C附近であるが，貯蔵中，果実からの蒸散を防がなけれ  

ば，長期間．良品栗に貯蔵できないことを明らかにした．しかし，それも単に．蒸散防止だけの問題ではなく，果実  

のおかれた環境ガス親成を考慮しなけれはならないように思われた．   

本章では主として，富有な冷蔵する際の包装形態紅ついて．検討し，長期貯蔵法としてポリエチ・レ∵／冷蔵法（仮  

称）を確立するに至った過程を説明する．  

第1節 貯蔵形態が果実の健全果率，減量率および品質に及ぼす影響  

前章で，ポリエチレツ包装が蒸散防止紅効果のあることをみた．従って，本節ではポリ．エチレン包装並．び紅他  

の異なる貯蔵形態で富有を冷蔵した場合の，冷蔵果の健全果率，減盈率および品賀について比較検討したので，  

次に．その結果紅ついて述べる．  

Ⅰ 実験材料並びに．方法   

供 試 材 料   

香川大学農学部果樹園より，1958年11月15日および11月27日の2回紅，富者の過熱果を採取した小 それからさ  

ら軋，病虫害呆，軟熟果および強度の帯すき異などを除いて，健全果のみ供試した小 採取期ごとの供試盈ほはぼ  

80－100kgであった．   

貯 蔵 要 領  

1。標準区（開放）：巾55cm，長さ45cm，深さ8cmの木箱に，4kgの果実を背を下にして1列並．べとし，  

箱を交互にずらして：積重ねる．   

2．木毛詰区：石油半箱紅果実を木毛と交互に2段詰めとし，すかし蓋をして．積重ねる．   

5．もみがら詰区：石油半箱に．もみ．がらと共に．2段詰めとし，すかし蓋をして鎗嘉ねる。、   

4・0・05mmポリエチレン包装区こフイルムの厚さ0い05mm，巾14cm，長さ28cmの高圧法ポリエチレン袋紅  

富有を5果宛詰め，heat sealにより  

密封する．それを1と同じ大きさの木   

箱に1列並べとし，箱な交互にすかし   

て積重ねる 

5□．0占mmポリエチレン包装区   

フイルムの厚さが0い0るmmで，その他   

は4と同じ．  

る－0．08mmポ．リエチレン包装区：   

フイルムの厚さが0い08mmで，その一他   

は4と同じ．   

7．デジグーータ一密封区：約11ゼ容   

デシケ・一夕－の中間に段を設け，容器   

内紅果実を－・ぱいつめる 

本実験に使用した高圧法ポリエチレ  

ンほ，M社（高松市）で製袋したもので  

ある“冷蔵軋 香川大学農学部月豊産製造   第15図 貯蔵方法の差異が貯蔵果実の陸全果率紅及ぼす影響  

OLIVE 香川大学学術情報リポジトリ



－・15－ 

実習室冷蔵庫の，0◇C室で行なった…  

冷蔵期間中庫内の関係湿度ほ85％を中  

心としてはぼ劇定であった”   

測定方法は前章に準じて行なった叶  

Ⅱ 実験結果   

1 貯蔵形態と健全果率   

腐敗，軟熟，変色．生理的障害など  

の果実を除き，－・応商品的価値を保持  

してこいると認められた健全果の割合  

を，貯蔵期間別に示すと第15図の通り  

である．   

すなわち，開放状態（標準区）が最  

も審く，貯蔵2カ月をすぎる頃から急  

激虹健全な果実が減少する．また，も  

み．がら，木毛などを充填しても，それ  

ケ
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∴  

貯  蔵  日  数  

第1る図 貯蔵方法の差異が貯蔵果実の減鼠率に及ぼす影響  

らの効果ははとんど認められなかっ  

た．ポリ・エチレンあるいはデシケ一夕一区のよう紅，完全に密封した場合は．貯蔵性ほ明らか紅向上する．中で  

もポリエチ・レンの0いロ占mm包装区は非常な好成潰を収め，貯蔵日数が150日におよんでもなお85％近くの果実が  

健全であった．   

2 貯蔵形態と果実の滅畳率   

貯蔵中の試験各区の減塩率ほ第1る図の通りである．   

すなわら，もみがらあるいほ木毛で充填しても，果実の滅鼠は標準区と大差はない ．それ紅対し，ポリエチレ  

ン包装並び紅デシケ一夕ー密封区ほ，貯蔵が150日紅およんでも減遠ほ約1％内外紅とどまった小  

節る表 貯蔵形態が貯蔵果の品頓∵に及ばす影響（1958）  

（富 者）  

新  鮮  物  中  性  状  
測定 日  試 験 区  水  分  

仝 糖暦夕苧淵夢 ビタミンClア 色  沢l肉 賀董食味  ルデヒド  

％J5㌻g％  
1958年  
11．27  採 収 直 後184…6114い5  優
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紅梅・黒斑  

紅褐・黒斑  

紅褐仙黒斑  

紅   梅  

橙   黄  

橙   黄  

暗   褐  

弾性化l可   

芸ここ】雷   

1959年  

4い27  
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3 貯蔵形態と果実の性状   

貯蔵形態を異乾した各区の，翌年2月27日および4月27日における－・般成分と果実の性状ほ第占真の通りであ  

る 

すなわち，－－・般成分紅ついて．ほ各区の間でとり立て：て．いう程の差は認められない。ただ，デンケー・タ一区をは  

じめとし，果実を密封した区について，貯蔵中期以後アセトアルデヒドが多少検出された．しかしそれも，貯蔵  

末期の4月27日紅は，デジグーダー区を除いては差を認めなかった 

果実の性状でほ貯蔵形態に・よる差は相当顕著で，標準，木毛，もみがら各区は肉質が弾性化し歯切れが悪くな  

り，貯蔵末期に・ほ追熱が進み，果実の色沢は褐色を帯び，また・果面に．黒斑を生じた果実が多かった．一方デレケ  

－・タ一区の果実ほ．5月紅入るころか  

ら暗褐色の果実が続出し，それらは明  

らかに生理的障害をおこしたものであ  

った．0．0占mmポリエチレン区ほ，総  

ての点で最も優れていた 

なお，それら各区の果実の状態ほ第17  

図の通りである．次に試験各区の貯蔵  

中の果肉硬度を調べた結果ほ第18図の  

通りである．   

すなわら，果肉硬度はもともと個体  

差があり，測定値も相当な動きを示し  

ているが，この成絞からみて，00c紅  

貯蔵すれば果肉硬度の上からは，貯蔵  

形態の違いによる差はあまり大きいも  

のとほいえないようである… ただ，削  第18図 包装の差異が果肉硬度紅及ぼす影響  

定借が同じでも，感覚附な肉質は相当  

違うことがあるので注意を要する．．たとえば，標準，大毛，もみがらの各区ほ，比較的早くから弾力性の好まし  

くない肉貿となり，また，密封虔の高いデシケ一夕一区およびポリエチレンの0い03mm区などほ．，貯蔵が長びく  

につれ，富有本来の肉野を失ない，ゴリ状を呈してくる‖  

Ⅲ 考察並びに潜論  

前章で，嵩有の好適貯蔵慮度ほ．DOc附近に・あるが，果実から蒸散のおこる状態で貯蔵すると，各種の劣変によ  

り長期貯蔵ほ不可能であるこ．とを明らかにした。そこで，本竜でほ貯蔵形態紅ついて検討した．まず，木毛，も  

みがらなどほ充填材料として剛、ても，はとんどその効果は認められなかった．その点，リンゴなどと相当趣を  

異に・する．．従来から，カキ果実をビン，カン，カメなと、紅密封貯蔵し．比較的好成繚を挙げているのほ，表敬に  

よる劣変が防がれたための効果が大きいように、思われるい本実験のデシケ一夕一区がそれ紅相当し，明らかに貯  

蔵性は高まっている．しかし，同じ密封貯蔵でも，ポリエチレンフイルムの厚さを異に．した各区とデジグ一夕一  

区との問ではそれぞれ貯蔵陰に差がみられた．すなわち，0‖0るm皿区が最も好成街を収め，それより薄い0いロ5m  

m区は追熟軟化，黒斑の発生など開放区に近い様相を呈し，反対濫密封度合の高いD．08mm区およびデシケ一夕  

・一区は生理的障害と認められる劣変を起こしてこくる．このような差が生じた原因は，温度と発散防止の外紅環琉  

ガスの影響が見逃せないように思われた。  

第2節 ポリエチレン冷蔵果の出庫後の品質  

良品質に貯蔵できても，冷蔵庫より出した後の日持ちが悪けれほ経済的な意義はうすれる．そこ．で貯蔵果の一  

部を一足期間ごとに出庫して室温における日持ち紅ついて調査した．ポリ．エチレン包装区以外は実用的紅はとん  

ど問題とならなかったので，本節では，ポ．リ．エ・チレン各区の成袷紅ついて述べる．   
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5月15日（貯蔵121日目）  

A：室温・無包装  B：50C・無包装  

D：00C・木毛語  E：00C・もみがら詰  
G：ロOC・ポリ0。06mm包装 H■ OOC・ポリ0．08mm包装  

C：00C・無包装  

F：00C・ポリOl05mm  

E  

C：0◇c・ポリ0．0るnm包装  

A  B  C  D  

5月22日（貯蔵190日目）  

A：00C・木毛語  B：0◇C・ポリ0．05mm包装  

D：OOC・ポリ0．．08mm包装 E00C・デVグータ一密封  

第17図 包装条件の違いによる富有の貯蔵状態   
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Ⅰ 実験材料並．びに方法   

前節の貯蔵果の一・部を，はぼ1カ月ごとに／取り出し，出庫後の品質の変化を調査した出庫後は1DOC紅調節  

した麹室に届いた．．なれ 出庫と同時に袋より出したものと，袋詰めのま・」の両区を作り，比較検討した，  

Ⅱ 実 験 結 果  

出庫後の果肉硬度の変化は第19図，果実の状態は第7表，第20図の通りである．   

すなわち，出庫後も0…0占mm，ロー．08mmのポリ・エチレン袋に詰めたままでおいた果実は，長期間肉質の軟化が  

おこらなかったu しかし，袋詰めでも，0．05mm区ほ比較的早く軟化した．．   

出庫時袋から出しておいた果実は例外なく軟化し，出席後50日目にはすべて∴腐敗した．また，減鼠率からみて  

も，冷蔵申と同じくポリ・エチレツ包装の効果は高かった－．結局，出席後の日持ちの点でも，0・・0占mm包装区が最  

も優れ，0．．08mm区は生理的障害が発生し，また0い05mm区は追熟軟化した．．  

第19医】ポリエチ・レ∵／包装が出席後の果肉硬度に．及ばす  

影響  
袋の下側の2果は出席時に袋より取  

出し・たもの  

第20図 出庫後におけるポリエチレ  

ン包装の効果  

第7表 出庫後の品常に及ばすポリ・エチ・レン袋の影響  

出庫1959年2月27日  

出庫50 日 後  庫20 日後  出庫10 日後  
試  験  区  

減鼠率【果実の状態∃品位  滅鼠率l果実の状態  滅鼠率i果実の状態l品位  

良  

不可  

優  

不可  

軟   熱  

腐   敗  

変化認めず  

軟   熟  

軟   化良11り0  0■■8  

5…5  

0い7   

変化認めず  

変化認めず  

変化認めず  

変化認めず  

変化認めず  

変化認めず  

0。05mmポリ袋入  

〝  出  

0．0るmmポリ袋入  

〝  出  

0．08mmポリ袋入  

〝  出  

軟   化  

変化認めず  

軟   化  

変化認めず  

軟   化  

可 12．．5   

優  01・7   

霊室1言：二…  異預隅  

芸堤 腐   

註1出とあるのは出庫時に袋より取出して置いたもの 

2 出庫後は100C紅調節した麹室に置いた 
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Ⅲ 考察並びに．結論   

出席後の日持ち紅対してこも，ポリ・エチ・レン包装の効果ほ顕著で，果実に．影響せ及ぼす状態は冷蔵中と同じであ  

った．出席後の成絞でも0．ロ占mm区が最も良かった．  

第3節 貯蔵申および出庫後の貯蔵容器内ガス組成の消長   

前節まで紅おいて1貯蔵湿度および湿度をおおむね等しい状態に保って：も，その際の包装材料の違いが，果実  

の貯蔵性虹彩響することをみてこきた．．   

本節でほ，その原因が容器内ガス殖成の違い紅よるものであるということ紅ついてこ述べる  

Ⅰ 実験材料並び払方法   

1貯蔵中の容器内ガス組成の消長  

1958年皮の貯蔵試験に・おける，各密封容器内のガス組成の消長を0ⅠSatガス分析装置で測定したけ   

2 出庫後のポリエチレン袋内ガス組成の消長  

1959年皮（第4章）紅貯蔵した材料の申から，19占D年2月21日に．A社貯蔵の－・部を出庫し，直ち紅香川大学農  

学部に・持ち帰り，180C紅維持した麹窒に並べ，出席後の袋内ガス組成の消長を1と同機にして測定したり な  

払本実験は実用性の上からポ．り一エ・チレンの0い0由nm厚さの袋軋ついてのみ実験した  

Ⅱ 実験結果  

1 貯蔵中の容器内ガス組成の消長   

実験成績は第21区！の通りである．   

すなわち，完全密封のデジグ一夕一一中の酸  

素ほ貯蔵初期に．はとんど消費され，一方，炭  

酸ガスほ50％あるいほそれ以上に高まった．   

ポリエチレン包装の各区は，明らかに．フイ  

ルムの厚さ紅より差がみられ，Dい05mm区ほ  

空気組成紅近く，D‖08mm区は密封度の高い  

状態な示してこいた．貯蔵試験を通じ最も成魔  

の良かった0い0占mm区は，それらの中間にあ  

り，貯蔵期間中を通じ酸素，炭酸ガス共に5  

％前後を維持していたい   

2 出庫後ポリエチレン袋内ガス組成の  

消長   

実験成枯は第22図の通りである．   

すなわち，出席時酸素および炭酸ガスは共  

に．5－7％であるが，室温に出した墟後紅酸  

素ほ急激に減少し，反面炭酸ガスは10％ある  

いはそれ以上に高まった．なお，それ以後ほ  

その状態を維持した．  

Ⅲ 考察並びに結論  

環境ガス濃度が果実の貯蔵性紅影響するこ 

とほ，BROOKSら（1919）が，リンゴのヤケ  

病発生と過熱の抑制紅炭酸ガスの効果を認め  

て以来，にわか紅関心が高まったその後，   
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貯   蔵   日   数   

第21図 容器内ガス組成の消長  
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リンゴを始めとし各種の果実で研究が進められ  

た．それらを検討すると，果実の種類でガス組成  

紅対する反応は異るが，酸素5％前後，炭酸ガス  

5－10％附近紅好適濃度をもつ果実が多いよ うで  

ある．   

カキ果実の好適ガス濃度庭ついては従来から全  

く明らかにされていないひ ビン，カソ，カメなど  

に密封して貯蔵することは現在一部で実用的紅実  

施されており，その場合の貯蔵他の向上ほ，カキ  

呆の呼吸に．より容器内の酸素が減少し，炭酸ガス  

が増加して1一層のガス貯蔵の形をとるためと解さ  

れてきた．しかし，岡崎，安井（1954）ほ，富有  

をデシケ一夕－で密封貯蔵すると，最高85…8％と  

いう異常に高い炭酸ガスが蓄積され，そのような  

場合果頂部より障害のおこ．ることなみている∩ 松   

0  

21／ⅠⅠ  

10  

出 席 后 日 数  

第22図 出庫后ポリエチレン袋内ガス組成の消長  

本（1951）ほ，ガス貯蔵の一・般理論からして，カキ果実の好適ガス条件は炭酸ガス15％以下，酸素ほ5％前後で  

あろうと推論してこいるい   

たまたま，筆者ほポリ．ニチレンのガス透過性紅着目し，これを包装材料として検討した結果，0．．0占mmの厚さ  

の場合が最も良く，その際の容器内ガス組成ほ酸素，炭酸ガスほ共に．5％前後であった．これより空気組成に．近  

い0日05mmおよび第1葦でみた0．02mm屡：の場合は，追熱の方向に進み，反対に密封度の高い0…08mmおよびデ  

ジグ－タ一区は，貯蔵が4カ月な過ぎる頃から生理的障害果が続出し，安全紅長期貯蔵ができないことが明らか  

となった．以上のことから，カキ果実の好適ガス濃度ほ，他の多くの果実と同様，酸素および炭酸ガス共に5％  

前後附近にあることが推測された．．   

次にポリェ・チレン包装しておくことにより出席後の日持ちも格段に優れる点についてこは，蒸散紅よる劣変が防  

がれるだけでなく，出庫後の袋内ガス組成の変化を見逃がせないように・思われた… RYAlL，UoTA（1955）はリ  

ンゴで，同じ5％の炭酸ガス濃度でも，00Cでは乗芯褐変がおきたの紅対し，5．50C紅貯蔵すると非常に．健全に  

保たれたと報告している，．また，ⅩusHMAN，DEONIER（1957）ほ，サツマイモの組織内ガスを分析し，低温は  

ど炭酸ガスの蓄積慮が高く，それだけ炭酸ガスの障害発生に対する影響も大きいことをみている‖ 結局，低湿貯  

蔵の場合ほ炭酸ガス汲度の高レ、ことは障害発生を誘起するが，貯蔵の温度が高まる紅つれて炭酸ガスに対する影  

轡も異なってきて，むしろ高い濃度が好ましいよう紅思われる．．その点ポリニチレンで包装しておくと，温度の  

上昇に伴って果実の呼吸が高まり，その温度に対応して，袋内の炭酸ガスも自動的に高い濃度を維持し，こ．のこ  

とが，出庫後の日持ちな－・段と向上させた理由と考えられる．従って，消費までポリエチレンで包装した状態紅  

おくためにほ，本試験のように小袋詰が好ましいように．思われる‖  

第4節 ポリエチレン包装が果実の呼吸に及ぼす影響  

本節では，カキをポリエチレンで包装することが，果実の呼吸な抑制し，ひいてほ貯蔵性の向上に役立ってい  

るものであろうという点について述べるい  

Ⅰ 実験材料並びに方法  

香川大学農学部果樹園から1959年11月20日に富有を採取し，研究室忙運び一夜放置して生理を安定せしめる‖  

翌日半駁ほそのままとし．残り単品な0．0占皿mのポリエチレン袋に5男魂密封する包装および無包装の果実  

ほ，00Cの冷蔵蹄と100Cの麹室に納め，11月22日から呼吸鼠の測定な開始したい   

呼吸鼓の測定ほ．デジグ」－ダー法によった1すなわち，11g容プレグ一夕－の底に，レヤ－レ－を置き，2N  

XOHを25ml注入し，その上紅占其のカキな間中て後蓋をする。容器はソ・－ダー石灰管を連結し，CO2freeの空  

気が補給されるようにしておく一党時間放置しその間紅果実より排出される炭酸ガスをEOHに吸収せしめ，   
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以下は偏法に従いN／10HClで滴定しCO2mg／kg／bを算出する．   

なお，ポリ．エチレン包装区は2袋（占果）をデシケ－クー中に納め，袋を透して出てくるCO9を測ったもので  

ある1．1区紅つきデリケ一夕－2個を用意し，その平均をとった。  

Ⅱ 実 験 結 果  

実験成績は傍25図の通りである 

すなわち，ポリエチレンの袋を通して出てくる炭   

酸ガスの鼠は，00Cおよび100C共紅無色其の場合   

の約半分であった．  

Ⅲ 考察並びに結論  

0．0占mmのポリ．エ．チレンで包装し，□◇Cに貯蔵し   

た場合，フイルムを透過して出てくる炭酸ガス監ほ   

5－4mgで，長期間その状態が続く．－・方袋内の炭   

酸ガスも．前節で述べたように占－7％に．維持され   

ており，こ．の両者の関係から，袋を透して出てくる   

炭酸ガス鼠を，袋内の果実の呼吸過とみなして．大き   

な間違いはないように一息われたり 結局，ポッ・エチレ   

ンで包装することに．よって，果実の呼吸鼠は約抜に   

抑えられ，ひいてほ貯蔵性の向上に役立つものと考   

えられる．なお，100C把．貯蔵した場合も大体同じ   

傾向が認められたい  

第5節 メーカーを異にしたポリエチレン  

袋が果実の貯蔵性に及ぼす影層  

ポリ、エ．チレン貯蔵法でカキ果実の長期貯蔵の可能性  

が出て－きたが，これの企業化を考える場合，ポリ・エチ  

レンの品質と貯蔵性とを明らかに．して．おかなければな  

らない小 本節では，フイルムの条件を指定し，4社か  

らポリーエ．チレンを取寄せて貯蔵試験を行なった成績に  

ついて．述べる．．  

Ⅰ 実験材料並びに方法   

香川大学農学部果樹園から19る0年11月1る日に富有の  

過熱果を採取したものについて試験した．  

．メ一－カーに依頼したポ．リエチレンの袋は，次のごと  

く条件を指定した．すなわち，比重0．．92の高圧法ポリ  

エチ・レンで，フイルムの厚さほ0いD占mm，袋の大きさ  

ほ14cmx52cmである－依頬先はM杜（高松市），0社  

（高松苗），S社（大阪摘），T社（大阪市）の4社で  

ある小  

1袋に5果宛詰めたものを，1社当り20袋作り，  

00Cに．冷蔵した‖  

Ⅱ 実 験 結 果  

袋内ガス組成の消長は算24図の通りで各社の間紅大   

CO2mダ／句／ん  

20   0  

22／刀  
10  

日  数  

第25監lポリエチレン包装がカキ果の呼吸に及ぼす影響  

5
 
 
 

炭
酸
ガ
ス
濃
度
 
 

90  120  30  60  0  

16／刀  貯  蔵  日  数  

第24図 メ－カ－を異にするポリエチレン袋内のガス  

組成の消長  

OLIVE 香川大学学術情報リポジトリ



れ19－  

第8表 メ－カーを異にするポリ、エチレン貯蔵試験成繚（19占0）  

測 定 事 項  貯蔵開始時  M  杜  0  社  S  杜  T  社  

9…O  1 1る∩5  1  7．．O  1   5．．0  

変化なし  

良   好  

優  

変化なし  

良   好  

優  

変化なし  

良   好  

優  

きな差は．認められなかった．このことは，貯蔵127日目に．当る翌年5月25日に．，果実の品質を調査した第8表の  

培果でも似たものであった．ただ，0社の被害果率が1占．5％を示した点に多少隙題があった。．  

Ⅲ 考察並びに．結論  

ポリ．エチレンほすでに1952年に発明されていたが，広く使われ始めたのほ板く最近のことである小 ところが，  

フイルム紅透気性のあることは多くの場合欠点とされ，最近ほ透気性のないポリ．エチレン遺作る方向に全力が挙  

げられている．．現在製法により高圧法，中圧法，低圧法紅大別され，それぞれが性質の違いからさらに細かく分  

けられている…   

筆者は．－・般把欠点と考えられている透気性を生果貯蔵の上で活用せんとするものであるから，メ－カ一によ  

りフイルムの透気性が大きく異なることがあれば，貯蔵性軋影響してこくることが考えられる．本実験はその点を  

懸念して行なったり しかし，高圧法ポ．リ・エチレンで，比重，フイルムの厚さ，袋のサイズを指定すれば，メーカ  

ーを異にしても，貯蔵性の上にはとんと差は認められなかった．0社の貯蔵成綬が多少不良であったのは，襲袋  

把当りロー・ラ－をきかせすぎたためか，折目の部分の強度が低下し，そこに小さな裂閑のおきたものがみ．られ，  

これが影饗したものと考えられる．  

第6節 カキ以外の青果物に対するポリエチレン貯蔵試験  

室として富有の貯蔵を研究し，ポリ．エチレン冷蔵法により経済的に長期間貯蔵しうる見通しを得た小 しかし，  

ポリ．エチレン自体が新しい製品で，わが国でエ共生産に入ったのは1958年と極く最近のことである．従って，こ  

の新しい貯蔵方式を将来安定した企発として発展させるため紅は，さら紅生果貯蔵に対するポリエチレンの特性  

を充分換討しなければならない．本節では，カキ果実以外の背果物に対しこの方法を実施し，生果貯蔵に．対する  

ポリエチレンの特性並びに使用上考慮すべき諸点を検討した．  

Ⅰ 実験崩料並．びに方法  

研究の目的が，それぞれの肯果物の貯蔵法を検討するものではなく，生果貯蔵に対するポリ．エチレンの特性を  

検討するためのものであるから，できる限り多くの種類について行なうよう努めた，供試した桐料は第9表に示  

すようなものであった．   

実施の要領は大体富有の場合と同様で，前節のM社で製袋した高圧法ポリエチレンを用いた．フイルムの厚さ  

ほ0．02，0．04，0‖0占，OL．08mmの4種で，袋の大きさほ，14cmx52cmである．．袋詰めの鼠は種類により多少の   
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算9表 ポリ ∴エチ・レ′ ン貯蔵試験供試材料の概要（19る0）  

原 料果実 の 成分  種  類  種  産   地  
水 分l全糖l全 酸怪力亨、ノ嬰  

イ チ・ゴ  

ビ  ワ  

〝  

オクトク  

ス モ モ  

香川県木田郡  
香大果樹園  

〝  

山形県南金井  

高 松 市  

田  中  
不  詳  

ビ、ユーティー  

5
 
5
 
5
 
 

2
 
2
 
 

′
0
 
′
0
 
7
 
 

2
 
1
 
4
 
 

Z
J
 
1
 
2
 
 

福 寿 2 弓  

金井新交中長  

マス・ペリーA  

マス・ア レキ  

甲  州  

番犬農場  
〝  

番犬果樹園  
〝  

高 松 市  

ト マト  

ナ・ ス  

ブド ウ  

〝  

〝  

1
 
′
0
 
9
 
5
 
8
 
 

7
 
7
 
9
 
9
 
0
J
 
 

2
 
8
 
9
 
2
 
8
 
 

′
0
 
4
 
 
 
 
1
 
 

′
0
 
2
 
′
0
 
8
 
4
 
 

Z
J
 
4
 
5
 
4
 
4
 
 

8
 
Z
J
 
n
U
 
5
 
4
 
 
 

5
 
7
0
 
5
 
5
 
5
 
 

9
 
9
 
（
＝
0
 
8
 
8
 
 
 

1
 
4
 
0
 
n
U
 
n
U
 
 

2
 
 

…
0
 
 

ネ オ・マ ス  

廿  世  紀  

長  十  郎  

平  枚  無  

4
 
1
 
1
 
0
 
4
 
1
り
 
2
 
2
 
2
 
2
 
 

9
 
9
 
9
 
n
U
 
n
U
 
 

′
b
 
1
 
2
 
8
 
Z
J
 
 

1
 
7
つ
 
2
 
 
 
 
′
0
 
 

1…：；f。■1。  

〝  

ナ  ン  

〝  

マックケ  

カ  キ  

5
4
一
4
2
 
 

富
碁
横
逼
 
 

有
盤
野
州
 
 

］≡∴…f呂：：呂…  る8  

58  

51  

52  

28  

ソ
 
 
 

〃
 
〃
 
カ
 
〃
 
〃
 
 

ヽ
＼
＼
 
 

郡
試
試
試
 
 

農
果
農
 
 

惧
川
島
阪
 
 

香
春
徳
大
 
 

差ほあったが，1袋当り400gを基準とした．貯蔵ほ香川大学農学部実習室で行ない，湿度は室温，50C，0◇C  

の5区について試験した．欝25図ほ試験期間中の室温と原料採収時期を示したものである  

Ⅱ 実 験 結 果  

1 温度と青果物の呼吸盈   

各温度匿おける採取後の背果物の呼吸鼠は第2占図の通りであった 

室温では，主として採取された時期の気温状態に影轡され，容から夏紅かけて成熟する果物は呼吸嵐が異常に  

高く，痘ち紅腐敗を起こす．それ紅対し，  

軟から冬紅収穫されるものほ，呼吸並び紅  

貯蔵性は安定しているu しかし，貯蔵温度  

を50Cあるいほ00Cまで下げると、何れ  

の背果物も大体10CO2mg／kg／h附近に  

溶付いてきて，秤類，採収時期の違いは着  

るしく小さくなってくる．  

2 温度と青果物の滅盈率  

多くの背果物ほ収穫後の重宝主の減貴が5  

％程度になると，光沢の消失，変色など紅  

より，商品的価値ほ目立って低下する．第  

27図は碕果物が，各温度で減鼠率5％に逮   

脱
料
抹
収
時
期
 
 

第25医l試験期間中の室温と原料採取時期  
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COが叩／句／ん  するのに要した日数を表わしたものであ  

る．ところで，温度と減員速度との関係は  

算28図の典型的な例が示すように，5つの  

型濫分けられるように思われた．すなわ  

ち，   

A いかなる温度でも減鼠がはげしく起  

るもの 

イチゴ‖ マックケい ナス．オウ†クり ブ   

ドウ（Muscat Bailey A）   

B 湿度の低下につれて減最速度が低下  

するもの 

ビワ（茂木，田中）‖ブドウ（NeoMuscat） 

スモモ．   

C 湿度の低下につれてこ減鼠速度が極度  

に低下するもの．   

カキ（富有）＝ ブドウ（Muscat of Ale 

Ⅹand工ia）．ナシ（1t世紀，長十郎）ト   

マト．ミカン．  

ヒワ（茂木）  室温   

ビワ ／（田【サ■・′ナス  

／  

、／   ／  

／   

／ 

スモモ   

＼  
一■■ ㌦一〆ノ■ノーー・・－ ・】・′   ／・一一一・トマナ  

71ウ  こヰ ／‘－′＿－・－・・・－一 
こモ〆ニ・・ニ・一一  

一・・「；ス右ッけレキ）  

カキ  
．．・・・－・・＿＿＿．・・′′（苗有）  

‥：・＝ニ＝ニニここ二，－一Lこ＝ニン．▼・．．才∠…一州一一‖一・■一－ミカン  

（
排
出
炭
酸
ガ
ス
整
 
 

30   

20   

10   

0  

＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝嘲 軍温  

…N甲 5‘C  

l   ・ 0℃  

節2る区1貯蔵温度が各種青果物の呼吸に及ぼす影響  

以上は，1回の実験結果な基にして分類し  

たため，今後さらに検討を要するが．従来か  

ら貯蔵性があるといわれているものは，大体  

Cの型に入るものであることが判る．このこ  

とを換言すれば，A．B型の背果物は冷蔵し  

ても減星が短期間におこり、減鼠紅よる劣変  

だけで長期間の貯蔵ほ不可能と考えられるも  

のであるい   

3 青果物の種類とポリエチレン貯蔵   

ポリエチレンフィルムの厚さ並びに．貯蔵温  

度と，各種の果物の貯蔵他について纏めたの  

が第29図である．これは，貯蔵原料の約2割  

が商品価値を失なったと判定されるまでの貯  

蔵期間を表わしたものであり，また図中の数  

字は，それぞれの温度で最も成麓の良かった  

ポ．リエチレンフイルムの厚さを示している．   

この成績は多分に主観的要素が含まれてい  

るが，傾向を知る上には充分役立つものと考   

50  80  40  30  10  20  

採 収  肩  口  致  

第27隊i減鼠率が5％に達するに要する日数  
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イチゴ（尊王）  ％
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）
 
 

ビ ワ（茂木）  室
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〓
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）
 
 

5℃   

0℃  

1ご1ミ  

5℃  

0℃  

3
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1
 
 

減
 
量
 
率
 
 

オ
 
ウ
・
ト
 
ワ
 
 
 

即卿阻の‖招ち期間  
！りも華貫訂‾  恥  
汲も成綿の良かつたポリ∫  
ナレンの厚さをホす  

・   ・  

モ 5℃  

カ キ（違看）  ％
5
 
4
 
3
 
 

≡≡。  
10  5   

抹  収  楕  円  数  

舅塩  －一一一－ 5℃  －－－ 0℃  

第28図 湿度が貯蔵果の減認率濫及ばす影響  

（代表的5型）   

えられる．   

すなわら，この成績でポリエチレン包装の特  

徴が良く表われており∴室温ではポリエ．テレン  

の効果がはとんど認められないばかりでなく，  

スモモ，トマト，ナ・スなどではむしろ包装する  

ことが貯蔵期間を短縮する結果となっている．  

これほ，貯蔵温度が高いと無包装と同様に追熟  

変質が進み，一・方包装内の湿度が高まって微生  

物の繁殖が盛ん紅なるためである。第50図ほナ  

吊
血
 
 
℃
 
 
℃
 
 

・
、
・
 
 
 
5
 
 
 
0
 
 

フ
ド
ヱ
言
・
ナ
レ
エ
 
 

30  
60  

粧＋蔵＋l 数  
90  1か  

第29図 再発物の貯蔵性匿及ぼサボリエチレン包装の影響  

（その1）  
スの貯蔵された状態の一部であるが，袋詰めの  

ものが室溢では70時間後征すで紅果頂部紅生理的障害とみられる褐変が出現する．．カキと同様に大きな滞をつけ  

ているものが．帝と反対側の果頂部より褐変してくる点に興味がある．．  

Ⅲ 考察並びに結論   

カキゐ貯蔵に乳リエチレンの効果を認めたが，これを安定した貯蔵法として発展させるため，他の果菜類で生  

果貯蔵に対するポリエチレンの称性を検討した．まず．貯蔵紅当って各青果物の呼吸と滅監率紅ついて調べた‖  

呼吸は果実の成熟時期が非常に関係し，室轟では相当顕著な差を示す．．しかし，呼吸は果実の生理作用の現われ   
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であり，一層の化学変化と考えられるから，温  

度を下げるとそれにつれて呼吸鼠は低下し，0  

0c附近でははとんどの果実が10CO2mg／kg  

／b前後となって，種類による差は非常紅小さく  

なる巾ところが，果実面からの水分の兼散ほ単な  

る物理的現象とみられるから，湿度よりむしろ  

果実の形状，組放紅影智されるところが大き  

いり 従って，温度を下げてもイチゴ，ナス，マ  

ックケなどでは発散故はあまり変らず，すみや  

かに萎縮する．．普通，採取時の壷鼠に対し5％  

以上の滅監がおこれば，多くの青果物ほ商品的  

価値が日払見えて低下する… 結局，今日まで貯  

蔵性があるといわれている薫果物は，貯蔵中に  

兼散がおこり難いものか，あるいほ，少々の末  

散があっても劣変の目立たないものに限られて  

いた．．その点ポリ・エチレン包装ほ，未散を抑  

え．且つ炭酸ガスの鬱積による生理的障害のお  

それも少ないという特性に．より，カキの魂なら  

ず，今後各種の青果物の生果貯蔵紅非筒な威力  

を発揮してくるこ．とが本実験の成続からも推測  

される．し－かし，それは冷蔵と組合わせた場合  

に効果が期待できるもので，従って，筆者はこ  

のよ うな貯蔵法を「ポリ．エ・チレン冷蔵法」と  

呼称することを提唱し，ポリエチレン包装の場  

合には，必ず低温に保持すべきこ．とを強調した  

い 

ポリエチレン冷蔵において興味あることは，  

フイルムの厚さと貯蔵性との関係で，多くの讃  

果物が0．04－0．．0占mmの厚さの場合好成績を挙  

げていることである．これは低温ではとんどの  

湾果物の呼吸が大体10CO2mg／kg／h前後に落  

付くことに密接な関係があるように思われる 

もちろん，中に．はポリ・エチレン包装がかえっ  

て不良の結果を招くこともある（Muscat of  

AlexandIia，ミカンなど）．また，たとえポリ  

エチレンで貯蔵性が高まっても，出荷時期が高  

7 室温  
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120  150  60  90  
貯  蔵 l】 数   

（その2）  

30  

湿時に合致するものでは，出席後の日持ちが非常に短かく実用性紅乏しい（イチゴ，ビワ，オウトウ，スモモ，  

MuscatBai1eyAなど）．結局ポリエチL／ン冷蔵法せ行なって有望と思われる果実の種類ほカキの他に，ナV，  

リンゴ（文献より），ブドウ（甲州，NeoM11SCat）などが挙げられる．  

摘  要  

1‖ 富者の冷蔵（00C）における貯蔵様式を検討した結果，木毛，もみカ；らを充填材料として貯蔵しても，  

蒸散紅よる劣変が目立ち効果は認められなかった．．   

ポリ．エチレンで包装すること紅より，貯蔵性は一段と向上するい しかしフイルムの厚さが貯敵性に大きく影暫  

し，0い0占mmのものが非常紅好成績を収めたなお，その場合の袋内ガス組成は．酸素および炭酸ガスのいずれ   
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1．ナスの生理的障害  

黒 斑 果  生理折障害果  腐 敗 果  
2．．カキ■（富有）の貯蔵病害め状態  

健 全 果  

5．典形的な生理的障害異  

常50図 貯蔵中におこ．る劣化の状態   
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も5％前後を維持して－いた．またヂシケ一夕－で密封し完全に外気を遮断すると，容器内の炭酸ガスが異常に高  

まり，生理的障害が発生して長期貯蔵ほできなかった．   

2… 出庫後の日持ちにおいても．ロ…0占mmのポリ．エ・チレン包装区が最も優れていた、この場合も，容器内ガ．ス  

濃度の影響が大きいように．考えられた 

5．果実をポリエチレンで包装すると，呼吸量ほ半分近くに押えられることを知った．この点でも，ポリエチ 

レン包装が貯蔵性の向上に好ましい作用を持つものであることがうかがわれた 

4い ポリ．ェ・チレン袋の入手に当り，たとえメ・－カーを異に．して：も，高圧法ポリエチ・レンで比塾∴フイルムの厚  

さ，袋のサイズを指定すれは，実用的にさして支障ほないようである．   

5巾 ポリエチ・レン貯蔵法の特性をさらに検討するため，カキ以外の青果物で貯蔵試験を行なった，その結果，  

ポリ苫チレンで包装した場合は必ず冷蔵を行なわなければ効果を期待できないことを知った．．また，再来物の種  

類に．よるポリエチレン貯蔵の適否を換討した 

第5章 カキ果実の貯蔵性に及ぼす環境ガス組成の影響  

第2章，第1節のポリエチレン冷蔵法において，長期貯蔵上最も好成績を収めたのほ，フイルムの厚さが0．0る  

mmの高圧法ポリ．エチレン包装区であった．その際の袋内ガス濃度は，酸素および炭酸ガスのいずれも5％前後  

を維持して．おり，富有の冷蔵に．好適なガス条件ほその程度と考えられた．ところでカキの貯蔵好適ガス濃度につ  

いては現在まで全く明らか紅されていない．従つて，本章では人為的に酸素と炭酸ガスの浪度を変えた人工空気  

中で果実を貯蔵して，ガス条件紅よる富有の貯蔵性を検討し，そのことから．ポリ．エチ・レ∵ンの包装効果を裏付せ  

んとした．  

第1節 酸素と炭酸ガスの濃度が果実の品質および障害果の発生に及ぼす影響  

木節でほ，富有を00Cに二貯蔵した場合，周囲の酸素および炭酸ガスの濃度が，果実の品嚢および障害其の発  

生にどのような影響をもたらすものであるかという点について述べるり  

Ⅰ 実験材料並びに方法  

供 託 材 料   

香川大学蕊学部果樹園より1959年11月22日に富者の過熱果を採取し．1果当り200g前後の健全呆のみを選んで  

供試した．   

実 験 方 法   

ガス条件の試験で最も苦労を要する点ほ，果実の呼吸紅より刻々変化するガス濃度を如何にして調節するかに  

ある．．従来の方法を検討して－みたが，所定のガス濃度を維持するために多大の経費と労力を要する方式が多く，  

直ちに応用できる適当なものが見当らなかったけ   

そこ∴で，筆者独自の方式によったが，一応の目的を達し得たと考えられるので，その概要を説明する．．  

1 密 封 容 器   

密封容器としぐブラ．スチック製の袋を用いたこの方法は，カキの脱渋試験を行なった際に案出したもので  

（樽谷，1959），試料の取出し，ガスの調節並び紅収納果の状況判断など数々の有利性が認められた．今回は  

さらに，フイルムの種類および厚さでガスの透過性が異ることを利用し，ある程度自動的紅容器内のガス濃度を  

維持せんとする点に特徴をもたせた．   

予備試験の結果，ガスの透過性が高い高圧法ポリエチレンとガスをはとんど透さない塩化ビニ．リデン（Poly－  

vinylidene－Chloride商品名：サラン）のフイルムを，単独またほ組合わせて用いたい 試験区とフイルムの使用  

状況ほ第10真の如くであるい   

袋の大きさは巾50cm，長さ100cmで実際の状況は第51図の1に示す通りである．  

1区1袋とし，試料50個（約10kg）を1列並ペとし，試料取出口も0、ほheatsealにより密封する‖ 試料の   
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二取出しはheat sealの内側をハ  

サミで切り，取出した後再び  u  

beat sealを行なっておく．  試験区   

第10表 環境ガス条件の試験要領  

試験ガス組成  使用プラスチックフィルム  CO9吸収剤  

（20％Ⅸ0王‡）  
高 圧  法き塩   化  02 1 CO2  
ポリエチレンiピ、ユリヂン  2 ガス調節装置   

内容果実に対する注入ガス鼠  

とガス濃度を調節するため，第  

51図の2の如き調節装置を作っ  

た．   

硫酸酸性食塩水（H2SO40．．5  

％，NaCl15％）にボンソ－R  

（食用赤色181号）をわずか加  

えて赤く着色した液凌Cおよび  

5
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5
5
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0ニ試料取出口  

G：ガス交換口  

1－ガス条件の試験状況  

A√ガスボンベ  

B：ガス洗源装層  

Cニガス混合タンク  

D．液バランスタン  

ク  

E：畏 空 計  

F∵貴空バランスタ  
E  D  C  lうヱ  B2  81  

2巾 容器内ガス調節装置   

第5咽l人工空気による貯蔵試験の状況と容器内ガス調節装置  

A  ン′ク   
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Dに入れ，液面上に流動パラフィンを流しておく．コック2，5．4を開くとサイフォン紅よりD中の液がCの方  

に流れ，Cが満液となったときコックを閉じる一．次に．コック5を開き，美空ポンプでD内を減圧紅しコック5を  

開くと，Cの液はDに吸入されるい このときコック1より計界盈のガスを，Cの目盛りによって順次混合し人工  

空気を作る．酸索と窒素ほボンベ詰めを用い，炭酸ガスほ大理石と塩酸で発生させ，それぞれ所定のガス洗確  

を行なった後使用した巾   

カキを入れたプラスチック容器ほ，ガス交換ロGを真空ポンプ紅つなぎ袋内空気を除いた後2に連絡する．4  

を開いてDの減圧な破った後2のコックを開くとC内の人工空気はプラスチック容器にうつる．Gを閉じて：準備  

を終る．．   

実験開始後のガス調節ほ，プラスチック容器内のガスをC紅吸引し，－・部を0工Satガス分析装置で組成を調  

べ，計算濫．よりガスの濃度および藍を調整し，ふたたび，プラスチック容器に．かえすことを繰返したり ガス藍は  

カキ1kg当り占00mlを基準とし，ガス濃度の調整は5－7日毎紅行なった．－・般に高濃度の炭酸ガス区はどひん  

ばん紅調節する必要を認めた．なお，試料を入れた袋ほ木製台上に置き．0◇c紅貯蔵した．  

Ⅱ 実 験 結 果  

1 ガス条件と果実の品質  

（1）－・般成分の消長   

各試験区の果実紅ついて－，貯蔵75日後および121日後の－・般成分を測定した成絞は第11表の通りであるい  

第11表  貯 蔵 中 主 要 成 分 の 消 長（19占0）  

気】85．1】11．．5【0．021 15 184．9ill．O10．01t  12  

採 収 値 後 184．．2】15．810．09l   

すなわち．貯蔵期間の長くなるに伴って，全体的に成分は減少の傾向にあるが，ガス濃度の相違が極端紅影響  

することほなかった．   

ただ，空気組成のK区ほ迫熟が進み，明らかに成分の損耗がみられた．、なお，成分の中では酸の減少が目立っ  

たが，もともと絶対鼓が少いので食味の上に影轡するはどのことはなかった  

（2）果 肉 硬 度   

貯蔵中の果肉硬度を，各区について測定した結果は第52区Ⅰの通りである．   

すなわち、果肉硬度も成分と同じよう紅試験区の間で大差なく，また，貯蔵経過につれての軟化も大きくなか  

った．結局，果肉硬度紅ついては温度条件に比べるとガス条件の影響は小さかった．しかし，第2章，第1節で   
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OICOz  述べたごとく，機械的測定値では表わし得な  

い肉質の変化が高濃度の炭酸ガス区紅おいて  

はおこった．．いわゆる，生理的障害紅よる肉  

質の労変である 

2 ガス条件と障害果の発生  

（1）ガス組成と障害果の発生率   

常識的紅山応商品価値を失ったと判定され  

る障害泉を，貯蔵時期別に纏めたのが第12表  

である．   

富有は、好適湿度（00C）に貯蔵される  

と，ガス組成を異紅した各区共相当品期間健  

全紅保たれることが判る．しかし貯蔵2カ月  

を経過する噴からガスの影響が出ほじめ，酸  

素および炭酸ガスの濃度が高い区はど障害果  

の発生は多くなる一．成紋のよかったのは酸素  

が5％で，炭酸ガスが5および10％の両区で  

あったu  

（2）障害果の種類   

貯蔵中紅おこ．る果実の劣変ほ．種々の様相を  

良し，決して単純なものでほないい しかし，  

ガス組成と障害発生との間にほ相当明瞭な傾  

向が認められた．筆者は，障害果を第50図の  
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第52図 貯蔵ガス条件が果肉硬度に及ぼす定額  

2のような種類紅分けて－みた。それぞ  

れの特徴ほ次のようである．   

濡遜；選   

果実表面に，黒褐色または黒色の斑  

点が現われるもので外観を損ずるが，  

変色は表皮のみ紅とどまり．・果肉は充  

分食用に供しうるり しかし，強度の黒  

哲果ほ肉質まで変色し品質を低下す  

る．．果斑ほ果肉の軟化と溶接的な関係  

はない．   

腐敗果   

これほ腐敗の原因紅よって変質果と  

微生物被害果紅分けられる．前者は，  

果実自体内の酵素によって起るものを  

指し，追熟一変質・一腐敗の過程をたど  

る．貯蔵条件が不．良の瞭は－・般に果実  

全体が軟熟化してくる．．それに対し比  

第12表 ガス条件が貯蔵ガキの被害果出現に及ぼす影坪（19る0）  

貯 蔵 ガ ス 条 件  被害果出現率（40果当り）  

／っ∴ 1∴．  
月21日  
21日目）  

02 J COβ  

5
 
n
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5
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n
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l
 
1
 
2
 
4
 
′
0
 
 

100一．ロ l 川口い0  空  気  

較的健全紅貯蔵された場合にほ，貯蔵末期紅帯の周囲および異心部が軟化変質する．   

後者は，微生物による被害で，主として緻類の繁殖が見られるり 多くは点状に菌糸のColonyが発生し，その  

周囲の肉質が軟熟腐敗する．．   

生理的障害晃   

一・般紅果実は正常呼吸がさまたげられても，しばらくは分子間呼吸紅より生存をつづける．その内紅不完全酸  

化物（アルコ－ル，アセトアルデヒドなど）が蓄積し，それが果実の機能を聾し生理的障害としで発現してく   
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る．．通乳果碩部あるいほ果頂近く紅円形あるいは鉢巻状の褐変が現われ，次第紅果実全体に．およぶ“こ．のよう  

な果実ほ，特異な臭気と肉質を呈し，到底食用紅供し得ない．生理的障害呆は冠水甘藷と同懐（鈴木，194占）附  

随的紅middlelamella pectineの不溶化がおこることが考えられ，変質が進んだものでは肉質はゴム状を呈し．  

崩壊ほ起りにくい．第5D図の5は採収後1年を経過した生理的障害果の状態であるり  

（3）ガス細成と障害果の種類別発生率   

障害果の特徴から一応前述の如く分類したが，実際紅は2つ以上の障害が同時に出ることも多い．   

貯蔵末期の5月21日に障害果を，最も強く現われている障害の種頬で分けたのが滞15表である．   

すなわち，ガス親戚と障害果発生との間紅．相当密接な関係のあることがうかがわれ，黒斑果，変質果，微生  

物被害果は，いずれも酸素濃度が高く，炭酸ガス濃度の低い，いわゆる空気組成紅近い区紅多く発生した∴∵方  

駿炭ガス濃度が高まる紅つれ，そ  

れら障害は急激紅減少し，20％を  

超．え．るとはとんどみられなくな  

る．それ紅代って生理的障害果の  

発生が目立ってくる… 丁度，被害  

の出方が転換するところのガス組  

成，すなわち，酸素および炭酸ガ  

スの濃度がそれぞれ5・－1D％あた  

りが最も好成績であったぃ ガス組  

成と障害発生の状態を判り易く配  

列したのが第55図である．  

（4）障害果の呼吸鼠   

障害果の生理状態を推知する手  

掛りとして，典型的な障害果をd  

果宛選び，出席後100Cの恒涼下  

紅おいて－それらの呼吸鼠の消長を  

測定した．結果は第54図の通りで  

節15表 貯蔵ガス条件と被害果の内容（19る0）  

5月21  

被 害 果 個 数（40果当り）  貯蔵ガス条件  
一  

忘「義  
－1被害果率  

組果l変質果l裳韻憶琶崇   

COが叩／句／ん  

12  16   4  8  

出  郷  後  tl 数  

出庫：5月2日，測定温度100C  

第54区1 各種被害果の呼吸嵐   第55図 ガス組成と貯蔵果実の状態  
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ある．   

すなわち，出庫直後ほ各区とも高い呼吸量を示すが，やがて－安定化してくる．7－10日を過ぎる頃からふたた  

び漸騰し腐敗し去る．やほり健全果が最も安定した呼吸鼠を示し，反対に黒斑果は常に高かった．．変質果，生理  

的障害果はその中間であった廿  

Ⅱ 考察並びに結論  

酸素と炭酸ガスの濃度を変えた人工空気中に凛実を貯蔵し，果実の品質並びに貯蔵障害の発生状態を調査した  

絡果、酸素濃度は約5％．炭酸ガス濃度は5－10％が最適と認められた1．このことは，第2章に．おいて検討した  

成果とよく一・致した．   

ところで，果実の貯蔵に．好適なガス条件が明らかに．されても，果実の呼吸によって酸索と炭酸ガスの濃度が刻  

々変化するため，好適濁度の範囲に保つことは実際上難事である∩   

米国ではリンゴ用の空気調節貯蔵庫を設け，庫内のガスを常に酸素5％，炭酸ガス5％に維持し，企業的に大  

嵐貯蔵を行なっている．しかし，多大の設備と経費を要し，また，空気を循環させるため果実よりの蒸散を防ぐ  

ことができず，そのままでは到底カキの貯蔵把応用できない．その点ポリエチ・レン冷蔵法ほ，フイルムの厚さを  

選ぶだけで，ガス濃度は自動的に好適範囲に保たれ，本実験の結果からしても，優れた貯蔵法であることが裏付  

けられたり  

第2肝 障害果発生原因の検討  

前節で，貯蔵果の生理的障害ほ特異的に果頂側より発生することをみた．．また，岡崎・安井（1954）も富者を  

デシケ一夕－で密封貯蔵すると，果頂部紅生理的障害の発生を認め，その防止法について研究し苛性カリ液で炭  

酸ガスの蓄積世防ぐと障害が減ると報告している（1957）．．   

もともと生理的障害の発生ほ，呼吸生理と密接な関係を持ら，酸素が不足した場合組織中に不完全酸化物が番  

墳し，やがて機能障害となって現われて－くるものである．従って本節では果実の部位に．よる呼吸機儲（ガス交換  

盈）を検討した。その結果，カキの呼吸の相当部分が帝を通して行なわれていることな知り，それが生理的障害  

の発生と密接な関係をもつように．考えられた… また，それ紅関連して果実の各部位の成分を測定した．．それらの  

結果を基忙して，障害果の発生について一考察せ試みんとするものである．．  

Ⅰ 実験材料並びに方法  

供 試 材 料   

材料ほ多岐にわたるので，各項において述べる．   

実 験 方 法   

果実の部位の呼吸を測定する方法とし  

て，第55図に示すような装置を製作使用し  

た…   

すなわち，径2占cmのデジグ一夕」－の蓋  

を2枚合わせ，その間紅果実の桟径より多  

少小さな孔をあけた厚さ1mmの上質生ゴ  

ム板Rを置く‖ ゴム板は周囲より重錘Wで  

平にし，果実を図のごとく孔にほめ込む．  

果実はゴムの弾力性で上下に隔絶されるい  

シヤ－レーS紅2N KOH20mlづつ入れ，  

それを上下の室に置き，果実より排出され  

る炭酸ガスな－・定時．間吸収せしめるい以下  

は常法に従いN／1DHClで滴定し呼吸星（  

CO2mg／kg／h）を算出する．成分の測定  

C 炭酸ガス吸収剤（ソ－タ石灰）  R コム奴（1mm）  
S 排出炭酸ガス吸収剤（2N KOH） w 歪 錘  

第55図 果実部位の呼吸測定装置   
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法として糖，酸およびビタミンCほ常法（前述）に従い，果実内酸化還元物質は沃皮加里な用いPotentio Meter  

による電気滴定法で測定した 

1 果実の部位の呼吸と生理的障害発生との関係  

（1）部位呼吸測定装置の険討   

前述の測定装置で富有の貯蔵果を用い各部位の呼吸凌測定した．．なお，同一・試料紅ついて仝其の呼吸鼠を測っ  

た．成績の1例な示せば第14表の通りである．   

表中帯上とあるのは第55図の状態で測り，果頂上とあるのは，果実を180皮回転し果頂側を上にして’同様紅測  

定したものである 

すなわち．測定温度を違．えても，また，果実の方向を変．えても，帯側で約80％のガス交換が行なわれてこいるこ  

とが判る．なお，果頂側と蒋側に分けて測定した呼吸盟の合計ほ，全呆の呼吸見よりわずか紅高く出る傾向に．あ  

るがはぼ－・致した．  

（2）富有の果実生育時期  

別部位呼吸鼠   

香川大学農学部果樹園の  

富有果実の生育時期を追っ  

て部放呼吸を測定した小 結  

果は第15表の通りである 

全般的にみれば，果実の  

単位重鼠当り呼吸量ほ成熟  

期に近づくにつれで下って  

くる．しかし，果頂側と帯  

例の仝呼吸監に．対す－る割合  

は，やはり2：8とほぼ－ 

定であった．もちろん，帝  

側に．も果実面があるので，  

鐸14糞 力キ果実部位の呼吸鼠（19占D）  

品 種：富 有  2月2る日～5月5  

測定時果実  

の 方 向  

部分呼吸監CO2mg／kg／b  仝果呼吸鼠  

CO2mg／kg／b  
測定温度  

市  側l果頂側l 酎  

註 （）内ほ全呼吸盗に対する割合％  

第15表 生育時期別カ キ果実部位の呼吸鼠（19る0）  

品 種：富 有  

採取后の呼吸盈 CO2mg／kg／h  呼吸測定   

温  度  

一・鬼   

平均鼠  

果実の   

部 位  採取日 【 2日目 玉 5日目1 4日目】 5日目  

註：（）内は全呼吸数に対する割合％   
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8割近い呼吸（ガス交換）が帯のみで行なわれて－いるものでないことは・当賂である．しかし，帝側の果面の呼吸  

を果頂側と同じく20％としてそれだけ差引いても約る0％の呼吸が帯およびその周辺で行なわれでいる計穿となり，  

カキ果実の呼吸紅背が墓要な肋きを持つものであることがうかがわれる．  

（3）ナ・スおよびビワについてこの検討   

大きな帯をつけている果実にナ・スがある小ところがこれも写員7紅示すように生理的障害が帝と反対側の呆頂  

部側から出現してくる．そ  

れに対し帝をつけないビワ  

ほ．生理的障害の発生箇所  

は不定である．それら紅つ  

いて各部位の呼吸をカキと  

同様にして測定した．．材料  

はいずれも香川大学虚学部  

で生産されたものである．  

結果は第1占表および欝17表  

の通りである．   

ビワは花落側と果横側と  

で呼吸鼠ほほぼ等しかっ  

た．とこ．ろが，ナスは帝側  

と乗場部側とでカキ以上に．  

差が大きく，全呼吸藍の85  

％近くが市側で行なわれて  

いることが判った．   

2 果実の部位の成分  

について   

カキ果実の呼吸は，背亜  

びにその周辺で仝呼吸鼠の  

80％近くが行なわれている  

ことが判ったので，呼吸に．  

関係があると考えられる成  

分の果実内における分布状  

態を測定した．果実の構造  

および測定部位の名称を第  

5る図紅示す．  

（1）糖および酸   

第18表は完熟呆紅ついて  

種子の有無と果実内の部位  

における全糖の分布状態で  

ある．   

すなわち．大きな差異は  

認められないが，果頂側に  

高く，帝紅近い側は低い傾  

向にある．   

次紅貯蔵果について調べ  

たのが第19表であるが，大  

体同じ状態であった．  

第佃表 ビワ果実部位の呼吸塩（19‘0）  

品 質：茂 木  測定温皮  200C  

採 収 后 の 呼 吸 藍 CO2mg／kg／b  
果実の部位  

占月17日lる月19日l占月21日l占月25日lる月25日  

註 （）内ほ仝呼吸鼠に・対する割合％  

第17表 ナス果実部位の呼吸鼠（19占0）  

品 種：金井新交屯邑 測定湿度250C   

採 収 后 の 呼 吸 鼠 CO9mg／kg／h  
果実の部位  

7月1る日17月17日l7月18日17月19日l7月2ロ日  

註 （）内ほ全呼吸鼠に．対する割合％  

第5占図 カキ果実の構造および測定部位の名称（富有）   
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第18表 完熟果採取時の果実各部故に．おける糖含量（1950）  

（新鮮物中 ％）  

全  糖 （グルコ－ス換静）  1東平均  

種子数  
品  種  測定月日  

果頂部l果側部l果底部  異心部  

喜・・7個i］三：：…   

O  1 1る．．4  】 17“O  1 17L．O  1  5小5  平扱無】 11．2  

第19表 貯蔵果実の各部位常．おける成分舎監（19占0）  

％）  

糖  分（グルコース換静）  全  酸   

（リンゴ酸換界）  
測定部位  

還 元 糖 l 仝   糖  

部
部
部
 
 
 

頂
心
底
 
 

果
果
果
 
 

横  野  

l  

（21酸化還元性物質およびビタミンC   

果実内に．はビタミンCを始めとし，タンニン，グルタチオンその他種々の酸化還元性物質があり，呼吸生理に  

朗係があるといわれている．   

第20表は，酸化還元怪物質の総監と，その中のどタミンCについて還元型と酸化型とに分けて測定した 

その賂果，これらの物質は，還元型が相当明瞭な割合で果碩側に多かった 

Ⅲ 考察並びに結論  

富有を高波度の炭酸ガスの中に貯蔵すると，やがて生理的障害（機能病）を起し∴てくる．その場合，特異的に  

果頂側より出現してくることに靡間を持ち，呼吸生理紅関係を持つと思われる滞の機能紅ついて調べた 

もともと，カキ果実紅おける帯の重要性は浅見（195占），1渥美u 中村（1959），前田（1959，19る0），松尾・河  

瀬・飯田（1959）などにより認められた．．しかし，それらは果実生産上の問題としてとり上げられたもので，収  

穫後貯蔵との関係において－調べられたものはない 

筆者は，虞実部位を分けて，それぞれの呼吸鼠（炭酸ガス排出量）を測定する装置を考案した、．それにより測  

定した浩果，全呼吸崖・の80％近くが鞘側で行なわれ，呼吸におけるガス交換の相当数が，帯を通して行なわれて   
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′第20表 果実の部位による酸化還元性物質およびビタミンC  いることが明らかとなっ  

た．このことから，生理的  

障害が果頂側より出現して  

くることについて次のよう  

に考えている．   

すなわち，－・般に．果実の  

呼吸は，気孔で行なわれる  

ものと，クチクラ層を透し  

て行なわれるものとがあ  

り，前者による割合の大き  

レ、ことが知られている．カ  

キ果実の形態学的研究によ  

れば，帝の部分に気孔が集  

中し，果面にほ気孔が認め  

られない、また，筆者が呼  

吸を実測した結果でも，前  

述のように帝部のガス交換  

儲の高いことが判るり以上  

のことから，酸素濃度が低  

く炭酸ガス濃度の高い環境  

紅カキ果実が置かれた場  

合，帝より蓼透する酸素量  

は減少し，それが背近くで  

消費されて果頂側は早くか  

ら酸素不足に陥ることが考  

えられる… その結果，分子  

間呼吸が強制され，アルコ  

ール，アセトアルデヒドな  

ど不完全酸化物が蓄積し，  

やがて機能病を発現してく  

るのではなかろうか．   

こ．の考え方ほ．渋ガキの  

人工脱渋において果頂側の  

脱渋が早く，蒋の周囲が容  

易に脱渋しないことや，俗  

にノ＼チマキと称する褐変（  

一層の生理的障害と考えら  

れる）が果頂部に現われ、  

註 PいC”N．．APollination Constant Non－Astringent  

P”V．．N。A・・Pollination Variant Non－Astringent  

P”Ⅴ．A   Pollination Variant Astringent  

それも，長型の品種に出易  

し、ことなどとも関係があるよう紅思われる 

大きな帯をつけているナ・スも，気孔は鞘のみに分補し，詣側の呼吸駁は全果の85％にもおよび，異状ガス環境  

下では帝より遠い側から褐変のおこることはカキと全く同様であった．滞のないビワについて調べてみたが，呼  

吸が集中的に行なわれている部分はなく，生理的障害発現の部位も不定であった 

次に，果実部位の成分紅ついて調べた結果では、糖および酸の含量は県側恥こ高い傾向がみられたい 前田（  

1959）も同様な成椴を得ており，また米沢（19占口）ほ 富有の冷蔵中における糖の消長について調べ，例外なく   
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果頂側が帝側より高いと報告しでいる．酸化還元怪物質の分布状態も，果頂側は還元型が多く，帝剛ほ少い傾向  

がみられ，中でもPollination constant non・aStringent品種の富有，次郎では，その差が明瞭であった．もちろ  

ん，こ．の程度の資料から，荷の呼吸と成分との関係，ひいては生理的障害の発生を恐ちに結びつけて考えること  

はできないが，それらの間に何等か関係があるようで，将来さらに換討をつづける予定である．  

摘  要   

1．．人為的紅ガス濃度を調節した人工空気中紅富有を貯蔵し，冷蔵紅おける好適ガス条件について調べた．．そ  

の結果，酸素および炭酸ガスは，いずれも5・－10珍の濃度のときが最も成績がよかった．．このガス濃度は，0．0ふ  

mmのポリエチレン包装時の容器内ガス組成とよく－・致し，ポリエ・チレン貯蔵法の優れていることを裏付けるも  

のである．   

乙．ガス条件が不良で果実に生理的障害が発生する場合、多くほ果頂側より出現して－くる．その原因について  

換討し，カキ果実の呼吸（ガス交換）の相当盈が帝を通じて行なわれていることを明らかにした．とのように，  

カキ果実の呼吸が主として帯で行なわれているため，不良ガス条件の際，帝より遠い果頂側が早くから酸素不足  

紅陥り，やがて－その部分から生理的障害が発現して．くるのではなかろうか．  

第4章 経済規模でのカキ果実貯蔵試験  

カキ果実の貯蔵法に．閲し．主として富有について貯蔵好適湿度，湿度（来散防止法），ガス条件などの基礎的  

研究を行なった．その結果，ポリエチレン冷蔵法を考案し，この方法で富有の長期貯蔵の可儲性を見出した．た  

だ，これまでの実験は規模が小さく．値ち紅実用化紅進むことは多くの危険を伴なう．そこで，1959年皮軋 香  

川県下の5カ所において経済規枚の下に富有約る屯の貯蔵試験を行なった．．本章では，その結果についで述べ  

る．なお，この試験で企業化の見通しが得られ，19占○年度は，香川県だけで200屯以上の富有が筆者の方法で貯  

蔵された．その実続から今後の問題点を拾い，あわせて考察する．  

第1節 経済的貯蔵試験成績  

本節では，実施した試験の概要を説明し，貯蔵試験の成績について述べる…  

Ⅰ 実験材料並びに方法  

フイルムの厚さが0い0占mmの高圧法ポリ・エチレン製小袋に，数果（2一5果）、の富有を密封し，00Cに貯蔵す  

るという基本的な条件以外ほ，企業化された場合起こり得ると予想される状況を∴できる限り広く試験するよう  

に計画した．従・つて，原料の産地，収穫および貯蔵開始時期，冷蔵庫の構造機能，貯蔵管理方法など，すべて実  

際に則した方法で貯蔵試験を行なった．   

まず，香川県を東部，中軌西部の5地区紅分け，各地区で生産された果実を，県東部は香川大学，県中部は．  

A社，県西部ほB社のそれぞれの冷蔵蘇で貯蔵した．．ちなみに，A社およびB社ほ営業用のもので，とくに，B  

社で使用した冷蔵膵は地面下に作られた，典型的な地下冷蔵庫で，特別な換気装置もなく．ガス条件の上で影静  

が出るや否や紅興味があった小   

節21表ほ試験の概要を纏めたものである…   

なお，貯蔵箱の積赦は，木のさんを挟むかあるいは交互にずらして空気の流通を図るこ．とを原則としたが，香  

川大学で貯蔵したものの一部は（試験区b）．箱をすきまなく積載し，その影轡紅ついても検討した．．貯蔵箱紅詰  

めた実際の状況は第1章の第12図に示す通りであった．  

Ⅱ 実 験 結 果   

1 貯蔵中の果実の成分および状態   

貯蔵中の果実の成分および状態を，場所別に調べた成績は第22表の通りである．   

すなわち，貯蔵による果実成分の変化についてほ、前章までにおける実験規模での試験と大差なく，ビタミソ   
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第21表 富有の経済的貯蔵試験の概要（1959）  

試 験 場 所  香 大 冷 蔵 庫  A 社 冷 蔵 庫  B 社 冷 蔵 庫  

所  在  地  

試 料 採 取 地  

冷蔵庫設 置 場 所  

冷 蔵 庫 の 大 き さ  

換  気  装  爵  

冷  却  方  式  
冷 媒 の 種 類  

貯  蔵  湿  度  
ポリ，エチレン袋のサイズ  

ポ．リ・フイルムの厚さ  

包  装  要  領  

貯  蔵  

腐 肉 占 有 状 況  

貯 蔵 開 始 時 期  

木
に
 
 

県
部
 
 

香 川  

県 東  

郡
 
 

高  松  市  

県 中 部（綾南町）  

地  上  

5 × 7 × 2．5m  

な  し  

天 井・側 壁 配 管  

ア ム  モ こニ  ア  

00C  

14   ×  28 cm  

O．．0るmm  

l 袋  5 果 宛  

約5，800kg  

香 川 県 三 塁 都  

県 西 部（財田村）  

地  下  

4 × 4 × 2小5m  

な  し  

送風式・ユニットク－ラ－ 

フ レ カ・ソ ー・12  

00C  

14  ×  28 cm  

O．．0るmm  

l 袋  2～4果宛  

約2，400kg  

約 一5／5  

田
）
 
 
 
 
 
了
 
 

田
 
 

木
 
 地  上  

2  ×  2  × 2 m  

な  し  

送風式・ユニットクーラ－ 

フ レ オ ン′＋－－12  

0ごC  

7 4  ×  28 cm  

O．0占mm  

l 袋  5 果 宛  

約115kg  

約 2／5  

11 月  21 日  
45 × 54 × 15cm  

庫
日
C
m
詰
む
 
 

7
 
満
目
1
5
段
挟
 
 

は と ん ど  

11月25日′－12月  月 21日 ～  

× 40 ×  

1
 
n
U
 
1
 
7
 
 

45 × 54 ×  符
 
 
載
 
 

サ
要
 
 

イ ズ   

領  7．．5 kg 2 段  

a‖ 交互 に ず ら  

b．ず ら さ な  

7．．5 kg 2  

木 の サ ン  に
 
 

g
 
 

k
 
 
 
互
 
 

5
 
 

㌃
交
 
 

要 領  

第22表  貯 蔵 場 所 別  試 験 成 絞（1959）  

A  杜  本  学 （a）  

11．2111．22】 5mlる  12、．5【 2．．1 t  5い15  
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Cも比較的良く残っており，栄華的にみても充分価佃あるものと認められた．貯蔵果の品質も，特別に障害の出  

た果実以外は，外事乱 肉質，香味などの点で，貯蔵が1ロ0日を越えてもなお採収時の状態を保持していた．ま  

た，貯蔵中の未散がはとんど認められないので，荷が枯れることがなく終始緑色を維持していた．ところで，本  

試験の主眼点ほ経済性の検討匿あり，障害果出現の状況が最も大切なこと紅なるり 香川大学およびA社で調査し  

た結果，経済規模として最初の試みであった紅もかかわらず，2月上旬までの障害果の発生ほ5％以内に留まり  

好成絞であった貯蔵が100日を越える頃には10－15％の障害果の発生をみた．しかし，この障害発生は将兼減少   
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第25表 貯蔵別被害果出現状態（19る0）  

5月11日～15日調べ  

せしめ得る内容のものであることは後述  

の通りである．．障害果発生状況紅ついて  

は，B社の場合もー応調査を行なった．  

しかし，市場性をみるため1月中旬紅－・  

部市場紅出荷したので，貯蔵中の発生率  

として最ることは多少不合理と認められ  

たので省いたが，A社より多少成績は良  

いように思われた一．   

次紅，5月中旬紅調査した障害果を，  

程度の最もはげしい被害の種類で分類し  

たのが第25表である‖   

本学a区は約10％の障害果を認め，軟  

熟果が多かったい また，A社も軟熟果が  

本 学 a  本学 b  

）
 
被
害
異
数
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最も多く，全体としては141．7％の障書果  

の発生をみた，．本学bほ箱をすきまなく積載した区で，この場合は特異的紅被害果のはとんとが生理的障害で占  

め，障害果率も1占．フ％と最高であった 

2 貯蔵中の環境ガス組成の消長   

貯蔵温度と包装条件が大体等しい場合紅は，障害発生は主としてカキ果実が置かれた環境ガス条件に影響され  

るこ・とについては，すでに第5茸で述べた通りである．そこ．で，貯蔵中の各場所紅おける室内，貯蔵箱内，ポリ  

エチレン袋内のガス組成の消長を調査した 
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24／刀  

30  60  90  120 日  

貯  蔵  期  間  
30  60   90  120 E】  

21／刀  貯  蔵  期  間  

第57図の1   香川 大学  節57図の2  A  社  

第57図 富有の経済的貯蔵試験における環境ガス組成の消長   
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その結果は第57図の通りであった 

すなわち，室内ほ各区ともほとんど正常の空気組成  

と変らなかった．最初果実の呼吸で炭酸ガ．スの増加を  

予想したB社の地下冷蔵庫も，その心配はなかった 

箱内も，多少室内より酸素の減少，炭酸ガスの増加が  

みられたが，すかしておいたものは，問題となるはど  

のことはなかった．ただ，香大b区の，すき間を設け  

ず横磯したものは明らかに．変化がみ．られ，それが，ポ  

リ、エチレン袋内のガス組成にも影響を及ぼし，酸素ほ  

2％前後にまで減じ，－・方炭酸ガスは12－14％に．も達  

した．このこ．とが，b区紅おいて特異的軋生理的障害  

果が多発した原因と考えられた… それ以外の区ほ大体  

実験規模の時と大差ほなかった 

3 障害果発生とポリエチレン袋損傷との関係  

貯蔵中，ポ㌢エチレン袋にイ可等かの欠陥のある場  

合，障害果の発生が多いこと紅気付いた．．そとで，貯  

蔵終期のう月中旬に．，典型的な障害が発生している袋  

を，香大の場合ほa，b両区から78袋を，また，貯蔵  

壬鼓の多いA社からほ20袋をより出して検討した 

まず．袋を水紅潰けて空気の洩れから袋紅欠陥があ  

るか否かを調べた．、；欠に，欠陥を認めたもの紅ついて  

ほ，その原因を換討した．第24表は袋の良否と障害果  
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の種類とを組めたものである．   

すなわち，番大の場合袋に欠陥を認められたものは9袋であった．しかし，袋に欠陥の認められなかったもの  

の中でも生理的障害果の8袋は，試験区bの箱の積載不良紅原因しており，袋とは番按関係がないと考えられ  

るい従って，とれを除外すれば，障害果の和％は袋に欠陥があったという頼‥果紅なる小 A社の場合でも占5％が袋  

紅欠陥を認めている。．この成続から，貯蔵に対する袋の効果を再認識したい   

袋の欠陥の原因についてほ，香大の場合袋自体の不良が目立った… これほ，第2章，第5節において述べたよ  

うな製袋時のローラーの強圧紅より折目から傷んでいたものであった、A社では，大量を処理したためと思われ  

るシ－ル不完全が多かったu なお，袋紅欠陥を認めたものの多くは，仁2皿m程度の極く小さな孔で，貯蔵中  

讃散による劣変はなかった  

第24表 被害果出現に対するポリエチレン袋の影轡（19占0）  

1い 本学貯蔵中の被害18袋についての調査  

（，5月12日調べ）  

が，劣変は袋内のガス組成  

が好適条件より外れたため  

に原因したと考えられた 

4 貯蔵終期における  

ポリエチレン袋内  

9袋【50％  のガス組成  袋に．欠陥を認めず   

今回の試験ほ試料が豊富  

であったので，貯蔵終期の  

5月中旬紅，健全果と障害  

果の発生していた袋の中の  

ガス組成を調べたい その結  

果ほ第58図および第59図の  

通りであった 

2  

2  

4  

1  

0  

9 ；50   
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2ル A社貯蔵中の被害20袋に．ついての調査  すなわち，袋内の酸素お  

よび炭酸ガスの濃度は，健  

全に．保持されたものでも貯  

蔵末期紅は相当の変動を起  

こ．してくることと，声袋の置  

かれた位置による影響と考  

えられるが，しかし，酸素  

は‘－10％，炭酸ガスは5  

％前後と比較的好適ガス濃  

度の範囲に落着いて：いた．   

一・方，障害の発生を認め  

た袋内は，ガス組成の極端  

なかたよりを示すものが多  

●  

●  

●－●●● ●  
●  ●   

・ー：．  
●   

●●   

・・．や．  

●  ●  

●   ●  

●  

●●  

●  

●  

5  10  ％  

－－－・－－－－－† CO】  

5  

rCOI  
10  ％  

第58図 貯蔵末期紅おける健全果のポリ袋  

内ガス組成  

（測定19占0年5月14日一－17日）  

第59図 貯蔵末期における被害果の出たポリ  

袋内のガス組成  

（測定19占0年5月14日－17日）  

く，それも大きく2つのグループに分けられた．すなわち，酸素浪皮が高く炭酸ガス弘彦の低いいわゆる空気組  

成に近いもの，および，酸素をはとんど含まず，炭酸ガスが5－10％を示したものとである．前者ほ憺とんどの  

袋に欠陥が認められ，障害の内容は軟熟果および黒斑果であった．．反対に後者はすペて生理的障害果であったい  

Ⅲ 考察並．びに結論  

前章までの基礎試験の結果．カキ果実の貯蔵に関与する主要条件としては，温度，湿度（蒸散防止）およびガ  

スの5つが挙げられる．それら条件が果実の貯蔵性に．及ぼす影響力を比較すると，温度が最も直接的であり，次  

いで湿度，ガスの順とな・つてくる．ところが，好適条件を維持する難易についてみると，現在の技術をもってす   
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れば溢，湿度の調節は比較的容易であるのに．対し，ガスは比較的因数で，従来カキ果実がある限度以上の貯蔵が  

できなかったのは，実に．ガス条件が最後の障壁となっていたといえる．此の度ポリエチレン包装を顔出し，ガス  

条件も比較的容易紅好適条件を維持できることを知った．しかし，こ．れまでの試験は実験的な規模であったの  

で，企業化に成立ち経済規模で実験を行なった．その結果，操作並び紅貯蔵成績から充分企菓的紅実施しうる見  

通しを得た．ただ，大塩処理を行なうと，やはりそれ紅伴つて種々障害が現われてくる．例えば．袋の欠陥に．よ  

る障害果の発生，貯蔵箱の積載方法の不備による生理的障害果の出現などが見られる小   

第2節 貯蔵呆の輸送およ  

び品質の依旗調査  

各地の専門家に依顆し．前述のご  

とくして貯蔵した富有の一部を送付  

して－，輸送紅伴っておこる問題をさ  

ぐり，また，貯蔵奥の品質紅対する  

批判を仰いだ．．本節では，その結果  

について述べる 

Ⅰ 実験材料並びに方法  

依頼調査の試料ほ，貯蔵量の最も  

多かったA社のものを，5月10日紅  

出辟して供試した… 荷造りほ，54  

CmX48cmx9cmの木製平箱に，  

正常な貯蔵果占袋（18果，約4kg）  

を一列漁べとし，すき間紅木毛を詰  

めて木蓋を釘付したい その上をキの  

字紅縄掛けして荷造りした〃輸送は  

第25表  回  答  用  紙  

1 荷物の到着は  

5月  日  

2 荷物の外装は   

いたんでいない  少しいたんでいた  相当いたんでいた  

5 ポリ、エチッ袋で破れていたものほ   

ない  破れていた  袋  

4 果実のいたみ具合   

ない  腐敗果  個  軟熟果  個  変色泉  個  

5 果実の色   

良い  

る 果実の肉質  

良い  

7 果実の味   

点い  

8 果実の番   

良い  

まあまあだ  わるい  

弾力性でよくない  軟熟  

まあまあだ  まずい  

まあまあだ  まずい  －∴ 1∴  
＿ 

し，調査と意見を記入してもらっ  

9 総評（この件に・閲し忌悍のない御意見を御厨いいたします．．）  

第2d表 貯蔵果の輸送および品暫調査依頼状況  
たぃ   

なお，調査の依頼は，大学および試験研究  

機閑の栽培あるいほ利用紅関する専門家，そ  

れ紅市場で湾果物を取扱っている実際家紅御  

願いした．．依頼者および発送先の概要ほ第2占  

表の通りである．  

Ⅱ 調 査 結 果  

各項目毎に要点を庖めると次の通りである．   

①荷物の到着は   

発送から荷物の到着までの処要時間は，第  

2占表のごとく，42時間から長ぐても75時間  

であった“客凍便のため比較的早く着いてい  

る．   

⑧荷物の外装は   

全回答が「いたんでいない」であった．  

調査依頼者l発 送 先l依顆老勤務先l輸送所要時間   

OLIVE 香川大学学術情報リポジトリ



－40 －  

⑧ポトエチレン袋で破れていたもの   

全回答が「ない」であったぃ   

（彰果実のいたみ具合   

果頂部がわずか紅軟化していたもの1個（E），2個（D，E．L，N）があり，また，木毛不足で荷傷み・7個  

（H）を認めたという以外軋 一応「ない」の回答を得た．．結局，輸送によるいたみは占．5％に・とどまり，全般  

的に良好であった．   

⑥果実の色   

回答中11名は「良い」としていた．．しかし，果実相互の間で幾分不揃いの感がある（E，H，L），果実の着色  

不均一・紅よる斑のものがある（Ⅰ），なと着色の不揃いを指摘するものが多かった．その外に「まあまあだ」（L，  

M）と答えたもの，「良い」7個，「まあまあだ」9個，「わるい」2個と分けているものもあった（F）．貯蔵中  

裾色したのではないか（Ⅰ）という意見もあったが，今まで試験した範囲では．健全に貯蔵された果実の色は入  

痺時とはとんど変らないようである．．従って，貯蔵に．当り，1つの袋の中に㌧入れる果実の色を揃えるのはもちろ  

ん，同じ着色度のものを出荷しなければならない点が本調査より痛感された．   

⑥果実の肉質   

一応全回答が「硬くて良い」としていたが，中に，果肉の部分が「弾力性で良くない」というものがあり（  

F），指頭で圧して凹むもの2果あり（L）とつけ加えられたものもあった．しかし，全体として：肉質について 

ほ，大体満足できる品質であったと判断されたり   

⑦果実の味   

「良い」の回答が11名，「良い」けれどもまずいもの1個あり（Ⅰ），l－良い」7個，「まあまあだ」7個，「まず  

い」4個（F），「まあまあだ」（N）となって．いた巾   

「良い」としたものの中でも水っぽい感じの果実が混っていた（D），風味に欠けるものあり（M），などみら  

れ．味に．対しては相当関心が払われていた．しかし，貯蔵品としてならこれで充分（A，B，G，Ⅰ，Ⅸ，L）と  

いう志見が多く，商品的価値は充分あると考えられる．  

（参果実の番   

「臭い」が10名，「まあまあだ」が4名．「判らない」が1名となっていた．「まあまあだ」の内容は，炭酸ガ  

ス臭をわずかに認む（F），採収時の風味と多少興ってこいる（H），新しいものに比べ香りが劣るよう紅思われる  

（N）などの意見がみ．られた．．   

⑨総  評   

こ．の頓についてほ，一応全回答が意見をよせられた．．その大半は，送付した極度の品であれは5月中旬まで貯  

蔵したものとしてなら充分実用性を認めるという評であった．．しかし，細部についてほそれぞれ専門的な立場か  

ら有益な意見を寄せられ，今後の研究の方向並びに企業化の上に貢重な資料となったい まず，今回の調査で叔も  

多くの人によって指摘された点は呆色の不揃いで，昔からカキほ色が貢ばれたこ・とからして，充分な考慮を払わ  

なければならない要素であると考えられた．次に，果実の肉質，昧および香りについてほ個人差が相当みられた  

が，「貯蔵期間を考えれば一応この程度で満足すべきものであろう」という意見が多かった．．ただ，果実の品質  

に差がみられたこと紅ついて，【‾生産地域，肥培管理，気候状況と果実の品質並びに貯蔵性との関係について検  

討の要あり」という意見があった．このことは，とくに企業化に当って盛宴な問題であり，それぞれ専門家の協  

力を得て遂次解決していかなければならないと考えられる小   

なお，市場関係者2名（A，M）の「こ．れはど長く貯蔵する必要はないのではないか」という声があった．．実  

際家の立場からすれば，資金の回転，冷蔵賃，貯蔵中の損札季節的噂好の変遷などからみて当然の意見と思わ  

れるが，これは企業化された場合の問題で，ここでは参考までにとどめて－おく．  

第3節 企業的貯蔵実績と問題点  

前節までの，基礎並びに経済規模での貯蔵試験で，一応企業化の見通しが得られたい  

19占0年虔は香川県だけで200屯以上の富有が筆者の方法で貯蔵された。ところで，この企業ほ全く新しい試み  

であるため．貯蔵に先立って，技術指導の徹底，原料資材の統一・，確保，出荷販売の統制などを目的として，関   
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係者の間で協議会が設立されたい しかし，複雑な利害関係により，実際に．は協議会と別行動をとるものも出て，  

中には思わぬ失敗を招いた例もあった．それらを検討すると，試験研究上では得られない貴重な事項が数多く含  

まれていた．   

本節では，従来の研究結果を基にして企業化された実絞を検討し，今後の問題点について考察を加えんとする  

ものである．  

Ⅰ 企業化の概要  

前記協議会は，企業的紅実施せんと希蟄する乳 指導機関（県当局，各連合組合など），研究機閑などの関係  

者により構成され，その年皮の貯蔵，出荷の計画を立案し，また，技術指導，資材の統一せほかった．貯蔵ほ，  

栽培英名個人あるいはその組合が，冷蔵庫業者に委托貯蔵したものと，冷蔵際業者が原料富有を買取って貯蔵し  

た2様紅大別される．貯蔵藍および貯蔵場所は前述のごとく独自で実施したものが現われト正確な数はつかみ難  

かった．欝4ロ図ほ企業的檻実施された状況を，作菜順序紅並べたものである… 以下このノ掛事に従って問題点を換  

対する．  

Ⅱ 貯蔵実績と問題点  

蓬）原  料   

i 産   地   

産地の土質，土地の高低，および葡している方角，気候など自然条件と，肥培管理などの人為条件によって果  

実の品質に差が生じ，ひいては貯蔵陰にも影智することが考えられる．．このことは前節において．も指摘されたが，  

今後の問題としてこ別に充分検討されるべきと考えられる．ただ，実際紅貯蔵を行なった業者の話を綜合すると，  

南面傾斜地に産した果実が比較的成紡が良いようであるが，産地の違いよりもむしろ熟度の影啓の方が大きいの  

でほないかというものが多かった．  

ii収   穫   

香川県における富有の最盛期は平年で11月中旬である．19る0年度は全体的紅熟期が遅れたが，貯蔵は11月2ロ日  

を中心紀行なわれた1、採収時期と貯蔵性紅ついてほ，本章欝1節からみても判る通り，A社の最終は12月紅入っ  

て収穫されたものが含まれているり従つて，充分硬い果実を選んで貯蔵すれば，いわゆる経済期間内の貯蔵は可  

儲と考えられる、．なお，それらの関係を実験的に行なった1958年の成秩を示せば第27表，第28表の通りである．  

第27表 採取時期の相異によ る富有の品質（1958）  

還 元 型  

ビタミンC  採収月日  1呆平均重  果肉硬度  全   糖  水   分  

・一二ご・  
l  

g／一5m皿J     ％ 402l84・8 577 l 84“占  

11月15日  

11月27日   

第28表 採取時期の相異が貯蔵性紅及ぼす影響  

－・－・・・一    －  

還 元 型  
ビタミンC  採取月 日  験試区  

標準区  

0…8占皿m  
ポリ 区  

全  糖  果肉硬度  腐敗率色  沢  減塩率  

皿g％  
52   

52  三、∴‥‥こ＿；  
橙  紅  
一 部斑  

橙  糞   
11月15日  

2
 
 
J
O
 
 
 

ノ
O
 
n
U
 
 

標準区  

0一0るmm  
ポ ジ 区  

占1 ・  ，512  
11月27日  

14り2 「 5占 ／  425  
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4 貯蔵箱に詰めた状態（11月1d日）  1原料ガキの集荷（11月1る日）  

5 冷蔵貯蔵中（5月15日）  2 ポリ袋詰作業（11月1d日）  

る 出   荷（5月15日）  

第40図 富有の企菓的貯蔵状況（19dO）   
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ちなみに，本試験に用いた試料ほ香川大学農学部果樹園産の富有で，充分硬い過熱果を選んで供試した．採収  

時期紅半月のずれがあるが，この程度の違いは，果実の品質および貯蔵使の上でほとんど差を認めることができ  

なかったル ところが企業化された実状を調査すると，貯蔵後1カ月ですで紅一部の果実が放熱化をみた業者があ  

った…原因を種々検討したところ，そのような軟化は見取って貯蔵した業者紅多く出て言いた．それは．，生産者の  

選果に対する無責任と，買取った業者が貯蔵に．不適当な果実の選別を惜しんだため，軟化をはじめたものまで貯  

蔵したことが判った．結局，採収時期よりも，充分硬い過熱果を適ぶことが先決と考え．られた．ただし，極端紅  

長期間貯蔵してみると，最後まで健全に保持される果実は多少未熟気味のものである．従って－，長期貯蔵用の場  

合ほ品質が多少劣■っても過熱番前のものが良いのではなかろうか．   

なお，収穫時期と貯蔵性との関係は非常紅蓮要な問題と考え，19占1年度に慮ねてそれらの関係を換討した．成  

育中の成分その他紅ついてノ調べた試料ほ，本学果樹園より採取した…収穫期別貯蔵試験紅は，本学産のもの紅加  

えて半監は栽培業者の果樹園から収穫した．   

成育期間中の－・般成分の消長は第41図の通りであった．   

可溶性クンニソほ10月紅入る頃紅ははとんど消失し，可食状態となる．．しかし，実際的紅は果実も小さく糖度  

も不充分で，それらの点からすれば少なくと  

も11月上旬以降が収穫期となる 

一・方，収穫時期がおくれると果実は完熟軟  

化してくる，それらの関係を果実の硬さに汲  

も密接なべクチ∴／物質から検討してみたい ぺ  

クチ・ンの定鼠はMcCollochの分別定鼠法（  

1952）によった… この場合のぺクチンの区分  

は大体次のようである．   

水可溶ぺクチ・ン（ぺクチン及びメトキジル  

の多いぺクチッ酸），穆安可溶ぺクチ・ン（ぺ  

クチン酸及びメトキレルの少ないぺクチニン  

酸），塩酸可溶ぺクチ・ン（プロトペクチン） 

第42図は，成育中の富有のペクチン含鼠並  

び紅果肉硬度な寝めたものである．   

すなわち，富有も他の種類の果物と同様，  

成熟紅つれてプロトぺクチソは減少し，可溶  

性ぺクテンが増加する．それ紅伴って果肉観  

度ほ低下してくる．．ただ，この成績はそれぞ  

れの時期の平均値であり，すべての果物が軟  

らかくなってこくるというものではなく，健全  

な硬い果実の割合が少なくなってくるという  

ことを示している．その1例として，収穫の  

時期あるいは貯蔵の有無紅よっても，果実が  

硬く健全でさえあれば，第29表に示す通り，  

それぞれの区分のぺクチ∵／含鼠は良く似た放  

であった 

次に，収穫の時期を変えて採収した富有の 

中から，健全果のみを選んでポリエチレン冷  

蔵を行なったn こ．れを豊年．5月る日に取り出  

し，精細紅調査した成紋の一都を第50表をこ示二  

す 

この成続から，健全果さえ充分選定して貯   

1／Ⅶ  1ノ勺m l′ノⅨ  1ノⅩ  1／刀  

米 英 成 子ヂIIJ期  

1／泡  

第41隊l富者の成育に伴う主要成分と果実患の消長  

ペ
 
ク
 
チ
 
ン
 
含
菜
へ
乾
物
中
）
 
 

米 英 成 育 時 期  

第42図 富有の成育に伴うペクチン含放と果肉硬度の消長  
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第29表 収穫時期および貯蔵に．よる富有のぺクチ・ン含量（19占1）  蔵すれぼ，収穫期の違いは  

さして貯蔵性の上に．影響し  ‾  

ないようである 

iii運  搬   

ぺクチッ含最（乾物中）  果実の  

硬 軟  

果  肉  

硬  度   可蛮性悸溶霞憎溶筐  

果実の産地と冷蔵庫の距  

離は出来る限り近いところ  

を選ぶよう指導したが，事  

実，距離紅比例して貯蔵中  

の障害果の発生率が高まる  

傾向が認められた‖ 極端な  

例として，独自の判断で果  

実を大阪に．送り，消費地冷  

蔵を試みた業者があった  

が，不成功に終った，．結  

局，輸送中の傷みが，長期  

間貯蔵してこいる間に影響す  

るため，カキは生産地貯蔵  

で行なうペき果実と思われ  

る．  

iv 選  果   

常識的な選果以外に，簡  

5茸，第2節でみたごと  

く，カキの帝は貯蔵生理の  

上に歪要な関係を持つ器官  

第50表 収穫時明別富有貯蔵試験成債（19‘1）  

5月占日調べ  

7
 
 

2
 」

】
－
．
】
 
 
 
，
 
 
 

n
U
 
O
 
 

（
U
 
O
 
 

97．0 弓 ．5…0  

占．る  45．．9 －  4．9 ≡ 52‖8   

と考えられるい 企業的な実  

験でも帝のしっかりしたものはど貯蔵性は朋らかに高かった…取扱中滞をいためぬ注意ほもちろん，とくに・消す■  

き，蒋の不良なものほ除いた方が安全なようである．   

⑧ 貯蔵前の予措   

採収直後の果実を直ちにポリエチレン包装し冷蔵に移ると，袋内に多鼠の水滴を生じ貯蔵上好ましくないよう  

紅思われたい松本，荒木（1954）ほ収穫前後の果実温を測定し，1夜放冷が貯蔵上効果の高いことをみている…  

カキの場合ほとくに密封を行なうため，少くとも1夜放冷し生理作用を落着かせることが大切である1・   

⑨ ポリエチレン包装   

このこと紅ついては，すでに充分のべたので，とくに問題ほなかった．ただ，レ一ル不完全紅よる劣変がやほ  

り一部の業者で見られた   

径）貯 蔵 箱   

木艶平箱に帯を下にして一・列並べとし，出荷に．当り詰め替えるのが理想であるい ところで一兼者は手間をはぶ  

く意味で直ちに出荷できるようなダンボーール箱詰めとして試験的に貯蔵したが，相当文夫な紙質のものでも積磯  

によるオサレが出たい また，15kg詰めの規格ダンボール箱でほ，箱の底の果実に多くいたみが出ていた・   

⑤ 冷蔵管理   

策1軋第2節の果実温度，および本章，第1節の貯蔵中のガス条件の結果から，箱の横磯法についてほ予め  

充分注意を喚起しておいた．しかし一・業者のところでほ，現場作業員に対する教育が不充分で，箱を相互にずら  

しても結果的には空気の流通が行なわれない状態に腰板し，中心部で明らかに昇温の害とみられる劣変がおこっ  

た．また，冷風循環式のある冷蔵庫でほ，大きな瓢屋紅対し冷風吹出孔が一つで，00C以下の冷気が局部的に  

吹付ける部分に凍害が現われたい これなどは，明らかに冷蔵庫の構造に対する管理が不適当であったと考えられ   
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る．   

⑥ 出  荷   

出荷時期，出荷先，荷姿などほ主として経済的な分野に属し，本論又と直接関係ほないので省くことにする 

摘  要   

（1）主として「富有の貯蔵基礎条件を換討し，ポリ、エテレ∵ン冷蔵法を考案したが，企業化に．先立って経済規模に 

おける貯蔵試験を行なった．その結果，大鼠の果実を処理しても，実験的な場合と大差なく長期間安全紅貯蔵で  

きることが明らかとなった 

（2）貯蔵中の障害果発生に，ポリ．エチレン袋の損傷が大きく影響することをつきとめ，ポリエチレン包装の効  

果を再認識した．  

（3）5月中旬把．貯蔵果の－・部を各地に輸送し，それぞれの専門家より果実の品質紅対する意見を聴取した．そ  

の結果，果実の色の不揃いを指摘したものが多かったが，貯蔵果の品質としでほ丁応これで充分であろうという  

のが大方の意見であった．  

（射19‘0年，香川県払おいて企業的に富有の貯蔵が行なわれた実検を換討し，今後の問題点を考察した 
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総  結   

カキほ，古くからわが国で最も親しまれてきた果物で，明治末期までは果樹の種類中点高の生産鼠をしめして  

いた小 しかし，近年リンゴ，ミカンなどの飛躍的な増加携りに較べると，カキの増加割合は著しく低調である．  

その理由として，カキは大愚の果実を有効適切に加工あるいは貯蔵する方法が確立されていないため，最盛期紅  

は出荷が集中し，現在の面積ですでに飽和に．近いと考えられる．．   

筆者は，カキの出荷な調節し，消費期間の延長■をほかるための長期貯蔵法紅ついて，195ロ年以来種々の検討を  

行なった．．  

（1）まず，果実の貯蔵性紅最も大きな影智をもつ湿度条件軋ついて調べたい甘ガキ（富有）と渋ガキ（平核無）  

を室温，5OC，00Cおよび－15OCの各温度濫，貯蔵し，比較検討した結果，カキの生果貯蔵に．ほOOCが最も成績  

が良かった．．しかし，カキは貯蔵中の減塁が5％を越え．ると，果実の品質は著しく低下する．従って，蒸散の防  

止策を講じなけれほ，たとえ好適温度紅貯蔵しても長期間健全に貯蔵することはできない．   

次紅，渋ガキ（平核無）は室温，50C，－150Cの各区でほいずれも貯蔵中脱供したが，好適温度の00Cでは  

脱渋しなかった．、従って，渋ガキの貯蔵についてほ別紅検討を行なわなければならない．．  

（2）好適温度（00C）における富有の貯蔵様式について調べた．・その結果，高圧ポリエチレンの小袋に数果  

宛果実せ密封することにより，貯蔵が4カ月を越えても械盈は1％内外に・とどまり，蒸散紅よりおこる劣愛は全  

くみられなかった．ただし，この場合ポリエチレンフィルムの厚さが貯蔵性紅大きく影響し，0．0るmmのフイル  

ムを使用すると，果実は長期間採収時の品質を保持したほかりでなく，出席後の日持ち紅おいても非常に優れて  

いた．なお別に．，充填叔料として＼木毛，あるいはもみがらを用いる試験を行なったが，兼散防止紅はその効果を  

認めず，また，デリグータ－中に．密封した場合に・ほ，未散を抑えたが，やがて果実に生理的障害が発生し，長期  

貯蔵はできなかった。  

（3）他方，人為的に．ガス濃度を調節した人工空気中にカキを貯蔵し，ガス組成と貯蔵性との関係紅ついて調べ  

た．その結果，酸素および炭酸ガスの潰皮がいずれも5←ノ10％の時に最も成紡が良く，ガス濃度が自然の空気組  

成に近ずくと，黒斑，軟熟，微生物の繁殖など紅よる障害果の発生が多くなり，また，炭酸ガスの濃度が高まる  

と，生理的障害果の発生が増加した．  

（4）そこ．で，ポリ・エチレン包装によって貯蔵性の増進した理由を検討した．その結果，ポリエチレンは水菜気  

をはとんど透さないが，ガスについてはフイルムの厚さでその透過度を異紅し，その厚さを適当に選べぼ，ガス  

濃度が自動的紅維持されることが判った．すなわち，最も好成横を収めたフイルムの厚さ00占mmの袋内では，  

酸素および炭酸ガスが貯蔵中を通じ5％前後であった．  

（5）更にポリエチレン貯蔵法の特性を明らかにするため，カキを初めとし多くの青果物紅ついても貯蔵試験を  

行なったが，ポリエチレンで包装しした場合に・は，必ず冷蔵を行なわないと効果が現われなかった．従って，こ  

のような貯蔵法な「ポリエチレン冷蔵法」と呼称するのが適当と考えられる．   

なお，香川県下5カ所で，約占トンのカキの果実を用い，経済規模でのこの種の貯蔵試験を行なったが，実験  

的に行なった小規模の試験と大差なく長期間安全に貯蔵し得た．．ただし，この場合に．はポリエチ・レン袋にわずか  

の損傷があっても，袋内のガス組成が好適範囲をはずれ，やがて，障害果発生の原因となるから注意を要する．  

（6）以上の研究の結果から，経済性を考慮した場合生体貯蔵用品種としては富有が適当と認め，貯蔵の条件と  

しては温度00C，湿度ははぼ100％，環境ガス組成は炭酸ガス5～10％，酸素5％前後が最適と考えられた．な  

お，以上の条件を満たす方法として，高圧ポリエチレンの0．．0るmm厚さのフイルムで作った袋紅果実を詰め，0  

0Cで貯蔵すれぼ良いことを明らか紅した．   
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Studies on the Storage of Persimmon Fruits．  

TakayukiTARUTANI   

Japanese persimmon（Diospyros KakiLINN．f．）is one of theimportant fruitinJa－   

Pan．Nevertheless the stoIage Of this fruit has no七been considered seriously．   

In the present study，the effects of temperature，paCkaging methods，mOdified atmo－   

Sphere，and other storage conditions onthe storagelife，ripening behavior，and desert   

quality of persimmoniruits．  

Effeet of storag■e temp℡rahre omper或mmon fr雨ts  

Effect of storage temperature on keeping period and dessert quality o董 persimmon   

fruits，and to determine more desirable storage temperature and the maximumlength   

Of time for the fIuit to be stored advantageously．At the same time，the effect   

Of packagingin polyethylene bags was also studied． Two varieties，Hiratanenashi  

（Po11ination constant astringent Variety，harvested on October，17，1955）and Fuyu  

（Pollination constant non－aStringent variety，harvested on Novenber，15，1955）were   

tested．Both varieties were most popularin our country．   

One half of these董ruits were packedin polyethylene bags of O．02mmin thickness   

With dimensions o董12×50cm，three fruitsin each bag．These sa血Ples were stored at   

room temperature，5O，OO and－150c．   

The rate o董 softening，loss of weight and shriveling，and damage were much more  

rapid at room temperature than at thelower tempeェature．The contents of sugaI，aCid   

and ascorbic acidin the fruitalso dec工eaSed rapidly with theincrease of the storage  

temperature，but，When theiruit was kept at －150C，it showed their gradualbut slight   

decrease over along period of time 

It was noted that the content of soluble tannin was decreased during storage at room  

temperature，50，and－150C，While at OOC the decrease was very slight．   

Fruitsin polyethylene bags were stillin good condition with negligible sh工iveling and  

lost only aboutlper centin weight duringfive months storage．The concentrations of  

OXygen and cerbon dioxide gasinpolyethylene bags were not so different as to compared  

With the atmosphere because the polyethylene bags permiable．Therefore，they seem to  

be not so effective so far as the after ripenlng WaS COnCerned．   

Maximum length of time that the fruits may keep their marketable quality was judged 

王rom the texture and，the condition of decay．Those were approximately as follows。  

Hiratanenashi；One工山Onth at room temperature，One tO tWO mOnths at5OC，tWO tO three  

month at oOC and throughout theyearat－150C．F11yu；tWO mOnthsat room temperatu工e，  

two to three months at 50c，three to four months at oOC and thIOughout the year at  

－150C．   

Judging throughthis experiment，theInOSt desirable storage temperature for Hiratane－  

nashiwas found to be about－15OC，because ofits fine texture，higher content of sugaェ∴   

OLIVE 香川大学学術情報リポジトリ



－5ち－   

seedless chaIaCter andthe removalof astringency during freezing．Fo：Fuyu，OOc was  

lound to be favourable．  

Effect of some packing－materialsin the cold s七orage on the frtLit  

quality of Ft］yu Variety  

Fuyuis the mostimportant varietyin the non－aStringent perSimmons．Itis grown  

most extensivelyln Our COuntry．  

In the previous study，it was found that themost desirabletemperature for the storage  

of fIuits of Fuyu variety was OOc．In this expeIiment was made toinvestigate the  

practical effects of severalpacking materials on the weightloss and shriveling，grOWth  

of micro－Organisms andlengthening of storageperiodbymaintainlnga prOper COnStitu七ion  

of atmosphere around the fruit．PostTripenlng and deterioration at room temperature  

after removalfrom cold storage were also tested．The sample fruits were obtained from  

the Kagawa Umiversity farm on Nov．15and27，1958・Thess fruits were kept at room  

temperatureovernight，thenpackedand storedon thefollowingday at O◇c and85－90per  

cent relative humidity．Seven with experimentalitems weェe studied：1．control，2．  

packed with excelsiorin wooden boxes，5．paCked withrice hullin woodenboxes，4・  

sealedinpolyethylene bags of O．05mmin thickness，5．sealedinpolyethylenbags of  

O．06mmin thickness，6． sealedin polyethylen bags o董 0．08mmin thickness，7・  

sealedin desiccators．The dimensions of polyethylene bags were14×28cm az）d three  

persimmons were sealedin each bag．The results aIe aS follows 

The fruits bothin polyethylene bags andin desiccatorslost onlylper cent orless  

of weight，Whilein control，paCking with excelsior or with rice hull，theloss was61－7  

per centin weight after two to three months．The fruits became visibled and spongy－  

1ikeinits texture whenitlost5per cent of weight．   

Carbon dioxide content within the polyethylene bags and desiccators rapidly increased 

duringthe earlystorageperiod，andreached5per cent or more（ino．05mm polyethylene  

bags）to50peICent Or mOre（in desiccators）after one month．In the polyethylen bags  

of o．08mm and desiccators，the carbon dioxide accumulated to a dangerousleveland  

the fruit showed physiologlCaldisorderin alonger StOrage period・The advance of  

after－ripening and deterioration of Fuyu fruits sealedin the polyethylene bags slower  

thal］thatin open bags when moved out to room temperature from the cold storage，and  

the polyethylene bags o王D．06mm retarded the a王ter－ripeming most effectively 

On the basis of these results，the most s11CCeSfulmethod of storage for Fuyu was to  

pack theminpolyethlene bags of O．06mmin thickness and then to store them at oOc．  

Effect of the compositionof atmospherei孟the cold storag・e On  

the fr11it quality of persimmons  

Controlled storage atmospheres have been tested or used commercial1ey to maintain  

quality of fruit，eSpeCially apples．This expe工iment was carried outin1959in order to  

Clarify theinfluence of the coI】．Centrations of carbon dioxide and oxygenin the atmosphere  

Of st（Jrage On the quality o王 Fuyu fruitil］COld storage。The fruits Ⅵere enClosedin   
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Sealed bags of plastic film（polyethylene and polyvinylidene chloride），and were stored  

at OOc．The dimension of bags were50×100cm andlO Kg persimmons were sealed  

each bag．The concentrations of carbon dioxide and oxygenin the sealed bags were  

determind atintervals of 5－7 days and were adjusted to the desiredlevels by addin  

adequate amount of carbon dioxide，0Ⅹygen Or nitrogen．   

Theinfluence of both the carbon dioxide and oxygen concentrationsin the storage  

atmosphere on the rate of softening was examined by pressure tester andit was found・  

that in the atmosphere containing 5 per cent or more carbon dioxide the softening was 

retarded．The growth o董mico・Organisms，the appearace of black spots on the epidermis  

and the advance of after ripenlng during the storage period，Were uSua11yincerasedin  

the atmosphere containinglD per cen七Or mOre OXygen and 5 per cent orless carbon  

dioxide．When the oxygenlevelwas consisteI】tlylow，decay usually decreased．When  

StOredin the atmosphere containing20per cent or more carbon dioxide，a COnSiderable  

Carbon dioxidein7ury WaSind11Ced on the flesh．It bore a striking resemblance to the  

CaSe When the Fuy11fruits were enclosedin desiccator．The higher the concentration of  

OXygenin the storaqe atmosphere，the more the decrease of the contentsof sugar，aCid  

and ascorbic acidin the fruits．   

From these res111tsit may be concluded that the most desirable composition of the  

StOrage atmOSPhere for Fuyu fruits are abo11t5－10per cent carbon dioxide and about5  

per cent oxygen．  

ConelⅦSi¢n   

Judgingf工Omthese experiments，atemperatureOf OOC，relativehumidity of almostlOD  

per cent，and combinations of5－10per cent carbon dioxide and about5per cent oxygen  

il］．StOrage atOmOSPhyere were seemed to be the optimum conditions for persimmom  

fruits，eSpeCially Fuyu variety．The most successfulmethod of storage was to pack  

themin polyethylene bags of D．06mmin thickness and then to store them at oOc．   
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