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Ⅳ 考 察

(l)第 1表,第2表から,宝蔵の夏実,冬実の

拝[的減量を比較した場合,夏実では 1日平均2.

451%の減量であるのに対 し,冬棄ては0.986%と

なっている｡

こ′れほ採果後も夏実の生理作用が活発で,水分

などの蒸散がはげしいためと考えられる｡

(2) 一般に更実,春票または冷蔵,宴蔵に関係

することなしに,貯蔵直後は減量%が多く,次第

に減少して後また次第に増加していくことがうか

がえる｡夏実貯蔵のF果はキズ物で,特に減量が

多く,早く汁昭一腐敗したがこの果実では減量の少

なくなっているところがはっきりしない｡採果直

後に減晶の多いことや,キズ物に減環が多いこと

は,他の果実類についても実験されているので後

述したいLl

(:i) 冷蔵.室蔵の減竜%を比校した場合,夏実

て:tHn間の減耗%が,宰蔵では平均19.612%に
対して冷蔵では8.263% となっておE),その差は

ll.319%もあり,冷蔵の効果が十分あることが窺

われる｡ また冬実では,12日間の減量率が重蔵

で11829%､冷蔵で0.787%,その差は11.042%

となっている｡これも貯蔵中,冷蔵庫内温度と室

内温度の差に主因があると考えられる｡

(4)一般的には季節や貯蔵方法に関係なく重畳

の軽い果実程,減量%が多い傾向である｡

(I-')以 卜の結光から総合的にいえることは,メ

インアップル'jj果実貯蔵巾の減量%は,貯蔵温度

が高い粁多く,夏')十〔は毎n2-3%も減量する｡

またげ最先初期に多く減還 し,特にキズ物は多く
減量する傾向であることがわかった｡従って採巣

はできるだけ気温の低い早朝に行ない,風当りの

少ない樹蔭や壕などに,積みかさわないように集

果し,分類,箱詰,運搬等の作業を迅速,丁寧に

行なう｡特に運搬中串のはげしい動揺て果実にキ

ズをつけないようにすることがJJl要である｡また

工場や業者はこの際冷貯施設の建造を十分検討す

ることが必要と考える｡

Ⅴ 貯蔵中減量の主な要因

貯蔵中果実減量の主な要因となるものは,果実

自体の生理作用 (蒸散作用,呼吸作用等)に基づ

く内田と気温,温度,気圧,陽光等の外因による

ものに区別されるが,果実の減量はこれら要因の

相関関係の総合結果としてあらわれる｡では各要

因と減量について記述しよう｡

A:蒸散作用と減量の関係

果実は収穫後も生理作用が営まれ,たえず含有

成分の変化をねこしているが,特に果実の表皮あ

るいはクチクラ (臓質物)化した表面からは水蒸

気の形で,蒸散作用が行なわれており,この作用

は直接果実の減量と深い関係がある｡

蒸散作用は果実をとりまく,前記の外因によっ

て左右され,特に湿度,温度が最も強く影響する｡

一般的には

(1) 湿度が低く.気温が高ければ高い程果実

の表面蒸散は多くなり,またそのときの空気の動

揺 (風の強さ)によってさらに蒸散は増加する｡

(2) 気庁が低ければ低い程,また日射量が長

い程,蒸散最は多くなる｡

(3)農薬の附着は蒸散量を多くする｡

果実の蒸散作用は 卜述のような外的要因によっ

て影響される外,また果実の種類, I打1種,熟度,

大小などによって蒸散の度合が異なる｡

(1) 果実の種類別と蒸散量については多数の

実験があるが,一般的には水分が多く含まれ,且

つ果皮が薄く,クチクラ化されていないもの程,
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蒸散量が多いようである｡なお樽谷は (1963)は

果実.疏窯の種類別蒸散丑を研究 した結果,多く

の果実.疏兼は5%の減量によって鮮度が落ち,

.汀.JfrFが低下すると報告している｡

(ロ) 同一種溝の果実でも晶種によって,水分

の多いもの,果皮が薄いもの,クチタラ度の薄い

ものがあって蒸散量が異なる｡

(′う 熟度と蒸散量との関係は一般に未熟のも

のは適熟に採取した果実に較べて蒸散晶が多いと

いわれる｡

(i) 果')三の大小と蒸散砲の関係は小栗の方が

大栗に較べて蒸散量が人きい｡これは ･般に小巣

は大果に校べて同一重是に対する果皮面積の割合

が大きいから1然蒸散量も大きくなるためてある

B :呼吸作用と減量

架実は侶本の牛命を維持するために,収穫後も

なお酸素を摂収 し,体外に炭酸ガスと水を排'LHlす

る呼吸作用を営んでいる｡この作用の盛衰は果実

減誌と深い関係があるばかりでなく貯蔵 L果実の

新鮮さを保持する面から種要な因子となるo以下

呼吸作用と!胴衣要因との関係について列挙Lでも

<t:う｡

(1) 収穫後の果実呼吸韻の変化は椎々の外的

内子によ･,て影響されるが,一般に貯蔵巾の変化

状態については,収穫雨後が最も盛んでその衡 i
漸次減少し,腐批とともに増大する｡従って一般

n/Jには貯蔵rr.の果'天職環も呼吸に比例して増械す

ると思われる｡

(2) 氾度と呼吸量との関係については多くの

cJri験があるが,一般的に貯蔵温度が 10oC上昇す
るごとに呼吸量は2倍になり,特に貯蔵温度が0

ocから10oCに と界するときほ呼吸量がはげしく

:う倍以 Lにもなるといわれる｡従って減量を少な

くするには,果実の冷蔵適温において貯蔵するこ

とが最も望ましいことである｡

(3) 貯蔵申果実の呼吸作Jllに及ぼす棚度の届き

轡は､温度に校べると二次的な要素となり,幾分影

響を及はすものと考えられている｡-･般的に紺桶

巣尖は遇泥によって呼吸rF-川が促進され減競する

しかし.いも頴では逆に遇湿によって呼吸作Jfl

が弱まるので,温度のように決定的な関係は見出

せないといわれる｡

(4) 酸素および炭酸ガス濃度と呼吸作用の捌

係は一般的には貯蔵庫内の'j:b'.気組成で,酸素が大

であれば呼吸作J=削ま増加し,炭酸ガスが多ければ

逆に呼吸作月日ま減退する｡炭酸ガス貯蔵はこのFll.

を応用したものであるが,余り炭酸ガス濃度が高

いと/上理障害をおこして腐敗する｡

(5)農薬,病害,傷実をうけた果実は貯蔵巾

呼吸作用が増大して減境及びlT71'門に大きな影響を

あたえることが報告さILているC,

Ⅵ 減量 を少な くする方法

収穫後の隼果減量を少なくする方法の根本は前
記の/｣‥.理作用をどの粁度にJrl冊｣するかということ

にかかっている｡それには,/l･_某のFl"-['LWl,性状,

放置した場合に/卜ずる隼理化学的な変化等を研究

して,その果リ三に即応する貯抜手fJj(Lをとれば滅;rl':

を少なくすることができる.､/､イソ7ッフ′L牛柴

の貯蔵方法･'としては前記した ･般的Iri:手段を確黒

に実施する外.次に述べる人目的T.･段によJ･'て減

杭を少なくすることができる.

(1) 冷温による方法 :パイソアップル 果実

は,未熟の場合,氾度10.0-15.5oC,iW.J空85-
90%.成熟の場合,fL',7L度上1.∠1-7.2C,湿度85-

00%に保って冷Jl'iすれば 3-･l週l川は新鮮さを保

ち, 卜分食用に供することができるといJっれてい

る冷温貯蔵の方法については冷蔵叶.''.冷Ih塩辛.冷

蔵船,等を利川する｡

(2)ポリエチレン包装による方法 :トマトを

ポリエチレンで包装して､15oCで貯蔵 したとこ

ろが,45口閏のIr和光で,無包矧*.は15%の減損に
刈し,包装区は2%の減量を示 した')?験成緋が報
告されている｡

(3)ワックス塗布による方法 :温州ミカンを
ワックス処理することによって蒸発減量腐敗率を

少なくし,貯蔵期間を延長 している試験成績が報

汚さjtている｡

以 卜3つの方法については,今後/くイソ7ップ

ル′!=.果貯蔵上允'Jjtに取入れられるTl段と考えるの
で今後の研究に期待しよう｡

その外.炭酸ガス等の方法もあるかrjさ際的には

問題か多いように思われる｡
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