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「南水」の品質の変化

　盛夏期に収穫されるナシ品種等の食味の良好な適熟果の日持
ち性は５日程度である（島田、2004）。そこで、完熟果実を市
場を流通して消費者に販売することは困難である。また、流通
段階で過熟果の発生が価格を低下させる要因でもある。完熟果
実で、遠隔地へ発送後に軟化果実が発生する問題も生じている

（島田、2004）。そこで、貯蔵性の高い品種の南水の品質維持の
貯蔵方法の普及により、南水の市場での地位の確立や価格の安
定につながると考えられる。南水は MA 包装に関して不明な
部分が多いので本実験では南水の貯蔵の特性を調査した。果肉
硬度よりも果実の水分含有率が弾性指標と密接な関係がある

（黒坂、2010）。南水の MA フィルム・ポレハフィルムによる
貯蔵の関係性を明らかにするため、果実の重量・弾性指標・果
実硬度・フィルム内気体構成の変化を調査した。

材料および方法

１．植物材料
　試験材料の「南水」は、10 月 11 日に新潟県内で収穫された
ものを使用した。いずれの果実も商品価値があり、障害のない
ものを使用した。

２．試験条件
　MA-1、MA-2、MA-5、MA-6、MA-9 の５種類の MA 包材フィ
ルムとポレハフィルム（AZ 社）を使用し、フィルムをかけな
い対照区と併せて 7 つの試験区を設定した。通気性は MA-1、
MA-2、MA-5、MA-6、MA-9 の順で多くなる。調査項目は果
実重量、果肉硬度、気体構成で、11 月 15 日を０日目とし 14
日おきに 40 日目まで調査した。貯蔵は採取後約１ヶ月間温度
３℃、湿度 60 ～ 80% の恒温恒湿庫内で行った。

３．試験項目
 （1）果実硬度
　果肉硬度は、 FUDOH レオメーター（RT-1002A・D、レオテッ

ク）を使用し、測定方法は知野ら（2011）の方法を一部変更し
て行った。果実の赤道部を切り出し、断面中央部の果肉の２か
所を測定した。Cooke（1972）および Terasaki ら（2001a）の
報告に従い果実硬度の指標となる弾性指標（Ex）は共鳴周波
数と（fx）と果実重（m）から算出した。第２共鳴周波数（f₂）
から算出した弾性指標 E₂ をもとに果実硬度の指標とした。弾
性指標は以下の式［1］から算出した。
　　Ex=fx2・m2/3　　［1］

（2）気体構成
　フィルム内の酸素と二酸化炭素濃度を測定した。測定方法は
知野ら（2007）の方法を一部変更した。酸素と二酸化炭素濃度
は食品包装ヘッドスペース用 O₂/CO₂ 分析計（PBI Dansensor、
CheckMate Ⅱ）により計測した。

結果及び考察

（1）果実重量
　果実重量は対照区で継続的に減少した。フィルムをかけた区
では気体の透過率が高いフィルムほど重量の減少率が高い傾向
にあったが、70 日目を迎えても初日から 98％以上の重量を保っ
ていた（図１）。ポレハフィルムの減少幅は MA-5 フィルムの
減少傾向と近似していた。

（2）果実硬度
　果実硬度は、対照区以外では０日目の値からほとんど下がら
なかった（図２）。気体透過率が高いフィルムは、果実硬度が
低下する傾向にあり、MA-9 フィルムが 94.43％、MA-6 が
98.64％、MA-5 が 98.73％であった。

（3）気体構成
　酸素濃度は最も気体透過率の低い MA-1 フィルム区で 14 日
目に最低値 1.39％を記録した後、徐々に上昇した。（図３）
MA-2 フィルム区とポレハ区でも同様の変化が見られ、それぞ
れ 14 日目に最低値を記録しその後は徐々に上昇した。
　二酸化炭素濃度は酸素と反比例し、MA-1 フィルム区の最高
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要　約
　「南水」の MA 包装による貯蔵中の特性と品質の調査を目的とした。非破壊硬度計を用いて、弾性指標による熟度評価を行っ
た。果実重量・果実硬度・フィルム内気体構成などから「南水」の貯蔵に適した MA フィルムを選択した。果実重量は対照区
で継続的に減少し、フィルム区では気体の透過率が高いほど重量の減少率が高い傾向にあった。70日目でも98％以上の重量を
保っていた。果実硬度は、対照区以外では試験初日の値から低下しなかった。気体透過率が高いフィルムは低いフィルムより、
果実硬度が低下した。酸素濃度は MA-1フィルム区で14日目で1.39％、その後徐々に上昇した。MA-2フィルム区とポレハ区で
も同様の変化があった。両方とも14日目が最低値であったが、その後は徐々に上昇した。
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図１　貯蔵後日数０日を100％とした相対果実重の変化

図３　各処理区の酸素濃度

図２　貯蔵後日数０日を100％とした相対弾性指標

図４　各処理区の二酸化炭素濃度
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値は 28 日目に 11.24％であった。（図４）しかしポレハ区では
14 日目に MA-2 フィルム区の濃度を下回った。その後は 1.6％
前後であった。前述の酸素濃度との相関を考えると、二酸化炭
素濃度は結果が示す値より高い値で推移すると考えたが、低濃
度で推移した。
　南水果実の変化は対照区とフィルムをかけた区とで大きく分
かれた。フィルムをかけることで確実に貯蔵性は向上した。適
するフィルムは果実重量の減少、果実硬度の低下の点から、気
体透過率が低いフィルムが適していると考えられる。またフィ
ルム内の気体構成の点から果実の貯蔵に好適な気体組成である
低酸素・高二酸化炭素濃度の状態を保ち、生理障害の発生の可
能性も少ないフィルムが適している。よって南水の貯蔵に適し
ているのはポレハ区であるということが分かった。ポレハ区で
は 70 日目を過ぎても商品価値は失われておらず、貯蔵期間の
延長が期待できると考えられる。
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Summary
We aimed to investigate the characteristics and quality during storage by MA packaging of "Nansui". The maturity was 

evaluated by elasticity index using a nondestructive hardness tester. MA film was chosen as suitable Nansui from fruit 
weight, fruit hardness, gas composition inside the film and so on.

The weight of fruit continuously decreased in the control group, and in the section on which the film was applied, the 
weight reduction rate tended to be higher as the gas permeability was higher. On 70th day, it kept the weight of 98% or 
more from the first day. The fruit hardness did not decrease from the value on the first day of testing except for the control. 
The fruit hardness of films with high gas permeability was lower than that of low film. The oxygen concentration was 1.39% 
on 14th day, but it gradually increased. A similar change was in the 70,000 cc film zone and observed Poreha. Both was the 
lowest on the 14th day, but after that it gradually rose.
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