
事 項｜ 西洋なし「ドワイエネ・デ、ュ・コミス」の普通冷蔵における貯蔵期間

県の試作品種「ドワイエネ・デ、ュ・コミスJの未追熟果の普通冷蔵について検討したと

ね ら し＼｜ころ、貯蔵期聞が明らかになったので参考に供する。

収穫後直ちに普通冷蔵（温度0℃）すると、食味を低下させることなく、 60日間の貯蔵

が可能である。
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期待される効果｜ 「ドワイエネ・デ、ュ・コミスj を販売状況に応じて出荷することができる。

利用上の注意事項｜ 貯蔵中に腐敗果が発生した場合は、速やかに取り除く。
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【根拠となった主要な試験結果】

表 1 収穫時の果実品質
（平成13～14年 青塞り＆ご試県南果研セ、平成15年一貫丞農林総研りんご試県南塁研セ）
調査年度 収穫日 果実重 地色 硬度 ヨード 糖度 酸度

（満開後日数） （只） 指数 (lbs) 反応指数 （%） （ε／lOOmQ) 
13年 10/18 (159) 441 3.4 9.4 3. 1 13. 5 0. 26 
14年 9/29 (156) 439 2.9 11. 1 3. 5 12. 9 0.23 
15年 10/ 6 (151) 305 3.3 11. 1 4. 1 12. 5 0.25 
（注） 1 満開後日数：満開日から収穫日までの日数
2 地色はニホンナシ用カラーチャートを用いて、 1 （緑色）～6 （黄色）とした
3 硬度はベネトロメーター型硬度計で測定した
4 糖度は屈折計示度、酸度はリンゴ酸換算とした

表・2 冷蔵庫出庫時及び追熟後の果実品質
（平成13～14年青森りんご試県南果研セ）平成15年青森農林総研りんご試県南果研セ）

調査 貯蔵 出 庫 時 追 熟 後 追熟
年度 期間 目減り率 硬 度 糖度 酸度 目減り率 硬 度 糖度 酸度 日数

（%） (lbs) （%） （日／lOOml) （%） (lbs) （%） （日／lOOmQ)
13年 30日間 1. 6 9. 1 (0. 57) 14.2 0. 25 5.6 1. 4 (0. 30) 14.6 0.21 15 
60日間 2.0 9. 6 (0. 53) 13. 7 0. 20 4. 7 1. 2 (0. 12) 13.9 0.20 14 
90日間 2.6 9. 6 (0. 84) 14.0 0. 20 2. 7 1. 5 (0. 27) 14. 1 0. 18 13 

12予0日冷間 4.4 ~: ! ~~： ~~~ 14.2 0.20 2.6 ~: ~ ~~： ~~~ 14. 3 0. 15 9 一ーーーーーーーー ーーーーーーー ーーーーーーーー一ーー ーーーーーーーーー ーーーー田ーー ーーーーーーーーーー

13. 5 0. 26 3.4 14.0 0.22 12 
14年 30日間 1. 4 9. 5 (0. 56) 13. 5 0. 20 1. 8 1. 6 (0. 20) 13.4 0. 18 15 
60日間 2. 3 8. 9 (0. 57) 13. 7 0. 19 2.8 1. 3 (0. 25) 14.0 0. 17 14 

9予0日冷間 4.0 
1i: i ~i: ~~~ 13. 7 0. 19 1. 9 ~: ~ ~~： i~~ 13.9 0. 16 12 ーーー一一ーー一一 ーーーー田－ -ーーーーーーーーーーー ーーーーーーーーー ーーーーーーー ーーーーーーーーーー

12. 9 0.23 2. 7 13. 5 0. 18 14 
15年 60日間 2. 7 9. 7 (0. 67) 13. 3 0. 19 1. 9 1. 8 (0. 22) 13. 2 0. 16 11 
70日間 9. 5 (1. 17) 13. 6 0. 18 2.4 1. 6 (0. 25) 13. 7 0. 17 10 
80日間 3. 7 9. 6 (1. 00) 13. 3 0. 16 1. 7 1. 9 (0. 24) 13. 5 0. 15 10 

9予0日冷間 2.8 

1~: ~ ~~： ~~l 13. 3 o.~15 1. 4 ~: ~ [~: ！~~ 13. 3 0. 14 8 ーーーーーーーーー ーーーーーーー ー』ーーーーーーーーー ーーーーーーーーー ーーーーーーー ーーーーーーーーーー

12. 5 0.25 3. 3 13. 5 0. 18 11 
（注） 1 貯蔵温度0℃で追熟温度15℃。ただし、予冷区は0℃10日の予冷後20℃で追熟
2 目減り率：出庫時（収穫時果重に対する出庫時果重の減少割合）、追熟後（出庫時果重に対す
る追熟後果重の減少割合）

3 硬度の（ ）内数字は標準偏差である

表3 食昧と障害果数
（平fl&l3～14年 青窒_Q__6どご試県南塁費L 平成15年 青窒豊林総研りんご試県南果研セ）

調査 貯蔵 食味 粉質化 内部褐変 備 考 評価
年度 期間 指数 果数 果数
13年 30日間 3.4 1/10 0/10 。
60日間 3.4 0/10 0/10 。
90日間 3. 1 0/10 0/10 甘味が薄く食味淡泊な果実が見られた ム

12予0日冷間 2.4 0/10 0/10 甘味がなく食味淡泊、食用不適 × 
ーーーーーー司

4.0 1/10 0/10 
14年 30日間 3. 3 0/10 0/10 。
60日間 3. 3 0/10 0/10 。
9予0日冷間 3. 1 ~~ i~ ~ji~ 香気弱く食味淡泊 × 

ーーーーーーー

3. 5 
15年 60日間 3. 0 1/20 0/20 香気がやや少ないが予冷区とほぼ同等 。
70日間 2. 7 0/20 0/20 × 
80日間 2. 1 1/20 2/20 果汁少なく肉質不良 × 

9予0日冷間 1. 8 ~;;~ ~;;~ 果汁少なく肉質不良 × 
ーーーーーーー

3. 1 
（注） 1 食味指数： 1 （劣る）～5 （良し、）
2 評価： 0 （適）、ム（可）、 × （不適）
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