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北爪:ウメ f紅の舞j

群馬県幾業技術センター研究報告 第 9号 (2012): 81 ~82 

検索語 ウメ・紅の舞・透熟・アントシプニン

の追熟による品質変化

ウメ「紅の舞j果実の追熟による品質変化

緒 まヨ

群馬県育成品種で、あるウメ「紅の舞j は、赤色の

果肉が特徴であり、果実やピュ…レを利用して、鮮

やかな赤色のジュ…スや権瓶、和洋菓子、 ドレッシ

ングなどの詣品が開発、販売されている。当センタ

ー果樹係が作成した「紅の舞Jの熟度を5段階に分

類した「紅の舞」用の果実カラーチャートに基づき、

熟度別に品質を調査したところ、赤色自素であるア

ントシアニンは、熟度が進むにしたがって;増加した。

特徴である赤色を加工に活かすには、果実が大きく、

かつアントシアニン含量が高いカラーチャート値4

以上の果実が過している U。また、果樹係では、満

開90fI後に巣皮がカラーチャート値3以上に/菅色し

た果実:をi収穫し、残りの全果実を満開95日後を目安

に収穫する2回収穫が適当としている(平井、未発

表)。

そこで、本試験では、この収穫方法で果実の赤色

を加工利用に活かすため、屋外および40Cにおける

果実の追熟を検討し、品質変化を調査した。

試験方法

2010年6月28日(満開93日後)に当センター果樹

係(伊勢崎市)で栽培された「紅の舞Jについて、

カラーチャート値3以上の果実を収穫し、カラーチ

ャート値3とカラーチャート値5の果実に分けた。カ

ラーチャート値3の果実は、 1区分約2kg(約50果)

ずつをカゴに分け、①IK:屋外の軒下および②!玄:

4
0
Cで追熟した。①区:屋外の軒下は、寒冷紗を軒

から垂らして日除けとし、最高気温33.70C、最低気

温22.00Cの条件下で14日間追熟し、②症は、 40C靖
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び左右の赤道面3カ所を分光測色計 (CM-3700d、コ

ニカミノルタ)で摂Ij色し、 Lγv表色系で表した。

果実硬度l土、レオメータ-(NRM-2002J、不動工業)

を用い、直箆1mmの円柱プランジャーで赤道出2カ所

の果皮の破断強度を測定した。以上の調査終了後、

果実は、核を取り除き、果皮および果肉をミキ

にかけてビューレ状とし、果実成分測定に供した。

果実成分は、既報11tこ基づいて、水分、糖度、 pH、

リンゴ酸(高速液体クロマトグラフィ)、クエン酸

(高速液体クロマトグラフィ)およびアントシアニ

ン(比色定量法)を測定した。

結果

①区:居外の軒下では、追熟後の健全果率は、 4

5目まで100%、それ以降低下し、 6f1自で86.3%、

9日告で81.0%、11日目で21.5弘、 14日目にはすべ

て腐敗した。果皮色は、追熟により、赤黒く変化し

た。リンゴ酸は4臼回以降から減少し、クエン酸、

水分、糖度、 pHI土、追熟による大きな変化は見られ

なかった(表1)0 果実硬度は、追熟により低下し、

6臼自でほぼ抵抗のない状態に軟化した(関1)。ア

ントシアニン含量は、追熟4日目で2倍、 6臼担で4倍

となり、その後9日目までは増加し、 11日屈では減

少した(図2)0

②IK : 40Cでは、追熟30日目まで健全果率100%で、

50 fI 1']にはすべて鴎敗した。追熟30fI間で、果皮色

はやや赤くなり、リンゴ酸、クエン酸、水分、糖度、

pHでは大きな変化は見られず(表1)、果実硬度は低

下し(図1)、アントシアニン含量は2倍に増加した

(図2)。

考察

所で50日間追熟して、品質の変化を調査した。供試

した11K分の中で、腐敗等の果実を取り除き、健全 2回収穫の方法で、赤色を加工利用に活かすには、

な果実が占める割合を健全果率とした。果皮色およ 追熟が有効と考えられた。白肉種モモの追熟による

び果実硬度の測定は、 20果(屋外追熟11日目は12果) アントシアニンの発現は、迫熟視度が高くなるほど

を供試した。果皮患は、縫合線に対して反対側およ 増大し、 350Cで最高の値を示した。また、アントシ

可

aよ。。
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表 1 屋外および4
0

Cでの追熟による「紅の舞j果実の品費変化

!J'3-'h-卜追認i 追熟積算温度d)健全巣率 果皮色，，) リンゴ絞クエン酸 71<分 有 pH 

{直 条件 日数 COC) (九) L* 
キ b* (弘新鮮王室) (材料手王室) (出) (Brix弘)a 

3") ① 。 0.0 100.0 48.3 6.6 22.5 5.7 1.4 87.6 10. 7 2.41 

屋外 2 52.6 100.0 47.4 8. 1 23.2 5. 6 1.7 87.0 11. 4 2.53 

4 104.2 100.0 45目。 8.6 21. 3 5.4 1.9 87.4 10.9 2.52 

6 156.0 86.3 38.7 15.6 16.4 4.8 1.8 88. 1 10.5 2.64 

7 184.6 86.0 39. 1 15. 1 16.8 4. 5 1.8 88.1 10.2 2.64 

9 236.7 81. 0 38.8 14.7 16.2 4. 2 1.8 88.8 9.8 2. 72 

11 290.3 21. 5 38. 1 12.8 15.5 3.6 1.9 88.5 9.5 2. 71 
3") ② 。 0.0 100.0 48.3 6.6 22.5 5.7 1.4 87.6 10. 7 2.41 

4'C 10 40.0 100.0 45.4 11. 8 20.9 5. 7 1.8 87.2 10.9 2.51 

30 120.0 100.0 47.2 18.8 23.2 5.5 1.8 86.9 11. 3 2. 59 
4b) 45.6 10.5 20.5 3.0 0.8 87. 1 10.8 2.60 

5d 40.0 18.4 17.3 3.6 1.4 88.2 10.4 2.58 

a)カラ)チャ ト値3の果実{士、 2010年6月28日(満開93臼後)に収穫した。
b)カラ}チャート値4の果実は、 2006年および2008年収穫果実の平均値を表す。
c)カラ}チャー卜値5の果実{土、 2009年および2010年収穫果実の平均値を表す。
d)温度計(おんどとり]r.TR-52、T&D)を設澄して1時間毎に気j民主ど計測し、 1日の平均気温を算出して積算した。

e)仁 明るさ、ぷ・赤方向、ぜ:策方向を表す。
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図 1 追熟による巣実硬度の変化

アニンの生成量は、追熟期間が長くなるほどi曽加す

るとしている九 f紅の舞j の追熟における積算温度

とアントシアニン合最の関係l士、屋外追熟0"-""9日で

R2=0.9205、4
0
CでR'=0.9938 (図2) と正の相関がみ

られ、組度と追熟期間がアントシアニン含量の増加

に影響していると考えられた。本試験において、カ

ラーチャート髄3の果実を追熟して赤色を利用する

場合、積算温度約100
0
Cまでは果実品震の変動が小

さく、アントシアニン含量がカラーチャート値4程

度となり、積算温度約150
0

Cになると品質が大きく

変化し、アントシアニン含量がカラーチャート値5

程度と増大するが、健全果率、果実硬度が低下する
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陸 2 追熟によるアントシアニン含量の変化

。

ことから、積算湿度100，.-....120
0

C、アントシアニン生

成量が増大すると言われる35
0

C'Jでは2'""'-'3日間の追

熟が有効で、あると考えられた。
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