
早生温州みかんのエチレンガス処理による着色 と

熟成促進 に よる品質改良効果について

田尻尚士*･松本熊市*･原 和子* 

Ⅰ 緒 口 はもちろんである.

早生温州みかんでは,成熟に伴って果汁の増加, これらのアンバランスを改良 し,果皮の着色促進

酸の減少,糖分の増力ロ,果皮及び果肉の着色などの と成熟促進により,品質改良を試みるべくその方法

-CH,)ガスを利用 した.

･O Srange

2成熟現象が常に同時に起るとは限らない. として,エチレン(CH

eplrocessngoo0a.

例 えば,昭和451)年度 に開花期の低温と,雨で果 エチレンガスは,リンゴ,バナナなどの果実から多

実の発育が遅れたため,9月の異常高温が影響 し, 量に発生するもので,果実の成熟ホルモンともいわ

早生,晩生をとわず,非常に着色が遅れた.このよ れている.

うな現象は数年に一度は起っているので,常に品質 エチレンガスは柑橘類の葉緑素を分解 させ,着色

が良いとは限らず,西南暖地においては,果皮の着 促進の効果がある 1)との報告もあり,米国では古 く

色のみが遅れる傾向があり 2),果実は内部的には成 から知られ, レモンやオレンヂに広 く利用 されてい

熟 し,充分食用に適 しているのに,果皮の葉緑素が る.これらの点に着眼 し,温州みかんの未熟黒に

消失 しないため緑色を呈 し,外観的には成熟不充分 エチレンガスを噴霧着剤 し,着色促進効果と品質へ

とみそされやすい.果皮がオレンチ色である美 くし の影響を追求 した.

さが,温州みかんの品質分野として重要であること
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実 験 方 法 酸の定量 フェノールフタレンを指示薬として, 

実験材料 早生温州みかん (宮川),近畿大学湯 水酸化 ナ トリウム溶液で滴定 し,酸の走塁を10/N

浅農場産出のもので,や 着ゝ色,9月中旬に収穫, 行なった.

果実の上部が2%程度黄色味 をおびたもので,全体 糖分の定量 4

的に緑色とみなされるもの.

着色促進剤 岩谷産業株式会社販売のスプレー Ⅲ 美妓結果と考察

)0 ベル トラン法を用いた. 

(12早生温州みかん宮川系樹令 1年のM-L絞果 0 

-2%着色)を試料として採取,貯蔵区分 4区を設

定,着色効果,水分増減,VC増減,酸 (クエン酸)

0

式 ｢カロチゲン｣を用いた.

着色促進処理 9月20日に採取 した温州みかん 

を塩化ビニールフイルム中に密封 し.カロチゲkg02

量増減,糖分の増減についての結果は次のごとくで

ある.

ンを1 '00o,注入,Fi 1の貯蔵槽を作成,0℃ ,1℃, 

℃の恒温室に保存 し予備実験を試み,一方,未処

0g.

02

2g.

理で,室温放置区を設定,対照区とした その結果, 着色促進効果 測定は方眼紙にて面積計算. 

各温度貯蔵区ともあまり変化なく,エチレン処理効 i)エチレンガスが柑橘類の果皮の葉緑素を分解消

果がない結果となった. 失 させ,着色を促進 させることは,本実験でも証明

され, Fi の結果を得た.次いで貯蔵温度を,2

材料採取,未処理区,ダンボ-ル箱中にエチレンガ

スを注入未包装で貯蔵区, (以下無包装エチレン処

理区と記す),塩化ビニール包装区,塩化ビニール中

にエチレンガスを注入区 (以下塩化 ビニール,エチ

レン区と記す)の 4区分を設定 した. 

5℃に設定,再度 9月25日に
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CH2CH2bass

.S fEd et me 無包装エチレンガス処理区では,著 しく着色を促t. 

0

進 され,他の 3貯蔵区では,着色変化は極めて少な

い.約 7日間で7%の促進と在る.C.tatavi vi 似 下V と

記す)の定量はインドフェノール滴定法を使用 した.

min C 定一■ 3) min C

ii)塩化ビニール,エチレン区では,袋内部の試料

試料液は一定稀釈の浸出摘とし,最終濃度は 2%メ 果実の呼吸によって次第にQが減少,CCi濃度が増

-タリン酸溶液と同一に調整 (約 5 8倍稀釈)した.

定量計算法は以下のように行なった. され,正常な生理作用が営なまれず,着色促進が不

加することによって 5),滅料果実の代謝機能が抑制

-b aX% 能であり､その効果は少なく､や ･果実が軟化現象を

)ne/mg( きたしている.a:アスコルビン酸の濃度 

m :インドフェノールに対するアスコルビン酸 近)塩化どこ-ル区では.i)と同様で着色促進は

の滴定nA数. 全 くなく,かなり果実が軟化 しているにすぎない.

n :インドフェノールに対する試料浸出液の滴 ii)区は対照区として,塩化ビニールとダンボ-ル

jZ定n数 

b :試料浸出液中の Vc含有量 )ゼm/mg(
水分定量 カールフイソシャ法を用いた.

箱による呼吸差 を知るために設定 した区であるが,

-

果実の呼吸度はかなり活発であり,塩化ビニールは

密封すると果実の呼吸が 4 5日貯蔵で全く凶難と
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なり, …むれ"を釆たし,品質低下が外観的にも著 ,iG)区よりや ､その増加量)未処理区では, 石) 

しくなる｡ は優 るが,エチレン区よりは劣る.増加カーブは一

v 定の上昇線 を常に保持 し,呼吸による熟成が多少なi)未処理区では, I)区に次いで良好 な結果を示

した.これは,果実の呼収が自由であるため,自然 がら進んでいることを示 したものと推察で きる.こ

iv

れ らはFi に示 した.

minC の増減 i)エチレン区では,や ゝ 水分の増減 水分の増減は,果皮.果肉部の両

3g.

4g.者について測定 したが,それらの結果はFi のご

的に各区とも大差がない結果となった.貯蔵期間が とくである. 

3
2


i)エチレン区では,果皮,果肉部 ともあまり変動

がをく,果皮では,7-7%の含有量 となり,果肉

0日前後までゆるやかなカ-ブぐ上昇,以後平衡 カ

ーブを示す.

1


6
5
部では,8-8%の含有量となり,全体的に成熟す

や ,わずかな上昇を示すが,貯蔵期間 6日前後迄は, るにつれて,減少する傾向を示 した.これは,各処

殆んど上昇せず,以後ゆるやかに12日前後迄上昇す 理区とも同様 となる.

る. 五)塩化 ビニール,エチレン区では,ほとんど果皮,

%05.

果肉部 とも変動 なく,平衡 したカーブとなり,果皮

%前後で 

2


7
6
4
3


iv

軟化果実となり, 4区中最も含有量が高 く, 果皮

部で7-7%,果肉部で,8-8%となる. 

)未処理区では,果皮部はほとんど変化なく,莱

肉部ではやや低下する傾向がある.果皮部で7%前

6
7
徳 ,果肉部では8-8%へと低下する.

酸含有量 i)エチレン処理区では,貯蔵 日数

とともに低下 し,各処理区中最も含有量が少なく,

品質面からも,酸味 が消失,甘味ある果実となり,

6
8,
2
1
では,7-7%前後 ,果肉部では 

前後の変動 をしめす｡

g.

(

らの結果はFi 5に示 した.

ブを描 くが,や そゝの増加量は少 をい. i)塩化 ビニール,エチレン区では,ほとんど変化 
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近)塩化 ビニール区では,むれの状態 となっており,

成熟が促進 された結果による現象 と思われる. これ

に着色,熟成 したためであろう. 

H)塩化 ビニール,エチレン区では, i)区と同様

0


ii)塩化 ビニール区は 益)区と,殆んど同様のカー
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なく,極めてわずかな減少となり,塩化ビニール包 の上昇をきたし酸味の減少を反比例 し,成熟につれ

装による呼吸困難と,エチレンガスによる一時的刺 て酸味が消失,甘味が増加,味覚の向上を証明した.

6g.これらの結果は,Fi に示 した.

おくれ,酸味のある未成熟果となる. i)塩化ビニール ･エチレン区では,終始変動なく,

ii)塩化 ビニール区では,貯蔵 日数 7日自任迄は漸 呼吸囲艶により成熟不能現象の結果より,糖分はほ

次減少 し,以後ほとんど減少せず,7日目位迄は, とんど増減なく,わずかに減少する結果となった.

塩化ビニール袋中のGにより,呼吸作用が可能であ 読)塩化ビニール区では, i)区と同様のカーブと

激促進で果実の生理的予備がかさなり,最も熟成が

5なるが, 近 (と同様呼吸困難なためく),成熟速度がるが,以後Ciが不足 し熟成が抑制 されるため,変化

しないためと思われる. 極めて遅 く,また, "むれ"状態となり,ほんのわ

2

l

)未処理区では,ほとんど変化なく,わずかに一 ずかな上昇が,貯蔵 日数 1日目でみられる程度であ

定の減少カーブを保持 してゆくが,室温放置の場合 る.全体的にみればほとんど上昇せず,変動なしと

ににて,非常にゆるやかな速度で成熟 して行 くため, みるべき程度である. 

V)未処理区では,最初はほとんど上昇 しないが,

iv

6 1貯蔵 日数 日目より 日目にかけて,かなり急激な

2

2

異もなく,ただ,食味する場合に酸味がかなり残っ 上昇を示 し,エチレン区についで増加量を示す.こ

ている結果となった. れは,漸時成熟 し,とくに貯蔵 日数 9日員よりかな

糖分の増減 i)エチレン処理区では,貯蔵 日 り急速な成熟速度を示す.これは呼吸作用が自然的

数 1 に自由なため他の 正),ii)区よりすぐれた結果を示%15.

酸味が消失するにはかなり長期の貯蔵が必要である

が,果実は非常に外観的には充実 しており,浮 き皮
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したものと思われる.

また,果皮,果肉の重量では,各区ともほとんど

変化なく,エチレン区,および,未処理区はほとん

ど変化がないが,他の 2区では両者とも,果皮は減

少,果肉部では増加 しており,軟化現象による,浮

皮現象的傾向を示す.これらはFig.7に示 した.

果汁の重量をみれば,各区とも一定の差位をもっ

て増加するが,塩化 ビニール ･エチレン区,塩化 ビ

ニール区とも,軟化現象により "むれ "状等の要因

により,や べゝとつ く感 じとなり,とくに,その重

量増加は他のエチレン区,未処理区より高い増加率

を示 し,エチレン区,未処理区の両区は,殆んど増

加せずわずか 2- 3%の増加とをり,成熟にともな

い,品質的にも良質の甘味のある果実となり,着色

促進,酸味の消失,糖分の増加等の面からみて,エ

チレンガスによる処理は,かなり期待することが出

莱,着色促進のみそらず,品質改良にも大きく役立

つことが実証 された. 

Ⅵ 摘 要

宮川早生温州をや 早ゝめに,すなわち,未だ果皮

が黄変せぬ前に (9月上,中旬)採取 し,エチレン

ガス処理 を行なえば,着色は促進 され,また,品質

も改善 される.

しかし通気性のほとんどをい包装材,すをわち,

塩化 ビニール袋中で処理すると,果実の呼吸などの

生理的現象がさまたげられるためか,ほとんど効果

は認めがたい.他方,通気性のかなりある. ダンボ 

-ル箱のような,包装材中での処理効果は著 しく,

熟成が促進 され,酸味が減少 し,糖分の蓄積増加な

どが見 られ,果実の浮皮化,軟化現象をどもなく外

観は, きわめで美艶なオレンヂ色 となり,早期出荷

などの経済的観点からも大 きな期待がもたれる.

処理中,および,その後の貯蔵温度は25℃位が良

い. もし,包装せず,恒温で通気性のある室内にエ

チレンガスを一定量噴霧 させ,か在り大規模 に熟成

促進 に利用することが可能であるように思われる.

特に,25℃の貯蔵温度で 9日目位で充分酸味が減

少,甘味 も増加 し,着色効果もあり,極めて良質の

みかんとなることが明白となった.
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(昭和48年 1月19日受理 )



