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 STUDIES ON STORAGE OF YEl二LOW CLING CANNING PEACHlj：S  

K．Matsumoto，J．Sawayama alld S．Hori  

1．This experiment had heen carried out t（一find hoⅣlong ye1low cling cannlng peaChes  

could be stored for canning purl〕OSe．  

2．Varieties of peaches usedin this experiment were‘Myoio’（early variety）producedin  

OkELyanla Prefecture and caTming YelloⅣ Peach Hybrid No．13 producedin Hyogo  

prefecture．  

3．As storage temperature，40C as a cold spction，and200 to 250C as a nornlalroom  

temperature section were used．During storage period the degree of rottenness of the  

fruit and the decrease of the weight were detel－minedin severaldaysinterval．At the  

sユme time the respiration of fruit was meこ1Sured tolくnOW their metabolic activity．  

4．The respiration of fruit storedil－a nOi．m：llroom temperature was、－ery aCitve，it was  

about 6to8times of the rate observedin a cold section so far as the emission of  

COi：gaS WaS COnCerned．This resultindicated that the fruit storedin a normalroom  

temperature consumed6to8times of their components than that of the fruit of a cold  

StOrage SeCtion．  

5．In cold storage，injured and diseased fl’uit byinsects or fungi would be eliminated as  

decade fruit during the beginning week，after that very smallpercentage of decrerease  

Of weight was recorded as the result oE transl〕lration of fruit．  

6．Coldstoredpeachesafter canningappearpdsomewhat palein colour as compared with  

the fruit storedin a normalroc，m temr）erature・Toimprove this pale coIour to deep  

yellow，Curring had been triedin a r（）Om temperature after the cold storage butit  

failed entirely of success．Foriml）rOITemel－t Of fruit colourit must be precurredin a  

normalr’00m temPerature，atld thelュShout〔1be keptin a cold temperature．  

7．Possible storage periodin cold temperatし11‾e might be20days commercialy，but，if the  

best colour，〔1uality and flavour are wanted，it should be15days at thelongest．  
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Ⅰ は し が き  

近年本邦各地に缶詰専用桃品位の栽培が急速な勢で増加し、既に昭和33年度の総栽増了耐韻ほ、  

3，000…J▲訊こ頚んとすると云われているノこの勢を以って進めば数ま梓）動こほ、その生産量ほ相当大  

量に達するのでほないかと推測されるrl然るに桃はその成熟の時期が比較的題瑚牒に掛ニ卜しやすい  

ので成熟期に‡ノよ、相当大量の某夫が自然にこ信詰工場へ苗字・」することが予想される。而も現在の本邦  

任詰工場の規模から推察して、かかる大量の主に美を限られた期間に完全に処彗ける充分な設備を完  

備することほ零易なことでないので、結局何らかの／」‘放で、多少でも操業期間を延属して．」二場の混  

雑を緩和する方法を講ずることが何れの地万でも細めて望ましいこととこ考えられる、1この意味から  

二箸／昔らは昭和33年真季、責蕃詰専用黄肉桃を用いて損職試験を行った′「是「ドその成潰を報菩する。  

∬ 試験材料並びに其の取故   

試験材料とLて、早生種の岡山県崖明星踵と、中生種として牌桃13号を選んだ．、試験当初の予  

淀としては早生琶の明星と共に、中生拉としては農林省奨励品枠中か畑縄跳12号または曜挑14号  

痙を選ぶたい希望であったが、原料生産地の朗t泉卜、この2品種は試験に充分な畳を入手′うてできな  

かったため、やむなく斯似の品種碓朝13号種二を採用することにした。   

明星積闇、F．矧山県却l気郡和気町産某を取り崇〕二せ、膵桃13号は、兵盾県宝塚車在兵庫県農業試験  

場宝塚力場崖果を供用したn 明度穣服8ノ〕61］現地で採取地■ちに荷造りして客車ほで大阪駅止めと  

して送附したものが、8月7日請荷したので、t計らに学校へ運搬即日実験せ併給した。膵挑13号  

種ほ、宝塚分場に出向き、8月13日採取選別の後再ちに学校に擢搬美騒音開始した、両品踵とも  

果実ほ厳軋こに点疲して、柄虫の被害黒または、荷梅里などを避除し、揃った健全県のみを使用す  

ることに努めた「果尖の採取熟度ほ、両品種共完熟約2口前と観察される程眉虻咤のであった√－  

1忙 試 験 の 力▲ 法  

試験質料ほ、同品種共2区に分けて6～10cm探さの小箱に1列並べとし、1区は40cの冷温中  

に、他区ほ20～250cの常温中に旧蔵し、各区について数日おきに次の3項†二lについて調≡査を行っ  

た√＿  

即ち、1．貯蔵中の果実の呼吸量（炭酵ガス排日一畳．）の消長  

2．貯蔵ヰの腐敗：沌びに蒸】重役による・貯実純量の調香  

3．．肝敵果実の照扇傑璧による晶賃の上川麦   

次に各二項日別に試験の方法及び紙製につし、て熱唱を加える、   

1＼r 試 忘言 結 果  

1．1け成中の果実の呼吸量の消長   

生果実の貯蔵平における生活現象の糸．一課起る消粍の程度を知ることさま、外部状態の観察による他、  

呼吸量を測定して、生清規象の消長を推測するん一決が、一被にとられている。本訴備においても、  

＊ この荊妻二はた二島巾■にて鋸催された昭和34年度研究才己来会にて花束したものである  
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蝿瑠糾］締温貯蔵区を通じて、その一部分宛の果冥せ軋≠してCOごの掛川量を軋r1三して、呼吸量を  

代表㌻甘比較対照することにした〔 

耕ⅢCO巳量の測定は、一一定の一牲実を杵零して、デシン‾一 夕一年に入れ、テンケ一夕ーの底部  

に約25％のKOH液をγ」確に10またほ30cc宛おき厳±Eに密封して、果実の耕ノHしたCOごを  

KOH扱が吸着するような二曳き置とし、一定時間の嶺このKOH敢を取力闘し、BaCl（か飽ラ印主客液を  

少量添加し、ソ川 HCl規定液で潤是して、伏用したKOH拝缶夜の満足価からこ掛澗定価を差し引  

第1表 し皿封和明′一里二流（CO2排出iか  

1Ⅰてgの果実が1時日ij に  
測 定 †二† 温 †三‡ 紋 日 芽主 実 1r吏 川 巣 契渕  J⊥・    ▲⊥1た■  レノ ／丁ヽ 二7こ ′ノ′’ ⊥ l■、J lトり l－  

疋 排 出 し た Cし）2川g 景 ＼  
（†t■ち傲）  

㌻云Tr∴ 6（ケ）  
借 可 〝  

8 日ll「了  冷  ㍍註  〝  

′’   

8 声Jlj「て  フ令  L崇  ti 

1  

常  温j  4   

8 月 25 口 i令  況  6   

9 月 4【て了令 ；盈  3  

（葦1を盲ヒ） 川鞘旧  

1．057（Kg）  24  

・95（〕   2ヰ  

1．045  24   

．910      24  

1．（）〔13  24   

．（う55  20   

1．1105  24   

．射犯  24   

12．∠iO   

50．28   

11．49   

52．48   

8．40   

63．17  

（備考）冷温：十 4ニc  苗一皿：一卜2（）0 ～25c  

いたものが貯蔵「▲喜一の桃栗との排出したC（〕ご華によって中和されたものと見なしト分子式から1Kg果  

実が1時間に排出したCO工畳をmg単位に計射したものであろ   

第1表及び葦2真に責来れた堀実1Kgに灯すろ1時聞欄COゴ排ノ！img量む比較すると、測ク三日  

の問て三芳日よ少七く大体相似た数値を現ょしているノしかし冷温と常温貯蔵を比較すると、棺段の差  

第2表′】う兆13一り・郁レ＝年功＝「；  

可机惰息   －  ・●い・－－ ∴：‥こ   （薄墨）印判誹）  

澗 箆≡ 「J 温  

8 月14 r† 冷  温  3（ケ）  

粁  温  3   

8 日19口 冷 温  〝  

常 温  〝   

8 月 25！1 冷  き盟  〝  

9 月 4「予  冷  主盈  〝  

9 月11「】 冷  温  〝  

・660（1哨） 24  

．702  20   

．675  24   

．615  24  

．635 【 〝 【   

．615  〝   

．745  〝  

（備考）冷温：＋40C  常温：＋20「～25qC  
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のあることが認められる。抑々温度の変化と柵物体の呼吸量との関係は、Van，tHoff氏の温度採  

数によって表示されている 即ち100c増すごとに倍加するという法則である′、   

木試験では、冷温が4口cであり常温が200c ～25Ocであるから、計架の都含卜冷温を4Oc、手相▲を  

仮りに24Dcと見なし考えた場合、両岸の偶に200cの差ダ与が認めら才でる。Val－，tHoff氏の法則に  

従うと常滑区ほ、新法区の約4倍のCOパ騨Ⅲ立となる計算であるが、実測の結果・は明星でほ4－8倍  

となり相克13号では約9～8惜となっている。′川班Haller氏及び共同研究首の研究域緋を見る  

と、呼吸量と温変の変化のr槻系ミ土極めて複雑で、只単に温度の較差100c毎に倍加するのみでなく、  

温度の高低の付讃に著しし、関係のあることを指摘してし、る。即ち、例えば00′一100c、10C′一200c、  

200′一300cとでは各温度の聞ほイ軋れの場合も100cの差異となっているが、各々の場合の呼吸量の倍率  

に及ばす捏轡ほ決して同一でなく、低温即ち、00′一10Dcの場合ミ土200一一300c（丁〕場合に比して、ほ  

るかに呼吸倍率の馬し、ことを説明している〔，川jち挑の低溜．の場合ほ、100cの差で呼吸量が3～4倍  

になるの：ま普う計ごあるが、高温の倖眉でほ2倍鮮度が普通となってし、る1これらの実働灘裸沌比較  

対照すれば、本試験の場合40cと24口c〔r）較差で6～8倍となっても、決しノて珍らしい持例とほ偲  

われない、）むしろHaller氏らの研究と糾似た結果になってし、るといえる。  

斯の如く繚乱貯蔵では、冷温貯蔵の4～8イ．、‡以卜のl勺詐消耗が行われてぃるわりであるから、冷   

温によって敦官に扇っての長期旧蔵甘可能であることも′1写けできるわけである 

2．貯蔵中の腐敗並びに蒸散に∫る果実貧の減量調査   

果実蔓の減量は主として腐敗並びに蒸散によるが、黙放射土腐照某に比すれば、極めて少量にすぎ  

ない、しかし本試験の冷蔵旧職萬場合、則職沌甥＝こほ、多少の回収晃が現われているが、その後に   

は仝く濁軋ま見られないのて、減量は大／休潔錯如こ一京関するもので極めて少量にすぎない〔  

今貯蔵中黒＝おきに秤量：i打任した結果な柁げると、節3～4去の如くである′）  

第3表 明．星鍾貯茄中における果重の捕虜表  
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郡4諺三 制測13労の貯肘二いにおける果貢の披員表  

健 全 果  
残 重 責三 至 残 景 二幸  腐敗栗 

）  （1くg）  

【哀  調 査 日   系羊 過 口 数  

冷 8 月13 R   貯茄Ⅷ冒始「l  

（kg）     （％）   

13．310  100  
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今第3云と第4去を参上！（、すると、明躍拉ほ冷温jけ撒では、jけ蔵4［＝1まて∴二3％、7日‖までに  

8％説度の腐此が／Hているが、ぞの筏は全く腐敗果は川ず、只白然蒸‘fち二丈による多少の減量が現われ  

てし、るにすぎない。当や」に現われた惰性取〈土、輸送「l＝こうけた摘順によるものではないかと推察さ   

れる。   

秤桃13号のわ‾は、閻料生産地が試験施術場所と近粧離にあるので、 生敵地に用向き採取彼の選  

別を厳貢に行い再ちに自動申で三位激し、試験に詰丁・した。この閥妬んど荷傷尤どの起る機会がなか  

ったためか冷蔵区では、終始全く慣性果はなく、少量の自然蒸散によるま成量が：呪われたにすぎなカ、  

った。但し、常温貯花の場合でほ、明罵、膵桃13号の市石品種共相当量の腐敗が現われてし、る〈即  

ち明空でほ4［＝†で30％、7口＝には67％の腐購孝に達してし、るrl確湖13号も大体相似た腐＝敗  

試験開始5日Jiで 率で、 、39％、12li＝では64％となっており、何れの場合でも経済的立場か  

らは野晒の吋能性は認め難し、。しノかL冷温昭満でほ、l」月昇任の場合18日間で9％、膵桃13号では  

21糾問に7％の減量率となってトろので何れの場合でも経済的考慮の範閃にあると思われる。   

市描一種問Ⅳ陸全県残存率について二考告与す三：）と、 明星砥が多少二劣っているのは、品種的1甘酢こよる  

こう、、またぎま授取またほ取城中〔‡）損傷が原田してぃるのであるかり］らかでなし㌧ ノ何れにしてむ大なる  

栢二異とほ考えられない「  

3．貯筏果の声漂詰試験によるぷ質の比較  

実旗1並びこ2に示したような条什「ごに船蔵した果実は、秤量して減量の調査を行うと同日に、  

貯蔵果菜ヰの或る部分を、次々と取りⅢし酵託とし、それを貯蔵して11月18針及び翌年2月24日  

の2何に開挿してそのの品質を比較した「）   

膵詰製遷力法ほ、果実を2介しノて1ヲ占NaOIi熱7容液によって封」乾し、洗‡候の筏、5～7男、問蒸気  

処‡里を行い、白き贋4号に充填し40％の粧液な押入し、20インチ以上の穎空巻締概で密封し、100  

0cで30分間葦帝を行し、冷却して保イラミした、開膵検事の総合戒結は葦5表及び第6表の如くであ  

ー 5 －   
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第5表 明 星 朽 闘 相 成 志責  

区  龍詰製造 日  真 空 度  

L  （イ ン チ）  

8 月 7l1  20  
冷  

11 円  21  

14 FT  16  
蔵  

果肉のL訓∃  凧  隼jく    備  考  

鮮 粥 b  惟味手相撞く新鮮味有  

〝  味良好、斬好夫右  

〝  ／／  〃  

／／ ／／   

萌L、多少払変＋l扶可、新鮮軋音欠く  経済的1附直ヱ〕ご）  

蛮色著しく掲変 陳劣Z）、新鮮味なし  優良品と認リノず  

諾き  も1ご  色 璃＝あり、味二‘上好  手；；－滞貯蔚は、ヒ沢漆  

濃  F、く壬  ピ1 警≡のな‖き杏市味良好  く、莞宰二高し  

∩
り
 
 
8
 
 
2
 
2
 
 
1
 
 
ワ
〕
 
 

第6表 碓桃13号種闘構成抗  

登 9月1口i宣辟好から常温中に耳計Hし、2川子1日靖和ノたもの。  

1r 考  

以、上表示した紺隈検査破損表その他によって知られる通り、本試験でほ原料の揺取が完熟より  

1日～2日間早JTであったため、採取径t官ちに膵諾したもの、また冷蔵したものは、栗＝肉色やや淡  

く、膵桃13号の如きほ、風味もまた多少酸味が強すぎる感があったのに対して、常温L円む貯蔵  

したものほ、2～3日後項から適度に追熟して濃黄色となり、締めて美しいタト凝を呈したばかりで  

なく、明星種においては、芳香を生じ、風味は極めて良好となった「この果実の変化状態ほ、熱処  

そこで朴蔵 彗呈して確へ充填する際、明らかに区別することができたし，旧蔵潔漢にも常温兼庚と同様  

一 6 －   



な濃黄色と、できれは香気せも与えることができれば、まことに好ましいことであるので、迫熱の  

口「け亡冷蔵中の果実を繹詰馳埋前一応常闇ヰに1～2口聞取出＝ノて追熟を計り後、膵詰処理せ行って  

みた。こ○結果は結局失敗に終った、飾ら∴和弘果実を常闇中に取耕し－温度を還元すると、この  

間に多少狛勾の地色は濃くなるが、県内の表面一掛こ相当な偶変が起り曜詰殺菌棲も消えないので、  

著しく外観を損じ、あたかも果肉を長時l甘聖局中に曝露政市した以L－＿に見にくし、外衣陀呈するばか  

りでなく、蹄形臭を呈するようになる。   

以上の結果から冷蔵酎三しつ色沢を濃農にすろためにほ、採取後再ちに1－2日間諾温中に保って、  

∴∈熟させた後、冷蔵憧こ収㌍することが望ましし、ように考えられる（。貯蔵期間についてほ、本試験  

の場合重量の調奄並びに∴i？詰製造を走拍仙′」にまた粗期間偏に行うことができなかったので貯蔵期  

間及び限照を的柁に見極めることができなノウ一つたことを遺憾とするが、卜述の数値かち判漸して、  

大作甘訂軋パ［津ヒ13号の輌苫電とも、 3J～4、C捏要に旧蔵された場合、20日間性ヱ・島貰に大な  

㌃変化を乞∫－一えることなく、しかも90％以しの歩甘＝〕でト貯蔵が可能であるこシは確実である〔尤  

もこの場合鳥、軒料果実の柄虫告誓沌）巌粟並びに、往摩沌与えぬ取扱いなど、原料葉菜宣取掛こつ  

いて門別な注意が肝要であスニ「20［川副以上を瞳遇寸宣と例え冷胤け附こおいても、果肉部が偶変  

して草しく什観む頂じ←髄謡としては揺f冊「掠雉く、昧もまた新鮮妹を宍十時としてほ多少際腎字典   

さえ感ずるようになるっ   

冊兆のように大畑こ於て内野崇封掛ノ神職し・比較爪旧制に好適した日英を有す六二晶荘でも、貯蔵  

期間は採取蕎15日酔・卜20口を最矧娘蝮とすべきであることを確認することができた－ このことは  

勿論品倭間に相当の相違があるとは思われるが、しかしその差は緩斎的に考えて僅少であろうり  

1」ごi摘  要   

1．本試験は、缶詰用原料桃の許諾瑚Ⅷを同一汗旧作二延長しうる1捕紺三があるかを経めるため行っ  

J㌧  ／－0  

2．試験材料ほ、岡山し「，膝明星（ヤ生種）と、兵種凰卦Ⅰト挑13号（り1生確）を仙川した「  

3．控鍾責は冷温40C、端・況200′－250Cを・†吏用し、貯湖畔間中敦［lおきに腐敗、減量を調香し   

た。またそれと同時に、生活状態な経め封†的で、県実の呼吸量をも測定したつ  

4．呼吸景は常温状態では、冷温状ア削）約6－8偶にもイこ「†当するCOゴを排Hしていることがわか   

っ た、、このことほ常温状儲では、 冷温よりも6－8借果実成分の消粍が早いことを物語ってい   

一「．■  

5．冷蔵貯蔵の場合、傷害果または、病虫被望果は、旧礪1週肝肘二の中に婿敗晃となり、その後   

ほ僅少な茹け互作用による壬成量があるに過ぎ／もこい。  
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6・軒蔵果実の缶詰鳥、常温貯蔵に比して果実の色沢がやや淡寅の椎し、がある。・これを温茹色に   

するため行った冷蔵果実の常温下における過熱ほ失敗に終った′，発色改善のためには、冷蔵前   

に常温下で追熟を計り、横槍頂すべきである．っ  

7・冷蔵による貯蔵最長限は、約20日間位で、15糾問ほ栗色、糸帽、風味等極めて良好であっ   

た。但し、経済的に20日間は貯蔵可能である√、  
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