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Studies orL Sugar Pea Varieties for Canning・Ⅷ  

Relation of determination of harvest time to the   

quality of peaswithbrinegrading・  

Shinzo Kunisato，SeiichiMiya，Hachiro Sugihara   

and Kazuo Yabuuchi．   

Thepresent s【udy was undertaken todeterrninethe suitable harves‥ime of peas for  

canning，Fourvarietiesofpeas，mainlytheOkitsus、WeTeeXaminedin1970and1971asto  

theyield andquality．   

Thematurationofpeaswasfoundtobehigh1ysensitivetotherail－fa11atthepod－SWe】ling  

period（duringtheful1bl00m tOthellarVeSt）．Itwasfoundtha＝hedifferencein血erainfall  

at theperiodcaused6－daydelayoftheb田tharvesttime（in1971comparing tothatin1970）・   

The一光Stharvesttimeforcanningwasfound tobewithinlor2days．   

OnbrinegradirlgpeaS nOatingin3％saltwater、Vere the best grade for canning and  

couldbequa届edas灯Fancy“claLSS． However．thequalityof thesamegradewasp00reraS  

the harvest was delay．  

緒   

第1報5），2報りにおいて報告したようにエンドウの秋播き越冬栽培の作型に適したシュガーピー  

ス缶詰用品種はその耐寒性と品質の安定性からみて，興韓試験場で育成された血eOki触が最適  

品種とみられた．前報では収穫回数が2～3回となったが，収穫労力節減を目的として，収穫作業  

を1回にすると加工面において必要な大面積の栽培が可能となる．このような1回収穫はその時期  

の決定が最も重要であり，生産と品質を左右する大きな問題である．そこで本報告では収穫を1匝l  

にした場合におけるエンドウの収量，品質や収穫時期を決定する要因について，血eOkitsusを使  

って2，3の検討を加えたのでその結果を報告する．  
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材料およ び方法  

1．供 式 品 種  

Okitsu No．1  

0kitsu No．4  

0kitsu No．5   

17．2  

the Okitsus  

2．栽 培 方 法  

播種1969年11月1日  

1970年10月30日   

施肥 N：P：K＝8：11：11kg／10a（1969，1970）   

裁縫密度1969年 畦間1．5m，株問0．1m……Okitsu No．1，No．4  

1970年 畦間1．2m，株問0．1m……Okitsu No．1，No．5  

”〝1．5m， ′′′′0．1m＝…・Olくibu No．4，17．2  

3．品 質 検 査  

3－1塩 水 選 別  

永に浮くもの…………・…‥ Acla∬   

3％食塩水に浮くもの……Bclass   

6％食塩水に浮くもの‥・・‥Cdass   

6％食塩水に沈むもの……Dclaぉ  

3－2 缶詰製造法   

除爽後塩水選し，水洗後，鮒Oc以上，5分肴猟 冷却後果実7号エナメル缶に195g 肉話し，  

注液（5％砂糖，2％食塩）を加え巻蘇後，121Jc，15分殺菌した．  

3－3 嗜好テスト   

テストの熟練者5名で缶詰製造後5カ月日に閲缶，試食を行ない，5点満点の採点で色，粒形，  

旨味等を採点した．  

3－4 分 析 方 法   

アルコール不溶性残直……水と1：1でホモジナイズした試準し5他に80％エタノール1001ng加  

え，沸騰湯煎上で1時間加温浸出，後炉過し残適を750cで乾燥秤量  

デンプン，全糖…・・・冷凍した試料20gを取り，水80mgを加え，ホモジナイズし，これより  

12．5gをとり沸騰水中で30分加熱抽出，後Somogii法で測定．  

不溶性窒素……アルコール不払性残痘をKje】dau法   

可溶性窒素…・＝アルコール不溶性盛痘の浸出液をKjeldaも1法．  
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果  結   

1970牢，1971年の平均気温の変化とOkitsuNo．1の開花親をFig・1に示した．気温の変化は両  

年共に大きな差はみられず，開花期の最盛期直後の5月5日から10日迄の平均気温において∴71年  

の方が3～50C低くなっている．同時別には両年とも降雨がみられたが∴71年の方が冷雨であっ  

た．開花期は両年共に4月中旬より5月中旬迄の約30日間で開花盛別は’70年が5月2日∴71年が  

5月1日にみられ大差なかったが，開花数の変化は、70年では鋭いピークをもち，、71年ではピーク  

のはっきりしない曲線を示す全く異ったタイプとなり，他のtheOkitsusの開花数の変化も同様の  

幌向を示した．1965年よりtheOkitsusの開花数の変化を讃重して重たが，大体，開花型は71年  

のタイプが多く∴70年のような鋭いど－クをもつ開花塑は殆んどない．例年のエンドウの開花盛期  

である5月1日付近に，1日に30mmを越す多雨の日がみられるが、70年にはそれがな、く開花カー  

ヴの差は降雨の影替と推察される（Fig．1）．  
T色mp《rat甲亡  Xumkr of flo▼亡r5   

2き●c   

20  

15  

10  

0  

収穫期を決定するために∴70年には低節位の  

天の状態を外観により熟度を判定し，5月21日  

より1～2日間隔で収獲を開始した．各収穫期  
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Fig．1．Pea’s anLhesis and average of  

atmospheric temperaturein  

1970aIld1971．  

采はTablel－a，－bに示し，塩水遠別による各等級の分布をFig．2－al－－bに各々示した．  

なお，この選別により得られた各等級の果拉を冷凍保存し，品質の分析試料に供した．   

Tablel－aにおいて，Okitsu No．1の収穫期は6回となり，初期より爽付き収量は次第に増加  

し，5月28日より以降は末期まで平衡状態を示しているが琴内の来校の収畳は初動より後勤まで増加  

し，果扱が次第に充実していくことを示している．特に5月23日より25日に急激に増加したことは開  

花ピークの英が一斉に充実してきたからであろう．塩水選別により缶詰加工に適しているA．Bclass  

の果粒が収穫果粒申で最も高い収量を示すのは5月謂日収痙のものである．Fig．2－aの塩水選別  

による各等級別果拉の分布をみても5月28日のA．Bclassの収量が最も高く，C．Dqlassの熟度に進  

んだ果粒が収穫後単に多くみられるが，C，Dclasの等級間の収量には大差がなく，熟変の進行  

速度は速く，収堤通期の正確な判定が重要である．従って．’70年の01くibuNo・1の収穫最適期は  

5月25日から28日までの4日間内に限られるとみられる（Tablel－a，Fig．2－a）．   

Tablel－b，Fig．2－bにおけるOkitsuNo．4も収量の変化，熟変の進行はOkitsuNo・1と  

同様の傾向を示し，収穫適期はOkitsuNo・1と同じく5月寧日から28日までの4口問内とみられ  

るが5月25日が故もよく，Okitsu No．1より2日蔓草熟とみられた．又，Okitsu No．4はAcla5Sの  

果拉が他の品樗と比較し，非常に少ないという特故をもっていた．（Tablel－b，Fig．2－b）．  
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Tablel－a．Yield of peas suitable for canningon di仔erent tlarVeSt times．  

Okitsu No．1 1970  

＊Yield fro皿10，long stems．  

Tablel－b．Yield of peas suitablefor canning on di鮎rent harvest times・  

Ok；tsu No．4 1970  

＊Yield fromlOlong stems．  
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Fig．2－a．Changes oL pea yields and the  

rate of their brine grading on  

each harves【period．  
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Fig．2－b．Changes of pea yields and the  
rate of theirl）rirle grading on  

eachllarVeSt period．  
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Table2は’71年のOkitsuNo．1，No．4，No．5，17．2の収量の変化と塩水選別による各等級別  

果拉の分布をみたものである∴70年の結果より収穫期をTable2にみられる如く仮定して収穫し  

たのであるが、結果は非常に異なってしまった・即ち、OkitsuNo．1の収穫適期は’70年では5月26口  

前後とみられたが’71年においては収穫期の葬1軌より第4期まで収量が増加し，缶詰加工用収穫適  

期は最終の5月31日か又はその後期にある可能性がうかがわれる．171年のOkitsuNo．4，No．5，17．2  

をみるといずれも5月31日の収穫が各収穫期の中で最も多く，従って収穫適期はOkitsuNo．1と同  

様に5月31日かその後期にあると推定される．しかし，OkitsuNo．4の収穫適期は，70年の結果よりOk  

i也uNo・1より2日程早熟とみられるので’71年では5月31日前後が最適期（缶詰加工用適熟果実が  

67・3％を占め，その後期には率が落ちるとみられる）ではないかとみられる（Table2）．   

71年のOkitsuNo．4の収穫適Jg］を5月31E）と仮定すると，OkitsuNolの適期は6月2日となる．これ  

Table2．Yields of4pea varietiesfor canning on di仔erentllarVeSt  

times and the rateby their brinegrading．  

Okitsu No．1  1971  

Okitsu No，4  

Okitsu No．5  

1）Okitsu No．1，No．5：Yield from4．8rn2．  

Oki【su No．4，17．2：Yield from6．2m2．  

2）Siftedin7．1mrn diameter sieve．  

3）Pea’s weights after brine grading were slightly heavier than peas before grading by  

もrine or water．  

4）See Table4．  
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らの適期は、70年と比較して6日間熟度の進行が遅れたことを示している．エンドウの熟度の進行  

には温度が大きな要因であることはよく知られているが2，坊丁，lO）∴70年と’71年の温度をみると，開  

花開始期，開花盛期，開花終了期より収穫適期までの積算した最高気温，最低気温，平均気温，各  

々大きく異なる点はみられなかった．しかし，開花盛期より収穫適期までの雨量をみると，この約  

30日間の問で，70年度の緑雨量は約74ⅠⅥmで1日の降雨壷15～20mmの日が2日であるが∴71年  

皮のこの期間の総雨量は221mmと’70年度の約3捨近くも多く，1日の降雨量201－－1－－近い日が1  

日，40～70mmの口が3日数えられる．この両年度の降雨畳の大きな塞が6日間の収穫適期のずれを  

生む原因であると推定される．実際，爽の肥大中に惑漑を行なうと，熟度の進行が遅くなると報告  

されているⅠ2）．又，エンドウの収豊は土壌水分を適当に維持すると増加し賦】－，12） ，開花期から収穫  

までの土壌水分に最も影響されやすく，50％以上の有効土壌水分を維持することによっ収量，品質  

がよくなったという宅告があるりり2，－さ〉   

缶詰製品の品質をパネルテストによって判定した結果をTable3，4に示した，第2紆）において  

止eOkib他の果粒は，Bittingl）が用いた規格で塩水選別すると，はとんどFaれCyCla男‾にはいり，  

その缶詰製品の液汁が粘くなるものがでてきたので，塩水選の規格を検討する必要が生じた㌔8）．  

Table3は1968年に行なったものでBitting］）の塩水選別による果粒の比重1・00以下，1・00～  

1．鋸，1．恨～1．07，1．07以上の規格をTable3の下記にあるように細かく選別し，加工に供した．  

B′，C′classほFlavorの点で大差なく，D’elassの液汁はやや粘く，B′，C′classの問に規格をつく  

Table3．Paneltest on canned peas stored for3monthsin19681  

1）Gradewasdeterminedbythespeci丘cgrav；tyofbTine－graded peasinthefollowingもasis・  
A：belowl．（X氾  

B／：1．000・－1．014  

C′：1．014・－1．027  

D′：1．027－1．（姥2  

2）Scoreof canned peas was madein the followingl）aSis・   
a）Coloruniformity“5poimts”（＝thefullnumberofpoints）wasgiventothedtepest  

green and uniform color of peas. 
b）Shape：l（5points”wasgiventotheroundest pcas・   
c）Shapeuniformity：“5points”wasgiventothebestunifofmShape・   
d）Flavor：“5points”wasgiventothemostdelicious peas・  
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Table4．Paneltest oncanned peas stored for3rnonthsinl粥9and1970．  

ThescoreisaverageoflbetwoyeafS．  

1）GradewasdeterminedbythespecitiegravityoEbrine－graded pcasirlthefollowingbasis．  

A：belolVl．㈱  B：1．（X和一1．021  

C：1．021－1．腫  D：abovel．αは  

2）Score of color，Size an（1shapeunifomity and8avor weremadein the same basisof   

’rable3．  

Sirup：5points wa5given to the clearest sirup．  

るのが妥当とみられた．従って●69，’70年ではAcla岱は比重1．00以下ど68年と同じだが，Bcla＄  

は比重1．00～1．021，CCla嘉は1．021～1．042，Dclasは1．042以上として塩水選を行なった．こ  

の2カ年のPaneltestの採点を平均したものがTable4である．BとCclassの液汁の粘りの差が  

はっきりしたので，この規格がthe Okitsusの品質決定に適しているのではないかと思われる．  

theOkib張の品竃問差をみると，色ではNo．5が最も濃く，No．4がやや薄い．Flavor等は品種間  

差は僅かで，総合点でよいものからNo．5，No．1，No．4の頃となった（Table3，4）．   

Table5－a，－bはTablel－a，－bにおける塩永選別によるSとuTlpleを凍結し，分析に供し  

たものである．塩水選別による同じClasの農粒でも収穫が後期になるにつれてデンプンが増加  

し，デンプン対全糖比の値が大きくなり，アルコール不溶性残漆が多くなった．さらにアルコール  

不溶性Nが増加し，不溶性N対可溶性N比が高くなる傾向を示し，後期になるはど品質が次第に低  

下していくとみられる（Table5－a，－b）．   

第2報‘）において果粒の品質がFaれ町Clasに催する条件として，アルコール不溶性抜道が13％  

以下，不溶性N対可溶性N比が2．0前後が妥当ではないかと述べたが，’70年の結果では，Okibu  

No．1はデンプン対全槍比0．73，アルコール不溶性残虐14．5％，不溶性N対可溶性N比2．34以下  

がFancycla岱とみられ，OkitsuNo・4ではデンプン対全槍比0．53，アルコール不溶性残泣13，0  

％，不溶性N対可溶性N2．00以下となった．  
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Tal）1e5－a．The components of brine－graded peasl）on diuerentllarVeSttime・  

Okitsu No．1  1970  

1）Peas were stored and frozen untilanalyzed．   

Table5－b．The components of brine－graded pea51）on diuerent harvest time・  

OkitstlNo．4  1970  

1）Peas were stored and frozen untilanalyzed．  
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考  察  

耐寒性のある糖蜜エンドウの山eOki15uSを使って，加工用に適した収穫法としての1回収護の  

時期決定要因および各収穫期における収量，品質の推移，これらの品種に適した塩水選別の規格の  

換譜を行なったが，この報告における結果だけでは清足できるものではなく，さらに多くの検討を  

必要とする．   

しかし，シュガーピース缶詰加工を目的とした栽培および収穫期，良質の缶詰製品に適した原料  

詭整において注意しなければならない点がやや明瞭になってきたと思われる．   

収穫期の決定には，開花盛期から収穫期までの気温よりも土壌湿度に注意しなければならず，こ  

の報告では降雨量の差によって6日のずれを生じているので，この時期の降雨量には注意が必要で  

ある．逆にこの時期に降雨の少ない地域では潅漑を行なうことにより収穫期をずらすことが可能で  

あると思われる．   

良質の原料を最も多く収穫する時期は1～2日の短かい期間と推定されるので収穫日を決定する  

ことば重要であり，栽培するにあたって各品種の開花盛期より収穫最適期までの土壌湿度と期間の  

長さを検討しておくことが必要であろう．   

原料の調整としての塩水選別の検討において，水に沈み3％食塩水に浮くものをBcla＄とした  

が缶詰のパネルテストや内容物からみてFancyclassとみてよく，A，Bclassがシュガエビース  

缶詰のFancy cla£としての良質の製品となるであろう．C，Dcla∬は食塩の濃度と加工法の工夫  

を考える必要がある．   

加工用品種として血eOkitsu5を使用する場合，1回収機，即ちつる全休を刈り取れるように支  

柱を工夫する必要がある．又，加工用品樗の選択，育種改良すべき点としては，tlle Okitsusより  

嬢性で，小莱であり，果粒歩合の高いものが望まれる．  

要  約   

シュガーピース缶詰用エンドウとしてIheOkitsusを使って加工栽培に適した収穫法として1回  

収礫を行ない，その収穫期の決定要因および各収穫期による収量，品質の推移，これらの品樗に適  

した塩水選別について検討を加えた．  

1）収穫期の決定蟄因とし亡，開花盛期より収穫期までの土壌水分の影響が大きく，2カ年間の  

降雨量の差により収穫期に6日のずれが生じた．   

2）品質のよい果粒が最も多くえられる時掛ま1～2日の問であると推定された．   

3）原料の調整としての塩水選別では3％食塩水に浮く果粒がFancy c】assとして良質の缶詰原  

料となる．   

4）塩水選別による同じcla∬の原料でも収穫が後期になるにつれて品質の労下がみられた．  
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