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イチゴ品種‘アメリカ’は，ジャム専用品種として古くから契約栽培されてきたが，采突の赤

色が薄く，これから製造したジャムの色調が劣り，また，｝１ﾐﾘLは収獲期に畑で腐敗し易く，雨の

多い年には生産性が低下するなどの欠点のあることが以iljから指摘されていた')．さらに，‘ア

メリカ，のへた離れ性は，かなり良いものの，収穫や出荷作業を大幅に省力化するにはまだ不十

分であり，このことが規模拡大を１１１難にする大きな要因でもあった倉)．低糖度ジャムが主流とたつ

rl:本論文は閲学雑６３，(4)，811-817（1995）褐)|ｉｌｆＩ論文を鵬illfしたものである．



２

た今日，淡紅色の‘アメリカ,の利用度は少なくなり，加えて，経済継造の変化から安価な海外

原料の大量輸入が進んで，かつての‘アメリカ，の産地の多くはその生産の大幅な縮小あるいは

撤退を余儀無くされてしまった3)．

しかし，このような状況の中で，４１司簾{′ＩＨの向Ｌや低コスト対策，輪作体系作り，後継者育成，

品樋育成などを目標に掲げ，産地再生に努める企堆，産地もある．その目漂の中て，彼らは‘ア

メリガに代わる新しい品甑が必要であると考え，その育成を強く要望している3Ｗ・

生食用イチゴは新しい品種が次々と育成され5)，その生産量は約21万トソにも達している．こ

れらの規格外品も相当iHEジャム用原料に使用されているが`)，必ずしｌＭⅡ工適性を具備している

とはいえない7)．冷凍品を中心とする加工用イチゴについては，金子ら8)，成河ら,)が報告して

いるが，新品種を育成するまでには至っていない．そこでジャム原料イチゴの安定供給と品質向

上を目的に，‘アメリカ，および‘宝交早生’のジャムよりも優れた高品質のジャムができ，多

収性であって，且つ片手収穫によるへた無し采率の高い高片手収穫性（易へた離れ性を含む）お

よび畑での腐敗采率が低い耐腐敗性などを具備させることを目標にして，1984年から育種をi｝'１姑

し，最近，青樋口標をほぼ満たす‘ベニヒバリ，を育成することができた．以下にその育成経過

と特性の概要を報告する．なお，この品種は1995年３月に品種登録された（登録番号

第4479号)．

材料および方法

１．交配と選抜

‘アメリカ’は聞糠度プレザープジャムにすると，香りが良く，粒が柔らかく残るなどのジャ

ム適性を有している．一方，‘宝交早生’は生食用品敵として過去に全国的に栽培された品種で

あり，ジャムの品質も生食用品樋の中では最も優れている．このような理由から，両品種を交配

親に用い，より優れたジャム用品種を育成したいと考えた．そこで，‘アメリカ，を母，‘宝交早

生，を父として，1984年春に交配し，果実が成熟したのち，採種して，バーミキュライトを詰め

た鉢に播種した．育成した7Wは同年８月中ｲﾘに仮植床に移植し，成長した2,000個体を10月下旬

に本畑に定植し，露地栽培した．施肥趾はl0anuiり，堆肥２t，鑑素14kg，リソ酸19kg，加里１７

kg，石灰100kgとした．

1985年５月に果実の片手収穫性，果肉色，肉質，果重，食味を中心に調査して一次選抜を行っ

た．選抜個体はラソナーによって姻硫し，次年度の調交苗にした．選抜３年目からは各系統ごと

に20株を栽培し，５年Ｈからは20株，３反復の栽培を行い，収量，片手収穫によるへた無し果率，

腐敗果率，ジャムの品質などを調査し，選抜を続けた．

２．調査方法

特性調在は，114水我のイチゴ特性辮査韮準に従い，‘アメリカ，および‘宝交早生，を標準品

種として行った．

収孟については，産地の原料規枯で采]|[r５９以上の果実が１級品であることから，果了Ｒ５９以

上と以下に分けて調査した．

片手収穫は，片手で果実をつまんで引っ張り，へたは果柄に残し，果実のみ（へた無し染）を

収鯉する方法で行い，（へた無し果数／全収穫果数)xlOOをへた無し采率(％）とした．この数値

から片手収穫性あるいはへた離れ性を判定した．ただし，‘宝交早生’はへた離れが困難である

ため，片手収穫法を行わず，へたを付けて収穫した．

畑での腐敗采は収穫ごとに数え，〔腐敗果数／(正常染数十腐敗果数)〕×100を腐敗果率（％）と
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した．腐敗果は主に灰色かび病呆であるが，その他少数の１１焼け染，なめくじ被鱒果なども含め
た．

ジャム用果実は収砿後水洗してポリエチレソ袋に,iﾉｲめ，鵬ﾘﾐｉＲＩ１ｔの約30％顛の砂|M1をD11えてYこ

ぶしたのち，ガロソイ[↑にi;,ｌｉめ，-25℃で冷凍した．２～６カノ]のち，解凍し，果突I1illtの80％に

なるように砂機を添力Ⅱして，常法にしたがってRli度67％にｽﾞにろまで加熱濃縮し，版に詰め，１０Ｃ

℃で10分間殺菌し，冷Allした．試験の初期は鍋を川いたが，ｊＭ(終的には40kgＨ１の二J１１[釜でﾉ川熱機

縮した．製品の色，形状，ＦＴＩ)，食味について，当研究所雌１１１０人が５点法（５：極めて良好，

４：良好，３：普通，２：不良，１：極めてｲ狼）で採点し，採点結果について分散分析と

Duncanの多敢検定を行った．

結果

１．育成経過

1985年に2000liiI1体からへた離れ('kとjlL肉色が優れた72ﾄﾞｌｉを‐次選抜した．’86年にはへた離れ

性とへた跡状態，llLlﾉﾘ色，」Ｍ１[，果数，果形，lniさをﾙﾘﾍﾞ，liWな18株を二次選抜した．’87ｲ1二

以降，ジャムの品徹，片手収砿によるへた無し染率，腐敗jlL率および果実収戯を洲徹して，’８７

年には７棟を，’88年には２株を選抜した．そして'89年に雌も優良な１株を選抜して，‘ベニヒ

バリ，と命堵した．その後も洲斑を続け，ジャムのIrH品ｾﾞ〔|'k’１噺片手収穫性および低腐Md4Zを確

認し，加ｒ用露地易伐培に適すると瀞え，1993年に品iili醗録の｢(』ｉｌＩｉを行い，1995年に蚕録された．

２．株および葉の特性

‘ペニヒバリ，の株および雌の特性はＴａｂｌｅｌの辿りである．！','[勢は‘アメリカ'，‘'↑(交111'|Ｉ，

に比べてやや弱く，’１[姿は|)'１帳性で，雌丈と小雌の大きさは‘アメリカ,と同程陛である、分け

つ数と葉数は‘アメリカ'，‘`iK交早生，と同縄度であるが，蝿l1Li1史と果柄腿は‘アメリカ，に比

べ短い．ラソナー数は，帆Mltﾘ"ＩＬ１<で栽培した｣ﾄﾞﾙ合，１Ｍtから約90本発坐し，‘アメリカ，とliil

段腫である．
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３．果実の特性

‘ベニヒバリ，の果実特性はＦｉｇ．１ＡとＢおよびＴａｂｌｅ２に示した通りで，果形は円錐形，果

皮は鮮赤色で，光沢がある．果肉は鮮紅色で，‘アメリカ，に比べてアソトシアニソ含並が多く，

硬い．へた離れは容易で，片手収種ができる．糖度，酸度は‘アメリカ’と同程度である．
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､｢均果ZEは７９で，‘アメリカ，に比べてやや小采であるなお，‘ベニヒバリ，の1993年度の収

磯時の株は'91，'92年度の株に比べてはるかに大きく，‘アメリカ，，‘宝交早生,と同程度であっ
た．

‘ペニヒバリ,の片手収謹によるへた無し果率はＴａｂｌｅ３に示した通り，果重５９以上の果実
で85％以上，全采災でも70％以1:あり，‘アメリカ，に比べてiniい、1993年の収唾１１ごとのへた
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無し果数とへた無し果率はＦ１９．２に示した通I)で，収謹中期でも80％以上あり，後期でも高い．

一方，‘アメリカ’は後期のへた無し果率が50％以下である．

‘ベニヒバリ,の畑での腐敗采率はＴａｂＩｅ３に示したように，鰄年数％以下であり，‘アメリカ'，

`宝交早生，に比較してｲﾛ当低い、‘アメリカ’は収穫中期以|朧，灰色かび病采が極めて多数発生

するが，‘ペニヒバリ’は収穫期間を通して低率である

５．ジャムの品質評価

ジャムの,Ii1iliT評(1mの結果はＴａｂｌｅ４のjIilりである．‘ベニヒバリ,の果実から製造したジャムは

鮮やかな赤色で，柔らかくなった果実が多数残り，香りについては，加熱臭などがなく，生来の

香りが保持され，食味も良好である．分散分析から，色（Ｆ値＝1449率*)，形状（Ｆ値＝4.73*)，

香り（Ｆ値＝10.81**）および食味（Ｆ値＝3.91*）には品HIi11lI差異が認められ，‘ベニヒバリ’

は‘アメリカ，に比べて，色，形状，香りが優れ，‘宝交早生，に比較して，行り，食味が勝っ

ている．‘アメリカ’は薄紅色であり，‘宝交早生’は渋赤色であるが，香りと食味は‘ベニヒバ
リリにおよば左い、

Table４．Ｓｃnsorycvaluationsclofjammadefromthreostrawberry
cultivars（1993)．

Cultiva庵 Color ADDoilrance Flavor TastE
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４．５m

4.5ａ*３
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`Ｌ２ｎｈ

4.1ａ*：

3.6ｂ

３２ｂ

4.4ａ*３

４．２ａｂ
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*UFivcstcpscvaluaLion、

５：Excellent，４：Ｇｏｏｄ，３：Fairlygood，２：Poor，１：Ｖｅｒｙpoor．
*２MeansparationbyDuncan,smulLiplcrangetcstaL1％IeveL
*３ＭeansparationbyDuncan，smulIipleranRetesLat5％level．

考察

改良が要望されるジャムバl品種の特性としては，ジャム適性，多収性，へた離れの容易さ，耐
腐敗性が挙げられる

ジャム適性とは，一般的に，ジャムの色，形状，香り，食味が良好で，バソの上できれいに伸

び，瓶詰貯麟中に退色しないなどの性質であり，これらには１１(料果実の特112が大きく影響する．

特に近年のilIj澱者嗜好は高級化〆低糖度化製品にあり，これらの製品は果突含;(丁率が高く，原料

が右する味や香りを引き立てるように製造されることから，今まで以上に適性を有した原料が要

求される．ジャムの品質には果実の熱度，鮮度，色沢，味，寄り，肉質などが深い関わりを持っ

ている．さらに果実の大きさや果形などもプレザープジャムの形状に影響する劇)．したがって，

ジャムのＩＷ１徹には品種のｲｱする果実特性が大きくM，饗すると潅えられる．

多収性とへた離れの容易さ，耐腐敗性は，企業および生産譜にとって，原料確保および収繊と

出荷作業の済力化につながる近要な条件であるが，同時に原料やジャムの品質についても大いに

影響するものである．多収性については，‘アメリカ，のような果数型品iiIiでは小呆が多く発生

するが，大栄になるよう戟培することによって，原料規絡の１級品（果ｒｌｒ５ｇ以上）が多くなり，

形状の良いプレザープジャムを作ることができる．へた離れの群坊さは，片手収腰によるへた雌



７

し采の収謹につながり，畑で収穫した果実を等級別に収極箱に入れると，その後果実に触れる必

要が無いことから，１V,髄劣化は起こらず，収獲時の品frが維持される．耐腐敗性は肉質の良さと
異物混入防止に関係し，，Y,街IfI上や選別作業の省力化に役ｎつ．

そこで，ジャムの,(,ｌｉ１ＷＦｉＩ'k，多収性，illi片手収幽(４２，耐胸敗|イミを{１標にして交配，選抜を行い，
』ベニヒバリ，を育成した．

この品種の果実から製造したジャムは色，形状，香り，食味がともに良好で，‘アメリカ，の

ジャムに比較して，色，形状，香りが良く，瓶詰長期貯蔵後の赤色拠色程度も軽微である．また，

`宝交早生，のジャムに比べて香り，味が良く，色も劣ることはなく，ジャム専門家からも商い
評価を得ている．これらの点から，‘ベニヒバリ’はジャム適性を具伽いていると考えられる．

‘ペニヒバリ,の果尖収11tは，多収性の‘アメリカ，を超えることはできなかったが，1993年
度の収量は前年度に比べてかなり卿ﾉIHIした’93年度用のIYiは，ウイルスフリー株を親株I1jWl床
で管理し，その子荷を８〃'１ｲﾘに仮植えして育苗したもので，従来の９月上旬に仮植えしたiYiに

比べて，１０月１１Ｗの定'１１'(１１`fおよび翌年５月の収穫時には人株になり，収赴も増加した．Ｔａｂｌｅ３

の年による収ｶﾞitの差はこの点にあると考えている．ただし，収穫''191以降５９以下の小果がｊｉ１ｉ」ⅡＩ

するなどの問題もある．産地での‘アメリカ，の収｝itは平均3009／株といわれているので，こ
れより多いが，今後は小果対簸を含む多収技術を開発する必要があると考えている．‘ペニヒバ

リ,の片手収穫はＦｉｇｌＣ，、のように，果実を片手の指でつま鍬，果柄の発生方向に沿って，
弛みがなくなるまで伸ばしたのち，果実を引っ張り，へたを染柄に残し，果実のみ（へた無し果

実）を収穫する方法である．掌には２～３個の果実が入るので，述統して収穫することができる．

`ベニヒバリ，のへた無し采突は芯が綺麗に除去できており，へた跡も極めて健全で，軟化する
ことはなく，この状態は冷蔵Ⅱ【内で１週間以上保持される．この点は短時間のうちに急速に軟化
する‘アメリカ，とは大いに異なる．

‘アメリカ，の産地では，従来，へた付き染を収樅し，納膿でへたを除去したのち，｜{}荷して
いたが，この方法ではへた取りに時間を要し，規模を拡大することができなかった．岐近一部の

産地では，片方の手でへたを持ち，もう一方の手で果実をつまＺＬ１ぐるりと回して，へたを果柄
に残し，へた無し采尖を収樫する方法を取り入れ，収痩作業とへた取り作業がかなり改善された

といわれている．一方，業界は一時期へた取り機械をＩＨＩ発したが!｡)，芯がきれいに除去できない

欠点等もあって，実用化に至らなかった．また，‘アメリカ，については，宮崎ら''－１s)がジペレ

リソを散布して片手収痩によるへた無し果率を高める方法，特に収穫盛期のへた無し果率を高め

る方法を検討し，かなﾜｲ『効な戦培方法を開発したが，その頃から‘アメリカ，の赤色不足，腐
敗采多発の問題が提起され，ハ･乎収撰法を含めて，品柧改良による改善が要望されるようになっ
てきた．

‘ベニヒバリ，の１級,Y,（ｊＭｉ５ｇ以上）のへた)!((し染率は，全収役期間を通した平均が85％，

収穫『|ﾕ期でも80％以上あり，‘アメリカ，に比較してilW率である．このことから，‘ベニヒバリ’

は収謹と出荷作業の大lWiiな満力化と品質低下の防止に役立つと考えられる．なお，選抜の過醗で，

へた離れの極めて容易な系統がいくつか象られたが，その殆どが極小采かあるいは采肉が白色で，
極めて軟らかく，綿状の繊維質であった．

露地栽培イチゴは灰色かび病による被害が大きく，株元のfiqf締や腱薬散布を行っても防止でき

ず，‘アメリカ,生産渚の大きな悩象であった．‘ペニヒパリ，が灰色かび病抵抗性を有している

という確認はできていないが，腱薬を散布しなくても，［){}花川から株元の清掃，枯れ蕊や不稔花

の枯れた花柄の除去を徹底して行うことで腐敗果率を数％に抑えることができ，これは‘アメリ

カ，や‘宝交Zil生，に比'|嘘してｲ１１当低い率である．胸IUU1Lが少左いことから，それらを収幽lUII111
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中に除去する手IHIが街け，且つ容易にへた無し采災が収謹できるので，‘ベニヒバリ,の収幽作

業は‘アメリカ，に比べて極めて省力的であると考えられる．また，‘ベニヒバリ’は采柄に多

数のへたが残るが，腐敗呆率が低いことから，これらが胸敗采発生の原因にはなっていないと考

えられる．

したがって，‘ペニヒパリ’は，従来の加工)Ｕ１Ｗ１ｍ‘アメリカ，に比較して，収j1tはわずかに

少ないものの，ジャムの品質や片手収穫性に優れ，腐敗采も少ないことから，‘アメリカ，に代

わる加工用露地蛾塘品煎として利用できると考えられる．

要約

新加工用イチゴ品６１t‘ベニヒバリ’は，‘アメリカ,に‘宝交早生，を交配して得られた交雑

実生から1989年に選抜されたものである．

‘ペニヒバリ’のW[姿は朋張性で，単丈と葉数は‘アメリカ，と同程度である．収MIi時j01は５

月中旬から６凡上ｲﾘで，‘アメリカ’よりもかなり｢T【い、

‘ベニヒバリ，の采突は円錐形で，鰈赤色であり，光沢がある．果肉は鮮紅色で，‘アメリカ，

より硬い．糖度と酸度は‘アメリカ，と同程度である．株当りの果実収量は5799で，‘アメリカ，

に比べて僅かに低い．

‘ペニヒバリ，の成熟采を片手で引っ張ると，へたは采柄に残り，へた無し果実が容易に収謹

される．このへた無し果率は‘アメリカ，に比べて机当商い．へた跡部位は健全で，采突は‘ア

メリカ，のように急速に戦化することはない．

‘ペニヒバリ，の果実は畑で腐敗しにくく，腐敗采率は10％以下で，‘アメリカ'，‘宝交早生，

に比べてかなり低い．

‘ベニヒバリ，の采災から製造したジャムの品伐は（アメリカ，および‘宝交ITL生，のジャム

に比べて優れている．色は酢赤色で，果実は柔らかく残り，行り，食味の官能評価点もＩｒ１ｉい、

以上から，‘ベニヒバリは加工用露地栽培に適すると考えられる．
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