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Abstract：Grape　of　the　variety“Kyoho”was　fumigated　with　methyl　bromide　at　a　dose　of 48g/m3

for 3hours at 15℃ with 40％（v／v）loading and packed in polyethylene bag with or without gas-absorbent,

active　carbon　coated　with　amine　compounds：AC．No　exteranal　and　intemal　injuries

and　sensory　disorders　of　berries　and　discoloration　of　the　peduncle　and　lateral　of　grapes　were

observed　in　the　fumigated　fruit　packed　in　polyethylene　bag　with　AC　and　stored　for 14days　at　O℃

followed　by 5days　storage　at　l5℃．On　the　other　hand，off-flavor　was　observed　in　the　treated　fruit

packed　and　stored　without　AC．Dropping　berries　from　cap　stem　was　not　observed　on　fruit　stored

for　l4days　at　O℃，while　the　rate　of　dropping　berries　in　fumigated　fruit　was　higher　than　that　of

untreated　lots　when　stored　for 14days　at　O℃ followed　by 7days　storage　at 15℃，
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は　じ　め　に

　生果実類の輸出対策の一環として，植物検疫上の障

害となっているぶどう生果実寄生害虫（カンザワハダ

ニ
， クワコナカイガラムシ等）に対し，臭化メチル

（MB）くん蒸による完全殺虫処理法を検討中である。

　ぶどう生果実のMBくん蒸耐性は，品種によって著

しい差があることが報告（Richardsonら，1966；Roth

ら，19681安倍・川上，1980）されており，また，く

ん蒸後に果実の脱粒が多くなるとの報告（安倍・川上，

1980）がある。

　わが国において，ぶどう生果実は，品質保持のため

ポリエチレンフィルムに半密封包装された後0～2℃

の低温に保管されているが，輸出用の果実についても

同様の包装形態で輸送し，販売する計画が立てられて

いる。しかし，MBくん蒸されたりんご果実を発泡ス

チ・一ル箱に密封保管した場合，果実から脱着する

MBガス等により障害が発生することが報告（川上・

相馬，1991）されており，ぶどう果実についても同様

の事例が発生する可能性がある。

　そこで，MBくん蒸した“巨峰”をポリエチレンフィ

ルムに包装して輸出を想定した条件下に保管し，果実

の品質に及ぼす影響，品質の保持等に関する調査を

行ったので，その結果を報告する。

材料および方法

　1．供試果実

　1990年9月13日に収穫された山梨県産ぶどう（品

種：巨峰）生果実で，収穫直後のもの及び0℃に40日

間貯蔵されたものを15℃に24時間保管した後供試し
た。

　2．くん蒸

　ぶどう専用カートンボックス10箱に果実を入れ（果

実収容量60kg），これを内容積0.52m3のステンレス

製くん蒸箱（.86m3／分の循環・排気装置，アンプル破

砕装置，ガス採取装置及び圧力測定装置付き）に収容

し，MB48g／m3，3hr，15℃，収容率40％（v／v）の基

準でくん蒸した。投薬は，予め計量封入したMBアン

プルをくん蒸箱内で破砕して行った。くん蒸中は最初

の30分間ガスを連続して循環し，その後は間欠タイ
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マーを用いて循環（On：0.5分，Off：2.5分）した。ガ

ス濃度は投薬30，120及び180分後にガスクロマトグ

ラフ（FID＝GC－8AIF　島津製作所製）を用いて測定

した。くん蒸後は強制排気装置を用いて1時間排気し

た。

　3．　くん蒸後の果実の保管

　くん蒸後果実2房を厚さ0.05mmのポリエチレン

袋に入れたものを各区2袋ずつ用意し，①シーラー

で密封したもの（密封区）②MBガス吸収剤として

アミン化合物をコーティングした穎粒状活性炭5gを

入れて密封したもの（密封活性炭区）③0℃に1日

開放状態で保管した後に密封したもの（0℃1日開放

区）④15℃に1日開放状態で保管した後に密封し

たもの（15℃1日開放区）⑤重ね折りした後止め金

で封をしたもの（半密封区）⑥活性炭5gを入れ⑤

と同様の方法で封をしたもの（半密封活性炭区）⑦

未くん蒸果実を①と同様の方法で密封した対照区及

び⑧未くん蒸果実を⑤と同様の方法で封をした対

照区の8区に分けた。これらの果実を輸出を想定した

輸送，販売条件下の0℃に13～14日密封又は半密封状

態で保管し，その後は開封して15℃に5日保管した。

容器内に滞留するMBガスの濃度を前述のガスクロ

マトグラフで測定した。

5．果実の障害調査

果実の障害は，保管終了後に次の項目について調査

した。

　（1）　果皮及び果肉

　果皮の斑点・変色及び果肉の変色，異臭の有無につ

いて調査した。

　（2）　果実の脱粒率

　1房当たりの果粒数に対する脱粒数の割合を調査し

た。

　（3）　穂軸の変色度

　0：穂軸の緑色が完全なもの　1：わずかに変色して

第1表“巨峰”ぶどう果実を0.52m3くん蒸箱におい

て臭化メチル48g／m3，3hr，15℃，収容率
40％でくん蒸したときの臭化メチルガス濃
度

果 実
臭化メチル濃度（mg／1）

30　　120　180分

収穫直後の果実　　　　　46.4　　42.1　　40.1

4．密封保管中のガス濃度測定

密封保管中は，くん蒸したぶどう果実から脱着して

収穫後0℃で40日間
貯蔵した果実

48．2　　　　　　　　　43。9

第2表“巨峰”ぶどう果実を臭化メチルくん蒸後0℃又は0℃

異臭の有無

果 実 処理　　吸収剤 0℃14日 0℃14日→15℃5日

密封　　半密封　　密封　　半密封

収穫直後のもの

収穫後0℃で40日間貯蔵したもの

MB
MB
対照

MB
MB
MB
MB
対照

無

活性炭

　無

無

無1）

　無2）

活性炭

　無

有

無

無

有

無

無

無

無

有

無

無

有

無

無

無

無

有

無

無

有

無

無

無

無

有

無

無

有

無

無

無

無

1）くん蒸後0℃に1日開放状態で保管後に密封。

2）くん蒸後15℃に1日開放状態で保管後に密封。

3）穂軸の変色度は0：穂軸の緑色が完全なもの　1：わずかに変色しているもの　II：変色が

　目立つもの　III：緑色が殆ど無いもの　IV:完全に変色しているものに分類し，次式によ
　り算出した（2反復の平均値）。
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いるもの　II：変色が目立つもの　III：緑色が殆ど無

いもの　IV：完全に変色しているものに分けて評価

し，1×1＋II×2＋III×3＋IV×4／調査房数で示した。

　（4）　糖度（Brix値）

　アタゴ自動補正式屈折計（PR－1　アタゴ社製）を用

いて測定した。

結果および考察

　1．　くん蒸中のMBガス濃度

　くん蒸中におけるMBガス濃度の測定結果は第1

表のとおりである。

　カートンボックスヘのMBガス収着量が多いため，

3時間後の残存ガス濃度は40．1～43．9mg／1であった。

　2．密封保管中のMBガス濃度

　密封保管中のMBガス濃度は第1図のとおりであ
る。

　「活性炭区」ではMBガスが吸収除去され，1日後に

6～9ppmとなり，その後は殆ど検出されなかった。こ

れに対し，「密封区」では1日後548ppm，14日後に24

ppm検出された。「半密封区」では1日後381ppm，14

日後2ppmで「密封区」よりやや低下した。「O℃1日

開放区」及び「15℃1日開放区」における密封後の濃

度は，それぞれ159ppm，300ppmで，MBの脱着効果

600

　

　

　　　　400

　

　　　200

0

第1図

2　3　　　　　6　　　　　　10　　　　　　14

　　　　くん　後の保管日数qD

“巨峰”ぶどう果実をMB48g／m3，3hr，
15℃，収容率40％でくん蒸した後密封又

は半密封保管したとき脱着するMBガス
濃度の経日変化

は「15℃1日開放区」の方が大きかったが，完全に脱

着するまでには至らなかった。

4．果実の障害

　果実の障害調査の結果は第2表のとおりである。

　（1）　果皮・果肉の変色及び臭い・味の変化

　「活性炭区」，「O℃1日開放区」及び「15℃1日開放

区」では，果皮及び果肉に障害は認められなかったが，

次いで15℃に保管したとぎの異臭の有無・脱粒率・穂軸の変色度・糖度

脱粒率（％） 穂軸の変色度3） 糖度（％）

0℃14日 0℃14日→15℃5日 0℃14日 0℃14日→15℃5日0℃14日→15℃5日

密封　　半密封　　密封　　半密封　　密封　　半密封　　密封　　半密封　　密封　　半密封

0

0
0

48．1　　　　　　　1．5

53．0　　　　　　　1．5

8．5　　　　　　　0．5

29．8　　　　47．6　　　　　0．8

37．6　　　　　　－　　　　　　1．0

29．9　　　　　－　　　　　　1．0

32．1　　　62．9　　　　1．0

23．2　　　　　14．9　　　　　1．0

　　　2．0

　　　3．0

　　　2．0

1．3　　　2．5

－　　　2．0

　　　2．0
1．0　　　1．5

1，0　　　2．0

2．5　　　　　19．2　　　　19．3

－　　　18．6　　　一

一　　　19．1　　　－

2．0　　　　　20，5　　　　　19．2

2．0　　　　　20．1　　　　　18．9
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「密封区」は0℃保管後14日目に異臭が認められ，味

が著しく変化した。また，「半密封区」においても異臭

及び味の変化が認められた。

　（2）　果実の脱粒率

　0℃に14日保管した果実は，「密封区」及び「半密封

区」ともに脱粒が認められなかった。0℃14日次いで

15℃に5日保管した果実は全区について脱粒が認め

られたが，収穫直後の果実で密封保管したもの及び収

穫後0℃に40日間貯蔵した果実で半密封保管したも

のは，くん蒸区で明らかに脱粒率が高かった。収穫後

0℃に40日間貯蔵した果実を密封保管したものは，く

ん蒸区と対照区間に大きな差は認められなかった。

　（3）　穂軸の変色度

　0℃14日次いで15℃に5日保管した果実は，0℃

14日保管した果実に比較して穂軸の変色度が高かっ

たが，くん蒸区と対照区間には差が認められなかった。

　（4）糖度

　密封と半密封間及びくん蒸区と対照区間には，とも

に差は認められなかった。

　以上，MBくん蒸した果実を密封又は半密封状態で

保管した場合，包装中に高濃度のMBガスが滞留し，

異臭や味が変化する等の障害が認められた。これに対

し，活性炭を使用した果実では，果皮及び果肉の異常，

異臭等は認められず，また，穂軸の変色度，糖度につ

いても対照区との間に差は認められなかった。これら

のことから，MBくん蒸した果実を密封包装する場合

は，包装中にMB吸収剤（専用活性炭）を使用するこ

とにより，果実の障害を防止することが可能であると

考える。

　果実の脱粒は，MBくん蒸後に多くなる傾向があっ

たが，果実の供試時期，包装方法，保管温度等によっ

てその程度に差が認められることから，これらの要因

については，今後包装方法，保管温度等を含めて検討

する必要がある。
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