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［背景・ねらい］ 

「露茜」は、赤色の色素が豊富で、梅シロップ等に加工すると鮮やかな赤色の製品ができるため、

飲料メーカー等から注目されています。みなべ町を中心に産地化が進んでいますが、収穫適期直前に

鳥獣害を受けることがあるため、やや未熟な果実を収穫してコンテナに入れ、エチレン発生剤ととも

にビニル被覆することで、「露茜」果実を赤く着色させる追熟方法を開発しました。しかし、産地化

が進むにつれ一度の出荷量が急激に増えてきたため、大量の果実を追熟する方法として、JA紀州、（株）

丸野、日高振興局と共同で増産に対応した新たな追熟方法を検討しました。 

［研究の成果］ 

１．エチレン初期濃度を960ppmとすることで安定して着色し、アントシアニン量も多くなりました 

（図１）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．酸素不足や高温になると着色が十分に進まず（図２）、障害果が発生し、アントシアニン量も少 

なくなりました（図３）。 
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※不完全着色果は追熟後の果皮に緑色が残る果実 

図１ エチレン処理濃度と追熟後の果実品質 

図３ 密閉ポリ容器に入れた果実量と 

追熟後のアントシアニン含量 

 ※追熟温度は20℃、密封2日後にトレー 

に空けさらに2日追熟 

2kg20℃ 8kg20℃ 8kg30℃

図２ 密閉ポリ容器に入れた果実量および追熟温度と 

追熟後の着色 

 ※ポリ容器は22.8L、エチレン濃度1000ppm 

a
b

c
c c

0

5

10

15

20

2kg 4kg 6kg 8kg 10kg

ア
ン
ト

シ
ア

ニ
ン

含
量

（
m
g/
1
00
g
FW
）

処理果実量



３．これらの知見をもとに、プレハブ式追熟庫でエチレンガス濃度や温湿度を制御し、随時換気をす 

ることで、約２トンの果実を一度に追熟する方法を開発しました（図４）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４． ６℃程度で1週間冷蔵後に追熟しても着色し、低品質果が大きく増加することはありませんでし

た（図５、６）。よって追熟庫に入庫できない果実は冷蔵後に追熟可能です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［成果のポイントと活用］ 

１．本追熟方法により効率的な追熟が可能となり、平成30年にJA紀州に出荷された果実全量（約10.5

トン）を追熟処理できました。現在のところ、追熟庫はJA紀州にのみ設置されています。 

２．十分に赤く着色させるには、収穫時期が重要ですので、うめ研究所作成のカラーチャートを指標

に適期収穫に努めてください。 

 

［その他］ 

 予算区分：国庫（革新的技術開発・緊急展開事業）  研究期間：平成28～30年 

 研究担当者：大江孝明、北村祐人、城村徳明、仲 慶晃 

 発表論文等：アントシアニン含量の多い‘露茜’果実を供給する効率的な追熟体制の確立、園芸学

研究、17巻（別2）、2018 
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図４ 大量追熟作業およびプレハブ式追熟庫の様子 

※追熟庫はJA紀州が集荷場内に設置 
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図６ 果実の冷蔵日数と追熟後の低品質果の発生割合 

※しわ果は乾燥により表面にしわがみられる果実 

図５ 低温保存果実の着色の様子 


