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研究の目的   

 リ ン ゴ 「 サ ワ ー ル ー ジ ュ 」 は ， 平 成 23年 に 品 種 登 録 さ れ た 宮 城 県 育 成 品 種 で

酸 味 が 強 く 加 工 に 適 し て い ま す 。本 品 種 に 高 い 鮮 度 保 持 効 果 を 発 揮 す る 薬 剤「 1

- M C P」 を 処 理 し 冷 蔵 貯 蔵 す る こ と に よ り ， ３ か 月 以 上 果 実 品 質 を 維 持 す る こ と

が で き ま す が ， 貯 蔵 し た 果 実 の 加 工 適 性 が 明 ら か に な っ て い な か っ た た め ，加

工 用 途 と し て も 活 用 が 可 能 か 調 査 し ま し た 。  

研究成果   

 1 - M C P処 理 を し た 貯 蔵 果 実 品 質 は ， 貯 蔵 ３ か 月 後 （ 12月 下 旬 ） ま で 「 硬 度 」 ，

「 酸 度 」 の 変 化 が 少 な い た め ， 加 工 用 途 と し て 使 用 で き （ 図 １ ） ， 製 作 し た 加

工 品 （ 「 コ ン ポ ー ト 」 ， 「 ジ ャ ム 」 ， 「 ジ ェ ラ ー ト 」 ， 「 ア ッ プ ル パ イ 」 ） の

品 質 は ， 収 穫 直 後 と 大 き く 変 わ ら な い 評 価 と な り ま し た 。  

 

図 １  1 - M C P処 理 を し た 長 期 貯 蔵 果 実 の 加 工 適 性 評 価  

利活用の留意点等   

 １）1-MCP処理方法は，９月25日に収穫した果実を同日に気密性を有したビニールテント

に入れ，濃度が1,000ppbとなるように計量したスマートフレッシュの錠剤を24時間く

ん蒸した。 

 ２）1-MCP処理後の果実は，湿度90%，温度３℃のプレハブ冷蔵庫で貯蔵した。 

 ３）1-MCP処理は，資格を有した専門業者が行う必要がある。 

 

より詳しい内容は「普及に移す技術」 

第９５号（令和２年発行） 「リンゴ「サワールージュ」における1-MCP処

理後の貯蔵果実に対する加工適正評価」 をご覧ください。  

http://www.pref.miyagi. jp/soshiki/res_center/hukyuu-index.html 

 

１－ＭＣＰ処理をしたリンゴ「サワールージュ」の加工適性評価  
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