
図 2-51 過熱に伴 う果実外観および果肉の変化 Ⅰ
環で示 した部分に腐敗が観察される｡
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図 2-5-2 追熟に伴 う果実外観および果肉の変化Ⅲ
環で示 した部分に腐敗が観察される｡
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図 2-5-3 追熟に伴 う果実外観および果肉の変化Ⅲ
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図 2-5-4 過熱に伴 う果実外観および果肉の変化Ⅳ

-16-



表 2-5 メロン果実の過熱に伴 う糖度 (Brix%)の変化Z

品 種 Y 晋芸 濃 (BTi思 , 晶紗 誉芸 濃 (BTi思 , 晶秒 晋芸 濃
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:,12005年の値 (平均値±標準誤差)D

y果肉軟化の進行が速い傾向のものを上位に記載｡

全品種で追熱中に果肉の永浸程度が増し,その進行は品

種により差が見られた亡.各品種の水浸状を呈し始める時期

の早晩およびその進行は,概ね離層形成の進行に対応して

いた (図2-5,蓑 2-4)｡

h.糖度の変化

糖度は,すべての品種で概ね 13-16%の範囲にあった(義

2-5)｡迫熟に伴 う変化については,品種により程度の差は

あるものの,わずかずつであるが低下する傾向であった(.

C. 遊離糖の変化

2005年の結果を図2-6に示した｡ 収穫時における全糖含

量は,8-11%の範囲であった.っ品種別に見ると,Lレッド

113'､'GO8〕ぉ上び ､キングナイン'が 11.0%でもっとも

高く, サ̀ッポロキングER'が 8.3%でもっとも低かった.｡

糖組成について見ると,スクロースが大半を占めており.5

-10%程度であったのに対し,グルコースおよびフルクト

ースは0.5-2%程度であった｡メロン果実においては,成

熟過程で還元糖の減少およびスクロースの増加がおこり,

収穫適期には還元糖含量の 2-3倍程度にまで増加するこ

とが知られている (LesterとDunlap,1985:長尾と中住､

1995:VillallueVaら,2004)_∫本研究における収穫時の糖

組成は,全ての品種でスクロース含量が概ね還元糖含量の

2倍であった.-,この結果は,先述の報告と矛盾 しない._.糖

組成の品種間差については,赤肉品種では,緑肉よりスク

ロースの割合が高く還元糖の割合が低いとの報告がある

(森下ら､1995ニ斉藤ら,1994).:.しかし,本研究におい

ては,果肉色の違いによる還元糖割 合の差異は認められず,

むしろ赤肉の サ ッポロキングER'で収穫適期の還元糖の

割合が他の品種より高かったC この結果から,果肉色の違

いと糖組成は相関しないことが明らかとなったu

迫熱中における全糖含量の変化はわずかであった｡成分

ごとの変化を見たところ,多くの品種でグルコースおよび

フルクトースが若干減少する傾向にあった.｡特に サ ッポ

ロキング EHU でこの傾向が顕著であり,収穫時には 4%程

度であった還元糖含量が,5日後には 2.2%まで減少 した._.

一方,スクロースの含量は増加 した｡.その結果,全糖含量

における変化はほぼ一定に推移した｡.追熟に伴う糖含量お

よび組成の変化は小さく,食味に影響するほどではないと

考えられる▲二】本論文では 2005年の結果のみを掲載するが､

他の年次についてもほぼ同様の結果が得られた｡

また,全糖含量は糖度の約 70%に相当し,両者は強い相

関関係にあった (図2-7)｡このことから,メロン果実の比

較においては､糖度差が全糖含量の差を概ね反映している

と判断された._I

d.遊離アミノ酸の変化

メロン果肉から抽出した遊離アミノ酸のクロマ トグラム

を図 218に示す,̂検出された主なアミノ酸は,グルタミン,

アスパラギン酸,アラニン,グルタミン酪 γ-アミノ酪酸,
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図 2-6 追熱中果実における遊離糖量の変化 (2005年)

図中の縦棒は,標準誤差を示す,,
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図 2-7 メロン果実における糖度と全糖含量の

関係
2005および2006年に供試 した全果実についてo
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図 2-9 追熱中果実における遊離アミノ酸量の変化 (2005年)

回申の縦棒は.棲準殻差を示す｡

[コAla 四 Asp ■■ Gln 匠詔G】u □ その他

セリン,アスパラギン.グリシンであった｡また.保持時

間48分前後の/iリンのピークには,a-アミノ酸酸が含まれ

ると推察された4

2005年産果実の主な遊離アミノ酸含量の推移を図2-9に

示した.検出された収穫時の総アミノ酸含量は,̀キンJ/ナ

イン'でもっとも多く,71喝/g川以上の値を示した｡晶も

少なかったのは, サ̀ッポロキングER'で3rng/gドW程度で

あった｡収倭後の変化について見ると, い̀ちひめ'ぉよび

サ̀ッポロキングER'で収穫後遺食期にかけて増加する偵

向にあった｡ ル̀ピアレッド'ぉよび G̀O8'では一度増加

した後,減少に転じ,収穫時と同等となったC め̀ろりん',

キ̀ングメルテー'ぉよび キ̀ングナイン'では,若十減

少する傾向にあったn

アミノ酸の確類では,グルタミンがもっとも多く含まれ.

アスパラギン酸,アラニン,グルタミン酸,γ-アミノ酪酸

がこれに次いだ (図29,2-10)｡グルタミンは,品確によ
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図 2-10 追熟に伴 うのγ-ア ミノ酪酸含量の

変化 (2005年)

園 ▲71の縦棒は､標準誤差を示す｡
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り含まれる量が異なり,もっとも多かった lキングナイン

で約 3mg/gFW,最も少なかった 'GO81で約 0.6mg/gFWで

あった｡ 収穫後のグルタミン量の変化については∴ いちひ

め'∴ ルピアレッド および G̀O8'で収穫後いったん増加

したが,その後減少に転 じた=∵サッポロキングER''では､

ほとんど変化が見られなかった｡ その他の品種では,収穫

後若干減少する傾lPJにあった｡

アスパラギン酸含量は,収穫時には概ね 0.8mg/gFWであ

り.-めろりん'ぉよび ､キングメルテ-'を除き,収穫後

増加する傾向であった.I,

収穫時のアラニン含量は,品種により異なった.▲収穫時

点で供試品種中もっとも含量の多かった キ̀ングナイン'

を除き.収穫後に増加する傾向であった｡ LGO8､ではいっ

たん増加後,減少した｡

収穫時のグルタミン酸含量については∴ いちひめ'了 ル

ピアレッド および トレッド 113'では 0.7-0.8mg/gFW

程度と多く,その他の品種では0.4-0.5mg/gFW程度であ

った｡収穫後のグルタミン酸量の変化については,グルタ

ミンを多く含む品種では変化が小さい か若干減少し,少な

い品種では変化が小さいか若干増加 した｡.

γ-アミノ酪酸については,収穫時には各品種 とも0.4

Ⅰ喝/gFW程度であったが, キ̀シグメルテ一､を除き収穫後

に増加 し,もっとも顕著に増加 した 1､ちひめ､ぉよび lレ

ッド113'では0.8mg/gFW近くに達した (図2-10)､-

五十嵐と伊藤 (1977)は,温室メロン品種 ァ̀ールスフ

ェボリッド とハウスメロン品種 グ̀リーンパール'の果

実成分を比較し,糖およびアミノ酸組成に差異のあること

を明らかにしたO本研究の結果は,ハウスメロンの中でも

品種間に顕著な差があることを示しているこ.水野ら (1971)

は,ア.-ルス系品種の果実に含まれる遊離アミノ酸含量の

迫熟中の変化を調べ,アスパラギン酸,グルタミン酸,セ

リン画分 (グルタミン,アスパラギン含む)が減少し,ア

ラニンおよびグリシンが増加 したと報告した｡セリン画分

の減少については､本結果からグルタミンが-凶であると

思われたnまた,アラニンおよびグリンンは,本結果にお

いても多くの品種で増加傾向にあった｡ 一方.アスパラギ

ン酸については,今回供試 した品種においては,むしろ増

加傾向にあるものが多かった｡

本研究において検出された主要な遊離アミノ酸のうち,

グリシンおよびアラニン,グルタミン,セリンなどは主に

甘味を,アスパラギン酸.グルタミン酸などは主に酸底を

呈する (味の素株式会社,2003:福家,2003).∩.前述のと

おり､これらアミノ酸における収穫時の含星および収穫後

の変化に,差異が認められたことから,品種間および迫熟

｢円こおける食味変化G')一因となっている可能性がある.,こ

れら遊離アミノ酸組成と食塊との関連について, 今後検討

する必要がある.一.

このほかには,近年血圧上昇抑制などの生体調節機能を

有する成分として注目を集めている -アミノ酪酸が多く検

出された (津志田.2006)こ.静岡県の温室メロンでは､果実

成熟中のγ-アミノ酪酸は,収穫時に約 0.7mg/gFWに達する

(松浦ら,2000),,.γ-アミノ酪酸含量およびその追熱中の変

化は品種によって異なり,追熱中に増加が認められる い̀

ちひめ',I/レピアレッド ,-レッド 113'ぉよび iキング

ナイン'では,適食期に前述の静同県産温室メロンと同等

の含量を有することが明らかとなった｡
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