
3 追熟に伴う果実の変化が食味評価に及ぼす影響

メロンの食味を構成する要素としては,従来甘味が最も

重要であると考えられており,大和田ら (1982)は,糖度

が食味の指標として優れていることを朝告した｡糖度は,

現在でも生産および流通場面において,食味の指標として

もっとも広く用いられているoLかし,メロンの食味は,

甘味以外にも硯さを始めとするテクスチャー,香り,果肉

色などにも影響されると言われ (Beaulleuら,2004,蘇

原と坂倉,1999,11uttonら,1981,yamaguchlら,1977),

甘味についても糖度あるいは糖含量だけで評価することは

できないとする報告もある (̂ulerlbacllと WorthlngtOn,

1974,Currenceと1ノarSOn,1941)｡また,遊離アミノ酸な

ど糖以外の成分が甘味に影響する可能性も指摘されている

(五十嵐と伊藤,1977,水野ら,1971)｡

前章では,収穫後の果実品質変化について宅に糖度,遊

離糖および遊離アミノ酸の分析により検討したC本章では,

メロン果実の追熟に伴う食味構成要素の変化を官能により

評価し.その過熱に伴う変化の様相を明らかにするととも

に,各食味構成要素の評価値ならびに糖度および糖含丑な

どとの相互関係について検討したO

3-1 追熟に伴う食味変化とその品種間差

3-1-1 材料および方法

2-2に供試した果実について,香り (良否および強さ),

果肉テクスチャーおよび総合的な食味の良否を,調査実施

者 (著者,1名)が官能により評価したO果実を果柄部か

ら巣てい部にかけて縦方向に 2等分し,2-2と同様の方法

で糖度を測定した後,一片を.さらに同方向に8等分 (慕

実全体の 16分の1)し,その一片の果実赤道部に由来する

部分について評価した (図311)D各果実の2等分した残り

紘 .後述するテクスチャーアナライザーによる物性測定に

用いた｡各項目の評価方法は.以下のとおりとした｡

香り (強さ) 5(強)-1(鍋),5段階

(良否) ･5(良)-1(杏),5段階

テクスチャー関連項目

(硬さ) 9(硬)-1(軟),9段階

(繊維の多少) 9(多)ll(少),9創世

(なめらかさ) 9(なめらか)-1(なめらかでない),

9段階



テクスチャー総合 :テクスチャー関連項目を総合的に判

断し,その結果を9段階 [9(良)-1(杏)]で評

価した.二.

食味総合 :香りおよびテクスチャーに加え,甘味などの

呈味性も総合的に判断し,その結果を 9段階 [9

(良)-1(香)]で評価した｢.

また.各項目の相互関係を明らかにするため､コンピュ

ータープログラムExcel統計ver.5.0(エスミ社製)を用

いて主成分分析を行った.｡

3-卜2 結果および考察

香りについては,､サッポロキング fTJR', め̀ろりん1お

よび もキングメルテ-'で迫熟に伴い好ましい香りが顕著

に強まったが,その他の品種では大きな変化は認められな

かったC果肉の硬さは各品種とも過熱に伴い減少し.その

進行は離層形成と概ね同様の傾向を示した｡.食味総合につ

いては,各品種とも迫熟により収穫時より向上した｡2-2

で述べたように,糖度および糖含量は過熱に伴って増加 し

なかったことから,糖はメロンにおいてもっとも重要な呈

味成分であるものの,メロン食味の良否が遊離糖の含量お

よび組成のみでは説明できないことが示された｡各晶種に

おけるもっとも食味が優れた時期は,年次により若干の差

があるものの,収穫後の日数は以下のようであった仁∵いち

ひめ†,LGO8㌦ i.キングナイン'および ア̀ールスナイ ト春

秋系'は概ね8日∴ ルピアレッド は4-6日頃,-レッド

113'は 10日以降, サ̀ッポロキング ER',-めろりん'お

よび ､キングメルテ-'は2-4日頃であった｡また,この

時期における食味総合評価値は品種により異なり, サ̀ッポ

ロキングERl∴ めろりん'ぉよび Lキングメルテ-'で高

くなった,,その原因としては,他の品種に比べ香りおよび

テクスチャーが優れたことが挙げられる (表3-1)｡▲

食味に関わる官能評価について,2005年産果実における

硬さとテクスチャー総合評価値との関係を,図 3-2に示し

た｡硬さ評価値が6を超えると,テクスチャー総合評価値

が低下し,ほぼ標準的と判断された硬さ (硬さ評価値 5)

以下の果実で,テクスチャー総合評価が高かった｡また,

より軟化が進行した品種については,軟化に伴ってテクス

チャー総合評価値が向上した品種と,あまり向上しなかっ

た品種が認められた._.そこで,その原因について､主成分

分析により官能評価値の相互関係を検討した.⊃第 1主成分

の寄与率が突出しており,第2主成分まで含めると,各項

目の評価値から得られる情報の大部分が説明された｡特に,

第 2主成分は繊維の多少に対して特異的に大きな主成分負

荷畳を示し,繊維の多少が品種によるテクスチャー総合評

価の差に影響したものと推察された (表3-2,図 3-3)Jす

なわち,Lいちひめ'∴ルピアレッド,▲レッド113､.G̀O8'

および Lキングナイン'においては,迫熟に伴って硬さ評

価値が低下するとともに,繊維の多少評価値が高まったた

め,テクスチャー総合評価値が向上しなかったが∴ サッポ

ロキングER', キ̀ングメルテ-'および め̀ろりん'にお

いては,繊維の多少評価値が高まらず,テクスチャー総合

評価値および食味総合評価値が向上したと考えられた｡ こ

れらのことから,追熟の過程で硬さが同程度の果実でも,

繊維の多少など品種固有の特性により.テクスチャーの評

価に優劣が生じることが示唆された1｡

3-2 ハネリストによる食味評価と果実晶質変化との関係

3-1では,追熟に伴うメロン果実の食味変化を,調査実

施者の官能により評価した.｡しかしながら,この方法では

官能評価を行う上で,客観性という点で問題が残り､より

多くのパネリス トを対象とした官能評価による検証が必要

であると考えられた.J

本項では,一般消費者を想定したパネリス トを対象にア

ンケー ト調査を実施し,メロンの食味を評価する際に考慮

する特性項目を締出し,各食味構成要素の重要度を明らか

にする｡ また,品種,糖度および迫熟日数が異なる果実を

用いて食味官能検査を実施し,追熱中の果実品質変化がパ

ネリス トによる食味評価にどのような影響を及ぼすかを明

らかにするこ.

3-2-1 材料および方法

a.食味官能検査の概要

アンケー ト調査および食味官能検査の実施日､パネリス

トおよび実施場所は,表 3-3に示した｡いずれにおいても,

一般消費者を想定した調査であるため,パネリストはメロ

ンなどの品質評価に携わった経験のない者とした｡ 評価項

日ごとの評価方法は,表3-4のとおりである..

b.メロン食味に関する噂好性の調査

本調査は,食味官能検査に参加 したパネリストを対象と

し,アンケー ト形式で行った｡ 表 3-5に示した項目につい

て,パネリス トがメロンの食味を評価する際に重視する順

位を尋ねるとともに,各項目について ｢もっとも良い｣と

思える程度を,表 3-4に従って,-3-+3までの7段階から

選択するよう求めたuなお,同一のパネリス トが複数の調

査に加わった場合は,そのパネリストの初回の調査結果の

みを採用した｡
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表 3-1 メロン果実の追熟に伴う食味変化 (2005年)Z

果肉テクスチャー

品種上
追熟 調査
目数 呆実数 良否 強さ 繊維の多少 なめらかさ テクスチャー

総合

SK

KN

0

1

2

3

4

5

6

0

1
-
2

4

7

0
1
2
3
4

LD
CU

O

2

4

6

8

0

tD

l

1

0

2

5

8

1

4

0

2

5

只
U

1

4

日
H

H
H

日
日

r:

0

2

LC

8

1

4

7

0

2

5

日
U

l1

4

1

1

1

1

1

9

7

8

5

5

5

4

4
3

4
4
4

8

7

6

6

4

2

4

4

4

4

4

4

4

2

3

4

4

4

4

4

4

4

5

L∂

LD

4

4

4

4

4

4

IL3
4

4

4

4

4

4

4

2.7±0.5 .1.9二蛤.6
2.4±0.8 1.7ji).8

2.9±1.0 2.3二軌 9
4.0±0.7 3.2ji).8
5.0±0 4.2ji).4
4.6±0.5 3.8ji).8
4.5±0.6 4.Oji).8

3.0±0 1.5=切.6

3.0±0 1.3二軌 6
3.3j:0.5 2.3+J.5
4.8±0.5 3.5±0.6

4.0±0 3.Oji)

2.9±0.4 1.6ji).9

2.7±0.5 1.9劫.9
3.0±1.1 2.0±1.1
4.3±0.8 3.5±1.O
4.3±1.0 3.3±1.0
4.5±0.7 3.5劫.7
4.8±0.5 4.Oji)

2.5±0.6 2.0二吐).8
2.3±0.5 2.8±1.0

2.8±0.5 1.5ji).6
3.3±1.0 2.5ji),6
3.3±1.0 2.5二蛤.6
4.0±0 2.3ji).5

2.5±0.7 2.5ji)_7

2.3±0.6 2.0±0
2,0±0 2.5=切.6

2.3±0.5 2.3±1.0
2.3±0.5 1.5ji).6
2_5十0.7 1.3劫.5
3.0±0 1.8=軌 5

3.0±0 1.3ji).5
3.0±0 1.8±1.0
3.0±0,7 2.2=±0.8
3.3±0.6 1.2ji).4

2.7±0.6 1.2ji).4
2.0±0 1.3ji).5

3.0±0 1.3±0.5

3.0±0 1,Oji)
3.0±0 1.0±0
3.0±0 1.0=切
3.0±0 1.Oji)

3.0±0 1.6:也).5

3.0±0 1.Oji)

2.3±0.5 2.0当).8
3.0±0 1.8=軌 5
3.3±0.5 1.8±0.5
3.0±0 1.Sdi).5
3.0±0.8 2.Ojil
3.0±1.0 1.5±0.6

8.4=ヒ0.5 3.0±1.0 1.0±O l.0±0
7.3±1.1 3.6±1.0 1.9±1.6 2.1±1.6
5.0±0.5 4.3±1.5 5.4±1.1 5.3±1.2
3.8±0.8 2.6±1.7 6.6±0.9 7.2±0.8
3.0±0 2.6±0.9 8.0±0.7 8.0±0.7
3.0±0 2.2±1.1 8.0±0.7 8.2±0.4

2.5±1.0 2.3±1.0 8.0±0.8 8.3±0.5

7.8:±0.5 1.5±1.0 1.3±0.5 1.5±0.6
7.0±0 2.3±1.2 2.3±1.2 2.0±0

4.8±0.5 3.0±1.6 6.8±2.1 6.8±2.1
3.0±0 1.0±0 9.0±0 9.0±0
1.0±0 1.0±0 9,0±0 9.0±0

9.0±0 3.3±2.0 1,0±0 1.0±0

8.6±0.5 2.4±1.5 1.3±0.8 1.3±0.8
7.7±0.8 3.0±1.3 3.0±2.2 3.0±1.8
5.2±0.4 2.7±1.5 7.8±1.0 7.8±1.0
4.8±0.5 1.5±1.0 7.5±1.7 8,0±2.0

5.0±0 3.0±2.8 7.0±0 7.5±0.7
3.3±1.3 2.0±1.2 8.3±1.0 8.3±1.0

7.5=ヒ0.6 3.0±0 2.3±1.0 2.3±1.0
5.8±1.0 3.0±0 4.0±1.2 4.0±1.2
5.3±0.5 4.5±1.0 3.8±1.0 4.5±0.6
4.5±0.6 5.0±0 3.5±1.0 3.8±1.0
3.3±0.5 5.0±1.6 4.5±1.0 5.0±0

2.8±0,5 6.5±1.0 4.0±1.2 4,5±0.6
1.0±0 7.5±0,7 3.0±0 4.0±0

1.0±0
2.1±1.6
5.3=唆.3
8.0±1.0
9.0』
9.Oji)

7.012.8

2

3

卦
』

盟
』
』

0
0

0
0
0

2
3

7
9
9

1.3:!i).7
2.1±1.1
3.3:!ま3
8.3±1.0
8.3±1.5
8.0±1.4
9.0±0

2.5±1.9
5.0』
4.0±1.2
5.0=出
6.0±1
6.5±1･
4.0±1

7.7±0.6 3.0±0 2.3±0.6 2.3±0.6 3.0』
7.3±1.0 3.0±1.6
5.5±0.6 2.5±1.0
5.0±0 4.0±2.0
4.8±1.3 5.3±0.5
3.3±0.5 5.3±1.3

7.0±0 1.0±0
7.0±0 1,0±0

6.0±1.0 1.8±1.1
5.4±0.5 4.2±1.1
5.2±0.8 6.2±1.1
5.0±0 7.5±1.0

7.8±0.5 2.5±1.0
8.3±1.0 2.5±l.0
7.5±0.6 3.0±0
6.8±0.5 3.3±1.3
5.8±0.5 5.0±0
5.2±0.4 3.2±0.4
4.3±1.05.5±1.0
8.3±0.5 5,0±1.6
7.3±0.5 3.0±0
6.8±0.5 4.0±1.2
6.8±0.5 3.5±1.0
6.0:±0.8 5.O±1.6
4.8±0.5 5.8±1.0

3.3±2.5 3.3±1.9 3.5±1
6.0±1.4 6.3±1.5 6.0±1
4,8±1.3 5.8±1.5 6.0±1
4.8±0.5 5.8±0.5 7.0』
5.0±0.8 5.5±1,3

1.0±0 1.8±0.5
1.5±0.6 2.0±0
2.6±0.5 3.0±0

3.2±1.1 3.4±0.9
3,8±1.1 3.8±0.8
2.5±1.0 3,3±0.5

2

0
4

0
2
2

6.5±1.0

3.0』
3.0±0
3.8±1.1
5.0±1.4
4.6jj).9
4.0±1.2

1.0±0 1.0±0 1.5±1
1.5±1.0 1.5±1.0 2.OjjZ
I.8±1.0 2.3±0.5 3,Oji)

0
0

2.8士0.5 3.Oj:0,8 4.Oj=1.2

3.8±1.0 4.3±1.0 5.Ojj)
3.8±0.8 5.2±0.4 5.8±1.1
3.3±0.5 5.0±0 6.0±1.2

1.3±0.5 1.3±0.5 1.
2.5±1.0 2.5±1.0 3.
2.8±0.5 2.8±0.5 3.
4.0±1.2 4.8±0.5 5.
3.5±1.0 4,0±1,2 5.
4.0±1.2 3.8±0.5 4.

0

6
0

T
i
d
封

5
0
5
0:!力

-果肉軟化の進行が速い傾向のものを上位に記載｡
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硬さ吾平価値

凶 3-2 調査実施者 (著者)による評価に基づく

硬さとテクスチャー総合評価値との関係

o SK(2003)
×Mlく
△ RR(2005)
X GOB

□ TH(20略)
◇ lH13(2006)

● SK(2OO6)
+ KM

△ RR(2OO6)

ロ IH(2005)
◇RI13(2005)
- KN

表 3-2 食味評価項目に対する主成分分析特性値

評価項 目 主成分負荷丑

#1 第2 第3

硬 さ

繊維の多少

なめらかさ

香り良否

香り強さ

テクスチャー総合

食味総合

固有値

寄与率 (%)

巣綴寄与率 (%)

1768 3Ll3 068

78.1 152 30

781 932 963
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図 3-3-1 各品種における過熱に伴う官能評
価値推移の主成分分析 1
→ 各項目の回心′＼クトルを10倍の人吉さで&示したしの.
Ei押1-′くクトルが大きいほど.その項Flの主成分への血み =̀相対的に大きいことを,I,す｡

づ〇一 sX(21)05) + sK(乱鵬)
ぺ轄･.ilK .･十一Ku

第2主成分

図 3-3-2 各品種における過熱に伴う官能評

価値推移の主成分分析Ⅱ
-一事 各項L]の同市ベクトルを10TFの大きさC兼,1-したもの.

･O RRr21]03) ･･由一 RRL2006)

.･斗∈-G〔伯
弗2土成分

a;}r

図 3-3-3 各品種における追熟に伴う官能評

価値推移の主成分分析皿
→ 各項tlのB]有ベクトルを10群の大きさで宅W=したt)の.

･.⊂ト 1】1(2005) .･(:ト･JH(2006)
-く>-Rl13(ZOOS) .く>-.Rl13(20]6)
-lヽ



表 3-3 メロン食味官能検査の概要

実施l=1 実施日

(年/月/′口)

パネリスト 実施場所

1 2005/7/28

2 2005/8/2

3 2005/10/12

4 2006/7/31

5 2006/′8/4

6 2006/10/11

花野技七職員

(年齢23-65歳､男性18名､女性10名)

天使大学学生 rLユ

天使大学学生Z

花野技七職員

(年齢18-58歳､男性14名､女性17名)

天使大学学生1･

天使大学学年';

花野技セ

天使大学

天使大学

花野技セ

天使大学

天使大学

･ニ天使大学における検査のパネリストは､同大学看護栄養学部栄養学科1年生
(すべて女性)で､各回30名程度C.

衣 3-4 メロン食味パネルテス トによる食味構成要素ごとの

嘩好性評価Z

項目 -3 -2 -1 0 1 2 3

非常に かなり やや 普通 やや かな り 非常に

硬さ

繊維の多少

なめらかさ

ジューシーさ

ざらつき

甘味

果肉の色

香り

テクスチャー総合

食味総合

[軟らかい-]

こ繊維少-]

[なめらかでない-]

[ジューシーでない-]

[ざらつかない-]

[甘くない-]

[淡い-]

[弱い-]

[好ましく/a:い-]

二まずい-]

[-硬い]

[-繊維多]

[-なめらか]

ト→ジューシー]

[-ざらつく]

[-甘い]

[-濃い]

[-強い]

[-好ましい｣

ト→おいしい]

･'採点法 (7段階)で実施｡

各円の順位データについて,コンピュータープログラム

Excel統計ver.5.0(ェスミ社製)を用いてStee1-Dwass

の方法 (永出と吉臥 1997【)を参照)により多重比較を行

ったc

c.迫熟に伴う果実晶質変化と食味評価との関連

各検査における供試品種および処理については,衷 3-6

に示した｡.2006年 8月4日には,同日に2回の検査を実施

した.一.

サンプルは,検香当日に調製 した (図3一汗二果実を呆柄

部から呆てい部にかけて縦方向に 2等分し,2-2と同様の

方法で糖度を測定した後,一片を,さらに同方向に8等分

(果実全体の 16分の 1)し,その一片を1人分のサンプル
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表 3-5 パネリストがメロンの食味総合評価を下すに当たり考慮
する各項目の順位ともっとも ｢良い｣と感ずる評価値

実施年 実施場所 項目Z 也答数y 順位･ 評価値9J

2005 天使大

2006 大使大

甘味
硬さ
ジューシーさ
繊維の多少

ざらつき

香 り

果肉の色

t〔味
シューン-さ

硬さ
なめらかさ

繊維の多少

果肉の色
香 り

2006 花 .野技七 甘味
硬さ
なめらかさ
シューン-さ

繊維の多少
香 り
果肉の色

9
9
9
8
8
8
8

4
4
4
4
4
4
4

8
8
8
cc
CO
8
(八U

3
3
3
3
3
3
3

9
cc
人リ
9
7
CXU
7

2
2
2
2
2
2
2

1.6a 2.0±0.1
2.3b -I.0±0.2
2.6b I.7±0
4.8C -0.7±0
4.9C -1.3±0
5.8d 1.1±0
5.8d 1,2j=0

a

b
b
b

C
d
d

7
9
1
4
4
2
2

1
2
3
つ､り
4
6
6

2.Oa
3.Oab

0
1
1

rl
1

2
1
1
1
1

2
2
2
2
2
2
2

0
0
0
0
0
ハU
0

±
±
±
±
±
±
±

7
ハn
2
GU
4

1
nU

2ハU±nU
30±30

3.2b 1 30±1
3.3bc i.3士0.3
4.5C -0.8士0.3
5.9d 0.7士0.3
6,3d 0.8±0.3

･11.位の項目から順に記載.,

γ複数也の試験に参加したパネルについては,初回の回答のみをデータとした_,

x同一回における異なるアルファベ ット間には,Steel-Dwassの方法により5%水準で
有意差あり｡

W平均値±標準誤差=.評価方法については表3-4を参照｡

表 3-6 食味官能検査に用いたメロンサンプルの概要

実施 回 f 入手方法 品種 追熟 日数 備考

l 花野技セ

にて栽培

サyポロキングER

2 花野技セ いちひめ
にて栽培

きょうわ農協y レッド113
より購入

4 花野技セ サッポロキングElt
にて栽培

5 Ⅰ きょうわ農協
より購入

Ⅱ きょうわ農協
より購入

ルピアレッド

ルピアレッド

1

5
日乃

1

1
5
00

糖度やや高

糖度やや低

6 きょうわ鹿協 レッド113
より購入

一,各回における実施日.実施場所および対象者は,衷3-3と同様,.
.5回目は.同日に2検査を実施 した,,

y岩内郡共和町｡
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とした,二各果実の2等分した残 りは,後述するテクスチャ

ーアナライザーによる物性測定に用いた｡いずれの検査に

おいても,約 30人分のサンプルを用意するため,1回の検

査に1処理あたり4つの果実を用いた.[rなお.果実は生理

障害などの異常がなく大きさやネット形質などの外観品質

が斉-なものを用い-糖度についても特に設定した場合を

除き,大幅に異なる倍の果実は除外した,

各パネリス トには,評価方法や注意事項などを記載した

記入票を配布し,記載に従って試食し,回答するよう求め

た｡また,評価に際しては,サンプルの中央部分 (果実赤

道部に相当)の果肉について行うよう指示した,試食順に

ついては,各回のサンプルにA,B-C(,D)の名称を任意

に付し,第 1,4回の検査では,全てのパネリストがA-ら

-Cの順に試食するようにした亡.その他の回については,

パネリストを3グループに分け,それぞれにA-B-C(-D),

B-C(-D)-Aあるいは C(-1))一八-Bの順に試食する
よう指示した｡ 評価方法は表 3-4に従い,-3-+:うまで7段

階の採点法とした.二,

各評価項目における平均値の差に有意差があるかを,杏

回ごとにTukcy-Kramcrの方法で検定した｡また.糖度も含

めた各食味構成要素の相亙関係について, Spearmanの順

位相関係数により検討したCこれらの解析には,コンピュ

ータープログラム∬Pver.5.1.2J(S良SInstittlte社製)

を用いた一,

3-2-2 結果および考察

a.メロン食味に関する噂好性アンケー ト

全ての調査において甘味の順位がもっとも高く,硬さ,

ジューン-さ,なめらかさなど果肉テクスチャーに関する

項目が次いだ (表 3-5)｡果肉の色および香りの廠位は,坐

ての調査において低い順位であった｡これらのことから,

一般消費者はメロンの ｢おいしさ｣を評価する際に,甘味.

果肉テクスチャー,香り,果肉の色の順に重視すると考え

られた｡また,もっとも重視されている甘味についても,

期待する程度は平均1-2程度であり､甘いほと良いという

ことではなく,｢ほど良い｣甘さを求めていることが示唆さ

れた｡各項目の結果を要約すると,｢ほどよい甘さがあり,

やや軟らかく,ジューシーであり,果肉の繊維質は少なく,

若干の香りがあり,果肉色がやや濃い｣ものがもっとも｢お

いしい｣メロンということになる(なお,2005年の花 ･野

技セにおける調査については,設問が若十異なったためデ

ータを省いたが,ほぼ同様の結果であった｡

b.迫熟に伴う果実晶質変化と食味評価との関連

▲サッポロキングER'では,収穫当日に 1.4-2.2であ

った硬さ評価値が､2日後には-1.2--0.3となり,4日後

には-1.7--1.9となったr.硬さ評価値の低下とともに,な

めらかさおよびジューシーさ評価値が向上した｡ また,糖

度は迫熟口数間で差がなかったにもかかわらず,甘味評価

値は迫熟とともに向上した,_.テクスチャー総合および食味

総合評価値は,2日後にもっとも高くなった(表3-7,第 1,

4回)｡.

レ̀ッド113'では,収穫 2日後に0.8-1.4であった硬

さ評価値は,2005年産果実で 10日後に-1.8,17日後には

-1.5,2006年産果実では8日後に10.9.16日後に-0.4--0.7

となった.∩. ジューシーさ,テクスチャー総合評価値および

食味総合評価値は,2005年産果実で 10口後,2006年産果

実では8日後にもっとも高い値を示した｡2006年の調査で

は,果実サンプル間の糖度の差が大きくなるよう設定した｡.

この場合,もっとも糖度の差が大きかった収穫 2日後と16

日後の果実サンプルは 3%以上の差があったにもかかわら

ず,甘味評価値は同等であった7-また,同一追熟日数 (16

日)の,糖度の差が約 1%の果実サンプルにおいても,甘

味評価値に差があるとする評価とはならなかった(表3-7,

第 3,6回)｡.

tルピアレッド の硬さ評価値は,前記 2品種の中間的

な速度で減少したことを反映して,総合評価値は5日後に

もっとも高い値となった,J 糖度と甘味評価値との関係につ

いては,収穫8日後のサ/プルがほかに比べ 2%程度低か

ったにもかかわらず,収穫 1日後のサンプルに比べ高い評

価値となった (表3-7,第 5回 Ⅰ).｡さらに糖度の差が大き

いサンプル (最大で約5%の差)を供試 した場合にも,甘

味評価値に有意な差は認められなかった (表 3-7,第 5回

Ⅲ),,ただし,この場合には,低糖度であった8日後のサン

プルのテクスチャーおよび食味総合評価が劣った｡また,

収穫 1日後の糖度の異なるサンプルを供試したところ,硬

さ評価値に差はなく,甘味評価値に若干の差があるとする

評価となった (表3-7,第5回Ⅱ)∩

､いちひめ'の硬さ評価値は,収穫当日には 1.6であり,

収穫 9日後でも0.2と比較的高い値であった｡.10日以降の

サンプルは供試していないが,､レッド1131と Lいちひめ1

はほぼ同様の軟化速度であると考えられた｡他品種と同様､

軟化の進行した9日後の い̀ちひめ'は,糖度が最も低か

ったにもかかわらず,甘 味の評価が最も高く,食味総合の

評価も高かった (表 3-7,第 2回).〕

検査で得られた硬さ評価値とテクスチャー総合評価値と

の関係を,凶3-4に示した､硬さ評価値 1以上では,テク

スチャー総合評価借が低下しており,3-1に示した調査莫
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表 3-7 パネ リス トによるメロンの食味官能検査結果

品種 実施 追熱 回答
回z Fl数 数

繊維の ざらつき なめらか ジューシー
多少 さ さ

1H z

9
9
(リ

ー
l
1

0
nU
o

【u
nU
ハU
(U

‖∠
2
りん

3
3
3

3
nJ
3

3
3
3
3

0
2
4

へU
2
4

2
ハU
7

2
OU
6
6

一04aO5a
-03aO4a
O4a-05b

Ob -16b
3a 1Ia
5a 098

0〇八U773一001

T
卜
J
...

3
1
6
1

nU
nU
o
1

ー08b

-01とIb
D58 oo〇一〇〇〇〇

一一一

b
b

.D

a
a
a

a
a
a
.U

b

a
a

8

1
1

.1
1
8
4

6
3
3

-
1
1

0
0
0

0
1
1

0
1
1
0

0
0
1

C
O
l
一〇

〇
O
O

l

･

I

I

Ib

久供託品種ごとに記載｡
各回の概要および供試サンプルなどについては,
表3-3,3-
6を参照｡
y評価方法は,
表3-4を参照C
空欄は
,
当該検査において設定しなかった項Elcx同-回における真なるアルファベット間には,
Tukey-Kramerの方法により5%水準で有意差ありD

施者による評価結果とほぼ一致したo供試果実の糖度およ

び全ての官能検査結果から得られた評価値相互の相関関係

について検討した結果,食味総合ともっとも相関が向かっ

たのはテクスチャー総合であり,甘味がそれに次いだOま

た.甘味と糖度との間には相関が認められなかった(蓑3-8)｡

7回の検査は各々独立しており,異なる回で得られた評

価偶を直接比較することはできないが,パネルテストによ

る硬さ評イ剛直の追熱中における変化は,3-1に示した調査

実施者による官能評価と概ね一致 し,前述した収穫後の果

肉軟化は一般消費者にも同様に知覚されるものであると考

えられた｡硬さが噂好性に及ぼす影響について検討した結

果,｢普通｣と感じる硬さレ1ネルテス トにおける評仙値O.

調査実施者の評価における評価値 5)から,より軟らかい

果実にかけて評価が高く,｢普通｣よりも硬いと感じる果実

の評価は低かった｡また,総合評価がもっとも高くなる時

期も.3-1において調査実施者が判断した食べ頃とほぼ一

致したC

糖度と.硬さおよび甘味評価値との関係について,藤原

と坂倉 (1999)は,消評者を想定したパネルテス トにおい

て,糖度が同程度であれば,果肉硬度が低い方が甘いと評

仙され,硬さが同程度である巌合に識別可能な糖度の差は
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表 3-8 供試果実の糖度および官能評価値の相関Z

多少 さ さ 総 合

硬さ

繊維の多少

ざらつき

なめらかさ

ジューシーさ

テクスチャー総合

甘味

0.30*耕

一0,09n･こ

0.11Jは

-0.05ns

-0.09*

0.07n･'弓

-0.24***

0.22糾 0.41柑 *

-0.43榊 *

-0.56*** 0.23***

-0.36*軸 0.06rLtl･

-0.37*** 0.10ns

食味総合 0.08' -0.38榊 0.02n'て

-0.11lll-･ 0.5伊 棉

-0.29*** 0.63榊 * 0.56*M

-0.20x* 0.36榊 0.51*** 0 . 5 3 * *

-0,32**' 0･55榊 0･55榊 @ 0･69･*･

zspeamanの順位相関係数二r***'.0.1%水準有意,**I,1%水準有意,*5%水準有意,ns二有意性なし｡

1.5%程度であるとした｡糖度の異なる収穫1日複の ル̀ピ

アレッド で得られた結果 (表3-7,第 5回口)は,この

報告と一致する｡ さらに本研究では,収穫後間もない硬い

果実と.それよりも糖度が低いが十分に迫熟された軟らか
い果実を比較した場合,糖度の差が 1%程度であれば後者

の甘味評価値が前者を上回り,3%程度ではほぼ同等の甘味

評価値となり,5%程度まで差があった場合に甘味評価値に

も若干の差が生じた (ただし,この場合にも統計的有意差

は認められなかった)｡これらの結果は,硬さに鎖著な差が

ある場合には,3%程度の糖度の差は一般消費者には識別さ

れず,それよりも差が小さい場合には糖度と甘味の評価は
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逆転することもあり得ることを示している.I.また,相関分

析結果からも,甘味評価値は糖度よりも硬さやテクスチャ

ー総合評価値の影響をより強く受けていることが示唆され

た▲｡本項 a.で述べたように,甘味はメロンの食味にとっ

てもっとも重要な要素であ̀るが,以上から,消費者が知覚

する甘味の程度は,糖度よりもむしろ過熱程度により強く

影響されることが示唆された二,さらに,各項目間の相関を

見ると,食味総合評価値は,甘味評価値以上にテクスチャ

ー総合評価値と高い相関があることが分かった｡ これらを

総合すると,山荷時の果実品質以上に.迫熟が適切になさ

れることがメロンの食味にとって重要であると考えられた亡



4 追熟に伴う果肉細胞壁の変化

前章までに,メロン果実は追熱中に軟化し,軟化の進行

は品種によって大きく異なること,さらに,硬さなどのテ

クスチャー特性は食味評価に大きく影響することを述べた｡

本章では,追熟に伴う軟化の仕組みについて,組織学 ･生

化学的な観点から検討するrl

4-1 追熟に伴う細胞壁成分の変化

成熟に伴う果実の軟化は,細胞壁を構成するセルロース,

ヘミセルロースおよびペクチン質の変化に伴って進行する

と言われている (真部,1981),J中でもペクチン質は,細胞

間の接着剤あるいは粘着剤としての役割を果たしている.と

考えられており (真部,2001;Wakabayash1,2000),メロ

ンにおいても,ペクチン質の溶解度が果肉の硬さに影響す

ることが知られている(McCollumら,1989;Roseら,1998;

Sjmandjuntakら,1996),j吉田ら (1991)は,溶解度によ

り分別定量したメロン果実のペクチン質組成に品種間差異

があることを報告した｡ また,薮右 (1975)は,メロンと

同種のシロウリ (CmeloL.∀ar.conomoD)6品種を用い,

軟化の早い品種では水溶性ペクチンの増加が著しいことお

よび塩酸可溶性ペクチン含量の減少が認められることを報

告した,,しかし,わが国で通常 ｢メロン｣ として扱われる

変種 (γar.Z･etl.Culatus,∀ar.caDtaloupeDSl'Sおよびvar.

llDOdorus)内の､軟化速度の異なる品種間において,追熱

に伴うペクチン質の溶解性の推移を検討した詳細な報告は

ない.｡そこで,北海道における主要品種の追熟に伴うペク

チン質の溶解性の変化を調べた｡

4-1-1材料および方法

a.ペクチンの抽出と分画

ペクチン質の分析は2003-2005年に実施した｡2-1で収

穫した果実赤道部の果肉50gを80%エタノールで3回抽

出した残さを,さらにアセ トンで31可抽出し,60℃の通風

乾燥機で一晩乾燥させた｡これをAISとした｡

AIS25Omgを脱イオン水 100mlに懸濁し.室温で一晩

抽出した後,AdvantecNo.5A(東洋漉紙社製ろ紙)を用い

てろ過した,,ろ液をWSPとした｡残さを純水で3回洗い,

0.4%-キサメタリン酸ナ トリウム溶液に懸濁し,室温で一

晩抽LLiした｡rWSPに準じてろ過し,ろ液を PSPとした｡残

さは,純水で3回洗浄した後,0.05M塩酸に懸濁し,loo℃

で 1時間抽出した.,WSPに準じてろ過し,ろ液を HSPとし

たn残さは,99%エタノールで2回,アセ トンで1回洗浄

した後,50℃の送風乾燥器で乾燥し､重量を測定した｡

b.ペクチンの定量

各画分におけるペクチン量は,カルバゾール硫酸法

(DictzとRouse,1953)で定量した,J各画分 1ml(WSPお

よびPSPは5倍希釈)に,硫酸6mlを添加し,100℃で10

分間加熱した｡室温まで冷却した後 0.1%カルバゾール

(95%エタノール溶液)を500い.1加え, 520nmの吸光度

を測定した｡定量には,ガラクツロン酸標晶を用いたC.な

お,甘SP,PSP,HSPの定量値の合計を総ペクチン量 (TSP)

とした｡

いくつかのサンプルについては,カルバゾール硫酸法と

ともに,中性糖の共存により影響されないことが知られて

いるジメチルフよノール法 (scott,1979;真部,1993)

により定量した｡ 各画分 0.25mlに 2%食塩水を添加し,

振とう後,硫酸4mlを添加lL,70℃で 10分間九蘭=ノた,

室温まで冷却した後0.1% 3,5-ジメチルフェノール (酢酸

溶液)を2001上目】ロえ,10分後に400および450nmの吸光

度を測定し,両者の差を算出したQ 定量には,ガラクツロ

ン酸標品を用いたO

C.果肉の硬さの測定

供試果実赤道部の果肉をコルクボーラーを用いて直径20

m,高さ20mmの円柱状に調整し,テクスチャーアナライ

ザー (TA-XT2i,SLableMicroSystems社製)により,直

径 75m 圧縮プレー トで15mm圧縮した際の荷重最大値を,

果肉の硬さとした く測定方法の詳細については 5-2に述べ

る)._.

d.統計解析

ペクチン組成の変化と,テクスチャーアナライザーによ

る硬さ測定値との関係について,コンピュータープログラ

ム JMPvcr.5.1.2J (SASInstitute社製)により求めた

pearsonの積率相関係数に基づいて検討した0

4-卜2 結果および考察

a.アルコール不溶性固形物

いずれの品種においても,AIS含量はおおよそ 10-15

mg/gFW,そのうちペクチン抽出残さは 3-5mg/gFWの範囲

にあり,含量および収穫後の変化において,顕著な品種間
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差異は認められなかった (図4-1)U

b.ペクチン量

本研究でペクチンの定量に用いたカルバゾール硫酸法は,

サンプルに含まれる中性糖の影響で定量値が過大に評価さ

れる場合があることが知られている (真部,1993)Uこのた

め,いくつかのサンプルについて,カルバゾール硫酸法と,

中性糖の共存により影響されないことが知られているジメ

チルフェノール法 (scott,1979;真部,1993)を比較し

た｡その結果,両測定法による差は0.1mg/gFW以内であり,

測定結果の判断に影響を及ぼさないことが確認された (デ

ータ省略)0

収穫時のTSP含量は,ほとんどの品種で約 1.5mg/gFWで

あった (図4-2)∩TSPのうち,もっとも多かったのはPSP

で,ほとんどの昂種でTSPの60%程度を占めていた｡追熱

中におけるTSP含量の推移は品種により異なり,サ ッポロ

キングER'､ め̀ろりん'および キ̀ングメルテ-'で､増

加傍向が認められたが,その他の品種における変化は小さ

かった〔】品種による違いが大きかったのはWSPの変化であ
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り, サ̀ッポロキング ER', め̀ろりん'および キ̀ングメ

ルテ-'では,収穫後急激な増加が認められた｡ ル̀ピアレ

ッド, G̀O8', キ̀ングナイン'および ァ̀-ルスナイ ト春

秋系'では,やや緩やかな増加が認められた., 一方, い̀ち

ひめ'および レ̀ッド113'においては,ほとんど変化が

認められなかった｡IISPは,収穫時の含量が少なく,変化

も小さかったが,全ての品種において追熱中に徐々に減少

する傾向にあったcPSPについては,一定の傾向が認めら

れなかった,Jこのような傾向は,2004年産果実ばかりでな

く,2005年産果実についても認められた (データ省略)0

●

メロン収穫後の果肉軟化に伴うペクチン質の変化におけ

る品種間差異を扱った報告は少なく,極端に差がある変種

間で比較した例があるのみである(Sirnandjuntakら,1996)｡

本研究では,実際の生産 ･流通現場での利用を考慮し,実

用品種として北海道内で育成された,あるいは栽培実績の

ある品種を用いた,これらの品種は,遺伝的に比較的近い

関係にあり,従って追熟特性の変異も小さい｡そのため,

全ての品種において果肉の軟化に伴うHSP量の減少が認め
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図 4-1 追熟中におけるAISおよびペクチン抽出残さ含量の
推移 (2004年)
図中の縦棒は標準誤差を示す｡
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表 4-1 メロン果肉圧縮時の荷重最大値とペクチン
含有量との相関Z

られたC.一方,wsp含量は増加傾向にある晶種が多かった

が.増加の程度は品種間で大きく異なった.=.この差は,各

品種における果肉軟化の進行を反映しており,軟化の早い

品種ほどWSP含量の増力佃ミ顕著であった.I.これらのことか

ら,日本における実用品種の範囲内においても,ペクチン

質の可溶化の進行に違いがあることが明らかとなった.,

さらに.ペクチン組成の変化と,テクスチャーアナライ

ザーによる硬さ測定値との関係を検討した結果,近縁な品

種においても硬さ測定値とWSl〕および HSl-'含量との間に有

意な相関が認められることが確かめられた (表4-1)｡ 特に

wsp と硬さ測定値の相関が強く,両者には指数関数が適用

できると予測された (図4-3)｡HSPに比べ WSPにおいて硬

さ測定値との間により強い相関が認められた理由として､

wspに比べ HSPの量が少なく,測定精度が劣ったことが考

えられる｡

以上のことから,果肉の軟化がペクチンの可溶化と直接

関係していることが示唆された.I.この結論は,薮本 (1975).

が果肉硬度および軟化速度の異なるシロウリ (∀ar.

conomon)4品種を比較した結果ならびに Simandjuntakら

(1996)が rloneyr)ewlsupersLar'(var.jnodnrus)お

AIS WSP l'SP HSP 残さy

荷重愚人値 -0.01RHJ -0.659榔 0.005口･< 0.531… O.O23Tl£

I,･I'ear.L･Onの積率相関係数し**ネ･.0.1O/.水軒C有意,nこ.:有意性なし｡
;ペクチン抽山嶺さ.
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図 4-3 メロン果肉のWSP含量と果肉圧縮時の荷重最大値との関係

2003-2005年に調査した全果実のデータをプロットL,

硬さ (～)はテクスチャーアナライザーにより測定した果肉圧縮時の
荷重最大値｡
R2は寄与率l,
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よびCanLaloupe v̀olga'(var.retl'culatLJS)を比較した

結果と一致する｡.ペクチンの可溶化と果肉軟化とは密接に

関係しており,この傾向は,C.meJl'L.に属する多様な変

種に共通する性質であると考えられる｡本研究において.

硬さ測定値は WSP含量の関数であることが明らかとなり,

wsp含量により果実の硬さを予測することが可能となった.1

-一方,ペクチン抽出残さにはセルロースや-ミセルロース

が含まれるが,追熟中にこれら成分に人きな変化は認めら

れなかったっ

4-2 ポリガラクツロナ-ゼ活性の検討

4-1で述べたペクチンの可溶化は,いくつかの酵素によ

り引き起こされることが種々の果実類において明らかにさ

れており,中でも一般的にもっとも重要な役割を果たして

いると言われているのが,ポリガラクソロナ-ゼである

(Brady,1987二FisherとBelmett,1991:Hadfieldと

Rennett,1998)Cポリガラクツロナ-ゼには,エンド型と

ェキソ型が存在し､前者はペクチン分子を中央から無作為

に分解するため,速やかな粘度低下を引き起こす.二.後者は,

非還元性末端から1個ずつ順次ガラクツロン酸を遊離して

いくため,粘度をあまり変化させない.｡このため,植物組

織のテクスチャーに対する影響は,一般にエンドポリガラ

クツロナ-ゼによる作用が主体であると考えられている

(真部,2001).｡一方,Rl･ady(1987)は,リンゴおよびイ

チゴにおいてはポリガラクソロナ-セ活性が認められない

ことも指摘している｢ノ

メロンにおいては,Roseら (1998)が急速に軟化する品

種 Lcharentais'を用いて果実の成熟モデルを提唱し,こ

の中で.成熟に伴うペクチン質の変化から,エンドポリガ

ラクソロナーゼの関与を推察しているほか,Hadfjeldら

(1998)が. トマ トのポリガラクツロナ-ゼ遺伝子と相同

性の高い遺伝子が,メロンの果実成熟中に発現しているこ

とを兄いだした｡一方.Mat,suiと Yoshida(1992)は､異

なる変種に属するメロン3品種において,成熟に伴いポリ

ガラクソロナ-ゼ活性が増大するものの,その推移から果

実軟化自体とは密接な関係にはないとしたJ また,酵素活

性自体が認められないとする文献も見られ,ポリガラクツ

ロナ-ゼと果実軟化との関係は未だ論議のあるところであ

る (Hobson,1962こLestJerと Durllap,1985:McCollum

ら.1989こRanwalaら11992),.

そこで.メロンにおけるポリガラクツロナ-ゼ活性の有

無および追熱中の変化を検討したC

4-2-1 材料および方法

rl.ポリガラクツロナ-ゼの抽山

ポリガラクツロナ-ゼ活性の測定は 2006年に実施した0

2-1で収穫した果実赤道部の果肉約 100gを凍結乾燥し乳鉢

で磨砕した嵐 Gross(1982)の方法を一部改変して粗酵素

液を調製した｡

磨砕したサンプル約 600mgに10倍量の0.21nM PMSF水

溶液を加え,撹拝し.ミラクロスでろ過した.‥.残さをlM_TJaCl

を添加したリン酸緩衝液 (5mM,pH6.0)6mlに再懸濁し,

氷上で3時間浸透した後,9.00()gで 15分間遠心分離した｡

上清 4mlから限外ろ過フィルターを用いて分子量 10,000

以上の分子を濃縮し,酢酸緩衝液 (50m M ,pIl4.4)2ml

で希釈し,粗酵素液としたL､

ト.ポリガラクツロナ-ゼ活性の測定

酵素反応には,最終 37.5mM酢酸緩衝液 (pH4.4)中に,

基質として 0.2%ポリガラクツロン酸 (オレンジ由来,

sigma-Aldrich社製),上記粗酵素液 250 1を含む液 (1ml)

を作成し,これを30-℃で180分保温し反応させたU反応衡

速やかに100mMホウ酸緩衝液 (pH9.0)を添加して反応を

止め,1%,2-シアノアセ トアミド溶液 In11を添加 した後,

10O一二Cで10分間加#した｡室温で276nmの吸光度を測定し.

生成したガラクツロン酸量を測定値より算出したIJなお.

供試した全てのサンプルについて,100℃で5分間処理して
失活させた粗酵素液を対照として測定した.･Lまた,調製中

に酵素が失活していないことを確認するため,ポリガラク

ツロナ-ゼ活性を有することが明らかとなっているトマ ト

(日｡tlSOn.1962)完熟果 ('桃太師 )を,同様に調製し,

参考とした｢.

4-2-2 結果および考察

全てのメロン品種および過熱日数において,粗酵素液に

よるガラクツロン酸の生成は認められず (図4-4),先に述
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べた既報(Hobson,1962;LesterとDunlap,1985;McCollum

ら,1989;Ranwalaら,1992)と同様,ポリガラクツロナ

-ゼ活性が認められなかった｡一方, トマ トにおいてはガ

ラクツロン酸の生成が認められたことから.調製方法に原

因があるとは考えにくい,,また,今回の測定には,荊述の

各報において用いられた手法と比べ,より高感度である手

法を用いた (Gross,1982)｡以上のことから,メロンにお

いては,成熟過程だけでなく収穫後の追熱中の果実軟化に,

ポリガラクツロナ-ゼが関与している可能性はきわめて低

い｡ポリガラクツロナ-ゼ活件の検出できない果実類とし

ては,他にリンゴやイチゴなどが知られている (Hrady,

1987),,

Ranwalaら (1992)は,メロン果実の成熟に伴いβ-ガラ

クトシダーゼの活性が増大することを報告した㍍β-ガラク

トシダーゼは,ガラクタンを加水分解することにより,果

肉軟化に影響しているとされる(Pressey,1983)｡McCollum

ら (1989)は,メロン果実の成熟中に,-ミセルロースの

分子量が減少し,それに伴って,-ミセルロースに含まれ

るガラクトースが減少することを報告した｡果実の成熟に

伴うガラクトースの減少は,リンゴ,キウイ,トマ ト ア

ボカ ド,スイれ ナシなどでも認められている (Bartley,

1974;lモedgwellら,1997)｡この他に,ペクチンのメチル

エステル結合を加水分解するペクチンメチルエステラーゼ

(茨木ら,1988;真部,1981),脱離酵素であるペクチン

リアーゼ (Marin-Rodriguezら,2do2),細胞壁構成糖類の

結合を分解するグリコシダーゼやグルカナーゼ (wal】ner

とWalker,1975)などについても,メロン果肉の軟化に関

わっている可能性がある｡

本研究ではポリガラクツロナ-ゼについてのみ検討した

が,上記のように多様な酵素の関連が指摘されていること

からも,果肉の軟化を引き起こすメカニズムについては,

さらなる検討が必要である｡

4-3 組織学的変化

品種および追熟期間の異なるメロンの果肉について,組

織学的検討を行った｡

4-3-1 材料および方法

組織学的検討は2004年産果実を用いて実施した｡2-1に

述べた方法で収穫後,追熟を経た果実赤道部の果肉組織を

FAA液 (70%エタノール :酢酸 :ホルマリン-90:5:5)

で固定した後,ヒストパラフィンに包埋し,ロータリーミ

クロトームを用いて厚さ12pmの切片を作成した｡ 脱パラ

フィン後,ルテニウムレッドで染色し,明視野顕微鏡によ

って観察した｡

各品種および追熟日数ごとに,30細胞以上について長径

と短径を測定し,追熟前後の各平均値の差について品種ご

とに t検定を行った｡.検定には,コンピュータープログラ

ムJMPver.5.1.2J(SASTnstitut.e社製)を用いたO

4-3-2 結果および考察

細胞の大きさは,,̀ルピアレッド および サ̀ッポロキン

グERlで大きく, い̀ちひめ'で′)､さかった｡また, レ̀ッ

ド113'および め̀ろりん'でだ円傾向であったのに対し,

他の品種では比較的丸みを帯びた形状であった (表 4-2)｡

表 4-2 メロン果肉細胞の大きさおよび形状の品種間差
ならびに過熱に伴う変化'/I

品種 追熟 長径 短径 長径/短径比

El& (pm) (pm)

0 232± 臥9

14 282± 7.5
*y

0 335±12･9 *
6 301± 6.7

Rl13 0 317±12･2 *
14 371±10.9

SK O 338±10･9 *
2 266±1().2

MR 2 337±13.7

0 273± 9.0
2 280± 9.4 nS

O 307± 9.7
8 314± 7.2nS

去冒46≡三二… * 三二;ヲ≡:二Z… ns

≡……≡67:E ns 壬:4,;≡Z:3喜 *

179±7･1 * 1･79±0･05 *
239±7.6 1.58±0.05

……喜≡三:喜* 三二…;≡3二3Z ns

179±5.0 1.90±0.08

187±6･1 * ]･49±0･05 *
214±8.0 1.34±0.05

237±7･1 * 1･31±0･04 *
212±5.7 1.50±0.04

L平均値±標準誤差1,

γ*:t検定により5%水準で過熱前後の値に有意差あり､ns:有意性なし｡
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このような差異が,どのように果肉テクスチャーと関連し

ているかについては不明であるOまた,いくつかの品種で

過熱の前後で細胞の大きさに差が生じる場合が認められた

が.その傾向は一様でなかった (蓑4-2)｡/L,テニウムレッ

ドで染色された細胞壁成分には,追熟前後で顕著な変化は

認められなかった (図4-5)｡以上のことから,追熟による

メロン果肉の変化は,細胞壁の不溶性成分の分解や,細胞

の形態変化を伴うものではないことが明らかとなったO

図 4-5 果肉組織の変化

切片 (IFさ12pm)を作製し,ルテニウムレッドで炎色したo
スケ一一ルは2DOJL恥
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