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【背景】
シャインマスカットの
栽培面積が急拡大

市場で出荷物が集中

価格の下落が懸念

価格維持のためには出荷
時期の分散が重要

遅場産地の特性を活かした
出荷時期調整技術の開発
 

 １.収穫期延長技術
 ２.長期貯蔵技術

主要品種の栽培面積の推移（農林水産省特産果樹生産動態調査）
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１. 収穫期延長技術

盛期 終期始期

収穫期

有色果実袋の利用により果皮の黄化を抑制しながら収穫期を遅らせる技術

果実袋内の照度と紫外線量 （2013.8.17～23の平均値 Ｔ＆Ｄ社製 ＴＲ７4ｕｉにより測定）

紫外線量照度

白色果実袋 青色果実袋 緑色果実袋

F産業社製 F産業社製 K製袋社製

320mm×220mm

（ﾀﾃ)　　(ﾖｺ) （ﾀﾃ)　　(ﾖｺ) 
315mm×215mm

（ﾀﾃ)　　(ﾖｺ) 
320mm×220mm

エリート特大 グレープ 20エリート特大

時刻 時刻

＜果皮色＞



色彩色差計測定値の推移 （ﾐﾉﾙﾀ製CR-200  L＊ａ＊ｂ＊表色系により測定）

15.0

17.0

19.0

21.0

23.0

25.0

-13.0 -11.0 -9.0 -7.0

ｂ
値
（
黄
色

淡
→
濃
）

ａ値（緑色 濃→淡）

10/10

青色袋

緑色袋

白色袋

やや
黄色

→
黄色

←
緑色

15.0

17.0

19.0

21.0

23.0

25.0

-13.0 -11.0 -9.0 -7.0

ｂ
値
（
黄
色

淡
→
濃
）

ａ値（緑色 濃→淡）

9/20

青色袋

緑色袋

白色袋

やや
黄色

→
黄色

←
緑色

15.0

17.0

19.0

21.0

23.0

25.0

-13.0 -11.0 -9.0 -7.0

ｂ
値
（
黄
色

淡
→
濃
）

ａ値（緑色 濃→淡）

9/30

青色袋

緑色袋

白色袋

やや
黄色

→
黄色

←
緑色

15.0

17.0

19.0

21.0

23.0

25.0

-13.0 -11.0 -9.0 -7.0

ｂ
値
（
黄
色

淡
→
濃
）

ａ値（緑色 濃→淡）

10/21

青色袋

緑色袋

白色袋

やや
黄色

→
黄色

←
緑色

 白色袋     青色袋     緑色袋

収穫日
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  白色袋の
  収穫盛期
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 20日後

果皮の黄化を抑制しながら、収穫期間を２０日程度延長
（かすり症抑制にも有効）



２. 長期貯蔵技術（目標貯蔵期間：120日以上） 

ファン式普通冷蔵庫（90%RH程度）で、高品質な状態で、２か月程度の
貯蔵が可能だが、貯蔵期間が２か月以上になると穂軸が褐変・萎凋。

ファン式普通冷蔵庫（設定温度0.5℃）で、水分を補給しながら貯蔵する技術を検討

【水分補給＆貯蔵方法】

果実袋に入れた状態でコンテナに並べ、
0.5℃設定のファン式普通冷蔵庫で貯蔵

水分補給プラスチック容器

冷温高湿庫（99%RH以上）では穂軸の褐変・萎凋が抑えられるが、貯蔵
中に腐敗が発生し、長期貯蔵は困難

水道水で満たしたプラスチック
容器を穂軸に装着

緩衝資材

収穫用コンテナ新聞紙



水分補給容器

① 水分補給による穂軸・果粒の鮮度保持効果（補給量の検討）

貯蔵期間が長期化するほど押傷
果が発生し商品果房率が低下。
補給量が多い程、発生が多い。

貯蔵
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容器底部まで穂軸を挿
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28㎖容器区

28㎖容器
補給完了

14㎖容器
補給完了

14㎖容器では90日程度、28㎖容器であれば120日程度、穂軸
や果粒の鮮度を維持したまま、長期貯蔵できることが判明

14 ㎖ 容器 28 ㎖ 容器 無補給



② 商品果房率の向上（穂軸挿入方法の検討）

２～３cm

商品性有 ： そのままで出荷・販売が可能な果房
調整後有 ： 障害果粒（２粒以内）を除けば出荷・販売可能な果房

全 挿 入 部分挿入 無補給
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貯蔵後の商品果房率
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容器底部まで穂軸を挿入

部分挿入
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山形県産‵シャインマスカット‘の11月以降出荷量の推移（東京都中央卸売市場）
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