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要   約 

ユズの貯蔵温度の違いと貯蔵期間中の変温処理が，果実の貯蔵性に及ぼす影響を検討した． 

１．貯蔵中の果実重量の減少は，高温予措，自然予措とも３℃に比ベ５℃貯蔵の方が大きく，変温処 

理においても５℃貯蔵期間の長いほど大きかった． 

２．早期収穫果実のこ斑症の発生は，３℃と５℃貯蔵では異なり，５℃貯蔵期間が長くなるほどこ斑 

 症の発生は少なかった． 

３．早期収穫した果実の水腐れ症の発生は，５℃貯蔵期間が長くなるほど多くなった． 

４．貯蔵中の果皮色（ハンター値）に関しては，５℃貯蔵期間が長くなるほど着色が進行し，赤味が 

 強くなった． 

５．早期収穫した果実を高温予措後２カ月程度５℃貯蔵を行い，その後３℃の変温処理を行うことに 

 より，こ斑症の発生を軽減できた． 
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