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SUllullary 

Physico幽 mechanica1prot巴rtiesof musk“me10ns， Cucumis melo L.， cultivars， 'Fukamidori' 

and 'Kosakku'， were investigatecl on the harvestecl fruits in after-ripening・stageduring 

storage at room temperatures. 

Such properties as weight 10ss， so氏ness，e1astic modu1us， elastic clegree， and absorbecl 

energy were clearly clifferent between the cu1tivars. 

1. In both cultivars， e1astic modu1us clecreasecl， but softness， absorbecl energy and weight 

10ss increased with the progress of the storage time. 

2. 'Fukamiclori' showed higher values in its elastic moclu1us ancl e1astic clegree than 

‘Kosakku¥On the contrary， thc other properties such as weight 10ss， softness and ab-
sorbed encrgy were greater in the latter cultivar than in the former. 

3. The elastic c1egree of 'Kosakku' reιlucecl with the time but that of 'Fukamidorγclicl 

not. 

緒 雷

農産食品の物伎は，その種類により種々異なった特性を有し，同一穫のものでもその品種，系

統により，あるいは熟度，生育環境によりかなり異なる場合が多いい7) したがって，果実や野

菜を対象とする機械・装置・施設等の設計や操作にあたっては，それらの生物学的諸性質と同様

に力学的性質を把握しなければならない.

しかしながら，果実・野菜の貯蔵性，たなもち"¥il:，あるいはその簡の追熱とか劣化に伴なう物

性変化等に関するデータは少ない.

本報では追熱果菜類として一般的なマスクメロンのコサックとフカミドリを材料として用い，

それらの採取後における物性変化を，とく κ力学的性質について誠交した.また，これと並行し
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て食i沫lと関するパネノレテストを行ない，す?i二のデータを得たので級i!?する.

材料および方法

供試材料 1Ir. ~'l 県農業試験場(イïi:"t~1111)11別rnJ)のどニーJレハウスで殺取されたコサック Cucu.

mis melo L. cultiv叩， KOSAKKU，およびフカミドリ Cucumismelo L. cultivar. FUKAMIDORIを用

いた.コサックおよびフカミ Fりとも接ぎ台の違いにより，果実の品質に差異がtド.ずるか谷かの

検討を加える実験目的のため，それぞれ白根，エメラノレド台木およびテツカブト(カボチャ)台

木で桜木裁i:i'~聞したものである.しかしながら，ここでは接ぎ合の違いを 4!l~視して大きくコサック
とフカミドリの力学的性質について褒めたものである.したがって，それぞれの測定彼には， Iヨ
根栽培のもの，エメラノレドおよびテツカブトに接木して裁松したもののデータが同一品穏として

含まれている.コサックは197Mド6月18日，フカミドリは同年7月10日にそれぞれ収穫したもの

を供試した.

測定方法 収穫したメロンは佐賀大学園芸工学研究家まで運搬し， i直ちに来形， Z設な，密度な

どを測定したのち，室混 (22~290C， 60~8096R ・ I-I) に j引退し， これをたなもち期間とした. こ

のj臨時中の;果実の自滅り，やわらかさ，吸収エネルギ，圧縮弾性率，変形1[11復不 Oii'VI:J支)，果

肉貫入減抗をilllJ:乏し，問11引と食事長lと関するパネノレテストを行なった.
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Fig. 1. Typical comprcssion platc force同deformationcurvcs showing thc following propcrties: 

Softncss; S，=OA/5 [cm/l王g]，Absorbed cncrgy lRlI arca O.A-B帥0，Elastic dcgrec; 

tEd=drt/d" tJEll出 d3/d3 (Elastic degrcc after 11 timc rclaxation)， Rc子laxationratio; 

Rr口 L1/L2・
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)J学的性授のij!IJ定にはJJiil3引張試験機(テシロン UTM-4L)を利用した.

やわらかさ (8oftness， cm/I王g)は果実を鍬裂が行、1'-絞で圧縮した際の 1kg~りの外力 lこえすす
る変形iEで示した.

果実の熟度あるいは鮮度を判断するために来災を手でにぎりしめたりゆるめたりすることがあ

るが，その1¥祭lζ来尖;~ζ加える ]J は大体 0~5kg の範悶である.そこで，王子行王子板で来突にかける
外)Jの最高を 51怒とし Okgと 5kgのロードサイクル試験を行ない，その 11IT1日の来実圧縮rltJ線

から読みとった1kg当りの変形;誌を 8" 第 2眼目の庄紡rlIr線から読みとったものを 82(cm/kg-

plate)とした(第 11き1).

吸収エネルギ (Absorbed energy， kg司cm)は一般にやわらかさを内合した来実熟度の指僚と

なるものである.ilfn閣の王子板ロードサイクノレによる外]J一変形のヒステリシスループ硲磁から

3本出した. 1'fn [rll f=lのヒステリシスループI立iMから得られるものを一次吸収エネノレギ lEu，第2問

日のグループ面積から求められるものを二次吸収エネノレギ 2En と11手数、した.

圧縮弾性率 (8tatic compression elasticity， kg;勺m2) は次式から ~ìl・ t?:できる 7・ B)

1;'2 つ
ER =!l.125(1-1t2)2I11lz 

L ノ Dd3 I 

/.1こりMサ・}
(1) 

ここで lt: ポアソン比，M:合水率(タぷ)， F:平仮による!出納力(kg)，D: )fU~の平均 i直後 (cm)

d: 1五 *liill寺の来尖変形泣 (CI11)である.ポアソン比 μ は~iH日間郊のため上記仮定式による計算偵

を利用した.

日一 Fサイクノレ 11DI日のH:紛IJlI線から Fと dを読みとり，式(1)Iζ代人して求めたものを一

次郎性本 lEg，第 21111Uの!と船山総から求めたものを二次郎悦ネ 2E"として表した.

変形回復率すなわち来災の擬性皮 (Elastic degree)はロードサイクノレ民主rril日fにおりる変形111:

l乙対する Iri]後変形;止の比をもって去した. 11[111]のロードサイクノレから得られた抑制J支を一次'jiii

'rl:皮，E"，21[111=Iのロードサイクノレからi!Jられたものを二次'jiii'tU主 zE"とした. また， 定変形を

1分IIIJ!.:.j.えたのちの変形!日l復ネも求めた.

果肉露入抵抗および食入ヱネルギ CPenetrat:ion energy， kg-cm/ CI11:l)の測定は来災を赤道1T!i

lζ i1¥Ifなに縦切断し， "1':1求形としその内側から外~!Uのよい皮部へ rríJけて直後 5111111 のガラス絡を民人

させ，その抗力を測定した.

貫人抗力と貫入距離の記録IIURから貫入エネルギ、を計算した.すなわち，賞人エネノレギ pEれは

員人抗力と貫人距般の磁であり， ~} 8悶aのIlh線-fの関税に示されるものである.ここでは，パ

ネラ K供試したのちに測定したメロン非可食部の抗力はいずれも 1kg以上の縦であったため，

lkgに速するまでの:BJ-人曲線ドの rIii磁を党人したプランジャ休桜で除して;投入エネノレギとした.

食l球評{認については毎回J1 MI磁につき 311mのメロンを供試して行ない， Hrnl~ り 16J'rの半月状

の試}十を作成して10人から 15人のパネラ lζ ~n~i}i~のまま試食させた.試食の Ik'i'IIIJ ，n;: は合0;間午後 31L'f

から 411年の問とした.

評価項目は，色，寄り，やわらかさ，なめらかさ沫，総合作fJIliでそれぞれの以討について O

点から 10点まで各パネラのt: ÎI況により rJ\I~点した.なお，それぞれの UI程の味，色，寄りなどのま手

.l}'iIヨについて千千通と忠われるものを 5ぷに将官lfiずるよう L/3し合せた.つまりこのパネルテストで

は品様閥の差異よりも，それぞれの品積が，ui級来菜として商品的価値を持続しているか15かに注

I~I したのである.
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結築

1. 供試材料の特性 実験lζ供したマスクメロン 2rWlf1fiの特性を示すと第 1去のようであった.

来形指数 D/Hはコサックが0.95で，ブカミドリの0.89より高い値を示し，より球形に近いこ

とを示した.

Table 1. Characteristics of the melons， Cllcwnis l11e/o L. cultivar.‘E(osakku' and ‘Fukamidori' . 

Thickness Moisture ¥¥、!icading Diameter T~;ig~t ~\:~i~~t J?fl! p~nsi~~ 01・f1esh oBぽ content
Material¥¥D [cm] H [c四 ，，，r[g] 一 [gfcm3]

Kosakku 12.7 

12.3 

13.4 1073.7 0.95 

13.8 1150.7 0.89 

0.93 

0.97 

3.03 12.2 87.3 

Fukamidori 2.87 15.5 88.3 

密度はフカミドリが 0.97g/crrずで，コサックの 0.93g/cm3 より ifdく，果肉においてブカミド

リがより密であることを示した.

肉Jif:tま 1fT-コサックが大であるようであるが，その差はほとんど 11!~視できる程度で，来筏 D!乙

対する i肉厚 tの比でみるとほぼ同じflliiであった.なお， I待以は五J食音rlmIさとした.

糖度 OB
x は，フカミドリが15.596でコサックの12.296よりかなり向い値を示した.

合水準はブカミドザが88.3労，コサックが87.3~ちであった.

2. ~室温貯蔵中の自滅り 室温貯蔵中の目減りは，貯蔵期間が長くなるにつれて大きくなって

いくが，その目減り速度は第 2図l乙示すように収穫直後の数日間はコサックの方が 0.6796/day

であり，フカミドリの 0.4296/day，より大であった.しかし，収穫後 6El日以後の目減り迷茂は

ほぼ同じであった.
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Fig. 2. 'Veight los8 during after ripening slagc in storage at room lcmpcraturcs. 

3. 貯蔵中における物性変化

3-l. やわらかさは第 3留に示すような変化を示した.

ロードサイクノレ 1回目の圧縮曲線から求めたやわらかさ S[は 2岡目のEE縮曲線から求めた
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S2より大であった.また，S2 Iζ対する Stの比はコサックがフカミドリより大であった.すなわ

ち，コサックにおいては SI/S2は1.35から1.86へ終時的に顕著に増大し，フカミドリにおいては

1.28か1.24へわずかに減少の傾向がみられた.

3-2. EE縮弾性率はやわらかさとは逆に経時的lζ低下していった. 1 [回目の任給曲線から求め

た一次5単位本は 2回目の庄総曲線から求めた二次siii性率よりi討に小さい値であったが， J!J'蔵中に

はいずれも経時的低下を示した(第 4図). 

コサックの配給部性率 E，はフカミドリの Esよりかなり小さく，果災が軟弱である徴候を示
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した.また， tEs 1こ泌する 2E，の比をみると，第 5sII[示すように採取時にはコサックおよびブ

カミドリともにほとんど同程度で差異がみられないが，そのjおの低下速度はコサックの方がブカ

Fig.4. 

ミドワよりかなり大であった.

3-3. 弾性度すなわち変形lζ対する回復能力は m6閣に示すようにコサックでは漸次低下して

いくが，フカミドリでは貯蔵中ほとんど変化がみられなかった.

コサックの持性皮は採取II寺には0.77であるが，その 1週間後には0.70，2:i鹿間後lζは約0.65と

なった.また，変形を 1分の1与えたのちの復元率は採取II寺では68必 1週間後で60形， 2週間後

には約5796となった.

ブカミドリの場合は，探取II寺における一次郎性皮0.77，二次撚i性皮は0.95であったが，その後

の貯j議期間中にもほとんど変化せず，ほほ一定であった.

3-4. 吸収ヱネルギは第 7[~11ζ示すような結糸であった. すなわち，コサックの吸収エネノレギ、

tEn は採取i度後の 0.17kg-cmから漸次地大し，貯蔵13f3 E:J f[は 0.80kg-cmとなった.フカミド

リの jEn は，採取lI~fには O. lOkg-cm であったものが，貯蔵14 1:1 日には 0.35kg句cm まで増大した.

3 5. 果肉食入抵抗，食入エネルギの測定結果は第8閣に示している.一般に探取!時のメロン

来肉lζ対するプランジャ貫入抵抗曲線は第 81まIaのrl1r線Cむのように代表されるが，貯蔵中次第に
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低下し，貯蔵 9B!:3ではrJllkJtゅのようになった.この貫人抵抗曲線が 1kgになるまでの可食吉11

来肉lζ対する貫入エネルギを求めると， 詩~8 際J bのような終過で低下していることがわかった.

この低下述皮はコサックがフカミドリ lζ比べてかなり大であった.

4. 食味試験，採取した行からJl1'蔵 7日目までは， コサックおよびフカミドリともにパネ?の

評点は次第に良くなった.しかし，貯蔵 7f1臼以後の10日， 141:1， 15 日における評点には余り変

化がなかった.また，機械的に測定したやわらかさの依では，コサックがフカミドリより大であ

るのに，食味試験では逆のi1i~}~1.が符ーられた.結果の 1 例を Fig.9 !とえ示す.
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Fig.9. Sensory testscorでsof the fruI1s: 

C: Colour， F: Flavor， S: Softness， Sm: Smoothness， 

ST: Sweet taste， TV: Tota! valuation. 

コサックの10日目以後における果肉には軟弱化した総織が部分的にみられた.

食味評価点が高かったときの果肉質人工ネノレギはコサックで 1.H沼四cm/cm3，フカミドリで

1.3kg網cm/cm3のところであった.
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察

収穫後のマスクメロンのたなもち期間 (?if滋貯蔵)中における物性変化の迷!支は，そのまま追

熱の速度とみなすこともできると考えられるため，物性変化を知る ζ とはそれら品経特有の物性:

値をつかむことと同様に重要である.

本実験lζ用いたメロン 2品磁の貯蔵中における物性変化を総合的にまとめると第10関のように

なる.
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貯蔵t:tの目減りの増大とともに，正縮弾性率は漸次低下する.それらの変化速度は目減りでは

コサックが大であったが，圧縮弾性率ではフカミドリの方が大であった.

弾性度はコサックの場合は次第に低下していくのに対して，フカミドリの場合はとく lと収穫誼

後からほとんど変化しなかった.ζ れは，品穏部の差異，とく iζ巣突の組織構造上の木自の細か

さなどに起悶するものと思われる.たとえば，果実の密度においてもフカミドリの方がコサック

よりかなり大きいことなどもこの木自の細かさを裏付けるものと考えられる.

また，第 7図lζ示されたように果肉質入エネノレギ、の低下速度は，目減り，弾性率などと同様l乙

フカミドりよりコサックの方が大で，コサックの軟化がより速いことを示している.しかし，こ

の軟化速度の大きさ，果肉のやわらかさ，貫入エネノレギ、の小ささなどもその果肉自体のもつテク

スチャとしてのなめらかさをよく表わしえないようである.

果肉の吸収エネノレギ，やわらかさは追熟が進むにつれて増大したが，それらの物性僚はコサッ

クの方が大で，フカミドリより早く軟弱化することを示した.しかし，それにもかかわらず食味

評価の上からの来肉性状の比較ではコサックよりフカミ lごりがなめらかで，歯ざわり，舌ざわり

が良いという結果が得られた.

硬さはかたく，貫入エネノレギ、も大であるフカミドワの方が果肉をスプーンですくう際の力が小

Fig.IO. 
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さく，なめらかさがよいように感じられるのは，前述のように組織機造上の木目の刻iかさに超国

するものがあると考えられる.すなわちコサックではフカミドリよりやわらかいが，その果肉の

構造上の木目は粗で，しかも繊維質のすじが比較的多く散在していることなどが，その主な原閣

であるといえよう.

摘 要

マスクメロンのコサックとフカミドリについて，その収穫直後からの常温貯蔵たなもち期間中

の物性変化を調査した.

その結采，マスクメロンでもその品種の違いによって物性値，あるいはその変化速度において

明確な差異が存在することがわかった.
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