
事 項 りんご「トキ」における青森県黄色品種標準カラーチャートを取り入れた収穫方法

有望な黄色系新品種が増加しているが、流通する果実の品質のばらつきが指摘されるよ

ね ら い うになった。早もぎを避け、適期収穫による良品生産を促すために標準カラーチャートを

作成し、これを利用した「トキ」の収穫指標を作成したので普及に移す。

１ 青森県黄色品種標準カラーチャートと使用方法

(1) 表面色指数を６段階とするカラーチャートを作成し

普 た。

(2) 表面色の判定は果実の赤道部の陽向面と陰向面の中間

及 で行い、直射日光を避けて明るい日陰で比色する。

す ２ 「トキ」の収穫指標

カラーチャートの表面色指数４以上、食味指数４以上、

る 糖度14％以上、ヨード反応1.5以下、硬度14～16ポンドを

収穫時の標準指標とする。

内 ［食味指数］５：非常に良好、４：良好、３：品種特有の風味が

出始めた時期で、やや未熟ではあるが、まあまあ食べられる

容 ２：未熟であり、食用としてはやや不適、１：未熟であり、食

用としては不適

３ 「トキ」の収穫時期と収穫方法

(1) 収穫適期は平年で10月２日頃からで、満開日から起算

すると140～145日目頃である。

(2) 収穫前落果は見られないが、熟期が揃わないので、す

ぐりもぎを行う。その場合は、表面色指数３～５の果実

が全体の半量程度に達したら１回目の収穫を行い、２回

目以降の収穫は１週間以内を目処に完了する。

１ 良品果流通による「トキ」の普及・定着が図られる。

期 待 さ れ る 効 果 ２ 黄色品種のシェア拡大によるりんご栽培の省力化が図られる。

マルバカイドウ台樹では、熟期が１週間程度遅くなる場合もあるので、早もぎになら

普 及 上 の 注 意 事 項 ないように注意する。
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【根拠となった主要な試験結果】

表１ 平年の収穫日および果実品質 (平成17～21年 青森りんご研)

満開日 収穫日 １果重 硬度 糖度 酸度
年度 ヨード反応

（月／日） （月／日） （ｇ） （ポンド） （％） （ｇ/100ã）

平１７ ５／20 10／５ 389 16.6 14.7 0.28 1.0

平１８ ５／18 10／５ 348 14.6 15.5 0.23 1.2

平１９ ５／15 10／１ 335 14.7 15.1 0.23 1.8

平２０ ５／４ 10／２ 335 15.7 14.4 0.26 1.7

平２１ ５／８ ９／28 287 15.2 15.1 0.29 1.5

平 均 ５／13 10／２ 339 15.4 15.0 0.26 1.4

（注） １ 調査樹はＭ.26EMLA、平成21年で８年生

２ ヨード反応：全面染色５（未熟）、染色なしを０とした指数

表２ 一斉収穫時の表面色別果実の分布 (平成21年 青森りんご研)

収穫日 カラーチャート表面色指数別果実割合（％）
調査樹 収穫果数 備考

（月／日） １ ２ ３ ４ ５

Ｍ.26EMLA台樹 ９／28 161 10.6 23.6 39.1 21.1 5.6 ２樹合計

Ｍ.26EMLA高接樹 10／２ 78 0 12.8 60.3 26.9 0

表３ カラーチャート表面色指数と果実品質 (平成21年 青森りんご研)

１果重 硬度 糖度 酸度
表面色指数 ヨード反応 食味指数

（ｇ） （ポンド） （％） （ｇ/100ã）

１ 213 17.4 12.0 0.21 0.6 1.4

２ 251 15.6 14.0 0.26 1.9 2.8

３ 317 15.4 14.2 0.28 1.7 3.4

４ 287 15.2 15.1 0.29 1.5 4.0

５ 282 14.8 15.2 0.31 1.6 4.2

表４ カラーチャート表面色指数と冷蔵貯蔵後の果実品質 (平成21年 青森りんご研)

１果重 硬度 糖度 酸度
表面色指数 食味指数

（ｇ） （ポンド） （％） （ｇ/100ã）

１ 225 14.6 13.1 0.16 2.0

２ 259 13.3 14.6 0.21 3.0

３ 330 13.2 14.5 0.20 3.0

４ 315 13.1 14.6 0.17 4.0

５ 262 13.5 15.1 0.20 3.0

（注） 普通冷蔵で２か月貯蔵後のデータ


