
 

  

［果樹部門］ 

３．モモ「さきがけはくとう」の収穫時の留意点 

 

［要約］ 

モモ「さきがけはくとう」は、「清水白桃」と比べて果肉の軟化が早いため、「清水白

桃」の収穫基準よりやや早い熟度で収穫する。収穫後の日持ち性は、室温で４日程度で、

「はなよめ、日川白鳳」とほぼ同程度である。 
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［背景・ねらい］ 

早生品種のモモ「さきがけはくとう」は、果肉の軟化が早いため、他の品種と同程度の

果皮の緑色程度で収穫すると、すでに果肉が軟化し出荷できない果実が発生する恐れがあ

る。そこで、本品種に適した収穫期の判断方法を明らかにする。  

 

［成果の内容・特徴］ 

１．果実熟度が進み、収穫時の果皮クロロフィル値が低くなるほど果実重が大きく、糖度

が高く、果肉障害が増加する傾向が認められる（表１）。  

２．外観、品質を含めた官能による総合評価では、収穫時の果皮クロロフィル値が20未満

の果実は、食味は優れるが、日持ち性が２日未満と短い。一方、果皮クロロフィル値が

30以上の果実は食味が不良である。このため、本品種の収穫適期は果皮クロロフィル値

が20～30程度で、収穫後の日持ち性は４日程度である（表２）。  

３．収穫日の果肉硬度は、収穫時の果皮クロロフィル値が同程度であれば、「さきがけは

くとう」の方が「清水白桃」に比べて低い傾向にある（図１）。 

４．果皮クロロフィル値が20～30で収穫した果実の収穫後の官能による熟度評価値は、早

生品種の「はなよめ、日川白鳳」に比べて同等かやや進んでいる傾向が認められる（図

２）が、日持ち性はほぼ同程度である（データ省略）。  

 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．「清水白桃」の果皮クロロフィル値を基準とした熟度の目安は、30-35が未熟～機械選

果、25-30が機械選果、20-25が手選果～機械選果、15-20が手選果～完熟である。  

 



 

  

［具体的データ］ 
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果実重 糖度 果肉硬度y 果梗
離脱果

粉質化 赤肉症
水浸状

果肉褐変症

(g) (。Brix) (kgf) (%) (%) (0～4)x (0～4)x

30-35 198 11.8 2.40 12.7 0 0 0

25-30 204 11.6 2.06 9.9 5 0.25 0

20-25 225 12.0 1.59 13.9 10 0.45 0

15-20 237 12.3 0.99 35.0 20 0.90 0.10
z 果皮クロロフィル値は、非破壊糖度計（フルーツセレクター）の測定値
y 果肉硬度計（円錐型）の測定値
x 赤肉症、水浸状果肉褐変症は、５段階（0:無、1:微、2:少、3:中、4:多）で評価した

収穫時の果皮

クロロフィル値 z

表１　収穫時の果皮クロロフィル値が「さきがけはくとう」の果実品質及び果肉障害の発生に及ぼす影響

注１）総合評価を４段階（◎：特に良、○：良、△：やや不良、×:不良）で評価した
注２）約25℃の室内で調査

収穫時の果皮 収穫後日数

 表２　収穫時の果皮クロロフィル値が収穫後の「さきがけはくとう」の外観、品質を含めた官能による総合
 　　　 評価に及ぼす影響

６日

30-35
× × × ×

やや過熟・食味不良

クロロフィル値 収穫日 ２日 ４日

未熟 適熟・食味不良 適熟・食味不良
△

20-25
△ ◎ △ ×

やや未熟 適熟

25-30
適熟 適～やや過熟 やや過熟やや未熟

△ ○ ○～△

食味不良(腐敗臭有り)

やや過熟 過熟

15-20
◎ △ × ×

適熟（樹上完熟） やや過熟 過熟
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図２ 「さきがけはくとう、はなよめ、日川白鳳」の 

官能による熟度評価値の推移 

注）約 25℃の室内で調査 

図１ 「さきがけはくとう、清水白桃」の収穫時の

果皮クロロフィル値と果肉硬度 

（バーは標準偏差を示す） 
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