
［成果情報名］ イチゴ‘きらぴ香’超促成作型は普通ポット作との間に果実品質に差はない

［要 約］ イチゴ‘きらぴ香’において開発した超促成型（夜冷短日･クラウン冷却

）栽培は、従来の普通ポット作（促成作型）との間に、糖度、酸度、果皮

色、及び硬さに作期を通じて大きな差はみられない。
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［背景・ねらい］

首都圏を中心に高い品質評価を得ている静岡県産のイチゴ‘きらぴ香’の供給拡大のた

めに、静岡県では 10 月から翌年 7 月まで作期延長する超促成型を開発したが、作期を延

長して栽培した場合のイチゴの品質は不明である。そこで 10 月から 7 月までの品質を、

一般的な普通ポット作（促成作型）と品質を月ごとに比較することにより、その特徴を明

らかにする。

［成果の内容・特徴］

１ 超促成作型は、苗を 7 月中旬から夜冷短日処理し、定植後の本圃ではクラウン冷却処

理を行う、夜冷短日･クラウン冷却栽培である（表１）。

２ イチゴ果重は、12 月から 5 月まで 25g 前後で、超促成型と普通作で果重の差はみら

れない（図１）。

３ 糖度は、超促成型と普通作で差はみられず 8％以上の糖度を維持する（図２）。

４ 酸度は、2 月を除いて超促成型と普通作で差はみられない（図２）。

５ 果皮色（赤み）は、超促成型と普通作で差はみられない（図３）。

６ 果実の硬さは、超促成型と普通作で差はみられない（図 3）。

［成果の活用面・留意点］

１ 調査日は、2022 年 10 月 26 日、11 月 18 日、12 月 23 日、2023 年 1 月 24 日、 2 月

20 日、3 月 14 日、4 月 18 日、5 月 16 日、6 月 16 日、7 月 4 日（毎月 1 回）に行っ

た。

２ 調査イチゴは調査前日に研究所内で収穫したものを 5℃で冷蔵予冷し、1 区 16 玉中か

ら平均的な果実 4 玉を調査、3 反復とした。

３ 超促成作型は年内収量が増加し普通ポット作の 1.5 倍以上となる。また、５月末ま

での総収量でも普通ポット作より１割程多くなる（2023 年度 静岡県研究成果情報

より）。
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栽培概要

夜冷短日 クラウン ﾗﾝﾅｰ

試験区名 処理
1)

冷却処理
2)

受日 採苗日 定植日 初収日
超促成作型 7月中旬（7/19～8/17） 有 5/31 6/22 8/17 10/20
普通ポット作（促成作型） 無 無 6/28 7/21 9/27 12/9
1)処理時間：17:00〜翌9:00、暗黒条件及び気温15℃で(目標設定温度)で処理

2)処理方法：クラウン部と接するようチュ-ブ(㈱阪中緑化資材製)を配置し、チュ-プ内に冷却水を終日循環させた

　冷却水はタンク(500L)の水を.チラー(HRS060-A-20 SMC社製)にで15℃で前後を目標に冷却し、2022年10月3日まで処理。

処理
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[具体的データ]

図２ イチゴ‘きらぴ香’の月別の糖度（左図）、及び酸度（右図）

スチューデントの t 検定により有意差なし

図１ 品質調査に用いたイチゴ‘きらぴ香’の果重

表１ 試験構成と栽培概要

図３ イチゴ‘きらぴ香’の月別の果皮色（左図）、及び果皮の硬さ（右図）
スチューデントの t 検定により有意差なし。果皮色は色差計（コニカミノルタ CR-20）で測定。

硬さは、クリープメーター（RE-3305B 山電）で数値化。果皮の硬さは破断応力。

調査果重

糖度 酸度

色（赤み） 果実の硬さ

**はスチューデントの t 検定により 1％で有意。糖度、酸度は糖酸時計（アタゴ PAL-BX ACID F5）で測定。


