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成果の特徴
• 低温（60℃程度）で加熱すると、細胞壁のペクチン構造が変化して、野菜組織が
硬くなることが知られています。

• 60℃での加熱によりペクチン構造が変化し、凍結解凍後のダイコンの破断応力が
増加することが分かりました。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
他の野菜にも応用できるため、凍結による軟化抑制ための前処理としての利用が想
定されます。
食品加工関連の企業や冷凍食品業界との連携を希望します。
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凍結による氷結晶形成は抑制できないが、
細胞同士の結着度が上がり、破断応力が増加する
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