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成果の特徴
• ブロッコリーを含む野菜類は冷凍により組織損傷を受けることで解凍後に軟化し、
食感の悪化が問題となります。

• 農研機構と株式会社ニッスイは、気温が低い時期に収穫したブロッコリーほど、
冷凍加工後に解凍した際にかたさが低下することを発見しました。

成果の内容

想定される用途・連携希望先
気温が高いほど害虫が発生しやすいことに留意が必要ですが、気温の低い時期を避
けて収穫することは、解凍後の過度な軟化を抑制し、冷凍ブロッコリーの食感の向
上及び品質の安定化につながると考えられます。

冷凍ブロッコリーの組織軟化程度
は収穫時期によって異なる

※株式会社ニッスイとの共同研究の成果です。
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