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流通・品質評価

－野菜に加えて、果物の情報を追加－
成果の特徴
• これまで、貯蔵試験に関する文献資料、都道府県の貯蔵試験データなどを収集・
総合的に勘案したうえで、「野菜の最適貯蔵条件」 (温度、湿度、貯蔵限界、エ
チレン生成、エチレン感受性、包装) を表にまとめ、農研機構HP上で公開してき
ました。

• 今回、新たに国内で取り扱いの多い果物についても同様の情報を追加し、「青果
物の最適貯蔵条件」としてリニューアルしました。

成果の内容
・青果物は品目ごとに最適な貯蔵条件が異なり、本成果ではこれをわかりやすく表
にまとめて公開しています。

・多くの青果物では、貯蔵温度が低いほど呼吸が抑制され、品質が長く維持されま
す。一方で、熱帯や亜熱帯に起源をもつ品目では、冷やしすぎると「低温障害」
が発生し品質が著しく低下する場合があります。

・また、植物ホルモンの一種であるエチレンは、品質低下を促進する要因となるた
め、エチレンを多く生成する品目と、エチレン感受性の高い品目を一緒に貯蔵し
ないことが重要です。

想定される用途・連携希望先
青果物を貯蔵する際の参考としてご利用いただけます。なお、品種や栽培時期・栽
培方法、収穫時期などによって青果物の品質は異なりますので、貯蔵限界はあくま
でも目安です。

青果物の最適貯蔵条件
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農研機構 最適貯蔵条件

温度・湿度
低 ⇔ 高

貯蔵限界
短 ⇔ 長

エチレン生成量
少 ⇔ 多

エチレン感受性
低 ⇔ 高

絞り込みも可能です
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