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－生食化をめざしたニホンナシの冷凍耐性評価－

成果の特徴
• 冷凍は長期流通に欠かせない手法であるが、青果物の場合、氷結晶生成によるド
リップやかたさなどの物性劣化が著しく、生食用冷凍食品の開発が困難です。

• 物性の変わりにくい、つまり冷凍耐性の高い青果物品目や品種の存在可能性につ
いて検討しました。

成果の内容
• 急速凍結したニホンナシの４品種（A～D）×解凍速度３条件で、冷凍前後におけ

る物性変化を検討したところ、ドリップを要因とした、重量減少に有意な品種間差
が見受けられました。

• 一般的な冷凍前後の青果物のかたさの変化率（解凍後/生鮮）は0.5以下程度ですが、
ニホンナシは１に近く、解凍後にもかたさを維持しやすい特性があり、冷凍耐性の
高い品目であることが示唆されました。

成果の活用
各種物性の品目・品種間における冷凍耐性の差異、そして何故そのような差異がうま
れるのか？について解明を進めることで、加熱用途以外の新しい冷凍青果物食品の開
発が期待できます。

冷凍青果物の物性維持は可能か？

渡邊 高志
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※本研究は東京海洋大学サラダサイエンス寄付講座との共同研究です。
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