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予　冷　に　よ　る　野　菜の　鮮度　保　持

第2報　ダイコンとニンジンの滞荷時間と貯蔵温度による鮮度変化

富田　秀弘・柳田　雅芳・大場　貞信

（青森県婚作園芸試験場）
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1　ま　え　が　さ

百森県においては，近年，予冷施設が増えつつあり，多

品目産地を目標に産地づくりが行われている。

一方，青森県の夏秋野菜生産は．収穫期が初夏から初秋

に集中し，予冷施設の利用もピークとなるため．収穫から

集荷までに要する時間や予冷待ちの時間等の滞荷中におけ

る品質低下が問題となっていろ。そこで．鮮度保持をはか

るため，滞荷中並びに冷却以後の品質変化を明らかにする

必要があり，相和57年本県の重要品目であるダイコンとニ

ンジンについて検討したのでその結果を報告する。

2　眈　験　方　法

当場産のダイコン（耐病松太り；8月3日収穫）とニン

ジン（US春まき五寸；9月7日収穫）を，収穫後速やか

に洗浄し，出荷の荷姿とし．当場園芸部の予冷施設にて，

以下の処理を行った。①　将荷条件として，温度を劫’Cと

し，滞荷時間を0時間，3時間，6時間とした。②　滞荷

後，ダイコンは，貞空予冷装置を利用し，20to－r以下の排

気速度を800β／分，最終真空度を5to－rとし，40分間冷却

した。ニンジンは，差圧予冷装置を利用し，風温を3℃，

静圧30州／8qで，10℃に冷却した。⑧　冷却後．10℃保

冷と室温20℃による品質変化を調査した。

クロロフィルは．メタノールで抽出後，分光光度計で測

定し，収穫時を100とした比率で示した。アスコルピン酸

は，インドフェノール構定法で測定した。鮮度は，0から

Sまでの6段階とし，5；非常によい，4；少し劣る，3

；商品性の限界．2；かなり劣る，1；非常に劣る，0；

極度に劣ろとし，外観や硬さ，香りで評価した。　B血示

度は屈折示度計により測定した。

3　結果及び考察

（1）ダイコン

①冷却：葉・根部ともに，滞荷することによって，真

空冷却効果は劣った。しかし，滞荷3時間．6時間との間

に差はみられなかった。（診減量：滞荷3時間で0．5％，

6時間で1．2％減益した。滞荷中に生じた差は，100Cでは．

貯蔵8日までみられた。しかし．20’Cでは．貯蔵3日で逆

転し，滞荷0時間区の滅藁が多かった。また，10°Cより20
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蓑1滞荷によろ冷却及び減星への影響（ダイコン）

滞 荷

時 間

降　 下　 度 （‘C ） 将荷 に よ る

減 員 （％）葉 表 皮 下 中　 心

0 時 間 17．3 7．3 6．7 0．0

3 時 間 1 1．0 4．8 4．7 0．5

6 時 間 1 1．0 5．7 4．4 1．2
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図1　滞荷時間と貯蔵温度が減適
に及ぼす影響（ダイコン）

●Cの方が減量が早く．多かった。

⑧クロロフィル合壁：葉柄部のクロロフィル含量は，

滞荷中に急減し，3時間で44％，6時間で59％減少した。

冷却後，10℃では．貯蔵1日まで，滞荷によって生じた差

がみられたが．2日後には．差がみられなくなった。20℃

では，減少が早く，貯蔵1日で差がみられなくなった。

01234　5　678　01234　5678

貯　蔵　日　数

図2　滞荷時間と貯蔵温度によろ葉柄
のクロロフィルの変化（ダイコン）

④外観：葉部のしおれ黄化は，滞荷時間が長いほど，

かつ貯蔵温度が高いほど．早く始まる傾向があった。
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蓑2　滞荷時間と貯蔵温度による外観の変化（ダイコン）

貯蔵
温度
　 蔵 日数

滞荷時
1 日 2 日 3 日 4 日 5 日 6 日 7 日

10℃

0　時　 間 し お れ 始

3　時　 間 し お れ 姶

6　時　 間 し お れ 始
責 化 始
しおれ明瞭

20℃

0　時　 間 董　 化　 始
努■ ▲・ ・．
しおれ明瞭

葉の脱 落始

3　時 間 し お れ ・
黄 化 開 始

しおれ明瞭 腐　 敗　 始 葉の脱 落始

6　時 間 しおれ開始
しおれ明瞭
藁 化 開 始

葉の脱 落 ・
礪 敗 開 始

⑥ァスコルビン酸含量：根部のアスコルビン酸含量は，

滞荷6時間で14％減少した。しかし．以後漸減傾向となり，

滞荷や貯蔵温度による影響は少なかった。

ダイコンの滞荷及び貯蔵温度によろ品質への影響は．葉

部にくらべ，食用部分である根部では少ない。しかし．商

品としての鮮度判定は葉の色やしおれ状贋を指標としてい

るので．滞荷は3時間が限度と考えられる。
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図3　滞荷時間と貯蔵温度によるアスコ

／レビン酸含量への影響（ダイコン）

（2）ニンジン

（》減量：滞荷3時間で0．1％，6時間で0．8％城東し

た。10℃．20℃いずれの貯蔵温度でも，滞荷によって生じ

た差が貯蔵12日までみられ，しかも，その差は期間がたつ

につれて増加した。10●Cと20℃の貯蔵温度による差はみち

なかっナ二。
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国4　滞荷時間と貯蔵温度による
減量への影響（ニンジン）

⑧Briェ示度：滞荷により11．7％減少した。しかし，

3時間と6時間の差はみられなかった。貯蔵温度では，20

℃の万が10℃より，低い傾向であった。

表3　滞荷時間と貯蔵温度がBriェ示度に及ぼす
影響（ニンジン）

滞 荷 貯 蔵 貯　　 蔵　　 日　　 数

時 間 温 度 0 日　 2 日　 4 日　 6 日　 8 日　 10 日 12 日

0 時 間
10 ℃ 6 ．0　 5．0　 5．5　 6．0　 5．5　 5．7　 5．5

20 ℃ 6．0　 5．0　 5．5　 5．5　 5．5　 6．5　 6．0

3 時 間
10 ℃ 5 ．3　 5．5　 5．0　 5．8　 6．0　 6．0　 6 ．5

20 ℃ 5．3　 4．5　 4．5　 6．0　 5．8　 4．3　 6．5

6 時 間
10 ℃ 5．3　 5．0　 5．3　 4．8　 4．5　 4．5　 5．0

20 ℃ 5 ．3　 5．0　 4．5　 5，0　 5．0　 4．8　 5．8

（診鮮度：貯蔵温度10℃では，変化が少なかったが，滞

荷6時間区では，貯蔵2日でカピがわずかに生じ，しおれ

も早く，鮮度が低下した。20℃貯蔵では貯蔵2白で色むら

を生じ，4日では滞荷6時間区で腐敗が起り，6日後には

滞荷3時間区にもカビが発生した。

そのため，滞荷3時間，6時間区とも貯蔵期間が長くな

るにつれて滞荷0時間区との差が拡がる傾向を示した。

したがって．エンジンでは滞荷時間を3時間以内にとど

めた万がよい。
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図5　滞荷時間と貯蔵温度による
鮮度への影響（ニンジン）

4　ま　　と　　め

冷却前の滞荷時間と冷却後の貯蔵温度が，ダイコン，ニ

ンジンの品質に及ぼす影響を検討した。ダイコンでは，将

荷により真空冷却されにくくなり，葉柄部のクロロフィル

含量が急減した。このことから，将荷は3時間以内と推定

された。しかし，板部のアスコルビン酸含量の変化は，滞

荷や貯蔵温度による影響は少なかった。ニンジンは，滞荷

時間が長いほど，カどや腐敗の発生が早く．滞荷は，3時

間以内と推定された。




