
[成果の内容・特徴］

①みょうがの呼吸量は低温ほど抑制される(表１）。貯蔵中の腐敗は5℃の貯蔵では2週間後

から、２℃では4週間後から増大する。鮮度は貯蔵後3週間を過ぎると急激に低下するが､こ

の傾向は貯蔵温度が高いほど顕著である(図1)。

②鮮度保持剤（グレープガード：ＧＧ）や除湿フィルム（ポリビニルアセテート：ＰＶＡ）

にはみょうがの鮮度保持効果は認められない(表２)。

③厚さ0.03ｍのポリエチレンフイルムで密封包装し､2℃の低温庫中で貯蔵すると、フイル

ム内の二酸化炭素濃度は1％を超え、酸素濃度は16％程度まで低下する（データ略)．この

方法では28日間を経過しても、みょうがの鮮度は保持される(図2)。

[成果の活用面・留意点］

①貯蔵期間が比較的短いため、販売期間を長期間延長するより出荷調整技術として活用す

る。

②貯蔵性には年次間差が大きいため、貯蔵中に定期的な品質調査をおこなう必要がある。

③一般の貯蔵庫内には温度ムラが認められる。そのため､貯蔵庫の設定温度を0℃にした場

合、みょうがが凍るおそれがあるため、設定温度は2℃が適当である。
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[背景・ねらい］

みょうがの収穫量や品質は極めて天候に左右されやすく、価格も不安定である。そこで、

貯蔵温度と包装フイルムがみょうがの貯蔵性に及ぼす影響を検討し、有利な価格で販売す

るための貯蔵技術を確立する。
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みょうがの低温貯蔵技術

[要約］みょうがを貯蔵するには厚さ0.03mmのポリエチレンフイルムで密封包装し2℃

の低温庫中に保存すると良い。この方法でみょうがを貯蔵すると商品性を４週間保持で

きる ◎
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[具体的データ］
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表ｌ貯蔵温度別呼吸量及び温度係数(平成2年）

研究課題名：高付加価値化をめざした中山間地作物の加工・流通技術の確立

予算区分：国庫（中山間）

研究期間：平成５年度（平成２～５年）
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研究課題名

呼吸量(mgCO2/hr/kg）１１．５２１．２４５．１ ←０。

0７１４２１２８３５

貯蔵後の日数（日）

図２フィルムの種類がみょうがの総合鮮度
に及ぼす影響(平成4年）

注）①総合鮮度の指標は表2に準ずる。
②ＴＰＸはﾎ゚ﾘﾒﾁﾙﾍ゚ﾝﾃﾝﾌｨﾙﾑ。
③貯蔵温度は2℃。

１温度係数(Ｑ,｡）

２

総
合
鮮
度

１

、

、

、

、

垂

巳

込

銅
銅
緬
”
鋪
雨
慰
珂
詞
Ⅲ
詞
両
奄
珂
詞
術
〆
雨
雨
『
爾
奄
緬
詞
珂
雨
銅
珂
雨
雨
雨
慰
鋪-234-

、
一
・
、

０

０７１４２１２８３５
貯蔵後の日数（日）

図ｌ貯蔵温度がみょうがの総合鮮度に及

ぼす影響(平成4年）
注）①総合鮮度の指標は表2に準ずる。

表２フイルム及び鮮度保持剤がみょうが

の総合鮮度に及ぼす影響(平成2年）

０

収穫後の日数（日）
試験区

３
無包装

ＰE

PE+PVA

PE+G､Ｇ、

４
０ １０２１２９４１

注)①PEは厚さ0.01mmのﾎ゚ ﾘｴﾁﾚﾝﾌｲﾙﾑでみ

ょうがを密封包装した区。

②PE+PVAはＰＥに水分を特異的に透過
させるﾎ゚ﾘﾋ゙ﾆﾙｱｾﾃーﾄﾌｲﾙIﾑ(PVA)を張り
合わせた区。

③PE+G､G・は亜硫酸発生剤を同封し､Ｐ
Ｅで密封包装した区。

④貯蔵温度は0℃。

⑤総合鮮度の指標は､4:収穫時の鮮度、
３:市場出荷可能､２:小売り可能､１:食べ

られる､Ｏ:食べられない､とした。
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