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課題名
2２地域特産物の加工流通促進技術の確立

夏期出荷アスパラガスの鮮度保持法
分類 ①

試験研

究年次

63～２年（完了）

Ｉ目的

夏期に出荷するアスパラガスについて、流通の各段階におけるフイルム包装と
低温を組み合わせた鮮度保持方法を明らかにする。

Ⅱ試験方法

１供試品種及び収穫時期‘メリーワシントン500W’７月下旬収穫
２試験区の構成

(1)低温とフイルム包装による鮮度保持効果の検討

①０.O1mmPE密封包装②0.02mmPE密封包装③0.025mmOPP密封包装④無包装の各
処理区(1区1束約10093反復)について、各々 ０℃、５℃、

(2)予冷及び低温流通の効果の検討

①
②
③
④
⑤
⑥
⑦
⑧
３

室温において貯蔵した．

農家の個別予冷庫、集荷場の予冷庫、市場までの低温輸送の有無を想定して
下記試験区を設定した．

収穫当日１ 日 目 ２ 日 目 ３ 日 目
収穫調製集荷予冷出荷市場小売店
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温
温
温
温
温
温
温

室
室
室
室
室
室
室

ｌ室温

調査項目

(農家予冷庫）【集荷場予冷庫）（低温輸送）
l蕊溌総綴ｌ室温ｌ識溌総灘鱗識灘識撫撫#蝋蕊謝ｌ
鍵議難溌Ｉ室潟Ｉ灘総難識溌蕊’室潟Ｉ

l蕊繍懇 ; 灘 Ｉ 室 温 ｜ 識 繍 惣 識 遼 溌 獄 認 謙 刈
l灘講懸灘Ｉ室温

l溌灘6総灘蕊灘溌熱;織蝋綴謝砿騨Ｉ
：．24程

I雛騨溌 Ｉ室温

|鍵灘繊灘議驚鍵蕊識雛Iｌ

包装内ガス濃度、ビタミンＣ含量、障害の発生、総合鮮度

Ⅲ 主要成果の概要

アスパラガスの鮮度保持には厚さ0.02mmのポリエチレンフ
段階の予冷、

イルムズで包装し、農家

集荷場予冷及び低温輸送と、一貫した５℃における低温流通が最も効
果的である。

１低温貯蔵の場合は、包装フイルムの厚さによる総合鮮度の差は認められない。
２室潟貯蔵の場合、0.02mmのポリエチレンフイルム包装が比較的効果がある。０．０１
mmポリエチレンでは茎の伸長が激しく、ポリプロピレンでは発酵臭が発生し、い
ずれも急速に鮮度が低下する。

３予冷開始が早いものほど、５℃遭遇時間が長いほど、全ビタミンＣに占める還元
型ビタミンＣの割合（RVC／全VC）が高い傾向がみうけられる。
４出荷後の低温輸送により、特に穂先と株基の障害発生が抑制される〆農:家段階予
冷のみ、または集荷場予冷のみでは鮮度保持効果は期待できない。
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Ⅳ主要成果の具体的データ

第１表総合鮮度の変化（63～１年）第２表収穫後５日目の

試験区 収穫後日数
包装内ガス濃度（1年）

０１２４５７試験区ＣＯ２０２

0 ℃0℃％％

0.O1PE４．０４．０３．０３．０３．０３．００．０１PＥ１．０１８．３

０.O2PE４．０４．０４．０３．０３．０３．００．０２PＥ１．８15.1

0.025OPP４．０４．０４．０３．０３．０３．０0.025OPP６．０３．８

無包装４．０３．０２．０１．００．００．０
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注）①総合鮮度の評価は、収穫時の鮮度を4，

市場出荷可能を3、小売販売可能を2，

へ

0.01PＥ3.9.13.3

0.02PＥ４．８5.9

0.025OPP１１．２３．６

食べられるを１，食 べられないを0と．

数値化して示した。

第３表予冷及び低温流通によるアスパラガスの鮮度保持（３日目）（2年）

5℃全VＣＲＶＣＲＶＣ 障害発生率一
試 験区遭遇時間全VＣ穂先株基総合鮮度
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12.5１８．８２．３

0 ０ ２ ． ５

５．１５９．０１．３

００2.0

25.0１０．０１．３
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VCはビタミンＣ、RVCは還元型ビタミンＣ。

総合鮮度の評価は第１表に同じ。

Ｖ成果の評価と取扱上の留意点

夏期出荷のアスパラガスの鮮度保持指導資料として活用する。

Ⅵ今後の研究上の問題点

農家段階の予冷開始時刻を、さらに早めた場合の鮮度保持効果の検討・

Ⅶ 資料名一、

2年度福岡県農業総合試験場生産環境研究所流通加工試験成績書


