
[成果の内容・特徴］

①やまのいもをポリプロピレンフイルムで包装した場合、製造様式（二軸延伸：ＯＰＰと

無延伸：ＩＰＰ）や封の仕方（密封と開放）にかかわらず、減量を抑制できる(データ略)。

２月に収穫したやまのいもをポリプロピレンフイルムで包装し、０℃の低温庫中で貯蔵する

と11月まで商品性を保持できる(表１）。貯蔵後は20℃で4日間商品性を維持できる。

②やまのいもの切り口に蜜ロウを塗布すると、切り口のカビの発生を抑制できる(表２)。

③やまのいもの重量に係わらず、貯蔵温度が低いほど呼吸量は抑制できるとともに(図1)、

カビの発生や減量率も抑制できるため鮮度を長く保持できる(表３）。

[成果の活用面・留意点］

①やまのいもの長期貯蔵技術として利用できる。

②やまのいもは内容成分や貯蔵可能期間に個体間差が大きいため、貯蔵中は定期的な品質

調査を行う必要がある。

③高温に長くおくと出根しやすいため、貯蔵後は低温で流通すると良い。

④ポリプロピレンフイルムで密封すると、貯蔵中の温度変化によりフイルム内が過度の高

二酸化炭素低酸素状態となりやすい。そのため、現場でのポリプロピレンフイルムの包装

は密封せずに、開放した方がよい。
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[背景・ねらい］

やまのいもは貯蔵温度が高いと出根しやすく、また切り口からカビや腐敗が発生し、鮮

度低下をもたらす。そこで、貯蔵温度、包装フイルムがやまのいもの貯蔵性に及ぼす影響

を検討し、長期貯蔵技術を確立する。

やまのいもの低温貯蔵技術

[要約］やまのいもの切り口に蜜ロウを塗布し、ポリプロピレンフイルムで包装し、

0℃の低温庫中で貯蔵すると長く商品性を維持できる。２月に収穫したやまのいもではこ

の方法で１１月まで貯蔵できるため、周年供給が可能となる。
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[具体的データ］

表１包装フイルムがやまのいもの総合鮮度に及ぼす影響(平成4年）
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注）①平成5年２月16日収穫。貯蔵温度は0℃。②総合鮮度は4:収穫時の状態、３:市場出荷可能、
２:小売り可能、１:食べられる、０:食べられない、の５段階評価とした。数値は､平均±ＳＤ。

(mgCO2(02)/kg/hr）
表２貯蔵後のカビの発生程度(平成2年）
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注）①平成2年12月16日収穫。
②貯蔵温度は0℃、包装はOPPハンカチ包装。
③カビの発生程度は、０:発生せず、ｌ:カビ
の発生がかすかに確認できる、２:明らかに

確認できる、３:菌そう直径が3cm未満､４:菌
そう直径が3～5cm,５:病斑直径が5cm以上、
とした。
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図ｌやまのいもの貯蔵温度別呼吸量(平成5年）

注）①やまのいもの重量は、Ａ：７２７９、Ｂ：５３２９、
Ｃ：３３２９、Ｄ：２８１９

表３貯蔵温度がやまのいもの総合鮮度に及ぼす影響(平成4年）
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