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表 1 貯蔵中の庫内温 ,品温 ,庫内湿度 (平均値)1  は  し  め  に

地場流通を前提とした簡易な予冷 保冷法として ,既設
冷蔵庫を利用し冷却品温を15℃ 前後と比較的高くした場合

の鮮度保持勅果を,数種類の野菜について検討した。

第 1報ではレタス,ピーマンに対する効果を報告したが ,

本報ではキュウリについて報告する。

2試 験 方 法

(1)貯蔵温度と品質保持限界

1)試験区の構成及び貯蔵庫の概要

区  名 庫
摺
温 品

℃  
庫
T己
度

簡 易 予 冷   161
予   冷   72
常   温   246

161
73
239

90

91

75

簡易予冷  100 15o 35～ 90 0貯蔵庫 :強制通風

は貯蔵 6日 日頃から,低温障害と思われるピッティング,

水浸状斑が発生 して品質を著しく低下させた (表 2)。 ま

た,萎凋やす入りは果梗部を中心に進展するため,減量率
が 2～ 3%と小さくても品質を著しく損ねた。

貯蔵中における還元型ビタミンC含量の変化をみると ,

各区ともばらつきが大きく処理による差は判然としなかっ

たが ,あ る程度の日数を経ると急速に減少するようにみう

けられた (表 3)。

また,果皮の色調については,尻部では肥大に伴って黄

表 2 貯蔵 中の品質変化

品 質 萎凋 す入り 層契 嗜曇芦

区 名 獨 庫
Q肝
度

予  冷  25  70   ′′ 方式,床面積10″
常  温 25C前後同左  放 任  0冷凍機 :15kW
a 供試品種 ,規格及び供試量 : 新北星 1号 (北上市
産露地),MttA品 質10″ ダンボール箱詰 ,32箱 /区 ,果

実 1個平均重 105夕 。

8)処理方法 : 昭和58年 8月 27日 早朝収穫 ,同 日午前

11時 30分入庫 ,4段棒積 (品温測定は上から2段目の箱の

中央部で行った )。

レ)出庫後の日持ち
簡易予冷区,予冷区各24時間貯蔵した後常温に復帰し,

品質の変化を調査した。

0)簡易予冷に伴う電力消費量調査
簡易予冷区及び予冷区の電力消費量と品温を経時的に測

定し,予冷 保冷時間と電力消費量との関係を調査した。

3 試 験 結 果

(1)貯蔵温度と品質保持限界

貯蔵中の庫内温,品温,庫内湿度は表 1の とおりである。

各々の温度条件における貯蔵性をみると,常温区が貯蔵

3日 日で商品性を失ったのに対して,簡易予冷区は 5～ 6

日,予冷区は 7～ 8日 の品質保持日数であった。品質低下

の主な原因は萎凋,す入り,尻部肥大であるが,予冷区で

1日     24    2 6    3 0    3 0    0 44
3日   19  21  22  23  184
4日   15  19  17  17  224
5日   11  13  15  15  277
6日   10  12  10  11  309

合
度
総
鮮

蔵
数
貯
日

簡

易

予

冷

1日   29
3日   25
5日   22
6日   20
8日   14
10日   1 2

30  36
25  31
23  26
21  25
15  26
15  11

30  084
3 2    1 36

24  226
2 3     2 40

2 2     2 68

13  341

予

冷

1日   31  30
3日   29  29
5日   25  27
6日   22  24
8日   20  21
10日   13  14

3 7    0 84

3 2    1 0,

2 6    1 34

27  202
25  216
2 1    2 48

40
31
34
29
23
21

常

温

(指標 )
o総合鮮度
4…優良

0そ の他
4… なし

3…良         3 わずかに認む
2 低下価 品性限界) 2-明 らかに認む

1 不良         1 著しい
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表3 貯蔵中における還元型ビタミンC含量の変化
(″ /新鮮物100夕 )

簡易予冷  41 25 53 - 32 39 43 06
予  冷  41 48 35 - 32 07 11 18
常  温  41 54 49 28 51 34 - ―

注 分析試料は 1本 4分割したもの10本分を供試した。

化する傾向が認められたのに対して,果実中央部から果梗

部では貯蔵日数とともに濃緑化する傾向が認められたが ,

処理による差は判然としなかった。このことは,果実中央

部の果皮クロロフィル含量からも認められた (表 4)。

表4職中における果皮のクロロフ″鳴瀑籍鶉 1∞の
注 {1)鮮度の指標は表 2と 同じ。
(2)24時間貯蔵後 平均249℃ の室温に復帰。

表6 予冷に要する時間と電力消費量

表5 出庫後の品質変化

区  名 ヌ暉 時 1日 3日 4日 5日 6日 8日 10日 署 あ層袋 鯰虔 萎凋 す入り
出庫時  29  30  36
2日   23  24  25
3日   18  19  20
4日   12  13  14
出庫時  31  30  40
2日   26   27   29
3日   21  23  25
4日   17   21   18
5日   13   18   14

部
大
尻
肥
減量率
(%)

簡
易
予
冷

3 0     0 84

3 0     1 50

2 3     1 98

12   241

予

冷

3 7     0 84

32   120
2 3      1 63

17   194
1 6       2 40

1日  3
a 164 233 -

簡易予冷 b 166 145 -
総量 330378 - 区  名

17 4  25 6  38 8  27 0

12 6 17 7  24 7  20 8
30 0 43 3 63 5 47 8

4日

目標品温
(℃ )33 6 37 8

22 5  26 7

56 1  64 5

嘲
ｒ＞
開
０ 要鳥曇 

同左比a 181 268 - 103 268
予  冷 b 167189 - 108178

総≦書 348 457  -  241 446
簡易予冷

予  冷
15

7

12

17

75

177

42

100

常

注 入庫時クロロフィル含量
a  195
b 141
総量  336

試料採取方法

中央部 5昴環状はく皮し
たもの10本分を供試

なお,果皮は貯蔵日数とともに次第に硬化する傾向も観

察された。

0)出庫後の日持ち
簡易予冷区及び予冷区に24時間貯蔵した後常温 (平均室

温249℃ )に復帰したところ,前者は2日 ,後者は3日 の

日持ちを示した。

鮮度低下の主な原因は萎凋,す入り,尻部肥大であったが ,
いばの脱落部分からやに状物質が浸出するものもみられた

(表 5)。

また,還元型ビタミンC含量及び果皮のクロロフィル含

量については処理間の差が半1然 としなかった。

“

)簡易予冷に伴う電力消費量調査
庫内温度を簡易予冷区10℃ ,予冷区25℃ に設定 して ,

入庫時品温227℃ のキュウリ32箱 (320″ )をそれぞれ 15

C, 7℃ まで低下させるのに要した電力量を測定したとこ

ろ,簡易予冷区が7 5kw,予冷区が17 7kwで ,前者は後者
の42%の電力消費量となった (表 6)。

また,入庫後の経過時間で積算電力消費量を比較した場合

は表7のようになり,入廟 4時間後では簡易予冷区が11 lkw,

注 入庫時品温 227℃

表 7 入庫後の経過時間と積算電力消費量(kW)

a 216 261 151
温  b 195 205 158
総量 411 46630,

212372 -
171 294  -
388666  -

区   名   16hr  24hr   32 hr 備   考
簡易 予 冷  92  111
予   冷  170 220

129 人庫時品温は
274 227℃である

対予冷区比

予冷区が22 0kwで ,前者が後者の50%と なった。

4  お わ  り  に

3月 下旬収穫のキュウリについて,簡易な予冷 保冷方
法による鮮度保持効果と電力消費量の節減程度を検討した。

① 貯蔵温度161℃ (簡易予冷区)における品質保持日
数は 5～ 6日 で,72℃ (予冷区)よ り2日 短いが,246
℃ (常温区)よ りも3日 長かった。また,簡易予冷後常温

(249℃ )に復帰した場合の口持ちは2日程度で,7℃ 予
冷よりも 1日短かかった。

② 品質低下の主な原因は,萎凋,す入り,尻部肥大で
あるが,萎凋 ,す入りは果梗部を中心に進展するので,減

量率が小さくても品質を著しく損ねた。また,7℃貯蔵で
は低温障害と思われる症状が貯蔵 6日 目頃から発生した。

③ 簡易予冷は 7C予冷に比べて電力消費量が40～ 50%
で済み,大幅な節電となった。
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