
東北農業研究 (Tohoku Agric. Res.)25, 149-150(1979)

ニ ン ニ ク の 乾 燥 と 貯 蔵 に つ い て

柳 田 雅 芳・ 工藤 洋一・ 横 井 正治

(青 森県畑作園芸試験場 )

Study on the D,ing Method and CA Slorage of Oarlic

MasayOshi YANAOIDA, Yoichi KuD5 and Sho,l YoKOI

(Aomori「 lel1 0rOps and HOrtltuiturJ Expe● ment Station)

-149-

:  ま え 力
' 

き

本県におけるこンニクの乾燥法は,パ イプハウス等の利

用による自然乾燥が主体であるが,∞ ～40日間と長期間を

要するため,乾燥時期に降雨が多く,湿度の高い年には,

乾燥,肺蔵中の腐敗球の発生が多い。

また,近年,急激な産地拡大に伴い,乾燥の省力化と共

に乾燥のスピード化が要求されている。

一方,こ ンニタの肺蔵については,低温貯蔵が普及しつ

つあるが,生産量の増加に伴い,よ り長期出荷を日指した

貯蔵法の確立が急務とされている。

著者らは,低温除湿乾燥機による乾燥法,並びにCA貯

蔵法について検討した結果,若千の知見が得られたのでそ

の結果を報告する。

表 1 ガス濃度と貯蔵中の品質変化

試 験 方 法

1 乾燥試験

収穫後,土付きのもの,水洗いしたものr― 分け,それぞ

れ茎葉を付けたもの,茎葉を切除したものに分けた。さら

に根部を付けたものと切除したものに分け, 1区 10個体 3

区制として乾燥試験を行つた。また,区外として茎葉およ

び根部の付いたものを 600～ 800"同時に入庫した。

乾燥機内の温度は,13℃ .25℃ ,30℃ ,40℃ とし, トラ

ップ面 (除 湿部分 )の温度を 1℃ として水分を回収した。

乾燥期間は 1週間とし,その間の減量およびりん片の水

分率を調査した。

2 CA貯蔵試験

表面積936房 のラミネート袋 (塩化ビニ

'デ
ン塗布ナイ

3;り ん片の表面褐変。 4;り ん片の全

;腐敗ぎみの軟かさ。 5;腐敗。

注.褐変程度 : 1;変色がみられない。 2;り ん片の表面が部分的に褐変。

体褐変。 5,り ん片の全体が水浸状に褐変。

硬さ : 1;入庫時と同じ。 2;入庫時よりやや軟かい。 3;軟かい。 4

ロンボツ)に =ン ニクを各 l lfa入 れ真空ガス充填包装機に

より表 1の とおりのガス濃度にガスを封入,ヒ ートシール

した。

3試 験 結 果

1 乾燥試験

ニンニクの収穫時の部位,1含水率は年次により若千異な

るが,茎径では80～ 85%, りん片72～80%,根部75～82%

の範囲であった。

乾燥温度と乾燥速度の関係をみると,茎葉付きの場合,

40℃ が最も乾燥速度が速くなつている。また,茎葉を切除

した場合も,30℃ および40℃ の高温条件で乾燥速度が速い

傾向がみられた。25℃ では乾燥速度が他の温度条件に比較

して緩慢となつているが,こ れは収穫時が極端な乾燥条件

に経過した年次であり,含水率が他年次より低いことに帰

因するものと考えられる。
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温度βlの品質変化をみると,13℃ では, りん片からの水

分蒸散が劣るため,外皮のみが乾燥し,茎葉を切除した区

では外皮が切除部から外側にわん由し, りん片の露出する

個体がみられた。また茎葉を付けた区においても外皮が破

れる等,商品価値を低下させた。

また,40℃ で乾燥した場合,外皮及びりん片の表面が急

速に乾燥するため,外皮にシフが生じたり,外皮とりん片

の間に空隙が生ずるなど商品価値を低下させた。温度条件

25℃ および30℃ では,こ のような障害もみられず,入庫時

の品質が保持された。

除湿時間と乾燥中の品質変化の関係では,除湿乾燥を昼

夜運動すると,外度の破水が多発し,商品価値を低下させ

た。これは,除湿中の庫内湿度が約40%と 低くなり,外皮

のみが急速に乾燥するためと考えられた。このため,除湿

時間を12時間程度のサイタルとして,除湿休止時にりん片

および外皮の水分率を均―にして再び乾燥操作を行えば外

皮の破水は防止できた。

この条件で,乾燥後のりん片の水分率を65%と した場合,

乾操による減量の目安を,茎葉を切除したものは15-21彰 ,

茎葉付のものについては30%と すれば所定の水分条件まで

乾燥できる。

図 1か ら,温度 25～ 30℃ で 3～ 4日 で所定の水分条件

まで乾燥できるが,処理量および乾燥後の調整労力から考

えれば,乾燥前に水洗い後,茎葉および根部を切除した方

がより省力的と考えられる。

2 CA貯蔵試験

ガス濃度と貯蔵後の品質変化の関係は表 1に示すとおり

で,002濃 度が10%以 上の条件では呼吸障害が多発し,

商品価値が無くなつた。また,002を 全く封入しなかつ

た条件においても同様の結果であつた。

呼吸障害の発生l■ ,初めりん片の表面に水浸状の斑点が

現われ,黄色から褐色となり,順次りん片の内部に広がり

最終期r_は りん片全体が褐変する。処理区中,障害の最も

大きなものは002100%区 であり, 3月 上旬 (ガス封人

後5カ 月後 )には大部分の個体に呼吸障害とみられる褐変

が認められた。この場合,変色程度の軽いものを大気にも

どした後にも,貯蔵中に受けたとみられる呼吸障害は進行

し,出庫後 6日 日には全個体が相変症状を呈した。

一 処理中,呼吸障害が全くみられなかつたものは, 029

%,0026%条 件であり,次いて呼吸障害の少なかつたも

のは025%, 0026%条件であつた。

また,ガス封入した場合においても,常温条件では呼吸

障害による変色が著しく,低温条件に保持する必要性が保

持された。

以上のように,029%,0026%の ガス濃度で低温貯

蔵することにより入庫後約6カ 月間品質が保持されたが,

封入の時期と,それに伴う貯蔵限界については今後の研究

成果にまたなければならない。

ニンニクに対する低温除湿乾嬢機r_ょ る乾燥法並びにCA

貯蔵法について検討した結果は次のとおりである。

1 低温除湿乾燥機により乾燥する場合,乾燥温度は25

～3びCと し,乾燥時間を12時間程度のサイクルで行えば,

3～ 4日 程度で所定の水分条件まで乾燥できる。

2 乾燥の処理量および乾燥後の調整労力面からすれま,

乾燥前に水洗い,茎葉および根部を切除した方がより省力

的と考えられた。

3 ニンニクのCA貯蔵に関するガス濃度は貯蔵温度 3

℃の場合,029%,C026%程 度が良く,ガス封入後 6

カ月間発芽,発根が抑制され,入庫時の品質が保時された。

90

80

70

(25℃ )

(40℃ )

め

2   3

図 1

4   5        1   2   3

人l■ 後の日数

温 度 と乾燥 速 度

凩 :‖


