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論 文 の 内 容 の 要 旨

本研究は､熱処理を生鮮農産物の収穫後技術に適用するために計画され､熱処理として

温水および温風処理に着目し､トマト果実の追熟遅延と品質維持特性を評価した｡さらに

熱処理中の晶温上昇における呼吸増大を軽減するために低酸素処理との組み合わせについ

ても評価した｡本研究は3つの内容に大別される｡

第一の研究では,ミニトマトの果皮色変化及び品質に及ぼす温水処理(打WT)効果を

評価した｡催色期のミニトマト果実を,35-65℃の温度範囲で,10秒-210分の浸潰時

間で温水処理し､その後20℃に貯蔵した｡20℃貯蔵中の表面色をCIELAB表色系におけ

る
a*ル*値によって評価した｡栗色遅延指数を新たに定義して果皮色変化の遅延を定量的

に評価した｡温水処理によって有効に催色遅延を誘導し,かつ障害が発生させない温水処

理条件(温度および浸漬時間の組み合わせ)を調査し､有効温水処理領域を明確にするこ

とに成功した｡有効温水処理額域内で処理したミニトマト果実の成熟期における糖含量お

皐び硬度は,無処理の果実と同等であり､熱処理の流通現場での実用化に緒をつけた｡

第二の研男では,トマトの追熱及び晶賀に対する温風処理(M)の効果を評価した｡催

色期のトマト果実を38℃の温風で6時間から6日間処理し,その後20℃で追熟貯蔵した｡

1日以上処理した果実では果皮色の進行が遅延し,処理時間が長くなるほどその程度は大

きくなった｡温風処理中､エチレン生成は抑止され,20℃に追熟貯蔵すると生成した｡



トマト果実の品質を成熟時およびその後の3,6日目に測定した｡全糖含量仁滴定酸度お

よび硬度は3日間までの温風処理では,対照果(実無処理区)と同等であ･り､3日間まで

の温風処理は,.トマト果実の追熟を遅らせ,品質保持に有効であることが明確になった｡

この成果により､温風処理をトマト果実の収穫後品質管理に適用できる条件が整備された｡

農産物を熱処理すると品質低下に直結する呼吸活性上昇は避けられない｡そのため熱処理

を高鮮度保持流通に適用するには､熱処理中の呼吸上昇を抑制する処置が必要になってく

る｡そこで第三の研究では,低02大気を利用して熱処理技術の改善の可能性を調査する

ため､低酸素処理が温風処理したトマト果実の呼吸と追熟に及ぼす影響を検討した｡その

結果､温風処理中に低酸素処理する同時処理ではトマト果実の呼吸活性は抑制されるが,

軟化や異常な果皮色の進行が認められ,正常に追熟しなかった｡一方,温風処理する前に

低酸素処理する前処理では,トマト果実の呼吸速度の抑制と追熟遅延に有効に作用し､高

鮮度保持流通に最適であることが明らかとなった｡

以上の研究により､トマトの高品質流通の実用化を目指した温水及び温風処理における

有効処理時間と温度を把捉することができ､生産者や流通業者は流通状況に合わせた熱処

理条件を選択することができるようになった｡さらに､本研究成果を基に､熱処理技術を

種々の生鮮農産物の収穫後品質管理対策へ拡張することができるようになった｡

審 査 結 果 の 要 旨

本論文では,低温管理が一般的な鮮度保持技術として認鼓されている生鮮農産物に

対して,収穫後の熱処理を農産物の品質保持技術として確立させるための条件を明確

にするため,トマト果実壷対象に流通品質を維持する温水および温風処理条件を明確

化すると上もに,低酸素環境の併用条件を検討した｡

まず最初に,■ミニトマト果実の果皮色変化及び品質に及ぼす温水処理の影響を評価

した｡催色期のミニトマト果実を,35-65℃の温度範囲で,10秒-210分の浸漬時

間で温水処理し,その後20℃に貯蔵した｡20℃貯蔵中の表面色をCIELAB表色系に

瀞ナる′.が佃噌によって評価した｡果色遅延担数草新た･に定革して果皮色変化.の遅延･

を定量的に評価した｡温水処理によって有効に催色遅延を誘導し,■かつ障害が発生さ

せない温水処理条件(温度および浸漬時間の組み合わせ)を調査し,有効温水処理領

域を明確にすることに成功した｡有効温水処理額域内で処理したミニトマトの成熟期

における糖含量および硬度軋無処理の果実と同等であり,熱処理の流通現場での実

用化の可能性を示した｡次に,トマト果実の追熟及び品質に及ぼす温風処理の影響を

評価した｡催色期のトマト果実を38℃の温風で6時間から6日間の奄々の条件で処

理し,その後20℃で追熟貯蔵した｡1日以上処理した果実では,果皮色の進行が遅

延し,処理時間が長くなるほどその程度は大きくなった｡温風処理中,エチレン生成

は抑止され,20℃に追熟貯蔵すると生成した｡トマト果実の品質を赤色到達時およ
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びその後の3,6日目に測定した｡全糖含量,滴定酸度および硬度は3日間までの温

風処理では,対照果(無処理区)と同等であったため,3日間までの温風処理が,ト

マト果実の追熟遅延と,品質保持に有効であることが明確になり,トマト果実の収穫

後品質管理の適用条件として提示された｡最後に,熱処理中の呼吸活性上昇による品

質低下を抑制する処置として,低酸素処理の併用条件を検討した｡その結果,温風処

理中に低酸素処理する｢同時処理｣ではトマト果実の呼吸活性は抑制されるが,軟化

や異常な果皮色の進行が認められ,正常に追熟しなかった｡一方,温風処理する前に

低酸素処理する｢前処理｣では,トマト果実の呼吸速度の抑制と追熟遅延が観察され,

高鮮度保持流通処理として適当であることが明らかとなった｡

以上の研究により,トマトの高品質流通の実用化を目指した温水及び温風処理にお

ける有効処理時間と温度を把握することができ,生産者や流通業者は流通状況に合わ

せた熱処理条件を選択できるようになった｡即ち,本研究成果は収穫後の熱処理が,

生鮮農産物の品質管理技緬としての適用できることを強く示唆している｡

以上について,審査員全員一致で本論文が岐阜大学大学院連合農学研究科の学位論

文として十分価値があるものと認めた｡
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