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●「令和元年度 愛知のふるさと食品コンテスト」への出品を募集しています。 

愛知県では、県内で生産された農林水産物を主な原材料に用いて、3 年以内に製品化された

加工食品（＝ふるさと食品）を対象とし、技術や味、包装デザインなどを競う「令和元年度 

愛知のふるさと食品コンテスト」を開催します。 

これは、県産農林水産物を活用した加工食品の新たな需要を掘り起こし、農林水産物の利用

拡大と生産振興に資することを目的として開催するものです。このコンテストで最優秀賞に選

出されたふるさと食品は、一般財団法人食品産業センターが主催する全国規模でのコンテスト

「優良ふるさと食品中央コンクール」に、愛知県代表として推薦されます。 

また、ふるさと食品コンテストへ出品された商品は、県の Web ページ「いいともあいち情報

広場」（http://www.pref.aichi.jp/nourin/iitomo/iitomoaichi/）やリーフレット等に掲載し、入

賞商品には、賞状の授与及び販売・PR する機会を提供します。 

【応募方法等】 

必要書類を愛知県農業水産局農政部食育消費流通課へ提出 

提出期間：令和元年 5 月 9 日（木）から 7 月 5 日（金）必着 

審 査 会：令和元年 8 月 1 日（木）（審査に要する試食品を提供していただきます。） 

出品要件、応募方法、審査基準などの詳細や応募書類の様式などは下記愛知県ホームページ

をご覧ください。 

「「令和元年度 愛知のふるさと食品コンテスト」への出品を募集します」

（https://www.pref.aichi.jp/soshiki/shokuiku/r1hurusato-boshu.html） 

【申込み・問合せ先】 

愛知県農業水産局農政部食育消費流通課 需要拡大・ブランド力強化グループ 

〒460－8501 名古屋市中区三の丸 3－1－2 
電話 052－954－6434  FAX 052－954－6940 
E-mail：shokuiku@pref.aichi.lg.jp 
Web ページ http://www.pref.aichi.jp/nousei/iitomo/iitomoaichi/news.html 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

今月の内容 ● お知らせ 

● 技術解説 青果物の鮮度評価試験について 

２０１９年５月号 

お 知 ら せ 
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１．はじめに 

野菜や果物などの青果物は、収穫後も呼吸

を続けるために品質が変化していきます。こ

のため、最適な生産方法、容器や包装、流通

保存方法が研究され、消費者がおいしく食べ

ることができるよう工夫されています。また、

高級果物の海外輸出への展開を考えて、新規

の包装材料や輸送技術の開発も進められてお

り、当センターにも青果物の鮮度の保持効果

の検証に関する問い合わせが寄せられていま

す。そこで、本稿では鮮度に関する評価試験

の方法について紹介します。  
２．「鮮度」と青果物の品質変化 

「鮮度」は青果物を含めた食品の良し悪し

を評価する言葉ですが、その評価方法に関し

て明確な基準はありません。一般的には、色

やつやなどの外観で評価されやすいですが、

栄養成分、おいしさ（食感、香り、味）とい

った品質の状態を含めた総合的な観点で評価

することが求められています。 

多くの青果物は、収穫から時間が経過する

と萎れや栄養成分の減少が起きるので、収穫

したばかりの状態に近いほど鮮度が良いもの

と考えられています。しかし、サツマイモや

メロンなどのように追熟により、収穫後に糖

度が上がっておいしくなる、いわゆる「食べ

ごろ」がある青果物もあるので、必ずしも収

穫したばかりの物の品質がよいわけではあり

ません。 

青果物の鮮度評価試験は、外観や品質の劣

化速度をどのくらい遅くすることができるの

か、ということを数値化して客観的に評価し

ようとするものです。 

評価項目を考える上で重要なことは、どの

ような変化が観察されると鮮度が低下したと

判断するのかということをあらかじめ把握し

ておくことです。鮮度の低下にともなう変化

事例をあげると、ブロッコリーでは、花蕾や

花茎の黄化、異臭の発生が認められるように

なり、ビタミン C や糖含量が減少します。イ

チゴでは、表皮の光沢が失われて色調が暗色

化し、さらに果肉の軟化、果汁の漏出が生じ

ます。また、糖含量の低下が顕著にみられま

す。キノコ類では菌柄の伸長や菌傘の開傘、

ヒダの変色（黒変や褐変）、重量の減少、歯

切れの悪さが生じることが知られています。

このように青果物の種類によって変化する成

分は異なるので、試験分析項目を考える参考

として活用します。 

３．青果物の鮮度に関する分析項目 

青果物の鮮度を評価する目的で多く分析さ

れている項目を紹介します。人が感覚的に評

価する方法と機器分析によって成分を数値化

する方法で評価します。 
(1)外観観察  

劣化の度合いを目視、嗅覚、触感で評価し

ます。着目点は青果物によって異なりますが、 
多くは表面色（着色、変色、退色）、つや、

萎縮、切り口の褐変、腐敗（カビの発生）、

萌芽、ドリップや異臭の発生、硬さなどを確

認します。評価基準を設定して評点を付け、

写真を撮影します。  
(2)食味検査  

実際に食べてみて、人の感覚により評価す

る方法です。甘味、苦味、酸味、辛味、旨味

のような味に関することや発酵臭、熟成香の

ような芳香、歯ごたえ（硬さ）、歯ざわり、

弾力、粘りなどの物性に関して評点付けして

評価します。  
(3)重量減少率、水分  

青果物は、呼吸により体内の水分を外部に

蒸散します。このため、経時的に重量を計測

し、試験開始時と比較する方法で評価を行い

ます。5%以上の水分が失われると商品価値

が低下すると言われています。  
(4)糖、糖度  

甘さの指標となるものです。青果物に含ま

れる主要な糖はブドウ糖、果糖、ショ糖です。 
多くの青果物は収穫後から経時的に減少す

るので、劣化の指標としてよく分析されます。

また、枝豆、えんどう豆のような緑豆類では、

スタキオースが収穫後に生成することから、

鮮度評価の指標として利用できることがわか

っています。  
(5)ビタミン C 

アスコルビン酸とデヒドロアスコルビン酸

の合計値です。葉菜類では、経時的に減少す

ることがよく知られていますが、トマトなど

ではあまり変化しません。また、収穫時期に

よる変動も大きい栄養成分です。  
(6)有機酸  

青果物の酸味を感じさせる成分で、主にク

エン酸、リンゴ酸、酒石酸などが多く含まれ

ています。個々の有機酸の量を定量するだけ

でなく、総合的に酸度として分析することも

あります。特に果物では、酸と糖のバランス

青果物の鮮度評価試験について 
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保蔵包装技術室：鳥居貴佳  
研究テーマ：包装による食品の鮮度保持に関する研究  
担 当 分 野：異物分析、食品包装  

（酸糖比）がおいしさに重要であると言われ

ており、品質の変化の指標として重要です。  
(7)クロロフィル  

緑色野菜に含まれる緑色の色素で、酵素的

な分解によって黄色に変化します。  
(8)その他  

ポリフェノールやアントシアニン、遊離ア

ミノ酸、呼吸量（二酸化炭素、エチレン）、

物性（硬さなど）、過酸化物量などが個々の

青果物の特徴に応じ、鮮度評価の指標として

分析されています。  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図 ブロッコリーの保存試験結果 (左から

収穫直後、保存後(MA 包装)、保存後

(無包装)) 
無包装区では黄変していますが、MA 包

装区では緑色が保たれています。  

４．最後に 

当センターニュース 2015 年 1 月版「青果

物の劣化の要因と包装による鮮度保持」に劣

化要因の概略を紹介しました。鮮度は環境温

度や湿度、包装材料等によっても大きく影響

を受けます。鮮度保持効果の検証試験の参考

にしていただければ幸いです。  
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