生活衛生豆知識№18

生鮮野菜・果実別の保存方法

生鮮野菜・果実の保存には適温があり、その作物によって異なります。大型の販売店において、生鮮野菜・果実の陳列販売方法に疑問を持つことがあります。適温でないと早く痛み商品価値がなくなり、食べても美味しくありません。そこで、生鮮野菜・果実の保存の適温をお知らせします。
０～５℃　低温を好む青果物

　野菜

　　キャベツ、白菜、ほうれん草、セロリ、玉ねぎ、にら、にんにく、ねぎ、パセリ、カリフラワー、竹の子、ブロッコリー、レタス、わさび、アスパラガス等の葉茎菜類

　　（注）低温域で玉ねぎは、発芽の抑制効果があります。

かぶ、ごぼう、大根、人参等の根菜類

　　とうもろこし

枝豆、さやえんどう、そら豆、グリーンピース等豆類（さやいんげんは除く）

しいたけ、しめじ、えのきだけ、松茸、マッシュルーム、舞たけ等の菌茸類

　果実

いちご、温州みかん、さくらんぼ、柿、桃、りんご、なし、ぶどう、すもも、いちじく、ざくろ、ネクタリン、はっさく、びわ、メロン（一部低温耐性の無いものもあります）、キウイ、ラズベリー、レイシ、ココナッツ等

６～１０℃　中低温を好む青果物

　野菜

　　里芋、じゃがいも、トマト(完熟時)、なす、きゅうり、しろうり、にがうり、隼人うり、オクラ、さやいんげん、ピーマン

　　（注）里芋は６℃、さやいんげんは７℃で低温障害を起こします。

　果実

　　夏みかん、オレンジ、レモン、パパイヤ

１１～１５℃　常温・準高温を好む青果物

　野菜

　　しょうが、さつまいも、かぼちゃ、トマト(完熟前)

　果実

バナナ、スイカ、青梅、パイナップル、グレープフルーツ、ライム、マンゴー、アボガド

（注）どれも低温障害を起こすので注意が必要です。

さつまいもを冷蔵陳列ケースに入れますと、低温障害を起こし、カビが生える原因となります。バナナは皮が黒くなり、商品価値がなくなります。

この温度帯は数日間の販売の場合で、一週間以上の保存の場合には異なることがあります。また、生育の際、立っているもの、ほうれん草、小松菜、アスパラカス、とうもろこしなどは横に寝かしますと、味が極端に落ちます。家庭でもなるべく立てて保存してください。

多くを　鮮度保持チェックポイント（編集：青果物保鮮研究事務所　上野洋一郎）を参考にしました。
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