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バナナの
処理条件 

バナナの
保存条件 

発生エチ
レン量
(ppm) 

糖度
(Brix%) 

切断エネ
ルギー
（×10-3 

J） 

未処理 0 16.7 59.0 

60℃加熱 
1週間常
温保存 7.8 15.4 6.1 

60℃加熱 
1週間冷
蔵保存 1.4 15.5 9.4 

50℃加熱 
1週間常
温保存 1.0 20.2 14.9 

50℃加熱 
1週間冷
蔵保存 0.4 17.3 18.5 

30℃加熱 
1週間常
温保存 9.0 19.0 6.8 

30℃加熱 
1週間冷
蔵保存 9.2 18.0 10.4 

加熱なし 
1週間常
温保存 2.4 21.5 18.7 

加熱なし 
1週間冷
蔵保存 4.4 16.9 20.7 

＜実験＞ 

条件を変えてバナナを
処理し、1週間保存したの

ち、発生エチレン量、糖度
（Brix）、切断エネルギー
を調査した。 

＜戦略＞ 

・クライマクテリック型果実の特
性を生かして、熱を加えることで
追熟を抑制する。 

・エチレンの生合成に用いられる
酸素を遮断することで追熟を抑
える。 

 

図1 エチレンの生合成経路 

表1 実験結果 

＜まとめ＞ 

バナナを長期間保存したい場合の条件は、
総合的に考えると、50℃(+5℃以内)で5分熱し
てから冷蔵保存するという条件が1番適してい
る。 

50℃加熱・1週
間冷蔵保存が
最適！！ 

＜バナナの特徴＞ 

クライマクテリック型果実＊に分類され、保存期間がほかの果物と比べると短い。 

＊収穫後の成熟に伴い呼吸量が増加する果物 


