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１．研究計画の概要 
光触媒を閉鎖系で用いることにより，光触媒の
効果を最大限に発揮させた青果物の貯蔵法を
開発する。 
 
２．研究の進捗状況 
(1) 光触媒を用いた貯蔵施設の更なる改良と
その性能評価 

平成18年度より光触媒装置の試作に着手し，

実験結果を元に，毎年度改良を行った。その

結果，ガス分解能力のより高い装置を完成さ

せることが可能となり，メロンのような大型

の果実の貯蔵実験も可能となった。 

 

(2) 貯蔵障害が発生しやすいメロン‘ライフ’
を材料として，閉鎖系貯蔵システムの貯

蔵障害発生抑制機能を検証 

研究初期には貯蔵性の高いリンゴ，貯蔵性

は低いがエチレンによるアレロパシーの少な

いイチゴなどを主な材料として貯蔵試験を行

い，貯蔵性の改善を行うことに成功したが，

貯蔵期間が短く，かつエチレンによるアレロ

パシーの大きいメロンのような果実の貯蔵性

を改善させることは困難であった。そこで，

ガス分解システムを含む光触媒装置を大幅に

改良し，平成20年度以降，特に貯蔵性が低い

メロン‘ライフ’の貯蔵試験を行った結果，

従来の低温貯蔵と比較して，大幅に貯蔵性を

改善することができた。更に，この実験結果

を基に，貯蔵障害発生メカニズムとその抑制

メカニズムについても検証し，平成21年度の

実験に向けて準備を行っている。 

(3) 難貯蔵性青果物の貯蔵法開発と国際共同
研究 

平成20年度より，特に貯蔵中の生理障害が

発生する青果物を用いて閉鎖系で光触媒を用

いることにより，既存の貯蔵施設と比べた場

合の生理障害抑制効果を調査している。また，

東南アジア諸国との間で，今後の青果物の輸

出入の増大が続くと考えられることから，輸

出入を想定した場合の本装置の有効性につい

て，タイ国との間で国際共同研究を開始

した。現在実験成果を出しつつある。 

 
(4) 各種青果物の貯蔵条件を検討すると共
に，光触媒装置の改良を行っている。更に，
青果物のエチレンアレロパシー抑制につい
て，生化学的手法を用いた検討を行っている。 
 
３．現在までの達成度 
②おおむね順調に進展している。 
（理由） 
光触媒装置の改良により，貯蔵条件を大幅に
改善することができた。特に在来メロン品種
である‘ライフ’は貯蔵性が悪いため流通し
ていない状態であるが，光触媒貯蔵による効
果が大きく，今後の研究が期待される。また，
研究成果は，学会発表や論文投稿により継続
的に行っている。 
 
４．今後の研究の推進方策 
今まで得られた研究結果を基に，更に論文を
投稿する。また，近年では東南アジアや中国
向けに国内産青果物の輸出量が増加してい
ることから，熱帯地域との青果物輸出入を念
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頭に置いた光触媒の利用を検討する。 
 
５. 代表的な研究成果 
（研究代表者、研究分担者及び連携研究者に
は下線） 
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