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３要旨

（１）  収穫後のトマトを10℃・24時間予冷した後常温に置く区（予冷区）、10℃で冷蔵する区（冷蔵区）、常
温に置く区（常温区）を設け、日数の経過に伴う果実硬度、糖度、酸度、着色の変化を測定した。

（２） 果実硬度

 収穫後の日数が経過するほど硬度は低下するが、予冷中は硬度の低下が抑えられる。予冷終了
後も、予冷区は常温区と比較して硬度低下の推移が緩慢である。

（３） 糖酸度変化

 収穫後、糖度の変化はみられなかったが、酸度は低下する傾向にあった。酸度の低下は、予冷中
は抑えられるが、予冷終了後は常温区と同様に低下する。

（４） 着色

 ２日目（予冷が終了して24時間後）は、予冷区と常温区の間で赤色の着色に差が見られるが、以後
予冷区は急速に着色が進み、３日目以降は常温区と予冷区の着色差はみられない。冷蔵区は常温
条件下に置いた物と比べ着色の進みが緩慢で、特に赤色の着色が抑えられる。

 以上の結果から、予冷中は着色が進まず、酸度の低下が抑えられるものの、常温条件下に戻せば
着色が急速に進み、酸度や硬度も低下することが明らかになった。
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