


野菜・果実の収穫後の生理的変化野菜・果実の収穫後の生理的変化

・呼吸作用・呼吸作用

・エチレンの作用・エチレンの作用

・蒸散作用・蒸散作用

・微生物の作用・微生物の作用

栄養素の変化として著しいのは栄養素の変化として著しいのは

ビタミンＣの減少ビタミンＣの減少
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国産および輸入ブロッコリーの成分
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国産および輸入ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの官能検査による評価

3.8±0.43.0±0.3総 合

3.2±0.42.7±0.3コ ク

3.5±0.52.9±0.4甘 味

3.4±0.43.4±0.1歯ざわり

3.4±0.93.5±0.6外 観

国産品輸入品評価項目

パネル 10名

評価 1・・悪い 2・・やや悪い 3・・普通 4・・やや良い 5・・良い



国産及び
輸入ニンニクの主な成分

64.964.2水分
（g/100g）

0.70.7繊維
（g/100g）

1.82.3アリシン
（mg/g）

23.025.1糖分
（g/100g）

中国A県産地 産地B産地A

3.8±0.9

3.1±1.2

2.6±1.0

3.8±0.9

3.1±1.2

3.5±1.2

4.2±0.7

3.4±0.7

4.3±1.0

平均±標準偏差

3.6±0.9総合

3.8±0.4炒めたもの（甘味）

2.1±0.9炒めたもの（辛味）

3.0±0.7炒めたもの（香り）

2.8±0.8おろしたもの（甘味）

3.1±1.2おろしたもの（辛味）

2.3±0.8おろしたもの（香り）

3.1±0.9おろしたもの（白さ）

2.4±0.5外観（形）

評価項目

国産及び
輸入ニンニクの食味テストの結果
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国産ホウレンソウのビタミン国産ホウレンソウのビタミンCC含量含量
※冷凍品は冬のホウレンソウを用いた

（mg/100g）



2.717 ±0.393.51１kgブロック凍結

4.53891.6平均

4.638 ±0.291.73

3.427 ±0.191.92

5.649 ±0.291.31

おひたしサイズ

５cmカット

3.73291.6平均

3.431 ±0.290.73

4.945 ±0.190.72

2.919 ±1.893.41

５cmバラバラ
凍結

ビタミンC
（mg/固形分１g）

ビタミンC 
（mg/100g）水分（％）試料No.凍結形態

輸入ホウレンソウの形態別ビタミンC含量


