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近⾚外光１秒照射で⻘果物の鮮度を保つ技術 
初版投稿：2017/04/03 ，最新版投稿：2017/04/06 

 執筆者：蒲⽣ 秀典（特別研究員） 

多様化する⻘果物の流通・消費 

野菜や果実、切り花など⻘果物は、近年、遠距離輸送やカット野菜の普及など、その流通や
消費は多様化しています。これらの鮮度保持は、商品価値に⼤きく影響するため重要性が⾼
まっています。 

鮮度保持の新技術 

株式会社四国総合研究所（⾼松市）は、近⾚外光を１秒程度照射するだけで⻘果物の鮮度を
⻑く保つ新しい技術を開発しました 1),2) 。多くの⻘果物は収穫後も⽔蒸気を出す蒸散を続
け、⽔分の消失が 5％に達すると張りやつやがなくなるとされます。今回開発の技術では、⽔
分消失を減らし、しおれや傷み、カビ、腐敗を抑えることができます 3) 。 

これまで植物に対する光照射に関しては、可視光の花や葉菜類の栽培・育成への影響につい
ての研究事例は数多くありましたが、収穫後の光照射による鮮度保持に関する研究はほとん
どありませんでした。同社の研究グループが各種波⻑の光が植物に及ぼす影響を調べたとこ
ろ、近⾚外光を照射することで、蒸散量が抑制されることを初めて⾒いだし、これには活性
酸素種(ROS)⽣成による気孔閉鎖促進が関与することをつきとめました。この効果を流通レベ
ルの⻘果物に適⽤するために、850nm を中⼼波⻑とする近⾚外 LED およびレーザーを光源と
した照射装置をそれぞれ開発しました。いずれの装置でも⾼強度(300W/m 2 〜800W/m 2 )の
光源を⽤いることで、照射時間が僅か 1 秒程度で効果が確認され、実⽤レベルの⾼いスルー
プットが得られることを実証しました 2) 。 

例えば、10℃の冷蔵保存試験では、近⾚外光照射によって、ホウレンソウでは 6 ⽇後でも張
りやつやを保ち、ナスでは 9 ⽇後でも内部変⾊がなく、さらにイチゴでは 14 ⽇後でもカビの
発⽣が抑えられることがわかりました。この他、レタスやブロッコリーなど葉茎類、ブドウ
やモモなど果実類、ニンジンなど根菜類、切り花類と、ほとんどの⻘果物で効果を確認して
います。研究グループでは、強い近⾚外光を⻘果物が熱や乾燥のストレス刺激として認識
し、抵抗反応として、気孔を閉じたり活性酸素を⽣成することによって、蒸散が抑制された
りカビや傷みの発⽣が軽減されるメカニズムが働いていると⾒ています 4) 。また、⾷感・⾷
味、成分への影響はなく、品質も保持されるとしています。 
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図表 近⾚外光照射の試験結果の例 4) 

⻘果物の商品価値向上への期待 

近⾚外光源には LED やレーザーが利⽤できるため、低消費電⼒かつ安全であり、短時間照射
で効果が得られるため照射設備も簡便で⾼速処理が可能です。収穫後の鮮度を保つ効果は冷
蔵や包装の⽅が⾼く、この技術は補完的なものですが、野菜や果物の商品価値を⾼め、海外
への輸出も促進されることが期待されます。 
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関連するデルファイ課題 
物流において⽣鮮⾷料品を 1 週間程度、冷凍・冷蔵せずに保存する技術(2015 年:第 10 回) 
メロン、トマト等の⻘果物について、呼吸量、エチレン⽣産量等の⽣理状態をオンラインで計測し、品
質（鮮度）を保持するシステムが実⽤化される。(1992 年:第 5 回) 
動植物の細胞レベルでの⽼化メカニズムが解明され、現在の⽸詰、冷凍技術にかわる新しい⾷品の鮮
度、栄養価保持技術が開発される。(1992 年:第 5 回) 
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