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（技術名）マンゴー「アーウィン」の低温貯蔵に適した包装袋 

（要約）マンゴー｢アーウィン｣の食べ頃果実を、有孔包装袋または酸素透過度の高いMA包装袋

を用いて５℃貯蔵することで、３週間程度の鮮度保持が可能となる。 
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［背景・ねらい］ 

沖縄県におけるマンゴーの主力品種｢アーウィン｣は、一般に個包装を行わず緩衝材で保護

した果実を箱詰めして流通されており、25℃程度の空調条件下で、収穫以降の流通可能期間

は１週間程度である。低温貯蔵下でも、果皮のしなび等の果実品質への影響が懸念される。   
鮮度保持対策として、店頭販売の一部で有孔包装袋が使用されている事例が見受けられ、他

品目では低温貯蔵と MA 包装（包装内のガス環境を、農産物の品質保持に最適な状態に調整

する包装）を組み合わせた鮮度保持技術が実用化されている。そこで本研究では、コールド

チェーンを前提としたマンゴー｢アーウィン｣の新たな鮮度保持技術確立のため、食べ頃果実

を用いて貯蔵試験を行い、MA 包装を含む数種の包装袋が果実品質に及ぼす影響について調

査する。 
 
［成果の内容・特徴］ 
１． MA 包装袋内は低酸素・高二酸化炭素条件になっており、酸素透過度高タイプ（以下、MA

高タイプ。）で酸素濃度は 18％程度に調整されるが、酸素透過度低タイプ（以下、MA 低タ

イプ。）の酸素濃度は１％以下と極端に低く、嫌気状態となっている（図１）。 
２．MA 高タイプは、貯蔵開始から３週間、果実外観及び食味を良好な状態に維持することが

可能である（表１）。 
３．MA 低タイプは、重量減少と果皮のしなびを抑制したものの果皮の変色や食味の低下（表

１）、異臭の発生（データ省略）が認められる。 
４．有孔包装袋は、MA 高タイプより重量減少の抑制効果は劣るものの、ほぼ同等の鮮度保持

効果が認められる（表２）。 
 
［成果の活用面・留意点］ 
１．マンゴー｢アーウィン｣の長期貯蔵および流通における参考資料として利用可能である。 
２．コールドチェーンとは、生鮮食料品を一貫して低温に保って鮮度を維持し、品質の劣化を

防いで流通させることである。 
３．本試験は、｢アーウィン｣を適期で収穫後、食べ頃果実になるまで 25℃程度の空調条件下で

保管し、傷みがない果実を各種包装袋で１果ずつ包装後、出荷箱に入れ５℃貯蔵した結果で

ある。なお、食べ頃に達していない果実を５℃貯蔵すると低温障害による果皮褐変や追熟不

良が発生する点に留意する。 
４．食べ頃果実の外観の目安は、ブルームがわずかに残るか無くなり、テカリが出始め、甘い

香りを放ち始めた状態である。 
５．MA 包装袋の使用は、袋の密封と低温管理が前提となる。貯蔵温度が高くなると、呼吸量

が増加し、品質劣化を起こす場合があるため取扱いには注意する必要がある。 
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図１ MA 包装袋別袋内ガス濃度(冷蔵３週） 


