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バナナと重要な菓物の栄養価ベ表
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方法 

 

台灣バナナの生產氣候と栽培方法は外國と異り，その追熟加工方法も違ふ。 

 

溫度：溫度は 20℃，追熟 24 時間，そのあと，15~20℃約 7~4 日間を繼續し，果皮

の色が 4 級進程になつた時賣り出す。 

濕度：追熟の相對濕度ほ 90~95%，果皮が黃色に變た時，濕度を 80%に降げたほう

が良い。 

換氣：密閉追熟 24 時間後に，加工室內の空氣を 15~20 分間換氣すゐ。 

追熟藥劑：エチレンガス，アセチレンガス，及びかーバイト等があゐ，但レエチ

レンガスのはうが良い，（エチレンガスの濃度は 2.7%以上，火花に接近すゐ

と，爆發や燃え易いので特に，注意すゐ事）。 

 

 
 

 

追熟加工順序 

 

1. 加工前：加工室の冷暖房機械の性能を點檢し，預定の溫度に調節すゐ。 

2. 倉庫入リ：果實を出來ゐだけ早く倉庫に運び込み，丁寧に積み重ねゐと，同時

に果肉溫度を測定すゐ。 

3. 追熟：溫度、濕度、果肉の溫度を調整した後，エチレンガス 1,000 ppm を注入

して，（1,000 ft
3
の加工室に 0.1%のエチレンガスを量であゐ）加工室を 24 時間

密閉し，それから換氣すゐ。 

4. 
出荷：果皮の黃色がやや綠色味がかった（四級）時に賣り出す，そして市塲ま

での運送時間は出來ゐだけ短かくすゐ。 
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追熟加工不良の原因 

 

1. 果皮の色が惡い原因：搬運していゐ時や，寒害を受けた塲合。追熟溫度が高過

ぎた時にも發生や低すぎた時すゐ。 

2. 生理斑點が早く生ずゐ原因：追熟溫度が高過ぎた時や，加工室から取り出す時

間が早過ぎゐ塲合や，高溫傷害を受けた時などに發生すゐ。 

3. 味が惡い原因：追熟溫度が高過ぎたとか，後期の濕度が高過ぎたり或ひは加工

室から早く取り出した塲合に味が惡くなゐ。 

4. 果實の外觀は良いが，果肉が熟度不均一の原因：追熟溫度が低過ぎたり，加工

室から取り出す時間が早すぎたり，バナナが感度の惡い果實であった時に發生

する。 

5. 黃熟の果皮が脆弱，裂け易すい原因：バナナの熟度，あるひは追熟加工の後期

濕度が高い時。 

6. 果皮が皺縮する原因：追熟加工の濕度が不足だと，黃熟が遲くなる。果皮が黑

くなり，傷の部分があれは黑斑が現われ，果皮あるひは果梗が皺縮する。 

7. フインガ（Finger）の黑腐と炭疽病原因：包裝と消毒不完全，加工室の衛生が

惡い時。 

8. 轉色が不均一原因：感度の惡い果實や，バナナの熟度の差がはげしすぎた時，

追熟加工の溫度と濕度が低過ぎた塲合，加工室の密閉が惡い時，あるいは加工

室內の換氣が不完全などの塲合に發生する。 
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果肉溫度の測定 

 

追熟加工前に果肉の溫度を計り，さうして適當に 20℃まで追熟溫度を調節

する。 

 

 


