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収穫後のエゴマ子実を紙袋で保管する際は 
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３ 要旨 

 エゴマ子実は、酸化等による劣化を抑制して保管することが求められるが、湿度の影響は明ら

かでなかった。このため、収穫後の乾燥エゴマ子実を紙袋に入れて保管する際の袋内湿度が品質

に与える影響について調査した。その結果、結露条件では酸価が短期間で著しく上昇し、品質が

低下することを明らかにした。 

 

（１）子実水分率は、袋内平均湿度が 52%では現地の搾

油受入の基準（５％以下）の前後で推移し、平均湿

度 72%では２日目以降は常時基準を超えた（図１）。 

（２）搾油の酸価は、結露条件で急激に上昇し、品質の

目安となる４を短期間で超過した（図２）。酸価の

目安は、JAS ではエゴマ油での設定がなく、ゴマ油

の設定（４以下）を参考とした。 

 

図１ 紙袋内湿度がエゴマ子実水分率に及ぼす影響       図２ 紙袋内湿度が搾油の酸価に及ぼす影響  

 

４ 成果を得た課題名 

（１）研究期間  令和４～７年度 

（２）研究課題名 地域特産活用産地づくり支援事業 
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表１　紙袋内湿度及び温度（試験期間中の平均実測値）

区名
湿度t

（％）

温度t

（℃）

試験期間

（日）

（

日

中湿 52 39 93

高湿 ※ 72 7 93

（前半）79

（後半）95
結露 16 17

※ 試験開始7日目以降の値（試験開始から７日目までは中

湿条件と同様の処理の後、湿度を更に高めるため機器の

気温設定を５℃に変更した）


