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　ヤーコンの機能性成分（フラクトオリゴ糖、総ポリフェノール）を多く保持した加工技術開発に資するため、ヤーコン
の収穫時期や貯蔵温度の違いが機能性成分の含有量に及ぼす影響を検討した。

貯蔵中にフラクトオリゴ糖の減少が最も少ないのは、-20℃貯蔵であった。

フラクトオリゴ糖は、10月収穫が多い傾向があった。

収穫時期別の全収量は、収穫時期が遅い程多くなった。

以上より、ヤーコンの機能性成分(フラクトオリゴ糖、総ポリフェノール）を多く保持するためには収穫を10月に行
い、貯蔵温度を-20℃とした場合であった。

ヤーコンの機能性成分を保持するための貯蔵温度
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総ポリフェノールは、貯蔵条件にかかわらず、貯蔵中の減少は見られなかった。

収穫は、9月下旬から11月下旬まで毎月１回行った。また、貯蔵温度は、-20℃、5℃、室温とした。




