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要  約 

収穫後の保管条件がオクラ果実黒斑病菌(Alternaria alternata (Fr.) Keissler)の発生に及ぼす

影響を調査した．保管中の湿度が100％RHでは発病が著しかったが，50～90％RH（平均湿度86％RH）

では抑制された．また，果実表面が結露することにより発病が促進されることが明らかとなった．9

月の東京への輸送試験では，荷造り後から翌日までの保管温度が10℃では果実黒斑病が多発したが，

室温（18.3～27.0℃）では発病が抑制された．一方，果実の減量は保管温度が低いほど抑制される

傾向にあった． 

以上のことから，流通中のオクラの果実黒斑病の発生を抑制するためには，50～90％RH（平均湿

度86％RH）の湿度条件で保管すること，また，急激な温度変化による結露の発生を回避し，かつ果

実の減量を抑制するため，露点温度以上のなるべく低い温度で保管することが望ましいと考えられ

た． 
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