
タマネギは、乾燥・貯蔵により

品質が高まります

乾燥・貯蔵の効果 （データは「もみじ３号」のもの）

① 赤みが増す。特に吊り玉は、発色が鮮やか （写真）。
② 甘味成分の１つであるショ糖が、８月頃まで増加する。
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↑　乾燥方法と、球部位別の赤み 　　↑　甘味成分の変化

甘味の強さは、

（８月中旬まで）

　ショ糖（砂糖）を　１．０として、　

　ブドウ糖　　　　　０．６～０．７　

　果糖　　　　　　　 １．２～１．７

除湿乾燥 除湿機ですみやかに乾燥させる。除湿乾燥 除湿機ですみやかに乾燥させる。
ハウス乾燥 ハウス内で簡易に乾燥させる。
吊り玉 結束し、８月末頃まで吊り玉する （写真）。
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