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Understanding the original respiration properties of each fresh produce is necessary to appropriately design 

controlled atmosphere storage and modified atmosphere packaging. The oxygen (O2) and/or carbon dioxide 

(CO2) concentrations of produce in gas-tight containers are often measured to achieve this. However, the 

measured respiration rate might be underestimated when the time at the start of measurement and/or the volume 

of the headspace of gas-tight containers are inappropriate; the condition of lower O2 and/or higher CO2 

concentrations decreases the respiration rate. In this study, we investigated the effects of manipulated O2 and CO2 

concentrations on the measured respiration rates of cherry tomato (Solanum lycopersicum) stored at 25 ºC, using 

two experiments examining the differences obtained with the closing time and volume of a gas-tight cylinder. 

The results demonstrated that the measured respiration rate of cherry tomatoes was underestimated by both lower 

O2 and higher CO2 atmospheres in gas-tight containers. These results help initiate a discussion regarding the 

appropriate enclosure time, volume of gas-tight containers, and/or samples used to measure fresh produce 

respiration rates in gas-tight containers. 

 accuracy, controlled atmosphere storage, fresh produce, gas-tight container, modified atmosphere 

packaging 

1. Introduction
The respiration of fresh produce continues during the post-harvest process with the consumption of 

respiratory substrates, such as sugars and organic acids1),2). Therefore, desirable commercial qualities are often 

lost, and continuing respiration may increase food loss. Controlling post-harvest respiration in fresh produce is 

thus essential. To this end, many technologies related to the reduction of respiration in fresh produce during 

storage and distribution have been developed, including controlled atmosphere (CA) storage3) and modified 

atmosphere packaging (MAP)4). For these technologies, lower oxygen (O2) and/or higher carbon dioxide (CO2) 

around the produce play an important role in the reducing respiration5), 6), along with temperature control. For the 

appropriate design of the CA and MAP, determining the original respiratory properties of each fresh produce is 
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	⑤解説佐藤様
	筆者は，食品企業に勤める一介の研究者・技術者である。
	記事執筆にあたり，『外部発表』についての思い出を整理するところから始めた。思い返せば，多くの外部発表の機会を頂いた。サラリーマン研究者・技術者としては大変恵まれた環境であったと思う。本稿では，思い出深い外部発表について紹介し，その経験を通じて得られたものについて記すこととした。
	さしあたり筆者の専門について紹介する。筆者の学生時代の専門は工学（機械工学）である。多くの同級生が自動車会社や機械メーカーに就職するなか，異分野・異業種でこそ自己の専門性が活かせるのではないかと考え，製薬企業に就職した。縁あってアサヒビール株式会社に転職し，2023年8月現在に至っている（アサヒクオリティーアンドイノベーションズ株式会社に所属）。筆者は，ライフワークを「工学を食品業界に導入・活用してイノベーションを産み出すこと」としている。特に食品業界ではいち早くCAE（Computer Aide...
	本研究では，錠剤の形状（錠径，曲率半径，錠厚）をパラメーターとし，飲み込みやすさを官能評価で定量化し，錠剤の形状と飲み込みやすさの関係を表した応答曲面モデル（嚥下性マップ）を開発した。本モデルを活用することで，嚥下性に優れた錠剤形状設計が容易となる。本研究成果は，日本感性工学会で学会発表を行ったほか，日本感性工学会論文誌に2本の論文1,2)が掲載された。本研究については日本感性工学会から評価され「2011日本感性工学会技術研究賞」を頂いた。研究成果については，2010年当時アサヒビール株式会社から...
	https://www.asahibeer.co.jp/news/2010/0217_2.html
	本研究ではグラスの形と香りの関係に着目した。アルコールガスの可視化技術とComputer Aided Engineering(CAE)を組み合わせることにより、グラス中の気流を可視化する解析モデルを作成した。本モデルにより、形状の異なるグラスの香りの強さを数値化し、ブレンダーによる官能評価と比較したところ、良好に一致した。本手法を用いることで香りに優れたグラスの形状設計が容易となる。本研究成果は，日本包装学会で学会発表を行ったほか，日本包装学会誌に論文3)が掲載された。本研究については日本包装学会...
	https://rd.asahigroup-holdings.com/research/news/013.html
	企業にとって外部発表のメリットについては，以下の５つがあると考える。
	①データや文章の質が向上する
	外部発表する発表原稿や論文については，所属組織としての発信であるため，データや文章について十分精査する必要がある。さらに上司の確認も入り，場合によっては何度も修正が入るであろう。この作業は地味ではあるが，精査されたデータや文章は質が向上し，聞き手や読み手の心に響くものとなろう。
	②専門家のご意見を頂くことができる
	学会発表であれば，聴講者や座長から論文であれば査読者から質問やコメントが来る。質問は，研究の説明不足で十分に伝わっていないため，補足の説明を求められることがある。その場合は発表のやり方が不十分であったと受け止め，次回に活かすことで発表力が高まる。
	また，専門家として高度な質問を頂くことがある。答えに窮してしまったとしても，新しい気づきを得られることがあり，研究の進展のきっかけとなり得る。
	なお，研究全体を通して称賛や批判のコメントを頂くことがある。専門家（特にその分野の重鎮）からの評価は，やはり褒められれば嬉しくなり自信が持てるし，批判されると悲しくもなる。批判された場合は，研究を見つめ直し，至らぬ点を修正することで，研究が進展することがある。持論であるが，無関心で質問が来ないよりは，批判を頂くほうが価値があると思う。
	③企業としての研究開発力のアピール
	研究成果を外部発表する際，所属企業からニュースリリースとして発信することがある。また，外部発表の件数をリストにまとめて公開しているケースもある。アサヒグループホールディングス株式会社では研究開発成果をリスト化しHPに公開している。
	https://rd.asahigroup-holdings.com/research/
	これらの活動は，企業の研究開発力として力強いアピールとなる。
	④商品のマーケティング支援
	③のニュースリリースとして発信する際，商品への研究成果の活用についてもアピールすることがある。これらは商品の優位性を示すエビデンスとなり，商品のマーケティング支援となる。
	⑤研究者・技術者として成長する
	筆者の考える最大のメリットは，①～④を経験して，研究者・技術者として成長することである。発表のための準備で，データや文章の質が向上し，専門家からご意見を頂くことで，研究進展の気づきが得られる。所属企業からのニュースリリースが出れば，所属企業の研究開発力のアピールへの貢献や商品マーケティングへの支援を実感でき，達成感が芽生える。
	企業における研究成果の外部発表によるメリットについて綴った。筆者の考える最大のメリットは，研究者・技術者そして社会人としての成長支援である。企業は「人財」が要である。管理職の皆様は，ぜひ若手に外部発表の経験を与えてみてはいかがだろうか。若手の皆様はぜひ手を挙げてみて欲しい（特に日本包装学会に）。
	＜参考文献＞
	1. 佐藤　英明，齊藤　静男，林　豊彦，嚥下性に優れた錠剤形状の研究，日本感性工学会論文誌，9(2)，p.137-143（2010）
	2. 佐藤　英明，齊藤　静男，池田　充宏，シニア世代にとって服用性に優れた錠剤形状の研究，日本感性工学会論文誌, 10(3), p.417-423（2011)
	3. 佐藤　英明，香りに優れたグラスの形状設計手法の開発，日本包装学会誌, 27(6), p.425-434 (2018)
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	1. はじめに
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	3. 何から手を付けてよいのかがわからないのですが…
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	⑨解説北澤様
	まず、学術雑誌に投稿された論文が掲載されるまでの間にどのようなプロセスを経ているのかについて前報1）の内容を踏まえながら確認したい。大方の雑誌では、編集事務局に原稿が投稿されると、編集委員長からそのテーマを扱うのに適切と思われる編集委員（以下、エディター）に担当依頼が出される。これを承諾したエディターは、原稿の内容について詳しいと思われる専門家に査読の依頼をする。依頼を承諾した者がレビューアである。通常は、一つの原稿に対し2名のレビューアが割り振られることとなるが、雑誌によっては4～6名など、それ...
	査読を終えたレビューアは「そのまま掲載可（＝受理。以下、アクセプト）」、「要微修正（マイナー・リビジョン）」、「要大幅修正（メジャー・リビジョン）」あるいは「掲載不可（以下、リジェクト）」などといった判定結果、および内容に関するコメントをエディターに提出する。
	エディターは、レビューアらのコメントと判定結果に基づき、著者らに次の指示を出す。一回の審査でアクセプトとなることは殆どない。したがって、著者らへの指示の大半は「要修正」となる。また、エディターはレビューア間で意見が分かれていた場合などに、さらにレビューアを追加したり、自身がその役割を担ったりすることもある。
	著者らは、受け取った査読結果とコメントに基づき原稿を修正し、対応結果を別紙に記載したうえでそれらを併せて再投稿する。その後、通常は最初に投稿した際と同一のレビューアによって再査読が行われ、アクセプトすべきかどうかが判定される。修正が不十分と判定された場合には再び要修正との意見が返され、査読と修正のやりとりがさらに2、3回ほど繰り返されることもある。
	日本包装学会誌では、投稿から掲載までの流れを「論文審査フロー」として公開しているが2）、これは非常にわかりやすいうえに一般的な学術雑誌における査読のプロセスを明快に説明している。その詳細については、本特集号の中でも解説されているので3）、ぜひご覧いただきたい。
	査読においてみるべき点としては「新規性（オリジナリティ）はあるか？」、「その雑誌に相応しい内容か？」、「実験方法は適切か」、「緒言や結果は結論を示すに十分か？」、「引用文献は適切か？」、（国際誌の場合）「英語の質はどうか？」などが挙げられる。近年では、多くの学術雑誌において、それらを段階評価するフォームを設定しているので、そこに記載されている項目を念頭に置いたうえで読み進める。また、「審査規程」のようなもの4）があれば、その内容にも従う。２で述べた通り、通常レビューアは2名であり、原則的には担当...
	新規性や雑誌に相応しいかといった点については次項の説明の中でも触れるが、まずは内容が目新しそうか（≒似たような研究が既にどこかで発表されていなさそうか）、また雑誌が対象とする研究分野と一致していそうかといった点について意識する。後者については、通常、「スコープ」あるいは「投稿規程」などとして各雑誌または、それらのホームページのどこかに記載されているので、それを参照する。
	引用文献が適切どうかについては、論文中で、これまでに知られていること・知られていないことを浮き彫りにできているかどうかといった観点から評価すべきである。最近では少なすぎるよりも多すぎると感じる原稿に出くわすことのほうが多い。私の場合、あまりに引用文献が多いと、データに自信がないように感じることもあるし、中身について他人に語らせているような印象を受けることもある。つまり、多ければよいというものでもない。また、引用文献はできる限り新しいほうがよく、中には「この文献に関しては10年以内のものに差し替える...





