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カキ晒条‡における脱渋法の改善について

山村　　宏＊・内藤 隆次＊

I血prove血ent　of　the1M［ethod－for　Re血ov1ng　Astrmgency1n‘Sa1］o’

　　　　　　　　　　　　　　　Pers1mmon

　　　　　　　H1rosh1YAMAMURA　and．Ryu］1NAIT0

　A1though　d．ry1ce1s　now　w1d．e1y　used－m　Sh1mane　to　remo∀e　astr1ngency　of‘Sa1〕o’

fru1ts，there　are　prob1ems　w1th　d．ry1ce　method．，after　astr1ngency1s　removed一，the　sk1n

somet1mes　grad．ua11y　browns　or　d．arkens　　In　order　t0　1皿pro▽e　th1s　method　and－ga1n

1onger　she1f＿11fe，the　coment1ona1dry1ce　method　and，a　new　a1coho1powd．er　皿ethod－

were　co岨pared－1n　d－1fferent　d－urat1ons　of柾eat岨ent，and－the　effects　of　act1∀ated－charooa1

（ethy1ene　absorbant）on　she1f＿11fe　were　eaxam．1ned　us1ng　the　fru1ts　whose　astr1ngency

was　re血0Yed．by　both皿ethod－s

1）Astr1ngency　was　reIno∀ed．1n5d－ays　w1th　d．ry1ce　and．1n6days　w1th　a1coho1powder

　under177◎C　of　ayerage　roo皿te＝mperature
2）After　astr1ngency　was　removed　w1th　d．ry1ce，the　fru1t　softened　and－the　sk1n　browned－

　or　darkened．1n　a　few　days　However，the　fru1ts　treated．w1th　a1coho1powd－er　we11

　d．eve1oped　the1r　skm　co1our　and　kept　the1r　marketab111ty　mt114d．ays　after　the　re皿0Ya1

　0f　aStr1ngenCy

3）Fru1ts　sea1ed　m　a　po1yethy1ene　bag　w1th　act1vated．charcoa1（60g　Per1O　kg　fru1ts）

　after　re血ov1ng　astr1ngency　w1th’both　the　d－ry　1ce　and　a1coho1powd－er　ma1nta1ned．

　freshness　for　lO　days

　　　　　　　　　緒　　　　言

　申四国地方特産の‘西条’は甘味が強く，肉質ち密で

品質優秀であるが，貯蔵性がきわめて低く，果実の外観

が劣るため，地方的品種の域を出ていない．しかし，島

根県における‘西条’の栽培面積は全国で最も大きく，

現在さらに増檀にカを入れている．

　‘西条’の主な脱渋法は，アルコール脱渋とドライアイ

ス法を含めた炭酸ガス脱渋であるが、本県では密封度の

よいポリ袋内にカキとドライアイスを封入して，段ボー

ル箱で輸送中に脱渋する方法をとっている．しかし，ド

ライアイスは気化消失が早く，使用前の目減りが激し

い．また，この方法の最大の欠点は，脱渋後開封すると

数日で現われる果実の変色であり，脱渋法の改善と貯蔵

性を向上しない限り，‘西条’の需要の拡大は望めないと

思われる．

　太県でも，以前には主としてアルコール脱渋を行って

いた．この方法は脱渋操作が繁雑で，また過湿による果

面の黒変発生と，軟化が早く貯蔵性のないことが最大の
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欠点である．近年開発商品化された粉末アルコールを用

いると，過湿の心配はなく，アルコール脱渋の欠点が改

善できるので，他県では実用段階に入っている。粉末ア

ルコールは，20℃以下の気温では昇華しにくいため，こ

れを用いた脱渋では28～30℃の高温予措が行われてお

り，大規模な温度処理の施設が必要である。したがって

本県の現状では，この方法を直ちに生産現場に導入する

ことは困難である．

　そこで本実験では，室温で粉末アルコール法が利用で

きるかどうかをドライアイス法と比較して検討した．さ

らに、両法で脱渋した果実について，貯蔵性の向上が期

待できるエチレン吸収剤の封入効果を調査した．

　　　　　　　　材料および方法

　島根大学農学部実験圃場栽植の‘西条’果実を1985年

10月21日に収穫し，直ちに島根県経済連の‘西条’ガキ

出荷用ダンボール箱（O．05m皿厚のポリ袋内にカキ10

kgを封入）で脱渋した．脱渋剤として，ドライアイス

（カキ10kgに対して110g）と粉末アルコール（フロ

イント産業K．K．製，商品名カキエース，カキ1Okgに
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対して2シート60g）を使用した．ドライアイスは慣行

通りヵキの上面に置き，直接果実に触れないようにし

た．粉末アルコールは中間に1シート，上面に1シート

を置き，袋を密封した．鮮度保持剤として，エチレン吸

収剤（レンゴーK．K．製活性炭，商品名ニュー・グリー

ン・パック，カキ10kgに対して6袋，60g）を使用し

た．処理区として次の5区を設け，各区とも4箱を供試

した．

1．　ドライアイス脱渋

2．　ドライアイス脱渋後エチレン吸収剤封入

3．粉末アルコール脱渋

4．粉末アルコール脱渋後エヂレン吸収剤封入

5．脱渋開始時より粉末アルコールとエチレン吸収剤同

　　時封入

　脱渋処理開始後4日目より1，3，5区について，各

1箱を開封して脱渋完了の時期を食味とタンニンプリン

ト法（塩化第2鉄O．5％液に果実横断面を浸し，可溶性

タンニンの染色により脱渋度をみる）で決定した．脱渋

完了後は2～3日毎に10日後まで，それ以後は15日後と

30日後に各区の果色や脱渋剤による障害の有無など，果

実の外観と果実硬度を調査した．果実硬度は飯尾電気製

カード・メーター（M－310－AR）を使用し，100g分

銅で感圧軸3φを用い，各区果実10個の横面で測定し

た．

　脱渋中および脱渋後貯蔵中は島根大学農学部建物内の

1室に置いたが，脱渋中の平均室温は17．7℃，脱渋後は

貯蔵開始から5日目（10月27日～11月1日）までが17．9

℃，5日～10日目（11月1日～11月6日）が18．O℃であ

った．

　　　　　　　　　結　　　　果

　1．脱渋期間

　慣行のドライアイスを対照として，粉末アルコールあ

るいはエチレン吸収剤を同時封入したものの脱渋完了に

要する期間を比較した．慣行のドライアイス脱渋区で

は，封入後5日目に渋味が完全に抜け，塩化第2鉄液に

よる染色もほとんどなくなったのに対し，粉末アルコー

ル区では脱渋が不完全であった．しかし，粉末アルコー

ル区も封入後6日目には渋味がほとんどなくなり，17℃

前後の温度条件でカキ10kgに対し粉末アルコール60g

を封入した場合は，憤行のドライアイス法より1日多く

脱渋期間を要したに過ぎなかった．なお，粉末アルコー

ルにエチレン吸収剤を同時封入した場合も，脱渋に要す

る日数は粉末アルコール単独区と変わらず，6日で脱渋

は完了した．

　ドライアイスー，粉末アルコールおよび粉末アルコール

とエチレン吸収剤を同時封入したものの3区を脱渋処理

開始後6日目に一斉に開封し，果実の外観と果実の硬度

を比較した．開封時にはドライアイス，粉末アルコール

区とも果皮の黒変など脱渋剤による傷害は認められなか

った．果色については，粉末アルコール区はドライアイ

ス区および粉末アルコールとエチレン吸収剤の同時封入

区に比較して，わずかながら果色の進展がみられた．果

実の硬度については，視覚または触感では3区間で違い

がみられなかったが，第1図に示したように，カード・

メーターの示度は粉末アルコール区がドライアイス区よ

り高い値を示した．

2．脱渋後の貯蔵性

　ドライアイス区と粉末アルコール区ともに，脱渋終了

後（10月27日）エヂレン吸収剤を新たに封入する区を加

えて，脱渋後の果実外観と硬度を調査した．

　ドライアイス区では，開封後2日目から果実の基部に

黒ずんだ変色部分が現われた．4日目には果実全体に変

色部分が広がり，軟化が急激に進んで，7日目にはヘタ

片の脱落するものが出始めた．粉末アルコール区では，

開封後橦黄色が次第に濃くなったが，ドライァイス区の

ような黒ずんだ変色は認められず，4日目までは果面は

新鮮さを保った．粉末アルコール区は，開封後2日目ま

では硬度低下が認められず，4日目のカード・メーター

示度は粉末アルコール区がドライアイス区より約25目盛

高かった（第1図）．しかし，粉末アルコール区もそれ

以後急激に歓化し，7日目以後はヘタが褐色に変色し

た．なお，視覚と触感で軟化とみなした時のカード・メ

ーター示度は80以下であった．写真1にドライアイス区

と粉末アルコール区における開封後5日目と10日目の果

実の外観を示した．

　次に，ドライアイスと粉末アルコール脱渋終了後（両

者とも脱渋開始後6日目），それぞれにエチレン吸収剤

を果実10kg当たり60kg封入して，鮮度保持効果を

みた．ドライァイス，粉末アルコール脱渋を問わず，エ

チレン吸収剤を封入した場合は，10日目まで果実は新鮮

さを保ち，軟化しなかった．ドライアイス脱渋では，開

封後数日で果実が変色するが，エチレン吸収剤を封入中

は変色は現われなかった（写真2，3）．両区ともヘタ

は7日目からやや褐色に変色したが，果色の進展は抑え

られた（写真2，3）．その後15日目には，エチレン吸

収剤を封入した両区とも腐敗果が増加した　写真4に脱

渋後1か月目の果実の状態を示した．エチレン吸収剤を

封入しない両脱渋区は完全に腐敗し，果実の形をとどめ

なかったが，エチレン吸収剤封入区は20～30％の腐敗果
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　　　　ドライァイろ脱渋後日数　　　　　　　　　　粉未アルコール脱渋後日数

第1図　カキ西条におけるドライアイスと粉末アルコール脱渋後の果実硬度の変化

ドライァイス

粉末アルコール

　　　　　　　　　　脱渋後5日目　　　　　脱渋後10日目

写真1　ドライアイス及び粉末アルコール脱渋，開封後5目目と10日目

　　　の果実外観の比較

があり，軟化が進行したものの果実の形は保った．脱渋

開始時から，粉末アルコールとエチレン吸収剤を同時に

封入し，一度も開封しなかったものは腐敗果もぽとんど

なく，保存状態が最も優れた．一

　　　　　　　　　考　　　　察

　‘西条’は渋ガキ品種の中でも最も脱渋容易な品種であ
1
）

り，20℃でアルコール溶液法では4～5日，ドライアイ

ス法では3～4日で脱渋が完了する．太実験では，脱渋

期間申の平均室温が17．7℃であったため，脱渋完了まで

　　　5日後　　　　　　　　10日後

　写真2　ドライアイス脱渋後の鮮度保持効果

上：脱渋後開放，下：脱渋後エチレン吸収剤封入

　　　5日後　．　　　　　10日後

写真3　粉末アルコール脱渋後の鮮度保持効果

上：脱渋後開放，下：脱渋後工矛レン吸収剤封入

n200201.pdf
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写真4　ドライアイス及び粉末アル

　　コーレ脱渋1か月後の各区の貯

　　蔵状態

　1：ドライアイス脱渋後開封

　2：ドライアイス脱渋後エチレン

　　　吸収剤封入

　3：粉末アルコール脱渋後開封

　4：粉末アルコール脱渋後エチレ

　　　ン吸蚊剤封入

　5：脱渋開始時より粉末アルコー

　　　ルとエチレン吸収剤同時封入

にドライアイス法で5日，粉末アルコール法で6日を要

した．島根県における‘西条’の収穫期の中心は10月下

旬で，この時期の平均気温は平野部でも15～17℃であ

る．大規模な温度処理設備のない条件で，粉末アルコー

ルを使用してドライアイス法程度の脱渋期間（4～5

日）とするには，さらに粉末アルコールの量を検討する

とともに，ガス化を促進するための局部的な発熱資材の

併用も考慮する必要がある．

　カキ果実の貯蔵性を左右している主要因は，果肉硬度

の低下，すなわち軟化であり，一般にドライアイスを含

めた炭酸ガス脱渋果はアルコール溶液による脱渋果に比

べて，果肉が硬く，貯蔵性が局いといわれている．しか

し，太実験では果実の硬度，外観からみて商品価値の低

下のみられない期間は，ドライアイス区で開封後1～2

日，粉末アルコール区で4～5日とみなされ，通常のア

ルコール脱渋と炭酸ガス脱渋の場合と異なった．本実験

で使用した粉末アルコールは，気化後果実へ吸収され

る．アルコール溶液を果実へ直接噴霧した場合とガス状

のアルコールの場合では，果実のアルコール吸収量が異

なると思われる．このことが粉末アルコール脱渋果の日

持ちが優れた大きな原因とみられる．また，本実験で

は，ドライアイス区は脱渋後も1日長く封入したまま

で，粉末アルコール区の脱渋完了の日に合わせて，その

後の貯蔵性をみた．本実験でのドライァイス区では，脱

渋期間が長かったことが脱渋後の貯蔵性を悪くする原因

になったことも考えられる．同じ炭酸ガス脱渋でも垣温

条件下で高濃度炭酸ガスを短時間（24時間）処理し，そ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2）
の後は白然状態で脱渋を進行させるCTSD法では，脱
　　　　　　　　　　　　　　　　　　3，4）
渋後の果肉硬度の低下が著しく抑制されることからも，

脱渋期問はできる限り短い方が望ましいと思われる．

　脱渋後の着色については，明らかにアルコール処理果

の着色が炭酸ガス脱渋果より優れることが認められてい
3）

る．またCTSD法では脱渋中にクロロフィルの分解が
　　　　　　　　　　　　　　　　　　5）
停止するため果色が進まないといわれるが，ドライァイ

ス脱渋でもこの傾向がみられ，収穫時に緑色の残る果実

は脱渋後も緑色のまま変色，軟化，腐敗へと進行した．

　エチレンが果実の成熟を促進することは広く知られた

事実であるが，渋ガキのアルコール脱渋に際しては，果
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6）
実のエチレン生成および呼吸量が著しく増大し，軟化，

着色，ヘタの脱落など果実の生理的変化が促進され，炭
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3）
酸ガス脱渋は逆にこれらの生理的変化を抑制する．従っ

て，脱渋後果実のエチレン生成を抑えるか，生成したエ

チレンを除去すれば，貯蔵性が向上することが期待でき

る．本実験では，粉末アルコール脱渋，ドライアイス脱

渋ともエチレン吸収剤の封入は貯蔵性の向上に著しい効

果を示した．

　着色の進展や食味の優れる点からみて，アルコール脱

渋の方が望ましいことは明らかである．粉末アルコール

のガス化の方法ならびに加用するエチレン吸収剤の量や

使用方法についてさらに検討すれば，脱渋期間がドライ

n200202.pdf
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アィス法と同等で貯蔵性も高いアルコール脱渋法の実現

は可能と思われる．

　　　　　　　　　摘　　　　要■

、．島根県のσ西条’ガキで広く行われているドライァイ

久脱渋法は，脱渋後果皮が変色するため問題になってい

る．そこで，ドライァイス法の改善を目的として，ドラ

イアイス法と粉末アルコール法を比較検討するととも

に，両法で脱渋した果実の貯蔵性に対するエチレン吸収

剤の効果をみた．

1．脱渋期間中の平均室温は17．7℃で，脱渋期問はドラ

　イアイス法で5日，粉末アルコール法で6日であっ

　た．

2．　ドライアイス脱渋後2日で稟実は変色，軟化した

　が，粉末アルコール法では脱渋後4日までは商品価値

　の低下はみられず，果色も進展した．

3．　ドライアイスと粉末アルコール脱渋ともマこ，脱渋後

　エチレン吸収剤（活性炭）を封入すれば，10日間は果

　実の硬度低下は小さく，新鮮さを維持した．
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