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アルコール注入法による柿果脱渋に関する一考察

長　坂　啓　助 （附属農場）

Keユsuke NAGAsAKA

Expen㎜e就s　on　the　Re皿ova1of　Astr1ngency

　　by　the　Injection　of　AIcoho1So1ution

　　　　　1n　Japanese　Pers1lm蛆ons　　　’

I．はしがき

　柿果の脱渋に関しては，これまでに多くの研究報告が

なされており，その脱渋の機構もある程度明らかになっ

てき一た。一般に柿の脱渋は自然界で行なわれる場合で

も，あるいは人工的に行なわれる場合でも，果実内に生

成されたethy1alcoho1が柿果内に存在するa1coho1

dehy車ogenaseの作用で脱水素されそaceta1dehydeを

生じ，これが渋昧物質であるshibuo1に反応して不溶性

化せしめるためだといわれている．渋柿の脱渋法の一つ

であるいわゆるアノレコーノレ脱渋法は柿果実面にアノレコー

ノレ溶液を噴霧するのであ季が・これは噴霧したアノレ子一

ノレが果実内に湊入して，果実内のア〃コーノレ濃度が高ま

1りラa1coho1aehydrogenaseによるalcoho1⇔a1dehyde

平衛の→方向の反応を促進するためと考えられる。しか

らぱ，直接果実内にアノレコー〃注入してやればどうなる

であろうか。当然前述の平衡の→方向が促進されて脱渋

現象がみられるであろうが，それ以外にも柿実が何等か

の反応を示しはしないであろうか。またこうした方法で

脱渋を行なった場合，果してどのような経過で脱渋さ

れ，晶質的にどの程度の実用性があるか等を観察するこ

とによって，柿果の生理的な一面を明かにせんとして本

実験がなされた、

皿．実験材料及び方法

　供試材料としては，島根農科大学附属農場産の平核無

を用いた、　洩

　アルコーノレ溶液を直接果実内に注入するためには注射

器を使用したが，ただ注射針が普通のものでは針内に容

易に果肉が詰まり使用不能になるので，第1図の如ぎ針

の横に穴の開いているものを使用した、

　果実へのアノレコーノレ注入は帯部から此較的多孔質な果

心部へ向げて行なった、その他の箇所では果肉が密で多

汁質のため注入は非常に困難である．注入するアノレコー
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第1図

ノレ量は普通のア〃コー〃暁渋の

場合よりはるかに少量でよいわ

けである。普通のアノレコーノレ脱

渋あ際を基準にして考えると，

平核無1個当りの重量を200～

3009rとして／個当りのアノレコ

ーノレ量はabso1ute　a1coho1で

約3㏄となる。故に本実験では

アノレコーノレの注入量をabso1ute

a1coho1量で／個当り3㏄以下

とし，適宣稀釈して種々の注入

量の区を設げた。なお，柿果内

にア〃コーノレ溶液を注入する

際，／個に注入可能な量は4～

6㏄が限度で，それ以上に大量

’注入すると帯部の細胞間隙より

海出するおそれがあり，低濃度アノレコーノレを注入する場

合はその稀釈度にも陣度があることに注意しなげれぱな

らない．以上のことを考慮に入れて試験区分を定めたも

のが第1表である。なお脱渋後の晶質を比較する意味

で，アノレコーノレ溶液の代りに清酒を用いた区も設げた．

また，外温が脱渋経遇に与える影響も見るため一区（附

2区）だげ3．Cの冷室に置いた．その他ぽ総て注入後

は室温（20◎C～／アらC）に放置した．またほとんどの区

は室内にopenにおかされたが，ただ対照区として設げ

られた普通のアノレコーノレ脱渋区はビニーノレの袋申に密封

し冷蔵区もまた冷蔵庫内にoPenに置かれた。

　アノレコーノレ注入後の脱渋経過の調査は昧覚による官能

検査の他に可溶性タンニンの定量をも併せ行なった、

　可溶性タンニンの定量法：各区より3個体をとり出

し，磁製の下し金で磨砕しよく混合して試料5grを秤

量する二この諦料の採取量は脱渋前は59r・脱渋途中一

のものは109r、脱渋後期めものは209rが適当である。

次に秤量した試料に約200〃の水を加えて250〃のメスフ
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ラスコに移す．これを40℃で30分間加温抽出し，冷却

後250〃定容どなし，その炉液／〃をとってFo1in　Denis

　　　　　　第／表試験区分

試験

区分1

κ．1

2

3

4

5

6

7

8

9
10

1
1

／2

／3

果実1
個当り
注入液
量

　0C－

0．5

1．0

2．0

4．0

7．0

1．0

1．0

0．5

1．0

2．0

4．0

10．0

0．0

注入液の
アノレコー

ノレ濃度

35％

35

35

35

35

50

abso1ute

清酒
（16％）

〃

〃

〃

35％噴霧

abso1ute
a1coho1
に換算し
た量

　　0C0．／75

0．35

0．70

1．40

2．45

0．50

1．00

0．08

0．／6

0．32

0．64

3．50

0．0

アルコー
ル量の多
いものか
らの順位

／0

8

2

7

4
／2

／1

9

6

13

備　　考

冷　　蔵

対照区
普通アノレコ

ーノレ脱渋

対照区
無処理区

二g3二

法により比色定量を行なった．分析緒果はタンニン酸と

してのπg％で不した．

　呼吸量の測定は苛性加里のアノレカリ液吸牧法によって

柿果の排出炭酸ガス量を測定している．

　　　　　　皿．実験結果並びに考察

　前述の試験区分に従って，アノレコーノレ溶液を柿果内に

注入して，3目後，5日後，6日後とそれぞれ各区より

試料をとり出し，脱渋の状態，すなわち渋味及び軟化の

程度，可溶性タンニソの合量を調査した結果が第2表で

ある。

　この結果からみるど，大体においてアノレコーノレを注人

一して室温に放置したものは，アノレコーノレ量がabso1叫e

alcoho1量に換算して0．5㏄以上注入した区はほとんξ

5目で脱渋している．しかし4目後では何れの区も若干

の渋昧を有していたことから，アノレコーノレ注入を行なう

場合はabso1ute　a1coho1量で0．5㏄以上は不必要だと

いえる．また，5目後には普通のアノレコーノレ脱渋区も脱

渋していることを考えれぱ，この注入法が特に早く脱渋

するということもないようである．これは普通アノレコー

ノレ脱渋区は密封してあった関係上分子間呼吸により柿果

内に自然に生育されたethy1a1coho1と外部から噴霧さ

れて柿果内に濠入したアノレコーノレが相加って作用したか

らであろう。一方アノレコーノレを注入した区は，外部より

第2表

試験ふ＼

κ．／

2

3

5

6

7

8

9
10

／
1

／2

13

官能検査
（渋味）

冊

糾

冊

冊

糾

冊

冊

冊

冊

冊

冊

冊

冊

3　日

可溶性タ
ンニン量 軟化度

官能検査
（渋味）

十

冊

±

冊

十

冊

5　目 6　日

可洛性夕軟化度官能検査可溶性タ軟化度
ンニソ量　　　　　　（渋昧）　ソニン量

肌g％　±
120

280

80

92

105

82

9／

533

92

180

88

73

640

十

十

十

十

一H一

十

冊

±

十

十

冊

冊

π晩　　十
60

／90

4
十←

46一　　十

46

40

58

46ア

56

44

40

40

650

十

十

糾

一H一

冊

十

十
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柿果内に入ったアノレコーノレ量は多かったかもしれない

が，oPenにおかれたため分子間呼吸によるアノレコーノレ

生成がなかったため，繕果的には脱渋に要した時間に関

しては両者の間に差が表われなかったものと考えられ

る．しかし脱渋後の晶質，特に果実の軟化程度について

は大き’な差がみられた。普通アノレコーノレ脱渋区が脱渋後

も充分な硬度を保っていたのに反して，アノレコーノレ溶液

注入区は何れも軟化がひどく，申には全く商晶価値のな

くなっていたものもみられた．ただ，冷蔵産のみはアノジ

コーノレ溶液を注入した区ではあるが，6日後での全然軟

化していなかった。しかし反面この区は脱渋もしていな

かったので，硬度が充分だといってもその意義はうす

いぺまた，騨渋後の晶質比較の意味でアノレコーノレの代り

に清酒を注入した区も設げてあったが，やはり脱渋と同

時に軟化してしまっ七いて，晶質を比較することはでぎ

なかった．

　そこでこの軟化の原因が，注入したアノレコーノレの作用

によるのか，あるいはアノレコーノレを注入する手段として

　　　　　　　　　　　第4表

第3表

欝1一処理方法j処理後の状態
κ．1

35％アノゾコーノレ　　　　　1㏄注入

室温（20∴1㈹）に開放

2 蒸溜水　　1㏄注入 同　　　上一

3 針をさしたのみ 同　　　上

一無処理区
’

4 同　　　上

室温（20～15T）に開放

柿果実に針を対して傷をつげたためであろ6か。そこで

次にアノレーノレの代りに水を注入した区，針を刺したのみ

で果実内には何物も注入しない区と設げて此較検討し

た。試験区分は第3表の通りである．

　しかして各試験区について軟化の進み具合を調査し，

アノレコーノレ溶液を注入した区については，前と同様にそ

の脱渋の経過をも併せ調査を行なった．結果を第4表に

示す．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　紳

　これをみると，アノレコーノレを注入した区と同様に，水

1　目 2目 5日

軟化度 渋　味
可浄性タンニン量

軟化度 渋　昧
可浄性タンニソ量

軟化度 渋 味
可浄注タソニン量

κ／
i 冊 一 糾

320π脇
十 一

95π脇

2 ｛ 冊 一 冊 十 糾 ア50

3 一 冊 一 冊 十 冊

4 一 糾 一 冊 一 伜

を代りに注入した区も，針を刺したのみの区もやはり軟

化が促進され，6目以後は全く商晶価値を失っている。

ただ，針を刺したのみの区は若干前二者に比して軟化の

程度が少ないようにも思われたが大した差は感ぜられな

かった．要するに柿果に対して外部より何等かの異物を

注入したり，果実に傷をつげることは，その呼吸量が増

一大することからも判るように，（第5表参照），柿果を異

　　　　　　第5表呼　　吸　　量

　　　　　　　　　　　　　　（排出co2椛9／危／晦）

~~~~1~~r 
IFI 2~l 5~I 

fl6:1 50 . 5 28 . c 29 . 7 

2
 

26. 1 50 . 5 25 . 9 

5
 

25 . 8 28 . 6 25 . 2 

4
 

22. 1 25 . 9 20 . 5 

常に刺激し，その緕果果実内のPectmesteraSe等酵素の

活性度が増し軟化が促進されるのではなかろうか．

　結論として，本実験の繕果からすれぱ，アノレコーノレを

渋柿に注入すれぱ，わずかの量で脱渋するが，脱渋が完

了するころには既に果実の軟化が起って商晶価値を失し

ているので，この方法は脱渋法としの実用性は低いよう

に思われる．

　　　　　　　IV．摘　　　　　要

　1．柿果にアノレコーノレ溶液を注入することによって脱

渋現象が起ることは早前から知られているが・その脱渋

の経過を註細に観察することにより，柿果の生理的な一

面を明かにせんとした、’

　2．供試材料としてミ平核無ミを用い，abso1ute

a1cho1量にして3㏄以下種々の量を柿果1個毎に注入

し・その脱渋経過を普通のアノレコーノレ脱渋法と比較検討

した．
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　　　　　　　　　　　　　長坂啓助：アノレコーノレ注入法による柿果脱渋に関する一考察　　　　　　　一g5－

　3．この方法によれぱ，柿果1個の脱渋に要する注入　　　5．果実の軟化の原因としては，外部より異物を柿果

アノレコーノレ量はab亭o1ute　a1coho1にして0．5㏄で充分　　内に注入したり，あるいは注入に際して針でもって果実

で，それ以上大量にアノレコーノレを注入しても，そのため　　に傷をつげたことが酵素活動を刺激したためであろうと

に脱渋が早くなるということはなかった．脱渋に要した　　考えられる。

目数は，普通のアノレコーノレ脱渋法によった場合と全く同
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　V．文　　　　　献
じで約5目であつた．

　4．アノレコーノレ溶液を注入した柿果は急速に軟化する　　　1．一駒沢利雄・内田泉：農産加工技研誌　3（2）：69一

傾向がみられ，．脱渋が完了するころには既に完全に軟化　　’72．1956

して商晶価値を失っているので，実用的な脱渋法とはい　　　2　中村1令之輔　園学誌31073－76，1％1

い難い。　　　　一　　　　　・　．．　　　　　　　　3・長田秀雄1農産加平技研誌　7126－28ぺ／％0

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　S迦㎜醐鮒y

　It1s　we11－known　that　Japanese　persm皿onsl　astr1ngency　can　be　removed－by血eans　of　the

1nject1on　of　a1coho1so1ut1o皿　But　the　deta　on1ts　process　has　been1made　not　so　c1ear　Th1s

exper1ment　was血ade　t01nvest19ate　the　process　of　the　re血0Yal　of　astrmgency　by　the

a1coho11n〕ect1on　method　and　to　f1nd．out　a　phys1o1og1ca1property　of　Japanese　persu皿mons．

The　var1ety　e㎜p1oyed．m　th1s　exper1血ent　was“∬〃ωα肌πω加”and．the　dosage　of　a1coho1

mto　a　fru1t　was1ess　than　3m．1as　abso1ute　a1coho1．

　The　resu1ts　are　sum蛆ar1zed　as　fo11ows

　　，Th・㎜・mmmd…g・・f・1・・h・1t…m・マ…tmg…yw・・05血1…b・・1・t・・1・・h・1

and．1t　was　enough　AIcoho1㎜ore　than1t　d1d－not　remoマed－astrmgency　the　eas1er　It　need－ed－

five　days　at　1east　to　remoマe　astringency　by　this　1nethod・

　　2　The1n〕ect1on　of　a1coho1so1ut1on　pro㎜oted．softemng　of　fru1ts・　So，when　astrmgency

was　remoyea　the　fru1ts　had．been　softened．and1ts血arket∀a1ue　had．aeter1orate乱

　　3　The　cause　of　the　soften1ng　of　fru1ts　by　the1n〕ect1on　of　a1coho1solut1on　was　cons1一

＾d．ered－to　be　effect　of　enzyme　that　was　activated　by　the　injection　of　a1coho1so1utio肌




