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緒　　　　　言

　古くから日本では、干し柿つくりには通常そのままでは食用にできない渋柿の皮を剥き、家の軒下

に吊り下げることで冬場の保存食もしくは茶菓子として親しまれてきた。現在、日本のカキの品種は

1000種類を超え4）、2012年の生産量は約20万7500tであるが、各家庭の庭木としても広く植えられて

食用されていることから、実際の生産量や利用はそれ以上と推定される 5）。愛媛県での干し柿生産で

は主に‘愛宕’を使用している。‘愛宕’は1990年代から1998年まではカキの全国品種別栽培面積ベスト

９～10位に入るほど盛んに栽培されていた3）。

　‘愛宕’や‘西条柿’などの柿のアルコールによる脱渋の仕組みは、アルコールに由来するアセトアル

デヒドがタンニンを重合させることによるといわれている。脱渋の機構を研究した報告は古くからか

なりあり、脱渋に関する説も多いが脱渋機構はまだ解明されていない2）。

　本調査において使用している‘愛宕’の特徴は、愛媛の気候に適している暖地向きの品種で、完全渋

柿、収穫時期が11月下旬～12月上旬、果重が260ｇ程度、きわめて豊産性で日持ちが良いことで知
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Summary 

　Effects of hand softening of peeled Japanese persimmon（Diospyros kaki Thunb.） on 
ethanol production and astringency removal were investigated by using pollination 
constant astringent type cultivars ‘Atago’ and ‘Fuji.’  Peeled fruit were hand-soft-
ened about 20 times per day.  The treatment increased ethanol production and soluble 
tannin content was decreased as evidenced by tannin-printing and Folin-Denis meth-
ods.  The appearance of hand-softened fruit was darker due to browning than control. 
Hand softening is effective for forcing the production of peeled dry fruit of Japanese 
persimmon.



－ 12 －

られている5, 6）。‘富士’は晩生の完全渋柿、収穫時期が10月下旬～11月上旬、果重が350ｇ程度であ

る6）。

　干し柿生産において一番の問題点は、乾燥させる為に多くの時間を要することである。柿の乾燥方

法では自然乾燥、時間を短縮させる為のはせ乾燥、硫黄燻蒸、火力乾燥などがある3）。

　そこで、本調査においては手揉みで早期の干し柿生産が可能か、また、手揉みによるエタノール生

成と脱渋の関係を調査した。

材料及び方法

　2011、12年に実験を行った。2011年には、愛媛県内の一般農家で栽培された‘愛宕’をマーケット

で購入し使用した。2012年には愛媛大学農学部附属農場で栽植されている‘富士’の成木から採取し

使用した。2011年11月28日に‘愛宕’の皮を剥き、‘富士’は2012年11月22日に収穫し、皮を剥いた。

１ｍほどのビニール紐に15cmの間隔をあけながらカキを５個ずつ取り付け、屋根の軒下に吊り下げ

た。処理区は３週間毎日夕方にカキを20回ずつ均等な力で手揉みを施した。カキの脱渋調査では、

剥皮した日をスタートとし、経時的に、処理区と無処理区の柿を３個ずつ取り、タンニンとエタノー

ル含量の調査を行った。2011年のタンニン含量の調査には５％塩化第二鉄を浸ませた乾燥過紙を用

いたプリントを行い、目視で調査を行った。処理開始時のタンニン反応の値を５とし、５段階評価で

表した。2012年のタンニン酸含量の測定にはFolin-Denis法1）を用いた。

　エタノール含量の調査ではカキの可食部を0.5ｇ取り、５mlのアセトン中に浸漬させ、アセトン中

に抽出されたエタノールをGCで測定した。ガスクロマトグラフは島津GC-14Aを用い、カラム充填

剤Porapak Q（80-100メッシュ）、ガラスカラム1ｍ×2.6mmφ、検出器FIDとした。

結果及び考察

　‘愛宕’、‘富士’いずれでも、処理開始時と３日後では無処理区、処理区ともエタノールは検出され

なかった。６日後では処理区でエタノール含量の増加が見られ、その後、処理区でのエタノール含量

の方が高く推移した（第１、２図）。‘愛宕’では処理区と無処理区でエタノール含量がピークに達し

た後、減少したのに対し、‘富士’では実験期間中増加した。‘愛宕’に比べて‘富士’の果実のほうが大き

いということが関係しているのかも知れないと思われた。
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第１図　手揉みが‘愛宕’のエタノール生成に及ぼす影響

第２図　手揉みが‘富士’のエタノール生成に及ぼす影響
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　プリント法による脱渋評価では初日の11月28日から３日目の12月１日ではどちらもあまり変化が

見られなかった（第３図）。しかしながら、６日目の12月４日では無処理区と処理区の間に差が見ら

れはじめ、処理区のプリント色が薄くなった。その後、どちらも緩やかなカーブを描きながら着色は

薄くなったが、いずれの時期でも処理区の方が着色は薄かった。第４図にプリントの写真を示した。

12月４日では無処理区に比べて処理区の方が着色が少し薄くなっていた。12月10､16日でも無処理区

に比べて処理区の方がプリントの着色が明らかに薄かった。干し柿の外観では処理区がやや濃い黒を

しているが、無処理区はカキの橙色がほとんど残っておりあんぽ柿のようになっていた（第５図）。

　手揉みが‘富士’タンニン酸含量に及ぼす影響を第６図に示す。処理区では３日目から無処理区に比

べて減少しており、９日目には含量の差が最もあった。

4

5

3

2

1

0

プ
リ
ン
ト
法
に
よ
る
脱
渋
評
価

0 3 6 9 12 15 18

処理開始後の日数

無処理区

処理区

第３図　手揉みした‘愛宕’のプリント法による脱渋評価
（０：渋無し～５：渋強い）
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　以上のことから、干し柿を作成するときの手揉みは、果肉内部でのエタノール生成を促し、エタ

ノール処理による渋柿の脱渋と同じ機構で可溶性タンニン含量が減少しているものと思われる。

第４図　プリント法による‘愛宕’の脱渋評価

第５図　手揉みが‘愛宕’の外観に及ぼす影響（12月16日［18日後］）
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摘　　　　要

　完全渋柿の‘愛宕’と‘富士’を用いて、干し柿を作成する際の手揉みがエタノール生成と脱渋に

及ぼす効果を調査した。処理区のカキは毎日20回ずつ均等な力で手揉みを施した。処理区では無処

理区に比べてエタノール生成が促進され、脱渋が促進された。タンニンプリント法とフォリン－デニ

ス法でタンニン含量の推移を見たところ、処理区でタンニン含量の減少が早かった。処理をした干し

柿の外観は無処理に比べて黒変が進んだ。手揉みによって、干し柿を早く生産できると思われた。
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第６図　手揉みが‘富士’の可溶性タンニン酸含量に及ぼす影響


