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農業技術センターの成果発表 カキの長期貯蔵・ 脱渋技術開発

研究成果の発表に聞き入る参加者 SCS( ｽー ﾊ゚ ｸーー ﾘﾝｸ゙ ｼｽﾃﾑ)で輸出した個包装果実

『 技術の研究開発と速やかな現地普及に努めます』 所長 長野正己
現在地で試験研究業務を開始してから、今年で 45 年目を迎えました。昭和から平成を経て令和
へ至るこの間、試験研究機関に求められる期待や使命等も多岐にわたり、かつ精度の高いものとな
ってきています。
公設試験研究機関の任務は、「 現場ニーズに応えた技術等改良や改善の研究」、「 基礎的、先進的、
技術革新につながる研究」 が主な柱です。
農業技術センターでも、農業者の皆さんや関係機関等からの要望に基づく 現地課題解決の取り組
みに加え、オリジナル品種の育成など将来の島根の農業振興に貢献できる研究に取り組んでおり、
今後とも普及と試験研究が一体となっている強みを最大限に発揮して業務を進めてまいります。
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あんぽ柿に適した‘ 西条’ の系統選抜と原料果の貯蔵法開発

果樹科 三島晶太

カキ‘ 西条’ は、本県特産の完全渋柿です。

近年は、干し柿の一種であるあんぽ柿の需要が

高まっています。‘ 西条’には多くの系統があり、

これまでの研究は、生食用に向く 系統選抜が中

心であったため、あんぽ柿に適した系統は明ら

かになっていませんでした。そこで、あんぽ柿

に適した系統の選抜を行いました。

また、‘ 西条’ は、収穫が１０月中旬～１１月

中旬に集中し、あんぽ柿加工現場では１日当た

りの加工限界数量を上回る量の柿が搬入されて

います。その対応として、原料果実を一定期間

冷蔵し、出荷盛期を過ぎてから順次加工されて

います。しかし、現状では、貯蔵中の果実軟化

が多発するため、本研究では、 SCS(スーパーク
ーリングシステム)冷蔵庫(写真-１ )を用いた果

実の長期貯蔵法について検討しました。

写真-１ 県内に整備されたSCS冷蔵庫と貯蔵

状況

注-１ SCS冷蔵庫は、一般的な冷蔵庫にSCSパネルを設置

した冷蔵庫です。パネルから庫内に2000v/mの電場を発

生させて、鮮度を保持するものです。

１ あんぽ柿加工に適した‘ 西条’ 系統

あんぽ柿加工に適した‘ 西条’ の系統選抜を

行うため、選抜目標を以下の２点としました。

SCSパネル

＜系統選抜の目標＞

①果実の溝が浅い
②果実の貯蔵性が良い

果樹科ほ場内に栽植されている‘ 西条’ ２１

系統の溝の深さについて比較した結果、早生系

の“ 鳥取 No.2” と普通系の“ 石橋” が浅く 、早
生系の“ 遠藤” や“ B わい性” で深い傾向があ
りました。

各系統の果実を２℃で貯蔵した際の日持ち性

は、早生系の“ 遠藤” や“ 鳥取No.2”、普通系の

“ 石橋” や“ 冨士本” が長い傾向がありました。

果実形状及び貯蔵性から、早生系は“ 遠藤”

と“ 鳥取 No.2” を、普通系は“ 石橋” と“ 冨士

本” を優良系統候補として選抜しました（ 写真-

２）。

写真-２‘ 西条’ の優良系統候補

上段： 早生系、下段： 普通系

２ あんぽ柿原料果実の貯蔵方法

‘ 西条’ 果実の日持ち性は、ポリエチレン袋

に果実とエチレン吸着剤を入れ、 SCS 冷蔵庫で
貯蔵した場合に、通常冷蔵より２週間程度延長

しました。このことから、‘ 西条’ 果実を貯蔵す

る際は、 SCS 冷蔵庫とエチレン吸着剤の併用が
有効であると考えられました。
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あんぽ柿製品の貯蔵法開発

技術普及部 杉原小波

カキ‘ 西条’を原料とする「 島根あんぽ」は、

常温下での賞味期限が20日間と短く 、販売が短

期間に限られていました。今回、「 島根あんぽ」

を機能性フィルム製袋に脱酸素剤とともに封入

して貯蔵した場合の、貯蔵性延長効果を検討し

ました。

１ 機能性フィルムの選定

「 島根あんぽ」 をフィルムＡ（ ガスを通しや

すい）、Ｂ（ ガスを非常に通しにく い）、Ｃ（ ガ

スを通しにく く 柔軟） の各袋に封入し、冷蔵(1

0℃） での貯蔵性を調査しました。結果は、フ

ィルムＢ及びＣは貯蔵60日後でも果色の変化が

少なく 、品質が保持できていました（ 図-1）。

また、フィルムＢ及びＣの食味や微生物検査の

結果は、貯蔵60日後でも問題ありませんでした。

２ 貯蔵性の評価

「 島根あんぽ」 をフィルムＣ及びＤ（ ガスを

非常に通しにく い） と脱酸素剤α（ 鉄系）、β

（ アルコール＋鉄系） とを組み合わせた袋に封

入し、常温（ 25℃）の恒温室にて貯蔵しました。

果色は、全ての処理区で貯蔵5日後と比べて50

日後でも大きな差は認められませんでした。官

能評価は、フィルムＤ＋脱酸素剤β以外の組み

合わせで貯蔵40日後でも色と食味に問題はあり

ませんでした。特にフィルムＣ＋脱酸素剤αの

試験区が最も高い評価となりました（ 表-１）。

３ あんぽ柿製品の貯蔵方法

「 島根あんぽ」 の貯蔵にはガスを通しにく く

柔軟なフィルムと鉄系の脱酸素剤を組み合わせ

た包装が有効です。常温保存において貯蔵40日

後でも品質が保持されていました。

図-１ 冷蔵（ 10℃） 貯蔵における果色の推移

表-1　貯蔵40日後官能評価の結果

外観 色 香り 食感 味 平均

4. 8 4. 5 4. 5 4. 5 4. 5 4. 6

4. 5 4. 4 4. 1 4. 2 4. 2 4. 3

4. 7 4. 2 4. 1 4. 1 4. 0 4. 2

4. 4 4. 0 3. 8 3. 8 3. 4 3. 9

注-２  あんぽ柿を食べ慣れた関係者17名による評価の平均値

注-１  製造から10日後の製品を基準として品質を5段階で評価
　　　５： 非常に良く一致している　　４： 良く一致している
　　　３： あまり一致していない　　　２： 一致していない

　　　１： 非常に一致していない

フィルムＤ＋脱酸素剤α

フィルムＤ＋脱酸素剤β

試験区

フィルムＣ＋脱酸素剤α

フィルムＣ＋脱酸素剤β
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‘ 西条’ の低濃度ドライアイス個包装冷蔵方法の開発

特産開発科 大畑和也

本県特産のカキ‘ 西条’ はドライアイス（ 以

下DI )脱渋後の糖度が18％以上と高く 、滑らかな

食感が特徴です。しかし、脱渋後３日程度経過

すると軟化と果皮の黒変が見られ、日持ち性が

極めて短い特性を持っています。今回、従来の

個包装冷蔵脱渋法を改良し、低濃度DIで確実に

脱渋でき、長期貯蔵可能な方法を開発しました。

１ 新たな個包装冷蔵脱渋方法の特徴

本法は、果実をポリエチレン（ 以下PE)フィル

ム製袋に密封包装後、低濃度のDIを封入して２

℃冷蔵で、脱渋に30日間を要します。脱渋後の

果実は果肉が固く 、日持ち性が20日以上です。

今回、‘ 西条’ の個包装冷蔵脱渋の手引きを作

成しました（ 図-１ ）。脱渋成功のポイントは以

下の３つです。

①冷蔵脱渋時のDI濃度

個包装冷蔵脱渋で封入するDIの量は、通常脱

渋の場合、重量比1. 2％程度ですが、個包装冷蔵

脱渋では1/4～1/2量の0. 3～0. 6％とします。脱

渋後の日持ち性は２℃で20日以上ですが、DI濃

度が低いほど長くなります。

②個包装に使用するフィルム

ガス透過性の高いPE製のフィルムを使用しま

す。封入されたDIは袋の中で気体のCO2となりフ

ィルムを通過して果実内部に入ることで脱渋し

ます。‘ 西条’ は果実の先端が尖っているので、

穴あき防止の点からフィルムの厚さは0. 06ミ リ

が適します。

③個包装時の状態

果実をフィルムで個包装する時は、CO2を果実

の中に入れるため、完全密封脱気をする必要が

あります。脱気が不十分な場合、フィルムが重

なるなどして密封が不完全な場合に脱渋されな

い果実が混在することがあります。

２ 今後の取り組み

個包装冷蔵脱渋した果実は果肉が固く 、パリ

パリとした食感となり、脱渋後２℃で20日以上

の日持ち性があることから、海外輸出も可能と

なります。また、本技術により、単価の高い12

月以降の出荷割合が増えることも期待されます。

なお、スーパークーリングシステム（ 以下SCS）

及び通常の２℃冷蔵庫のどちらでも脱渋可能で

す。

図-１ 個包装冷蔵脱渋の手引き（ 一部抜粋）
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カキ‘ 太天’ のSCS冷蔵法の開発

果樹科 小山未来

カキ‘ 太天’（ 写真-１） は、大果で食味の良

い晩生の不完全渋柿で、県内での普及が期待さ

れています。本研究では、本県で一般的なドラ

イアイス（ 以下DI ） 脱渋法における脱渋条件を

解明しました。また、スーパークーリングシス

テム（ 以下SCS） 冷蔵技術を用いた品質保持期間

の延長も検討しました。

写真-１ ‘ 太天’ の収穫期の果実

１ ドライアイス脱渋条件の解明

ポリエチレン袋に果実を入れ、重量比0. 6%又

は1. 2%のDI を封入し脱渋を行ったところ、両処

理とも渋残りを示すタンニンプリント値は、DI

封入７日後に渋味をほとんど感じない１以下に

なり、脱渋が完了しました（ 図-１）。

図-１ ‘ 太天’ のドライアイス脱渋処理

開始後の脱渋程度(2016)

z: 1以下で商品性に問題ない程度の渋抜けと

なったことを示す。

y: 縦棒は標準誤差を示す(n=5, 6)。

また、脱渋前に厚さ0. 05mmのポリエチレン袋

で個包装した果実は、貯蔵中に果皮の黒変が見

られませんでした（ 写真-２）。

写真-２ ‘ 太天’ 貯蔵中の果皮黒変発生(2018)

図中の矢印は黒変発生部位を示す。

２ SCS冷蔵法の検討

脱渋後にSCS冷蔵及び通常冷蔵（ ともに２℃）

で貯蔵したところ、SCS冷蔵では貯蔵中の果肉軟

化が抑えられ、日持ち日数が５～17日延長でき

ました（ 表-１）。

３ 今後の取り組み

果皮を黒変させないためには、個包装を行っ

てから DI 脱渋する必要があります。今後は個包
装なしの状態でも果皮が黒変しない DI 脱渋方法
について検討していきます。

表-１　‘ 太天’ の貯蔵方法、個包装の有無が

　　　　軟化程度2平均到達日と日持ち日数に

　　　　及ぼす影響(2018)

処理区
軟化程度z2
平均到達日
(月/日)

平均

日持ち日数y

(日)

SCS冷蔵＋個包装なし 1/11 57

通常冷蔵＋個包装なし 12/24 40

SCS冷蔵＋個包装あり 1/5 51

通常冷蔵＋個包装あり 12/30 46

z:軟化程度は1(十分に硬い)、2（ 全体にかなり軟らかくなるが

　しっかりしている)、3（ 指で押すと崩壊しそうになる)の

　3段階で評価し、軟化程度2以下を商品性ありと判定

y:貯蔵開始から軟化程度2到達日までの日数
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輸 出 実 証

果樹科 倉橋孝夫

カキ‘ 西条’ は脱渋後の日持ちが３日程度と

短いため、従来、関西圏域までしか販売できま

せんでした。一連の研究結果から、個包装した

果実を脱渋しながら冷蔵輸送すると、日持ち性

が大幅に向上しました。本法を用いて東南アジ

アへ試験輸出し、現地での果実品質や消費者の

嗜好性を検討しましたので紹介します。

１ 輸出実証試験

個包装した果実をドライアイス（ 以下DI ） 脱

渋しながら、香港、タイへはスーパークーリン

グシステム（ 以下ＳＣＳ） 冷蔵コンテナ船で、

台湾へは常温の航空便で輸出しました。香港へ

輸出した果実はやや渋みが残りましたが、タイ

へ輸出した果実は、渋みや軟化はほとんどなく

食味良好でした。この結果、ＳＣＳ輸送では果

実重の0. 6％DI封入で、28日程度の輸送脱渋期間

が必要と考えられました。台湾への航空便によ

る短期間輸送では、1. 2％DI封入が適当な脱渋条

件でした(表-１ )。

２ 消費者の嗜好性調査

カキ‘ 西条’ の脱渋果は香港、タイ、台湾と

も外観、食味ともに評価が高く 、 70％以上の被

験者が買いたいと回答しました(表-２ )。また、

「 あんぽ柿」 は香港がタイより評価が高かった

ものの両所とも 90%以上が食味が良いと回答し
ました。また、タイではカキ‘ 太天’ の評価も

高い結果となりました。カキ‘ 西条’の生果、「 あ

んぽ柿」 及びカキ‘ 太天’ とも東南アジア向け

商品として可能性は高いと考えられます。

写真１ 台湾のデパートで試食販売

４ 今後の取り組み

カキ‘ 西条’ の生果、「 あんぽ柿」 ともに東南

アジアで十分販売可能と見込まれ、安定した輸

出量の確保が課題です。また、「 あんぽ柿」 は東

南アジアではなじみが少ないので試食宣伝の機

会を増やすことも重要となります。

DI封入から
4日間

全期間

香港(2016) 常温-冷蔵 0.6 SCSコンテナ船 16 12.2 4.9 2.9 2.2 1.1 やや渋い

タイ(2017) 冷蔵 0.6 SCSコンテナ船 28 5.2 3.4 6.0 2.0 0.0 なし

台湾(2018) 常温-冷蔵 1.2 航空機 11 17.1 9.8 3.6 1.3 0.3 ほとんどなし

z
　タンニンプリント値　0：黒変が認められない（完全脱渋）、1：黒変した面積が果実横断面の10％以下、2:11～30％

表-１　個包装脱渋したカキ‘西条’の香港、タイ、台湾への輸送方法と果実品質（2016～2018）

国（年） 輸送方法
硬度
(㎏）

タンニン

プリントz
渋み

輸送温度（℃）輸送
日数
(日）

脱渋輸
送方法

DI量/
果実重
（％）

軟化率
（％）

表-２ 　 東南アジアにおける個包装脱渋したカキ‘ 西条’ の嗜好性調査結果（ 2016～2018)

国(年）

良い 42. 0 大きすぎる 31. 3 美味しい 45. 0 やや感じる 66. 0 良い 52. 0 買う 80. 0

普通 58. 0 丁度良い 68. 7 普通 55. 0 感じない 34. 0 普通 48. 0 買わない 20. 0

悪い 0. 0 小さすぎる 0. 0 不味い 0. 0 悪い 0. 0

良い 80. 0 大きすぎる 0. 0 美味しい 72. 7 やや感じる 11. 4 良い 50. 0 買う 74. 4

普通 20. 0 丁度良い 84. 4 普通 27. 3 感じない 88. 6 普通 35. 7 買わない 25. 6

悪い 0. 0 小さすぎる 15. 6 不味い 0. 0 悪い 14. 3

良い 80. 0 大きすぎる 4. 0 美味しい 100. 0 やや感じる 0. 0 良い 80. 0 買う 100. 0

普通 20. 0 丁度良い 80. 0 普通 0. 0 感じない 100. 0 普通 20. 0 買わない 0. 0

悪い 0. 0 小さすぎる 16. 0 不味い 0. 0 悪い 0. 0

注） 被験者数　香港： 99名、 タイ： 45名、台湾25名

渋み（ ％） 外装（ ％） 買うか（ ％）

香港
(2016)

タイ
(2017)

台湾
(2018)

果実の色（ ％） 果実の大きさ（ ％） 食味（ ％）
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