
曜詰lこ よ る千林の貯蔵  

鈴 ．木 ■ 保  

Preservation of Dfied PefSimmon（diospirus  

KakiI．・f・）by means of CanningMe（hod   

・Yasuji●suzuki   

As’a resultofinve＄tigating theinfluenceof・heatprocess；ngto the quality of soit drie  

simmcnwhich waspa⊂ked nottoIcave any cavityinthe container as carefully aspl  

the followlng factswere observed：   

Ontheheatprocessingat65OC．for90minutes，nO Char｝geWa＄perCeived，buton the  

SSlngat750C．for60minutes，theflavourof driedpersimmonwas changedso＄00n・   

Whencanned“Hira－Taneriashi－Kaki，，（Seedles＄flattypepersimmon）一itwas drie  

Sulphuring，andpackedin atincanat relativelyhighvacuumwithoutbeing followedl  

application－ WaS StOred atrelativelylowtemperature，the following exceⅡent resul  

Odtained：  

l．Incoldstorageatthetemperattlre Of30to50C．for＄eVen mOnths，One havi】  

moi＄turewas kept at an ex亡e11ent＄tate．   

2．IncoldstorageataboutlOOC．foraboutthree month＄（SinceMarchtoJune15  

having30％mo享SturewaSkeptatanexceilentstate．andthis＄tOragete＄tisto be co  

3．In the st。rage at rdorn temperatureforten monthssinceJanuary，One hav云  
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moisturedidndt show anychange，butonehaving23％moi＄ture Showed8ome OfLJla  
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千柿は乾燥されつつ作られたも．のであるけれども一役に云われる乾燥品とは異って含有水分量は  

≠つと多い。従って、従来陳存上の障書となったのは徴の発生であって、少し気温が高くなると其  

を受け易い。往年輸出せる干柿が船中の暑さの為に徴を生じたと云う事も耳にした。盲くから親  

レまれた千柿が主として碁から正月に掛ナてのみ賞味されるのは伝統的な習慣による皐もあろうが  

‡又此の掛こ保存に軍律な為と思われる。  

筆者は甲州盲日干柿をドライバツクしたものに就いて7－9ケ月貯蔵した結果、硬く乾燥された  

；千柿（水分甜％以下）は條誇製造時と変らなかったが、水分の多い軟い干柿は外商ほ良いが、徴が  

発生していないものでも風味に敬てほ全く変化していた。此の変化は夏期の高い気温に長く密かれ  

拒為と思われる。従って千柿として最も賞味される軟質のものは皇温に貯蔵する事に無理があると  
増えられたので、低温貯蔵に就いて少しばかりの試験を行った。其結果を報告する。  

l）干柿繕詰の加熱に就いての拭験。昭和24年1月  

干柿煙詩を沸騰水中で加熱すると急速に風味肉質が変化するので其変化を与える温度の限界を珊  

べた。用いた干柿は硫黄煤蒸せる甲州盲目干柿で水分量は平ゴ勾25％のものである。  

加熱温度と時間及び試験縛韓は次の如きものである。  

a）加熱850C・60分  カニ3号膵に干柿2個145gをできるたけ空所のない様に詰め、熱遼遠を  
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よくする為に残った空所に2〕％シラツブを添加し全量を160gとした。  

ご■b）加熱750C．6）分  上に同じ  

C）加熱650C90分   6号陣を用い上のものに準じ干柿3個220gを詰め0．5％クエン酸含有の  

． 

～・；ヵニ3号腫諸に就いて勲遼遠速度を常法により測定した結果加熱75。C．、初温52。C．で中心部が7ヰ  

軌こ達するのに45分を要しているので上記の加熱時間は充分に中心部迄熱が蓼透して■し、る。  

吏1加熱結果   加熱後水冷して開種した。b）は僅かに風味が変化しててるが肉質は余鋸変らな  

、a）はb）よりも変化は明かで肉質もやゝ硬化している。C）は風味肉質共に変化なく優良な状  

J 襲である。シラツブは柿に吸はれ、軟質の千柿が陣型を保って取り出される。殊に色沢が醒詰とす  
姉よ♪も鮮明となったのは・クエン酸の影響と思う。  

上の如く・、ほゞ700Cを境として之以上の温度を干柿に与えると風味が悪くなり、叉γ00C洩 

は長期の保存に対しての殺菌効果に疑問が持たれるので、以後の試験用曜詰の調製に当っては  

役菌を行ほなかった。  

Ⅱ干柿種詰の冷蔵試験 昭和24年12月  

・韓試験場の松井氏が人工乾燥法によって平核無で干柿を作り繕詰を試製したム此の干柿は種が  

味は淡白で非常に良い。然かもつぶした時の型が円形なので確詰用と・して最も適してし、るので  

韓笥産平核無を用い干柿を製造し、試験に供した。人工乾燥は横型電熱乾燥器で温風を送り券 

350C前後に保って7－1つ日間で製造した。天然乾燥は普通の方法である。銃先燻蒸は約1立  

の箱の中に3kg程度の柿を入れ、硫黄6－12gを燃焼した。  
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1．試験用堰詩の調製、・平核無千柿をツナ3号曜に2”3個を拝め其空慶25〝26吋で密封したさ  

締時干柿の表面は白粉が極く僅かに生じていたか又は全く褒められなかったが、密封IO日後閑  

た時は、干柿は曜中で鼻白に白粉で包われすこぶる美味である。此の白粉は柿中の糖が表帯に  

したものと思われる。このものを加熱すれば糖は捧けて赤黄色の表哲が現れるから、白粉を練  

合には650C以下に加熱すれば良い。但し壊で叉溶けた糖が晶出するらしく、小麦大（  

なって干柿の表面に散在する事がある。此の品田ほ干柿の水分量に関係するらしい。  

2．貯蔵試験  

低温貯蔵、事2月よ少聾年3月迄豊漁に置き、其壊●9月迄3－50Cの冷蔵庫中に浸いた。  

室温貯蔵】2月よ少翌年9月重宝温に浸いた。 ●   

3・試験結果、10月開催せるl羊下表の如き結果を得た。 

l   低 温 貯 蔵 何かも徹の発生を霞めない。  

真 空 度（吋）  水 分 丑 く％）  良  否  

良 好 亀沢風味熊に良好 多量の白粉に包はる   

〝  変化なし   

〝  亀沢取掛良好 白粉阻包わる  

〝  〝  

〝  〝  

〝  〝  

室 温 貯■痘 何かも倒の発生を認あない。  

其 空 虔（吋）  水 分 畳（％）  良  否  

良 好 製造時と変化なく極く薄く白粉を生ず  17   

17   

23   

26   

28  

〝  〝   

変化す 僅陣風昧変化す   

〝  変質し－特異の焦陸島あり  
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班 水分30％前後の干柿に就いての冷蔵試験、昭和祁年12月  
試験に供した干柿は鼻場産平核無を硫黄燻蒸し天然乾惧しで作った。硫黄燻蒸は柿約  

を1立方米の籍の中につるし、硫黄約13gを燃焼し30分保持した。乾燥は直射日光の当こ  
で2ケ月つるしておいた。千柿の収量は下表の如くである。  
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原料生柿の重畳（kg）  
乾 燥 終 

∴タ切取司「完晶歩妄這「  p   

個数！劇皮前  u   I剥皮後 ●  重畳（kg）  劇皮後に対す る収受（％）   h  u l重監（kg）i剥皮前転対し舶如対し   

大20個   
3490   2990   940   32   875   25   29  

申30個   5040   3980   1290   32   1190   24   30 

試料確薦の調製 ツナ3号輝に干柿3ケ詰めと．し25～2吋で巻締した。  

貯蔵韓験1月中旬より3J毒中旬まで室温に置き以後8～120C．の冷蔵庫内に置く。  

関隆結果 一部開港したが轍勾発生もなく優秀な状態であった。下表の如くである。  

関・繕  真空度（吋）  ■水分（％）  特急（％）   品  質   

3月17日   17二5   29   風味、亀沢、肉質良好、多盈の白粉に包はる   

6月16日   14   30  55  〝  〝  

17   30   53   〝  〝   

比試験ほ伺継続するものである。   

要、 約  

・；i）軟質の干柿をできるだけ空所のない様に耀に詰め小量のシヲツブを添加して加熱した緒畢、65  

三．0C．では干柿の風味は全く変らなかったが、一75。C．では僅かながら変化した。  

）硫黄賄蒸せる平核無干柿をドライバツクで真空密封し低温貯蔵し次の如き結果を待た。  

）3月よカ10月までこ3－50Cの冷蔵庫に貯蔵せるものは、水分27％のものが良好な状態で保持さ  

．れていた。  

学）1月よ＝0月まで室温に貯蔵レたものほ、水分17％のものは変化が認められないが、水分23％  

のものは風味に変化を生じた。  

夢∋ 

ご‘れていた。此試験は僚を相続されるものである。 ヽ し ヽ  
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