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Summary

　The　solubility　of　persimmon 　tannins　during　six 　treatments　for　removing 　astringency 　was 　compared

using 　 HCL 　 in　 methanol 　 at　 different　 concentrations 　 and 　 temperatures ．　 We 　 aiso 　 examined 　 the

relationships 　between　the　solubilities 　and 　the　concentration 　of　acetaldehyde 　in　the　flesh．　The　six

treatments 　were ： a）acetaldehyde 　vapor ，　b）carbon 　dioxidc　gas，　c）ethanol 　vapor 　on　intact　fruit，　d）
ethanol 　vapor 　o 【1　postharvost　fruit，　 c）peeled　fruit　for　sun 　dlying，　and 　f）freezing　and 　thawing．
Treatments　of　fruits　with 　acctaldehyde 　vapor ，　postharvest　treatment 　with 　othanol 　vapo τ

，
　and 　freezing

and 　thawing 　gave　tannins 　with 　low，　intermediate，　and 　high　solubility，　respectively ．　 The　solubility　of

tannins　decreased　with 　time 　after 　thc　removal 　of 　astringoncy ；the　residual 　tannins 　was 　highost　in　fruits

with 　high　acetaldehyde 　concentrations ，
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緒　　言

　渋ガキ果実に多量に含まれ，渋味の 原因と な る可溶性

タ ンニ ン は，脱渋処理 の 際 に 果肉 に 生 じるア セ トア ル デ

ヒ ドの 作用 に よ っ て 不溶化 し，渋味 が感 じ られ な くな る

（Taira，1996）．

　不溶化 した タ ン ニ ン の 性質 に つ い て は こ れ ま で に ，北

川 （1969）が 温湯脱 渋果 の 渋味 の 再現 との 関連に お い て ，

板村 ・福嶋 （1989）が脱渋メ カ ニ ズ ム との 関連で 検討 して

い る．また 最近 で は Oshida ら （1996）が エ タ ノ
ール樹上

脱渋果の 不溶性 タ ン ニ ン の 化学的性質に つ い て 調査 して

い るが，そ の ほか に はあま り報告がみ られ な い ．

　渋 ガキ の 脱渋 に は 種 々 の 方法が知 られ て お り，処理 の

際に果肉に蓄積する ア セ トア ル デ ヒ ドの 量もさまざまで
，

二 酸化炭素処理 の よ うに か な りの ア セ トア ル デ ヒ ドが 生

成す る場合もあ れ ば ，凍結 ・解凍処理 の よ うに蓄積が ほ

とんど見 られな い 場合 （中村，1961；平 ・渡部，1995）もあ

る．

　従 っ て ， 脱渋方法 が異な れ ば 処理 に よ っ て 不溶化 した

タ ン ニ ン の 性質も異な っ て くる もの と考 えられ る．ま た，

不溶性 タ ン ニ ン の 性質が より詳 しくわかれば，可溶性タ

ン ニ ンの 不溶化 の メ カ ニ ズ ム の 解明に も寄与す る と こ ろ

が大 で あ る，本研究は，数種類の脱渋処理に よ っ て不溶

化 し た タ ン ニ ン の 性質を，そ の 可溶化 の 難易度の 観点か
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ら比較 した もの で ある．

1，供試 材 料

材 料 お よ び 方 法

　山形大学農学部実験圃場の渋ガキ
‘
平核無

’
成木の果実

を供試 した ．エ タ ノール の 樹上処理 を除 い て ，実験に は

果面全体 に 着色 した成熟果 を 用 い た．

2．脱 渋 処 理

　以下に示す   一  の 6 種類の脱渋処理 を 行 っ た ，

　  ア セ トァ ル デ ヒ ド処理 ：101 の デ シ ケー
タ に果実を入

れ，20 ℃ で 通気処理を行 っ た．通気処理 は 所定の 濃度の

ア セ トア ル デ ヒ ド水溶液を入れ た 三角 フ ラ ス コ の ヘ ッ ド

ス ペ ース ガス を小型ポ ン プで デ シ ケ ータ に導 く方法で行

っ た．調査は脱渋完了時 （処理 開始後 2 日 ）お よ び脱渋後

5 日に 行 っ た ．ア セ トア ル デ ヒ ドの 処理 濃度は 平均 で

1．30％ で あ っ た ．

　  二 酸化炭素処理 ：101 の デ シ ケ ー
タ に 果実 を入 れ ，

20 ℃ で 二酸化炭素 ガ ス を封入 した （濃度約 80 ％），調査

は脱渋完了時 （処理開始後 3 日）および脱渋後 5 日に行 っ

た，

　  エ タ ノール （収穫後 ）処理 ：101 の デ シ ケ ータ に果実

を入れ，ア セ トア ル デ ヒ ド処理 と同様に 20 ℃ で 通気処理

を行 っ た．調査 は 脱渋完了時 （処理開始後 5 日）および脱

渋後 5 日に 行 っ た．エ タノ
ール の 処理濃度は平均 で 0．30
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％ で あ っ た，

　  エ タ ノール （樹上 ）処理 ：着色が始 ま っ た 9月下旬 の

果実を 9 日 間， 15 ％ エ タ ノ ール 5m ’の 入 っ た小型 の ポ

リ袋 で 1個ずつ 被袋 した．調査は脱渋完了時（処理開始後

9 日，除袋直後 ）お よ び脱渋後 25 日 （全面着色時 ）に 行 っ

た．

　  は く皮乾燥処理 ：収穫後直ちに は く皮 して，風通 しの

よい と こ ろ に つ り さ げ て 乾燥 さ せ た，調査 は は く皮後 6

日 （脱渋完了時 ）お よ び は く皮後 14 日 に行 っ た．乾燥中

に果重が変化す るの で，調査 時 に は果重測定も行 い ，タ

ン ニ ン 含量を果実当 た りの 含量 で示し た．

　  凍結 ・解凍処理 ：果実を
一20 ℃ の フ リ

ー
ザ
ー

で約 1
か 月 間凍結 させ た の ち，取 り出して ，流水で すば や く洗

っ た あ と，20 ℃ で 自然解凍 させ た．調査 は 解凍開始直後

およ び解凍開始後 24 時間 （脱渋完了時 ）に行 っ た．

3．タ ン ニ ン の 測 定

　80 ％ メ タ ノール （室温 ）可溶性の タ ン ニ ン を可溶性 タ

ン ニ ン と し，赤道部 の 果肉 5g を 用 い て ポ リ トロ ン で磨砕

抽出 した ，

　不溶性タ ン ニ ン は 可溶性タ ン ニ ン 抽出後 の 果肉残さ を

用 い て，既報 （Taira・Ono，1997；平 ら，1998 ）の 方法を参

考に しな が ら，さ らに 抽出 ス テ ッ プを増や して測定した．

すな わ ち，0．02％ 0．1％ な らび に 1 ％ HC1 −MeOH （室
温 で 即 時抽 出 ）， 1％ HCI − MeOH （40 ℃ で 30 分 ），同

（60 ℃ で 30 分 ），さ らに 同（80℃ で 30 分 ）と徐 々 に抽出

条件を強めなが ら全部で 6 段階の 抽出を行 っ た．

　各抽出液中に含ま れ るタ ン ニ ン は タ ンニ ン酸を標準物

質と して Folin− Denis法 で 測定 した （Taira，1996），

　測定は 2 果を
一

組 に し て 3反復 で 行 っ た，

4．ア セ ト ア ル デ ヒ ド の 測 定

3．と 同様 に 赤道部 の 果 肉 5g の 細片を冷 ア セ トン で抽出

後、上澄 み液 の
一一

部を直接ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ に 注入す

る方法 で 測定 した （Tairaら，1990；平・渡部，1995）．測定

は 2 果
一

組 の 3反復 で 行 っ た ，な お ， 脱渋処理中の デ シ

ケ
ー

タ内の ア セ トア ル デ ヒ ドあ るい は エ タ ノール の 濃度

は，デ シ ケ ータの ヘ ッ ドス ペ
ー

ス ガ ス を 採取 して ，果肉

の ア セ トア ル デ ヒ ド含量 の 測定と同様の条件 で 測定 した、

結　 果

1．脱 渋 処 理 に よ っ て 不 溶 化 し た タ ン ニ ン の 可 溶

　化

　ア セ トア ル デ ヒ ド処理 に よ っ て不溶化した タ ン ニ ン は，
脱渋完了時，脱渋後 5 日とも 1　9e　HCI−MeOH （40 ℃ ）抽

出 で 可溶化す る もの が最 も多か っ た，た だ し，脱渋後時

間が 経過す ると，1％ HCI−MeOH （室温 ）で 抽出され る

タ ン ニ ン は ほ ぼ 消失 し，か わ っ て 1 ％ HCl −MeOH （60
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口 　　a，Soluble　ln　BO％ MeOH

日 　　b，Soluble　in　O．02％ HCI［n　MeOH
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囗 　 d，Soluble旧 1％ HCI　ln　MeOH （room 　temp ．）

Befere　treatmentAttheendof 　　　5　daysafterthe
treatment 　　　 endoftreatment

Fig．1．　Effccts　of 　pestharvest　a  taldehyde　vapor 　treatment　for

　　 removal 　of　astringency 　on　solubility　of 　tannins　in皿 ature

　 　
‘Hiratanenashi’persimmon　fulits、　 Bars　 indicate　SE

　 　 （n ＝ 3）．

℃ ）で 抽 出され る タ ン ニ ン が増加 した．な お，脱渋後 5 日

の タ ン ニ ン の 総量は 脱渋前 の そ れよ りも 2 割程度多 く測

定 された （第 1図）．

　二 酸化炭素処理 に よ っ て 脱渋 し た 果実の 不溶性 タ ン ニ

ン は，脱渋完了時 に は 19・　HCI − MeOH （室温 ）抽出で可

溶化する もの の 割合が最も多か っ た ．脱渋後 5 日の 果 実

で は 1 ％ HCI −MeOH （40 ℃ ）な ら び に 同 （60℃ ）可溶 の

タ ン ニ ン が増加 し た が ，不溶性 タ ン ニ ン の一部は ま だ 1
％ HC1 −MeOH （室温 ）で 抽 出可能で あ っ た．こ の 場合 も

脱渋後 5 日 の タ ン ニ ン の 総量は脱渋前 よ り 2 割程度多 く

測定さ れ た （第 2図 ）．

　収穣i後の エ タ ノ
ー

ル 処理 に よ っ て 不溶化 した タ ン ニ ン

は，前 の 2 種類の 方法で脱渋 した果実 よりも温和な条件 で
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b，SolubleinO．02％ HCIlnMeOH

p．＞

Before　treatmentAtthee 冂dQf　　5daysafterthe

treatment　 　　 end 　of 　treatment

Fig．2．　Effects　of　postharvest　carbon 　dioxide　gas　treatment　for

　　 removal 　of 　astringency 　on 　solubility 　of 　tannins　in　mature

　　
‘
Hiratanenashi ’persimmon　fruits．　 Bars　 indicate　SE

　　 （n ＝ 3）．
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Fig．3．　E伍ects 　of 　postharvest　ethanol 　vapor 　treatment　for　removal

　　　of　astringency 　on 　solubility 　of 　tannins　in　mature
‘Hirata−

　　　nenashi
’
　persimmon　fruits．　Bars　indicate　SE （n＝3）．

可溶化 し た ，す な わ ち，脱渋完了時に は 0。02 ％ HCI −

MeOH で 抽出され る不溶性タ ン ニ ン の量が最 も多 く，全

タ ン ニ ン 量 の 約 3分 の 2 は加熱抽出す る こ とな く可溶化

した，また，脱渋後 5 日を経過す る と，不溶性タ ン ニ ン の

抽出は脱渋完了時に比べ て 困難に な っ た が，そ れ で も全

体 の 半分以上が室温条件下で抽出され た．な お，脱渋後

5日の タ ンニ ン の 総量は脱渋前よ りも 1割ほ ど多 く測定さ

れ た （第 3図）．

　エ タ ノール 樹 上処理 に よ っ て 脱渋さ れた果実の 不溶性

タ ン ニ ン は，脱渋完了時に は 0．1　9e　HCI − MeOH で 抽出

され る量が最 も多 く，一一・Ltaの 抽出操作 で 脱渋前の タ ンニ

ン の ほ ぽ 全量を抽出す る こ とが可能 で あ っ た．しか し，脱

渋後 25 日 を経過 す ると，0．02％ な ら び に 0．1％ HC レ

MeOH 可溶の タ ン ニ ン が減少 して ，1％ HCI−MeOH （室

温 ）で抽出さ れ る タ ン ニ ン が増加す る と と もに，全タ ン ニ

ン 量の 約 4割を抽出す る こ とがで きな くな っ た （第 4 図）．

　は く皮乾燥処理 で は，脱渋 が完了 した は く皮後 6 日の

20

10

〔
≧
」

O
＼

O
∈）
二

匸

篝
ト

0

ロ Solublein80％ MeOH

）

Before　treatmentAttheend
　of 　 25days　afterthe

treatment 　　　end 　oftreatment

Fig．4．　Effects　of 　on
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Fig．5．　Effects　 of 　 sun 　drying 　 of 　peeled　fruit　for　 remeval 　 of

　　　astringency 　on 　solubility　of　tannins　in　mature
‘Hirata−
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’
persimmon，　Bars 　indicate　SE （n＝3）．
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Fig．6，　Effects　of　postharvest　freezing　and 　thawing　for　removal

of　 astrlngency 　on 　solubility 　Qf 　 tannins　in　mat 田 e

‘Hiratanenashi’persimmon　f田 its，　 Bars　indicate　SE

（n ＝ 3）、

時点で 1％ HC1 −MeOH （室温 ）可溶 の タ ン ニ ン が多か っ

た が，は く皮後 14 日 に な る と 1 ％ HCI − MeOH で 加熱抽

出 しな い と可溶化 しな い タ ン ニ ンが大部分 を占める よ う

に な っ た．なお，は く皮後 6 日の タ ン ニ ン の 回収率 は約

70 ％ で あ っ た （第 5 図 ）．

　凍結 ・解凍処理の 果実は，解凍開始直後に は全 く脱渋

して お らず，タ ン ニ ン の ほ と ん ど が 可溶性 で あ っ た．し

か し，解凍開始後 24時間を経過す る とそ の大部分が不溶

化 した ．不溶化 した タ ン ニ ン は ほ とん ど が 0．02 ％ HC1 −

MeOH に 可溶 で あ っ た が，加熱抽出しな い と可溶化 しな

い もの も若干含まれ て い た （第 6図）．

2．果 肉 の ア セ ト ア ル デ ヒ ド蓄 積 量

　果肉へ の ア セ トア ル デ ヒ ドの 蓄積量は脱 渋処理 の 方法

に よ っ て 大 き く異 な っ た （第 1 表 ）．

　蓄積量 は ア セ トア ル デ ヒ ド処理 で最 も多 く，は く皮乾
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Table　l．　Accumulation　of 　acetaldehyde 　in　persimmon　flesh

　　 during　and 　after　treatments　for　removal 　of　astringency ．

Treatments Acetaldehyde（μ 1！gFW ）

Acetaldehyde

　 Before　tleatment

　 At 　the　end 　of 　treatment

　5　days　after 　the　end 　of 　treatment

Carbon　dioxide
　 Before　treatment

　 At　the　end 　of　treatment

　5days 　after 　the　end 　of　treatment

Ethanol（postharvest）
　 Before　treatrnent

　 At　the　end 　of　treatment

　5days　after　the　end 　of 　treatment

EIhan。1（on 　tree）

　Before　treatment

　At　the　end 　of 　lreatment

　25days　after　the　end 　ef　treatment

Peeling

　Iust　after　peeHng

　6daysafter 　peeling

　14days 　after　peeling

Freezing　and 　thawing

　Before 　freezing

At　the　start　of 　thawing

　24hafter　the　start　ofthawlng

一　！

0，930 ± 0．Ol8y

O．544 ± 0．143

0．042 ± 0，004
0，009 ± 0，003

0．006 ：tO ，003
0，073 ± O．02ユ

0．010 ± 0．001

0．075 ± O、004
0．114 士 0，006

0．001 ± 0．001
0．004 ± 0，001

ZNet
　de1ected，

yMean
士 SE （n＝3）．

燥処理 が こ れ に次 い だ．ア セ トァ ル デ ヒ ド処理 お よ び 二

酸化炭素処理 果で は 脱渋完了後時間 の 経過 とともに 蓄積

量 が減少 した が，収穫i後の エ タ ノ ール 処理 お よ び は く皮

乾燥処理で は逆 に 増加 した，エ タ ノール樹上処理果 に蓄

積す る ア セ トア ル デ ヒ ドは脱渋完了時で もか な り少な く，

そ の 後ほ ぽ完全 に 消失し た．凍結 ・解凍処理 果 に は ア セ

トァ ル デ ヒ ドの 蓄積 が ほ とん ど認め られ な か っ た．

考　 　察

　本研究 の 結果 ア セ トア ル デ ヒ ド処理 の脱渋完了時の

果実 で は，加熱抽出を行 わ な い と 大部分の 不溶性 タ ン ニ

ン は 可溶化 しな か っ た が ，二 酸化炭素処理，工 タ ノ
ー

ル

（収穫後 ）処理 および は く皮乾燥処理果で は，加熱抽出を

行わ な くて も不溶化 した タ ン ニ ン の 3分 の 2以上 が可溶

化 した，お な じ脱渋完了時の 工 タ ノール （収穫後 ）処理果

の不溶性 タ ン ニ ン は，二 酸化炭素処理 や は く皮乾燥処理

果よ り低濃度の HCI −MeOH で 抽出可能で あ っ た，凍結・

解凍処理を行 っ た 果実 で は最 も容易に不溶性タ ン ニ ン が

可溶化 した ，ま た，い ずれ の 脱渋方法 に お い て も脱渋完

了後時間が経過 す る と，不溶性タ ン ニ ン は 脱渋完 了時 よ

りも抽出が 困難 に な っ た．この 傾向は と くに 工 タ ノ
ー

ル

の樹上処理 に お い て 顕著 で あ っ た． こ の よ う に，脱渋 の

方法が異な っ た り，脱渋後時間が経過す る と，不溶性タ

ン ニ ン の 可溶化 の 難易度がか な り異な っ て くる こ と が わ

か っ た．

　 不溶性タ ン ニ ン の 可溶化 の 難易度 は，タ ン ニ ン が高分

子化 す る際の結合の 強 さ を反映 して い る もの と考え られ

る．つ ま り，可溶化 が困難で あ る ほ ど，タ ン ニ ン 分子 は

縮合反応 な どに よ っ て，よ り強固 に 結合 して 高分子化 し

て お り，逆 に ，可溶化 が 容易な ほ ど，水素結合な どの 非

共有結合に よ っ て 比較的ゆ る や か に結合 して高分子化 し

て い る もの と推察さ れ る．本研究で検討 した 6種類 の 処

理 を，高分子化 と して 不溶化 した タ ンニ ン の結合の 強 さ

の順に並べ ると，ア セ トア ル デ ヒ ド処理 ，は く皮乾燥処

理 ，二 酸化炭素処 理 ，
工 タ ノール （樹上 ）処理，エ タ ノー

ル （収穫後 ）処理 ， 凍結 ・解凍処理 の 順 に なる，

　 北川 （1969）は，
‘

平核無
’

の 温湯脱渋果 の 不溶性 タ ン ニ

ン が 1 ％ HCi や 1 ％ HCI −MeOH に 容易 に溶解す る こ と

を発見 し， 温湯脱渋で は タ ン ニ ン は縮合反応の よ うな強

い 化学反応に よ っ て 不溶化す る の で は な い と述べ た．中

村 （1961）は，凍結 とそ れに続く解凍に よ っ て 脱渋 した
‘

平

核無
’
の タ ン ニ ン は果実を 60℃ で 加熱すると容易に可溶

化 し始め るの に 対 して，二 酸化炭素脱渋果で は数分以 上

煮沸 して始めて可溶化する こ と を報告 した．ま た，板村 ・

福嶋 （1989）は，エ タ ノ
ー

ル および 二 酸化炭素で 脱渋 した

‘

平核無
’
果実の不溶性 タ ン ニ ン は水を含むエ タ ノ

ール 中

で煮沸する と可溶化 して くる の に対 して ，ア セ トア ル デ

ヒ ド処理果 で は ほ とん ど可溶化 しな い こ と を明ら か に し

た．さ ら に 最近 ，
Oshida ら（1996）は，

‘

平核無
’

樹上脱

渋果 の 脱 渋完 了時の不溶性タ ン ニ ン の 約 80％ が 1％

HCI −MeOH （室 温 ）に 可溶 で あ る が，脱渋後時間が経過

して 果 肉に褐斑が 認 め られ るように な る と同溶媒 へ の 可

溶化率が約 20％ ま で 低下す る こ と，また，果実を収穫後

に エ タ ノール 脱渋 した場合の 脱渋完了時 の 不溶性タ ンニ

ン は，そ の約 70 ％ が 1　9e　HCI−MeOH （室温 ）に可溶で

あ る こ と を明 らか に した．

　 こ れ らの 報告の 結果は，本研究 の 結果 と基本的に は よ

く符合す る もの と判断さ れる．ただ し，不溶性タ ン ニ ン

の 抽出条件が そ れ ぞ れ の 報告で 異な る た め，不溶化 した

タ ン ニ ン の 可溶化 の 難易を一律に 比較す る こ とは難 しい

と思わ れる．その 意味で は，数種 の 脱渋処理 に つ い て 統
一さ れ た 抽出条件 の も と で 不溶性 タ ン ニ ン の 可溶化 の 難

易を比較 した の は本研究が 初め て で ある．

　渋ガ キ の 可溶性 タ ン ニ ン を不溶化す る の に ア セ トァ ル

デ ヒ ドが 重要 な 働 き を して い る こ と は よ く知 られ て い る

（Taira，1996）．本研究 の 結果，果 肉の ア セ トア ル デ ヒ ド

の蓄積量が多 い 場合ほ ど不溶化 し た タ ン ニ ン の 可溶化は

困難で あ る もの と 思 われ た ．た だ し，エ タ ノ
ー

ル の樹上

処理 の よ うに 脱渋 後時間が経過 し た 場 合 は 例外 で あ り，
Oshidaら（1996）も指摘 して い るよ うに不溶化 した タ ン

ニ ン の 酸化反応が進行 する こ とな どに よ っ て よ り強固 に
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高分子化す るもの と推察され る．ま た，脱渋過程で果肉

の 軟化 を と も な う場合もア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量とタ ン

ニ ン の 不溶化 と の 関連は 明確で な い ．そ こ で ，脱渋完了

時の 果肉へ の ア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量 に 比較 的大 きな差

異が 認 め ら れ，か つ 果肉の軟化 を伴わ な い ア セ トア ル デ

ヒ ド処理，二酸化炭素処理 お よ び収穫後 の 工 タ ノ
ール 処

理 に つ い て ，各溶媒中に抽出さ れた タ ン ニ ン の 量 とそ の

と きの 果 肉 に 蓄積 し て い た ア セ トァ ル デ ヒ ド量 と の 相関

関係を調 べ て み た．

　そ の結果 t 脱渋完了時 の ア セ トァ ル デ ヒ ド蓄積量 と，

0．1％ HCI −MeOH に よ る抽出量との 間，
な らび に 脱渋後

5 日の 1 ％ HCI −MeOH （室温 ）に よ る抽出量 との 間 に ，

相関係数が そ れ ぞ れ，− O．683，− 0．737（い ずれ も 5％水

準で有意 ）の 負 の 相関関係 が認 め ら れた．さ ら に，脱渋完

了時，脱渋後 の い ず れ の時点の 果実で もア セ トア ル デ ヒ

ド蓄積 量 と 1　90　HCI − MeOH の 40℃ および 60℃ に よ

る抽出量との 間に ， 相関係数が O．9以上 （い ずれ も 1 ％ 水

準 で 有意 ）の 高い 正 の 相関関係 が認 め られ た．こ の こ と

は，果肉の ア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量が多い ほ ど不溶性タ

ン ニ ン の 抽出が 困難 に な る こ と，す な わ ち，タ ンニ ン が

より強固 に 結合 して 高分子化 して い る こ とを示 して い る

もの と考え られ た．

　北川 （1969）は ， 渋 ガキの 果汁 に ア セ トア ル デ ヒ ドを添

加す る と凝固す るが ，添加 す る ア セ トア ル デ ヒ ドの 量が

多い ほ ど 1 ％ HC 弖一MeOH で 可溶化す る タ ン ニ ン の 量 が

減少す る こ とを報告 して い る．本研究で は果肉に蓄積 し

た ア セ トア ル デ ヒ ドの 量を測定 して お り，実際に タ ン ニ

ンの不溶化に使われた量 を測 っ て い るわけで は な い ．従

っ て ，そ の 蓄積量 の 多少が実際 に 使われ た 量 の 多少を反

映 して い る か ど う か は定か で は な い ．しか し，イ ン タ ク

トな果実で も果肉の ア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量 が 多 い 場合

ほ ど タ ン ニ ン は より強固に結合 して高分子化 して い るも

の と考え られ，果汁を用 い て行 っ た北川 （1969）の モ デル

実験の 結果 とよ く
一致 した．

　本研究 で は，タ ン ニ ン の 回収率が 100％ を下回る場合

と逆に 上回る場合が認め られ た．100 ％ を下回 る場合は，

既報 （平 ら，1998）で も考察 したように，不溶化 した タ ン

ニ ン の一部が 1 ％ HCl −MeOH に よ る加熱抽 出で は可溶

化 しな い 性質の もの に変化す る た め と推察された．こ の

程度は脱渋 の 方法に よ っ て異な り，エ タ ノ
ー

ル の 樹上処

理 や は く皮乾燥処理 で は脱渋後あ る程度時間 が 経過 す る

と不溶化 したタ ン ニ ン が さらに強固 に 高分子化す る結果

と し て タ ン ニ ン の 回収率 が 低 下 した もの と考え ら れ た．

こ れ に は 不溶化 した タ ン ニ ン の 酸化 や 果肉中 に お け る タ

ン ニ ンの濃縮な どがかかわ っ て い る可能性が考え られる

が 詳細 は 明 らか で は なか っ た ．一
方，100 ％ を上回 る理

由に つ い て は よ くわ か らな い が
，

こ の よ うな場合は 果肉

が軟化 して い る場合が 多い こ とか ら，軟化に伴 っ て崩壊

した 果 肉細胞 の 細胞壁構 成成分 の う ち，ペ ク チ ン な ど の

多糖類の
一
部が混入 して 測定 さ れ て い る可能性が 考え ら

れ る（Taira・Ono，1997）．

　な お，Ben −Arie・Sonego （1993）の 報告に よれば，二

酸化炭素処理に よ っ て不溶化 した渋ガキ
‘Triumph’の タ

ン ニ ン は， 1％ HCI− MeOH （室温 ）抽出で そ の ほ ぼ全量

が 可溶化 す る．こ の よ う に 同 じ渋ガキ で あ っ て も品種が

異 な れば，脱渋処理に よ っ て不溶化 した タ ン ニ ン の 可溶

化の 難易度，すなわち，タ ン ニ ン の 高分子化 の 際の結合

の 強度は異な っ て くる こ と が予想 さ れ る．また ，本来は

タ ンニ ンの 不溶化 に 実際 に使われ た ア セ トア ル デ ヒ ド量

の多少と不溶化 し た タ ン ニ ン 分子 の 結合 の 強さ との 関係

を明 らか に す る べ きで あ る．こ の 点 に つ い て は 今後さ ら

に 検討す る必要が あ る．　　　　　　　　　　　　
’

摘　　要

　脱渋処理 に よ っ て不溶化 した渋ガ キ タ ン ニ ン の 性質を

知る た め に ，

｛
平核無

’
果実を数種類の 方法で 脱渋 し，不

溶化 した タ ン ニ ン の可溶化 の 難易を比較 した．ま た，タ

ン ニ ン の 可溶化の難易 と果肉 の ア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量

との 関係を調 べ た ．

　ア セ トア ル デ ヒ ド処理，二 酸化炭素処理 ， 収穫後あ る

い は 樹上 に お け る エ タ ノ
ール処理，は く皮乾燥処理 およ

び凍結・解凍処理 の 6種類 の 脱渋過程 に つ い て 検討 した と

こ ろ，以下の よ うな こ とがわか っ た ．

　不溶化 した タ ン ニ ン の 可溶化 の 難易度は 脱渋方法に よ

っ て大き く異な っ た．す な わち，不溶性タ ンニ ン の可溶

化 は ア セ トア ル デ ヒ ド処理果 が 最 も困難 で ，収穫後の エ

タ ノール 処理果で 中位 ， 凍結 ・解凍処理果 で は最 も容易

で あ っ た．また ，脱渋完了後時間が経過す る と不 溶性タ

ン ニ ン の 可溶化 は困難に な っ た ．不 溶性 タ ン ニ ン の 可溶

化の難易 と果肉の ア セ トア ル デ ヒ ド蓄積量 に は 関連が あ

り，蓄積量が多い ほ ど可溶化が困難で あ る傾向が認め ら

れ た，
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