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　　　　　　　　　　　　　　　　　　 Summary

　Kaki −shibu 　is　a　feTrnented　product　made 　from　tho　juice　of　immature　Japanese　persimmoll　fruit；it
has　been　traditionally　used 　for　paintiIlg　and 　dyeing　in　Japan．　Recently

，
　it　has　attracted　
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を示唆 して い る．さらに ，カ キ渋は熟成 に 発 酵を伴う こ

とか ら，こ の 過程 に お い て 成分変化 が 生 じて い る もの と

み られ る．しか しなが ら，
こ れ に関わる報告は少な く（田

村，1979；吉田 ら，1985），詳細な検討は行わ れて い な い ．

　
一

方，カ キ 渋の 特性は 原料 の 違 い に よ り左右さ れ る こ

とは経験的 に言 われ て い るが，実際 の カキ渋製造に お い

て は，複数 の 品種 を 混合 して 原料 と す る 場合が 多 く，原

料品種 と カ キ 渋の 特性との 関係に つ い て は明ら か に され

て い な い ．

　 そ こ で ，本研究 で は，現在，わ が 国唯
一

の カ キ 渋生産

地 で ある京都府南山城地方 で カキ渋原料 と して 用 い られ

て い る代表品種 で ある渋ガキ
‘
天王

’
と 佃 村 を用 い ，各々

か ら調製 した カ キ 渋の熟成過程に お け る糖，有機酸お よ

び可溶性 タ ン ニ ン 含量を始め とす るカ キ渋の 特性 の 変化

に つ い て 調査 した ．

材 料 お よ び 方 法

　実験材料に は，
’
田村

S

と
‘
天王

’
の未熟果を用 い た．

‘
田

村 は岐阜県西濃地方原産と さ れ る長形で 中果の完全渋ガ

キ で ，連年豊産性 の 品種 で あ る （広島県果樹試験場，

1979）．
‘
天王

’
は ほ ぽ 円形の 小果で ， 古 くか らの カキ渋生

産地 と し て有名な京都府南山城地方に分布 し，カキ渋原

料 と して 利用 の 歴史は長い （果樹園芸大辞典編集委員会，

1972）．

　実験に 供 した
‘
田村

’
は岐阜県揖斐川町，

‘
天王

’
は京都

府和束町の 篤農家の 栽培園よ り， そ れ ぞ れ ，
1998年 8月

26 日に 25　kg，9月 8日 に 20　kgを採取 した．果実は採取

後，直ち に 大阪府立大学 （大阪府堺市 ）まで 運 び，カ キ渋

の 製造 に用 い た ．それぞれか ら約 500gの 果実をとり，糖

および可溶性タ ン ニ ン の 分析 に 供す るた め，ナイ フ を使

っ て細か く切断 した 後，直ち に 液体窒素で 凍結 し，分析

時ま で
一30℃ で保存した ．

1．カ キ 渋 の 製 造

　
‘
田村

’
お よ び

‘
天王

’
の 果実は，採取後 6時間か ら 8時

間 の 間 に 破砕 した ．破砕は ，ヘ タを除去 し た果実を切り

刻 み，石臼 に入 れ，杵 で搗 くこ とに より行 っ た．
‘
田村

’
お

よ び
‘
天王

’
の 破砕 した果実を そ れ ぞ れ ，

7．O　kg と 5．3kg

をポ リエ チ レ ン容器に入れ，破砕果実のすべ て が浸る よ

うに 重量 の 65％ の 蒸留水を加え，よ く攫拌 し，
ブ タを し

た後 28℃ の 水槽に 浸 した ．2 日後に，木綿布を用 い て手

で絞 り，果実かすを除 い た．搾汁液 （カキ渋 ）をそれぞれ

ガ ラ ス 容器 （81iter）に 入 れ保存 した．ガ ラ ス 容器は ， 破砕，

加水後 8 日 まで，28℃ の水槽に つ け一定温度に保ち， そ

の 後は 室温下に置 い た．カ キ渋の調製は各 々 の 品種に つ

き 3反復行 っ た．カキ渋の 分析，測定は 3反復 し，平均値

を求めた，カキ渋 の 試料採取は ， 破砕 し加水 した 目を調

製後 0 日 と して，カ キ 渋の 発酵が ほ ぽ完 了す る とみ な さ れ

る 6 か 月後ま で の 間 （稲見，1985；小泉，1989；右 田，

1950），調製後 3，8，15，29，91，177 日 （
‘
天王

’
の み ），

181日（
‘
田村 の み ）の 計 6回行 っ た．糖および有機酸分析

用 の 試料 は分析時ま で
一30℃ で 保存した．なお，

E

田 村
’
で

は調製後 39 日 に 3反復の うち 2反復 ，

‘
天王

’
で は 26 日に

3反復の うち 1反復に おい て 強 い 粘りを確認 し た．こ れ は

カ キ渋製造の過程 で み られ る こ と が あ る ジ ェ リ
ー

化 の 前

兆 で あり，放置すると完全 に ジ ェ リ
ー

化 して しま うため，
‘
田 村

’
は 調製後 41 日，

‘
天王

’
は 29 日の サ ン プ リ ン グ直

後に，両品種とも，3反復全て に つ い て，カ キ渋をア ル ミ

鍋に移し，コ ン ロ 上で 95℃ で 15分間加熱 （火入 れ ）した．

火入 れ 後，試料 をも と の ガ ラ ス 容器 に 戻 し貯蔵 した，火

入れは，現在，カキ渋 の 熟成期 間 の 途 中 と出荷前に，殺

菌を 目的として行われ て い る （吉田 ら，1985）が，以前は

ジ ェ リー化を回避す る た め に も行わ れ た，火入れ の時，焦

げ付 くの を防 ぐた め，カキ渋液量 の 35％ の 蒸留水 を加 え

た，加水後の デ
ー

タは，希釈前 の カ キ渋液当量 に換算 し

た，

2．可 溶 性 タ ン ニ ン の 分 析

　果実中の可溶性タ ン ニ ン の 分析は Taira（1996）の 方法

に準 じ て行 っ た．ヘ タ部を除去 し，切 り刻ん だ数個の 果

実の 果肉片 5g に 80％ メ タ ノ
ー

ル 25　ml を加え，乳鉢で磨

砕 し， 遠心分離 （4，
000 × g，

5min ）後 の 上澄み液を採取 し

た，沈殿物に 80％ メ タ ノール 20m1を加え ，再び遠心分

離 した．こ れ を 2回繰り返 し，得 られ た 上澄 み 液を最初の

上澄 み液とあわせ ，蒸留水を加え 100ml に定容した．こ

れ を 30 倍 に 希釈 し， Fo！in−Denis 法 （Swain　・　Hills，
1959）に より可溶性タ ン ニ ン 含量を測定 した．熟成カ キ渋

中の可溶性タ ンニ ン含量は，カ キ 渋を遠心分離 （4，
000 ×

g，5min）して ，上澄み 液を 1，500倍 に 希釈 し，　 Folin−

Denis法を改変した 秋 山ら（1969）の 方法 に 従 っ て 測定 し

た ，

3，コ 囗 イ ド滴 定 値 ，ボ ーメ 度 の 測 定 お よ び カ キ 渋

　 の pH
　カ キ渋は清酒 の 主要な清澄剤 と して 利用 さ れ て い る こ

とか ら，カ キ渋中の カ キ タ ン ニ ン を コ ロ イ ドと し て 測定

す る コ ロ イ ド滴定値とカ キ渋液 の 比重を示すボ
ー

メ度の

基準値が醸造用清澄剤成分規格 で設定 さ れ て い る （国税庁

所定分析法注解編集委員会，1993）．本実験は，清澄剤用

カ キ渋の品質 の 検討を 目的として行 っ た もの で はな い が，

2品種 の カキ渋 の 特性を評価 し， 比較す る た め に，コ ロ イ

ド滴定値とボーメ度を測定 した．コ ロ イ ド滴定値の測定

に は，目名 ・布川 （1971）の 方法を用 い た．ボーメ度は国税

庁所定分析法 （国税庁所定分析法注解編集委員会，1993）
に従い ， ボーメ比重計で測定 した．

4，糖 の 分 析

　果実につ い て は，切 り刻み磨砕 した試料 10gを 80％熱

エ タノ ール で抽出 し，こ の ろ液を水相まで減圧濃縮 した．

こ れ に ク ロ ロ ホ ル ム を 混和 して ，脂質お よ び ク ロ ロ フ ィ

ル等を除い た ，そ の 水相を Dowex 　50および Dowex 　1の

2 つ の イオ ン 交換樹脂 カ ラ ム （φ5．5m 皿 x40 　mm ）に通

N 工工
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し， 中性画分を得た ．カキ渋 も同様の 方法で 精製 し，中

性画分を得た．こ れ らを減圧乾固 した後，蒸留水 で 溶解

し，孔 径 0．2 μm の メ ン ブ ラ ン フ ィ ル タ
ー

で ろ過後，

HPLC で 分析 し た （河内，1985）．カ ラ ム は ，　 NH2P −50

（φ4．6 × 250mm ，　Asahipack）を用 い ，カ ラ ム 温度は 30

℃ と し，溶離液は 75％ ア セ トニ ト リ ル （流速，0．8m1・

min
−1
）と した．検出は示差屈折計 （RID − 6A，島津製作

所 ）で行 っ た．なお，Brix値 は各サ ン プ ル を遠心分離

（4，
000 × g，5min）後 ， 屈折糖度計 （ATAGO

− N1）で 測定

した ．各種 の糖の同定は HPLC に お い て，サ ン プル の保

持時間を標準品の 保持時間と比較する こ と に よ り行 っ た．

5．有機 酸 の 分 析

　試料液 の 調製は吉田 ら（1985）の 方法 に準 じ，カ キ渋を

遠心分離 （4，
000× g，5mi皿）後，孔径 0．45 μ1n の メ ン ブ

ラ ン フ ィ ル タ
ーで ろ過 し，20倍に希釈 した溶液の 100μ 1

を HPLC で 分析 し た．分析は HPLC 有機酸分析シ ス テ ム

（検出器 ，
UV445nm ；カラ ム，　Shodex　lonpack　c−811；カ

ラ ム 温度，60℃ ；移動相，3．O　mM 　HCIO4 ；流速，1．Om1 ・

min
−1

；反応液 ， 0．2　mM 　BTB ＋ 15　mM 　Na2PO4 ・12H20）

を用 い た ．各種 の 有機酸の同定は HPLC に おい て ，サ ン

プ ル の 保持時間を標準品 の 保持時間と比較す る こ と に よ

り行 っ た．

結　　果

1．未熟 果 実 の 可 溶性 タ ン ニ ン 含量 お よ び カ キ 渋

　 中の 可溶性 タ ン ニ ン 含量 ，コ ロ イ ド滴定値 ，ボ ー

　 メ 度 お よ び pH
　

‘

天王
’

の 未熟果実中の可溶性タ ンニ ン含量は
‘
田村 の

約 1．3倍で あ っ た （第 1表 ）．調製後 3日および 15 日に お

ける
‘
天王

’
の カキ渋中の 可溶性タ ン ニ ン含量は，と もに ，

‘
田村

’
の 1．3倍で あ っ た．

　調製後 6か月 の
‘
天王

’
の コ ロ イ ド滴定値は，

‘
田村

’
の

1．4倍の値を示 した．
‘
天王

’
の ボーメ度は熟成期間中，常

に
‘
田村

’
よ り高い値を示し た．また

，

‘
田村

’
，
‘
天 王

’
と

もに，ボーメ度は調製後 3日か ら 15日 に か けて 急減 した．

pH は両品種とも，調製後 0日か ら 15 日に か けて 急激に 低

下 した，調製後 3 日以降の pH は
‘
田村

’
が

‘
天王

’
よ り常

に低 い 値を示 した ．

2．糖含量 の 変化

　Brix値は，両品種と もに ， 調製後 o 日か ら 8 日 に かけ

て 急激な減少が認め ら れた （第 2表 ）．

　未熟果実中で は，
‘
田村

’
，
’
天王

’
ともに フ ル ク トース

，

グル コ ース ，ス ク ロ ース が含まれ て い た （第 2表 ＞ 3種

の 糖の 総含量は，
‘
田村

’
で は 59．5　mg ・g

”1
　FW ，

‘
天王

’
で

は 375mg ・g
−lFW

で
‘
田村

’
の 方が高い 値を示した．未

熟果実中で は両品種 と もに フ ル ク トース含量が最も低 か

っ た が
，

カ キ渋中で は 調製後 3 日で ，佃 村
’
，
‘
天王

’
と も

に フル ク ト
ー

ス が最 も高い 値 を示 し，ス ク ロ
ー

ス は認め

られなか っ た．
‘
田村

’
，
‘
天王

’
ともに フ ル ク ト

ー
ス とグル

コ ー
ス は調製後 3 日か ら 8 日 に かけて 急減し，

‘
天王

’
で は

8 日以降，
‘

田村
’

で は 15 日以降全 く認め られな くな っ た．

　 こ れ らの 成分の 他 に ，両品種 に おい て，グ リセ リン が

HPLC に より確認 された．グ リセ リ ン は
‘
田村

’
で は 調製

後 8日 か ら 6か月まで 認め ら れたが，
‘
天王

’
で は 8 日の み

認め られ た ．

3．有 機 酸 含量 の 変化

　本実験で は，ク エ ン 酸，リン ゴ酸な ら び に 熟成過程で

生 じた有機酸と して コ ハ ク酸 ， 乳酸，酢酸，酪酸，プ ロ

ピオ ン酸が HPLC に より確認 された．

　調製後 0 日の
‘
田村

’
の ク エ ン 酸含量は ，

‘
天王

’
の 4．7

倍 （0．6mg ・ml
−1
）で 、

‘
天王

’
の リン ゴ 酸含量は

‘
田村

’
の

3．0倍 （2．0　mg ・ml
−1

）で あ り，6か月で は，両品種と もに

ク エ ン酸含量は 0 日 と同程度で あ っ た が ，リン ゴ 酸は全 く

認め られなか っ た （デ
ータ省略 ）．

　不揮発性の 有機酸で あ る コ ハ ク酸と乳酸は，佃 村
’
，
‘
天

王
’
ともに カキ渋調製後 3 日で 認め られ た （第 1図 ）．コ ハ

Tab置e　L 　（］anges 　in　pH，　soluble 惚 min 　conten 捻
，　oolloidal 　ti甑 ion　value 　and 　baume　degree　of 　kaki−shibu 　solution

　　　 during　fermentatien．

Tamura Tennou

Days　after

P『eparanon
　 　 　 Soluble　tannin　 Co1貰oidal 　　 Baume
pH 　 （mg

・mr1 ＞ 面、，a蛭。n　v、1。，　 d，g鴨 ，ぐ）

　 　 　 Soluble　tannin　 Colloidal　　 Baume
pH 　 （mg

・mr ・
＞ tit，、・i。n・yalu ，　 d，gr・・（

e

）

  ma 加 re 舳 ts2

　 　 　 3

　 　 15

　 　 177

　 　 181

5．8± 0．04
．3± 0．03

．8 ± 0．0

3．3 ± 0．0

30．0 ± 1．4y

22．7 ± 0．6
19．5 ± O．8

13．8± 1452 ，9 ：ヒ1．1

4．2 ± 0．1
2．2 ± 0．1

2．9 ± 0．1

5．8 ± 0．05
．0 ± 0．04
．6 ± 0．14
．0 ± 0．1

40．4 ± 0．7

28．6 ± 05

24．7 ± 0．3
24．2± 3，773 ，1 ± 3．0

4．7 ± 0．1
3．0 ± 0．03
，4 ± 0，2

zImmature
　frui重s （mg

・9
−1FW

＞
yMean

± SE，
xKaki −shibロ solution　immediately　after　preparation．
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Table　2．　Canges　in　sugar 　contents 　of 　kakj− shibu 　solution 　during　fermentation．

Tamura Tennou

Days 諭 e「

B ，i。・　 Fru。1。 s，　 Gluc。、e

preparaロon
Sucrose　　Glyoerine　　 Brix°　　 Fructose　　Glucose　　 Sucrose　　Glyoerine

（mg
・m 「

且

） （mg
・ml

一
且

）

ImmatUrefruitsz

　 　 3

　 　 8
　 15

　 29

　 91

　 177

　 181

7、6 ± O．7y　25，9 ± 0，9　26．0 ± 3．2
11．O ± O．09

，3 ± 0，0　38．8 ± O．6　28 ．3 ± 0．3　　　　　0
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Fig．1．　 Fluctuations　in　sucCinic 　acjd （● ）and 　laCtic　acid （■ ）

　　 contents 　 of 　kaki− shibu 　during　 fermentation．The 　 arrows

　 　 show 　the　date　of　heat　treatment，

ク酸含量 は，
’
田 村

’
で は 調製後 8 日に 最大 に な り，15 日

に は減少 し，そ の 後ほ ぼ
一

定 の 値で 推移 した．
‘
天王

’
で

は，調製後 3 日以降は漸増 し，6か月の そ の 含量は 佃 村
’

の 約 1．5倍と高い 値を示 した．乳酸含量 は，佃 村 で は 調

製後 8 日に最大値を示 した が，15 日に は急減 し，その 後

低い値で推移 した．一
方，

‘
天王

’
に お い て は，カキ渋調

製後 3 日 に最大値を示 した が，15 日に は ほ ぼ 0 に近 い 値

とな り， そ の後 も増加す る こ と は な か っ た．

　揮発性の 有機酸で ある酢酸，酪酸，プ ロ ピオ ン酸は，い

ずれも調製後 0 日に は全 く認め られなか っ た が ， 熟成が進

行する過程 で確認 された （第 2図〉 酢酸は，
’

田村
’

で は

3 日，
‘
天王

’
で は 8 日 に確認 さ れ，そ の 後両品種 と もに 91

日に か けて増加 し，と くに， 15日か ら 29 日で 顕著な増加

が認め られた ．91 日以降 は，
‘
田村 の 酢酸は わ ず か に増

加 した が
，

‘
天王

’
で は ほ ぼ

一
定の 値で推移 した．調製後

6 か月 の
‘
田村

’
の 酢酸含量は

‘

天王
’

の約 2倍で あ っ た．

酪酸 は，
‘
天王

’
で は 調製後 8 日 に現 れ，15 日 ま で 急激に

増加 した が，そ の後は
一定の 値で推移 した，

‘
田村

’
で は

熟成期間中全 く認め られ な か っ た．プ ロ ピオ ン 酸は，
‘
田

村
t

，

‘
天王

’
と もに 調製後 15 日 に現れ，29 日 に は最大に

な っ たが ， そ の 後
‘
田村

’
で は全 く認め られ な くな り，

‘

天

王
’

で は低 い 値で推移 した ．

考　　察

　カ キ渋の 製造法に は，原料ガキ破砕後 に直ち に搾汁す

る無加水法 と，原料ガキ破砕後に加水 して ，一定期間放

置した後に搾汁する加水法の 2種類があ る （伊藤，1977＞
現在 の カ キ 渋 の用途は清澄剤が主で ，濃度 の 高 い カ キ 渋

が必要 とされる た め，無加水法 が用 い られ て い る．清澄

剤用 の カキ渋は，安定 した 清澄効果を得る た め，1−2年間

貯蔵 した古渋 （中林 ，
1968）が用い ら れて い る が ， 従来の

塗料 ・染料用の カ キ渋 の場合は 6か 月 （稲見，1985；小泉，

1989；右田 1950）が貯蔵の 目安 と さ れ て い る．本研 究で
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　 　 tation，　The 　arrows 　show 　the　date　of 　heat　treatment，

は，伝統的利用法に お い て優れた力を発揮 して き た カ キ

渋の 特性を明 らか にする ため に，古来，
一

般的に行われ

て きた加水法を用 い ，で き る だ け従来法に準 じて カ キ 渋

の製造を行 っ た．加水法 に お い て は，加水量 ，加水後搾

汁まで の期間お よび温度がカキ渋 の 品質を左右する重要

な条件 と さ れ て い る．本実験で 用 い た カ キ 渋の 製造条件

は，全国各地の 民俗学的調査 （今井，1990；坂本 ， 1998）お

よび近世農書 （飯沼，1978；丸山・大井，1981）を始めとす

る近 世史料を もとに 導 き出 した もの で ある．

　伊藤（1962）は主な渋ガキ品種 の 中か ら，
‘
葉隠

’
，
‘
平核

無 ，
‘

横野 ，
‘

四 ツ溝
’
，
‘
愛宕

’
，

‘
舎谷

’
，

齟
会津身不知

’
およ

び
‘
田村

’
の成熟果実中の可溶性タ ン ニ ン含量を定量 し，

こ れ らの 中で は，
‘

田村
’

の 含量が 最も高か っ た と報告 し

て い る．本研究 の 結果か ら，

‘
天王

’
の タ ン ニ ン 含量は

‘
田

村 より高 く，
‘
天王

’
はカキ渋用 の 良質な原料 で ある こ と

が わ か っ た．ま た，未熟果実 と同様に，
‘
天王

’
の カ キ渋

中の 可溶性タ ン ニ ン 含量は調製後 3 日，
15 日 に お い て ，

‘
田村

’
の 1．3倍で あ っ た．調製後 6か月の可溶性タ ンニ ン

含量は
，

‘
天王

’
で は 15 日ま で は減少傾向を示す が，そ の

後は
一
定の値で推移 し，

‘
田村

’
で は全期間を通 じて 減少

し た，

　中林 （1968）は，カ キ渋が熟成中に ジ ェ リ
ー

化 して 不 溶

性 に な る場合が あ り，こ れ は カ キ タ ン ニ ン の 特質で あ る

と報告 して い る．本実験に お い て も，熟成期間中に ，

‘
田

村
’
，
‘
天王

’
ともに ジ ェ リ

ー化症状が認め ら れたが，タ ン

ニ ン 含量 の 減少 に 関与す る こ と を示唆す る よ うな 顕著な

差異は両品種間に 認め られなか っ た．調製後 6か 月 の コ

ロ イ ド滴定値 も可溶性タ ン ニ ン 含量を反映し，
‘
天王

’
は

‘
田村

t

よ り高か っ た，
‘
天王

’
を原料 と した カ キ渋の 可溶

性 タ ン ニ ン 含量，コ ロ イ ド滴定値な らび に ボーメ度は い

ず れ も
‘
田村

’
を上回 っ た．こ れ は カ キ渋原料品種 と して

‘
天王

’
の優位性を示す もの で ある，なお，ボ

ー
メ度 はカ

キ渋中の 糖分 の 影響で実際よ りも高い 値 を示す （中林 ，

1968）とさ れ る．
‘
天王

’
，
‘
田村

’
ともに ボーメ 度が低下 す

る調整後 15 日は，3 日に存在して い た糖が ま っ た く認め

られな くな っ た時期と
一

致 しす る こ とか らも，糖濃度の

低下が影響 して い る もの と推察さ れ る．

　
‘

天王
’

と
‘

鶴ノ子
’

を主原料と した無加水法で得た カ キ

渋 の 熟成過 程 に お け る 化 学成分 の 変化 に つ い て の 報告

（田村，1979）で は，還元糖は破砕，搾汁後 0 日で 8．2％ で

あ っ た が，6 日まで に 急減 し，10 日以降 で は ほ とん ど認

め られな くな っ た と述 べ て い る．こ れ は
， 本研究 に おい

て ， フル ク トース ， グル コ ース ， ス ク ロ
ース の い ずれ も ，

‘
田村

’
，
‘
天王

’

に おい て ，そ れ ぞ れ，調製後 15 日，8 日で

認め られな くな っ た こ ととほぽ
一致 して い る，さらに ，本

実験で は，
‘
田村

’
，
‘
天王

’
ともに，調製後 3 日か ら 9日の

間に，カ キ渋の 液面に泡が 認 め られ，7 日前後で泡立ちが

目立ち，Brix値も急減 し，3日以降で 活発な発酵が行わ

れて い た こ と が推察で き る．ま た，グ リセ リ ン は未熟果

実中に は 認 め られず，微生物 に よ る グ リセ リ ン 発酵の 過

程 で 生成 した もの と考え られ る．

　有機酸に つ い て は，両品種 ともに，調製後 0 日で ク エ ン

酸と リン ゴ 酸が確認され た （デ
ー

タ省略〉 調製後 3 日以

降の 熟成過程 で は，こ の 2 つ に加え，コ ハ ク酸が確認さ れ

た，吉田 ら（1985）は
‘
天王

’
を原料 と して 1か 月間熟成さ

せたカキ渋中の 有機酸を調査 し，熟成過程 で 生成 した 有

機酸として，乳酸，酢酸，酪酸，プ ロ ピオ ン 酸 の 存在を

報告 して い る が，本実験で は ， 調製後 3 日以降の 熟成過程

で ， 新た に コ ハ ク酸を確認 した ，本実験に お い て 確認 さ

れ た コ ハ ク酸，乳酸な らび に揮発性の 有機酸で あ る酢酸，

酪酸 ， プ ロ ピオ ン酸は，い ずれ も調製後 0 日に は全 く認め

られない こ とか ら， それぞれ の 発酵過程 で 生成 した もの

と考え られ る．熟成過程中に 生 じた 5種 の 有機酸の 顕著

な変化は 調整後 3 日か ら 29 日の 間で 見られ ，熟成過程に

おける主要な発酵は 3 日 か ら 29 日 の 間 に 行わ れ た と考え

られる．熟成期間を通 して ，プ ロ ピオ ン 酸含量は，
‘
田村

’

と
‘
天王

’
で は大きな差異は認め られなか っ た が，酪酸は

‘
天王

’
だ け に 認め ら れ，

‘
田 村

’
の 酢酸含量 は

‘
天王

’
の 約

2倍で あ る こ とが確認された．田 村
’
で は揮発性有機酸 の

ほ と ん ど全て が 酢酸で あ っ た ．カ キ渋特有の臭気は こ れ

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japanese Society for Horticultural Science (JSHS)

NII-Electronic Library Service

Japanese 　Sooiety 　for 　Hortioultural 　Soienoe 　（JSHS ｝

100 今井敬潤 ・塩崎修志 ・津田智美 ・中尾義則 ・尾形凡生 ・堀内昭作

ら の揮発性有機酸に よ る もの で有機酸の 80％を 占め る と

さ れる （秋山ら，1969）が，本実験の 6か月に お け る有機

酸中に 揮発性有機酸の 占め る割合は，沃王
’
で 83，6％，

‘
田

村
’

で は 8＆0％ で ，
‘
田村

’
の 方が揮発性有機酸 の 占める

割合が多か っ た．また，熟成過程 で 生 じた 5種 の 有機酸 の

6か 月の 総含量は，
‘
田村

’
で は 24．1mg ・ml

−1
，
’
天王

’
で

は 17．7mg ・ml
−1

で
‘
田村

’
の 方 が多か っ た．これ は，発

酵の 基質とな る フ ル ク ト
ー

ス ，グル コ
ー

ス ，ス ク ロ
ー

ス

の 未熟果実中の 総含量が ，

‘
天王

’
よ り

‘
田村

’
で 多か っ た

こ と が一
つ の要因と考え ら れ る．右田 （1950）は，カ キ渋

を塗料 と して 用 い た と き，熟成過程中に 生 じた酸が皮膜

形成に重要 な役割を果た す と し，カ キ渋中の酸は カ キ渋

が防水 ・防腐効果 を発揮する上 で 重要 な役割を担 っ て い

る こ とを示 して い る，こ の こ とか ら， 有機酸含量 の 高い

カ キ渋液が得 られた
‘
田村

’
は ， 塗料な どの従来の カキ渋

の 利用 に おい て優位性を持つ と推察され る．

　本実験で は，ジ ェ リ
ー

化回避の た め に火入 れを行 っ た．

酢酸以外 の 有機酸含量 は火入れ前後で大きな差は認め ら

れ な か っ た が，酢酸 だ けは 両品種 とも，火入 れ後 も増加

した ．こ れ は，火入れに よ りカ キ渋液中の 発酵に かかわ

る微生物は ほ ぼ死滅し た と考え られ る が，火入れ後は も

と の ガ ラ ス 容器 に 戻 し貯蔵 し た こ と，火入 れ後か ら 6か月

まで の pH は，
‘
田村

’
，
‘
天王

’
，それぞれ，3．3，4．0で，酢

酸菌 が優 占的に 生 育繁殖 し易 い条件下 に あ り（宮地，

1967；文部省，1997），火入れ後 も酢酸発酵が 活発に行わ

れ た こ とに よるもの と推察される．

ジ ェ リー化 は カ キ 渋 を生産，利用す る上 で 障害と な る が，

こ れ に 関わ る報告 は少 な く （福 嶋ら，1992；岩本 ら，

1997），原因は十分に 明 らか に され て い な い．本実験で は

ジ ェ リ
ー
化 の 発現 に

一定の 傾向は認 め られ な か っ た が ，岩

本 ら（1997）は 低分子化合物を除去 し，糖お よ び酸を含ま

ない カ キ渋に お い て ，ジ ェ リー化が著 しく遅延した と報

告 して い る．今後 ， ジ ェ リー化の原因を明らか に する上

で ，カ キ渋中の 低分子化合物で あ る糖お よび有機酸との

関係を検討す る こ と の 必要性が あ る と考え られ る．

　従来，良質な カキ渋は
一定期 間熟成さ せ る こ と が必須

とされ て き た．本実験で は，現在，カ キ渋原料の 代表的

品種で あ る
‘
天王

’
と

‘
田村 の そ れ ぞれを原料とした カ

キ渋の 熟成期間中に お け る糖，有機酸お よ び可溶性タ ン

ニ ン 含量 な ど の 諸特性 と そ の 変化 に つ い て 明 らか に す る

こ とが で き た．
‘
天王

’
は，タ ン ニ ン 含量の 高 い カ キ渋を

得るの に適す る品種 で ある こ と，一方，
‘
田村

’
を原料と

した 場合は有機酸含量の 多い カ キ渋が得 られる こ とが 明

らか とな っ た．現在の カ キ渋業界に お い て用い られて い

る代表的な 2品種 を供試 した本実験の 結果は，今後，カ キ

渋 の 多面的利用 を推 し進めて い く上 で 求め られ るカ キ渋

の 総合的な品質特性 に っ い て の 基礎的な資料 の ひ とつ に

な る と考え られ る，

摘　　要

　近年，様 々 な有効性が注 目され，新た な産業的利用法

が探索 ・開発さ れ て い るカ キ渋の熟成中の発酵過程に お

ける成分変化を，特に非タ ン ニ ン 成分 に注目 して調査 し

た，

　未熟果実に お ける
‘
天王

’
の可溶性タ ン ニ ン含量 は

‘
田

村 の 1．3倍で あ っ た，調製後 6か月の コ ロ イ ド滴定値お

よ び ボー
メ 度に つ い て も，

‘
天 王

’
は

‘
田村

’
よ り高 い 値を

示 した．

　熟成カ キ渋 中の 糖含量 は 調製後 3 日で は，
‘
田 村

’
，
‘
天王

’

ともに，フ ル ク トース が グル コ ース よ り多 く，
ス ク ロ

ー

ス は認め ら れ な か っ た．そ の後，両者ともに調製後 8日に

か け て 糖含量 は急減 し，
‘
天王

t
は 8 日，

‘
田村

’
は 15 日 で

全 く認 められな くな っ た ．グ リセ リン は，
齟
田村

’
，
‘
天王

’

ともに，調製後 8 日で 確認 で きた．そ の 後，
‘
天王

’
で は グ

リセ リ ン は認め られ な くな っ たが，
‘
田村

’
で は調製後 6か

月ま で確認さ れ た．

　 カ キ渋の 熟成 に お い て 必須 で あ る発酵が最 も盛 ん に行

われ た期間は ， 調製後 3 日か ら 29 日の 間 で あ っ た．そ の

発酵生産物で ある熟成カキ渋中の 有機酸 と して，果実中

に 存在 しな い不揮発酸で あ る コ ハ ク酸，乳酸お よ び揮発

酸で ある酢酸，酪酸，プ ロ ピオ ン 酸を確認 した ．
‘
田村

’
，

‘
天王

’
ともに，調製後 0 日か ら 3 日 に コ ハ ク酸 ・乳酸が ，

15 日 か ら 29 日 に は酢酸が急激に増加した．
‘
天王 だ け に

認め られた酪酸の急増期は調製後 8日 か ら 15日 で あ っ た．

こ れ らの 5種類の 有機酸は，そ れ ぞ れ の有機酸発酵の 過程

で 生成され た もの と考え られ，調製後 6か月に お け る総含

量は，
‘
田村

’
は

‘
天王

’
の 1．4倍で あ っ た．

　代表的な カ キ渋の 原料とさ れ て い る
‘
天王

’
と

‘
田村

’
の

違い と して ，

‘

天王
’

か ら得 られた カ キ渋 は タ ン ニ ン含量

が高 く，
‘

田村
S

か らは有機酸含量が高 い 特性を持 つ カ キ

渋が得 られ る こ とが明らか とな っ た．

　謝　辞　本実験の 遂行に あ た り，大阪府立大学農学部発

酵制御化学研究室 の 阪本龍司助 手に は，適切な ご助言 を
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