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３ 要旨

果肉がとろける食感のあんぽ柿は、水分率 50％、乾燥歩留 35％とされている。しかし、乾燥機による連続した乾

燥法や高単価が期待できる自然乾燥による年内出荷では、乾燥歩留が 35％に至らず、包装後に水戻りが発生し

やすい。そこで、包装資材の効果を比較し、水分蒸散フィルム包材であんぽ柿を包装すると水戻りを防止できるこ

とを明らかにした。

(1) 乾燥歩留 40％未満のあんぽ柿は、果実表面が乾いたままの状態を保っていた（表１）。

(2) 水分蒸散フィルム包材を使用したあんぽ柿は、乾燥歩留に関わらず、包装 10 日後で２～３ｇの重量減少が見

られたため（表２）、使用する場合は、計量法の特定商品量目公差に留意する必要がある。
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表1　包装材と乾燥歩留の違いによる水戻り

10 20 30
≧40% － － －
39-36 － － －
35-34 － － －
≧40% － － －

平核無 39-36 － － －
35-34 － － －
≧40% ＋ ＋ ＋
39-36 ＋ ＋ ＋
35-34 － － －
≧40% ＋ ＋ ＋

平核無 39-36 － ＋ ＋
35-34 － － －
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指数：＋果実表面から水分が滲出、＋＋袋の隅に水分が到達、＋＋＋果実が水分に浸っている

表2　包装材と乾燥歩留の違いによる重量減少量（g/個）

10 20 30
≧40% 2.9 5.3 6.8
39-36 2.8 5.4 6.6
35-34 2.7 5.6 8.3
≧40% 2.4 4.5 5.7

平核無 39-36 2.2 4.3 6.3
35-34 1.7 3.7 5.5

蜂屋 全区 0.1 0.1 0.1
平核無 全区 0.1 0.1 0.1
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