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衛生管理のポイント

施設設備の衛生管理 施設及び機械の清掃・点検の実施
｛作業前後｝

使用水の管理 給水末端（蛇口等）周辺の確認
｛作業前｝

そ族・昆虫対策 ネズミや昆虫などの侵入防止と
発生状況の確認 ｛常に確認｝

作業者の衛生管理 体調、作業着、帽子、手袋等の確認
｛作業前｝

手洗い・消毒管理 手洗い、消毒の徹底

トイレの管理 トイレ清掃の実施｛３日に１回｝

廃棄物・排水の取り扱い 廃棄物・異臭・汚染液の適切処理
｛終業後｝



清潔な服装

手袋
(毎日交換)
青色のものを

使う

衛生帽子
髪の毛を出さない

マスク
(毎日交換)
鼻まで覆う

作業着
汚れた時、定期的
に洗濯交換する

・作業開始時、休憩の後には必ず手洗い
・外と作業場では、履物、服装を切り替える

脱帽は施設外で
行う（髪の毛）

不織布の作業着・
帽子(使い捨て）は
毛ば立つので使
用しない。



施設・器具の
衛生管理と点検

掃除前

除菌後

除菌掃除は必ず行う！
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柿に発生するかび
（異臭がする）

かび以外にも酵母
による発酵もある

ペニシリウム

クラドスポリウム



クラドスポリウム（濃緑～
黒色）
空中に浮遊している最も多
い菌
針穴内部への侵入も多い

ペニシリウム（青かび）
かび毒を有する種類もある
落下菌調査では２番目に多
かった

ムコール（白～鼠色）
毛かび属 発育早く短期間で増殖

エピコッカム（白かび）
高温条件下で増殖する

ペスタロチア（白～灰色）
高温性の菌
果肉の軟化・腐敗を起こすが、かび
が発生することが少ない
条紋部へ寄生して軟化させる
針穴内部へ浸入する

市田柿に発生する主なかび



器具の消毒（１日３回）

果実に触れる全てのものは、全て除菌を！
アルコールは揮発するときに気化熱で除菌される

エタノール



・昆虫やペットの侵入防止（写真右）
・廃棄物の適切処理（写真左）

干場環境の整備を確実に！



原料柿の収穫
(10/下～11/上)

大小選別
(追熟)

剥皮
連づくり

1連当たり20～25個(60kg/
㎡）間隔15㎝程度

硫黄燻蒸10g.15分/
㎥/柿100kg

前期乾燥(風乾)14日位
(55%程度)温度15～25℃、
湿度80％以上でかびに注意
(再燻蒸）タンニンの不溶化

中後期乾燥(風
乾・日光・火力）
14日位乾燥促進

取り込み（はざお
ろし）日中晴天時
に行う乾燥歩合33
～35％程度

果柄切り
へた切り

寝かせ込み(１晩)⇒
2~3回繰り返し
天日乾燥⇒ 柿もみ機 粉だし

整形・包装

やわらかい柿は拾い出し、柿もみ機にかけず天日干しを進める
天日乾燥は１つ並びにし１日2～3回手直しする

「市田柿」干し柿づくりの手順の確認

27~29％
程度
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6 ここ数年の気候傾向と加工時の課題

年度 生育（開花） 気温 湿度 加工時の特徴

R2 平年並み 高温 低湿
もどり（過乾燥）

渋み

R1 ８日早い 低温 低湿 もどり・渋み

H30 ８日早い 低温
一時期高温

やや多湿 かび・黒変・渋み

H29 平年並み 高温 低湿 黒変・渋み

H28 ９日早い 低温 多湿 渋み

H27 ７日早い 高温 多湿 落果、かび

H26 平年並み小玉 低温 多湿 かび、出荷遅れ



昨年の気象について(アメダス飯田)

カビ発生危険時期



果面水分に吸収

亜硫酸

亜硫酸の効果

燃焼

亜硫酸ガス

①漂白作用
酸化防止と果色の黒変防止
（あめ色に仕上げる）

②果実表面の乾燥を早める

くん蒸庫内

広さ 生柿量 硫黄華量 くん蒸時間

１ｍ３ １００ｋｇ １０ｇ １５分

注)くん蒸時間：硫黄が全部燃えた後の時間

硫黄くん蒸を確実に

火の元注意
(見える場所から離れない)

空気を撹拌
できるだけ日中に
（温度を確保する） 大量に使用すると

渋みの原因となる

硫黄の使用基準

硫黄華

攪拌



空気中に漂っている
カビの（胞子）が付
着

適当な温度、湿度
が揃うと菌糸を伸
ばす

胞子柄を伸ばし、
無数の胞子を形成
する

胞子

胞子柄

温度：10～30℃ 湿度：60％以上

干し場の環境とかび防止

表面が乾いて
いれば発芽し
てこない



かび発生の危険期間
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危険期間

硫黄くん蒸の
漂白効果が切れる

表面の糖度が高まり、
かびが繁殖しにくくなる

柿干し場において、かびの増殖を
させない対策を考える！
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この時期天候が悪
ければ再くん蒸



かび
H27

渋み
H28・R1

高温･
多湿

気象条件と品質の関係

黒変
H29

袋柿
R2

低温･
低湿

低温･
多湿

前期乾燥時の気温と湿度

温
度

湿
度

高温･
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30年は重複



温度 湿度

①小果･未熟果は渋が発生しやすい。適玉生産と適期収穫を心が
ける。
②渋を抜くには温度と湿度が必要なので、晴天（低温低湿）が続
く年に多い。
③熟させながら乾燥させ、タンニンの不溶化を進める（基本）。
④急激な乾燥は袋柿となり渋が残りやすい。じっくり乾かす。
⑤初期乾燥は急激に乾燥しない（扇風機での強制は×）。
⑥気象条件・天気予報に注意して対処する（かび対策と表裏一体）。
⑦低温条件が続く場合は、保温・保湿に努める。

＋

剥皮約２週間

熟させながら渋を抜く
重要な期間

●
はざ下ろし

●
出荷

渋みは後期乾燥以降で
は抜けない！

かび対策 渋対策 表裏一体の対応‥‥‥

カキの渋抜きの考え方



カキの渋抜きのポイント

・樹上で熟すように、時間と
温度をかけてゆっくりと干す

初期に風や日光で急激に乾燥させない
→遮光シートによる日よけ(特にハウス)

寒い場合は、保温と保湿をする
(場合によっては加温する)
→周囲を囲えるような環境づくり

ただし、平成27年の様な高温多湿時は
雨が降っていても、熟柿になるので行わない



初期乾燥の考え方
剝皮後３週間の初期乾燥は、温湿度管理が重
要なカギとなる。
症状 原因 対策(一例)
渋み：低温・低湿度 ⇒ 加温・加湿・保湿
かび：高温・多湿度 ⇒(エアコン)・除湿器
黒変：低温・多湿度 ⇒ 加温・除湿
袋柿：高温・低湿度 ⇒ 加湿・(エアコン)

保湿：窓を閉め干場の保湿
温度の目安は15～20℃
湿度の目安は40～60％
干場の中心には空気がよどみやすい。



干場の温湿度のチェック

・毎日の室温、
湿度の確認

・雨の日のチェック

・柿の量の確認
（干し場に柿を詰め込みすぎない。
１０ｃｍ以下の間隔では狭すぎる。

間隔を十分にとって干しましょう）
干場の干せる量は決まっている。



必ず渋抜けの確認をする

・複数の人で食べて確認する
人によって渋味の感じ方が違う！

・シブミールで確認する(JA等で販売)
目で見て分かりやすい
→ほとんど反応しなくなるくらい
まで、確実に渋を抜く！



「黒変」 について

写真提供：ＪＡみなみ信州



剥皮直後

４日後

11日後



鉄・さび

鉄製品は厳禁！釘やフックの錆粉から変質する。
新品にするか防錆加工をする。

写真：ＪＡ提供



くん蒸庫内の鉄製品は厳禁！また加熱皿も古くな
ると錆びてきて熱で跳ね返り硫黄が飛散する恐れ
があるので注意。
ハウス内のパイプについた硫黄粉も原因となるこ
とがあるので、再燻蒸の後は注意し、掃除は念入
りにする。



市田柿ブランド推進協議会
ホームページ
http://市田柿.nagano.jp/

南信州農業農村支援
センターホームページ

https://www.pref.nagano.lg.j
p/shimochi/nousei-aec/

ご清聴ありがとうございました


