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Ⅰ 新技術の解説

１ 要旨

あんぽ柿加工時の放射性セシウム濃度は、果実乾燥倍率と比例して増加し、原料の約４倍となる。

また、あんぽ柿を屋外乾燥した場合、放射性セシウム濃度が高まる場合があり、二次汚染の可能性が示唆された。

(1)カキ果肉に含まれる放射性セシウム濃度は、果肉の乾燥倍率と比例して増加する。遠赤外線乾燥機によるあん

ぽ柿加工では、原料果の約４倍の濃度となった(図１)。

(2)あんぽ柿を自然乾燥で加工した場合、乾燥場所により製品の放射性セシウム濃度に差が見られた(図２)。

(3)あんぽ柿乾燥場への放射性セシウムの降下量は、0.5～1.5Bq/㎡/日程度であり、測定場所の空間線量と関係す

ることが示唆された(図３)。

２ 期待される効果

(1) あんぽ柿加工時の放射性セシウム濃度の変化が予測され、安全・安心な農産加工品の生産が可能となる。

３ 活用上の留意点

(1)乾燥場所の原料果の放射性セシウム濃度に加え、乾燥場所における二次汚染防止を考慮する必要がある。



Ⅱ 具体的データ等

図１ 果肉の乾燥と放射性セシウム濃度

図２ 乾燥場所とあんぽ柿の放射性セシウム濃度

図３ 放射線量と放射性セシウムの降下量
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y = 0.0015x + 0.4882
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