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要 旨 

 ベルト式搾汁機の搾汁率向上のため、原料果実の予措条件を温度、減重率の点から検討した。その結果、

品質劣化が少なく、搾汁率向上効果が期待できる予措条件は、常温で６％減重時点であった。また、果汁

の殺菌温度，光の有無および容器のフタの材質が果汁の保存性に及ぼす影響を検討した。その結果、殺菌による

熱ダメージ及び光が果汁の保存性を低下させることが明らかになった。また、充填容器の蓋の材質は、金属製が

プラスチック製に比べ果汁の品質劣化が少ないことが明らかになった。 
 

 

1. はじめに 2.2 殺菌温度と果汁の保存性 

  カボス果汁製品はカボス加工品の中で最も生産量
が多く最重要品目である．しかし，現在市販されて

いる果汁製品は味，香り，外観等の点で必ずしも十

分な品質ではなく改善の要望が強い．そこで，味，

香りが良好で保存中の品質劣化が少ない高品質な果

汁製造技術を検討する． 

カボス果汁をガラスビンに充填後，６０℃の湯煎に

浸漬し加熱を開始した．果汁の中心温度がそれぞれ６

５℃，７５℃，８５℃，９５℃になった時点で湯煎か

ら取り出し水中で冷却した．これを４０℃のインキュ

ベータで保存し，１５日後に果汁の品質を調査した． 

2.3 光の有無と果汁の保存性 

 カボス果汁をガラスビンに充填し、８５℃で３０分

間殺菌した。これを蛍光灯を内部に点灯し４０℃に設

定したインキュベータで保存した．「光無し」の区は

ビンをアルミ箔で被覆し，「光有り」の区は被覆せず

に保存し，１５日後に果汁の品質を調査した． 

 これまでに，搾汁機と果汁品質との関連および搾

汁率向上技術について検討してきたが１）２）、今年度

は搾汁率向上のための最適予措条件を検討するとと

もに，果汁の殺菌温度，光の有無および容器のフタ

の材質が果汁の保存性に及ぼす影響を検討した． 

  2.4  容器のフタの材質と果汁の保存性 

2. 実験方法  カボス果汁をガラス容器に充填し，金属製のフタ

およびプラスチック（耐熱性ＰＰ）製のフタで密封

した．果汁の充填は容器のヘッドスペースの影響を

排除するため，果汁を９３℃まで加熱後，満量ホッ

トパックした．これらを４０℃のインキュベータで

保存し，１５日後に果汁の品質を調査した． 

2.1 搾汁前予措条件と搾汁率，果汁品質 

 9 月上旬に臼杵市の同一圃場で採取したカボス大

分１号の緑色果実を使用した． 

予措処理は,果実をコンテナに直接入れ,常温及び

４℃の低温で保管することにより行った．予措開始

後、果実重量が６％，１２％減少した時点でそれぞ

れ搾汁を行い，搾汁率を測定するとともに果汁の品

質を調査した．     

 

3. 実験結果及び考察 

3.1 搾汁前予措条件と搾汁率，果汁品質 
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 所定の予措条件に達するまでの日数は、常温予

措では、6%減量まで 6 日、12%減量まで 14 日を要

し、低温予措では、6%減量まで 28 日、12%減量ま

で 64 日を要した. 

予措条件と搾汁率の関係を Fig.1 に示した。 

常温予措では予措の程度が強く果実減量が大き

い程搾汁率が高くなり、予措前の搾汁率 34.2%に

対し、6%減量で 40.4%、12&減量で 44.3%と大きな

搾汁率向上効果が認められた。 
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Fig.2  予措条件と搾汁率（予措前果実換

低温予措では、予措前の搾汁率が 34.2%に対し、

6%減量では 38.1%と予措効果がみられたが、12% 
Fig.1 予措条件と搾汁率 

減量では搾汁率が 34.0%で予措による

搾汁率向上効果は認められなかった

予措

。 

により果実重が減少するので、

予措前の果実重に対する搾汁率を計

算し Fig.2 に示した。常温予措では予

措の程度が強く果実減量が大きい程

搾汁率が高くなり、予措前の搾汁率

34.2%に対し、6%減量で 38.1%、12&減

量で 39.6%と搾汁率向上効果が認めら

れた。 

滴定酸 VC

予措前 8.2 2.9 4.7 0.201 35.6

常温予措
 ６％減量 8.2 2.9 4.7 0.073 34.3

 １２％減量 8.5 2.9 4.8 0.041 35.7

低温予措
 ６％減量 8.2 2.9 4.7 0.047 30.2

 １２％減量 8.0 3.0 4.4 0.082 31.4

Brix ｐH 精油量%

Table 1 予措条件と果汁品質

低温予措では、予措前の搾汁率が 34.2%に対

し、6%減量では 35.9%と予措による搾汁率向上

効果がわずかにみられたが、12%減量では搾汁

率が 30.6%で予措により搾汁率がかえって低下

した。 

Table 1 に予措条件と搾汁した果汁品質を示

した。果汁の Brix は，常温予措の 12％減量で

予措前よりやや高くなった以外はほとんど変化

がなかった．果汁のｐH は，予措前後で変化がな

かったが，滴定酸は低温予措の 12%減量でやや低

くなった．果汁の香りの強さの指標である精油量

は、予措前の 0.201%に比較して、予措後は 0.04

～0.08%と大きく減少し、果汁の香りが弱くなる

と思われた. 

 香りの強さ  カボスの香り

予措前 5 5

常温予措
 ６％減量 2 2

 １２％減量 1 0

低温予措
 ６％減量 2 2

 １２％減量 2 2

Table 2 予措条件と果汁の香り

予措温度 減量歩合 搾汁率 果汁品質

常温予措
 ６％減量 ○ ○

 １２％減量 ◎ ×

低温予措
 ６％減量 △ ○

 １２％減量 × ○

Table 3 予措条件と搾汁率、果汁品質まとめ 

果汁のビタミンＣは、常温予措では予措前果汁

の 35.6mg%に対して 6%減量で 34.3mg%、12%減量

果汁で 35.7%とほとんど減少がみられなかった.

しかし、低温予措では、6%減量で 30.2mg%、12%

減量果汁で 31.4%と明らかに減少した。 

果汁の香りの官能評価を Fig 2 に示した．常温
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予措では、予措前の果汁に比べて香りの強さ、カ

ボスの香りともに予措程度が強い程減少した.低

温予措も同様に、予措前の果汁に比べて香りの強

さ、カボスの香りともに減少したが、予措程度に

よる差はみられなかった. 

 予措条件と搾汁率、果汁品質の関係をまとめて

Table 3 に示した.搾汁率向上と果汁の品質から

みて、最適な予措条件は，常温予措の６％減量時

点であった．  
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Fig4 果汁殺菌温度と貯蔵後の褐変度 
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3.2 殺菌温度と果汁の保存性 

 殺菌温度と殺菌直後の果汁の褐変度を Fig.3

に示した.殺菌温度が高い程果汁の 420nm におけ

る吸光度が高くなり、特に 95℃で吸光度が高っ

かった。しかし、その程度は小さく、目視では差

が確認できなかった. 

Table 4 殺菌温度と果汁のビタミンＣ

殺菌温度

殺菌直後

 ６５℃ 33.9
 ７５℃ 34.7
 ８５℃ 34.8
 ９５℃ 34.5

 貯蔵１５日後

 ６５℃ 5.2
 ７５℃ 4.9
 ８５℃ 5.5
 ９５℃ 5.2

VC 　mg%

殺菌した果汁を 40℃で 15 日間貯蔵した後の褐

変度を Fig.4 に示した.75℃と 85℃では差がなか

ったが、殺菌温度が高い程 420nm における吸光度

が高く褐変が進む傾向がみられた.その差は目視

でも明らかに確認できた． 

殺菌温度と殺菌直後および 40℃で 15 日間貯蔵

した後の果汁中ビタミン C 含量を Table 4 に示し

た.殺菌直後のビタミン C は、

各温度とも殺菌による減少は

認められなかった.貯蔵後は

ビタミン C が大幅に減少した

が、殺菌温度による差は認め

られなかった. 

Table 5 貯蔵中の光の有無と果汁の褐変度，ビタミンＣ

 褐変の度合い  OD420nm VC mg%

 　　貯蔵前 － 0.0759 34.9

貯蔵後
 光あり ＋＋＋ 0.2527 3.9
 光なし ＋＋ 0.2428 4.8

 

殺菌温度と殺菌直後の果汁

の香りを官能評価すると、殺菌によるテルペン臭、

ゴゲ臭などの異臭の発

生は各温度とも認めら

れなかった.40℃で 15

日間貯蔵した果汁の香

りを官能評価すると、

果汁にテルペン臭、コ

ゲ臭が発生していた

その発生程度の殺菌温度による差は認められな

かった. 

Table 6 充填容器のフタの材質と果汁の褐変度、ビタミン C 

 褐変の度合い OD420nm VC mg%
     貯蔵前 － 0.0567 39.6

貯蔵後
金属 ＋ 0.1500 36.0
プラ ＋＋ 0.1577 35.8

.
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3.3 光の有無と果汁の保存性 貯蔵後の果汁の香りを官能評価すると、貯蔵に

よりカボスの香りが減少し、テルペン臭、が発生

していた。しかし、発生の程度はフタの材質によ

る差が見られなかった． 

 果汁貯蔵中の光の有無と果汁品質の関係を

Table5 に示した.光が当たる状態で貯蔵した果汁

は遮光して貯蔵した果汁と比較して、貯蔵後の

420nm における吸光度が高く褐変が進んだ.その

差は明らかで、目視でも確認できた.果汁のビタ

ミン C は 40℃で貯蔵することにより減少したが、

光の有無による差は見られなかった． 

カボス果汁、カボスと同じ香酸カンキツであるス

ダチ果汁の充填容器の材質が貯蔵中の果汁品質に影

響することはこれまでも知られていた３）４）が、今

回の研究によりカボス果汁では容器のフタの材質も

貯蔵中の果汁品質に影響することが明らかになった。 貯蔵後の果汁の香りを官能評価すると、貯蔵に

よりカボスの香りが減少し、テルペン臭、コゲ臭

が発生した。しかし、発生の程度は光の有無によ

る差が見られなかった． 
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