
加糖・ビタミンC強化蜜柑ジ′ユース権詰の研究  

及び蜜柑碓詰のビタ ミンC強化三人工香料添加試験  

郎
子
子
 
 
 

二
美
口
 
 

壬
「
 
 

善
書
 
 渡

 
 

山
田
 
 

繹
安
長
 
 l

－
 
 
 Studies on the Canned Orange（Citrus urlShiu Marcovitch）  

Juice and Segments enriched with Vitamin C and Sugar，  

and Flavored with ArtificialAroma  

Zenjiro Sawayama，KimikoYasuda andKazuko Nagato   

Studies onthe canning methodoforangejuice werecarriedoutwithculls．Juice extractions  

by Pulper orJuice－mixer were better than that by Reamer．   

Retention of vitamin C and aroma waslittle or no difference between the carmed juice  

that wasprocessedina rotary pasteurizer and the canned juice that was fi11ed at hot，follo－  

Wed by quick coolinginwaterimmediately after seaming．We preferTedtodilutethe natural  

】ulCe With water to one and half times to two－tirnes ofit，soriginalvolume，aftersweetenin虔  

with sugar and enrichedwithvitamin C．   

Stability ofvitaminCina canned orange segmentsin syrup Which was enriched with  

vitamin C alld flavored with artificialaroma wasfound to be comparatively good．And we  

confirmed that desirable results might be obtainedif good practies were applied to the  

flavoring．  

言 え が き   

みかんジュースの製造については古くは志賀、山本氏等圧〕から、最近には「駄井・rダ志（診、塩入氏  

③等、果汁研究グループによって〒重ノ々検討されている。所が吾が国では大資本により填詰オレンチ  

ジュースの所謂 SOft drink 式のものの余机二も強プ了な押し出しによって、弟子田Ejな純天然果汁で  

ある措諒ジュpス製品，3：迂回されている卦ごある。しかし著J4は米国のFrozen concentratedOr－  

angejuiceの如き気のきいたものは未だ望むべくもないが． せめて少しづゝでも綾語ジュースの発  

展を希ほんが為めに、ビタミンCの強化など栄養価の髭韻と同寺に市格を安く出来る方向に持って  

行かねぽならぬと考える。その意味で標語工場のハネ物であるノ腎みかんを利用し、5ガロン措果汁  

から再製示苗詰を計画し、或いは原七台的搾汁法や原始自勺殺菌法を採用したりして、責雇詰工場の現在の  
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設転で誓単に崇托封札束、しかも7雪凍貯蔵など免倒をせずに何処でも保管し得る幼稚なみかんジュー  

スC）躍詰について挨討して見た。又みれんジュースの擢詰よりも、シラツプ浅みかん確詰を今流  

行・：T）Juice mixerで渡して飲用した方が一子投に受けると云う向きもあるので、その方面からみかん  

躍詰をジュース用材料的見方をし、みかん膵諸にビタミンCを賂化したり、エッセンスを劫】えたり  

して少くし検討して見た。  
●  

みかんジユ⊥スの部  

実験の（－）原始的ブレス搾汁による居みかん利用経みかんジュース製造実験（27．2．12）   

原料 和歌山県有田郡産の居みかんで極′J、粒で煤だらけで外観は悪いものであったが味ほ良好で  

あっ釆二。   

製造法 搾汁方式は沢山あろうが、この場合外皮を去ったものを丸のまゝScrewpress式である  

Sausagestufferに入れて搾った。之を20メッシュのStainlessscreenで荒波ししてからこFilter  

pressで晒し綿布で2敏速しした。之を分液T］Hトとフラスコを応用した特製の Deaeration  

装置で兵空処潔し、志賀氏等①が以前実験に用いたアルミ丸形コ／＝レの瞬間殺菌装置を用いて  

果汁の品温800C2分間の殺菌をし、熱湯消毒済の5号自信に一パイ注入ノてツクして反転1分  

接急冷しナニ。   

歩僅㌧）。みかん40i唱を搾って果汁18．52kgの収量で46．3％の搾汁率。  

品 質 調 査   

第 一 菱  和みかんジュース随語の貯蔵試験  

拒  空P Ii【1r．C（還元型）  ′くルブ 

／  ／占  

真空i空  

着∵夢前  
（2．12）   

製造直廷  

（2．1・主）   

6・ケ首箆  

（8．11）   

1ケ年後  

（2，2U）  

14．5  

1〔l．5～14   1⊥l．5  

8．5一｝11  14．3  

7～11  14．3  

苦菌前より少しフレーバーが落ちたが  

先ず良好  

天然の新鮮なフレーバーがなくなり貯  
13～15 荘臭が出ている、フレー′ミーを請って  

－飲周すると好ましい  

大分貯蔵臭が軌、がコ 
， 

葦 考 1．貯械は突放望の棚  

2．サンプルは分析用2抱風味調貸托祁邁  

3．ヽ7．CはPolarograpbie，但し×印にIndophenol法  

4．ペル7■貿は3．000RPM［‡象沈20分間の沈澱濱  

5．風l姥は約1（〕人位の人に依頼  

考察 これ：胡屯果汁製品の貯蔵中の香味Cり変化を細るための茫単な実験に過ぎないが、製品を常に  

冷温に貯蔵することも本邦では経漕的に不可能だし、7メ：・－カのオレンジの如く派手なフレー  

べ－でない地辣な本邦のみかんのジユ←ス請濯話しり香味は二先ずこんなものであると云うしか仕方  

がない。亭々ほこれをシラツブで1．5倍忙に伸ばし、冷やし邑つ附香して試飲して見たが、パ  
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′：ブ質が多くてコクが充分にあるものは停ぽしても差支えないようであったし、文人工附香も  

貯蔵臭（腰臭と古くさい古臭と云ったもの）を抑えるためには適当に用いることが好ましいこ  

とではないかと考えらゎた。JoslyIl氏④等述べる如く『何物をも添加せす何物をも取去らず』  

式よりは堅く考えて、過度的な製品として稀釈又は附香についても検討して見庇いと考える。  

実験の（ニ）パルパー搾汁の5カーロン膵貯蔵果汁より結語みかんジュースを再製する実験（畏．3．3）   

実験（一）によって果汁にコクが充分あるならば製品を安く仕上けるためには稀釈しても差支   

えなかろうし、叉貯蔵臭を抑える効果があるなら人工エッセンスを添加するも差支えなかろうと   

考えられたので、ビタミンCの強化で栄養価を補って（之は補う必要がある）、（純）天然黒井   

ではないが、（準）天然果汁の製品について実験した。   

5ガロン拝具汁を採用したのは、膵詰工場でみかんシーズン中に片手間に粗菓るし、剥皮居みか   

んは搾り又は搾らずに5ガロン措又は5ガロン宰僅に貯蔵するのが常識だからである。この5ガ   

ロン結果汁は近年可成り急速に需要が増した標である。   

5ガロン曜果汁の製法並びに製品について、   

増田氏⑥は外皮を剥いたまゝでPulper とFinisherで搾った琴汁の製品化を研究されたが、   

各地の躍詰工場に放ても之と同様なやり方で、（A）外皮剥きのまゝ又は、（B）薬品判定をして渡   

し搾汁した5ガロン標語製品を造っている。一校にTomato pulperJinisherが応用され、20－  

60－80 メッシュの振崖筋が使はれる。搾汁率は最近枚井、伊藤氏等⑥は（A）57％～（B）48％  

塩入氏⑨は（A）46％－（B）71％と報告ある如く、原料によって異るはずである。   

昔々が調べたエ場約歩留りは5ガロン1本11貰のみかんを要して約43％の搾汁奉であった。5   

ガロンの殺菌は：未だ瞬間殺菌して詰めている所は少なく、熱湯中で 20RPMほ5DC20”30分間ーノ」   

外の回転殺菌を行っている。或iま850Cに加熱してから注入し封じて900C2～3分の加勲を行って   

いる。製品にはHomogenizer にかけたもの、安臭香酸ソーダを加えたもの等あるが、再製みか  

んジュース確詰用にはパ 

この様な製造法の工程中のビタミンCの消長については幸野氏⑤及び塩入、木村氏②等の報告  

がある。5ガロン読震の製品中のⅤ．C量は吾々の入手したサンプルでは下記の如きものであった。  

㊤（A）搾汁 糖度 10％  PH＝3．6  パルプ貿13．8ヲt  ビタミンC12mgpi  

⑧（B）搾汗 〝 9．8プ∠  〝 3．5  〝  9．5％  〝  10．5111gア∠   

広舷製造後約2ケ月、 軋ま製造後約1ケ月のもの。  

試験製造 上記㊤の原果汁を次の如く処方した。  

④15チg 筒糖、1．1倍稀釈で外に何も加えない、  

㊥15プ左 裾糖、1．1倍稀釈でエッセンス0．1〆加用、  

⑥15プ左 前糖、1・5倍稀釈でエッセンス0・1％加庸、  

㊥15プ∠ 補糖、1．5倍稀釈でエッセンス0．1％加愕、  

パルプ質約13％  

／くルブ貿約10％   

Ⅴ．C強化（30kg：1g）  
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簡梧の方法は所要砂梧を熟しラップとして豆昆入した0   

エッセンスはシj－ノ  Orange F．Cを灰属した。Ⅴ．CはタケダEnrich C（98％）を使用した。   

賂化量は約33mg％の添加であるが、5号擢1本に約120mg位を含ませて2八分の飲用と云う   

ことに計算した。  

品 質 調 査  

第二宏 5ガロン確貯蔵果汁より再製のみかんジュース膵詰貯蔵試験   

鰐 考1．V．C分析はIndophenol法による還元芭gV・Cである．。  

2．其の他の訳璧条件ほ実験（一）と同じ   

考察 良心的な製法で這った貯蔵5ガロン碓果汁から1・5信位に疎めた再製みかんジュースを造る  

ことは可能である。此の場合パルプ質粒子訪余り細かくしたものはコクが少なくて不適当であ  

る。香気は人工エッセンスで補えばその年の宴の需要シーズン中はどうにか保持し得る。人工  

エッセンスについては三諷状では派手過ぎるがOrallge系が一重毘何である。ただこれは躍許一勺に  

於ける香気の持流性に乏しノいのでもっと温和でしかも持給仕のある香料が望まれる。・松井氏②  

はi昆州みかんのフレーべ…を：掃うには首樺、冬隊及びトロピタオレンヂの如き果汁仁ノ混合が好  

ましいと述べているが、冥際常温に貯蔵する曜詰ジュースではそれ等の：果汁も混合しても尚且  

つ人工香料の添加でカノて－－しなければならないであろう。  

舌触りは1、5借稀釈なら云雷詰ジューースとしてはこの位が適度かと考えられるが非常にパルプ半責  
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子が経いのでコクが弓轟く感するからもっと伸ばした方が宜しいかも知れない。経済的にも2倍   

稀釈が望ましいと云う人もある。従前から叉現在でも市販されているみかんジュース躍詰は大  

方上記の処方と大差ない製法と考えられ、稀釈産も犬よそ1．5～3倍位の範囲であろうと思は  

：モしる。  

か様に稀釈すると始めか引京果汁に少ないどダミンC含量が筒更に減るのでこれはどうしても  

弓封ヒしなければならないと考えるが、その強化量は稀釈果汁に含まるⅤ。C量及び貯蔵草の消   

耗量で検討しなければならない。上記実験で約33mg％を弓畠化して見たが6ケ一月謹弓畠化した製  

品の残存率も対照と大差ない結果であった。此のようにパルプ質が粗大で且つコクが多い場合  

には弓責化Ⅴ・qも比較的安定ではないかと考えらわる。しノかし結局は1r．Cの経済から考えると  

果汁を一度5ガロン躍貯蔵ほするよりも薗控製造したゐれんジュースの方が良いことば勿論云  

うまでもない。   

実験の（三） Reamer搾汁とJuice mixerで搾った果汁0）比較（29．1．19）   

みかん果汁に放て、実験（二）の如き製品を予想すろとすれば勢い歩留りがよくて伸びが効くと   

云うことを考える。そこで現着三みかん擢詰工場で簡単に設竃可能と思は∃しるJuice mixer を用   

いて別皮果粒を全部渡して伸ばした歩留りのよい製品と、RealTlerを以て鮮廉から宮j妾搾汁した   

ものと比較することとし子二。  

㊤ Reamer搾汁による製造  

7メ】Jカ梨SunldstJuiceSqueezerにて半切みかんを搾汁し、20メッシュCf〕StainlessScreen   

で渡して、菅原電気製Juice mixer（10・000RPM）に3q秒間かけたものを原果汁（敵空11％  

PH ＝3・55）とし、15％に旅館し乍ら目方で2信稀釈したものを標語製品とした。群糖用〇り  

シラツブを熱液で加え、・措に充堰障少くし加熱して40‘ユCとなし気泡を除いて5号三矧二殆ど   

滞注し、23リバキュームパックした。殻簡は20RPM850C7．5分の回転葦蘭をなしノ急冷した。   

誰の中心温度は3分校に800Cに達することを†進めて実施した。   

歩留机ま10kgの良質みかんから原果汁4．73kgを得たので搾汁奉約47％であった。  

⑧Juice mixerによる製造   

常流に従い分別瓢襲をHc10・8％30OC60分、NaoH O．8％300C20分、水洗2時間で制定を  

し道子を分譲して除いてから］uice mixerに2．5分間かけて原果汁（糖度10．5％PH＝3．4パ  

ルプ貫25％）とし、これを前同様15％に締結して2倍稀釈品を作った。享豊国弘法前法と同じで  

ゝ・ 、一一 ♂▼）乞）c   

歩留ヒ・（ミ10kgから5・98kgの原果汁を待て、搾汁率は約60％であった。   せ  
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品 質 調 査  

第≡表 Reamer搾汁及びJuicemixer利尉のみかんジ3－～ス麓詰貯蔵試飲   

備 考 冷貯は＋5⊂Cの冷薇匠に保管のもの、他の条件は第二義に同じ   

考察 この実験では昌然の香味を比較し度いためエッセンスは用いなかったが、奄・品は5月車道な  

らフレーバ㌧－もよく何ら人手エッセンスの附香を考慮する必要はないようであった。所が夏を   

経過したジュースではも早や著しく鮮旋が落ちた古くさいフレー／丁・一となっていた。これを⑤   

品と比餃すると新鮮なみかんらしいフレーノヾ・－がある問は誰も㊧品を良いとするのであるが、   

泉を越した製品では製造当時と比較して余り香味に著しい劣変のない㊧品0〕方を却って良しと  

するわけである。   

栢稿果汁の香味の劣変は貯蔵温度の影響が著大であることは云う迄もないが、50C内外の冷蔵  

庫にすっと保管された⑧㊧両品の比較もやはり7．5ケ月も窪過すると常温貯蔵と同じく⑤品の  

方が好ましい香味と云えるようである。  

この場合（昏より⑤の方が好ましく感する一つの原閃は口の中の感触即ちコクがものを云ってい  

るようである。も早や6ケ月も経ってフレー′で－が同一となったら コクのある方が好しく感す  

るは自然である。ニの意味で百巨率は多少悪いが歩留りのよい別皮みかんの金粒をすり渡したみ  

かんジュースも悪くはないと考えられる。   

Ⅴ．C残存量は＠より⑤の方が多い結果が出たが、之はパルプ質分に著しい差があるためで、何   

れにしても幼稚なみかんジ ュースではパノLブ質が多いと云うことが香味上にも栄養面からも必  
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蜜のように考えられる。  

実験の（四） 回転殺蘭法と熱硬注入締っ放しの方法との比較（29．2．11）  

今でに果汁製造にとってFlashpasteurizer（瞬間署簡装置）は絶対甘］必要なものと云うこ とに  

なってはいるが、完全な享設備を持たない吾同の儒語工場で実施出来る方法は、みかん措詰用の   

低温匡転役電機を利用すろか、或ほ原塘情な畢偏膏入締っ放しの方法かが採用されるわけであ  

る。その意味でか様な幼稚な方法を授月］した場合の製品について比較して見た。   

果汁の製法   

Reamer搾汗を原果汁（糖度11．5％）としト糖度15％に補粁して2罷稀釈したものを製品ジ  

ュース（パルプ質5％）とした。これにごタミンCを強化（8kgに対しクケダEnrich C4g）  

したものも試験した。この際の搾汁率は45％であった。   

庄一 冷温ノごツク回転殺菌法   

際果汁を稀釈する時に熟シラツプを加え更に40‘⊃C迄湿度を上けて果汁中の気泡を除き、5号転雷   

に略々一パイ注入して23′′バキュー ムパックした。ニれを特訓に考案した回転技薗機で20RPM  

850C7．5男、の設園を行い急冷した。  

（亘っ 黙液注入結っ放し法   

稀釈果汁を7ノLマイニ、餌で850Cに達する迄加熟し、これをもう一まわり大きな餌の中にはめ   

てウオーターバスの保温装置守して加温し乍ら昂温∽低下を防ぎ、その間に熱湯消毒済みの5   

号倍に略′そ滞注して直もに巻櫛し、暫時反転して置いて急冷した。稀釈果汁は8kgで300Cか   

ら850Cに上昇すろのに8分間を要し、之を保温しノ下ら全部巻締終了する迄7分間を要した。   

合計加熱時詞】＿5分である。  

品 質 調 査  

第竺安 野伝授定法と熟ま注入守っ放し法によるみれしジュース掟詰貯蔵試験  

其の（一）  非  強  化  

＼、讐目  処方＼   謀＝空 rl真空覧  
〝   

糖 ！空  PIi  
lミし；  

蚕  室宋  

製造直後  
・こ2．15）   

1ケ‾日枝  

（3．17）   

3ケ片筐  

（5．12）   

丁ケ月経  

（9．7）   

冷貯7日技  
（9．7）  

15～15 F  14．8   3．6  フレーバ「丹好  

フン【バーき好だが前夫ヨより落ちる   

未だフレr′て－は：与いが前期より落 、ト  ・ナ  
ー∴lイJ   

貯蔵臭が強く弾くない  

13～14  15．0  

（q’  

玲バック  
3．8  11．4  

14．5 3．8  上より1丸、が一軋った程でない＝   
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其の（二） Ⅴ．C  強  化  

Ⅴ．C Ing芦占   ：昏  昧   

58．4  10089 フレーバー良好   

56．0   9684 前期より落、らるが未だ阜好   

50．8  

47．3   
…；1 

ない  

‾‾‾ 

54．3  芯「可上より恥；貯麒可卵ある   

57．8  1t】0  87 ⑥より劣る   

55．8   96  841⑥と殆ど変らない   

49．7   86  77 ⑥と殆ど変らない   

49．2   85  76 ⑥と殆ど変らない   

54．3   93  86 ⑥と殆ど変らない   

＼ 項目 ＼ 処玉＼、  開責空 ヨ  

二三二  

：…二≡毒：；：…  

製造直接   

1ケ月筏   

3ケ片窪   

7ケ月筏  

iT言Tl」－1i＝∴  

三択造直接1Jl～15  

1ケ月経  

3ケ月饅  

7ケ月経  

1‘主／、′15   

13～1‘1   

13～13  

冷貯7月筐12～14  

×100で計算した。．  膀 考 1．弓計化Ⅴ．Cの残存率は  
50  

2．其他の調査薬件は第≡真に同じ   

考察 雷：跡両者の香味こま製造薫径に於ては幾分⑥の方が勝っているが、1ケ月仕儀からは差異は認  

められない。共圭フレーバーが劣変していくことは同等であった。  

貯蔵甲∽Ⅴ．Cの残存率は実績〔三）∽僅■の時と殆んど差異にない。ただ強化品は非強化よぅ幾  

分良いようであった。又富侶）の問にも本当は加熱法が異るので可成りの差があるであろうと予  

想したのに比の場合殆ど差を認めなかった。・然らば際鮨的に銅で捌かした二取汁を巨フ1＼締っ放し  

の方法も艮いではなL、かと云うことにもなるが仁子襟よく接作し得るならそ亡り方が蛤末がよい  

ように思う。（∈の場合本式にはDeaerater（衰空処理器）がヱ、要であ！7、それを通さなければ   

果汁中の気泡が完全に抜けるものではないので、だからDeaerater がない場合は鍋で沸かし  

て気泡を取る方法が結果的に良好かとも考えら1れる。  

強化ビタミンCだけについても毒屯度槽正はしなかったが残存率計算をして見た。常温に貯蔵さ   

れた場合は嘉分天然Ⅴ．Cの方が安定の按な気がするが、冷貯品は却って強化品の方が安定だと  
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云う結果になった。だからラフなデータではあるが此のような視いパノLプの果汁中では弓轟化   

Ⅴ．Cの安定牲も天然Ⅴ．Cと大差ないもののようである。最近松井氏等⑥は高緯度みかんジュー  

スのⅤ．C強化について研究完売されたが、パノニブ粒子を横路化し鼠つ稀釈された巣デト中では幾  

分不安定のようである。   

みかん絃噂話の部  

裏麗の（五） 別皮みかん確堤詰に於けるビタミンC強化試論 （29．2．6）   

製造法 常法に従い外皮を去り瓢事を分別し、HC10．8％30OC60分、NaoHO．8％300C20分   

水洗30C15浮間行った。原料30貫の処理みかん薗Mクラスのみ実験用に供した。   

① 5号責苦の場合 白描及び定信の2040内面ラッカー覇濯を用いた。内詰眉形畳250g45％シラツ   

プ70g（総量320g襲品糖度18％日梧）20りノてキュームパック、20RPM800ClO分の回転殺菌を  

行った。   

② 隻語の場合素碓のハネックスJ4号でパッキングラ′丁－は米国Dewalco社の流しゴムを  

使用した。   

内諾固形量220g40％シラツプ80g（総量300g製品粁度18％E樟）25′′バキュームシール、20   

RPM80OClO分の回転葦蘭で冷却は50OCに3分、30OCに3分枝冷水に投入した。   

⑧ ビタミンC強化法 シラツプ1kg当t）夕・LT－FIE11rich C2g（98％純度）を加えた。5号確   

1こは所要注入シラツブ70g中約1∠10mgを含む強化、J4号垣には所要荘液80g中約160mgを含  

む強化量である。  

品 質 調 査  

第三E表  みかん儲噂話辟載詞旗、非強化対照区  

香  味  
＼＼＼項目 区  

1ケ月筏 （3．16）  
1i・≡0・   

（白）   

t：〔）．81   ．  7ケ．弓後 （9．S） 冷貯7月竣   l 垂幸 12～1車・9…・513・3 13～15F18・63・5l⊥3   
製造直後  

1ケ月後  

（ラ）  

内 面  
ラッカー巨怒   

7ケ月挨  12～1こ118．7  3．5 11．5  72 1．10．1明らかにラッカー長あり  

ト   冷貯7月径  5～15臣18．2 3．512．4 771．10．1何となくラツまトー臭あり ト       l   

■l   
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隋 考 1．漂白はLovibond Tintometerのサンプルグラス1JJの時の邑ガラスの指数  

2．其他の調唐桑件ほ第≡表に同じ  

第六表  みかん陪唄詰貯蔵試験、Ⅴ．C強化区  

芦 香   味  

竺竺＿L真空莞や讐g巨pHVふ㌫  蒜璃  笠  

．9E 製造恒筏1‘l～16】18．53．355．6  
1ケ月接15～15ト8・73・450－（）  

7ケ月後 12～14 19．0  3．5 47．4  

¶▼“－  3ケ■日枝13～1318．53．446．9 □  
1000．9  

820．9  

821．0  
二     841．0   

椅貯7片後ll～1518・0 3・5 48・0  85い・0  ．1何となくラッカー臭あり  

1000．7 870．8  l ，0．6■ 0．8－  
Lノ酎．トヒニ乙J・    821．0  

8】．1．1  三0・1こ慧ら禦ご還 
t 

冷貯7片後19～19い8・4と 3・5 53・0  92 1．0  0「異臭あり   

イ  

考察 （白二）は闘要具を、（ラ）はラッカー央を、（埋）は填臭と云うかそれぞれデlノケートな特  

有‘刀匂いを持っているが、何と云っても（白）が万人向きのものと云えるようである。（壌）   

（7）匂いはラバー長かも知：jLない。  

ビタミンCcり強化点も香味の上では対脛と何ら変る所はないようで．軒）つた。   

Ⅴ．C一：乃安定性も6ケ月位では大差はないようであるが、それでも（自）は他の（ラ）（填）よ   

i）韮分見好の結鵜である。   

稽詰みかんにⅤ．Cを強化する是非は別問題として、Ⅴ．Cの強化研究も既に稲垣、藤巻、小田切  

氏⑨等によって完京されている。  
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又最近ほ武田氏等⑯も工場的作業の固から研究してい・5。・そして大概の結果は比較的安定で  

あるからジュース飲料としての材料的見方でみかん確詰に強化することは確かに有効である。  

たゞそのために際立って香味が禿れると云うようなことは認め革製、8製品の邑については（白）  

が折然冴えた色調を呈することを認めるのであるが比較する装置がないので液汁の波音夜につい  

てのみ比色して見ナニ。だがその数値からは僅即し繋い。   

実態の（六） みかん罷詰主人工エッセンス加用試験（28．1．31－29．2．6）  

本邦のみかん羅詰にはフレーバーの不足をよく云iまナLるが、在濯臭をカバーして好ましい風味が  

孝茫輝されるなら人工エッセンスも加】えて悪かろう筈はないと一考えられるので実験した。  

エッセンスは鷺野香料製を用いナこ。処方は次の如くである。  

＼＼  

エッセンス   用  
＼  

（泊）  九Ⅱikanoil（天然）   1／501）0加周のシラツブを1綻iこ70g注入で1紹…当り0．014g   

1／′400加用のシラツブを1篭主に70g注入で1膿当り0．175g   

u  

1／50り加冒のシラツブを1穿§1′ち70g注フ＼で1雄当り0．1東  

同上   

（×）  Orange＋M施an  

（み）  丸1il；an  

等量な隈ゼ合せ用量は上に同じ   

備 考．，上部は28年監、下部は29年質実放した。   

躍詰製造は常法に従い享受園は800C12分間（20RPhl）にて行った。   

果汁製品よカ少なく用いたのは少量で有効なことを希ったからである。  

品 質 詞 査  

賃七表  みかん雅語に人工エッセンス添加試娘  

●l   

考察 人工エッセンスは添加した当韓はやゝ派手で如何にも添加したらしい匂いを持っているが、  

貯蔵期間が長くなるにつれて次第に消えてきて現在の人工エッセンスでは詩浣性が乏しいこと  

が明らかである。大伴6～10月忙を敢矧二すると派手でも（オ）の添加が躍臭を抑えているよ  

うであろ。（オ）の①と⑤では用量も質も少しノ興ったのであるが量の多い方が確真打えには有  
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功である。しかし何と云っても製造直径3ケ月位迄は派手過ぎて具合が悪いことは事実である  

から、轄めから温和で詩読性腐る賃料の出現を希ってやまない。  

天然の精油である（油）を批′、たものは早くから異臭となる。このことは外国缶のオレンヂジ  

ュ岬スの搾汁でオ1フニ′コン1、ロールのやかましし、ことでもうな／づけることである。  

香料滋加品を嵐季於てJuicemixerでつぶして飲用する場合は、この実験に使用した程度では  

未だ フレー′ヾr－が不充分である。しかーノ最初からみかんジュース製「別二造ったものよ机音詩問  

洋右亘れ′しを摸した方か好ましいと云う批評もある。確かに好蓋しいのであろが、それ捻みかん  

の固形C′つ訝ご貯了記さゴtたと云う∴とと、旗されて貯蔵されたと云うことの三重いであって、ジュ  

ー スを即席で搾って飲むナニめには間押紙まゝで貯蔵された方が良いことになる。その掠な即席  

ジュースの材料的見方を拶、てすろならⅤ．Cの強化と人工香料の添加がすすめられる。  

一幕  

結 び   

みかん膵詰工場の副業として居みかんの如きからみかんジュースのf慣詰を製造することについ1   

検討して見た。j丘来天然果汁憶常温貯蔵では風味の変化が甚だしいものであるが、現状ではそれ   

を止むを得ないものとすると、一部何ぼし節糖もし且つ人工香料をも添加すろような（主筆）ラミ然果   

汁方式の製品が披露されるのも亦止むを椙ないことと考える。そしてその目的に沿う様に生産費   

の安く出来る教法ほ勢い原始的なものとなるが、かれこれ工夫してPulper Finisher もJuice   

mixer も結構である。叉Deaer：1ter も Flash pasteurizer も無けれぼ鋼で沸かして締めても結   

構と云う結果になった。か様な幼稚な製法〔り場合に於ても常に注意すべきほ、①製品にコクがな   

け：け「ぎいけない（パルプ質が多くて相々粗い）、⑧長篠詰ジュースの栄養価倍の顕揚を張諾するた   

めⅤ．Cを強化しなければいけない。⑧容器器具に鋼金属を拭来るだけ避けなけわばいけない。④   

遺産な人工香料の添加が享子ましい、しかし香料は温和で日＿つ持∃流するものを研究すべきであろう。  

さて別荘みかん儒詰で貯蔵しておいて今流行のJuicemixerで搾って即席に飲用すると云うジ   

ュース材料的見方の実験では、／＼工香料をみかん確詰に蕎加することも膵臭抑えに確かに有効で   

あることを発見した。こゝに於ても人工二百料は少量の用量で温和で符節性あるものゝ研究が望ま  

オ1る。   

果汁並びに固群ネかん昔話ヰのⅤ・Cの安定度は吾カの莫競範囲では比校的良好であった。結  

▼ 局菓汁ではペ′Lプ質分を多くすろ程安定の様であろから作闇す（稀釈）にも限度があることを考   

還すべきであろう 。  

終りに 此m研究を御援助下った東洋製惜有賀串搾取締僅及び当校研究員諸氏に深謝中上鼓す。更   

に研究材料を提供してFった和歌山鰭需膚．K．及び紀州食品K．K、武田薬品K．K及び塩野香料   

K．K、共に厚く御礼中上ます。  

以  上  
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