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We experimentedaboutchange of pH－Valueandits effect on the taste，Whenalittle  

citric acid was added tothe syrup Of canned fruits．  

1pH－COntrOl血gisnotnecessary for BartlettPear，butcitric acid added（about O・1％）   

makesthe taste better．h thiscase pH＝3．95  

21n caseofSandPear（VaT．Ni拍一Seiki）pH－COntrOllingisadvisablefromthestandpointof   

steri止ziDgteChnique，butthetasteis better when no citric acidis added・bthiscase   

pH＝4．45  

3lncaseofFig（Var．MasuiDauphine）pⅡ＝4．60rSOeVenif about O・2％citricacidis   

added，Figsmustbemorehigh1ysterilizedthanother fmits when canned・The tasteis   

alsobestwi1enabout2％citricacidisadded．  

4 Tncaseof Red Cherry，pH－COntrOningis advisablefrom the standpoint of steri舷ng   

technique，butthetasteis better when no citric acidis added・h this case   

pH＝4．0－4．13  

5 Loquat（Var．Tanaka）hasastrongacidtaste，SOpモトcontrdnngis not necessary，but   

aboutO．1％citricacidaddedseemstoimprovethetaste・Inthiscase plI＝3・85－3・9  

6 pH－COntrOuingisadvisableincaseofWhitePeach（Var・Okubo）・AboutO・2％citric acid   

addedisbestevenfromthestandpointofthetaste．hthiscasepH＝4．15－4・2  

7IncaseofYel10WC血gPeach（var．N6rinNo．1）nopH－COntrOningisnecessary・Moreover   

citricacid added印Oilsthetaste・hthiscase pHwithnoacid＝3・72－3・75  

果実確詰の注入シラッブに少量のクエン酸を添加した場合にp‡王偶の移動と、それに伴う香味の  

良否について試験したので報告する。   

琵1．区別について、対照区はク エン酸無添加である00・1％区ほ琵液（シラツブ）1kg中  

に1grクエン酸添加。0．2％区は琵液（シヲツブ）1kg中に2grクエン酸添加、0・3  

％区は注液（シラッブ）1kg申に3grクエン酸添加。  

2．琵液用の水ほ蒸溜水使用。  

3．試料測定について、糖度ほ砂糖屈折計示度（湿度補正せず）opHは堀場製ガラス  
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電極で測定。真空度は′でキューム・キヤンテスター示度（温度補正せず）。満足酸度  

ほ試料液汁10ccを中和するに要した0．1N－NaOH畳（指示薬フェノールフクレン）。  

香味ほ5－10人の採点の平均点で表わした。   

－、 洋梨 バートレット  （兵庫県川西市産1955年9月）  

1．製法 劉皮半切調製した晃片を980C，6分スチーム・ブランチングして置く水冷ヽ 4号踵匿  

充填し、液注して20′／バキューム・シール後、熱湯中で静置100020分殺菌す。  

2．試験品の内容  

区   
果  液 丁内雅量  

果片数  

肉   注          肉譜昼gl疲％t pH   注入量牒l糖匿％1pⅡ ∃  

∩ 16026・0   5．8 」約430 4   

0．1％   〝   〟  2．8  〝  〝   

0．2％   〝  ノケ   〝  

対   照  約270  15・014・0  
〝   

；   

2．6  〝  〝   

3．製造一ケ月彼の閉経結果  

16．。 ll。．5   444   283   

対照 5．49   86」良   
17・5Lll・2   433   273  

塞  
16・512・2   425   269   19．014．0   

0．1％   ・6．25   92  良  
114．0   7．5   459   310   19．6  3．95   

15．0  10．5   280   19．1  3．9   
0．2％  6．83   1良  

17．0  10．0   436  n                   43白  275   19．8  3．9  

～   

登 内面（窒素）鏡あり  登※ 測定時の温度2lOC  

バートレット・ペアーにおいてほpH価の移動が極めて少い。即ち対閻区に対し0．1％  

区でpHが0．05低下がり、0．2％区で0．1位下がる。香味においてはクエン酸0・1％区  

が最良のようである。   

ニ、 和梨 廿世紀  （鳥取産 川西市市場より1955年9月）  

1．製法 劉皮四半切して調製した異片を980C，6分スチーム・ブランチングして軽く水冷、4  

号産濫充填し、液注して20′／バキューム・シール後、熱湯中で静遣100DC，20分殺  

菌す。  
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2．試験晶の内容  

区   

果  
注  

注入精  
i硬    内容絵量 lg  果片数  

肉                     内諾莞ゝ糖 芳7 pH  霊j 

対  照  約270  13．0   4．5   160  40  

0．1％   〝   〝   〝   〝   〝   5．7  約娼0‡8              3．1  〝l 〝   
0．2％   〝   〝   〝   〝   〝   2．8   〝  〝   

3．製造一ケ月後の開膵結果  

＼ゝ  真空度 登塞吋  上部空隙  mm  内琴総量  g  固形蛍  g  液汁糖度i液汁 ※塞％ip注   滴定酸度香！宋  C．C． 点  J色   
対 照   

18．0  10．5賽   440  283   22．0   
14．5  10，5登   438   281   22．5   4．45   1・81糾   良  

41亘   284   4．25   0．1％  15．5  11．5登  434   267   22．2  2．77   78   良  

434  271  22．6  4．10  0．2％  16．5  10．5※  4．10   3．72   73   良  

】   】   

塞 内面（孟宗）鋳あり  ※※ 測定時の温隆 210C   

廿世紀梨に放てほpH偶の移動がバーl・レット・ペアーより多く対周区に対し0．●1％区で0．2   

下がり、0・2％区で0・35下がる。但し香味においてほクエン酸無添加区（対照）を最良とする   

ようである。   

三、無花果 マスヰドゥフィン （兵庫県川西市産1055年9月）  

1・製法 ナイフで芋刺して980C，5分スチーム・ブランチングして亜く水冷、4号躍に充填  

し、液注して20′′バキューム・シール後熱湯中で静置1000C．25分殺菌す。  

2．試験品の内容  
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3．製造一ケ月渓の開碓結果  

ゝ   要錦上部慧i内綿雪と固形莞甑糖雛汁pH離讐当番慧l色   
婁 

対照  

0．1％  ．． 
●婁さ  

1 

0．2％   
登 内面（蓋裏）鋲あり  ※※ 測定時の温匿 210C  

マスヰ・ドゥフィン無花果においてはpモ壬価の移動ほ対腐区に対‾し0・1％区で0・3－0・35下り、   

0．2％区で0．5－0．55下がる。香味は添酸しても余り変りばえしないが、0・2％区を好がむ者が多   

い。  

四、 レッド・チェリー ナポレオン （山形県上ノ山産、大阪中央市場より1956年6月）  

1．製漁 炭酸ソーダ少量加えたエリスワシン0．5％液、800C，60分檻て着色†0・1％クエン酸液  

に5分間漬けて中和し、水洗罰分した果実を6号繕に詰め、液注して20′′バキュー  

ム・シール後、熱湯中にて静置1000C，2q分殺菌す。  

2．試験品の内容  

区   

果  注  

肉詰莞！哲 男 肉  注入量1糖 度  gl タg   

対 4.15 

500云  
竿i‡ミ‡   75 〝 〝 R J  35 〝 l〝    ー…二≡】≡51ヲ ●   

内報莞事果片数  

3．製造一ケ月及びニケ月複の開確結果  

＼ゝ＼斬畔函    内容稔畳  g  固形莞t慧汁糖芝    液汁 pH  議定敷皮  C．C．  香！究  点  色   
月  19  1   230141  16．5   4．。。  2．82】85  良   

0．1％  14  2   222  138  3．95  

0：2％   12  3   22畠  138 16．4  3．05   85    良  
二月 226  137！17．5！4．13  82   艮   

0．1％  14．0  11                        2  17．0  4．00  80  艮   

0．2％   

14.5 j 
222  135                 2   222    135  17．0  3．91  l72  艮   

登 一ケ月夜の測定時の温度 25DC、ニケ後の測領時の温度 3lOC  
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レッド・チェリーほpH移動ほ対闇区に対して大体0・1％区で0．05－0．1位下がり0．2区で   

0・1～0・2位の下がりである。香味ほ対照区と0．1％区との間に甲乙ほないようである。  

五、 枇杷 田中 （兵庫県川西市産1956年7月）  

1・製法 丸枇杷権詰の方法で調製した劉皮果実を980C，5分スチーム・ブランーチングして、軽  

く水冷、4号綻に充填し、液注して20′′バーキューム・シール複、レトルト中で静置  

1000C，20分殺菌す。  
●   

2．試験品の内容  

●・  

捷  i夜  

区  果        肉  注入莞J糖 引 pH   内容総量  g  果片数  

対 照   約240   9．0   4．1   190   34  5．6   約430  12   

0．1％   〝   〝   〝   〝   〝  3．0   〝   〝   

0．2％   〝   〝   〝   〝   

d I 
2・8   〝   〝   

3．製造一ケ月後の開擢結果  

真空度  上部空掠   区  
内容綺壁  固形畳  液汁糖度 登登％  液汁 pH   滴定酸匿  香 味  色  

13  10※  
対 照   14  

227  20．2  4．05  
11塞   224  21．6  4．00   2．37   

16   11．5   20．6   
0．1％  

3．90   
9．5   435   

436   222  19．8   3．85   3．12   
84   良  
86  良  

17  
0．2％   13   

8．5  439  213  21．0  
9．0  440  219  21．0   3．80 3．78   4．00   75  良  

登 内面（萱襲）鋳あり  ※登 測定時の温度 320C  

田中枇杷に‾於てほ、pHの移動ほ対照区紅対一し0．1％区で0．15下がり、0．2％区で約0．2下が   

る。香味ほ無添酸（対照区）が良いが、0．1％区も良いという者もあって、その間に甲乙ほ無い   

ようである。   

六、 白桃 大久保 （兵庫県川西市産1956年7月）  

1．製法 半切除核後980C，3分蒸煮して水冷手剥きし、4号確に充増、液注し、20′′バキュー  

ム・シール後、レトルト中で静置1000C，2q分殺菌す。  

2．試験品の内容  

肉  、▼音夜  

区  果 ・ 肉譜莞！糖莞卜pH  担三  注入讐l糖引pH  

対 照   約270   9．8   4．5   160   40   5．7   約430   4   

0．1％   〝   〝   〝   〝   〝   3．1．   〝   〝   

0．2％   〝   〝   〟   〝   〝   2．8   〝   〟   

0．3％   〝   〝   〝   〝   〝   2．7   〝   〟   
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3 製造一ケ月壊の閑確結果  

㌔＼  真空度 塞登吋  上部空隙  m皿  蛸稔莞7同形曇液海産   g塞塞タ‘  液汁pH  滴定酸度  C．C．  香！宋  点  
13 l  

4，50  
対照琵：呂 u  12  4．48  2．90  80  良  

13※  0・1％：  15登   
4．28  3．47  4．25  80  良  

l  

13塞   4曳6  ■ 250  22．0   
0・2％I 

4．15   
14挙   427  256  22．0   4．20   3．97   85  良  

8登  0．3％  17．5 15．0  7※   票写t≡笠  4．00 4．00   4．27   78   艮  

塞 内面（蓋案）鋳あり  ※※ 測定時の温度 320C  

大久保桃のpHの移動ほ対■照区に対‾し、0．1％区で約0．お下がり、0．2％区で約0．3－0．35下が   

り、0．3％区で約0．5下がる。香味は添薮を艮とする人と、不可とする人と半々位である。  

七、 責肉桃 農林一号 （旧名耀桃2号）  （兵庫県川西市産1956年8月）  

1．製法 半切除核して5％NaO圧の捌昔液中に12秒浸潰して水洗剥皮し、980C，7分スチーム  

・ブランチングしたものを安く水冷、4号躍匿肉諾し液を注ぎ20′′バキュ∴－ム・シー  

ルしてレトルト中で裔値100OC，20分の殺菌す。   

2．試験品の内容  

肉霊  液  

内報雪 男片数   
一区   ■  果   肉詰莞l讐 莞IpⅡ  

対 照   約270  12．2   3．鋸   160‡40   

0．1％   〝   〝   〝   

0．2％   〝   〝   〝  〝1〝 〝ト   6．00    約430    4             3．00    〝          〝           2．75    〝         〟   
3．製造r・ケ月後の開壱霧結果  

上部空醸内容蕊量  mm  g  固‥形畳  g  雲蕗喪示壷讐恵   香味  点  色   

】 

E18  258   
対 照・21  253   

0．1％   19  9     431  259  

21   433  251   

22．4    3．72  5．12   

芸；喜‡…：冨  6．17   90   良  

0．2％   
19  253  22．73．62  

111  

誌lま…呈  
269  

2寧・写】 

3・60   7．57  l80 良  
21   

登 測定時の温度 270C   

絃桃橿の農林一号では、pⅥの移動は紆照区に対し0・1％区で0・05位下がり、0・2％区で0・1   

位の下がりである。香味ほ添解しない方が好まれる様である。  

要  約  

1．バートレットペ7－ほ元来pロコントロールの必要性は認められないが、0．1％位の添酸の   

方が香味が良い。●その瘍合のpH＝3．95であった。  
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2．廿陛紀梨は殺菌技術上pIiコントロールを艮発とするも、香味において、無添酸の方が優れて   

いる。その場合pH＝4．45であった・0  

3．無花果のマスヰ・ドゥフィンほ0．2％添酸してもpH＝4・6位で、果実櫨詰の内でほ殺菌程度を   

可成り高くする必要がある♪香味も0・2％位の添酸が優れていた0  

4．レッド．チェリーは殺菌技術上pⅡコントロールを良策とするも、香味においてほ無添酸の方   
が優れていた。その場合のpH＝4・0〝4・13であったっ  

5、田中枇杷ほ酸味の強い枇杷であるから、pHコントロールの必要性ほ認められないが、香味   

の上では0．1％位の添酸が好ましいと恩ほれた。その場合のpH＝3・85〝3・90であった0  

6．大久保白桃はpHコン・トロールが良策で、0・2％位の添酸が香味においても好ましい0その場   

合pH＝4．15”4．20であった。  

7．黄肉桃の農林一号は元来pHコントロールを必要としないし、叉添酸した方が却って香味を損   

じた。無添酸のpH＝3．72－3・75であった0  

果菜怒髄lこ姐けるクエン琴海加ドよるPH頂の彩動   

室温肺嵐lヶ月後  
袈舷異  

（マスキー」フ1ン）   

軋温晴り温内pH  
軋組まナ恥液和日  

東 添 カロ 鼠  
註液に0．1宰添加且  
注沌lこqユ％添加良  
法施に0，3％添卯且  

・・＿－＿．曽コ  
）ユ  

ーーーーーー ▲1   

－・－・ － 1  

ユ   

ー－－－」・ム   

ー・・－・・ ・・0  
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