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Summary

■

CannedapplesaucewasmadeIromtwovarictiesofKogyoku（Jonalhan）ａｎｄＫｏｋｋｏ（Ralls

Jenet）ProducedinJapan

Detaildataonmaｋｉｎｇｗｅｒｅｓｈｏｗｎｉｎｔａｌ)ｌｅＩＬＴｈｅｙｅｉｌｅｄｏｆｓａｕｃｅｆｒｏｍＫｏｋｋｏｗａｓ100

％，while９４％ｗｉｔｈＫｏｇｙｏｋｕｎｎｄｔｈｅｓｅｗｅｒｃｌＯｔｏ２0％ｌｏｓｓｔｈａｎｉｎＵＳ.Ａ・Itwassaid

asthereasonthatJapanGsefruitsweresoftthantheappleproducedinU．Ｓ・Ａ

Ｆｏｒｐｕｌｐｉｎｇ３ｍｍｍｅｓｈｐｕｌｐｅｒｆｏｒＫｏｇyoｋｕａｎｄ２､５mmmeshpulperforKokkowere

used,ｄｅｔａｉｌｓａｓｓｈｏｗｎｉｎｉａｂｌｅｌｌｌｔｏⅣ、

ＴｈｅｃｏｌｏｒｏｆｔｈｅｓａｕｃｅｍａｄｅｆｒｏｍＫｏｇｙokuappearedslightIyyellowishthａｎｔｈａｔｏｆＫｏ‐

ｋｋｑ

Ｔｈｅａｃｉｄａｎｄｓｕｇａｒｒａｔｉｏｗａｓ５２ｔo60withKokkowhileKogyokushowｓ４１ｔｏ４２，and

thesaucemadefromKogyokuappcaｒｅｄｖｅｒｙｍｕｃｈａｌｉｋｅｔｏａｎＡｍericanproduct、

Theresultofpreferencetest，KogyokuapplesaucepreferredtosaucefromKokko・Butif

theacidsugarratiowasadjuｓｔｅｄｄｏｗｎｔｏａｂｏｕｔ４３ｂｙａｄｄｉｔｉｏｎｏｆａlittlcamountofcitric

acid,ｔｈｅｎthedifferencebetweentwoproductscouldhardlybedistinRished．

１．はじめに

｜]木の果実の''１ででりんこの増産は急ピッチである．それにつれて結局りんこ果実加工'１１:業の振

興は必至の|M1題である．りんご果実の加工.ｉｈ:業としては；町誌．ジャム，ジュース，’泌果，りんご酒

及びりんご酢などがあげられる．しかし'｣本ではこれまでこれらのjll工Yji:業はあまり発展しなかっ

た．

アメリカのりんごj1l工１１:業は－社で〈【『誌，ジ窯.-ス，りんご酢，ｊｌ;''1からペクチン及び飼料に至る

までを生産する総合川1工業として発腱して大きな産業になっている．それら加エI[Ⅱ1,の１１１で戦後急.連

に(['１ぴて米にのがアップルソース<ｌｉ誌である．他のβi語の生産|ｺﾞﾐあまりｲ''1ぴていない１'１でｉｉｉ誌のア

ップルソースがどんどん発展しているということはそれだけの良さがあると注目してよい．
１ノ

アメリカのアップルソース；吋詰の定蕊は「新鮮なりんごから作られたもので剥皮|縦,u〈した果実を

つぶしパルプ化し，甘味料，水，臨及びスパイセスを加え又は加えないで缶詰淀し殺嫡したもの」

面

Ⅶ
□

＊本報告は１１｛脈１１３９年'1J]脇１銭学会｛糯人会にて発糞
■
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￣…口込

となっていて，所せんソースであるから品質のiiri剛が広いが，今日市場に出ているアップルソース

<Ｉｉ誌の殆んどはりんごのパルプに少し－１|･味を加えただけの簡単な力11工品で，日本人のもつ従来観念
３）

のソース的なものとは大分違った感じのものである．製｢1Aの成分表を見てもとりたてて強調するよ

うな成分を含むものではないが，生りんこをHfって食べるより，剥皮除芯のめんどうがなく，安く

てうまい点がデザート向きとして消費発展の魅力があり，パイ，ソース及びベピーフードとしての

)｢】途も強洲されるのでその利)|l性がかなり広い
の

このようなfI1誌は戦lji田村氏の紹介があゐが１１/|xではまだよくズⅡられていない．Ｍ｢ﾂﾋﾟ雑文として
５）６）

は岩崎氏，藤巻氏らのりんごパルプイ叶

詰の研究がある．アメリカではアップ
7.8,9,10.1】,12》

ルソースイ[『誌は多くの人有によって研

究されている．われわれは日/kでもり

んご生産の今後の情勢から判断してア

ップルソース缶詰のようなものが発展

する可能性があるものと考えるので，

日本産りんこを用いたアップルソース

<Ｉｉ誌について試験製造を行なった成績

及び'隙好テストの結果を報告したい，
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2．アップルソース缶詰の製造法

、

アップルソースflr詰の一般的製造法はBitting綿Appcrtizingなどに記されているが詳しくな
’１Ｊ １３）

い、アメリカの製ｆ１ｉ会社の資料及びFoodPackerなどに見る商業的生産規模のアップルソース｛ｉｉ

誌製造のフローンート及びフローチャートは第２図及び第３図の遡りである．

ここで設備の主なものについて説|）]すると刺皮除,u《機は主にアップルベアラーの４ルブのもの

が使われ，能力８０ケ/ｍｉｎで，アメリカの｣:場はこの機械を20～40台位設備している．細切機はH1i

に〔kschel1I1の2vIBカッターが使われ，３/l6xl州〃のキューブカットにされる．ノリ11熱機は｣臭然気

llft込式のスクリュークッカーがアップソースノ#川に考案されている．それは大体３～４分'&}Iで98°Ｃ

に/Ⅱl熱され，２'10"×15'8>2〃の大きさで２【()､/hrの処理能力である．與炉機は1/16～3/32"ＥＩの綱

『
Ｐ

を川|いたパルパーが使わ;Ｉしている．｛[ｊ

加熱機ば上にチューブラー・ヒート・

エキスチエンジャーが使われる．
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3．試験製造
折

3．］ 製法

水洗，洗剤便１１］(1)

(2)

(3)

(1)

(5)

凸

剥皮，和製の手動式ピーラーを川う

除芯，４切半後ナイフで除仏

酸化防止浸澄，ＨＣｌ0.05％液に1W時隆波

水洗，ざるに上げてシャワーをかけﾌﾟこ．
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細切，野菜スライーリーーの３×4ｍｍ千切用の匁を用いた．

力１１熱,第４図の如き別製のクッカーを用い，４分間で出１１の品温９３°Ｃとした．

災炉，トマトパルパーの］000rpm・のものでスクリーン３ｍｍ目とした．

加糠，パルプ糖度を測定して仕上り糖度18％の計算量のドライシ零ガーを添力｢1，二亜釜で加

熱溶解した．

粘度'洲整，糠度18％の熱シランプを用意して第５図の如き簡易粘度計で８０°Ｃの時６０秒間

で落ちる粘度を基準としてシラップを添加した．

肉誌，９５°Ｃのホットパックで５号(｢↑（日）にほぼ充満した（平均3229）
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3.2製造データ

Ｌの

原料りんご｛よ紅随，’1《|光，デリンャスを):1ル，紅玉，同光は２１Fil行なった．その製造データを節

2表に示した．
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TflbLII・YioIdofApplesaLlccfromJapaneseApple．
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3.3製品開缶データ

開iiiの結果を第３炎に,ｋしに

Ali,質測定はト[;dの’'1<した．

(1)水分ｋｃｔｔ式赤外線水分計

(2)WlIi度ｌｊｌＩＭ１Ｉｌｌ折糖度計

(3)酸度脇ilk製｢1助｜【位滴定器ＡＴ型

(:|）Ｉ》１１ガラメ池|､(1)１１メーター

(5)lli度火附(【;|滞製Ｂ』1i11ili度計でＮｂ､４スピンドルを川1い６()rl)ｍ,１９ﾊＣで川だ

(()）Ｖ,Ｃ２．６ヂクロールフェノール,インドフェノール比巴法

(7)粒r・アップルソース１００月を水で洗って20メッシュ締上に残ったバルブの１１tを測定

(8)巴,i１，１，Ⅱil1製｢1,;d色彩測定器RC-III｣M1にて測定

■
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TableＨ｢・QualityofCannedApljlesaucefromJapaneseApplcs
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4．アップルソース缶詰の日本のパッカー試製品，及び輸入市販品

（米国製）の開缶データ

日本のパッブノーの試製品は製法の誹細/I<明であるが，３８年度秋のシーズンに少し<製造された所

からサンプルの提供を受けに輸入品は神戸で入手した．その開f1iデータを第４表に示した．

〆|｢圏blelV、QualityofCannedApplesauce．
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５．嗜好テスト

5.1紅玉と国光の2点選沢法テスト
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5.2紅玉と国光とデリシャスの１１個位法テスト
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variety

Ｋ【)Ryokl， Ｋｏｋｋ(】 DCliciol1g

ＳｕＩｍＩ・

Acid

Sugal./Ａｃｉｄ

彩
彩 18.,

0,45

42.0

1８１

０３０

６０．３

1８．４

０．２３

８００

Ｎｕｍｂｅｒｏｆ：firslchoices

second〃

LhiI.．〃

４２

｣３

１１

６
４
６
２
３

1８

２１

１０
Ｐａｌｌｅ］

（ａ） ＴｏｔａｌｓｃｏｒＰ 1０１ 1６２ I鵬

DifferGncesaboveO､５％levelofsignificanco

Ｎｕｍｂｅｒｏｆ：ｆｉｒｓｔｃｈＤｉ亡ｎ白 do

３

１４

second １２〃 1７ 班

Ｐｎｎｃｌ

(1)）

third 〃

■
、

3７ １５

■

ＴｏＵａｌｓｃｏｌ･(】 79 1４８ 11后

Diffe1℃ncesabovGO､５影lGVGlofsijXnificallcG

Pnnc脈１……Emp1oyersofToyDCar1Co.，sen(ｉｌｌｉｌ)Iallt,６６ｍｅｎ（19-50）
[,fulclb……ＥｍｐｌｏｙｅｒｓｏｆＴｏｙｏＣ：ｌｎＣｏ.』Sendail)lal1t，５７ｗｏｍｅｎ（16-30）

5.3国光アップソースに添酸した場合の順位法テスト
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１２
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察6．考

6.１りんごの品種

日本でアップルソースfli･諾Dll-l二を行なうとなあと先ず第一にりんこの,Iii1,種が適当なものがあるか

どうか問題となる．

アメリカのアップルソース)Ⅱりんご品種は，’1Y樹が,洲資した所では，東部アパラチヤ地方では

Ｙ〔jrklmpcrialsがｺﾐﾉ]で，腿)Ⅱ種としてはStayman,Grcc11ing,（)ｒｉｍｅなどをⅢい，北部のニ

ューヨーク，ミンガンルI地方ではGreening,Boldｗｉｎなどが主力,W,極となハている．また西部人

西洋津地方ではGravenstcin種が主力である．Jonalhan,RomcBeauty,ＢｃｎＤａｖｉｓなどという''１１１，

種は，しばしば果肉にピンク巴を光りI,Iするので･使われない．しかしそ;{Ｌらの品種も主力,１１i１１種に15％

以内で腿ﾊＩす》K)なら篭支えないという．

Ｆ|木では1M代ﾙﾋ産されているりんごが紅玉とlkl光であって，これしか卯エに|(りけ『Uしる｢'i１１，種が無い

のであるから，それらのりんごを１１]いて，どの樫度のものが出来るかを検討したのがこの試験であ

る．

６．２アップルソースの歩止り

アップルソースの品質や沙''1りは，りんこの熱度や貯戯jUjllllにル〕て大きくｿ,ミイ｢されおが，アメ
Ｂ

リカでの報〈'｢でLaBelle氏のデーターでは，ニューヨークル|で作る（jreeningりんこでは"Ⅱ水率

２４％，ソースノル｣|ユリル1％，Ｒ()ｍｃＢｃａｕＬｙりんこで加水率22％，ソース歩１１ユリ112％という級文が

ある．このソース歩止りは，りんごパルプに」Ⅱ｜えられる水の１，１:で人きく溌が１１１も．Dllえる水Ir1：)|;,li度

,凋整がＦ１的であって，りんごが硬く，パルプの粘度が商いもの程水を多く加えることになるし，そ

れだけ歩止Dがよくなるわけである．われわれの試製では，紅玉のソース歩止り94％１面1光のソース

ル１１二り100％デリシャス９５％という成紙であ=､ﾌﾟと．アメリカの川｣二王力品種とば大体10～20％の

雄が認められる．要するにアメリカのソースIil$(料は41二食川り/しごとは全然別の|化伏をもつlDliいり

－１７４－
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んどがソース)'１に使われているとilL1像できる．

6.3試製アップルソースの品質

第３，４表でわれわれの試製,'i/１，１１本のパッカー試製品及び,iiiii入品など開缶j険討したが，水分，

糖度及び粘土はわれわれの方法で製造すれば一応計iili通りの調】膿が|[|来ることがわかった．粒子の

籾さば紅冒1ﾐはアメリカ品と大差ないようであったが，閃光は少し＃１１かつたようであ鷲)．従",て'1《|光

にはパルパーの網目を2.5ｍｍ位にするのが適当かと考える．

色'洲においてもわれわれの試製ｌ１ｉｌ１１とアメリカ品との||)1に大瀧はない嫌に考えられた．，lli11ilWill1IIの色

謝の机迩などアップルソースの場合あまり気にならないようにも思われる．

香味を左右する糖酸素はアメリカル111;に40内外で酸度高〈，［１本の紅=1ﾐりんごをＨ１いたソースはそ

のままで大体アメリカＩ１ｉｉ１ｌの糖醗率に近いものがＨ１来るが，他は添醗するかして呑味の洲蜷をする必

要があると考えられた．しかし添酸についてば一応日本人の一般Ⅱ禅好を調査して`ZﾉLなけ〉11ばならな

い．

|]木のパッカーの,i)(製''１i１，の''１に|｣：IiIIIi度、水分，粒子及びアスコルピン'１腰'1):などに於てアメリカ,1,,',と

ずい分｜Ⅱ逸するものを見受け~るがまだlli版,１,''１でなく，製法にスタンダードが出｣〈ていないので,'Ⅱ１，評

できない．アスコルビソ酸添加はアンチオキシデント目的とエンル折目的を兼ねて便J1】したしの

と労えるが，アメリカ,'１１１,でば使わ;i[た様子は見当らなかった．

6.4曜好調査の結果

われわれ'よアップルソースを先ずデザートＩｒＩきとしてil1iHIlを伸ばしたいとｦ時えてい筋ので’その

蒋味にXＩする'目I本人の好みを知ることはｉｉｉ要なことである．′`ｉｆ:l1fは紅｣三’’二ｌｉ'光，デリシャスなど単

一りんこを川いたアップルソースの|騨好をテストしてみた所，鮒５，６表の/ｍ<，一応紅玉を好む

人が多いということがわが》た．紅張の穂醗率は42であり，’1；|光は60である．そこでｌ１ｉ１光に添酸し

て糖酸＊44～50のものと紅-15とを比Ｉ陵してゑると第７表の111<イj恵溌lxlj:|なかった.Ｌｌｌｊちl7il光に添

酸してil)一応紅|ﾐに似た様なものがIIIjIくるわけで，iMWililf率40～50の間では好みに大ﾉ(；はないと考え

てよいようである．

アメリカでもアップルソースのjMlwi峻率と'吟好度を調査した#Ｍ｢があるが，フイラデルフ『~wT1立・

鰍のDry(Ien茂らも糠度22%,触度045%,即ち臓樅率444%になるが,その位の所がアメリ
カ人の好みに合っているようだとい-’ている．

7．おわりに■

ア･'プルソースについてはまだ１%(料りんごの熱度及び貯Ill116jUlllljと,Ｉ１ｉ１,質のilIj題，蝿,'１，１，のlけⅢ脳''１の１W，

質変化の辿求など，いろいろの'''１題を研究しなければならないが，今回は一応日本りんこを原料と

した場合の歩l上り品質及び嗜好テストの結果を報告した．

結論としては，日木の紅玉や１劃光を用いても一応アップルソース缶詰ばそこそこのものが期待出

来る．’吟好の-1二では紅玉が好ましいが，阿光に添酸しても一応使えそうだという線１Ｍ'たように考
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える．歩111りはわれわれが作った般術では''１光100％，紅島|<94％内外で，アメリカの主力原料より

かなり憩いが，｜:1本のりんご品種の現状では11=むを得ないと考える．
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