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AIong terlll▼StOrage teSt Of the callne（1c圧rusl）rOduct containing narlnglnaSe aS  

debitteringagentwas carried out，tOgethel・With the study upon the cffect・Of naringin・  

asein canned products manufactured under differcnt conditions・  

1．The necessary debitteness of thc ca11ned natsudaidaicontaining narlnglnaSeis  

attainedwithin3－mOnth storage at rooて11te・nPerature．The product was found to be  

exccllent．even after the storage for2yeal・S．Without any broken flcsh or abnormality  

in flavor．  

2．Thedebitteringteffectof narlngInaSe On thc canned product manufacturedill  

different conditions was studied．It was found that the addition of 20 units of the  

enzyme gives satisfactory debittering effect for the301×303can（SI光Cialsize for  

“Mandarin”orange），and500unitsforthe603×700can（U・S：Canners’DcsignationNo・10）・  

When a sIow・Speed rotary cooker（2r．p．m．）is used，a Suitablelongcr sterilizition  

iscarriedoutat750Ctoattain enougllSterilityand transparcncyof the producti   

3．Satisfactory results werc not obtainedwith the art；ficia11y sweetened product・  

Examinations are stillnecessaryof thc－Cffccts of ttlC Sterilizing＿COndition and thc use  

Of other artifitialsweetening agents．   

われわれは前親㍗・2）においてナリンギナーゼ剤を用いて．一段殺菌法による裳ミカン缶詰（全糖  

製品）の脱苦味試験を行ない良好な結果を得て報告した．   

本朝では室温での貯成期間と脱苦味効果との国保および各凌缶革製造藁件下での脱苦味効果，  

すなわち酵素の添加崩の変化，缶型の影軌 低速の回転殺菌捜の使軋人自・併用品への応用等を  

検討した態果を潮㍗する．  

－140－   



l 実鹸材料及び方法   

1．ナリンギナーゼ割  

前掛2）と同じく．田辺製薮Kkより掛姓を受けたクミタナーゼ（耐酸，耐熱性の市販品〕を使  

用した．   

なおこの酵素標品は1g当り100uのナリンギナーゼ活性を有しているので・10％溶液imIは  

10uの酵素活性を含むことになる・すなわち50uの酵素量が必要であるなら10％藤波5血を添加  

すればよいことになる．以下本報ではこの割合で10み酵素溶液を使用した・  

2．夏 ミ カ ン   

和弘しl直の夏ミ声シで！～十月嘩の原料を使用した・  

3．1浦上糖度および酸度   

いずれも前報1・2）通りpHほ堀場製M－3型pHメーターで測定1糖度は携帯用屈折糖度計で・  

酸度は島津製の自動電位滴定装眉雇用いてN／10NaOHで滴）Lクエン飯屋として表わした・  

4．ナリンギンおよぴナリンギン・プルニンの分離定量億   

前線l・2）に従いナリンキンはDavis法に準じ測定．分溌定量法は酪酸エチル分配法を剛、た・  

5．夏ミカン缶詰の製造法   

いずれの試験お詰も一段殺菌法を用いて製造した．すなわち常法通り割安種子抜きした果肉の  

一定量を肉詰めした綾酵素液を添加，シラップrpH調節瀾として0．1％クエン酸ソーダ添加）を  

通人する．これをバキュームパックし．それぞれ次の条件で殺菌した・   

5号ねで20rpmの殺菌織蚊用の場合75□cで10分（冶小心7I．50c）   

5号缶で 2rpmの殺菌機恍用の場合75Ocで15分（迂沖心70．OuC）   

特1号缶の場合12叩mで750cで13分（ね中心71．00c）  

6．缶詰製品の分析   

前報2）に従い5号缶の場合・各区とも5缶宛サンプリングし特1号むは各区＝宥を用いて分析  

した．  

Ⅰ 実 験 結 果   

1．長期貯蔵試験腐果  

前報2）では実験態果を遠かに知るために鉱詰製品を300cまたは370cの恒温蓋に貯蔵したが，  

室温で貯蔵した場合と●れ位の日数でt・分な悦苦味効果が得られるか，また1年あるいは2年閲貯  

蔵した場合他の悪影響が認められるかチ㌔かを経める目的で行なった．   

結果をTable【．Ⅱ，F；g・1，2に示す・  
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TableIAnalysesofcannednatsudaidaiafterdebitteringtreattnent  

withnaringinaseenzymes・（Storedatroomtemperature，Runl）  

TableⅡ Analysesofcannednatsudaidaiafterdebitterin寧treatment  

Withnaringinaseenzymes・（Storedatroomtemperature．Run2）  
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Fig．2 Changein naringin contentin caJIJled nat＄udaidaiduring storage time at  

room temperature．（Run2）   
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Fig．3 ChaJlgein narlngln COntentirlCanned natsudaidaiduring storage ti皿e at  
room temperature．  

TableI．Ⅰに見られる如く．5号缶1鯨当り50uの酵素剤を添加した場合．1年あるいは2  

年後でも製品のpH，糖度，酸度には酌んど変化は見られず，ナリンギン鼻のみが減少していた．  

また．これらの製品はいずれも2年後でも兇肉の崩壊、薬味異臭の発生などの意影響は認められ  

なかった．   

Fig．ト 2に見られる如く，缶詰製品を室温で貯喧した場合．3カ月後にはナリンギン景は25  
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mg％前後まで減少し．十分な脱苦味効果が得られていた・今回われわれの使用した夢魔剤では・  

その後も若干ナサシギシ宙減少ずる傾向が謹められたが，酵素処理した缶詰製品を室温で貯蔵す  

る場合でも3カ月以lノぅにほ十分脱苦味された良好尤頂品が得られることが認められた．  

2．酵素剤の添加土の影t  

今迄に試験した飴詰は全て5号缶1缶当り50uの割合でナリンギナーゼ剤を使用してきたが，  

この添加塩をどの程度まで減少することが出来るかを検討するために試験した．   

すなわち5号缶l缶当り20u．30u．‘10uおよび50uの酵素剤を添加して緑恕を奥義した・な  

お缶詰製品iまいずれも室温で貯成した．結果をF；g．3に示す．  

IT；g．3に見られるように全階製品の場合には5号缶1缶当り 20uの酵素最でも十分な脱苦味効  

果が得られることが孟臥め▼ら篭1た．＿  一．  

3．低速回転殺菌機を使用した場合の脱苦味効果  

これまで∴われわれはナリ●シギテーゼ剤め缶詰への応用に廃し．．強大学の低温森歯顔（5号缶で  

20rpm）を使用し750cで10分と言う殺菌条件で製造してきた．しかしながら実際の缶詰工場で掟  

悶している殺菌機ば5号缶で5rpmまたは、それ以下の低速めものが多い．これら低速の回転殺  

菌織を使用した場合には当賂殺歯温度を上げるか．または什馴封を延艮する必要がある．そこでわ  

れわれは2rp一口（5号缶で）の回転殺歯攫を試作し．これを川いて殺菌条件を検討して見た．   

最初に殺菌温度を上げて800clO分の殺菌を行なって見たが（この時の缶中心温度750c）この  

灸件では酵素の失括が薯しく十分な脱＃味効果は斎暮られなかった・   

そこで次に温度ほ750cに定め，時間を延長して見たが．15分でわ中心温度が700c以上にあが  

り，殺菌ほ十分と考えられたので．この条件で芙丁†子試験を行なってみた・鶴来を－rable町∴円g．4  

にオ、す．  

TableⅢ Analyse早Of canned natsudaidaiafterdebittering treatment  

with naringinase enzymes．（Stored at37二C．slow－Speed rotary  

cooker was used），   

これらの結果にも見られるように、2rp皿払渡の低速回転殺菌鞄を佐川してもナリンギナーゼ  

剤の添加（卵U／can）により十分な脱苦味鱒果が縛られた・  

－1／川一   



0
 
 

0
 
 

t
）
 
 

4
 
 

ぎ
壬
盲
旨
－
⊂
一
ぎ
て
呈
 
 

7  月  2Ⅰ  28  55d8y5  
S†0用geI；me   
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f17ウC．（Slow－SPeed ro†ary COOker wa阜uSed）   

4．大型缶（特l号†け）の脱苦味試験結果  呵％   

50  
以上述べた如く5号缶の夏ミカン全磨製品でほ  

20u以上のナリンギナーゼ剤の添加によレ．十分  

な脱苦味効果が得られた．しかし憂ミカンは．そ  

の緊拉の大きなこと．また最近の純向として大型  

缶（主として華郡用）の好まれることなどから4  

号缶，2号缶あるいほ特1号缶などの大型缶に詰  

められることが多くなって皐ている・そこで持1  

号缶にナリンギナーゼ剤を応用した場合の朕苦味  

効剰こつき検討してみた．   

なお酵素剤の添加蛍は1行当り 500u．殺菌条  

件は12rpmの殺菌稔で750c13分で行ない．製品  

TableⅣ Analyses of canned natsudaidai  

With naringinase enヱymeS．（No．   
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ほ370cの恒温毒に貯蔵した．結果をTable TIT，Fig．5に示す．   

これらの結果から見て，特1号缶のような大型缶の場合でもナリンギナーゼ剤を使用すること  

により、十分な脱苦味効果が得られることが認められた．  

5．人甘併用晶の脱苦味試験結果   

以上の鈷果および最近報告された結果3・1）より明らかなように，われわれの使用した耐酸，耐熱  

性のナリンギナーゼ剤を使用して，一段殺菌法で夏ミカン全糖製品の脱苦味を行なえほ，十分良  

好な製品が得られることが認められた・しかし人甘併鱒品についての試験怒架は未だ報告されて  

いないので，この点を検討する目的で実験した．すなわち仕上り計標騎虎10％，目標甘味虔22お  

になるように人工甘味料として，サイクラミン酸ソーダを添加したシラップを調製使用した．   

なおサイクラミン酸ソーダの廿味度は庶陪の50倍として計算した．缶塑は5号缶で酵素の仕用  

量はl鮨50u，殺菌灸件は750clO分で対照として，全階品も製造してみた．製品は370cに貯蔵  

した．結果をFig．6に示す．  

Fig．6 Changein naringin contentin canned natsudaidaiduring  

StOragetime at 370C．  

1・・・Control．2”・”ArtificialIy sweetened products”，COntaining50uenzymes．  
3…”Sugar－岳Weetened products”，COrLtaining50uenzymes．  

Fig．6の結果に見られる如く．人甘併用品（サイグラミン酸ソーダ使用）では全糖晶に比べ，ナ  

リンギナーゼ剤の効果は著しく劣り，十分な脱苦味効果は得られなかった．この点については今  

後さらに検討して見る予定である．   

】II考  察  

長期貯蔵試験の結果よりみて，われわれの使用したナリンギナーゼ剤では，室温に貯蔵しても  
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3カ月以内に十分な脱苦味の効果が得られ，そしてその後も若干ではあるが，ナリンギン量の減  

少していることが認められた（Fig．1，2）．   

久保等3）は同じ酵素剤を使用して．夏ミカン缶詰の製造を行ない，クエン酸ソーダでpH調節  

したものは，5カ月後でも酵素活性が残存すると凝脅しているが．これはFig．1，2の耗果とよ  

く一致し．わ話中で酵素紆性は6カ月余りも残存するものと考えられる．   

またこの種の酵素臥 すなわちペクテナーゼ活性を出来る限り除いてあるものを使用して製造  

した缶詰製品は2カ年以上貯蔵しても果肉の崩壊．異味異臭等の発生が全然認められず，非常に  

良好な状態を保っていた・この事実はこのように注意tて枯激した酵素剤を使用すれば．ご果肉の  

崩壊等の悪影響なしに∴卜分脱苦味された優れた商品を製造することが可能であることを示してい  

る．   

缶詰型造条件についても搾々検討して見たが，その結果全階製．一品の場合には5号缶で20u（F；g．  

3），特1号缶でも500u（F隠5）使用すれば十分な腹背味効果が得ち－れる．また2rpm等低速殺  

ヽ 商機首使用する際には．殺菌湿度を8bOc■また【ま与れ以上にあげると酵素活性が失活しやすいの  

で・750cで琴南時間を15分租阻こ延長すれば十分活性が妓存する与：と申i認吟られた（Fig・ごり・   

人骨併用晶については今回は（F；g，6）十分な効果が認められなかっ、たが，人甘併用晶の場合殺  

菌時の温度上昇が全階品に比べ早いことから今阿の条件では殺菌適度となり，酵素が矢岳したの  

ではないかとも考えられる．また今回は風味ゐ点から人工甘味料としてサイクラミン酪ソ－ダの  

みを使用したがiサッカリシ等他の人工甘味料についても換討する必要があ為と考えられ この  

点今後さらに試験を行なう予定である．  

Ⅳ 要  約  

ナリンギナーゼ剤を添加した鯨滴製品の長期貯蔵試験および椰々缶詰型造条件を変えた場合の  

ナリンギナーゼ剤による脱苦味効果を換討した籍果，次のような‥ことが認められた．  

1・≠ウンギナニゼ知を添加した由語奥岳を重患に貯蔵した場合，3カ月以内に十分な脱苦味  

効果か得られる・そしてこれらの製畠は2年後でも果肉め崩壊，薬味異臭の発隼は琴めら叫ず．  

十鼻良好な戎態を廃っていた．  

2丁 種々の缶詰製造条件下でのナリンわーゼ剤による脱苦畔劉果を検討した革果，今糖製品  

の場合酵素剤の添加量ほ5号省では20u・特1号缶で500uで十分であり，低率の＝回転殺革柊を  

使用する場合には，殺菌温度75？Cで時間を適当に延長することにより十分昼効果が得られること  

を認めた．   

3．人甘併用品（サイクラミン酸ソ「ダ使用）の場合には未だ十分な効果が得られなかった．  

この点殺菌条件，サッカリン乳 他の人工甘味料の影背等さらに検討を要するものと考える．  
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