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Thepresentpaperdealswith thechangeofthequalityofcannedapplesauceduring  

StOrage．   

Cannedapplesaucecontaining80mg芽ascorbic and／or erythorbic acidsadded were  

manufactured from ‖Kogyoku”，Jonathan aTld was stored at room teコ】Perature．  

and the change of the components during storage was exalnined．  

（＿1）Approximately80％ofascorbicacidaddedrellainsafterstoragefor12months．  

and70％after storage for18months（Fig．1）．   

（2）Approximately50為Of erythorbic acid added re’rlains after storage for12  

months．   

Theseresultsindicatethat thedecol叩OSitionoferythorbic acidis faster than that  

of ascrbic acid（Fig・1）．  

（3）Tinandironwerefoundtobecontaincdin theamountsof80－100ppm and  
5－6・5ppこn・reSPeCtively，afterstoragefor12months・andlOO－130ppmand7－9ppm，  

resI光Ctively，after storage for18months，indicating thatinternalsurfaceofcans was  

not corroded significantly（Table 甘．丑．Ⅳ．1丁）．   

（4）Twotothreemg％ofhydroxymethylfurfral（H．M．F．）wasfoundtobecontained  

afterstoragefor12months・andnosig71ificantbrowingwasfound（Tablell．Ⅶ．吼Ⅸ）．・   

（5）No other changes of hue were found of the products both with orwithout  

the reducing acids（Fig．2）．  

From these results itis concluded that：  

i）Ascorbicacid，Whichisaddedtodietfodsor babyfoods・re二¶ainsafter storage  

insufficientamounts■Therefore・aSCOrbicacid can be used forVitamin C－Strengthe・   

ned foods．  

ii）Ascordicanderythorbicacidsgivenosignificanteffect topreventbrowing．  

iii）Nosignificant deterioraton takes placeduringstorageofcannedapplesauce．  

本報告の大要は昭和42年度園芸学会春季大会で発表Lた．  
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緒  

前報1）で日本産サンぜ専用ぃたアップルソース缶詰の歩止りおよび品質について報告したが・  

日本産リンゴの申でアップルソース原料としては、紅玉が最も優れていることが判ったので、本  

年は紅玉を用いてアップルソース缶詰を製造した．   

われわれはアップルソース缶詰を日本で開発する場合．）三谷良または甑乳企とするのが好適と  

考え．そのために酸化防止を兼ねたアスコルビン酸と最近食品の酸化防止目的に添加することが  

許可されたエリソルビン醸．－さらに了1ス＝コルビン醸は卑リソル嘗きン醸と併用することによって酸  

化が抑制キれる・とぃう報告．2ふ呵もある′りで・両者の併用添帥テストもあわせて行なった・   

アップルソース缶詰の貯蔵中の品質変化については、アメリカに2～3の報告6・7）があるが．わ  

が国におい七は未だないので，われわれほ製品貯感巾におけ・る品東の薗査項臼として糖度，酸度．  

糖／酸比，pH，水分などの一般分析と上記アスコルビン敢．エリソルビン穀等の添加物の残存量，  

それに関連する色調および褐変のq】間生成物と－いわれ声7・抽1＝1〉 ′、イドロオヰシメチ－ルプルフ  

ラール（H．M．F），さらに粘度と缶内面から溶出する錫および鉄等についても経時変化そ調べた  

ので報告する．  

1 実験材料および方茸  

Ⅰ－1） 缶詰製造法   

覇報1）に準じて行なぅた．ただしナスコルビン酸とエリソルビン酸ほ粘度調節後に添加し，撹  

挿絵蔽ちに肉話した．   

Ⅰ－2） 貯 蔵 条 件   

室温に貯蔵．   

ト．3う 製造一デT 夕  

TableI Preparation of canned applesauce samples．  

‾   

ト41j 測定項目と方法  

1）糖度：携帯阻屈折糖度計  

2）敢皮：N／10NaOHで滴定（リンゴ酸として表示）  

－・1（iO－  



3）水分：Kett式赤外線水分計  

ヰ）pH：ガラス電極pI－1メーター  

5）粘度：東京計器製B型粘度計でNo．4スピンドルを用い60rpmで測定  

（う）色調：ハンター型色差計（カラーマiン社製．J  

7） アスコルビン酸及びエりソルビン較：ヒドラジン法12）による比色産屋  

8）錫：ポーラログラフ法  

9）蝕：オルトフェナンスロリン法による比色定量  

10）H・M・F：Luh等の方法11）を軌、て，エーテル抽出後レゾルシンで発色させて485mf～で比  

邑定量  

Ⅰ 結果 と 考察  

TableⅡ Changeofthequalilyduringstrageofcannedapples？tlCe  
COntaining ascorb；c acid added．  

After storage for 

1mOmth3montbsI6mbnthsい2monthsl18mo血s   

316  318 1319  314－   319   

27  26  1 ？声  22   20   

3，26  3．12l ニー．15  3．2l   3・鱒   

53う0  6190   5軍20   5520   3550   

19．5  暮8．8   19．3   ＿19．8こ  ミ．19．4   

0．51   n．ら7   0．58   0．59   

0．55             35．5     王16J9   ユ3．19   3▲lこ．1   32．9   

80．，0  79．9   7鋸牒   79．3   78．2   

？5．6  75．0   72．8   6（i．6   57．8   

63   88   8．i   】16  

6J  
5▲2   8．5   9．l   

Content  g  

Vacuunl  Cm／Hg  

pH  

VisぐOSity  cps  

Brix  ％  

Acid（as malic） ％  

BrkノAcid  

Moisture  ％  

Ascorbic Acid mg％  

Sn  ppm  

Fe  ppm  

ァス。ルビン該準用区の成分羅時変化を示したのがTa酬る  

18カ月経ても真筆度その他外韓上品賓の劣化は見られ昼かった．   

アスコルビン酸ほ徐々に減少したが，12カ月後で66．6mg％，18カ月後で57．8mg％と添加螢の  

83乳72％と高い残存量を示し．強化食品としての添加効果ほ十分あると考える∴   

琴はlカ月後で64ppmと増加し．以後漸増の傾向にあるが．18カ月後モも110ppmとこ矧こ問題に  

なる量ではなかった．   

飲もやや増加したが，ほカ月経でも9・1ppmと異常は認められなかっち∫   

粘度についても測定したが値がバラツキ．変化の簡向はつかめなかった．この原因としてB型  

粘度計の性質＿L アップルソースのような組子の粗いものにば不適当であったかと考える．粘度  

についてはカリフォルニア大学のLuh等7）は20Gcで貯蔵した場合・∴300日間位まで変化はないが．  

300c．37こcモ貯蔵すると急速に低下すると報告している．  
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エリソルビン酸単用区の成分の鉾時変化を示したのがTab】eⅡ である．  

Table Ⅱ と同様．外観上品質の劣化は見られなかった．  

Tab7elⅧ Change of the quality duringstorage of carlned applesauce  

COntaining erythorbic acid added・  

1day ElmOnthl3monthsl6monthsf12monthsi18months   

COntent  315   32l   317   313   318   

Vacuum  g  313               cm／Hg 19   28   28   23   22   19   

pIi  乱28   3．13   3．20   a．23   3．25   

Viscosity  3．28                cps 4550   6（娼0   7110   6150   6560   4930   

Br王Ⅹ  ち  

Acid（as malic） ％  

Brix／Acid  

Moisture  ％  

ErythorbicAcidmg％  

Sn  ppm  

Fe  ppm  

∧
U
 
6
 
4
 
（
U
 
∧
U
 
 
 
 
・
一
一
l
 
 

●
1
 
（
U
 
一
q
 
8
．
q
V
 
∧
U
 
6
 
（
ツ
ー
 
 
 
 
3
 
7
 
3
 
八
U
 
 

2
 
 

0
 
6
 
9
 
1
－
 
ユ
リ
 
 
 
 
l
 
 

▲
－
一
 
O
 
n
J
 
7
 
8
 
7
 
0
0
 
 

ウ
ー
 
 
 
 
3
 
7
 
3
 
り
】
 
 
 

1 

59  8J  

l」・2  

エリソルビン酸は片山等1・i），Yourga等2）の確告と同様にアスコルビン酸より分解が速く．80mg  

％添加したものが12カ月経で39．Omg％，18カ月後で38．3mg％と50％前後の残存景しか示きなか  

った．   

錫はユ8カ月後で127ppm．鉄も8．1ppmと増加したが問題ノになる税ではなかった．  

TableⅣ Change of the quality during storage of canned app】esauce  

containingascorbic and erythorbic acids added．  

After●storage for  

3monthst6mOnthsl12monthsl18months  lmontll   

Content  g  

Vacuum  cm／Hg  

pH  

Viscosity  cps  

Brix  ％  

Acid（as malic） ％  

Brix／Acid  

Moisture  ％  

AsA．＋ErA．  mg％  

Sn  ppm  

Fe  ppm  
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アスコルビン酸・エリソルビン酸併用区の攻分の経時変化を示したのがTableⅣである．  

Table Ⅱ，Ⅶ と同様に外観上，品質の劣化は認められなかった．  

アスコルビン酸とエリソルビン酸を各々・iO爪g％づつ添加したものが12カ月経で両者合せて55．8  
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mg％，18カ月後で47．7mg％と70％，60％の残存畳を示した．   

エリソルビン敢が，アスコルビン敢より分解が速い結果，アスコルビン酸の酸化を防ぐという  

報告2ふl・5）もあるが，今回の試験では明らかにすることが出来ず．この間題についてはさらに検  

討する予定である．   

錫ほ18カ月後で117ppm．飲も7．1ppmと増加したが，いずれも問題になる程ではなかった．  

Table V Change of the quality during storage of canned applesauce．  

AfterStOrage for   

Content  g  

Vacuum  cm／Hg  

ptI   

Viscositv  cps  

Brix  ％   

Acid（as ma）ic） ％  

Brix／Acid  

Moisture ％  

；AscorbicAcid mg％   

S11  ppm   

Fe  ppm  

無添加区の成分の経略変化を示したのがTableJVである．これも外観上．品質の劣化は見ら  

れなかった．  

S
p
…
U
再
0
…
q
J
O
雪
ご
む
l
苫
克
U
…
q
古
U
S
q
 
u
U
鵬
u
…
花
∈
む
∝
 
 

1  ニー  0  9  1之  

Storage period（months）  

Fig．1Remaining astorbic and erythorbic acids after storage of canned applesauce．  

r：－コascorbic acid added  

ムー△aSCOrbic anderythorbie acids added  

＝－C erythorbic acidadded  
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錫ほ18カ月後で102ppm，飲も6．8ppmとTablel．胤，Ⅳと大差なく問題になる程ではなか  

った．   

アスコルビン酸，エリソルビン酸の残存蚤の繹時麿化をまとめたのがFig．1である．   

いずれの区も漸次減少したが，アスコルビン軟添加区が最も残存最が多く，次に併用区，エリ  

ソルビン酸区が最も少なかった．  

Table VIChanqeofcolorduringstorageofcannedapplesauce  

COntaining as亡Orbic acid added．  

●  

t  

TablelllChange of color during storage of canned applesLluee  

COntaining erythorbic ac；d added、  

TablelⅦ Change of eolor during storage of canned applesauee  

COntaining ascorbic alld erythorbic acids added．  
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TablelX Change of color dur；ng storage of canrLed applesauce．  

1day いmo油巨細Onths    6mqntbs  12montbs  18montbs   

I L 
30．09   30．8g   3l．05   引．0さ   al．50   31．71   

a   － 6．29  一 帯．a7  － 7．19  － 6．70  － 6．72  － 6．71   

I b 6．98   7．47   7．18   7．88   8．dO   8．44   

a／b   － 0．＄0  － 0．85  －1．00  － 0．87  － 0．80  － 0．80   

9．jO   9．78   】0．14   10．19   10．77   10．80   

ノ；戸手も査              H．M．F．  mg舞   0．82   仇82   l．3l  0．98   2．¢1  

アスコルビン酸単用区，エりソルビン酸単用区．アスコルビン酸・エリソルビン酸併用区およ  

び塵藍加区の色調の経時変化をTablelI．1Ⅶ．1臥 Ⅸに示した．   

いずれの区もL値，a／b値とも漸次高くなっているが．肉限的に火きな弄は認められなかっ  

た．   

またH．M．Fは．いずれの区も12カ月後で2～3mg％で製品甲鱒変に影響（掌認められなかっ  

た．  

ユ▲  

】j   

ココ  

；1  

ユ○  

ユ9   

ユ台  

コア  

J  

1  j  b  

Storageperiod（mor！ths）  

Fig．2 Change of color during storage of canned applesauce．  

L  ニーつaSCOrbic acid added  

a／b  ロー＝ aSCOrbic and erythorbic acidsadded  

＾－△erythorbic acidadded  

▲＿▲ nOne added   

Table†L＼Ⅶ．1軋Ⅸのし値とa／b債をまとめたものが・F車g 2である．   

アスコルビン酸・エリソルビン酸併用区かやや良く，アスコルビン酸単用区とエリソルビン酸  

聯用区がほぼ同じくらいで．鰻添加区がやや悪いようであるが，外観上大差はなかった．   

この覿果，酸化防止の目的ではエリソルビン酸も十分効果があり，別にそれら抗酸化剤を使用  

しなくても褐変などは認められなかった．  
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要  約 

1 1）ア？プル？「ス缶詰華美容食または離乳食的に開発する目的で，アスコルビン酸を添加し  
て．その経時変化考調べた結果，80m早％添加したらのが12カ月後で66．6mg％と83％の残存率を  

示し．18カ月後でも57．8mg％と70％以上の残存率を示したので，強化食品としての添加効果は  

十分あると考える㌧  

？）ェリソルビ㌢酸はアズコルビン酸ネり分解が速く．80mg％添加したものが12カ月後で39・O  

mg％と48．8％，18カ月後で38．3mg％とヰ7．9％と50％前後の残存率しか示さなかった．   

3）船内面の腐蝕状態も12カ月後で錫ほ80～100ppm．鉄は5～6．5ppll，18カ月経で鍬ま100～  

130pp－n，鉄は7～9ppmと各区とも大発なく．閃眉になる拉の溶出量ではないと考える・従って  

缶内面の腐蝕も襲になる程ではないと．敵われる．   

4）糖質食品において重要な褐変の中間体と考えられているR．M．Fの生成量は12カ月経で，  

各々とも2～3m豆％で褐変のような異常は認められない．  

5ト色卸こついて～享アスコルビシ酸・エリソルビン酸併用区が他に比べて†若干良いようであ  

るが、いずれの区も大差はなかった．   

また．これら抗酸化剤を添加しても．しなくても18カ月位の貯蔵期間中では色調に大きな差ほ  

認められなかった∴   

6）粘度について、われわれはB型紙度計を用いて測定したが，アップノヒソナスの粒子が鵜す  

ぎるためか俵がバラツキ．変化の横向はつかめなかった・しかし見樹上あキり、変化はしていなか  

った．  
1  

終りに錫および鉄の定量を行なっていただいた当短大，小田研究室の方々，また色調に関していろいろ御指  

導していただいた鈴木保治助教授に深謝致←ます・  
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