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Clearred juiceob【aind from Fuliubastrawberrybysqueezingin cheeze cloth and 封ter  

paper，WaSpaCkedinpouchesofpo】yethylene（PE）andofpolyvinylchloride（PVC）・  

The packedjuicesampleswere pasteurizedat800c for20minutes，and placed．（1）in  

arefrigerator（5白C），（2）atroom temperature（15－250c）inthedarlくand（3）in thelight，  

a皿d（4）；n anincubator（37）C）．   

It was found that the changein color from red to browllis eharacterized by the  
disappearanCeOfthetwoabsorption parts at500and 420miL Ollthe transmission curve of  

originalstrawberryjuice：andfadingofcolorisehiet）yin鮎encedbystorage temperature，  

whilelightaswellasoxygenehaveonlyslighte汗ects・   

1．緒  

当短大の農場でとって，長い間冷凍貯蔵しておいたイチゴを解凍して，赤色透明な液を得，これ  

を低怒度ポリエチレン，高密度ポリエチレジ，ポリカーポネート，ポリ塩化ビニル巨ポリ塩化ビニ  

リデン，ポリアミドー6の6種類のフイルムで作った袋に入れ 手で空気を追出しながらヒートシ  

ールして，80】Cの糸湯中に20分間加熱殺菌した．これらを室内暗所，室内明所およびふ卵器（  

370c）内に1カ月簡保存したところ，保存温度が一射、と赤い色が褐色化するのが迷いことを知っ  

たが，さらに詳しく変色の度合を調べるために，次の実験を行なった．  

2．実 験 方 法  

静岡県の福羽イチゴ（生鮮果実）2・2kgを手でつぶし，木綿布に包んで絞り，グラスフィルタ  

ー3号，さらにろ舐5号でろ過して，透明赤色の原液1，300ccを得た．   

包装用のプラスチック・フイルムには，通気性の大なる低密度ポリエチレンと通熱性の小なる硬  

質ポリ塩化ビニルとを使用した．その時他の測定値はTablelの通りである．  

日本缶詰協会欝如回技術大会で発表（1971）．缶詰時報，50，紡1（1971）に抱滅  
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Table 1 Properties of films 

Watereability  Ga  
Kind of films  

1．82×10－11  

0．03×10‾ll   

Polyethylene（PE）  

Polyvinylchloride（PVC）  

フイルム2枚を重ね，3方をヒートシールして裳を作り．これにイチゴ原液を詰め，事で袋の申  

の空気を追出しながらロをヒートシールする．袋の寸法はタテヨ」コ 7×7cm，詰めた原液は各々  

2伽Cである．次にこれを800cの熱湯申で20分間加熱殺菌する．この加熱処理することにより，長  

期間保存しても，袋の中の液が混濁したり，ガスが発生したりすることほなかった．   

この包装し加熱殺菌したイチゴ原液を2月中旬から次の保存条件で1週間どとに，重量，ブリッ  

クス糖度，pHおよび近紫外と可視光線領域における透光率を測定した．  

（1）電気冷蔵庫内（50c前後，暗所）  

（2）室内北側の窓際（15～250c） 回 暗所（二重紙封筒中）  

lb）明所  

（3）ふ卵器内（37－c，暗所）  

3．実 験 結 果  

重鼠 ブリックス糖度およぴpHの測定値はTable2 の通りである．  

3－1重  量   

冷蔵庫内の5qC前後で保存したものと，室温10～25UCで保存したものは，重量変化がほとん  

どなかったが，ふ卯幕内37】Cで保存したものは重量が減じた．フイルムを通して水分が外へ発散  

したのである．ポリエチレンで包装したものの4週間保存後の重量滅は10％であるのに対し，ポリ  

塩化ビニルで包装したものは15％の重量滅であった．  

3－2 ブリックス塘度   

59Cで保存のものも，10～25UCで保存のものも，水分の発散がほとんどなかったので，屈折  

計で測定した糖度も変化なかったが，37UCで保存したものはフイルムを通して水分が逃失したの  

で，袋の中の液が幾分濃縮されたため，糖度が僅かばかり高くなった．  

3－3 pⅡ   

しかしpHはほとんど変っていない．従ってpHの変動に原因するイチゴ・アントシアンの色の  

変化はほとんどない筈である．  

3－4 分 光 特 性   

（近紫外および可視光線餌域における透過率曲線）  

3－4－1イチゴ絞り汁原液の加熱殺菌前と後   

椚g．1イチゴ絞り汁原液は洩色すぎたので水で10倍に薄めて1cmのセルに入れ，手動式E  
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Table2 Effectsoftemperatureandlighton thestraw♭erry3uice，  
storedin PEand PVC po11Ches．  
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Fig．2 TheUV and VR transmission curves  

for strawberry】ulCe StOredin PE  

pouches at50Cin tlle dark．  

300  40（l  SOO  
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別川  

Eig．1TbeUV and VRけanSmission curves  
forllle Originaljuice of Fukuba  
strawber咋．  
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PB－U型日立分光光度計（ペックマン塑）によって各波長における透光率を漸定し，これを連結  

して透光率曲線を画いたのがFig．1である．波長500mJ‘のところに大童い谷（吸収部）と420mβ  

のところに小さい吸収部が現われている．この原液をプラスチック袋に密封し，8がCの熱湯中で  

20分間加熟して殺菌すると，曲線の位置が少しく下方に移動する．すなわち色が少し漉くなったの  

であるが，吸収部の深さは変っていない．以後この800c加熱殺顔役の曲線を基準とする．  

3－4－2 PEに密封包装して保存したもの   

Fig．2は冷蔵庫（5～100c，暗所）に保存したものである．イチゴの絞り汁を800c，20分間  

加熱殺菌した直後は， 

部と420m〟に′j、さい吸収郊があり，肉眼では鮮明な赤色透明である．これを保存しているうち  

に，だんだんその吸収部の谷が浅くなるが，4週間後でもまだ吸収部は残っていた．そして曲線の  

放置が上方に移助した．すなわち透光率がよくなって，色の明るさが増したわけである．   

椚g．3は窒寵（15～崇㌢C）暗所に保存したものであるが，4週間後には透光率曲線の吸収部  

が，かすかに残る程度にまで，褐変が進んだ．   

Fig．4はふ卵岩内（370c，暗所）に保存したものである．1週間保存したものは4加m／！のと  

ころの吸収は消え，500m／Jのところの吸収が僅かに残ったが，2週間以上保存したものはその吸  

収部も全く消えて鴇色になった．そして曲線の位置はだんだん下方に降って来た．すなわち明度が  

悪くなって，暗褐色になりつつあったことを示す．   

Fig．2～4を並べて見ると，イチゴの絞り汁が保存中に赤色からだんだん褐色に変っていくの  

に，初めの墳は透光率曲線の拉題が上方に移動し，明度が増す．次に曲線の500mβのところの吸  

300  400  580  800  
W且Velenglb（叫（）  

Fig．3 The UV and VR transmission curves  

for strawberry juice storedin PE  

pouches at15－25OCin the dark．  

300  400  500  
WaYe1engtム（叫り  

800  

Fig．4 TheUV and VR transmission curves  
fof Str8、Vberry】ulCeStOTedin PE  
pouches包t37¢C h tlュe dark．  
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収部が消える頃から曲線の位眉が逆にだんだん下方に移り，．，一明度が誠じ，．．一也が暗くなることが判っ  

た．   

Fig．5は室温明所に保存したものであるが，  

と，Fig．5の明所保存のものの方が吸収部の  

消滅が速く，褐変の虔が僅かばかり進んでいる  

ことが判る．光が褐変を幾分かは促進したこと  

になる．  

3－4－3 PVCに密封包装して保存した  

もの   

Fig・6は冷蔵庫内暗所に保存のものである  

が～ 色の変化が極めて少なく，4週間後もまだ  

l 赤色であって，500mβの吸収部も，420mβの  

吸収部も瞳かばかり谷が浅くな三ただけであっ  

テニ．   

Fig・7ほ室温暗所保存のものである．   

Fig・8はふ卵器内（370c，暗所）に保存  

のものであって，褐変が速く，2週間保存のも  

のは既に吸収部が消え終っており，3週間およ  

ぴ4週間保存のものはだんだん曲線の位置が下  

Fig．3の墓温暗所に保存したものと並べてみる  

30q  400  500  600  

Ⅵravel印gtも（叫）  

Fig．5 The UV and VR transmissioh curves  

for s亡rawberryju；ce storedinPE  

pouches at15一缶DCinthelight．  
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WaYe】eれgth（叫り  

3DO  400  50¢  600  

ⅥraYelength（叫）＿  

Fig．7 The UV and VR tr且nSmission curves  

for strawberry juice storedin PVC  

pouches at．15－25DCin the dark．  

Fig．6 The UV and VR transmission curves  
for strawberryjuicc storedin PVC  
pouches at5CCin the dark．  
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Fig．9 The UV and VR tfanSmission cufVeS  

for strawberry］ulCe StOredinPVC  

pouches at15－25じCin thelight．  
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Fig．8 The UV and VR transmission curvcs  

for strawberfyjuice storedin PVC  

pouches at37GCin the dark．  

方に膵り，暗色になって来た．   

Fig．9 は室温明所保存のものであるが，これをFig．7室温暗所保存のものと比べてみると，  

500m／‘のところの吸収部の消滅はFig．9の方が少しく速いようにみえる．この場合も光が褐変を  

僅かばかり速めたようである．  

3－4－4 包装材料の種類によるイチゴ絞り汁褐変の差違   

Fig．2とFig．6との比較 冷絨庫に保存の二1の試料，すなわちPEで包装したものと，PV  

Cで包装したものとを兄鮫ペる．3週間と4週間保存の曲線において500m／！のところの吸収部の  

谷の深さはほとんど同じ恕皮に見られるが，極めて僅かばかりPEで包装のものの方が挽いようで  

あって，褐変が僅かに進んでいるといえる．   

Fig．3とFig．7との比較 室温暗所に保存の二つの試料について．3週間と4週間保存のもの  

の曲線は吸収部の谷の注さは，PEで包装のものもPVCで包装のものもほ一とんど差遥がない．  

翫g．4とFig・8との比較 ふ卵幕内（3㍗C）暗所保存の二つの試料を見てみると，1週間保  

存のものにはどちらも少しばかりの吸収部が残るが，2～4週間保存のものほいずれも吸収部のな  

い曲線である．そして曲線の位屈も，二つとも同じように下方に移動していて，褐変の速さは同じ  

程度であると考えられる．   

Fig．5とFig．9との比較 重税明所で保存の二つの試料を較ペる．2週間保存のものの曲線に  

はどちらも 500111〟のところに吸収部が少しばかり残っているが，3～4週間保存のものを見てみ  

ると，PVCで包装のものは吸収部の棍跡がまだ認められるが，PEで包装のものを引ま既に吸収部  

が全く見られないのと，曲線の放置が下方に降り始めている．すなわちPEで包装のものの方が少  
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しばかり褐変が速かったと思われる．   

これを要するに，PEで包装のものも，PVCで包装のものも，赤色から褐色に変るのはほとん  

ど同程度の速さであったが，強いてこれに区別をつけるならば，PE（通気性大）で包装のものの  

方がPVC（通気性／j、）で包装のものより極めて僅かばかり褐変が速かった．   

この2種類のフイルムの通気性の実測値にはTablelに示すように大差があるのであるが，これ  

らで密封包装したイチゴ絞り汁の褐変にはそれほどの差が現われなかったのである．  

4．綜  括  

（i）包装密封したイチゴ絞り汁の赤い色は，冷蔵庫内（50C前後），室温（10～250c）お  

よぴふ卵器内（370c）に保存したところ，保存温度が高いほど褐変が著しく速くなった．すなわ  

ちこの褐変は温度に大いに影響される．  

（ii）室温暗所と室温明所とで保存したものを比較すると，明所保存のものの方が，褐変が少  

し速かった．すなわち褐変は少しく光にも影繁される．   

（iii） 酸莱ガスなどの気体透過性が大なるPEフイルムで密封包装したものと，通気性の／トな  

るPVCフィルムで包装したものとを餃べてみても，掲変の速さはほとんど同じか，または極めて  

僅かにPEで包装したものの方が速かったが，この二つのフイルムの通気性の測定値ほどの大差は  

どの場合にも見られなかった．  
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