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イチゴはビタミンＣ念１，１:が多く，比較的安l11iであり，’k食やジャムには利用さ』Lているが，フ

レーバーが比蚊的少なく，擁1.1.に困雌があるために天然｣M:汁や来突飲料の製造は一般的でない．

わが国におけるイチゴＪＲ:典飲料の製造は微々たるものであるが，イチゴ独特の風味と色`iMをｲｌＩｊＵ

し優れた果実飲料を製造しうる可能性は高いＬ圏．

現在，天然のイチゴ果汁（砂糖添加で糖度調節されたもの）がホテルや喫茶店向けに販允され

ている．しかしながら、２．ザ缶（870,0）でホソトバソクで製造されているために，冷却に１２時111）

を要し、色や風味などのIlMirは相当劣化している．商圧処理は加然処理と異な')，色，風味など

の品蘭に悪影響を与えないことがよく知られている．そこでイチゴジュースの殺菌にiHi圧処理を

適用したところ，｜麹した,１Ｍ【rの製品を製造することができた．圧力は熱と異なり，伝述性に便ｵＬ

その優位性は大型容滞になるほど顕稗になる．大ﾉﾘ1プラスチック容器詰めのイチゴジュースの製

造に高圧処理を応ＩＩＬた紬IIL，１W,衝の優れた火)【1プラスチック存器諭めイチゴジュースを11M』逃す

ることができたので鵬'ｆする＿

実験方法

咄実験材料

ｌ）イチゴジュース

搾汁、糖度を調節された後，ｉｊ１端保管されていた製ｉＹ１を果汁製造メーカーより入手し便jijした．

イチゴジュースの製造方法について略記する．収樋I|'[後に凍結処j理されていたイチゴ采笈を

解凍し、パルパーフイニソシャーで破砕，搾汁し，解i4il11Fの液11.（ドリップ）と合わせてジュー

スとする．パルプをホモゲナイザーで破砕したものを添ljllしパルプ分を調惟する．砂IlIfを糠
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加し，糖度を鋼雛する．

２）容器

１次試験（'１､存111;iiﾊﾟ雌）ては客n2OOⅡ}(｜のレトルトパウチを用いた．

２次試験（大容Iltiif験）では３献緬の容器をⅢいた．

①レトルトパウチ；1,000mＣ

②WIHiエパールラミコンポトル：３甑７１iイハンドルＰＥボトル1,800mＯ

③ペットポトル；ＪＡＳ１０００ＰＥＴボトル1.()00,,,8

２．実験方法

１）装Ｈｆ

1次試験は三炎(､工業㈱の高圧処理試験装iifMFP70()0)ｕを使用した．２次試験は㈱神戸製

鋼所の中型試験機で行った．ニオしらの装iiiiは力'１匹ﾉﾌﾞｪtが異なI)，前者はピストンカ,,圧の,([接方

式，後者はポンプ｣W圧の''１１接方式である3)．

２）高圧処理－１次,MQIMt

品衝評価には，２()0m(Iのレトルトパウチに充I煉後，２()℃,400ＭＰａで10分処理した６のを)|jいた．

微生物評IiHi（段#i試験）には100,200,300,40()MPilで５，１０，２０分処理したものを川いた‘
3）高圧処理－２次試験

凍結イチゴジニースを解凍後それぞれの容器に光j瓜し，密封後，冷蔵卓で神戸製鋼所まで

搬送し、先方の拭鹸機で商圧処理した．高圧処理条件は室温で4OOMPa，１０分であった．鍵iYiの

ｉ寵造上，外圧、除圧にそれぞjiL15分を饗した．

4）評価方法

イチゴジュースの分析は以下のようにして行った．パルプitは遠心沈降法によりi'',|定した．

色は日本遜色(wJ色鑛,11.によりi'１１定した．フレーバーは，研究所内の数名のパネルによ')`ｉｗ１ｌＬ

た．ビタミンｃはIWj迎液体クロマトグラフィーによりillllだした．

微生物検:iIfは以下のようにして行った．，ﾄﾞﾊﾞ科ジュースの1,i〔液や行極希釈液を．Ｍ｣の２(,1tの培

地でilL釈培養し、形成されたコロニー数からLlilN数を算出した．

￣般生繭数……標f(IL寒天培地を用い､３５℃で瑠漣し，481聯間後に測定．

カビ・酵罎母……ポテトデキストロース培地（10％i噸｢雌溶液でｐＨを3.5に調鑑）を用い、２５℃

で72時lMI培養後に測定．

5）保存試験

保存試験は室織または･恒温Iilt（25℃)，冷蔵室（５℃）で１，２，３カ月保存した．

結果

小規撲で行った」,!'Ｍ９な拭験と大容fltの容器で行った火川化試験に分けて結采を述べる，

１．１次試験結果

高圧処理したジュースは生の原料に近い色、風味をIllL排していた．それに比べて缶,ｉ１１ｉＵＱ１ｌｌｉは色

もかなり褐変しており．イチゴジャムに簸似した風味であった(Fig.１，Tableｌ)．

数名のパネルによるフレーバー評価でも、生の1$(料果汁とほとんど差の無い結果であり、高圧

処理はイチゴ果汁の１Ｍ〔に与える影響はきわめて少ないと考えられる．

高圧処製品の保存試験結来、冷蔵１ヵ月ではif〔後の良好なAll質を保持していたが，寵温では１ヵ

月で相当劣化していた(Table２，Fig.２)．

処理圧力，処理IMFl1l1とイチゴジュース中の微生物数のllU係を調べた結果をFig.３に示した．

400ＭＰａ，５分，３０()Ｍ１,(１，２０分以上で微ﾉﾋ物は検'１１ざｊLなかった.
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２．２次試験結果

大】11プラスチック容器詰めの直後の評価結果で色は未処理と,}IHI:f処理でほとんど差がなく（色

雄0.2)，ビタミンＣｓ測定値に差はなかった．フレーバーテストの総JM:も生の原料果汁との差が

なく炉優れた品lirを保持していた（Fig.４，５)．直後と総時での(IIB髄,泙価結果をＴａｂｌｅ３に示

す．保存試験の結果，高圧処理では冷蔵１，２，３力)]まで人きな変化がなかった（色差2.1)．
iW1HH処測｛の25℃、１カ月では、色差は4.5と劣化が大きかった（Fig.Ｓ)＿
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木処理は冷蔵２カ月，２５℃ｌカノ]まで'二膨張し発沸典がi鰹めらjした．微生物検在の結鵬イミ処

Hl11W1は一般喉繭数が4ｌｘ１０３/m(１，酵母，カビが1.6×l()J/IⅡCで，，rl5歴処理砧は一般生1Mi数3.3×
]()】/､０，酵母、カビは()/､('（ｲﾐ検|{{）であった．酸性飲料(1)１１３．２）である、イチゴジユース１１１
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では酵母，カビがIMI皿となるわけであるが，それらの微生物は死滅していた．未処理品で膨張した

ものは酵母，カビの数が105/mOのレベルに達していた．商圧処理品は酵母・カビは未検出、＿般

生菌数も10/Ⅱ10以下であった（Table４)．

考察

高圧処理品は非加黙であるので，加熱履歴が']､さい無llLi充填で製造された製品と)ＭｉＩｌルた特徴
を有している．すなわち生原料に近い色や風味をもち，貯蔵の温度が高いと品質劣化が速いこと

などである．高圧処理では酵素活性が残存しやすいが，この点も商温短時間処理された製品中の酵

素活性が残存しやすい傾向と同様である．食品の劣化に関巡する数種の酸化酵素は，‘l00MPa程度
の圧力処理では活性が残存している4)．高圧処理されたイチゴジュース中の－部の群衆の活性は残

存していると考えられ，常温保存で品質劣化が大きい､;(因の一つであろう．ジャムは概度や粘度
がジュースとは大きく災なるが，高圧処理イチゴジャムも7iir淵保存では冷澁に比べて劣化が大き

く，褐変の状況がジュースと餓似しているため，１Ｍ〔劣化の､;(因は同一であると推定される５６)．
現在の鯉,W,（２号(､）は，ホットパリクであ')允jjW典に缶の１１１心部まで冷却するのにl1flllIを要
している．人ｌｉ１容器であるために，中心の温度の低下に１２時1111を要し,品衝劣化が起こっている．
高圧処理では，力Ⅱ圧1MFに断熱圧縮による多少の温度ﾋｸﾄがあるだけで、ホットパック方式のよう
に高温に長時ＩｌＵ保持されることばない．この熱１，１１ifの差が品厩而の差の原[ﾉﾘであると‘えらｵしる．
高圧処理イチゴジュースに微生物的問題はないと判断される．大型容器試験に用いたiWj圧処理

装置は、昇圧と降圧に圧時1Ｍ１を要しており，高圧の状態での時間が小規模での試験よ')圧かつた‘
微生物死滅効果も大きくなっていると考えられるが，この条件はより実用機に近いと考えられる．
高圧処理力11工は装iil1コストが高く，生産性が低いため、商圧処理品は加熱処理などの従米法で

の商品より販充Il11i格がiWi〈なる．したがって商庄処珈は付川11,11世の高い商級商材が対･雛として適
性がある．またi1W1･Ｉ:処１Ｍジュースの特徴は，篭iAlL係Yjでの,YIlirﾘﾌﾞ化が迷い点，大型容器になるほ
ど加熱処理に対してｲ｢ｲllな点になる．したがって雌務I111h]けの大型容器詰め製,Ｍ１へのjiKi1I1を凶る
ことが望ましいとげえる．

要約

イチゴジュースの製造（殺菌）に高圧処理を適川]した結果，品質の優れたイチゴジュースが得
られた．大型プラスチック容器での試験においても従来の缶詰製品に比べて品衝の優れた製品を
製造することができた．

１．高圧処理ITIは1jj(科イチゴジュースにきわめて近い,R,厩を保持しており，色，風味，ビタミンｃ
含ifに原料との雄がほとんどなかった．

２．小規ＭｌＬ試験および人)''1プラスチック容器でのＪ１験の結来から，イチゴジュースの職Ｉｌｌｉには400
】vlPa，１０分の処班で充分であった．

３．大ji1プラスチ,，ク容器,薦めの高圧処理,W】は冷蔵３カノ]まで直後の良好なAli衝を係排していた‘
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