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酸素吸収材含有の多層PETボトルに充填Lた‘清見，果実飲料の品質  

隅沓 栄伸、末兼 幸子、中谷 文   
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連として、兼業飲料が挙げられる．果実飲料に対Lて、  

ビタミンC耗存率や色調変化を指育として、単層PETボト  

ルと多層PETボトルであるオキシナロックの比較により、  

オキシアロック町晶資保持効果が疎密盲れてし・鳩‖。今臥  

更に鼻音FETポ†肘であ為オキシナロックに充填Lたオ  

レンジ果実欽科を試作し、丁スコルビン散（ビタミンC）  

含有量の変化に加え、風味に野響盈与えると思われる揺  

尭性感卦を分析L、若干の知見を得たので報告する。  

実験方法  

1．使用する昏辞と睾ヤップ   

①多層PETボトル（甘キシアロック、東洋製睦㈱乱   

調往時の内容暮は抱325mLトと醒青吸堀世儲憺有す  

右スカベンジャーキャップ柑本クラウンコルク㈱  

製）の組み合わせ   

②単層PETボトル〔東洋製確騰喋、清住時の内容土は   

釣32与mL）と通常のポリプロビレンキャップの観み  

合わせ   

③ガラスピ㌢（鞘往時の内容量は勒200血Llとロール  

オンPP（ピル77一丁ルー7）キャップ柑奉クラ  

ウンコルク㈱製）の組み合わせ   

酒手昔のニーズ1こ応え．各種清涼欽腐個傭話卜缶詰、紙  

帯、アETポール詰へと容＃形態が広がり、コンビニエン  

スストア等を中心に販売きれている。瓶詰や缶請には酸素  

透過性がなく、更に缶詰では内面見ズの還元力により、昔  

から柑橘系飲料の醒化防止に貢献し、品質保持上の利点が  

あった。LかL、最掛ま達明性やリシール性を持つPET  

ポール話駄科が増えでおり、瓶歳ヤ缶譜と異なり、通常の  

アETボトルでは酸素バリヤー性が低いた臥保存中に内  

容物の品質低下を招く不安に曝されてい為。また、充填技  

術再発展により低酸素倭件で製造が可能となっているが、  

容器保有中中速過複素の影書をpETボトルでは完全に防  

止で連ない。そのような状況で、酸素吸収能を有す嵐耐熱  

FETボトルとして、オキシナロックと称す計高楼儲性専  

群が登場している。奉春巻蛙酸素押Jヤー性の要求を更に  

超え愚酸素吸収龍を肯し、酸素制御性能が非骨に商い、多  

層申PETボトルである。寵在、茶飲料倭どのホットウオ  

ーマによ盈加温販売用PE丁零器として、オキシナロック  

は利用されているが、従来の単層PETポールでは尭親で  

きなかった保有中の酸素の影響苫オキシナロックで大きく  

軽減でき、内容物の保存性の向上と新患用達への利用拡大  

が可能となった。このような高機能FETボトルの新患用  
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空．果実系鮒申試作   

当研究所農場で喋葎暮れた清見果実（宮川早生温州みか  

ん疏細別山繭JM且r印Vit抽Ⅴ肛praモCOヱT皿止aとトロ  

ビタオレンジ凸細君曲即血0畠址亡k血m且丁加也の重  

臣種）を用車た。   

黒集塵搾汁後、岳ポト叫こホットパック法（訂℃、流  

速6叫mL／分で1．5別で蘇牲になるまで充填L、キヤぎビ  

ングをLた。容器骨転潤し3卦間殺菌鶴、流水中で冷却L  

た。   

才．保存集件および評価匡   

4℃、25℃由よび妬℃の暗所に各容器商議科せ保雇L  

た。   

軽時的な評価漣、充填直後、4日後、H日経、20日捷、  

および知日親の計5固とLた。   

4．評価項目   

基本的には色辞（L乱臥7スコルビン敢、および官能就  

農を評価項目とLた。更に35℃保存の春PETボトル詰試  

料については、ヘッドスペース撫発憧成分を機番卦軒した．   

5．アスコルビン静の定t方法   

試料に等丑の4解メタリン敢特赦を加え混合L，メンプ  
ランフォルタで濾過乱LC分・析した。装置は島津製作所  

製LC一計Aシステムで、カラムオープンは仁TO一富A沖  

－ナン温度亜℃）、紫外可視検出畢はSI，D－2A一棟出波  

長：2胡nm）、デー動地理機はグロマトバッタ仁一RIBで  

ある。カラムはケムコ製亡HE加ICOSロRB5－ODS－Ⅱ  

k6mm－i止駕ヱ渕mm〕、好一Fカラムは同じくナムコ製  

C古瓦MCOSOR丑5－ODS－H（ヰ．6mm－i．d．軋知血m）を使  

用L、移動相は8j％メタリ叫酔溶液を偏滑1mL打沈遠とL、  

試料を5正u諷入Lて測定Lた。  

8．ヘッドスペース揮発性成分の分析方法   

35℃保存の0】∋晶およぴPET晶試料こウいて虹各評価  

匡で果汁試制せ含む容器そのまま町状態で冷凍保存卜  

却℃）Lた。捷日、まとめて試料を解凛L、且動へ少下  

スペースサンプラー 拒畠S〕を用いたGC－M畠分析法によ  

り、各試料中のヘッドスぺ一旦揮発性鹿骨骨一斉に分析し  

た。   

HSS巷世はアプレントテクノロジー製Ag王1亡nt769ヰで、  

試科量を1知IL（食塩3g添加）とL、軸℃で15分間加温  

私GC－MSにヘッドスペースガスを注入す島。GC巷置は  

アジレントテクノロぎー製A由1ent組90、加島検出署はア  

プレントテクノロジー製Ag江規t59摺Aである。Hモガス絶  

遠度軽舟2鮎m、洗量毎計川mL（コンスタント7ローモ  

ー円 に設定し、カラムはJ盈WS亡ienti丘亡製D且1机旺  

〔租mxO．茄mm－i止．0月5〟m）を用いた。GCオープン温  

度を40℃で5、分間保持し、年分5℃で丑的℃までプログラ  

ム昇温して分析する。走査マスレンぎはm／五胡0－300で  

ある。  

丁．官服試験   

数名の′モネルで意見交換をLながら、同温度保存釘単層  

PETボトル晶と多層′PETボトル晶の香申と味申優劣評価  

を行った。  

佑集および考♯  

1．オレンジ稟葉飲料の試作   

今回読綾に用いた清見オレンジは、宮‖早生温州ミカン  

とトロピタオレンジの交配種である。当研究所農場にて収  

准．した新鮮なオレンジ果貴から搾り取ヰた果汁を各種容器  

にホットバック捺せ清澄充填Lたi容器は通常の単層  

fETボトルと酸素吸収樹脂層を持つ多層PETボトル藤よ  

ぴ好学且ビンでぁる。多層PETボトル用の・キャップには  

酸素吸収能を持つスキヤペンジャーキヤップを使用Lてお  

り、保有中に外都から酸素が人品ことはほぼないと考えて  

いるい充額痢倭旬各社特性をT曲l白1に示す。なぉ、p宜に  

ついて鞋時制こ零動を調べた折、特に変化はなかった。果  

汁の緩衝能のためと思われる。  

T8抽IAJldyticdre占ultsofoFat）gejuicchebreand曲rthe＄LedliEatioTl  

伽l印tOf  
Tr亡血飢【  di8拍Ⅰ佃d皿yg助  pH  

（mg／L）  

Ti廿a血m虻i山中  B血  Vi也m加＝C  

匝i廿k且亡id，％）  （○）  （m苫／100mL）   

Fl髄hJ山鹿  乱70  且35  1．30  18．8  57.7 

馳血iヱ亡dj血守  口．41  3．36  1．：拍  10．9  凪4  

已．アユコルビン酸残存率  温度に関係なく多層PETボトルはがラスビンに匹赦する   

アズコルビン熟ま甜橘頼の褐変にも影甘を与える成分で 高裁市中であったが、単層PETボトルでは保＃温度が上  

ある。患時剛＝HPLC法でアスコルビン酸を測定し、充填 がるにつれてアズコルビン醒の減少量増大きかった。  

直後データを基卓削こ残存率〔％〕でRg．1に示した。保存   
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ヨ．官能評価若美   

保存温度め影響を見るのではなく、単層PETボトル晶  
と多層PETボトル晶との鑑劣比僻することを馴削＝、単  
層PETボトル晶計基準品とLて．同温度保存の多層PET  

ボトル晶の香りと味の評価を行った。   

保存開始4日律では、生保存温度条件で差が認められな  

かった011日掛こなると、ヰ℃保存では、塞が認められ  

なかったが、2陀虫よ【円5℃保存で、香りと昧に微妙僅  

差が認められた。真に、粥℃保存の単層柁Tボトル晶で  

イモ鼻を感じるとの意見もあった。加日以降では、生温  

度条件で、香りに如1ても、味にぉいても、塞が認められ  

た。25℃、35℃保存の単層PETボトル晶でイモ臭が強い  

との意見があった。全般側に多層PETボトル晶は単層  

PETボトル晶よりも新鮮味と酸味が残り、官能月別こ優れ  

ているとの意見であった。   

4．ヘッドスぺ－ユ揮発性成分   

官能評価枯雇等を裏付けるデータを得るた軌35℃保  

存初夢層PETボトル品虫よび単層PETボトル晶について、  

ヘッド只ペースーGC－MS分析奇行ったb本方法は、全土  

分析ではないが、籠易偶な方法であるため、評価法として  
採用した。柑橘類郎主要な鹿骨でぁるジメチル真ルアイド  

（DMS）、リモネン、フルフラール、広一テルビネオールの  

ピータ面積値を割こ、轟時的な変化をそれぞれF岨．皇～5  
に示Lた甘   

多層アETボトル晶は単層PETボトル晶と比故Lて、柑  

橘果汁の加熱臭とLて知られるぎメチルスルフィド  

（DMS）や柑橘類個主成分であるリモネンの変軌こほとん  

ど容静養がなかった。わずかに単層甘ETボトル品の方が  

リモネンの減少が境きいように思わ軋る。また、貯蔵具で  

あ為フルフラールや瓜－テルピネオールの増加は多層PET  

ボトル晶で抑制首れていた。フルワヲールはアユコルビン  

敢の別削こよって生摩することが＃奇書れており雷㌧本成  

魚で保有中にアスコルビン酸が減少する点とフルプチール  

が増加する点は間違Lているものと予憩Lている。要にオ  

レンジ果汁に阿Lて、貯蔵異聞官能的な評価とフルフラー  

ル含土とが相関Lてい岳ことも＃昏昔れている書■い。従っ  

て、多層PETボトルにより、アスコルビン酸の牙藩を抑  

制す阜ことで、結果地にフルフラー肘の生成が軽漉きれ、  

官能的にも品質せ向上させているものと考えられる。また  

α－テルピネオール・はワモネン町水利働であり、単層PET  

ボトル晶でわずかにリモネンが練歩Lでいることと関連が  

あるも由と思われる。こ軋らの成分¢変動全てが、直遵、  

葡棄の影響とは言え軌、が、ヘッドスペース揮発性成分咽  

組成に影響Lているものと推卸している。  

（
⇒
j
■
巴
■
葛
邑
葛
葛
β
○
凸
 
 

÷仙鵬叫岬‖篭T  

・・丼・・仙町肝陀T  

0  5  10  1古  史○  空与  王拍  

m岬＝前曲椚坤＝正調托  

Fi昔・旦 ChangeindimethylsulfidecontentoforaI）EejuiceinPETbcnledudn富加ra苫eat35℃   



井洋食品工業控太一東洋食品研究所 研究報告書，25（加糾）  田  

r
コ
．
中
）
疇
更
一
一
疇
 
 匿霊  
葛
ぢ
卓
占
 
 

三相  ○  魯   10  相  加  25  

D叩奪ポ軸虎謂℃  
F軋3 ChaAgeiJllh10neneCOntentOforaAgejuiceinPETbotdcdudng岳加呼出35℃  

r
コ
．
ヱ
苫
J
■
竜
邑
－
農
－
■
盲
凸
 
 

き○  ○  寺   10  佃  劫  量5  

D■yさば叫虎謂℃   

FIE・4ChangeinfurfuralconLentOfora暫鼎亡einPFrbdcddJlgStO坤且t35℃  

岬  

印仰叩  （
⇒
虐
■
巴
■
一
塁
言
眉
屋
占
 
 

仰
 
脚
 
 

三伽PET■  
‥丼・・uOrl血岬PFr  

卿叩  

LⅡ皿  

さtl  0  5  叩  用  王○  量5  

m岬＝師曲刑坤＝吐出稚  

Rg．5 亡haA辞iJla－（叩iTteOIcontentoforzLn苫ejuiceinPFT’bttJeduTh宮StOTagea（35℃   



5ヰ  東洋食品工黒煙未・草津食品研究所研究潮青書．茄伽柑  

署 拇   

宮川早生温州みかんとトロビタオレンジの交配種である  

一括見’果汁の保存に及ぼす重層fETボトル〔オキシナロ  

ック）の敬具を寄主Lた。この春巻には酸素吸収材を含む  

バリヤー層がぁる。一棟見’果汁を多帯PETボトルと単帝  

FETボトル、恕よぴガラスビンに熟周充填した。こ九ら  

の容器舌鼓科を4℃、25℃、35℃に1ケ月間保存し、  

HPLC培でL－アスコルピン醸を、キャビヲリーGC－MS法  

でヘッドスペース揮発性成分の変化を雅史Lた。   

多唐PETボトル中のアズコルビン酸の残存土は、単層  

PETボトルよりも高く、ガラスビンと同等であった。   

官館バネ≠は虜層PETボトルと半音PETボトル詰果汁  

の違いを醜別できた。謂℃保存PETボトル詩集汁中の7  

ルフラールとd－テルピネオールは徐々に増加した。これ  

ら町成分は一般にオレンジフレーバーにとって好まLいも  

のではない。しかL、多層PETポトJHこ虚ける、これら  

の鹿骨のレベルは単層PETよりも真に低かった。  

酸素吸収材を含む多層PETボトル（オキシアロック）は  

単層拝唱Tボトルと比較Lて、柑橘果汁の劣化防止に貢献  

Lてい阜。  

文 髄  

1）大磯智香，村山骨一，山口由紀子．隅啓発伸：果汁協   

会報，N仇－532．訂一路仁如癌．  

幻鼠Na訂：よAg血ヱ屯d仇珊．別＝ト1名亡1g蹴I）．  

3）且L工）hsmo托弧dSlⅣa野：⊥鞄山鹿ん訂，7偲－   

77¢（1貯2）．  

ヰ〕鼠Ⅳ且肝且mdV．馳nd姐：上A芽血凡慮仇加，礼  

訂2一二打5（Ⅰ軒胡．   


