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ブ ドウ果汁の処理工程における粘性挙動について
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EffectsofCertainPhysicalandChemicalConditions

ontheViscosityofGrapeJuice

ByYasuoSUZUKIandMotO-0KAGAMI

Un(lercertainphysic(llandcllemlCalcondiholュSCOrnparZlbletopr(lCticalcellar

opt･rations,variousfactors'lffcctlngthevarlationlnVISCOS)lyOfgrape juiceWere

stLIdled. ′HleresultsobtalnedLireaSfo一lows: (1) TllelleattreatmentOfthe

grLIPejuicellaVelittleeffectonthevISCOSity,(2)Theviscosityofjuiceincreased

with pH range from 2 to 4.2 and ､vith the pectine contents. (3) A linear

rel'ltionshlP betweentheViscosityandtlleSugarCOnCentrationingrapejuicewas

obニainedon semilogarithmic cooldjnate･ (4)The susceptibility ofviscosityto

temperatureofJuLCe Obviously appeared inLhecaseofhLgllSugarCOnCentraticn,

(5)Accordingtotherelnt10nShipbetweentheviscosityoEgrapejuiceandofthe

lnOdeljuice,itseemsllkclythatthe vat-1at10ninvISCOSitylSpraCtlCally indLtCed

bygluc〇se,suclose,pectineandtartaricacldco】1tellls･

緒 ロ

ー舵に食品pま天然の高分子物質や低分二f物質がそれぞれの割合で混合されているもので

あるためtr=,複雑な理化学的性質を示し,例えは流動性の温riE依存性は特に明瞭で,斯様

な食品を輸送した l)Iii搾する場合には他の=〇割こおける場合とは性質を共にし,食品に園

する特殊性を加味しなければならなくなる｡そこに食品における理T',.学的性質が韮要なる

因子となるのであるれ この流動学 (レオロジー)なる学胤 t7体が最近のものであ り,複

雑な食品'))流動学はほとんど経験的分野においてのG7lJ51えられていたものである0

本実験においては液体分散系食品･7)一つであるブドウ果[卜の流動件について基礎的なi-LIE

斜を得るため,その加工に際しての果汁の示す粘性挙動の特性を調べてみたのでその結果

を報告する｡

実 験 の 部

1.供 試 料

昭和36年10月, 山梨県勝沼地区より採取した 甲州牢Tiより得らjlた狼汁を実験に供した

(TABLE I)0
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TABLE I

A7udySisoftheG7-apeJLdce,Beforea"dAfter-Treat7ノIeブ7t

Untreateda) Heattreatedb) Pectinaseaddedc)

VIScOSlty(C.p,)

specificgravity(D2200)

ReducingSugarS(g/l)

Totalsugars(g/i)

Pectine("tg/I)

Totalacids(meg/I)

pli

5

8

0

2

8

1

2

5

0

4

8

′0

4

1

′0

7

1

1

2

-

･

3

0

(∠

1.3659 l.3422

10704 1.0704

182

a)Freeranjuicepreparedfrom agrapevarietyofK6shti

b)Heatedonawaterbathfor30nu72at80oC.

C)0.1percentbywt.ofTakamine-PectlnaSeSCF-9166wasusedatroomtemperature

(15-20oC)for24hours.

2,実 験 方 法

1)粘度の測定 :オス トワル ド粘度計を用い 30oCにて測定した0

2)還元糖の定丑 :LANEandEYNON法によった1)｡

3)ペクチン17)L,コ-ル沈澱法によった2)｡即ち試料 50nLlをとり300〃Ll容三角フラ

スコに入れ,N/-o塩酸を含む 9507/レコール (A液)150JHlを加え数時間放置後,ろ紙に

てろ過LA板で1回洗惟後少丘の熱場にて別のビ-カ-へ溶か し込む｡ これに JV/10か性

ソ-ダ 50mlを加えて24時間放思し,次に 1N塩酸 25u.･lを添加し5分後,1M 塩化カル

5/ウム液 25/〝lを加え 1時間放置する｡その後 5分間以上煮憐するとペクチン酸カルシウ

ムが沈澱する,,これをあらかじめ秤遷 した乾燥ろ紙を用いてろ過し,C1′の反応のなくな

るまで 850アルコールで洗確したのち 100〇Cで乾燥し秤量した0

4)pH の測定 :ガラス電極 pH メータ-により測定した0

5)滴定酸度 :試料 10"llをとりN/10か性ソーダにて滴定し "LCq/lとして算捜した｡

6)果(I-の加熱処理 :果汁の加熱殺菌の方法の一つとして 80oC にて30分間加熱した0

7)ペクチナ-ゼの添加 'Takami ne-PectinaseSCF-9166を01%添加後,室温 (15-

20oC)にて24時間放置した｡

8)pH の詞盤 :試料 1"Llに対 し緩衡液 (N/,フタル酸水素カ リウムと N/,か性ソ-メ

または塩酸の混液)2"El混合して調整した｡

9)ブ ドウ糖溶液の調製 ‥蒸溜水 100"u中に特級ブドウ糖 (東京化成工業KK製)を混

和し漉度 (150-600g/l)を調製した｡

10)ペクチン溶液の調吸 ●蒸溜水 100〃Ll中に ペクチン (東京化成⊥業KK製)13-

1,000mgを溶解させ,果汁 :ペクチン溶液 -1:1に混合して調製した.

ll)標準溶液の調製 :各々の試薬を 蒸溜水 100"zlに溶解せしめて TABLE ]fの如く調

;lAILた｡
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1)果什の鼓菌などの員的により加熱された場合,その前後において粘度に及ぼす影響
を調べた結果,ほとんど彫轡のないことが認められた.

2)果汁の,=̂す pH変化に伴 う粘性への影響ti,pHの上昇に従って粘度 も増加する憤
向を示 した｡

3)果汁中の主成分である糖- の変化と粘度 との齢 を追究すべく,加熱糊 および

柵 こよる靴 の紺 を調べた- 本車齢 おける糖横度の- において粘度は鰯 席
の指数函数で表わされることを明らかにした0

4)ペクチン含有量の相異による粘度変化を- した結果,ペクチンの焼 加こ伴い粘度

は増加し,その傾和 文ペクチンの多いほど大であることが認められたO

5)温度差による粘度変化は柵 度の大なるものほど,その温度依存性の大なることが
明らかにされた｡

6)ブドウ糖,シ鴫 ペクチンおよび酒石酸の4物質か らなる混合摘 液を軸 し,

果順 似液としてその粘度を測定し果汁のそれを比較した結果,果汁の粘度はこれら4唾
の物質によってほとんど決定されるものと思われる｡

終｡に鮎 軸欄 榊 巧1:Uに御校舶 いただいた小原鞠 - 深く感謝します｡
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