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醸 酵 工 畢 雑 誌 第 34蕃 第 11牽 く別 刷
大阪噂主監畢脅 (昭和31年11月15日発行)

果汁のイオン交換処理について (第 1報)

グ V-ブ ･ジュースの安定性に対するJiオ-/交換処理の影響 (其の 1)

加 賀 芙 元 男 (山梨大学蘭酵研究所)

緒 言

果汁を長期間にわたって保存する際,従来それを穀菌㌻るか或は微生物を除去する方法がとられており,それ

には現在の所,加熱1,2),冷蔵3),減退2-4,5)あるいは防碍斉lJ,特に安息香酸及びその塩額 6-A)や亜硫酸7)の添加等

が行われている.なお電気的エネルギ-による果汁の殺菌も注目されている10).

以上の如く果汁の安定化には物理的あるいは化学的に種々な方法が行われており,かなりの効果も得られてい

るが,著者が今までブドウ果汁をイオン交換処理した場合,極めて蘭酵し難いことが経験されたので,これがジ

ュー女の蘭辞防止に応用できるか石かについて試験を行うだので,その結果を報告する.

実 験 の 部

Ⅰ.供試果汁

昭和29年 9月,山梨県善光寺町で採取したブドウ (Delaware)25kgを用い除梗後,破砕機により破砕し原料

1kg当り0.41の搾汁を得る程安に木製小型圧搾機により圧搾し, 得られた果汁 (Bllg.1810,pH3･14)を実験に

供した.

Ⅱ.イオン交換地理方途

AmberliteIR-120(強酸塾),AmberliteIRA1410(強塩基型)及び AmberliteIR→45(弱塩基型)を用い各

イオン交換体は夫々,内径35nlm,高さ370nlmの硝子製円筒の充填塔に100mlづつ充唄L Tablelの如 く単床

法或は複床法によって果汁を処理した.

Table1.Ion-exchangeresinsusedinthetreatmentofgrapejuicebycolurnnmethod

Ti･eatment Resih Exchangerty'pe Activegroup

A 1AmberliteIR-120 Stronglyacidic

AmberliteIR-120

// IRA-410CationAnion Stronglyacidic

〝 baSic

AmberliteIRA_410
〝 IR-120

Anion
Cation Strongly basic

// acidic
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ⅦL イオン交換処理果汁の成分

上記の如 くイオン交換処理した果汁の成分を次のように分析した.

A.果汁成分の分析方法

(1) 総酸度:試料25mlを約250mlに稀釈し1%フェノール ･フクレーンを指示薬として0.1N苛性ソーダで滴定

した11).

(2)縫灰分:試料25mlを525oC以下にて灰化させ秤量した11).

(3) 灰分の塩基度‥試料を灰化させて得られた灰分に0.1N塩酸を過剰に添加し,加熱,冷却後メチルオレンデ

指示薬を数滴添加し過剰の憩を0.1N苛性ソ-ダで滴定した11).

(4) カルシウム:試料15mlより得られた灰分を,濃塩酸にて処理を行いたる後,蒸発乾潤し,澱硝軌 こ溶解せ

しめ,24時間放置後シリカを細別し定量は煩光スペクトルによる分光分析によって行った12).

(5) カリウム:試料よりの灰分を塩酸処理したる後,過塩素酸法13)により定量した.

(6) 鍋:試料10-25mlに硫酸及び過マンガン酸カリを加えたる後,やや過剰の硫酸アンモ浴液を加える.次に

SDDC試薬 (ヂェチルヂチオカルバミン敬ソーダの1%アルコール溶液)を加えたる後,四塩化炭素とアルヲ-

ルの混合溶液を以って処理する.ここに得られた抽出液を接準銅浴液のそれと共に比色定量を行った14).

(7) 全窒素及び燐顧:試料にサルチル願と硫酸との混合塔牧を加えて放置後,チオ硫酸ソーダ溶液 と酸塩化耳

レンを加えて費漬する.(i)全窒素は, この浸済液にネスラー試薬を加え,同じように処理した招準液の一系列

を用いて比色定量し,(ii)憐蘭は浸漬液にモリブデン顧アンモ溶液及び 1,2,41アミノナフトスルフォン酸溶

液を加えて標準液と共に比色定量した15).

(8) pH:ガラス磁極pHメータ一により測定した.

B.果汁成分の分析結果

1.滴定顧度及びpH

原果汁は陽イオン交換の単床法によt)滴定暫度が,それより約30%増加しpHは原果汁の3に対し2に低下し

た.改床法の強酸性と強塩基性の樹脂との併用 (Table2)においては滴定酸度が原果汁の2-6%に減少しpH

は3⊥4の値を示した. また強塩基性樹脂に代って弱塩基型の陰イオン交換体 (IR-45)を併用させた場合,そ

の滴定顧慶は低下し60-40%程度でありpHは2.5前後の値を示した.

Table2･ュon-exchangetreatmentanditseffectonJuiceCOmPOSition.

Juicel:sottaalrtaa霊 ITaosthal】Al.kfa慧 y

ConStituents

Cu IPO4=

Gramsper1 mgper1

'KmlofNIAcidper1

2.絵灰分及びその塩基度

趨灰分は陽イオン交換によって原果汁の約120/Oに減少し,陰イオン交換との複床法を行うことによって更に減

少し原果汁の5-9%となった.また,それの示す塩基度はイオン交換処理によって,いずれも原果汁の5%内

外の値を示した.
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3.主な陽イオン

次に主な陽イオン組成の変化を調べてみると,カルシウムは,いずれも陽イオン交換処理の工程を寝ることに

よって約95%吸着除去され,カリは60%内外の除去率を示し,銅はその80-90%が除去された.また燐酸及び全

窒素についてみると,燐は陽イオン交換によって原果汁より約10%が除去きれ,これに陰イオン交換の工程が伴

うと殆んど完全に吸着除去された.窒素は処理液中には殆んど認められなかったが,これはイオン交換休に吸着

除去されるものの他 REID16,17)らの述べている如 く,処理された果汁のイオン強度の変化による蛋白質の沈澱も,

その原因の一つとなっているものと思われるが,この点については,なお詳細に検討する硯 りである.

1V.イオン交換処理果汁の醗酵試験

上記2)如き変化を受けた果汁を用い,微生物D生育に及ぼす影響について試験を行 うため,前述の方法により

イオン交換処理された各果汁に塩顧或は苛性ソーダを加え,そのpHを未処理D原果汁のpHに調整した後,予め

殻薗した3DOml容,綿栓三角フラスコに200mlづつ分注し加熱殺菌を行い,次の酵母試料(a)及び(b)を別々に015

ml宛接種した.

(a) ブドウ酒酵母を接種した場合

麹汁寒天に25oCにて48時間,斜面培養したブドウ酒辞母 (OC-2)を脱イオン水20mlに懸濁せしむ.

(b) 麻酔した果汁の浮を接種した場合

未処理の原果汁 (約150ml)を室温に3日間放置し活瀧に簡辞したものを遠心分離にかけ,上澄を除去して得

られた沈漬 (主として微生物混合体)を20mlの脱イオン水に懸濁せしむ.

而して各果汁を25oCにおいて培養し,果汁内に於ける菌体の生育を Tbomaの血球計数器で観察した結果は

Fig.1及び Fig.2の通 りで酵母試料として用いた(a)及び(b)の,いずれに対しても,その生育は殆んど認めら

れなかった.
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Figure1.Growthcurveofapurewineyeast

(OC-2)ingrapejuicetreatedwith ion
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Figure2･Growthcurveofthemixedmicro80ra

ingrapeJuicetreatedwithionexchangers･

V.無襟巣重源を添加 した場合の醸酵試験

イオン交換処理された果汁の栄養素に関しては,それの絶対量と同時に,あるイオンの濃度の比率も重要な関

係を有するものと思われるが,この処理された果汁についての,それらの詳細な関係は未だ不明であるが,ブド

ウ果汁のイオン交換処理によって注目される要素の申,窒素,燐酸及びカルシウムをとりTable3の如 く燐酸

アン壬,硫簡アンモ,塩化カルシウム及び塩化アンモの4題額D垢額を個 別々々に或は組合せて処理された果汁
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Table3.Theadditionofsaltstothegrape

Juicetreatedwithionexchangers･

Constituentsaddedtothejuice

c an, po4b) 1so8C,Icid) I N

5 10 15 20

Incubationperiod(days)

Figure3.GrowthcurveofthemiXedmicroaora

intreatedjuiceafteraddingthesalts･

a)ascac12,b)as(NH4)2HPO4,C) as(NH4)2 に捌 口し,酵母試料は前述 の (b)によるものを接種L

Soヰ,d)asCaC12andNH4Cl,addedtothejuice. 25℃において試験を行った結果'Fig･3の如く接種後

4日で明らかに酵母の生育が認められ添加塩額の種類

並びにその組合せ万の闇には,また顕著な相違は認められな かったが未処理の原果汁中の増殖率よりも著しく低

く㌧.更にその後の3日間においてばを種類の塩痕を同時に添加した果汁 (B-9)と他の添加方法との間には顕著

な差異が認められ,前者の生育は未処理の果汁の場合と同程度に逢した.またカルシウムの浪度の相違による菌

の生育上の変化には確定的な懐向は認められなかった.

1･Ⅰ.防徴試験

なおカビに対しては抗徹物質

としてデイハイドロ酵観(DHA)

を用い,稀釈法にて発育阻止殺

度を比較した.即ち殺菌した試

験管に供試果汁 (Table4)香

9rnl宛分注し戎潤歓殻菌を存い,

これに DHA水溶液1mlを加え

て繰量10mlになった時,丁度そ

の所要濃度 (Table4)となる

如く予め殺菌水に無菌的に浴解

して置く.供試菌は,天然に果

汁に発育せるカビ(主 として

Penicillium及び Aspergillu∫)の

Table4.Theeffectivenessofantifungalsubstance-DHA-on

grapeJuicetreatedwithionexchangerS

a) Durationindaysinwhichthesamplesaremaintainedim

unSpOiledstate.

麹汁寒天培地 (4-5日)の胞子魅重液 (胞子10S～109/ml)の 1白金耳を 上記試料10mlに接種した.接種を終

った各果汁は30℃の恒温重中に併存し日を追って観察した.

斯くの如くして DHAによる発育阻止濃度を比較した結果,原果汁に対しては0.05%で50日間,カビの発生を

防止するのに対し処理果汁では0･0020/o(即ち約与も5)で同じ目的が達せられた (Table4).-

Ⅶ.貯蔵試験
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果汁は外界より出来る限 り絶縁して貯蔵することが-被的な常識であり,このような状唐の下に永代､て果汁に

対するイオン交換処理の併勤 ま,期待された様に得られたが, この結果は,ある一面より見ると試験中,或る限

度以上は無菌的な条件の下において得られた結果とも考えられるので,別にこれら処理された果汁及び原果汁を

何等防腐的な予防策を誹ずることなく,室温において開放的に激怒したか観察期間中 (約6ケ月)処理された果

汁において蘭辞状態は認められなかった.

この様にしてブドウ果汁のイオン交換処理は微生物の生育に必要な栄養素の部分的な除去に有効であり,微生

物的に変質しにくくなることを知った.

総 括

(1) ブドウ果汁の顧醇を防止する方法の 1つとしてイオン交換処理による彫室削こついて試験を行った.

(2) イオン交換の処理方法として強電型陽イオン芽換体による単床法,或はそれと強塩基型又は弱塩基型陰イ

オン交換体による視床法によって果汁を処理した.

〔3) 果汁の憾醇は陽イオン交換処理による陽イオンのみの除去によって殆んど完全に防止することが出来た.

(4) イオン交換休によって処理された果汁に対し塩化カルシウム,燐蘭アンモン,硫酸アンモン及び塩化アン

モンの4種額の垢額を個々別々に,あるいは組合せて添加した結果,接種後 1週間では4樫鞠の塩額を同時に添

加した果汁と他の添加方法との闇に,菌の生育に顕著な差異が認められ,前者は未処理の果汁の場合と同程度に

遷した.

終りに臨み本報告に対し御校閲を賜わった小原教掛 こ深謝致します.また本研究丑の一部は明治屋,三節会よ

り仰いだことを附記し謝意を表します.

(本報の概要は昭和31年4月,日本幾芸化学会大会で講演した)
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OntheIon-exchangeTreatmentforFruitJuices(I)

EffectsoftheIon-exchangeTreatmentontheStabilityofGrapeJuice(1)

MotooKAGAM工 (ResearchInstituteorFerment.,YamanashiUniv.)

Itwasindicatedin thecourseofexperimentonthedeacidifiCationofgrapemustwith

ionexchangeresinsthatsuchtreatedjulCeS'wouldbeinsu庁kienttosupportthegrowthof

micro-Organismsandthereforesomewhatdi銃culttoundergofermentation･Ifthiswereso,
itwouldbeoraconsiderablepracticalimportance･

GrapeJUICEWaspassedthroughacolumnorcationexchangerorstronglyacidtypeto
removecationsorthroughbothcolumnsoftheabovecationexchangerandananionex-

changerorstronglyorweakelybasictypetodesalt･

Observationsweremade,notonlyonthesubsequentsusceptibilitytofermentationbya

purewineyeastandthemiⅩedmicroAoraobtainedfrom theuntreatedjuice,butalsoon
theelTectsoftheadditionofsaltstocation-freeJulCe･Fermentationwasinhibitedbyremoval
ofcationsonly,andafterincubationforaweektheamountofgrowthinthejuicesupplemented
withthefわursalts(Table3)wasorthesameorderasintheuntreatedjuice(Figure3)･


	20210423142513
	20210423142534
	20210423142555
	20210423142618
	20210423142639
	20210423142701
	20210423142721
	20210423142741
	20210423142801
	20210423142821
	20210423142843
	20210423142920
	20210423142944
	20210423143006
	20210423143030
	20210423143051
	20210423143112
	20210423143134
	20210423143155
	20210423143217
	20210423143240
	20210423143302
	20210423143323
	20210423143344
	20210423143406
	20210423143426
	20210423143449
	20210423143513
	20210423143553
	20210423143614
	20210423143637
	20210423143658
	20210423143718
	20210423143739
	20210423143800
	20210423143819
	20210423143838
	20210423143901
	20210423143923
	20210423143945
	20210423144008
	20210423144040
	20210423144102
	20210426134823
	20210426134847
	20210426134912
	20210426134934
	20210426134955
	20210426135017
	20210426135037
	20210426135059
	20210426135118
	20210426135137
	20210426135204
	20210426135230
	20210426135252
	20210426135314
	20210426135335
	20210426135356
	20210426135418
	20210426135443
	20210426135505
	20210426135543
	20210426135606
	20210426135628
	20210426135706
	20210426135749
	20210426135817
	20210426135837
	20210426135857
	20210426135918
	20210426135937
	20210426140004
	20210426140024
	20210426140043
	20210426140103
	20210426140123
	20210426140141
	20210426140200
	20210426140220
	20210426140239
	20210426140257
	20210426140316
	20210426140335
	20210426140353
	20210426140414
	20210426140625



