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大阪毎追撃曾 (昭和31年11月15日挙行)

果汁のイオン交換処理について (第2報)

〆vI7.･ジュースの製造への応用について

加 賀 美 元 男 (山梨大学帯酵研究所)

緒 Fj

_I:::-I ~∴ ~∴ ∴ 十 一∴ -:-: ∴ ∴ ∴ ~二二∴ 二 ∴ 二 二∴ :-_

較試験を行った.

なお,グレープ･ジユ-スの製造原料として使用されるブドウの品種については,従来殆んど総てが Concord

であり,その他の品種は,あまり要求されないまでに,この品種で占められているが,最近,優れた香気と乳光
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を有するシユースが Niagara,Ontario,Seneca及びその他の白ブドウを原料として Coldpressingによって製

造され,その酸化を防止するためにアスコルビン酸が用いられ2),また Concordより製造されたジュースを他

の品種よりのものに混合して,その品質を向上せしめる方法3)等も報告されている.

美 験 の 部

I.ブドウ品種の撰択:ジユ-スの製造原料として比較的多量に且つ容易に入手可能な品種として次の4品種

(Table1)を撰び試験に供した. ●

Ⅱ.製造方法 一

A.原料果汁の製造:供試料はブドウ各品種共35kg前後を用い下記の方法により製造した.

(1)Hotpressing4):Concord及び MuscatBaileyA の2品種に対しては,先づ原料を精撰し果榎を除去し

たる後,果粒を破砕し,搾汁を行う前に色素その他の物質を抽出するため,約60℃で10分間,加熱処理を行い,

しかる後圧搾し波布 (フランネル)によって波過を行った (Table1).

(2)Coldpressing5):Redmillenium 及び甲州種の2品種に対し(1)と同様,精撰,除硬,破砕後,全破砕累

の与も量を60℃にて10分間加熱処理を行い,圧搾したる後その搾汁を他のB/8量よりの冷搾汁に混和し前記と同様,

波布によって破過を行った (Table1),

Table1.VarietiesorthegrapeusedandStemmlngandpresslngrecords.

a)byhot-pressing b)bycold-pressing

8.ジュース (製品)の製造

上記の如くして得られた各原料果

汁は Table2の如くイオン交換処

理を行い或は同処理を行わず禰軽量,

稀釈率等を変えてジュースを製造し

未処理のものに対しては防園剤とし

て安息香酸ソーダを0115%量,イオ

ン交換の処理工程を経たものに対し

ては DHA を0.002%量1)添加し,

成分及び晶質の比較試験を行った.

なおイオン交換処理に当っては強酸

性イオン交換樹脂 AmberliteIR-

120を用い,その500mlをポリエチ

レン製イオン交換装置に充喋し原料

果汁を処理した (Table2).

C.辞料の分析主立

夫々の試料の成分については晶質

に影響を及ぼすものとしてTressler4)

らによってあげられている項目につ

いて分析を行った.

Table2.PreparationofthegrapeJulCeS･

a) Juice:water.
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還元糖,給糖分及び簾輯:常法による.

可溶性固形分:Abbさの屈折計により次の式によって求めた6).

覗 性固形分 (S･S･)g/100m1-屈折計による測定値 (固形分%)×一誓 ま 昼

(517)

.
J

.

Jt

..

.

但し Ⅰ.S.-不溶性固形分

(3) 不溶性固形分:試料100mlに温湯を加えて沸騰せしめ,滅過し残渡を乾燥,秤量した6).

(4) 滴定顧度及びpH:滴定酸度は常法によりpHはガラス電極pHメータ一により測定した.

(5) タンニン及び色素:試料10mlに蒸溜水 11及びインデゴ浴液20mlを加え,標準過マンガン顧カリ溶液によ

り黄金色になるまで滴定し,別に試料10mlを静陸炭素にて処理した地紋について前記と同様にして過マンガン酸

カ))で滴定し,その差からタンニン及び色素の顧化に要した過マンガン願力.)のml数を算出した6).

(6) 絵灰分及びその塩基度:前報l)と同様の方法による.

考 察

本実験に使用した原料ブドウの品種では Concordが香気の点で特に優れていたが, イオン交換処理すること

により,その香気及び色素の一部が吸着除去きれ却って悪化した.しかし他の品種では未処理のものはいずれも

青くきい不快臭を強く呈する欠点を有したがイオン交換処理することにより,その不快臭は除去され且つpHの

低下されることによって香気が改良されることが認められた.

次に組成分について比較してみると不溶性固形分は TRESSLER4)らも述べている如くジュースの外観及び口当

りに膨響するものであってイオン交換処理することによって減少し氾濫度を増し製品の外観は改良された(Table

3).滴定軟度は香気の観点より非常に重要であり特に糖との比率に関係を有するものであって糖分/酸度-60の

比率が最もよいようである.またpHも製品の香気及び皇味に対する有効顧度の測定として重要でありGAUSE7)

らも報告している如くイオン交換処理を行うことによってpH を低下せしめ香気及び呈味に好彫饗を与えること

が出来た.なお総灰分及びその塩基度がイオン交換処理により減少し栄養源として僅少ながら無機物の含有量の

低下する欠点がある.

Table3･Chemicalanalyses0rthegrapeJuicestreatedwiththeionexchanger

Juice S･S･ 1 I･S･iR･S･lsuc･l T･S･ lAcid l pH rTIC･ Ash I Alk.
GramsperlOOml g/1 1もlNAcid/1
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4
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5

1
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9
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1

1
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0

0
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5

7

6

6
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1

6

8

4

3

2

1

3

1

0

0

0

1

0

1

0

0

0

0

0

0

0

0

0

8

7

3

5

0

8

1

0

7

4

0

7

5

1

0
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4
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0

0
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1

0

0

0
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0
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2
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5
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6
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3
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5
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1

1

3

8

0

7

CO
7

9

1

1

0

1

0
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S･S∴Solublesolids,Ⅰ･S∴∫nsolublesolids,R.S.:Reducingsugar,Suc∴Sucrose,T.S.:Totalsugar

afterinversionyAcid:Totalacidastartaric,T･C.:TanninandcoloringmatterJAsh:Totalash,
Alk.:AlkalinltyOfash

要 旨

グレープ･ジユ-スの原料として Concord,MuscatBaileyA,Redmillenium 及び甲州種の4種額を撰び,

イオン交換体の応用によりシユ-ス巻試作し,その比較試験を行った結果,Concordにおいてはイオン交換処理

することにより却ってその製品の品質を低下させたが,他の品種においては一般に晶質の向上に効果的であり大

体において満足すべき製品を得た.

終りに臨み本報告に対し御撰朗を賜わった小原教授に深謝致します.また本研究教の一部は明治屋,三餅会よ
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り仰いだことを附記し謝意を表します.

(本報は昭和31年4月,日本柴芸化学会大会で誹演した)

. 上.r
+L
L.
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【 OntheIon-exchangeTreatmentforFruiり uices(ⅠⅠ)

OntheApplicationtotheGrapeJuicePreparation■

MotooKAGAMI(ResearchInstituteofFerment.,YamanashiUniv.)
rl
ThestudiesweremadeontheexperimentalproductionofthegrapeJulCeSfrom various

grapeS･
ConcordandMuscatBaileyAgrapeJulCeSWerePreparedbyhot-pressing,andRed

Millenium andKoshugrapeJulCeSWerePreparedbyblendinghot-pressedandcold-pressed

JulCeS･
TheConcordyieldsarichmusky鮎voredjuice,butaslnglepassagethroughacation-

r･ exchangeresinconferredaconsiderablelossofitsvolatileflavor･
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