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要 旨

マルメロからの新食品の開発を目的として，ジュース，ジャム，ゼリー，シロップ缶詰に関する

加工試験を実施した。マルメロ果汁は糖度が少なく，強い酸味をもち，酸味の主成分はリンゴ酸で

あった。ジュースは限外ろ過陳を利用することによって褐変度や濁度の低い優れた試作品が得られ，

保存試験の結果も良好であった。ジャムは果肉をブランチ処理し，糖度（BX）を50，pHを3．5以下にす

ることで品質の良いものが得られた。また，ゼリーを試作するゲル化剤としてはカラキーナンが最

適であった。さらに，シロップ缶詰の場合はシロップの糖度（BX）を20程度に下げた方が食味が良好で

あった。

1．緒　　　　　言

マルメロは中央アジア原産のナシ科の珍しい果樹

で，スミルナやイl三乗椎などの品種がある1）。北海道内

でも比較的気候が温暖な道南地域は野菜や果樹の栽

培が盛んであI），大野町の民家の庭先や用水路の緑

などに存釆種のマルメロが古くから植えられていた。

秋に約200gの重さの黄色に熟した実をつけ強い芳香

を漂わせる。

しかし，果肉は硬くて渋いため，芳香剤としてあ

るいは焼酎清の材料として利用されているぐらいで

道内では全く加工用には供されていない。そこでマ

ルメロ果実の加工用途への利用を目的として，マル

メロ果実の加工試験，試作品の品質評価及び企業化

への検討を実施した。

2．研究の　方法

2．1　供試材料

大野町内で収穫された在来種のマルメロ果実を使

用した。

2．2　加工方法

収穫搬入後，又は冷蔵保有した後，図1～3に示

した工程でジュース，ゼリー，ジャム，シロップ缶

詰を試作した。また，限外ろ過は日東電工RUM－

2小型試験機に分画分子量2万のろ過膜を用い，ろ

過圧1，3kgf／em∠，流量0．71／minの条件で行った。

2．3　品質評価

糖度：20℃における糖用屈折形（アタゴ製）の示度
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とした。

pH：pHメーター（堀場F－14型）で測定。

水分量：赤外線水分計（サンコウ電子研究所製）で

測定。水分活性：水分活性測定装置（NOVA SINA

社製）で測定。糖類：高速液体クロマトグラフ（東

ソー製，ULTRONPS－80Pを装着　移動相蒸

留水1．0mg／min　温度80℃）で測定。

有機酸：カルボン酸分析計（東京理化S－14型）で

測定。

無機イオン：高速イオンクロマトグラフ（東ソーH

LC－601型　I C－Cationを装着　溶離液2価カナ

オン0．5mMエチレンジアミン＋1mM酒石酸，1価

カナオン2mM硝酸，1．2mゼ／min　温度35℃）で測定。

比重：標準比重計で測定。

滴定酸度：0．1N水酸化ナトリウム溶液で滴定し，pH

8．2を終点とした。

硬さ：レオメーター（不動工業製）で測定。サンプ

ルの充てん容器は内径48mm高さ30mmのガラス製円筒，

アダプターは径10mmの球形を使用した。サンプルへ

の侵入速度は20mm／mim，侵入停止距離は充てん容器

底部より5mm Lとした。

色調：測色色差計（日本電色Z－∑80型）でジャムと

ゼリーは表面色を，ジュースは透過色を測定。

ビタミンC：インドフェノール・キシレン法で測定2）。

アミノ態窒素：ホルモール滴走法で測定3）。

ペクチン：コロイド滴走法で測定4）。

ポ1）7ェノール：Folin－Denis法で測定5）。

褐変度，濁度：褐変度は43伽m，濁度は660nmにおけ

る吸光度を測定。

一般細菌数：標準寒大培地を使用し，37℃48時間培

養後のコロニー数を計測。

カビ・酵母数：ポテト・テキストロース寒天培地を

使用し，25℃5日間培養後のコロニー数を計測。

3．結果及び考察

3．1　ジュース

原料をスライスした後，ジューサーを使用して搾

汁したが，搾汁率は46％と低かった。また，搾汁液

の成分の分析結果を表1に示したが，糖度（BX）は12．6

と低く，グルコースやプラクトースが少なかった。

そして滴定酸度が16．5mゼ，pHが3．0という値から酸味

が強く，酸味の主成分はリンゴ酸であることが明ら

かになった。最近，ジュースの清澄化に限外ろ過が

利用されていることから，品質の優れたジュースを

試作するためにマルメロ果汁についても検討した。

搾汁液と同様に限外ろ過果汁の成分を分析した結果，

種々の成分量は変化しなかったが，限外ろ過によっ

てペクチン量は15．4mg／100gとなり，搾汁液の約40％

に減少した。次に図1に示した方法に従って砂糖を

加えて調合し，加熱，充てん，殺菌を行って，ろ紙

ろ過と限外ろ過の20％ジュースを試作した。これら

のジュースの品質を表2に示したが，限外ろ過を行っ

たジュースの方が褐変度が低く，そして濁度も少し

低下したことから品質の向上が認められた。さらに，

37℃で1週間保存試験を実施して品質を比較したと

ころ，限外ろ過を行ったジュースの方が褐変が低く，

また，色調のa，b値が低くL値が高い結果になり，

色調や品質が優れていた。

以上の結果から，限外ろ過膜を使用することによ

り，褐変や色調の劣化を防止でき，品質の良いジュー

スを製造することが可能となった。

原　料（マルメロ）

搾　汁（ジューサー便絹）

L

ろ　過（ろ紙又は限外ろ過）

L

調合・加熱

充てん・密封（200gぴん）　ゲル化剤添加

I L

殺　菌（100℃30分）　　　充てん・密封（200gぴん）

冷　却

ジュース
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図1　マルメロジュース・ゼリーの製造工程



表1　マルメロ搾汁液の成分

重（20℃）

度（HX％）

ブ　ラクトース　　（％）

シュークロース　　（％）

リ　ン　ゴ　酸（mg／ml）

ビ　タ　ミ　ン　C（mg／1（）ng）

カ　ル　シ　ウ　ム　（ppm）

マグネシウム　（ppm）

カ　リ　ウ　ム　（ppm）

ナトリ　ウ　ム　（ppm）

アミノ態－N（mg／100ml）

褐　　変　　度（430nm）

濁　　　　　　度（660nm）

ペク　チ　ン（mg／100g）

ポリフェノール　（％）

色　　　　　　調

一　般　細　菌　数（佃／ml）

カ　ビ・酵母数（個／ml）

表2　マルメロジュースの品質試験結果

初　　　　 発 一　 週　 間　 後

ろ紙 ろ過 限 外 ろ過 ろ紙 ろ 過 限 外 ろ過

糖　　　 度 （B X ％ ） 16 ．4 15 ．4 16 ，4 15 ．4

p fI 3 ．1 3 ．1 3 ，1 3 ．1

滴　 定　 酸　 度 （m l） 3 ．2 3 ．2 3 ．2 3 ．2

褐　 変　 度 （43 0n m ） 0 ．2 1 0 ．1 2 0 ．35 0 ．2 6

濁　　　 度 （66 0n m ） 0 ．1 2 0 ．10 0 ，16 0 ．16

色 目 ノ 9 6 ．45 9 4 ．12 82 ．0 6 90 ．5 5

0 ．39 0 ．27 0 ．7 1 口．n 8

1r）．49 8 ．26 18 ．7 1 15 ．9 1

一 般 細 菌 数 （個 ′′′′m l ） く10 ＜ 10 く 10 く 10

カ ビ・酵 母 数 （個 ／m l ） く10 ＜ 10 ＜ 10 ＜ 10

3．2　ジャム

最近の低糖度晴好を考慮したジャムを製造すると

いうことで目標糖度（BX）50とし製造工程を検討した。

また，試作したジャムの品質試験結果を表3に示し

た。マルメロの果肉は硬くて舌ぎわりも悪く，そし

て褐変も著しいため，ブランチ処理を行わない場合

は仕トがりが硬く色調も良くなかった。そこで果肉

をブランチ処理すると，果肉が軟化し褐変も防止さ

れ，適当な碩さと色調をもつ試作品が得られた。こ
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の製造工程を図2に示した。また，微生物試験の結

果から糸状菌は検出されず，徴生物学的にも良好で

あった。また官能検査の結果から適度の甘さと酸味

をもつ香味の優れたジャムを製造するためには，糖

度（BX）50以下，pH3．5以下にすべきであると考えられ

た。

原　料（マルメロ）

剥　皮

l

種除去

l

7、ランチ（100℃2分）

l

破　砕（ミキサー使用）

l

配　合

l

濃　縮（ポール使用・直火）

l

充てん・密封（200gぴん）

l

殺　菌（100℃15分）

】

冷　却
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図2　マルメロジャムの製造工程

表3　ジャム試作品の加工品質試験結果

実　　　　　 験

1 2 3 4

剥　 皮　 処　 理 有 無 盤 有

フナ　ラ　 ン　 チ　 処　 理 恕 無 有 有

桂とり除去後歩留り（％ ） 72 ．8 84 ．0 7 1 ．6 70 ．0

濃　 縮　 時　 間 （分 ） 10 10 1い 10

濃　 縮　 率 （％ ） 93 ．6 86 ．4 9 5 ．1 8 8 ．8

製 品 歩 留 り （％ ） 156 ．3 1 79 ．0 16 3 ．6 14 6 ．3

糖　　　 度 （B X ％ ） 53 ．0 4 9 ．6 5 3 ．4 4 8 ．8

p Ii 3 ．2 3 ．3 3 ．8 3 ．7

水　 分　 量 （％ ） 42 ．8 4 4 ．4 4 5 ．6 4 9 ．2

水　 分　 活 件 （A w ） 0 ．90 7 口．9 2 3 0 ．9 3 1 0 ．9 34

硬　　　　 さ （g ） 4 6 6 1 1 2 2 1

カビ・酵 母 数 （個 ′／g ） ＜10 ＜1 0 ＜10 ＜10

色　 付 31 ．20 3 4 ．24 36 ．8 7 3 7 ．0 9

6 ．4 6 2 ．34 1 ．8 0 0 ．8 6

1 4 ．0 7 14 ．4 5 1 1 ．9 2 1 3 ．6 1
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3．3　ゼリー

充てん前のマルメロジュースをゲル化してゼリー

を試作した。ゲル化剤として一般に使用されている

ゼラチンを用いてもゲル化しなかったため，ペクチ

ン又はカラギーナンを使用した。ゼリーの製造工程

を図1に，そして品質試験結果を表4に示した。ペ

クチンを使用した場合，水分量が47％と低くな．り，

ゼリーとしてのなめらかさに欠け，そして色調も良

くないという問題点があった。一方，カラキーナン

を使用した場合はこれらの問題点が改善され，良質

のゼリーが得られた。したがって，マルメロゼリー

を製造する場合に用いるゲル化剤としてはカラキー

ナンが適当であると思われる。

表4　マルメロゼリーの品質試験結果

ゲ　 ル　 化　 剤

ペ クチン カラギーナン

糖　 度 （B X ％ ） 5 5．0 22．6

p H 4．0 3．9

水　 分　 量 （％） 4 7．2 7 7．8

硬　　　 さ （g） 3 8 4 0

色 目 20．00 2 5．47

1．23 2．54

0．24 1．47

3．4　シロップ缶詰

原料を剥皮・種除去後，スライスして肉詰めし，

シロップを注入，そして常法に従ってシロップ缶詰

を試作した。以上の工程を図3に示した。開缶して

試作品を検査した結果，果肉は軟化し褐変も認めら

れなかった。シロップの糖度（BX）を約50とした場合は

甘味が強く，固型歩留りも68％と良くなかった。し

かし糖度を20とした場合は固型歩留りが向上し，そ

して適度に酸味のある食味の良好な試作品を得るこ

とができた。

原　料（マルメロ）

剥　皮

l

4つ割・種除去

l

肉　詰

l

脱　気

l

密　封（シ【マ【使用）

l

殺　菌（100℃　30分）

l

冷　却

シロ・ノ70缶詰

図3　マルメロシロップ缶詰の製造工程

4．お　わ　り　に

マルメロからの4種類の食品加工試験の結果をも

とに，本州の大手食品加工メーカーと製品化の可能

性について検討した結果，いずれの試作品も新食品

として受け入れられるという評価が得られた。また，

本開発研究は大野町青年会議の協力の下に実施した

ものであり，ジャムは同会議と地元の農産加工メー

カーとの共同で製品化された。

表5　マルメロシロップ缶詰の加工試験結果
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