
北海道立工業技術センター研究報告No．2（1992）

プルーンの有効利用

宮崎俊一　青木　央　野辺秀文＊　澤谷拓治

EffectiveUtilizationofPrune（PrunusdomesticaLinn．）

Syun－ichiMiyazaki，HirosiAoki，HidefumiNobeandTakujiSawaya

要 旨

プルーンからの新食品，新発酵食品の開発を目的として，ジュース，ジャム，プルーン酢に関する

加工試験を実施した。プルーン果汁は糖度，酸度が高くジュースやジャムの製造に適しており，酵素

処理によって透明果汁を得，ジュースを試作した。ジャムは冷蔵，冷凍原料を使用した場合，酸味は

ともに変わらないが水分量は冷蔵棟料の万が低く固めに仕上がり，色調は赤色が漬かった。さらに酢

酸発酵はプルーン果汁にエタノールと麦芽エキスを添加することによって順調に進行し，独特なフレ

ーバを有するプルーン酢が得られた。

1．緒　　　　　言

プルーンは別名ヨーロッパスモモといわれ，アメ

リカが全世界の生産量の80％を占めている。国内で

は長野県と栃木県が主産地であり，地元のフレッシ

ュプルーンを原料としてジュースやワインなどが製

造されている11。

北海道内では森町が国営駒ヶ岳地区総合農地開発

事業の一環として昭和60年度から栽培を開始し，平

成2年度の収穫量は60tにも達した。しかし大部分

が主に生食用として利用されているのみで，プルー

ンの消費拡大および付加価値を高めることが課題と

なっている。そこで森町におけるプルーンからの特

産品開発の一環として，プルーン果実の食品加工試

験，および試作品の品質評価を行った。

2．研　究　方　法

2．1　供試材料

平成2年森町内で収穫されたプルーン（品種名，

サンプルーン）を冷蔵保有したもの（冷蔵原料）と，

2週間冷蔵した後に冷凍保存したもの（冷凍原料）

を使用した。

2．2　ジュース，ジャムの加工方法

図1－2に示した工程・方法でジュース，ジャム

を試作した。

2．3　酢酸発酵

（1）使用歯株

Acetobacter acetiIAM1802を使用した。

（2）発酵条件

前培養はAcetobacteracetiIAM1802を酢酸商用

前培養培地で30℃，24時間振とうして行った。
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30％の果汁培地100mlに前培養液を1％となるよう

に接種後，30℃で静置培養を行った。

2．4　品質評価

糖度：20℃における糖用屈折許しアタゴ製）の示度

とした。

pH：pHメータ（堀場F－14彗■三）で測定。

酸度：0．1N水酸化ナトリウム溶液で滴定し，PH8．2

を終点とし，ジュースはリンゴ酸換算して，

プルーン酢は酢酸換算して求めた。

ホルモール態窒素：ホルモール滴走法で測定ご・。

水分量：105℃，常圧乾燥法で測定。

色調：洞り色色差計（日本電色Z－∑80里）を伺いジ

ャムは表面色を，ジュースは透過色を測定。

硬さ：レオメータ（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，アダプタは径10mmの球形を使用した。

サンプルへの偉人速度は20mm／min，侵入停lL

距離は充てん容器底部より5mm Lとした。

カビ・酵母数：ポテト・テキストローース寒大培地を

使用し，25℃5日間培養後のコロニー数を計

測。

酢酸菌生菌数：Hennberg合成培地、う　を使用し，平板

希釈法により測定。

3．結果及び考察

3．1　ジュー∵ス

アメリカなどでは採取した果実をいったん乾燥さ

せ．それをボイルして成分的に元の状態に戻し製品

としている1■。そこで果実から直接果汁を得てジュ

ースを試作する方法を検討した。

冷蔵保有したプルーンを除核後，ジューサによる

搾汁を試みた結果，得られた果汁は粘度が高く，ろ

過が困難であった。そこで酵素による果汁の満都削ヒ

を検討した。

ペクチ十一ゼG（大野製薬）を果汁量に対し0．05

％添加し，50℃で5時間反応後，遠心分離とろ紙ろ

過を行って清澄果汁を得た。表1に示した果汁の分

析結果から，プルーン果汁は甘酸っぱい果汁であI），

プルーンはジュースやジャムの製造に過していると
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考えられた。

市販されているプル【ンジュースの一一般的な糖度

が19．0前後であることから，卜記で得たプルMン果

汁を加糖せずにそのままぴんに充て人後プルⅥンジ

ュースを試作した。また，凍結保存したプルーンに

ついても同様の方法でジュースを試作した。除核後

歩留りは冷蔵，冷凍ともに変わらないか，搾i十後歩

留り（搾汁率）が冷蔵71．7矧二村し，冷凍46．4％と

非常に低い値になった。また，酵素処f軋二より約10

％の揖留りの低下がみられた。

ジュースの糖度と酸度は冷凍の万か高いことから，

冷凍原料を便憎して試作したジュースの万が甘味，

酸味共に強いものに仕上がった。色調のa値は冷蔵

原料の万が高く赤色が濃かった。以上のことからプ

ルーンは冷蔵保管すると糖度，酸度ともに減少する

が，色調は冷蔵原料の万が良好であるので，できる

だけ新鮮な原料を使用してジュースを製造するのが

良いと思われる。

表1．冷蔵保存プルーンから調製した果汁の分析

糖　 度　　　　 （B X ％ ） 2 1 ．（‾）

pH 3 ．8

酸　 度　　　　 （％ ） 0 ．8 1

ホ ル モ ー ル M N （m g′／100 m l） 5 1 ．4

表2．プルーンジュースの加工試験結果

冷 蔵 原 料 冷 凍 原 料

除 核 後 歩 摺 り　 （％ ） 95 ．7 9 4 ．3

搾 汁 後 歩 留 り　 （％ ） 71 ．7 4 6 ．4

酵 素 処 理 後 歩 留 り（％ ） 62 ．2 3 6 ，1

糖　 度　　　　 （B X ％ ） 19 ．0 2 4 ．4

pH 3 ．9 3 ，8

酸　 度　　　　 （％ ） 0 ．7 4 （1．85

ホ ル モ ー ル ー N （m g月 00 m l） 82 ．0 2 3 4 ．0

色

調

L 5 0 ．6 5 3 ．6

a 2 0 ．0 7 ．8

b 2 5 ．7 3 0 ．4

カ ビ ・酵 母 数　 （個 ．′′lml） ＜ 1し） く 1〔）



3．2　ジャム

プルーン果汁は糖度が高く，かつ酸味も強いこと

から，この特徴を生かし，かつ，最近の低糖度志向

を考慮してジャムの試作を行った。プルーンを除核

後，剥度し果肉をミキサーで磨砕した。これに果皮

と砂糖を加えて，目標糖度まで加熱濃縮してプレザ

ーブスタイルに仕上げた。

除核後歩留り，濃縮率，製品歩留りは冷蔵の方が冷

凍よりも低下した。pHは冷蔵，冷凍ともに差はない

が，水分量は冷蔵の万が低く，硬さの数値からも明

らかなように冷蔵の方がやや固めに仕上がった。色

調は冷蔵の万がa値が高く，肉眼的にも赤色が濃か

った。微生物試験では冷蔵，冷凍ともに糸状菌など

は検出されず，官能的にも良好な試作品が得られた。

（表3）冷蔵原料の除核後歩留りの低下は原料に多

少のいたみが生じていたことによるものと考えられ

る。

表3．プルーンジャムの加工試験結果

冷 蔵 原 料 冷 凍 原 料

除 核 後 歩 留 り　 （％ ） 83 ．3 9 6 ．0

濃 縮 時 間　　　 （分 ） 15 1 5

濃 縮 率　　　 （％ ） 65 ．1 7 5 ．4

製 品 歩 留 り　　 （％ ） 74 ．1 9 5 ．0

糖　 度　　　　 （B X ％ ） 5 1 ．8 5 0 ．0

P H 4 ．2 4 ．2

水 分 量　　　　 （％ ） 38 ．6 4 1 ．4

硬　 さ　　　　 （g ） 2 2 12

色

調

L 16 ．0 17 ．0

a 7 ．7 6 ．2

b 4 ．3 5 ．1

カ ビ ・酵 母　　 （個 ／m l） ＜ 10 ＜ 1 0

除核後歩留りや試作品の色調などを考慮した結果

ジャムの場合もジュースと同様に冷凍より冷蔵原料

の方が良好な結果であることから，できるだけ新鮮

な原料を使用して製造するのが良いと思われる。ま

た，プルーンの糖度が非常に高いことから，加糖量

が節減でき，コスト面で他の果実に比べて有利であ

る。
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3．3　プルーン酢

（1）発酵条件の検討

果汁をそのまま発酵させるには糖度と酸度がとも

に高すぎるために，糖度が10以下になるように果汁

を30％に希釈したものを基礎培地とした。酢酸発酵

を円滑に進めるために，基礎培地にエタノールを添

加した系についても検討した。さらに，基礎培地の

ホルモール態窒素の値が低いことから，窒素源とし

ての麦芽エキス，あるいは酵母エキスとペプトンを

添加した条件についても検討した。

酢酸発酵の進行度合を発酵液の酸度の縫目変化を

測定することにより求めた結果は図1のようになり，

プルーン果汁にエタノールを添加すると酢酸発酵は

順調に進行し，酸度は22日目に2．3％に達した。更に

窒素源を添加することにより，発酵はより順調に進

行し，特に麦芽エキスを加えた実験3の場合は酸度

が4．4％に達した。したがって，酢酸発酵を円滑に進

めるためには，エタノールと窒素源としての麦芽エ

キスを添加することが必要である。

酸　度　r％）

0　　　4　　　　8　　　　12　　　　16　　　　20

発酵時間（日）

図1．30％プルーン果汁の酢酸発酵における酸度の種目

変化

○：実験1：添加物なし

●：実験2：＋エタノール（5．7％）

△：実験3：＋エタノール（5．7％）＋麦芽エキス（0．1％）

▲：実験4：＋エタノール（5．7％）＋酵母エキス（0．1％）＋

ペプトン（0．1％）
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（2）プルーン酢の試作試験

発酵条件の検討結果，最も酸度の高かった図1の

実験3と同じ組成のプルーン培地400mlに，実験3の

発酵液を種酢として10％添加し，30℃で22日間静置

培養した。

発酵は順調に進行し開始約1週間後に南幌の生成

が認められた。発酵液のpHは2．5に低下し，酸度は4．9

％に達した。（表4）試作したプルーン酢はプルー

ン由来のうすいオレンジ色の清澄な液体で，かつプ

ルーン果実と食酢の香味が混ざった独特なフレーバ

を有していることから，新しいタイプの果実酢とし

て期待される。

表4．プルーン酢試作品の品質

糖　 度　 （B X ％ ） 9 ．0

pH 2 ．5

酸　 度　 （％ ） 4 ．8 9

生 菌 数　 （個 ／ m l） 1 ．0 × 1 0 4

4．お　わ　り　に

プルーンからの3種類の加工試験の結果をもとに，

本州の大手食品加工メーカ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。また本研究は

森町からの受託研究の一環として実施し，ご協力い

ただいた同町農林課に感謝の意を表します。
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