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品種 褐変 イモ臭 香り 酸味 甘味 総合

幸水 0.0 -2.2 1.8 2.2 -1.8 0.2

豊水 0.2 -2.0 1.6 2.4 -1.2 1.2

あきづき 0.0 -0.6 1.0 2.2 -1.6 0.8

甘太 0.0 -1.2 -0.2 1.8 -1.0 -1.0

王秋 0.0 -1.6 0.2 2.0 -1.6 -1.0

図１ 加工予備試験で作製したジュース（左:加工直後、右:冷蔵保存１週間後） 

表１ 65℃１０分加熱殺菌のジュースの官能評価結果 

Hadannkajuu 

（16pt） 

１）パネルは５名（男性２名、女性３名）、基準は各品種の 85℃３０分

加熱殺菌のジュース（０．０）とした 

２）褐変は４段階（０：基準と同じ、又は基準の方が褐変している～＋

３：とても褐変している）、イモ臭、香り、酸味、甘味、総合は７

段階（－３:とても悪い・とても弱い～０：基準と同じ～＋３：

とても良い・とても強い）で評価した  

１）Ｖ．Ｃ（ビタミンＣ）は、 

Ｌ－アスコルビン酸の別称 

醸造・食品 



 

 

ナシは福島県の主要農産物の一つですが、

加工に関する情報は少ないのが現状です。

この研究では、福島県産のナシを対象に原

料果の特徴や果肉及び果汁の加工特性を明

らかにし、ナシ加工品開発の一助となる基

礎的知見を得ることを目標としています。 

 

 

加工予備試験として酸化防止剤（Ｌ－ア

スコルビン酸）の添加量や加熱殺菌条件を

変えて加工し、冷蔵保存後の色調を比較し

ました。また、福島県産ナシ５品種について

加熱殺菌条件を変えて加工し、官能評価を

行いました。 

 

 

加工予備試験の結果から、Ｌ－アスコル

ビン酸の添加量を原料の重量に対して

0.2%とすることで、65℃１０分の加熱殺菌

でも冷蔵保存時のジュースの褐変を抑制で

きることが明らかとなりました。また、65℃

３０分加熱殺菌のジュースは、いずれの品

種も 85℃３０分加熱殺菌のジュースよりイ

モ臭（劣化臭）が弱いと評価されました。従

って、ナシ果汁の加熱殺菌条件を穏やかに

することで加熱時の劣化臭の発生を抑制で

きる可能性が示されました。 
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