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果汁を作るのに，ジ ューサ ーおよびミ キサーが用いら

れるが,これらで作られた果汁の香 りと, Vitamin  C （以

下 Ｖ．Ｃ）量につい ての検討 を行なった。

香 りの測定 は，臭い の測 定器でV.  R. S. f直を求 めてこ

れを比較することによ り， また,   v.c 量は， インドフ

ェノール法で行 ない， 概ね次 のような結果 を得 た。

1.　ジューサーお よびミキサーで処理し た果汁 の香 り

を，それぞれ比較し てみると，果実 の種類 により一定 の

傾向を示し た。

即ち，ジ ューサー処理時に高い香 りを示し たものは，

ナ もも，水蜜桃，夏みかんであ リ， ミキサー処理時に 高

い香 りを示した物は，レモン，ま くわ瓜,   りんご，みか

ん，ソノレダム，梨であ り，西瓜は両者共相違は認 められ

ない。

2.　v.c の損失については，いずれもジ ューサー処理

果汁 の方が，ミ キサ ーのそれ よりも少ない。

3.　作られた果 汁を，放置した場合，ジ ューサー処理

果 汁の方が，ミキサーのそれに比しv.c の損失は少な

い。 また果 汁を冷蔵庫に保存し た方が，室温放置 よりも

損失量は少ない。

4.　ミキサーでの処理時間が延長するほど, v.c 量の

損失が大きくなる。

本 研究は，松

（昭和38年度 ）によったものである。
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