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　【目的】　カリンは多くの石細胞を有するため、果肉は硬く通常生食されない。煮熟に

よるカリンの軟化とペクチン質の関係についての検討を行った。

　【方法】　カリンの生および煮熟後のテクスチャーの変化をキヤ式硬度計、カードメ-

ターで測定した。生および煮熟後の組織中のペクチン質を35でのo.oin塩酸溶液（ph 2.0）

で13日間、続いて35℃の0. lM酢酸塩緩衝液（pH 4.0）で　８日間、9oての2 5!ヘキサメタリン

酸ナトリウム溶液（pH 4.0）で3 .5時間４回および　24時間４回、分別抽出し、pA, pB, pCと

し、その組成の変化を調ぺた。各区分のペクチン質の　DEAE-セル□ ―スカラムクロマトグ

ラフィーを行い、溶出パタ-ンの比較を行った。各区分について　Sepharose CL-6Bによる

ゲル濾過を行い分子量の違いを調べた。また、ペクチン質のエステJl'化度、および中性糖

の組成をガスクロマトグラフ法で測定した。ヘミセルロ- ス、セルロース、リグニンを

Van　Soes t法で定量した。

　【結果】　カリンの生の果一肉は非常に硬いが、煮熟することにより軟化が促進した。カ

リンのペクチン質、セルロース、ヘミセルロース、リグニンの含有量は比較的多く、ペク

チン質の組成は、pA＞pC＞pBであった。カリンのペクチン質のエステル化度は野菜類に比

べて相当高く、DEAE-セルロ―スカラムクロマトグラムもダイコン、ゴボウなどの野菜と異

なった。生の組織を35での　O.OlN塩酸溶液（pH ２．０）に浸漬するだけで加熱しなくても相

当軟化した。カリンは高エステル化度のペクチン質を多く含むため、煮熟により軟化しや

すい。カリンのペクチン質の中性糖は大部分がアラビノース、ガラクトースであった。
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カンキツの栽培品種が年４更新され生産量も増加している、これに伴

需要も拡大しているが、加工過程において苦みが生じ、製品開発で問

研究では数種のカンキツ類を用いてマーマレードを作成し、苦みの種

能検査の評価に与える影響を検討した。さらに特異な苦みを有するカ

ーマレードを作成し、苦みの混合による味覚の変化を検討した。

９月、11月に熊本県果樹試験場で採取したA : 河内晩柑、B :清美、

ブル、D：マーコット、E :川野ナツダイダイを使用した。

は果皮を２×1 Omにステンレス包丁で細切し９倍量の水に２時間浸漬

洗浄する操作を３回繰り返して行った。果皮および果肉とその60％の

ロー鍋にいれ電磁調理器を用いて中（約5 OOW ）で５分、弱ぐ約300U )

試料のナリンギンおよびリモノイドの測定はＨＰＬＣにより行った。

より2 0名のパネラーで行っtz .

ギンはA , B , E , C , Dの順に多く、苦みはA , E , B , C , Dの

を示した。ナリンギン量と官能検査の苦みに相関が認められ、リモノ

められなかった。ナリンギンの多い品種は風味の良さで1 %有意差が

ンギンは風味に良好な影響を与えることが示唆された。リモノイド量

より風味が損なわれ官能評価でマイナスの要因となることが推定され

ゴッドを混合したところ河内晩柑の苦みが抑制され風味が向上した。


