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食品,特 に青果物 を貯蔵す るとその貯蔵期間中に食品

成分の変化 がみ られる。 しかし果物の収穫期の状況 によ

って食品成分は弱冠異なってい る。特 に現在では市場 に

一年中出まわっている物 もあり,ま た品種改良等の研究

が進 んで新 品種がかなり多 くみ られるものがある。果物

はそれで も昔 より一般的 に季節 によって収穫 されるもの

が しられてお り我 々の嗜好 を充分 に楽 しませて くれるも

のであ る。 さて,果 物中柑a中 のみかんも非常に数多

くの種類 に分類 されているが,一 般 に我々が温州みかん

と呼んでいるものは早いもの(早 生種で)9月 頃か ら収

穫 され以後 翌年の4月 頃迄市場 にみ られ るもので ある。

この温州みかん(以 下普通みかん またはみかんと略)は

適 度の酸味 と甘味があ り日本人には好 まれるもので ある。

しか もビタ ミンCも 豊富 に含まれている。現在で はより

甘い(糖 度の高い)み かんの開肇 に力が注 がれている様
め

で ある。みかんの貯蔵 につ いては大垣の報告 があるが,

昔 より収穫期の酸度の高 さを貯蔵 によって減 らすため,

また出荷調整等の意味 から研究 が重ね られ現 在で はガス

貯蔵 と低温貯蔵 を加味 した貯蔵法が とられて いる。 また

品種 規格 については小野 嬲 報告 力・み られる。相 は9

月末よ り12月末 まで に収穫 され市販 されているみかんを

購入 し,そ のみかんにっいて成分変化 と貯蔵 した場 合の

成分の変化 も検討 した。 また規格の異 なるもの,ま た加

工 した場合の成分の変化 などについても調べた。 さらに

現在で は観賞用 とされてい る筑波みかんについても成分

を測定 し,普 通 みかん と比較 した。以上今回 は若干 の基

礎 的面 か ら追求 した結果について報告する。

実 験 方'法

1.試 料調製法

市販みかん(愛 媛,熊 本,和 歌山みかんな ど)を 剥皮

後搾汁 して得 られた搾汁中の成分,還 元型ビ タミンC,

クエ ン酸,pH,糖 度を測定 した。貯蔵みかんは10月25日

購入後貯 蔵(低 温)し て保存 し,購 入 日を含 め,10月30

日,11月6日,9日,26日,12月7日 の計6日 間前記同

様 みかんを剥皮 して搾汁 し,そ の搾汁液 中の各成分 を測

定 し検討 した。 また市販のみかんの大 きさ(規 格は 日本

農林規格 による)に よる成分の比較 と加工されたもの に

ついても検討 した。また筑波み かんにつpて は成分 を測

定 し普通みかんと比較 した。

2.還 元型 ビタミンC定 量

現在 ビタ ミンCは 酸化型,還 元型 を合 した総 ビタ ミン

C量 で示 すが,こ こでは簡易法 として還元型 ビタ ミンC

定量を滴定法で行ない含量を求め示 した。す なわち,定

量は常1に 従 がい,試 料溶液 に2,6一 ジクロルフェ ノ

ールイ ン ドフェノールを作用 させて還元型 ビタミンCを

直接酸化 して求 めた。

3.ク エ ン酸 定量,

市販の みかんよ り搾汁 した試料 の一定量 を0.1規 定水

酸化ナ トリウム溶液 により滴定 し,こ れよりクエ ン酸量

を算出 した。 なお0.1規 定水酸化 ナ トリウム1m.Qは6.4

mgク エ ン酸に相 当す る。

4.pH測 定

pHの 測定 はガラス電極 水素 イオ ン濃 度計によった・

5.糖 度 測 定

みかん中の糖は非還元糖が比較的 多 く含有 されてい る

とい われている。今 回は加工面での糖度 を簡 易に調べ る

事 がで きる屈折糖度計で測定 した。

実験結果および考察

普通 みかんは従来,和 歌 山,静 岡が主産地 といわれて

いたが,現 在で は関東以西の各地で栽培 され る様 にな っ
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た。 ところで このみかんは9月 頃よ り早生種 が市場 を通

して一般の商店 でもみ られるようになるが,一 般に普通

みかんは初期に収穫 された ものは糖分が低 く,酸 度(ク

エ ン酸量)が 高 くなってい る。近年みかん は改良が進み

早生種で も糖度 が高 くしかも酸度が低 いものがみられ る

よ うになった。 ここで は市販 みかんにおけ る成分の推移

を検討 したが,今 回の結果は顕著に成分が変化す るよ う

な傾向,例 えば糖が経 日的に増加 しクエ ン酸 が逆に減少

す るよ うな傾向はみ られなかった。 また還元 ビタミンC

含量 は28～44mg%で あり,か な りの ビタミンC量 が含 ま
らラ

れてお り,稲 垣 の値 と近似 して いた。(第1表)。 さ ら

第1表 普通みかんの成分変化

月 日 糖 分 クエ ン酸 pH
ビ タミンC

mg

10/26 8.0 1.02 3.3 31.5

11/5 10.0 1.28 3.5 44.2

16 10.0 1.28 3.4 28.4

19 ll.O 1.41 3.4 31.1

26 10.2 3.6 35.9

12/7 9.2 1.18 3.4 31.4

に熊本産の普通みかん を用い約50日 程貯蔵 した ところ,

糖のわずかな増加 とpHの 増大 がみられたが極だ った差 は

認め られなかった。 またビタ ミンC含 量にやや変化 がみ

られた(第2表)。 一 方,茨 城県筑波地方で古 くより栽

第2表 普通みかん貯蔵 中の成分変化

月 日 糖 pH
ビ タ ミンC

mg

10/25 8.0 3.3 25.8

30 8.0 3.3 27.8

11/6 8.0 3.3 29.3

9 8.0 3.4 30.9

26 8.3 3.5 30.5

12/7 9.1 3.5 26.6

培 されていた筑波 みかんは大 きさがスダチに似た小粒の

みかんで外皮は非常 に薄 く,ま た内部の房 はみかんを小

型化 したよ うな形状であるが,外 見上ややふ くらみがみ

られ るところか ら別名"ふ くれみ かん"と も呼ばれてい

る。このみ かんは10月 よ り12月頃収穫されていたが酸味

が強いの と普通みかんの普及と共 に現在では一部で観賞

用と して栽培 されているのみで ある。 この筑波みかんの

成分 につ いて普通みかん と比較 した ところ,高 い酸度 を

示 した。また,糖 とビタミンC含 量 は普通み かん とほぼ

同等の値 を示 した(第3表)。 なお大 きさによる成分の

第3表 筑波みかんと普通 みかんの成分比較

種 類 糖 分 クエ ン酸 pH
ビタミンC

㎎%

筑 波 み か ん

和 歌 山 み かん

愛 媛 み か ん

熊 本 み か ん

10.0

9.4

9.8

9.2

3.10

1.51

1.25

2.00

3.3

3.8

3.8

3.4

31.5

29.2

30.8

31.4

変化 につ いては差 はそれほどみ られなかった。 しか し,

クエ ン酸含量 に少々規格 による差 を生 じたため,こ れに

ついて再検討 している。 また ビタ ミンC含 量はS区 に差

がみ られた(第4表)。 しか しな が ら大 きさによる含量

第4表 みかん等階区分別に よる成分変化

種 類 糖 分 クエ ン酸 pH
ビタミンC

mg%

S

M

L

LL

9.0

9.5

9.0

10.0

1.26

1.62

1.62

1.20

3.5

3.5

3.4

3.8

24.0

31.4

33.6

35.4

の差 はない もの と考えている。 また加工種類別 による成

分変化につ いては糖分に も,ク エ ン酸量,ビ タ ミンC含

量 にもそれぞれの加工条件 による差 がみられた(第5表)。

第5表 加工種類別みかんの成分変化

種 類 糖 分 クエン酸 pH
ビタミンC

㎎%

冷 凍 み か ん

缶 詰 み か ん

み かんジュース

9.0

16.0

13.0

1.13

1.19

1.63

4.04

3.60

3.67

33.2

17.4

19.8

(注)冷 凍 み か ん:愛 媛みかんを冷凍 したもの

缶 詰 み か ん:中 粒でシロップ漬,P社 製

みかんジュ7ス:天 然果汁100%,Y社 製

以上各種条件下におけるみかんの成分変化 につ いて検

討 したが,明 らかに貯蔵による変化 が考察 され,し かも

貯蔵 による成分の減少がみ られない事 などは今後 さらに

成分の化学的 な変化 を見極 わめる上で重要な事 と考える。

そこで今回は より基礎的 な実験 に終始 したがさらに検討

を加えてみたいと考 えている。
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