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果実糖度がパインアップル缶詰のシラップ糖度におよぼす影響

大城信雄・金城清郎゜稲福保宗

（琉球農業試験場）

NobuoOshiro，SeiroKmjoandYasutokilnafuku：Effectoffruit

solublesolidso、finalsyrupbrixofthecannedpineapple．

ク．製造場所：琉球農業試験場

（３）供試缶詰の開缶時期

供試缶詰は室温貯蔵で，缶詰製造後14日目に開缶

し，試験に供した．

（４）調査項目

総重量，内容総量，固形量，脱水率,糖度（Ｂｒ｡)，

酸度，ＰＨ

２，試験結果および考察

（１）原料果肉純度と缶詰シラップ純度との関係

原料果肉繊度と缶詰シラヅプ糖度との関係をみると，

両者の間には明らかに正の相関があり，果肉糖度が高く

なるにつれて缶詰シラップ糖度も高くなる．しかし夏実

と冬実では,相関係数は異なり,夏実の相関係数はｒ＋

0.9574で，回帰直線は〃＝0.88エ＋8.4であった．
（第１図）

まえがき

パインアップル缶詰（パインアップルシラップ漬缶
ｌ）

語）の缶詰シラヅプ糖度は輸出検査法規により，缶詰

の酸度が0.85％以上は２２。（戯｡）に，0.80以下は１８。

（Ｂｒ｡）に規定されている．パインアップル缶詰の開缶

検査時に少なくとも規定された最低基準の糖濃度になる

よう注入糖液を調製することは，缶詰シラップ糖度管理

上きわめて重要で，またこれの有効かつ適切な管理は，

原価コストの低減の上でも非常に璽要である．

注入糖液濃度を適切に設定するには種々の因子を勘案

しなければならないが特に果肉糖度の含有率を知る必要

がある．パインアップル果実の果肉純度は，他の一般果

実と異なり，部位間，熱度間に差があり，また収碓時期
２）

によっても差が大きいことは先に報仏｢したとおりであ

る．

こ員で果肉純度の含有率が缶詰シラヅプ糀度におよぼ

す影糠について試験したので，その結果を報告する．

1．試験材料および方法

（１）実験材料

ア．供試原料；パインアップル果実

イ．採取年月日；1968年～1969年

ウ．製造年月日；1968年～1969年

エ．缶材；ＨＤブリキ缶

（２）缶詰製造方法

夏実冬実

ア．果肉詰込品：４１０９ ４０５９

イ．糖液注入量：1609 1659

ウ．真空処理：５５口"Hg）２分間

エ．巻締：Ｏ型バキウムシーマー

オ．殺菌処理：９０°Ｃ±１．Ｃ，１５分ilU

力．缶詰用水：軟化水

キ．砂糖：グラニュ)WI1i
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果肉籾i度（Ｂｒ｡）－÷工

第１図果肉籾i度と佑詰シラップ純度の関係（夏実）

注入シラップ糖度33。（B苑｡）一定
サンプル数Ｎ＝144缶
果肉糖度方＝13.97.,ｓ＝0.78．
価詰シラヅプ糠度了＝19.44.,ｓ＝1.50°



沖縄農業第９巻第２号（１９７０）4０

冬実の場合の相関係数はｒ－＋0.8115で，回帰直線は

〃＝0.69工十12.8であった(第２図)．以上の結果から，

果肉糖度が缶詰シラヅプ純度におよぼす影靭は夏型の果

実と冬型の果実では異なるので，その管理手法も，果肉

糖度の差異とともに，収枇Ⅱ籾１１１などによっても，異なっ

た手法で行なわれなければならない．

分散分析の結果，有意差が認められた果肉糖度間につ

いて，缶詰シラヅプ純度の範囲を推定してみると第３図

のとおりとなる．

第３図から明らかなように果肉糖度の変化に伜なって

缶iiiliシラヅプ糖度も面線的に墹力しており，そのことは

先の相関関係とよく一致している．
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節２図果肉ﾄﾞﾙ度と缶詰シラップ)Mi度の関係（冬突）

注入シラップ糖度４１。（B兆・）一定
サンプル数Ｎ＝146缶
果肉糠度万＝13.06.,ｓ＝1.74．
缶詰シラップ糖度了＝21.26.,ｓ＝1.34。
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箙３図信頼区間の推定図
果肉)M1i度の差異による缶詰シラヅプルｉｉｉ度○変化

（３）注入糖液調製用モノグラフ

ー般に注入糖液波度の決定は次式によって算出するこ
３）４）

とができる．

Ｗ１工＋Ｗ２’Ｗ３Ｚ

（２）果肉糖度の差異による缶詰シラップ糀度の変化に

ついて

第１図から，果肉糖度と缶詰シラップ純度との間に

は，かなり商い正の相関が認められたので，注入シラヅ

プ糖度を一定（33.Brix）にして製造した缶詰のシラヅ

プ糖度を，果肉糖度別に分散分析を行なった結果，果肉

糖度間に有意差（１％）が認められた（館，表）．

このことは果肉糖度の差異により，缶詰シラップ糖度

が異なることを示しているので，缶詰製造時の注入),wli液

濃度の調製は，果肉純度の測定結果によって調製，TV即

されなければならないことを示している．

第１表分散分析表
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ｗ，：果肉語込量（９）エ：果肉純度（Ｈ１:｡）

ｗ２：注入糖液量（９）’：注入Wi1i液漉112ミ（Ｂｒ｡）

Ｗ３：内容総重量（９）

ｚ：缶詰シラヅプ糖度（B兀・）

上記の公式を利用し，諸因子を決定して作成したの

が，第４図のモノゲラフである．第４図'１１の果肉譜込量

は4109注入糖液量は1609,内雰総量は5709に制定し，

缶詰シラップ糖度が18.5。（仇｡）になるように作成し

たものである．

このモノグラフから，注入Witi液濃度の理論ﾙﾉi波浪度

は，果肉糀度が11゜（Bx｡)で38.1。（Ｂｖ｡)，１２°（Ｂｒ｡）

で35.5。（Ｂｒ｡)，１３。（Ｂｒ｡）で32.9｡(Ｂｒ｡)，１４｡(Ｂｒ｡）

で30.3。（B苑｡)，１５。（Bx）で27.6。（仇｡)，１６｡(Ｂｉ，。）

で25.6。（Ｂｒ｡）となる.

（４）果肉糖度の差鬼による『応Iiシラップ純度の理論値

よりのへだたり

第６図のモノグラフの設定条件に今わせて，果肉繊度

別に栃詰を製造した場合の目標缶詰シラップ繊度（理論

第２表分散分析表

シラップ糖度18.5｡）と実際の缶詰シラヅプ糖度との間

に差異があるか否かについて試験したところ，果肉糖度

が低い区分では，その差が2.47゜（B列｡）高い区分で

1.55゜（Ｂｒ｡）もあり，明らかに理論値からのずれを生

じている（第５図）．

理論価からのへだたりが果肉糖度間で差があるか否か

について，分散分析を行なった結果，果肉糖度間に有意

差（１％）が認められた（第２表）．
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理論価

果肉糖度（Ｂｒ｡)－→

第５図果肉Wili度の差異による缶詰シラップ籾i度の理論
値からのへだたり

因 ９６ F(0.05）

２．２１

F(0.01）要 Ｆｏｂｓ

＊＊

14.99

ＳＳ １，ｓ

果肉純度間

諜差

754.17

1298.16

150.83

10.06
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3.02

134計 2052.33

分散分析の結果，有意差が認められた果肉糖度間の信

頼区間の推定を行なったところ，果肉糖度が低い区分で

は缶諮シラップ糖度が高く，すなわち，目標缶詰シラヅ

プ糖度からのへだたりが大きく，果肉Wili度が高い区分で

は，目標缶請シラヅプ純度よりのへだたりが小さくなっ

ている（輔６図）．

このように目標値（理論値）の間に差が生ずるのは，

缶論製造時における殺菌時間，果実間の個体差，熱度の

差異，その他缶詰製造時における機械的ロスなどによる

必然的現象と思われるので，工場での缶詰製造の際は常

に目標仙（理論II11【）からのずれを適確に把握して注入)ｌＭｉ

液濃度を調製する必要がある．

3．むすび

（１）注入純液波度を一定にして缶詰を製造した場合，

果肉)iii度の差異によって缶詰シラップ純度は変化するの

で，｛Iiiili製造の際は常に果肉W１１１度を測定して，１,三入純液

濃度を決定しなければならない．なお缶詰シラップ糖度

は果肉)Ni度が１。（Ｂｒ｡）期すごとに約0.9。（Ｂｘ｡）蝋加

のjjMI加率は果肉籾i庇が高いし，そほど大きくなる傾向に

ある．

（２）注入糀液調製用モノグラフにより注入糖液濃度を

設定して缶詰を製造しても，果肉糖度が異なると，目標
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第６図信頼区間の推定図
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缶詰.Jラップ糖度 (理論値)と実際の缶詰Vラップ糖度

とは異なるので,注入糖液濃度を決定する際は常に,そ

のへだたりを勘案して調製しなければならない.果肉糖

度が低い区分では,その差が2.470 (Bxo)あり,高い

区分でも,その差は1.550 (β∬o)もあった.

終りに本試験を行なうにあたり,御指導,御助言を下

さった,日本缶詰検査協会,中ロ政一氏IfT'L対し,深甚の

謝意を表します.
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