
柑橘果皮利用に関する研究

醗酵に関する基礎的研究

柑橘類はわが国の果実生産中でも1位を占める重要な食品で,そ のまま生

食される量もかなり増加している。しかし近年果汁として加工される量もか

なり増加し, これにともなって副生する果皮,種子等の副産1勿 も増加してき

た。このうち量的に多い果皮の利用処理については適切な方法がない状態で

ある。

わが国では古くから陳皮と称して健胃苦味薬,浴用,漬物の風味着色料等

としてわずかながら利用されてきた。塩入,大村,須藤1)2)|ま 夏柑果皮より

ペクチンの抽出法およびマーマンー ド製造における果皮の処理法について研

究し,ま た塩入,三浦3)4)は柑橘類よリペクチンの製造について研究してい

る。Robert Ro McNary等 5)は 柑橘類処理廃液のメタン酸酵につい て 研 究

し,Willimott,S.G.等 6)は 果皮中の酸化酵素について,ま た Willimott,S.G。

等7)は グレ_プ フルーツ外皮中のビタミン等について研究している。山本 ,

大島8)は レモンポンデローザ果皮中の配糖体について化学的な研究を行なっ

た。また稗田等9)lの は果皮を利用してクエン酸醸酵の研究,および酸酵飼料

の製造について研究している。しかしいまだに決定的なる利用法がなく,わ

ずかにオレンヂ油,ベ クチンの採集に利用されているにすぎず,果汁工場で

はその始末に困っている現状である。著者は果皮に合まれている糖類の利用

に着目し,果皮の搾汁粕について,糖類の抽出方法と定性に関する研究を行

なったので報告する。
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2.実 験 の 部

(J 試料の調製

① 試料は夏蜜柑生果皮 (和歌山県農業試験場提供)を供試する。果皮の

風乾物についての一般分析結果は第 1表の様である。

第  1  表

風乾果皮の一般分析 (試料100 g tt g)

② 果皮搾汁粕の調製

風乾果皮を lCm× lcm角大に切断して1。 5倍 の蒸溜水を加え,24時間,室

温 (15° C位)に浸漬し,500kgノCm3の 圧力下に圧搾する。その収量は風乾

果皮の約88%である。これを乾燥して試料とする。試料の一般分析結果は第

2表の様である。

第  2  表

搾汁粕の一般分析 (試料100 g tt g)
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121 抽出方法の差異による糖量について

① 冷水抽出法

試料に6倍量の冷蒸溜水を加えて,12時 間室温 (15° C位 )に放置する。

② 温水抽出法

試料に 6倍量の温蒸溜水を加えて,75～80° Ciこ 3時間放置する。

③ 塩酸分解による抽出法

試料に 2N―HC1 6倍 量加えて 2時間加熱して分解抽出する。6N―HClについ

ても同様の操作をする。

④ 糖の定量法は SOmOgyi法 により還元糖を定量し,葡萄糖として表わ

す。

⑤ 各抽出法による糖量は第 3表 の様である。
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第  3  表

抽出方法の差異による糖量 (%)

冷 水 抽 出
|

温  水  抽  出 9.28         1

10。 40         12N―HCl 分  解

壁Hα 分
__■_J_____―童翌――__J

侶)糖液中の酸酵性糖類について

① 酸酵液の調製

抽出液中の酸酵性糖を検討するため,各抽出液に無機栄養源として次のもの

を添加する。

燐酸水素 2カ リウム (K2HP04)    Oo 5%

燐酸水素 2ア ンモニゥム ((NH4)2 HP04)003%

硫酸マグネシウム (MgS04)      0.2%

常法のごとく殺菌,SacCharOmyces cerevisiaeを 接種して,30° C,72時 FEI

培養し,残糖を定量 (SOmOgyi法 )し て糖の消費率を算出する。

② 結果は第 4表 の様である。

第  4  表

糖  消  費  量 (%)

森  |
塩酸効 平糖液 |~1450~I J:J 1 97~|

に)抽出液中の糖類の検索

① 検 索 法

温水抽水液,塩峻分解抽出液について Paper chromatographyに より糖類を

検索する。
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展開液  酢酸 :水 :ブ タノール (1:1:4)

発色斉」 アニリン フタンー ト

濾 紙  東洋濾紙 No。 50(20Cm× 20Cm)

下端より5Cmを 原点として試料をスポットし,上昇法多重展開を行なう。

② 結果は第5表 ,第 6表 ,第 7表 ,第 1図,第 2図の様である。

第  5  表

標 準 糖 類 の Rf値

第  6  表

確認 した糖類 (温水抽出)
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第  7  表

確認 した糖類 (塩酸分解抽出)

Rf値 スポットの色

0。 75 黄 色 Rhamnose

赤  褐  色 Arabinose0.55

0.50 チ ョコレー ト色 Fructose

0.41 Glucose

0.36 Galactose

第 1図
試料のクロマ トグラム

第  2 図
標準のクロマ トグラム
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3.実験結果および考察

柑橘果皮利用の一つの試みとして,果皮中に合まれる醸酵性糖類の利用に

ついて検討を加えた。まづ工場において副生する果皮の貯蔵について問題が

あるので,で きるだけ水分を除去して腐敗を防ぐ意味において果皮を圧搾し

て果汁をしぼり,乾燥させた搾汁粕を使用した。

① 抽出方法の差異による糖収量の測定結果であるが,6N―HCl抽 出では

14。 68%で ,冷水抽出では6。 20%と なり,塩酸抽出の方が2.4倍 の好収率を得

た。これは酸分解,中和,煮沸等の経費を考慮しなければならないが,適当

なる塩酸濃度で抽出する方法が望ましいと思われる。

② 抽 出糖液に無機塩類を添加して培養液 を調製し,SaCCharomyces

cerevisiaeを 培養して,糖の消費率を測定した結果,冷水抽出糖液の場合は

96%の糖消費率を示し,塩酸分解抽出糖液の場合は97%を示し,後者の方が

わづかながら好収率を示した。この結果より塩酸処理によって果皮中の糖類

の醸酵性にはほとんど変化が見 られなかったことになる。

③ 温水抽出糖液と塩酸分解抽出液とについて,糖類の定性試験を Paper

chromatographyに よって行った結果,温水抽出では Arabinose,Fructose,

Glucoseの 単糖類と SucrOSe,Maltoseの 二糖類を検出した。塩酸分解抽出

では Arabinose,Fructose,Glucose,Galactose,Rhamnoseの 単糖の型の糖

類のみ検出した。この結果塩酸分解抽出では二糖類が酸により加水分解を受

けて単糖の型になっている。しかしその酸酵性については,温水抽出と何ら

差異のないことは酸酵生産に利用する際に,塩酸による熱分解によって利用

するのが有利な利用法であると思われる。

4。 要  約

夏柑果皮利用の一方法として果皮に含まれる糖類について,そ の抽出方法

と糖の酸酵性および種類に関する検索を行なった結果次の様な結果を得た。

① 夏柑果皮圧搾粕を冷水抽出,温水抽出,2N―HClお よび 6N―HCl分解

抽出によっておのおの 6.2%,9。 %,10。 4%,14。 7%の糖液を得た。

② 冷水抽出糖液,塩酸分解抽出糖液に適当な無機栄養源を 添 加 して,
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Saccharomyces cerevisiaeを 接種して醸酵させ,そ の残糖に ついてしらべ

た結果 0.5～ 0。 7%の糖分が残 り糖消費率 95%以上であった。

③ 夏柑果皮圧搾粕中に含まれる糖類を 上昇法による Paper chromato_

graphyに よって検索した結果,温水抽出では Arabinose,Fructose,Glucose,

Sucrose,Maltoseを 検出した。また塩酸分解抽出では Arabinose,Fructose,

Glucose,Galactose,Rhamnoseを検出した。

本研究の実施にあたり試料を提供下さった和歌山県農業試験場 稗 田技 師

(現在 日本水産K.K.東京研究所在勤)に深謝する。

本研究の概要は日本家政学会にて講演した。
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