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柑橘系果物の製菓材料への加工および

使用方法の研究

松 井 博 司

要 旨

地域経済の振興についての取 り組みは、近々の課題である とともに、いま全国各地

で盛んに行 われている。 と りわけ農産品 ・果実類の生産(特 産品等)や その加工等 に

ついての活性化が求め られている。

ここでは、柑橘系果実類の食材加工(ス イーツへの対応)を 目的 とした製法につい

て取 り上げた。柑橘系果実の中で食材利用が低い、キンカン、 日向夏を加工、製菓材

料への利用促進を促す ものである。

キーワー ド:柑 橘系果物、農産品一次加工、製菓材料加工、キンカン ・日向夏の加工、

スイーツへの素材研究

1.は じめ に

柑橘系果物は、一般的に果皮に柑橘系香気成分(リ モネン)が 含有 されていて、果

実 ・果汁にはその成分は殆 ど存在 しない。このため果実 ・果汁の加工品であるジュー

ス(ピ ューレ)の スイーツへの応用は限定的 となる。一方果皮は苦味を伴 うものが多

く、利用方法には限界がある。 こうした ことか ら柑橘系果物のスイーツへの材料形

体 は、

1.果 肉の シロップ漬 け

2.果 汁の濃縮還元

3.果 皮のマーマ レー ド

4.果 汁 ・果肉のジャム、コンフィチュール

となっている。
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ここでの研究は、柑橘系果物の加工方法 を見直 し、香気成分 を保持 しなが ら味覚 と

合 わせて製法の開発 を行 う。また、廃棄 されていた一部の果肉や白皮の活用について

も合わせて提案する。

2.研 究対 象 およ び 目的

2-1.キ ンカン(Kumquat)

キ ンカ ン(金 柑)は ム クロジ 目(Sapindales)ミ カン科(Rutaceae)キ ンカン属

(Fortunella)に 分類 され、観賞 または食用 に利用 される。果実はその ままあるいは

果皮のみの食用が一般的で、少 し苦味があるが完熟 したものは甘味 もあ り、砂糖漬け、

甘露煮、 ドライフルー ツなどに加工 されている。本研究の加工は果皮お よび果肉を活

用 し、製菓材料等への利用を促すものである。

〈効果効能〉

古来よ り、咳、のどの痛み緩和 に効果があ り、ヘスペ リジン(Vp)が 含まれている。

〈生産地 〉

宮崎県が主な産地で、全国生産量の70%以 上を占めている。

2-2.日 向夏(ひ ゅうがなつ)(学 名Citrustamurana)

日向夏は、ムクロジ目(Sapindales)ミ カン科(Rutaceae)ミ カン属(Citrus)ヒ ュ

ウガナツ種(C.tamurana)に 分類され、甘味 と酸味があ り、独特の風 味(ス パイス)

が存在する。 また、果実 とともに表皮の白皮(ア ルベ ド)も 食することがで きる。ユ

ズの変種 と云われ、生食、果汁、マーマ レー ド、果実酒等の利用がなされている。

〈生産地 〉

宮崎県が主な産地で、全国生産量の55%以 上を占めている。

今回の加工研究は、果皮の苦味を薄め、果肉、果汁 とともに白皮(ア ルベ ド)を 利

用 し、柑橘系の味 ・香 りを吸着 させ、新 しい価値 を生み出し、製菓材料 を開発するこ

とにある。

3.加 工分 類 およ び研究 課題

キンカンお よび日向夏の加工およびその製法については、加工 し、次の表示で行 っ

てい く。
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3-1.原 材料の表示

完熟 キンカン(K)、 日向夏(H)

3-2.一 次 加 工形状 の表 示

K-1外 果 皮

K-2果 肉 ・果 汁

K-3種 実

H-4種 実

H-1

H-2

H-3

外果皮

白皮(中 果皮)

果肉 ・果汁

3-3.研 究課題

1-1.二 次加工 品の試作お よび製品化

1-2.二 次加工 品よりの製品化(プ ロ トタイプの製作)

1-3.商 品化に向けての調査 ・マーケティング(最 終加工)

ここで二次加工 し製品化の試作 を終 え、プロ トタイプの作製 を行 う。商品化 に向け

ては、さらに味覚調査、商品化プラン、マーケティング調査等 を経て最終加工へ と進

める。

4.キ ンカ ンの加工 製法

4-1.キ ンカンの二次加工の試作及び製品化

4-1-1.完 熟キンカン(K)

キンカンの重量比はおお よそ次の ような割合で、最 も利用度の高い果皮(K-1)は

全重量の8%に しかな らず、果肉 ・果汁(K-2)さ らには種実(K-3)の 利用 を高め

る必要がある。

K-18%

重量比K-275%

K-317%

4-1-2.K-1加 工工程(100g相 当)

〈下処理 〉

画 一聾 熱水(弱 酸性)処理 マイク・ウェーブ[画
1min600W

キンカンは、外果皮の利用 を目的に十分 な洗浄 を行い、付着物、異物 を除去 したの

ち弱酸性の熱水 にてさらに洗浄 を行 う。 さらに、加熱、殺菌加工 をマイクロウェーブ

で行い、下処理を終 える。

一185一



大手前大学論集 第15号(2014)

4-2.K-1-1仕 込 み加 工

匝}軌[塵 声[画
K-2-2コ ン フ ィチ ュール

下処 理 を行 った キ ンカ ンの外 果皮(K-1-1)は 脱 水 後、 果 肉 ・果 汁 か ら作 られ る コ

ンフ ィチ ュ ール(K-2-2)で 一 夜浸 漬 し、 キ ンカ ンの シ ロ ップ漬 に加 工す る。

4-3.K-2加 工 工 程(100g相 当)

〈 下処 理 〉

匝嚇 醗鴇響 画
ミキ シング

キ ン カ ンの果 肉 ・果汁(K-2)は 十 分 に洗 浄 した後 、加 水 し、 ミキ シ ング を行 い、

殺 菌 、加熱 処理(マ イ クロウ ェー ブ)を 行 う。(K-2-1)

4-4.仕 込 み加 工

加熱濃 縮K -2-2コ ン フ ィチ ュール<C-1>K-2-1

C-1を 添 加

Brix50/グ ラ ニ ュー糖

オ レンジ リキ ュール

レモ ン コンク

LHペ クチ ン

K-2-1は 、 加 熱濃 縮 を行 っ た後C-1液 を 添 加 し

リキ ッ ドグル コースさ ら
に加 熱濃 縮 して糖 度(Brix)を50度 以 上 に加工

水
してお く。

4-5.K-3加 工 工 程(100g相 当)

〈 下処 理 〉

圖 一翫 フライング[麺 聾一[K-3-1

キ ンカ ンの種 実 につ い ては、洗 浄後 フ ライ ング を行 い、粉 砕 しK-3-1を 得 る。
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5.日 向 夏 の 加 工 製 法

5-1.日 向 夏 の二 次加 工の 試作及 び製品化

5-1-1.日 向夏(H)H-1加 工工程(100g相 当)

画 藩 ト 加熱処理 流水[璽 一 アルコール処理

10minH -3-1加 工

日向夏の外果皮(H-1)は 、付着物、異物 を除去するため、洗浄を行い、細断する。

この後熱水で加熱処理 を数回繰 り返 し、流水にて水 さらしとする。 シブ味の除去が行

われた後 にアルコール に浸漬 し、果肉 ・果汁加工液(H-3-1)で 漬け込む。(H-3-1

加工)

5-2.H-2加 工 工 程(11相 当)

〈 下処理 〉

画叢 謁 舞1崇 画
日向夏の 白皮(H-2)は 、洗浄後 目的 に応 じて加工細 断を行 い、加水後マ イクロ

ゥェーブで加熱殺菌を行 う。(H-2-1)

5-3.仕 込み処理

加熱H -2-1
煮羅4℃[H-2-2

C-2

Brix50/

加工処理後の 日向夏の白皮(H-2-1)は 仕込み液

(C-2)を 加熱殺菌 した後加 える。さらに、104℃ ま

で加熱を十分に行い、糖度を50度 以上にする。

GC-2>

H-3

グ ラ ニ ュー糖

オ レンジ リキ ュール

レモ ン濃 縮液

水
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5-4.H-3加 工 工 程(100g相 当)

〈 下処 理 〉

唾齋[画

日向 夏 の果 肉 ・果 汁(H-3)に つ い て は、C-3液

を 添 加 した後 、濃 縮 還 元 を行 い、H-3-1の 状 態 で

保 存 す る。

GC-3>

グラニ ュー糖

LHペ クチ ン

レモ ン濃 縮液

リキ ュール

リキ ッ ドグル コース

5-5.H-4加 工 工 程(11相 当)

〈 下処 理 〉

国 一翫 フライング[麺 聾一[H-4-1

日向夏の種実については、十分 な洗浄の後 フライ ング した後粉砕 しH-4-1を 得 る。

6.商 品化 に向 けての調 査 ・マ ーケ テ ィング

プロ トタイプの製品について

この製品については、知見がある関係者 による官能調査を行 うこととし、以下6項

目についての5段 階評価 にて総合評価 を与 えることにした。

6-1.キ ンカンコンフィチ ュールの評価結果

1.色 彩(黄 色の状態)は 評価が高 く、加熱による劣化がなかったことによるもの。

2.甘 味とおい しさについては、 コンフィチュールの最 も大切 な要件であるが、合

格点が与えられた。

3.風 味や特徴については、不十分で もう少 し濃縮によ り効果 を出すべ きと考え ら

れる。

6-2.日 向夏のコンフィチ ュールの評価結果

1.色 彩、甘 さ、特徴 については、おおむね良い結果が出た。

2.食 感については、十分満足で きる内容 となった。

3.風 味や味の濃度については調整する必要がある。
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7.プ ロ トタイプの製品評価

上記の加工製法による製品の仕上がりを分析調査 した。

7-1.キ ンカン

キンカンの果皮は従来よ り商品化 されている甘露煮 と比較 してプロ トタイプの仕上

が りは、甘 くな く、ソフ トでかつ風味が残 された状態であった。 また、果 肉 ・果汁か

ら作 られるキンカンコンフィチュールは、十分 な凝 固性が与 えられ、苦味が少 なくソ

フ トな仕上が りとなった。一方で風味は強 くな く少 し物足 りなさも感 じられた。 これ

については、 さらに濃縮 によって改善で きると思われる。

7-2.日 向夏

日向夏の外果皮は非常 に苦味が強 く、数回の下処理でやっ と使用で きる状態 となっ

た。一般 的なマーマ レー ド以外 に多様な原材料 と して活用 できる。 また、 コンフィ

チュールについては、白皮(ア ルベ ド)の 活用 により、今 までにない新 しい食感 と風

味が十分に残 された ものが誕生 した。今後、味の微調整が必要 と感 じられる。
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7-3.官 能調査票(キ ンカンコンフィチ ュール)

■調査対象:宮 崎県事業関係者

■調査人数:13名

■ 品名:キ ンカ ンコ ンフ ィチ ュー ル

5,大 変 良い 4.良 い 3.ふ つ う 2.や や 悪い 1.悪 い

色彩 z 8 1

甘さのバランス 2 6 4 1

おいしさのバラ ンス 1 7 4 1

風味 z 3 6 z

食感 8 3 1

素材及び特徴 1 3 6 1

表K(評 価項目別人数)

総合点(平均)

36

点〆50点

グラフK

良

い

点

改

善

点

・キンカンの果皮が風味を残しておりうまい。

・日向夏と比べると食感がまったりとした感じがある。

・食感はねっとりとしてなめらかで面白い。

・食感もなめらかでキンカンが邪魔をしていなくて食べやすかった。

・色も鮮やかに思いました。

・初め香りは良いと思いましたが、良いも悪いも特色のないペース トかなと思いました。
・材料ですからその作る商品とのバランスは観てみたいと思います。

・キンカンの特徴がマイルドによく出ていると思う。

・ペーストはざらつき感がなくなめらかで食感が良い。

・風味と甘さが絶妙に相性が合っており、最中などの中に入れてみたい感じがしました。

・舌触りにつき、少々粘り感が感じ取られ、その感じが色んなものとマッチングするのではない

かと感じた。

・キンカンの風味が、やや弱い。苦みが少なく良い。色がソフトで良い。

食感が良い。(こ の粘性はうまく使うと良いと思う。)

・煮キンカンのような風味が出ていないのが良い。さらにフレッシュ感は難しいか?

・煮えた感じのキンカンの味がのどに残る。

・皮がわからないくらいに刻んであるので気にならない。

・苦みもほとんどないので食べやすかった。

・甘さも甘すぎずにちょうどよい。

・キンカンの風味も残っていて良い。

・皮と果肉のバランスが生のキンカンとすると皮が少なく感じた。(良 い意味で)

・余分な水分がないと思いました。
・甘さはもう少し控え目な方が良い

・食べてすぐにキンカンとわ力、るほどの風味とまではない気がする。

・人工の酸味ではなくキンカンの持つ本来の甘さと酸味を表にだせないでしょうか。

・キンカンの風味が感じられない。

・キンカンの味・風味が弱い。匂いも弱い。

自由記述寸評K
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7-4.官 能調査票(日 向夏コンフィチュール)

■調査対象:宮 崎県事業関係者

■調査人数:13名

■ 品名:日 向夏 コ ンフィチ ュー ル

5,大 変良い 4.良 い 3,ふ つう 2,や や悪 い 1.悪 い

色彩 2 5 3

甘さのバランス 3 5 3 z

おいしさのバランス 2 4 6 i

風味 3 3 6 1

食感 3 8 1 1

素材及び特徴 3 3 4 i

表H(評 価項目別人数)

グラフH

良

い

点

改

善

点

・日向夏本来のさわやかな苦みが良い

・甘さとのバランスが良い

・食感が生果を食べた感じとは異なり面白い

・甘さは控えめの方が良い

・食感が面白い

・日向夏らしさを後で感じました。
・独特の苦みが感じられる(残 っている)が 、個人的には 「らしさ」として受け入れられる。

・材料ですから、その作る商品とのバランスをみてみたいと思います。
・かすかに苦みが残っていて日向夏の特徴が良く出ていると思う。
・食感もしっかり残っていて良い。

・酸味よりも苦み(日 向夏特有)が 勝っているが、他のベースなどと一緒になったとき

どうバランスが取れるのか興味深い。
・食感は歯ごたえがあり良いと思った。

・日向夏独特の酸味、苦み、甘味をうまく調和させている中に食感がはぎり良くいつまでも風味

が残っているのは大変特徴を感じました。
・ケーキ等にはすごく合う感じがし、飽きを感じさせない印象でした。

・日向夏のフレッシュな香りは少ないが、日向夏は表現できていると思う。

・苦みは少なく出来ていてよい。

・食感は良く残っていると思う。

・少し苦みが残るが、この程度はあった方が良いかなと思う。
・洋菓子に使用するベースとしてはこれが特徴になるだろうと思います。

・甘すぎないので良いと思います。

・色味も日向夏のイメージが出ていた。

・日向夏の香りが薄いと思う

・後味に少し苦みを感じました。

・もう少し小さくして甘さを落として風味が出ないものでしょうか。
・苦みを少し落とせないかと思いました。

・糖度はもう少し低くても良いかも。

・日向夏の味、風味、匂いが弱い。
・甘味が勝っている。

・日向夏の苦みが強いと感じました。

自由記述寸評H
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8.研 究結果と今後の課題(ま とめ)

宮崎県か ら研究依頼があ り、その取 り組みを行ってきたが、プロ トタイプについて

スイーツ用材料の開発に踏み出す ことがで きた と感 じている。実際のスイーツへの応

用 も何品か試作 し好評 を得ている。

まだ まだ改善の余地 のあ るプロ トタイプの製品ではあるが、今回の研究 について

は、新 しい製法の開発 と柑橘系への応用事例 としての対応が期待 される。農産品のス

イーツへの応用 を求める声は多いが、単なる商品開発ではその後の展開は難 しい。や

は り、 まず農産品か ら素材 となる二次加工 品を生み出 し、それ を基 に して多彩 なス

イーッへの応用 に道をつけることが必要 と考えている。
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