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　　 To　 utUize 　the　dehydrated　1三quid　from　orange 　juice　wastes 　as　a 　fermentation　raw

materia1 ，　dchydration　conditions 　with 　the　addition 　ofslaked 　1ime　to　the　juice　wastes 　were

studicd ，

　　 The　optimal 　amount 　ofslaked 　lime　added 　to　thejuice　wastes 　was 　O．4％ fbr　mandarin
orange 　wastes 　and α6％ fbr　chhlese 　citron 　 wastes ．　 For 　mandarin 　ora 皿gc　 wastcs ，　the
reaction 　time 　required 量br 駈mi 皿 g　was 　5　h　w …th　hand　mixing 　whereas 　10　min 　was 　quite
enough 　with 　mechanica 虱mix 三ng 　with 　a 　cake 　m 三xcr ．　 In　the　case 　of 　chinese 　citron 　wastes ，
the　reaction 　time 　required 　w 呈th　mechanical 　mixing 　was 　about 　5　h　whereas 　it　took 　much

longer　by　hand 　mixing ，

　　Whcn 　the　addition 　ofslaked 　hmc 　to　the　wastes 　was 　increased
，
　total　nitrogcn

，
　rcdudng

sugar 　and 　saccharose
，
　Fe　and 　P 　contents 　were 　decreased　whereas 　pH ，

　ash
，
　 and 　Ca　and

alcohol 　insoluble　substances 　were 　 increased．　 Steam 量ng 　a 丘er 　 mbdng （0．2％−0．4％）of

the 　wastes 　cou ！d　improve　the 　press　dehydration　of 　the 　wastes ．

　　 About 　15 　to　2　Z　water 　was 　required 　to　suspend 　O．2％ slaked 　lime　in　the　waste 　and

the　 optimum 　 reaction 　temperature 　was 　20℃ rather 　than 　120C．

　かん きつ は年産 350万 トン に達 し， 日本に おける全

果実生産量の 60％を占めて い る．ま た 加工 割合も30％

に達して い る．これ ら加 工 工場よ り排出され るかん き

つ 粕は ， 加工 量の 40〜50％を占め，したが っ て そ の量

は年間20〜40万 トン に達 して い る．みかん 粕はペ ク チ

ン質，ビ タ ミ ン，繊維質，糖質等の 有用成分を含有す

る が，80％ は水分で ，そ の 10％前後は可溶性固形物を

含ん で い る ．した が っ て ジ ュ
ー

ス 粕をさ らに 圧搾す る

と，残 りの 二 次搾汁粕は乾燥が容易で 経済的とな り，

同時 に 得 られる ピー
ル ジ ュ

ー
ス に含有 される成分も有

効 に 利用で きる．しか し得 られた ジ ュ
ー

ス 粕は組織が

一部破壊され ， 軟化 して表面 に ペ クチ ン 質が溶出して

い る た め，そ の ま ま で は圧搾 が 困 難で あ る．ペ ク チ ン

質 を不溶化 して 粘性 を低 下 させ ，離水を 容易 にす る た

あ に，石灰 と混合して Ca−pcctateにすれば，圧搾に よ

り汁液 と二 次圧搾粕の 分離が容易とな る．

　広田 ら
1，は 既 に 温州 み かん ジ ュ

ース 粕や 缶詰製造時

＊
現在，愛媛県工 業技術 セ ン ター

に 出る廃果皮に消石灰 をO．　5％程度混合 して ， 2 時間熟

成後 10kg ！cm2 以上 の 圧 力で 圧 搾す る と，40〜50％ の

ピール ジ ュ
ース が溶出され る こ とを認め て い る．現在

大型かん きつ 搾汁工 場に お い て は ， 本石灰処理法が実

施されて お り ， 得 られ た ピール ジ ュース は減圧濃縮 し

citms 　molasses と して 貯蔵輸送後， ア ル コ ー
ル 発酵 （通

商産業省ア ル コ
ー

ル 工 場），ア ミ ノ 酸発酵 （味の 素株式

会社）等で 活用 されて い る．本研 究 で は発酵用酵母培

地 として ピール ジ ュ
ース を使用す る 目的で ，

ジ ュ
ース

粕の 石灰処理 （liming）に よ りピール ジ ュ
ース を高収率

に 回収す る最良条件を検討 したの で 報告す る．

実　験　方　法

　ジ ュ
ース 粕　　愛媛県 青 果農業 協同組 合 連 合会搾汁

工 場か ら排出された 温 州 み かん お よ び夏み かん の イ ン

ラ イ ン 搾汁に よ る新鮮な ジ ュ
ース 粕，また は 一20°G

で 凍結貯蔵 した もの を自然 解凍後使用 した 。さ らに 同

工 場で 排出さ れた 熱処理 剥皮 （ス コ ル ダー軟化 ，
ピ ー

ラ
ー
剥皮）に よ る廃果皮 も使用 した．
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　石灰処理 ， 押汁方法　　ジ ュ
ー

ス 粕 お よ び 果皮 5kg

を 関東混合機  製作 の ケ
ーキ ミ キ サ

ー
（201 ボ

ー
ル ）

を使用 し，所定量 の消石灰を加え フ ッ ク （ロ ッ ク ビ
ー

タ
ー

）で 高速か くはん し， 所定時間 フ ィ ル ム で 被覆後，

ア サ ヒ プ レ ス C−25（朝日工 機株式会社製）で 網目 1mm

を用 い 加圧搾汁 した ．圧力は 20〜40kg！cm2 の 範囲で

2 回反 覆搾汁 した。

　試料液 の清澄 と調 整　　ピ ー
ル ジ ュ

ー
ス は 85℃ ま

で 加熱，放冷後，懸濁浮遊物を凝固沈降させ，上澄液

を 分取 し，

− 20°C に 凍結貯蔵 し， 必要 に 応 じて 解凍 し，

no ．2 ろ紙で ろ過緩，分析 に 供 した ．搾汁粕およ び二

次搾汁粕は 40℃ 以下で 送風乾燥後，粉砕 して 分析 に

供 した．

　 ペ ク チ ン 質の 定 貴　　カ ル バ ゾー
ル 法

2）に よ っ た．

　ア ル コ ール不 溶成分の 定量 　　試料液 に エ チ ル ア ル

コ ール を濃度70％ に な るよ う に加 え ， 凝集した ア ル コ

ール 不溶成分を ，
70％ エ チ ル ア ル コ ー

ル で十分洗い ，

乾燥し，風乾物と して 分析に 供 した．

　石 灰 処 理 蒸気加熱 と石灰水処 理 搾汁法　　石灰処理

蒸気加熱は ， イ ン ラ イ ン ジ ュ
ー

ス 粕 5kg に 対 し， 消石

灰 0．4％を加え，手 で 十分混合後網か ご に入れ，コ ッ

ホ 蒸気殺菌器で 5〜15分蒸気加熱 した 後 ， 放冷 し搾汁

した ．石灰水処理搾汁法は， 同 じ くジ ュ
ー

ス 粕 5kg に

対し，所定量 の 消石灰また は生石灰 （粉末状，塊状）

を 少量 の 水 に 溶解，分散 させ て
一

定量とした もの を加

え，手 に て 十分混合後所定時間反応させ
， 搾汁 した．

　還 元 糖，シ ョ 糖の 定 量　　還 元糖 は ろ過 した試料希

釈液 を用 い ， シ ョ 糖 は試料液を常法で 転化，中和後ろ

過 し希釈 して Feling　Leman 　SChool13）法で 測定 した ．

　搾汁率，清 澄 率の 測定　　搾汁率は次式で 算出した ．

搾汁率一
擁汁粕 ，、鰾醗懇ま た は

一× …

　　　　　　　　　　　　　　 石 灰 水重 量 （g）

ま た 清澄 率 は次式で 算 出 した，

　　　　　搾汁液を 10
，
000G ，　15分遠 心分離

清澄率一
搾黻 、  ． 添厭 薯靉i鶻 ・ …

実　験　結　果

　ジュ
ー

ス 粕の石灰添加量 と搾汁率　　粘性 の 原因と

な っ て い る ペ クチ ン質を凝集させ て搾汁率 の 向上を計

る に 必要 な消石灰の 最小値 を求 め るた め，温州み か ん

お よび 夏みか んの イ ン ライ ン ジ ュ
ー

ス 粕 （薪鮮物）に

対 して ，消石灰を0．2〜1，0％添加後，30分 ケ
ー

キ ミキ

サ ーで か くはん し， 反応後搾汁 して 搾汁率を測定した

結果を Table 　1 に 示す．搾汁可能 な 消石灰最小添加量

は，温州 み か ん粕で は0．2％，夏 み か ん 粕で はO．　4％以

上 で あり，そ れ以下で は長時間反応 させ て も20％以下

の 搾汁率 しか 得 られな い ．搾汁液も粘稠で 組織物を多

く含有 して清澄液は得 られな か っ た ．搾汁率 が 最高値

に 達す る 消石灰最小添加量は，温州みかん 粕で 0．4％，

夏みかん粕で O．　6％ とな る が， こ の 数値はジ ュ
ー

ス 粕

の状態 に よ っ て若干異 な る こ と は当然で ある．夏み か

ん 粕で は 1．0％ 以 上添加 す る と ジ ュ
ー

ス 粕が か くはん

中に粒状 とな り， 搾汁機 の 網目 （1mm ）が 詰まり， 搾

汁困難となる，最高 の 搾汁率 は温州みかん粕で 50％，

夏みかん粕で は45％を示 した．搾汁液 の pH は消石灰

添加量が多い とアル カ リ性に傾 くが，長時間反応させ

Tab正e　1．　Press　dehydration　of 　orange −juice　wastes 　with 　the 　addition

　 　 of 　s】aked 　lime．

Slaked　li皿 c

added （％）

Mandarin　orange Ghinesc　citron

賠猫
dB

・バ ・H 舳 耀 ・r・x
°

・H

0．20

．30

．40

．50
．60

．70
．81

．0

38．048

，052

．054

．0

15．315

．115

．014
．0

5．025

．215

．465

．92
43．044

，145
．245

．848
．6

12．212

，111

，911

．811
．8

5．126
．006

．276

．5510
．70

Samples ： Frcsh　orange −juice　wastes ．
Rcaction　time 　

： 30　min ．
Pressurc： 20−40   ’cm

！．
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Table　2．　Press　dchydration　ef 　orange ・juice　wastes 　under 　various

　　Limlng　conditions ．

Treatmcnt
reactiontime

（h）

Mandarin 　orange Chinese　 citron

踉繍
nB

・・xe ・H 謝 1鷁Qn
躍 ・H

Handmlxmg

（10皿 in）

Cakcmixer

（10min ）

Cakem
三xer

（20m1n ）

−

謄
D4

　

　

20154

　

　

　

20154

　

　

　

2

24．432

．631

．644

．043

．442

．646

．446

．043

．045

．246

。4

15．416

．215

。716

．517

．017

．016

．416

．018

．016

．816

．4

5．924

．635

．404

．814

．685

．485

．205

，725

．465

，255

．10

28．829

．933

．45322

89123344

直

4L 　642

．844

．342

．3

12．3　　　5．98

12．2　　　5．10

12．4 　　4．90

12，1　　　5．46

12．9 　　5．15

12．4　　　5．05
12，7　　　4．35

12．8　　5．30

12．5　　　5．02

12，6　　　4．98
ユ2，4　　　4，40

Sa 皿 ples： Frcsh　orange −juice　wastes ．
Slaked　lime　added ： 0．4％．
Pressure： 20〜40　kgicma．

る と消石灰 が有機酸の 中和 に消費され る た め
， pH は

酸性側に傾くように な る．搾汁液の B山 匸 度 も僅かで

あ る が消石灰添加量が多 くなると低 くなる傾向を示 し

た．広田 ら も同様の 結果を報告 して い る．

　 ジュ
ー

ス 粕の 石灰処理条件 と搾汁率　　か ん きつ 類

イ ン ライ ン ジ ュ
ース 粕 （新鮮物）に 消石灰 を手混合ま

た は ケーキ ミキ サーか くはん に よ っ て 石灰化 した 場合

の 混合時間，反応時間と搾汁率 の 関係 につ い て 検討 し

た．温 州 み かん 粕で は 消石灰 O．4〜0．5％，夏みか ん粕

で は 0．6％を添加した．結果を Tablc　2 に示した．温

州み かん ジ ュ
ース 粕の 手混合で は ，

5時間以上 の 反応

時間を 与 え て始めて 30％ 以 上の 搾汁率とな り ， 反 応時

間1 時間に 比較して 6 〜7％も搾汁率が向上 して い る

が ，
24時間反応 して も 5時間反応 と何等差がな い ．結

局 手混 合 で は混合不 十 分 な た め，水 に 対 して 溶解度 の

低 い 消石灰 が ， ジ ュ
ー

ス 粕の 組織内へ 浸透 して おらず，

反 応不十分なため搾汁率が低い の で あ ろ う．ケーキ ミ

キ サ ーか くはん で は 反 応 時間 は必要 と しな い こ と が わ

か る．夏み かん ジ ュ
ー

ス 粕の手混合の 場合 ，
24時間の

反応時間を要 し，ケ ーキ ミキサ
ー10分か くはん で は 5

時間の 反 応時間 を要 し，20分か くは ん で は反応時間を

必要としない ．温州みかん 熱処理剥皮粕に対 して 0．4

％ の消石灰 を添加し，手混合ま た はヶ
一キ ミキ サ

ーか

くは ん に よ り石灰化した 場合の 混合時間 と搾汁率との

関係を Table　3 に示 した．温州 み か ん の 熱処理剥皮粕

Table　3．　 Prcss　dehydration　of 　mandarin 　orange

　　peel   der　vari 。 us ・li皿 ing　c・ nditi ・ ns ．

Treatment 蓋翻
几

｝誌賜
dpH

Handm1

× 1ng

（10　min ）

Cakemixer

（10min＞

Gakem

五xer

（20m 玉n ）

15401540154　

　

ウ臼
　

　

　

　

2
　

　

　

　

2

50．856
．856
．945

．457
．556
．058

．153

，657
．557
．158
．2

6。025
．805
，505

。505
．925

。515

．355

．785
。525

．415

．25

Samples： Fresh　mandarin 　orange 　pcel．
Slaked　lirnc　added ： 0．4％．
Pressure：2040 　kglcm．

で は ， 手 混合 で 5 時間 の 反 応時間 を必要 とする が，ケ

ーキ ミキ サーで は 1時間 の反 応時間 で充分で ある．イ

ン ラ イ ン ジ ュ
ース 粕と異なり，組織 の 破壊が 少ない た

め，消石灰 の 浸透 と反応がお くれ ， ヶ一キ ミキ サ
ーか

くはんで も長い 反応時間を要す る もの と考え られ る が ，

搾汁率は全般的 に イ ン ラ イ ン ジ ュ
ー

ス 粕の 場合よりも

高 い ．

　温州 み か ん イ ン ライ ン ジ ュ
ー

ス 粕 （新鮮物）を
一20
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゜C で凍結貯蔵後 ， 室 温解凍した もの に 消石 灰 を0，4％ ，

1，0％添加して 手混合 ， また はケ
ーキ ミキ サ

ー
で 10分 ，

20分か くはん した 際の 反応時間 と 搾汁率 と の 関係 を

Table　4 に示 した ．手混合で は 消石 灰 添加量の 多少 に

関係なく，
5 時間の 反応時間が必要で あ っ た．搾汁率

は イ ン ラ イ ン ジ ュ
ース 粕（新鮮物）に 比 して 10％以上 高

く， 熱処理剥皮粕と同程度 の 搾汁率 を 示 して い る．消

石灰 1．O％ の 過剰添加で は 粕全体 が 強い ア ル カ リ側 に

傾き，搾汁率は40％前後で ，適量の 消石灰添加量と考

えられ る 0．4％ の 場合より遙か に低 い 搾汁率を示した．

Table　4．　Press　dehydration　of 　frozen　mandarin 　orange 　wastes 　under 　various

　　liming　conditiens ・

Slaked　lime　added （％） 0．4 1．0
　 　 　 　 　 　 Reaction
Trcatmcnt
　　　　　　ti皿 e （h） 跏 鞴

dpH
溜 1笏dpH

Hand

「 皿 Xlng

（10m 三n ）

Cakemixcr

（10min）

（】akemlxer

（20・min ）

15401540154　

　

（
∠

　

　

　

　

2

　

　

　

　

2

42。450

．848

．554

．360

．557

．856

．858

．858

．660

，060

．0

6．025

。755

．525

．915

．715

．545

．405

．755

．525

．385

．30

36．646

．442

．240

．839

．640

。037

．542

．540

，840

．542

．2

12．29

．59

．112

．99

．49

．459

。012

．59

．69

．39

．0

Samples ： De 仕ozen 諭 er 　storage 　at − 20 °C．
Pressure： 20〜40   1cm留，

Table　5．　 Chcmicar 　cemposition 　of 　dehydrated　liquid　from　mandarin

　 　 orange −jUlce　wastes ・

Item
Slaked　lime（％）

0．2 0。3 O．4 O．5

　　　pH
Moisture　　 　 （％）

TOta1　nitr 。gen　（％）
Rcducing 　sugar 　（％）

Sucrose　　　　　　　（％）
Total　sugar 　　　 （％）

Brix　　　　　 （。 ）

Crude　ash 　　　　　（％）

　　　Ca 　　　 （％）

　　　K 　　　 （％）

　　　P 　　　（ppm ）

　　　Fe　　 （ppm ）
Alcohol　insoluble
substances

Tota1　nltrogen

PectinAsh

（％）

（％）

（％）

（％）

5．3386

．90

，117

．732

．8710
、6014

．60
．510

，0560

．147

．91

．9

ユ．42

．110

．7819

．4

5．8986

．60

。117

．333

．1610

．4914

．60
．540

．0620

．ユ57

．71

．9

1．72
．261

．2921

．2

6．0086

．40

．106

，582

．959
．5314

．60
．570

．0670

．156

．31

．3

1．61
．881

．1823

．0

6．1286

．30

，106

．992

．579

．5614

．60
．550

．0640

．156

．92

．4

1。52

．181

．0622

．8

Samples ； Fresh　mandarin 　orange ・juice　wastcs ・
Pressure： First　dchydration　at 　20〜40　kglcm2．
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Table 　6．　 Chemical 　compesition 　of 　cake 　waste 　obtained 　by　second

　　dehydration　of 　the　first　dehydrated　cake ．

Ite皿
Slaked　1  e （％）

O．2 0．3 0．4 0．5

Moisture
Tetal　nitrogen

Roducing 　sugar

SucroseTotal

　sugar

　

ラ

　

　

　

％

傷

％

％

％
Alcohol　insolublc
substances 　 　 （％）
Crude　fiber　　　　（％）
Crude 　fat　　　　　（％）
Crude 　ash 　　　　　（％）

　　　Ca 　　　 （％）

　　　K 　　　　（％）

　　　P　　　 （ppm ）

　　　Fe　　 （ppm ）

71．20

．265

．042

。367

。40

19．403

．490

．401

．150

．1940

．18424

，727

，7

69．50

．234

．842
。006

．　84

21，603

．840

．401

．380

，2520

．20222

．422

，4

69．50

．184

．561
．566

．12

21．703

，120

，411

．610

．　3250

．18025

．719

．3

67．　10

．214

．402

．617

．05

23．604
．250

．431

．950

．4210

。21123

．834

．6

Samples ： Cake 　obtained 　on 　first　dchydration，
Pressure： Sccond 　dehydration　at 　20−40　kg／cm2 ．

Table　7．　Effect　ef 　steaming 　on 　dehydration　of 　mandarin 　erange −juice　wastes ．

Slaked　lime （％） 0．2 O．4

Mixing 　time （min ）

Steaming　t三me （min ）

Reaction 　time（mln ）

　　　pH
BriX　　 （。）

Dehydration　liquid（％）

1010 に
」

匚

」

30　　 　 60

4，92　　4．92　　5．65
15。0　　15．0　　14．6

31．4 　 37．0 　 40．8

50　

1

55　

1

5，65　　 5，62
14．6　　14．6

40．7　　43．5

1010 　　　 5　　　 5

　 　 　 　 5　　　 10
55　

1
30　 　 　60

4．92　　4．92　　4．92　　4．94　　4．88

15ワ0　　15．0　　14．8　　14，5　　14．3
31．4 　 37．0　 37．4 　 39．4 　 42．4

Samples： Frcsh　manda 血 orange −jUice　wastes ・
Pressure： 20−40　kglcm2，

　搾汁液，二 次搾汁粕の 成分　　温州みかん イ ン ライ

ン ジ ュ
ー

ス 粕 （新鮮物） の 消石 灰 添加量と搾汁液 二 次

搾汁粕 の 化学成分を Table 　5， 6 に 示 した ．搾汗液の 還

元糖 t
シ ョ 糖，全窒素，Fc，　P は 石灰添加量が多 くな

る に した が っ て 減少す る傾向を示 し，pH ， 灰 分，ペ ク

チ ン 質、Ca は逆 に 増加す る 傾向に ある． 二 次搾汁粕

で は還元塘，水分は消石灰添加量が 多 くな る と減少傾

向を示 し，灰 分，組繊維，AIS，　Ca，　Fe は増加 した．

　石 灰 と 蒸気処 理 に よ る搾汁　　温 州 み かん イ ン ラ イ

ン ジ ュ
ー

ス 粕 （新鮮物）に消石灰を0．2％，
0．4％加え ，

手混合 5〜10分後，直ちに 5 〜15分蒸気加熱する か，

ま たは そ の ま ま 30〜60分反 応時間を経過 した後，搾汁

した結果を Table　7 に示す．消石灰O．4％添加で は石

灰混合後蒸気加熱す る こ とに より， 搾汁液 の pH は 上

昇す る が こ れは石 灰 が有機酸と反応 して 中和された 結

果 と想 定 さ れ る．しか し 0．2％添加で は石灰混合後反

応時間を と っ て も， ま た は蒸気加熱して も搾汁液の

pH は低 く変化が な い が， こ れ は石灰が 不足 して い る

た め有機酸の 影響 を うけて い る もの と思わ れ る．搾汁

液 の Brix度は石灰混合後蒸気加熱する と若干水分が

増え て 低下傾向を示すが，石灰 0．4％ の 場合加熱時間

が長 くな る と共 に Brix度 は低下して い る．搾汁率は

加熱時閤が長 い ほ ど増加す る が ， 特に15分加熱で は 5

〜10分加熱よ り 2〜 3％増加 して い る．

　石灰 水処理 に よる搾汁　　温州 み か ん イ ン ラ イ ン ジ

ュース 粕 （新鮮物） に消石灰粉末を混合後搾汁する方
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法は，組織表面 に 溶出 した ペ クチ ン質や有機酸 に消石

灰が反応 して ，
Ca・pectateとして ペ ク チ ン を不溶性に

して ， 圧搾 に よ る搾汁液の 分離を容易に す るが ， 組織

内部 へ の 石灰 の 浸透 はお そ く搾汁率が向上 しな い ため
，

長 い 反応時間と加熱等の 処理 が必要で あ っ た．しか し

石灰水お よ びそ の 懸濁液に ジ ュース 粕を浸漬し混合す

れば，組織内へ の 石灰 の 浸透 と反応が速 や かとなり，

搾汁効果が上 る もの と推察 され る．温州みかん イ ン ラ

イ ン ジ ュ
ース 粕に 対 し0．2％相当量の 消石灰を O．5〜31

の 水に懸濁したもの を加え ，
15分混合後一夜反応させ

搾汁した結果を Table　8 に示す．こ の よ うな石灰水混

合法 に よ る と反応時間を 必要 とせ ず速効的で あり， 消

石灰を懸濁する水量は 2t が良好で ，搾汁液の Brix度

は懸濁水量 の少ない ほ ど高くなり，二 次搾汁粕重量は

当然懸濁水量の 多い ほ ど重 くな る．これは消石灰量が

不足して ，
Ca−pectateの 生成が 不充分 な た め ，搾汁が

不完全で あ っ た こ と に起因する と推察 さ れ る．また消

石灰を温 州 み かん イ ン ラ イ ン ジ ュ
ー

ス 粕 （5kg ）に対し

て 0．2〜O．　6％ （10〜 309）の消石灰を 1．21 の 水 に 懸濁

して 加え
， 混合後搾汁した結果を Tablc　9 に示す．消

石灰量が多 くな る と僅かで ある が搾汁液量 ，
Brix度 ，

Ca，灰分，　 pH が増加 し，搾汁粕量 は減少 した．こ れ

は石灰水懸濁液混合後一夜反 応 させ た 場合 も同
一

傾向

を示す．

　生石 灰 ，消石 灰水処理 温 度と 搾汁　　消石灰 は水 に

O．15％程度 しか 溶解しな い 上 IC，貯蔵中に
一
部が Ca

CO3 に な る，一
方 粉末生石灰は水 に懸濁す る と消石

灰に な る が，溶解度と懸濁状態が消石灰 とは異 なる，

Table 　8．　 Effect　of 　treatment 　With　lime　water 　on 　press　dehydration　of

　　mandarin 　orange −juice　wastes ・

Added 　water

　　（1）

Dehydration 　liquid Dehydration 　cake

Liquid （％）　 Brixo　 pH Cake （％）Moisture（％） pH

0052085n

δ

211100

46．　047

，143

，836

．636
．837

．829

．　5

7．49

。210

．111

．011

．112

。113

．0

4．554

，454

．324

．424

。284

．054

．20

42．0651
．1556

．1459

．1961

．　5866

．2870

．　64

88．3382

．8780

．7583
．1482

．2582

．7483

．55

08

冖
D56A

リ

0

768879

Ω∪

几
0333333

Samples ： Fresh　mandarin 　orange −jUice　wastes ．
Dehydration： At　12℃ ．
Slaked　lime　added ： O．2％．
Dipping 　time ： 15　min．
Pressure：20〜40　kglcmS．

Table 　9．　 Press　dchydration　of 　mandarin 　orangc −juicc　wastes 　with 　various 　concentrations 　of 　lime　water 。

Slaked　li皿 e 　 Di
weight （9） 器 ）

t’mc
表糊儲

゜ n
　 B・・xe ・H 謐 鰡

゜ n
蝋 ％） ・H ・・ ％ ）

0505050011223123 　 15

　 15

　 15

　 15

　 15evemight

overnight

。 vemight

50．2350

．355L

　5351
．　6552

．0646

．6546

．6347
．55

9，59

．99

．810
．010

．410

．510

．714
．3

5．405

．619

．6Q9
．7010

．355

．427

．065
，92

45。3244

．5243

．1043
．9844

．1046

．5147

．2442

．94

0．9551
．3431

．4211
．5391

．5621

．0711

．2411

．506

4．344

．404

．424

．464

．454
．394

。485

．09

0．2150

．2880

．3520

．3960

，4060

．2470

。1090

．395

Samples ： Fresh　rnandarin 　orange −juicc　wastcs ．
Added 　 water ： 1．21．
Pressure： 20−40　kg／cm2 ．
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Table 　10．　 Effects　of 　lime　used 　and 　operation 　temperature 　on 　press　dchydration　of 　mandarin

　 　 orangeJUlce 　 wast   ・

　　　　　　　Dipping
Lime 　variety 　　temperature

　　　　　　　　（
°C ）

溜 辭
n

躍 ・H 器器、（，）跚鵬 ヂ
n

・・ ・・… ％ ） 躍 ・H

Slaked　lime

QLUiCk　lime
powder

QLuick　lime
lump

12

G221

0221

20

45．02　　　　11．2　　6．00

51．45　　　　10，7　　6．00
44．37　　　　11．6　　 4．38

53．22　　　　11．0　　6．48

54，18　　　　11．8　　6．ユ5

57．39　　　　10匿7　　6．40

505505505221221221 45．3045

．0239

．0258

．8054

．6645

．　3757

。　9957

．4045
．70

0．300

．310

．270

．390

．390

．300

．390

、380

．31

10．7　　6，60

11，0　　4，40

11．0　　4，80
11，0　　7．02

10．8　　6，12

10．7　　5．70

10．8　　　7冒20

10．7　　6．40
10．7 　 6．00

Samples： Fresh　mandarin 　orange ．ju玉ce 　 wastes ．
Added　water ： 1．2　t．
Dipping　time ： 15　m 血．
Pressure： 20〜40　kg／cm2 ．

また塊状生石灰 は過少 の 水に より発 熱，崩壊 して 粒状

また は砂状 の 懸濁液となるが ， 前二 者とはそ の 状態が

異な る もの と想定される の で ，こ れらの 懸 濁水処理 に

よ る搾汁率の 関係を検討 した結果を Table　10 に示す．

水温 の 高 い 方が搾汁率は良好となる が，こ の こ とは組

織内へ の 石 灰 の 浸透速度 と，反 応 に よる Ca−pectate生

成程度 の 差 に 基因する と思 われる．搾汁液の エ キ ス 分

も水温 の 高 い 方が多く，こ れ は組織外へ の 溶出量が多

くな っ た こ とを示すもの で あ る．石 灰 濃度 は0．3〜0．5

％と高くなるほ ど搾汁率は良好となり， 特に 0．4％ 以

上で 搾汁率が急速 に増加 した．搾汁液の ヱ キス 量 も石

灰量 の 多い ほ ど高 い 傾向を示す．石 灰 の 種類別 で は生

石灰 の 方が消石灰より搾汁率が良好で ， さらに塊状生

石灰は溶解熱が出て 溶解量を増すと共に，浸漬混合液

温 が高くなり Ca −pectateの 生成 が多 く，搾汁率 が 高 く

な っ た もの と推察さ れ る．

察

　か んきつ 類 の 果皮や イ ン ライ ン ジ ュ
ー

ス 粕はペ ク チ

ン 質を 5 〜7 ％含有 し，粘稠な た め そ の ままで は圧搾

に よ り搾汁液と搾汁粕を効果的 に分離す る こ と が 困難

で ，20〜40kglcm2 の 加圧 で は 20％足 らず の 搾 汁率 し

か 得 られな い ，ペ クチ ン 質は保水性高 く，搾汁，混合

等 の 操作で 粘性 の 原因とな り，圧搾 に よ る汁液 の 分離

を困難に する の で ，石灰を加え て Ga −pectate とな し，

粘性 を 消失 させ て 硬化 させ れ ば，20〜40　kglcrn2の加

圧で容易に 50％前後の 搾汁液を分離す る こ とが 可能と

なる．熟度の 進ん だジ ュ
ース 粕で は水溶性ペ ク チ ン が

多 くな り，石灰混合 に よ る反応時間は短 くて よ い が，

石灰 が多すぎる と粘性 や 固 着力を消失 して 粒状 と な り，

搾黻 の 縮 （1   〉を謙 らせ る髞 にな り搾梱

難 に な る．未熟で 新鮮 な ジ ュ
ー

ス 粕の 場合は組織 の破

壊が 少な く，Ca の 浸透 に 長い 時間 を要する た め，石

灰添加量を 多 くして 反応時間を 長くする 必要 が ある．
一般に 温州 みかん イ ン ラ イ ン ジ ュ

ー
ス 粕の 場合 ， 消石

灰 量 O．4〜0．5％が最小必要量で ある が ，
こ の 場合二 次

搾汁粕風乾物中の Ca 量 は 1〜 1．3％前後とな り，
工 場

操作の 場合．混合不充分な部分 の Ga 量が多 くな る こ

とを考慮 して ，こ れ以上消石灰を添加すると，全農の

飼料用み か ん 粕の 品質規格で ある，風乾物 に つ き 1，5

％以下の 制限内に収まらな い 部分が出て くる こ とを考

慮 して ，0．3〜0．4％ の 範囲で 行 うこ とが安全で ある と

思われる，

要 約

　 か ん きつ ジ ュ
ー

ス 粕 の 有効利用を はか る た め，消石

灰 と混合後 ， 圧搾 して 搾汁液と二 次搾汁粕 に 効果的 に

分離す る条件に つ き検討を加 え た．

　 1． 温 州 み か ん イ ン ラ イ ン ジ ュ ・一一ス 粕 の 新 鮮 物で は，

搾汁率 を良好に す る た め の 消石灰 の 最小適正 添加量 は

0．4％ で ，夏みか ん の そ れ はO．6％で あ っ た．消石灰 の

最小適正 使 用 量で 搾汁率を高 くす る に は，手 混 合10分

で は 5 時間以上 の 反 応時間を，ケ
ーキ ミキ サ

ー10〜20

分混合で は 反 応時間は不必要で あ る．夏みか んで は手

N 工工
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混合10分で 24時間の 反応時間，ケ
ーキ ミキ サ

ー10分混

合 で 5 時間以上，20分混合で 反応時間は不必要で あ っ

た．

　 2．　 熱処理剥皮粕は手混合 で 5 時間 の反応時間 ， ケ

ーキ ミ キ サー10〜20分か くは ん で 1 時間 の 反 応時間を

要 し， 搾汁率は 新鮮物より10％高い ．イ ン ラ ィ ン ジ ュ

ース 粕をマ イナ ス 20℃ に 凍結，解凍 した もの で は手

混合，ケーキ ミ キ サー10〜20分か くはん 共 に 反 応時間

を必要としない ．搾汁率は新鮮物 よ り10％高 くな る．

　3． 石灰 添加量 に よ る 搾汁液の 成分 は，石灰 量 が 多

くな る と pH ， 灰分，　 Ca
，

ペ クチ ン 質は増加する．

　4． 石灰0．2〜0．4％混合後 蒸 気 加熱 す る と，混合時

間が 5分 よ り10分の 方 が搾汁率 は 低 くなり， 反 応時間

や 蒸気加熱時間 は長 い 方が搾汁率は良好とな る．

　5． ジ ュ
ー

ス 粕を消石灰懸濁液 に混合する と ，
ジ ュ

一
ス 粕に対し消石灰0．2％ の 場合，懸濁水 1・5〜201以

上が搾汁率高 く，また 懸濁水温 の 高 い 方が搾汁率 は良

好で ，消石灰量が0．3％か らO．　5％へ と多くな るほ ど搾

汁率は向上する．特 ｝CO．　4％以上で 搾汁率が急増した．

石灰 の 種類 は生石灰 の 方 が 搾汁率は 高くな るが ，特 に

塊状生石灰は溶解熱高 く，液温が上昇す るため搾汁率

が高 くなる．
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