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緒 言

　 グ ア バ ，英名 guava （Psidium　guOj αva　L．）， 和名は

バ ン ジ ロ ウ と もよ ば れ
， 熱帯中央ア メ リカ 療産，フ ト

モ モ 科 に 属 す る 常緑樹で
， 熱帯，亜 熱 帯 に 広 く自生 し，

わ が 国で は 鹿 児 島県南部 ， 奄美大島諸島，沖縄県特に

石垣 島などに栽培 が み られ る，

　グ ア バ の 品 種 は 多 く，果 肉 は赤色，桃 色， 白色 ， 黄

色，橙 色 な どが あ り，果璽 は 球 形，楕円形，洋梨 形 な

どい ろ い ろ の 品種 が み られ る．加 1二用 品種 で あ る 酸含

量 の 多 い 酸 果 グ ア バ もあ る．種 子 は硬 く数 は 多 い が
，

Indonesia　Seedlesslo）
の よ うな無核 種 もあ る．ま た

，

グ ア バ 果 実 は 成熟す る と， 独特 の 香気，　じ ゃ こ う

（musky 　fiavor）を 生 ず る ．

　グ ア バ 果 実 成分 中，特徴的 なもの の
…

つ は ビ タ ミ ン

C （ア ス コ ル ビ ン 酸） 含 量 が 極め て 高い こ とで ，晶 種

に よ っ て 差がある が， ハ ワ イ 産
14 〕

の もの で 70〜350

mg ％，　if通　200　mg ％ 前後 の もの が 多 い ．一一一
方 ，

グ ア

バ 果肉中 に は特徴的に石 細胞 （stone 　cell ） が 多 く含ま

れ てお り， 利 用 加 工 す る 場合， 品質 に 与え る影響 は 大

きい ．本研 究 は鹿 児 島県産 の 各 種 グ ア バ の 品 質 につ い

て 検討 を進 め て い る なか で ，グ ア バ 果実 の ビ タ ミ ン C
と石細胞につ い て こ れ ま で 得 られ た 結 果 につ い て と り

ま とめ た．

材 料 と 方 法

1． ビ タミ ン C

（！）　鹿児島県産 の 数種 グア ベ の ビ タ ミン C 含有量，

本 論文 の 要 旨は園 芸学会昭 和53年秋季大 会で 発表 した，

47

部 位 別 分 布 ：奄 美 大島産 4 ，佐多町産 4
， 大根 占町産

1計 8 品種 を採取 し，熟度 は 適 熟 果 と思われ る もの で，
1個体 ご とに 分析 した。また 部 位 別 分布に つ い て は 台

湾 黄 を用 い ，果皮 ， 果肉 ， 果 心 （種子周辺）の 各部位

別 の ビ タ ミ ン C 含有 量 を測定 した ．ビ タ ミ ン C の 分

析 は 試料を 5 ％ メ リ タ ン 酸 中で 磨 砕 し，そ の 抽 出 液 に

つ い て 2，4一ジ ニ ト ロ フ ェ ノ
ー

ル ヒ ド ラ ジ ン 法の 時間

短 縮法
a ，

で 比色定 量 した．

　（2）　成熟 に 伴うビ タ ミ ン C の 時期別 変 化 ：県 農 試

大島 攴場 産の 台湾黄，樹 令 15年 生 （昭和35年定 植 ）を供

試 し，1975 年 9 月ユ2日よ り10月 24日ま で の 42日 間 にわ

た り 4 回 ，1 回 5 〜10果ずつ 時 期 別 に 採 取 しビ タ ミ ン

C 含量を分析 した．なお ，9 月 12日当初 の 結 果数は 85

果で あ っ た ．次 に搆宿産 （九大農学部指宿 試験 地 ）の

1樹 （高さ約 7m の 巨木） よ り採取 した 果実 （白肉

種） を外観の 果 皮色 ，硬 度 等 よ り ，未 熟 ，適 熟 ，完 熟

の 3 熟 度 に 分 け ，1 熟 度 3 果 ず つ ，果肉の ビ タ ミ ン C
含有量 を分析 した ，また果実硬 度 を ユ ニ バ ー

サ ル 硬 度

計で 果 実 の 赤 道 亜の 2 か 所を測 定，pH ，酸 含量 を併 せ

て 分 析 した ．

　（3 ）　グ ア バ ジ ュ
ー

ス の 加熱 に よ る ビ タ ミ ン C の 安

定度 ：佐 多産 の S−5 （赤肉系、ビ タ ミ ン Cl ま 111・mg

％ ） と S−6 （赤 肉系 ，ビ タ ミ ン C は 441mg ％ で ビ タ

ミ ン C 含 量 は 極 め て 高 い ） の 2 品種 で
，

い ず れ も10

果 ずつ 供試 した ．は く皮 した 果 肉 を 電 気 ジ ュ
ーサ ー

で

搾汁 後 ，晒 布で ろ 過 ，
パ ル プ を除 去 した 果汁 を試験管

に そ れ ぞ れ 20m1 ずつ 分 注 し，ア ル ミ 箔 キ ャ ッ プ を し

て 加熱試験 を行 な っ た ．加熱温度 は 80°C，90°C，100°

C で 時間は20分，40分 加 熱 した後 ， 急 冷 し，ビ タ ミ ン

N 工工
一Eleotronio 　Library 　
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C 含量 を測 定 した ．

　（4）　グ ア バ 。ピ ュ
ー

レ
ーの 貯蔵 中 に お け る ビ タ ミ

ン C の 安定度 ：S−6 （赤 肉） と   里 系 （臼肉）の 2 品

種 を供 試 し
， 常法 に よ る グ ア バ ・t

’
ユ
ー

レ
ーを び ん 詰

（180ml 容）製品 と した ，す な わ ち
，
　 S　6 （3，800　g／56

果），古里 系 （4，
021　9t

’36果） をそ れぞ れ は く皮 除 去し

た 果 肉 を電 気 ジ ュ
ーサーで 搾汁 ，80DC ま で 加熱後，

びん 詰，殺菌は 85℃ の 湯 に 15分間処 理 後 ，冷 却 し，

グ ア バ ・ピ ュ
ー

レ
ー

製品 と した．貯 蔵 試 験は 20°C と

30°C の 温 度 で 3，6 か 月 間 貯 蔵 し，ピ ＝L・一レ
ー

製品直

後 の もの と比 較 し，貯 蔵 中 にお け る ビ タ ミ ン C の 安 定

度，pH ，色調の 変化 な ど を分 折 ， 調査 した．

　2．石細胞 の 形 状，性状

　鹿児島県手旨宿 産 （1975年 10月），佐 多産 （1975年11

月），奄 美大島産 （1975年 9 月〜10月） の グ ア バ を 使

用 ，
− 20UC に 凍結 し，順次解凍 して 供 試 した ，対照

と して 肉 質 が 粗 で 石 細 胞 が 多 O とい わ れ る 晩生の 日本

ナ シ
「

晩 三 吉 ． （福岡県八女郡広川 町産）を使用 した ．

石細胞 の 形状 ， 性状測定 法 は 山 根
15 ）

の 二 十世紀 ナ シ の

方 法 に 準 じて 行 な っ た．果実 は 1 果ずつ は く皮，除 心，

果肉を細片 と して ホ モ ジ ナ イ ザ
ー

で 磨砕 した もの に蒸

留水 を加 え 500　ml と して
，

一・
夜静 置す る．上 層 の バ

ル ブ質 を傾 斜 法 に よ っ て 除去 し，ド層 の 石 細胞 を蒸留

水 に よ っ て 1
，
000n コ1 とす る ．よ く攪 挫 後 200　ml を と

り，再 び 1，000ml とし，っ い で 0．2m1 を と り
， 石細

胞 の 数 を実体顕微鏡 を使用 して 調 べ ， 1 果中の 石細胞

数 を算 出 した ．

　 重量 に つ い て は ，石 細 胞 200 個程 度 を と り，120°C

で 2 時間乾燥後 ，秤量 し，石 細胞 の 果実中及 び果 肉 rl・

にお け る 百分率で あ らわ した。晩 三 吉に つ い て は 石 細

胞が 分離 しに くい の で
，
Blaricomら

’a ）
の 方 法 によ り，

果肉を ボ ーe ジ ナ イ ズ した 後，5 ％ カ セ イ ソ
ーダ及び60

％ 硫 酸 で 処 理 した 後 ，前記 と同様 な 方法で 石細胞の 数

及 び 璽 量 を測定 した．

　石 細胞の 大 き さ は，顕 微 鏡 写 頁の ネガ を 使 っ て そ の

縦 x 横 を ミ ク ロ キ ャ リパ ーで 測定 し，倍率70をか け 大

きさを求 め，面積 は 石細胞をい くつ か の 面 に分 け，そ

れぞれの 面 積 を 出 し ， 倍率70をか け石細 胞 の 面 積 を算

出 した ．

実　験 　結 　果

　 1。 ビタ ミ ン C

　（1 ）　鹿児島県産 数 種 グ ア バ の ビ タ ミ ン C 含有量 及

び部位別分布 ：鹿児島県産 8 品 種に つ い て の ビ タ ミ ン

C 含量は Table　1 の とお り果 肉中全 ビ タ ミ ン C が 99

〜574mg ％ を示 し，品 種 間 に か な りの 差 が あ る が ，ビ

タ ミ ン C 含 量 は極 め て 多 く， 特に 台 湾 黄 と い う 果 肉

が 黄色の 品種 は全 ビ タ ミ ン C が 514〜574mg ％ 前後

と極 め て 高 く ， しか も還 元 型 C は 全 ビ タ ミ ン Cl 卜92

％ を 占 め て お り ， 狙 州 ミ カ ン （ビ タ ミ ン C 含 量 平均

321ng ％）の
・
｝
一
数倍の ビ タ ミ ン C を含む もの が見出さ

れ た ．

　 部 位 瑚 の ビ タ ミ ン C 含 量 は Tabie　2 の とお り，果

皮 冫 果肉 〉 果 心 の 順 で 果皮が 最 も多 く，果心部が 最 も

少なか っ た，た だ し果皮部分は酸化型 C が や や 多 く，

した が っ て 還 元 型 C の 占め る 割 合は66％ で 最 も低 い

こ とが 特 徴 で あ っ た．

　（2 ）　成熟 に伴うビ タ ミ ン C の 時 期 別変 化 ： 9月12

日 か ら10月24 日 ま で 42 日 間 に お け る 時 期 別 変化は Fig．

1 に 尓 した とおり全 ビ タ ミ ン C
， 還 元 型 ビ タ ミ ン C は

果実の 成熟 に 伴 っ て 増加 した ．す な わ ち 、 全 ビ タ ミ ン

C は 80〜220mg ％，還 元 型 ビ タ ミ ン C は 15〜185　mg

Tab ユe　l，　Gcncral　composition 　Qfgua  
厂a 「「uits （Ka9   shima 　Pref・1974）

Producing　　Picking
district　　　　 dateCQIor

　 　 　 　 Fruiし
　　　　　　　　 Brix　　A （：idity　ofl
　 　 　 　 W し．flesh

Ascorbic　acid

Varicty
・
’
・・AA ・A 奩叙

Taiwan ・yeltow−1

Taiwan −ydl 。w −2
Taiwan ・red
Taiwan −wh 亘e

Sour　 var ．
Domestic 、

・
ar ，

S−6S
＿5Domestic

　 var ，
　 Ave ．

Amami −

ooshima

　 〃

　 〃

　 〃

Sata
　 〃

　 〃

　 〃

00nejime

Oct．8 、
「
c 五lew

Oc し．　8　 Yellow

Oct ，　8　 Red
Oct，　8　　、Vhite

ぐ，c し 210range
（．）（

・
【，21　 、Vhitc

Oct ．21　 Pink

Oct ，21　 Pink

Oct．21　 、Vhite

　 g　　　Bx 　　　 ％　　In9 ％　　mg ％　　　 ％

102　　　　 9．8　　　 0．90　　　　514　　　　473　　　　92．0

99
・IJ「

52491181329

正

7685

9．810
．7i

〔〕．（工
9．511
。48
．28
．111
．09
。8

o，900
．64

 ．392
．450
．360
．560
．520
．420
，79

574202135171211336180992695271591021141672901267022591．878
．875
．666
．779
．286
，370
．070
．779
．0
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Table 　2． Ascorbic　aCid 　content 　in　the　componet ）t

T）arts 　of 　guava 　fruitAscorbic

　acid

Part
　 　 　 　 TAsAA ・A 　 DA ・A 　標武

PeelFleshCore
mg ％ 　 m9 ％ 　 mg 曳，　 　 ％
366　　　 242
200　 　　 162
15S　 　　 l25

124　 　 　 66．1
38　　　 8LO
28　 　 　 8L7

TAsA ：

AsA ：

DAsA ：

Total　ascorbic 　acid

Ascorbic　acid

Dehydro．ascorbic 　acid

％ と著 しい 増加を示 した．酸 化型 C は 果 実が硬 い 未

熟 果で 65　mg ％ と最 も多い が ，成熟 に 伴 っ て 減 少 し，
10月24 日 は い くぷ ん 増加 の 傾向 を示 した．

　グ ア バ 果実 は 1 樹中で 各果実 ご との 熟 期 ，熟度 に か

な りの 幅 が 見 られ る ．Table　3 は
一一

斉 に 採取 した 多数

の 果 実 中 か ら 3 熟度 に分けて ビ タ ミ ン C 含有 騒 を比

較 した．全 ビ タ ミ ン C は成熟 につ れ て 増 加 を示 した

が ，還 元 型 C は 完 熟 果 で は い くぷ ん 減 少 す る傾 向が

認 め られた ．な お ，供試臼肉種 グ ア バ は 従来の 品 種 と

比 べ 酸化型 C の 割合 が か な り高い 傾向 を示 した ，

　
一

方，果実硬 度 は 熟 度 が 進 む に つ れ て，特 に 完熟果

で は 明 らか に 低下 し， 酸度 も少 しず つ 減少す る こ とが

認 め られ た 。

　（3 ）　グ ア バ ジ ュ
ー

ス の 加熱 に よ る ビ タ ミ ン C の 安

定度 ：グ ア バ ジ ュ
ー

ス の ビ タ ミ ン C は 高温，長時間

の 加熱処理 で も極 め て 安定で あり ， 特 に 高 ビ タ ミ ン C

含有区 （441mg ％） は 酊 記 の 強 い 加熱処理 に もか か わ

らず ，
Fig．2 に示 した よ うに い ず れ も90％ 以 k の 高 い

保 持 率 を示 した ，ま た 低 ビ タ ミ ン C 含有グ ア バ ジ ュ
ー一

ス で は
，
80 °C

，
90 °C，

100 ℃ の 順 に 比 例 して 安 定 度 が

低 下 した が ，100°C20 分 で 82％ ，100℃ 40分で も73％

の 保持率を示 し，ジ ュー
ス の 加 熱 処 理 に 対 して グ ア バ

は極 め て 安 定で あ る こ とが わ か っ た．

　（4 ）　グ ァ バ 。ピ ュ
ー

レ ーの 貯蔵中に お ける ビ タ ミ

ン C の 安定度 ： グ ア バ ・ピ ュ
ーレ ー製 造 直後 の 成分

は Table 　4 の とお りで あ り ，
6 か 月間貯蔵中の ビ タ ミ

ン c の 変 動 は Fig．3 に 示 した ．すなわ ち，ピ ューレ ー

を 20° C，6 か月貯蔵で は90％ 前後 の 保 持 率 を示 し極 め

て 安 定 で あ っ た が， 30℃ で は 徐 々 に ビ タ ミ ン の 分解

mg ％

250

200

051

001

ヨ

謁
り

三」
ε・q

〆『

50

09 ・2 9・27　 　 10・9
Plck ⊥ng 　date

10・24

Fig・L　　Seasonal　challges 　of 　ascorbic 　acid 　ln

　　　　guava 　fruit（Talwan −red ）．

Table　3，　 Relation　between　ascorbic 　acid 　content 　and 　maturity 　ofguava 　fruits

Maturity F1・uitWl
．

Ascorbic　acid

Brix　　　AciditypH 　 l，’irnmessTAsA
　A ・A 鷽凶

Immaturc
〃

〃

Immature

　 ＿1

　 − 2
　 − 3Ave

．

　　g　　　 Bx 　　　 ％
114　　　　　10．1　　　　 0，54
141　　　　　 10．0　　　　　0．52
143　　　　　10．3　　　　0．52
132　　　　　10，1　　　　　0．53

3．803
．843
．803
．81

　 kg　　 mg ％
2．36　　　　 74．4
2．36　　　　 73．6
2．45　　　　83．2
2．39　　　　77．1

mg ％
38．436
．8S2
．042
．4

　　％
51．650
．062
．554
．7

Mature
〃

〃

Mature 　Ave ．

12
　　　　　　「

3

10311310110610．410
．68
．09
．7

0．490
．400
．470
．45

3．933
．983
，923
．94

2．4監　　　　85，6　　　　斗6．4
2．27　　　　　92．0　　　　　50．4
2．09　　　100．0　　　 68．8
2．26　　　　92．5　　　　55．2

54254

．868
．859
．8

Full　mature 　＿1
〃 　 　 　 　 　 − 2
〃 　　　　　 ＿3

Full　mature 　Ave ．

69 　　 　 10．7
84　　　 10．2
90　　　　9．2
81　 　 　 10．0

0．35e
．410
．360
．37

4．023
．843
．923
．9S

1，19L92L521

．54

99．2100
，896
．098
．7

42453

．648
．048
．0

42．753250

．048
．6
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が 認 め られ ，30°C ，6 か 月経過後 は72〜76％ の 保持 率

と なった．なお ，
そ の 時 点 で 色 調 は い くぶ ん 変 色 し，

か っ 変 が 認 め られた，

　2．石細胞 の 形状 ・性状

　グ ア バ の 石 細胞中に は 大 ・中 。小 さ ま ざ ま の 大きさ

の もの が み られた．

「
11able　4，　The 　composition 　o 「guava　puree　immediatcly　attell　processiu9

Ascorbic　acid
、」

ariety Bvix pH AcidityTAsA AsA 　　AsAiTAsA

S−6 （Red ）
Furusato （、彈hite＞

　 Bx7
．6　 　　 　 3．70
9．8　　 　 3．7S

　　 ％　　　 mg ％　　　 mg ％
0．73　　　　　　409 　　　　　　387

 ．72　　　　　 307　　　　　　2B9

．
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・
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　　　　　　縦　 × 　横

　　最 大 　　179μ x140 μ

　　最ノト　　　　37　　×　　51

比 較 と して
「

晩 屯 、駈 で は

　 　 　 　 　 　縦 　 ×　 横

　　最大　 233μ× 276μ

　　最 ’j、　　　129　× 　109
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面積

0．025Mm2

0．002

面積

0．064mm2

0，014

　石 細 胞 の 1 個 の 重 量 で は グ ア バ は  ．004〜O．022mg

の 範 囲，晩 三 占で O．189−−O．205mg で 晩
・｛吉は 石 細胞

が 大 き くて 重 い こ とが わ か る．

　Table　5 に グ ァ バ と晩 三 吉 の 石 細 胞 の 大 きさ な どの

平 均 値 を 示 した ，果 実 1 果 当 りの 石細 胞 の 数 は70 万〜

100万 個 を含 み，平 均 して881，000個 含ん で い た．グ ア

バ は石細胞が小 さ い の で ，極 め て 微細 な石 細胞 を 除 い

た 数 は 3 果平均 値 で 70
，
600で あ っ た ．

　
一

方，山根
15 〕

に よ れ ば．二卜itt紀 ナ シ で は 6 果平均値

で 石細 胞 は94，000と報 告さ れ て い る．石細胞が グ ア バ

1 果 中 に 占 め る 重 量％ は ，Table　6 に 示 した と お り

3．3〜19 ．5％ ，平均 8．5％ で あ っ た ．こ れ に対 し，晩 乱占

の 場合 は 6，3〜14．7％，平 均 10．7％ で あ り，晩 甘デの

ほ うが や や 多い よ うで あ る，な お，グ ア バ 石細 胞 の 顕

微鏡写真を晩 lk’と比 較して Fig．4
，
5

，
　6 及 び Fig，7

に 示 した ．

Table　5，　 The 　 stonc ぐell　 o ｛guava 　fruit

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 OkusankichiStonc　 cen 　　　　　　　Guava
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 pea「

Size：length× width

Area
、Veight （200　S．　ceU ＞
、Vt．　 Ofastone 　 cell

Numbers 　 m 　 a

f丗廴lit　（Ave ．丿

102 μ ’f，亅08 μ

0．013rnTnE

　 L8 　mg

　 　 gr88

】．000

180 μ xl83 μ

0．036mm2
41．Omg

　 205r

　35J「
，
OOO

Guava ：　 Avc ，
Pear 　 ：　 Ave．　of

Table 　6，

or 　7〜9 　f廿uits3fruits

The 　weight 　percentage 　of 　stone 　cell　in

9しlava 　irしlit

Stone　 cell Guava Okusankich 量

　 pea 「

Fruiし weight

、、
lt．　of 〜tone 　ce 】1

per 　l辷’uit
Weigh し pcrcentage
、Vt．　o

［］ in　fiesh

9497

．89

8．5％
1斗．3％

736979

．69

10フ ％

12．4％

止
1ig ，4．

Fig．5．
Fig．6．
Fig ．7．

　　　 Explunaticm　or 　figUl−eb

Unpurified 　 stone （
・cll 　Q 「guava 　fruit．

Purified　stone 　cell　 ofguava 　iruiL．
Unpurilied　stone 　cell　o ｛

’
‘’Okusankichi” pear　frl1】t．

Purified 　stone 　cell　of 　
L’Okusankl ⊂hi”pear　fruit．
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考 察

　 グ ア バ の 果 実 成 分中，特徴的 な もの の
一つ は ビ タ ミ

ン C （ア ス コ ル ビ ン 酸） 含 量が 極 め て 多い こ とで あ る．

大多数 の 果 実 類の ビ タ ミ ン C 含量 は 10mg ％ 以 ドの

もの か ら 60　mg ％の 範囲 に 人 る もの が 普通で あ る．グ

ア バ はハ ワ イ rk14） の もの で ビ タ ミ ン C は 70〜350mg

％ の 範 囲で 極 め て 豊 富 で あ り，南 ア フ リ カ 産
n

の グ ア

バ は 350〜450mg ％ もの が あ り，同 じ品 種 を 乾燥 した

果実で は 3％ の ビ タ ミ ン C 含量 とな っ て い る，Wad −

dingtonら ls］
は フ ロ リダ 産の もの で 平 均 564　mg ％ の

ビ タ ミ ン C 含量
， 品種 間 差 は 37mg ％ 〜1，160　mg ％ と

相当の ひ ら きがあり ， 果肉を乾燥 した もの で 5．2 ％の

ビ タ ミ ン C を含む こ と を 報告 して い る．品種別 で

は
s〕 Red 　Indian ；195　mg ％，　Ruby ；180　mg ％，種 子 の

少ない Supreme ；247　mg ％ な ど と な っ て い る．

　ま た ，Boyle ら
3 ｝

は1957年 に加 工 用 グア バ 選 抜 の 品

質 目標 を示 して お り，ビ タ ミ ン C に つ い て は 300mg

％ ま た は そ れ以 上 あ る もの が 望 ま しい と述 べ て い る．

部位別 分布 で は ”
’
［［19） は 台湾産 グ ア バ につ い て ，企果

実中に 260mg ％，各部位別で は果皮 と果肉は ほ ぼ 同 じ

で そ れ ぞ れ 330mg ％，300　mg ％ で あ り， 果心 部 は 少

なく 140mg ％ で あ っ た と報告 して い る．また ，　 Cru−

essSl に よ る と品 種 に よ っ て 2 ．3〜4 ，6 倍 の 差 が あ り，

平 均 す る と果 肉 199　mg ％，果 皮 187　mg ％ と大 体 同 程 度

で あ るが ，果 心 はや は り少 な く 80mg 窈で あ る とい う．

　我 々 が 鹿児島県産 の グ ア バ につ い て 調べ た 結果で も，

ほ ぼ 同 じよ う な傾 向を示 し， ビ タ ミ ン C 含量 は 品種

間で か な りの 差が ある が 全般的に 極め て 多 く含まれ ，

最 も多 い もの で 台 湾黄 （奄 美大島産） の 574　mg ％ ，

次 い で S−6 （佐 多 産 ） の 336〜44ユmg ％，最 も少 ない

もの で 在来種 （人 根占産 ） の 99mg ％ ，
9 果平均 269

mg ％ を 示 した ．果 実 で は ミカ ン 類が ビ タ ミ ン C が 多

い とい わ れ て い るが ，例 え ば ナ ツ ダ イ ダ イ 30mg ％，

ネ ーブ ル オ レ ン ジ 45　mg ％，レ モ ン 50　mg ％ 程 度 で あ

り ，
グ ア バ は カ ン キ ッ 類の ト数倍前後含まれ て おり，

わ が 国で 採 取 した グ ア バ 果 実 も優 れ た ビ タ ミ ン C の

給 源 で あ る こ とが 判 明 した．

　部 位 別 分 布 は果 皮 が 最 も多く，次 い で 果 肉で 果 心 は

最 も少 な く，こ れ まで の 報告 と一
致 した．成熟 に 伴う

ビ タ ミ ン C の 時 期別 変 化 は 成熟 に 伴い 増加 し，Agni−

hotri ら
1） と 同 じ傾 向 が 認 め られ た ，た だ し，供 試 し

た 台 湾 黄 は 前年 （1974 年 ） の よ う な 500mg ％ を越え

る 高い 含有量 は示 さ ず，樹勢が 弱 っ て い た た め か （1976

年 に 枯死 ） 成育中の 生 理 的 落果 が 多 く，ま た 奄 美 大島

・．一．
鹿児島市の 果実輸送の 関 係か ら そ れ ぞれ の 時 期 に お

け る 適 切 な熟 度 の 果 実 が 得 られ なか っ た 点 もあ り，
時

期別変 化 に つ い て は さ ら に検討 を加え た い ．なお，グ

ア バ が 適 熟 期 をす ぎて 過 熟 果 に な っ た 後 の ビ タ ミ ン C

の 消 長 に つ い て も試 験 す る必 要 が あ ろ う．

　グ ア バ は
一．・

部 は生 食 され る が，大部分 は ジ ュ
ース 飲

料，ネ ク タ ーまたはゼ リーなどに 利用加 工 され る．そ

の 際，加 熱 ，殺 菌 の 工 程 が 加 わ る の で ，豊富 に 含 ま れ

て い る グ ア バ の ビ タ ミ ン C の 安定度が 問題 とな る．

本 実 験 の 結果 ， 高温 ，長時間の 加 熱 処理 で も極 め て 安定

で あ る こ とが わ か っ た．グ ア バ 。ピ ュ
ー

レ
ー
製造 の 際

の 加 熱 殺 菌 条 件
12 ）

と して は，内容 物 が 85°C に な るま

で 加熱 し ， 容器 につ め て 3 分 間 放 置 ，急 速 に 38〜49°

C になる まで 冷却す る方法 と，広 く実施 され て い る91

℃ ，60 秒の 加 熱 に よ る 高温 瞬間 殺 菌法 と が あ る ．した

が っ て ，実際の 製造工 程 に おけ る この 程度 の 加熱殺菌

条件で は ，ビ タ ミ ン C の 損耗 は ほ とん ど牛 じない で

あ ろ う と思 わ れ る．

　 ま た ，グ ア バ ・ピ ューレ ー
製造 後 ，びん 詰製品 で の

ビ タ ミ ン C の 安定度 は 20DC で は 良好 で あ っ た が ，30
［
℃，6 か 月 で は か な り減 少 して い る の で，長 期 貯蔵 の

場合 は
， 特 に 高温 の 熱帯 地 域で は 貯蔵 温 度 に 留意 し，

で き る だ けグ ア バ ・ピ ュ
ー

レ
ーは低温貯蔵す る こ とが

変色 防⊥llの 点 か ら も望 ま しい と思 わ れ る ．　 Brekkeら
4｝

に よ る と生 果 か ら調 製 した グア バ ・ピ ュ
ーレ ー

の ビ タ

ミ ン C は 145mg ％ で あ っ た が ，真 空 濃 縮 ，温 度 42

〜45℃ で 2 ．5倍に 濃 縮 した 場合 ，元 の ピ ューレ ーに換

算 して 135mg ％ の ビ タ ミ ン C を保 持 した ．しか し，

こ の グ ア バ ・ピ ュ
ーレ ー濃 縮物 を

一18°C と 7．5°C で

5 か 月間貯蔵す る と，− 18°C で は ビ タ ミ ン C の 分解

は わ ずか で あ っ た が ，7．5℃ 貯蔵で は ビ タ ミ ン C の 分

解 は 急 速 に起 り，最初 の 1 か 月が 特 に著 しか っ た と述

べ て お り，我 々 の 結 果 と同 じ傾 向が 認 め られ る．

　 次 に グ ア バ は 果 肉 の 中 に 相 当 の 量 の 堅 い 石 細 胞

（Stone　cell ）を 含ん で い る ．こ れ ら は 西洋ナ シ ，日本

ナ シ に 見 られ る の と同 じ質の 細胞 で あ り ，
こ れ ら石 細

胞 の 人 部 分 を 取 り 除 くこ とに よ っ て ，最終 生 産 物 の 肉

質 を改 善す るだ けで な く，製 品 の 色 調 を 鮮 か にす るた

め ，グ ア バ 加 工 にお い て 石細 胞 の 完 全 除 去 は 重 要 で あ

る ．石 細胞の 細胞膜 は 肥厚木化 し，リグ ニ ン ，ク チ ン

な ど が 沈 着 して 極度 に 肥厚 し，完成 した 石 細胞で は 細

胞 内 腔 を うず め る．石細 胞 の 雀成 分 は リグ ニ ン で あ る

が ，そ の ほ か タ ン ニ ン 物 質 ，鉄 分 が 多 く含 まれ て い る

か ら，加 工 ・貯蔵中に か っ 変 ま た は 暗色化する 原因 と

な る．石 細胞 は飲 料等 の 最 終 製 品で ザ ラザ ラ した 舌触
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り と喉 の 奥 に ひ っ か か る不 快な感 じを与 え るの で 除 去

す る必 要 が あ る ．　Blaricom　E） は石 細 胞 と洋 ナ シ ・ピュー

レ ーの 晶質の 関係 を検 討 し，微 細 な 石 細 胞 群 は gritt−

niss （食味の 際舌 に 感 ず るザ ラザ ラ） に ほ とん ど影 響

が な い と 述 べ て い る，

　こ の 他，石 細 胞 の 存在 に よ る 大きな 影響 と して ，み

か け の 粘 度 の 増 加の 現 象が あ る
m ，グ ア バ の 可溶性ペ

ク チ ン は0．5〜O．8％位 あ り，ピ ュ
ー

レ
ーに加 工 した 場

合 に は 確か に 他の 果実よ り粘度は 低 い とは い え な い が，

そ れ よ りもみ か けの 粘性 に 及ぼ す影響 の 大 きい もの と

して 石細胞 の 大 きさ の 分 布 が あ る、石 細胞 の 大きい も

の は 直 径 12e〜 130 μ，小さい もの は 40 μ の もの が 混

存 し，こ の 周 辺 にパ ル プ 質 が ヒ ゲ の よ うに 附着 し，こ

れ が 歯 車 の よ う にか らみ 合 っ て い る 上 に，石細胞 に 大

小 あ る こ とが 丁度 コ ン ク リ
ー

トの 中の 砂利 の 大 小 が
一

定 の 分 布を示す と き最大 の 粘 度 を 示 す よ う に，グ ア

バ ・ビ ュ
ーV 一に もみ か けの 粘 度 に 大 小 を 塩 ず る，

　南
川

に よ れ ば 枯 度 は 高い もの で は 20，000−−25，000

cps ，低い もの で も 11
，
000−・12，000　cps を示す もの が あ

り，こ の 場合の 可溶性ペ ク チ ン の 量 に は そ れ ほ どの 差

は ない ．石細 胞 を除去 して しま う と約 7，000−・8，000

CPS まで 粘 度 を 低 下 さ せ る こ とが で き る ．こ れで も他

の 果実 ピ ュ
ー

レ
ーよ り遙 か に 粘 度 は 高 い が， グ ア バ

ジ ＝．
一

ス に加 T．され た と き濃 厚 な 感 触 を与 え る，こ の

よ う に 可及 的 に 石細 胞 の み を除去 しパ ル プ 質を最終製

品中に残 留 せ しめ る こ とが 重 要 で あ る．

　本実 験 で は 上 葩 の よ う な観点から ，
グ ア バ 加工 品の

品 質 を 左 右す る石 細胞 の 形状 ，分布な ど を晩 三 吉 ナ シ

の 石 細 胞 と比 較，考察 した．

要 約

　 1，　 グ ア バ の ビ タ ミ ン C 含 量 は 品 種 間で か な り の

差 が あ る が 極 め て 多 く含 ま れ，鹿 児 島県奄美大島産 の

もの で 500mg ％ を超 え る品 種 が 見出された．こ れ は

ミ カ ン の 十数 倍の ビ タ ミ ン C 含．量 に 相 当 し，優 れ た

ビ タ ミ ン C の 給源 と 言え る ，部位別 で は 果 皮 が 最 も多

く，次い で 果肉で
， 果心 は最 も少なか っ た ．ま た 果実

の 成熟 に 伴 っ て ，ビ タ ミ ン C 含 量 が 増 加 す る こ とが 認

め ら れ た．

　 2 ． グ ア バ ジ ュ’一ス の 加熱 に よ る ビ タ ミ ン C の 安

定 度 は ，80℃ ，90
°C 及 び 100°C で 20分，40分 とい う

きび しい 加熱条件 下 で もビ タ ミ ン C は 73 〜93％ とい

う 高い 保 持率 を示 した ．グ ア バ ・ ピ ューレ ーの 貯蔵試

験 で 20°C 及 び 30°C の 温 度 下で 6 か 月 間貯蔵 した場

合 の ビ タ ミ ン C は 20°C で は90％，30°C で は72〜76

％ の 保 持率で あり，
ピ ュ

ー
レ
ー

製品は 低温 条件下で 貯

蔵 す る こ とが ビ タ ミ ン C の 保持 の 上 か ら好 ま しい と

思 わ れ る．

　3，　グ ア バ 果実中に 含 ま れ る石細 胞の 性 状 につ い て

調査 し，平均 して 1個 当 りの 重さ 9 γ，大きさ 102 μ ×

108 μ， 面積 0．013mm2 で あ っ た．ま た 果実 1 果 当 りの

石 細 胞 の 数 は 70万〜100 万 個含 み，グ ア バ 果 実 に 対 す

る石 細胞 の 重量は平均8，5％ を占め て い た，
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Summary

    1. Guava  fruits (Psidium guojava  L,) grown  in Kagoshima  Prefecture showcd  a  quite high content  of

ascorbic  acid,  though  varietal  diflerences existed,  and  one  ofthem  was  found to  have  had  more  than  500 mg  of

ascorbic  acid  per 100 g ef  fruit. Guava  fru{ts are  superior  sources  of  ascorbie  acid,  and  corresponding  to more

than  10 times  of  ascorbic  acid  present in oranges.  It was  observed  that  the pccl  containcd  morc  ascorbic  acid

than  the pulp. and  thc  core  contained  the lcast amount  of  it, It was  also  Ibund that  the ascorbic  acid  content

increased with  the growth  of  fruit, reaching  a  maximum  at  fu11 maturity.

    2. Regarding  thc stability  efascerbic  acid  ofguava  jllice during heating, the  high retention  ratio  of73  to

939,6
 
was

 
maintained

 cven  in high tempcrature  of  800Ci, 90UC  and  100"C during thc heating for 20 and  40  minutes,

On  the  other  hand, on  the  ascerbic  acid  retention  ofguava  purac  products, the retention  of  909,o' was  maintained

at  200C and  72-767'. at  300C, Accordingly, the low temperature  storage  is to be rccornrnended  to the  guava
puree  products,

    3. Invcstigations were  done  on  the  stone  cells  separated  from guava  fruit, and  the results  were  as  fo11eNv's:
average

 
wcightofastonecell:

 9r, size:  102 gx  108  tt, area:  O,O13 mm2.  numbers  in aguava  fruit: 700,OOO-
1000,OOO, and  conccntration  in a  guava  fruit: 8,5Y6. Thc  comparison  was  done  by  using  

`[Okusankichi]'
 ofJapa-

nese  pear  containing  a  large number  ol'stone  cells,
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