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(57)【要約】
【課題】製造工程を省略するとともに、果実本来の味を
楽しむことができ、さらに斬新な外観とすることができ
る加工果実及び加工食品を提供する。
【解決手段】加工果実は、柑橘類の果皮を剥いた後、球
状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうの
う膜を剥くとともに果心部を果実の軸方向にくり抜いて
、前記果心部に貫通した孔が設けられており、加工食品
は、第１実施形態においては、前記加工果実を、ゲル化
剤を混入させた糖液とともに密閉容器に充填し、加熱殺
菌を施し、第２実施形態では、前記加工果実の前記孔に
クリーム状食品を充填している。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　柑橘類の果皮を剥いた後、球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう
膜を剥くとともに果心部を果実の軸方向にくり抜いて、前記果心部に貫通した孔が設けら
れていることを特徴とする加工果実。
【請求項２】
　請求項１に記載の前記加工果実を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器に充填
し、加熱殺菌を施したことを特徴とする加工食品。
【請求項３】
　請求項１に記載の前記加工果実の前記孔に、クリーム状食品を充填したことを特徴とす
る加工食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、柑橘類を加工した加工果実と、前記加工果実を用いた加工食品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、みかんの自然な風味を味わうことを目的として、特開２００９－１７１９１０号
公報に、柑橘類の果皮、じょうのう膜、及び種子を取り除いた果肉をカップ又は袋等の容
器に入れた柑橘食品が開示されている。
【０００３】
　また、果肉原料として缶臭のある缶詰みかんを用いず、生みかんを使用して、ゼリー部
分との風味バランスのとれ、且つフレッシュな風味、食感を有する生みかん入り常温保存
ゼリーを製造することを目的として、特開２００６－１９１８４６号公報に、じょうのう
膜を剥皮した後に、所定の糖度となるまで浸漬用糖液に浸漬した生みかん果肉を、ゲル化
剤、抗酸化剤及びゼリー液用糖液を含有するｐＨ３．７以下のゼリー液と共に包装容器に
充填し、密封後、加熱殺菌することにより、生みかん入り常温保存ゼリーを製造する方法
が開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２００９－１７１９１０号公報
【特許文献２】特開２００６－１９１８４６号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、特許文献１及び特許文献２に開示されている技術では、じょうのう膜を完全に
剥皮させるため、外観が略半月状をなすみかんの果肉そのものとなり、外観上の目新しさ
がなかった。また、一般にじょうのう膜を除去する剥皮工程では、酵素を用いる方法と酸
アルカリ処理を施す方法があるが、酵素を用いる方法では手間とコストがかかりやすいと
いう課題があった。また、酸アルカリ処理では、塩酸液に浸漬させた後に水で洗浄し、そ
の後水酸化ナトリウム液に浸漬させ、さらに流水中に数時間さらして、酸、アルカリ、及
び残存するじょうのう膜を除去している。このため、果肉から果汁やうまみ成分が流出し
てしまい、果実本来の味を楽しむことができないという課題があった。
【０００６】
　本発明は、上記の点に鑑みなされたもので、柑橘類の果皮を剥いた後、球状をなしてい
るじょうのうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに、果実本来
の味を楽しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる加工果実及び加工食品を
提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】



(3) JP 2017-12186 A 2017.1.19

10

20

30

40

50

【０００７】
　本発明の加工果実は、
　柑橘類の果皮を剥いた後、球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう
膜を剥くとともに果心部を果実の軸方向にくり抜いて、前記果心部に貫通した孔が設けら
れていることを特徴とする。
【０００８】
　本発明の加工果実によれば、柑橘類の果皮を剥いた後、球状をなしているじょうのうの
集合体をそのまま加工するため、じょうのう膜を剥皮させる酵素による処理又は酸アルカ
リ処理が不要となり、製造工程を省略することができるとともに水資源の節約を図ること
ができ、さらに果汁の流出が少なくすみ、果実本来の味を楽しむことができる。また、じ
ょうのうの集合体の外周部を剥くため、外周部は砂じょうが露出するとともに残されたじ
ょうのう膜が放射状に現れ、美感に優れた外観とすることができる。また、果心部を果実
の軸方向にくり抜き、果心部に貫通した孔が設けられるため、当該部分のじょうのう膜や
種も取除かれ、加工果実を食する際に個々の果肉を容易に分離させることができる。
【０００９】
　本発明の加工食品は、
　上述の加工果実を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器に充填し、加熱殺菌を
施したことを特徴とする。
【００１０】
　本発明の加工食品によれば、加工果実を密閉容器に充填し加熱殺菌を施しているため、
長期間の保存をすることができるとともに、放射状に残されたじょうのう膜が柔らかくな
り、果肉とじょうのう膜とを一緒に食することができる。また、加工果実をゲル化剤を混
入させた糖液とともに密閉容器に充填しているため、加工果実がゲル状となった糖液に包
まれ、加工果実が崩れにくくなりその形状を保つことができる。
【００１１】
　本発明の加工食品は、
　上述の加工果実の前記孔に、クリーム状食品を充填したことを特徴とする。
【００１２】
　本発明の加工食品によれば、加工果実の果心部に設けられた孔に、クリーム状食品が充
填されているため、果肉とクリーム状食品とがミックスされた味を楽しむことができる。
また、クリーム状食品としては、生クリーム、カスタードクリーム、チョコレートクリー
ム等が採用でき、これらの色と果肉の色、さらにはじょうのう膜の色からなる外観を楽し
むことができる。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明の加工果実及び加工食品によれば、柑橘類の果皮を剥いた後、球状をなしている
じょうのうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに、果実本来の
味を楽しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】本発明の一実施形態に係る加工果実の斜視図である。
【図２】図１の加工果実の平面図である。
【図３】本発明の一実施形態に係る加工食品を説明する図である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明の加工果実及び加工食品の実施の形態について、添付図面を参照して詳細
に説明する。図１は本発明の一実施形態に係る加工果実１の斜視図、図２は図１の加工果
実１の平面図である。また、図３は本発明の一実施形態に係る加工食品１０を説明する図
である。なお、本発明に係る加工食品１０は、本発明に係る加工果実１を用いて製造され
る。
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【００１６】
　先ず、加工果実１の実施の形態について説明する。図１及び図２に示すように、本実施
形態の加工果実１は、外周部において砂じょう（果肉４）が露出するとともに、じょうの
う膜３が放射状に現れ、果心部には貫通した孔２が設けられている。この加工果実１を製
造する工程を以下に説明する。
【００１７】
　先ず、グレープフルーツ、オレンジ、ミカン等の柑橘類を洗浄し、殺菌処理を行なった
後、刃物を用いて又は手で果皮を除去する。次に略球状をなしているじょうのうの集合体
の果心部を、円筒形の刃物を用いて果実の軸方向にくり抜き、果実の果梗部から果頂部に
かけて果心部を貫通した孔２を形成させる。そして、略球状をなしているじょうのうの集
合体の外周部のじょうのう膜を、刃物で削ぐように剥いて完成する。
【００１８】
　このように加工することで、じょうのう膜のうち、じょうのうの外側の円弧をなす部分
と、じょうのうの内側の略直線状の辺をなす部分が取除かれ、果実の中心から放射状に広
がる面状のじょうのう膜３のみが残される。
【００１９】
　次に、加工食品の第１の実施の形態について説明する。図３に示すように、本実施形態
の加工食品１０は、上述の加工果実１を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器１
２に充填したものである。また、加工食品１０は、密閉容器１２に充填後に加熱殺菌され
ている。この加工食品１０を製造する工程を以下に説明する。
【００２０】
　先ず、上述の加工果実１を用意する。次に、ゲル化剤を混入させた糖液を調製する。本
実施形態では、水１０００グラムに対し砂糖１００～２００グラムを溶解させた糖液に、
寒天３～５グラムを加え、１００℃まで加熱させることで、ゲル化剤を混入させた糖度１
０～２０パーセントの糖液を調製した。また、糖液はｐＨを３．６以上４．０未満とする
ことが好ましく、クエン酸を０．４グラム添加させた。なお、本実施形態では糖に砂糖を
使用したが、砂糖以外にも希少糖、水あめ等の糖類を採用できる。同じく、ゲル化剤とし
て本実施形態では寒天を使用しているが、ゼラチン、カラギーナン等を採用することがで
きる。
【００２１】
　そして、密閉容器としてのスタンディング袋１２に、加工果実１をゲル化剤を混入させ
た糖液とともに充填し、スタンディング袋１２の上部をヒートシールして密閉する。次に
、加工食品の中心温度が７５℃で１分間以上、又は６５℃で１０分間以上保持されるよう
加熱殺菌を行なう。このように製造することで、加工果実１の周囲がゲル１１で包まれた
加工食品１０ができあがる。なお、密閉容器としては、上記のスタンディング袋１２に限
られず、カップ状のプラスチック容器、瓶、缶等の様々なものが採用できる。
【００２２】
　次に、第２の実施の形態に係る加工食品（図示せず）について説明する。この加工食品
は、上述の加工果実１の果心部を貫通する孔２の中に、クリーム状食品が充填されている
。これは、加工果実１を製造した後に、公知のクリーム充填機を用いて、孔２にクリーム
状食品を充填するのである。なお、クリーム状食品としては、既にのべたように、生クリ
ーム、カスタードクリーム、チョコレートクリーム等が採用でき、これらの甘さも、加工
果実１に用いる柑橘類の糖度に合わせた甘さとすることができる。例えば、比較的酸味の
強いグレープフルーツ等では、クリーム状食品の甘さを強くし、食品としての甘さを補う
ようにすることも可能である。
【００２３】
　以上説明したように、本実施形態の加工果実によれば、じょうのう膜を剥皮する際、酵
素による処理又は酸アルカリ処理が不要となり、製造コストの低減を図ることができると
ともに、果肉から果汁やうまみ成分が流出することがなく、果肉本来の味と香りを楽しむ
ことができる。また、じょうのう膜のうち、果実の果心部から放射状に広がる面上の部分
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のみが残存するため、加工果実をナイフ、フォーク、箸等で解すことで、容易に個々の果
肉を分離させることができ、皮を剥くのに手間がかかりやすい柑橘類を食べやすいものと
することができる。また、外周部は砂じょうが露出するとともにじょうのう膜膜が放射状
に現れ、果肉とじょうのう膜とのコントラストを楽しむことができるとともに、果心部に
は貫通した孔が設けられているため、斬新な外観とすることができ、例えば、美感に優れ
たカットフルーツとして流通させることができる。
【００２４】
　また、以上説明した、第１の実施の形態の加工食品によれば、上述の加工果実の作用効
果に加え、加工果実の周囲がゲルで包まれているため、輸送時等の振動や衝撃が加わって
も、加工果実の形状が維持されやすくなる。また、密封された容器に充填され、加熱殺菌
されているため、長期間の保存をすることができるとともに、加熱によってじょうのう膜
が柔らかくなり、果肉とともにじょうのう膜も無理なく食することができる。さらに、ゲ
ル化剤を混入させた糖液の味を調整することにより、様々な味のゼリー菓子として流通さ
せることができる。
【００２５】
　また、第２の実施の形態の加工食品によれば、クリーム状食品に様々なものを用いるこ
とによって、当該クリーム状食品の味と果肉の味とが合わさった味を楽しむことができる
。また、クリーム状食品の種類や甘さを調整することで、酸味の強い柑橘類も無理なく食
することができる。また、クリーム状食品の色がアクセントとなって、美感により優れた
加工食品とすることができる。
【００２６】
　なお、上述の加工果実及び加工食品は本発明の例示であり、発明の趣旨を逸脱しない範
囲において、その構成を適宜変更することができる。
【符号の説明】
【００２７】
１・・加工果実、２・・孔、３・・じょうのう膜、４・・果肉、
１０・・加工食品、１１・・ゲル、１２・・密閉容器（スタンディング袋）、
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【手続補正書】
【提出日】平成28年8月25日(2016.8.25)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう膜を剥く
とともに、果心部を果実の軸方向にくり抜いて前記果心部に貫通した孔を設け、前記じょ
うのうの集合体の球状を保つことを特徴とする加工果実の製造方法。
【請求項２】
　請求項１に記載の加工果実の製造方法によって製造された加工果実を、糖液とともに密
閉容器に充填し、加熱殺菌を施すことを特徴とする加工食品の製造方法。
【請求項３】
　前記糖液にゲル化剤を混入させたことを特徴とする請求項２に記載の加工食品の製造方
法。
【請求項４】
　請求項１に記載の加工食品の製造方法によって製造された加工果実の前記孔に、クリー
ム状食品を充填したことを特徴とする加工食品の製造方法。
【手続補正２】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、柑橘類を加工した加工果実の製造方法と、該加工果実の製造方法によって製
造された加工果実を用いた加工食品の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、みかんの自然な風味を味わうことを目的として、特開２００９－１７１９１０号
公報に、柑橘類の果皮、じょうのう膜、及び種子を取り除いた果肉をカップ又は袋等の容
器に入れた柑橘食品が開示されている。
【０００３】
　また、果肉原料として缶臭のある缶詰みかんを用いず、生みかんを使用して、ゼリー部
分との風味バランスがとれ、且つフレッシュな風味、食感を有する生みかん入り常温保存
ゼリーを製造することを目的として、特開２００６－１９１８４６号公報に、じょうのう
膜を剥皮した後に、所定の糖度となるまで浸漬用糖液に浸漬した生みかん果肉を、ゲル化
剤、抗酸化剤及びゼリー液用糖液を含有するｐＨ３．７以下のゼリー液と共に包装容器に
充填し、密封後、加熱殺菌することにより、生みかん入り常温保存ゼリーを製造する方法
が開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２００９－１７１９１０号公報
【特許文献２】特開２００６－１９１８４６号公報
【発明の概要】
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【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、特許文献１及び特許文献２に開示されている技術では、じょうのう膜を完全に
剥皮させるため、外観が略半月状をなすみかんの果肉そのものとなり、外観上の目新しさ
がなかった。また、一般にじょうのう膜を除去する剥皮工程では、酵素を用いる方法と酸
アルカリ処理を施す方法があるが、酵素を用いる方法では手間とコストがかかりやすいと
いう課題があった。また、酸アルカリ処理では、塩酸液に浸漬させた後に水で洗浄し、そ
の後水酸化ナトリウム液に浸漬させ、さらに流水中に数時間さらして、酸、アルカリ、及
び残存するじょうのう膜を除去している。このため、果肉から果汁やうまみ成分が流出し
てしまい、果実本来の味を楽しむことができないという課題があった。
【０００６】
　本発明は、上記の点に鑑みなされたもので、柑橘類の果皮及び球状をなしているじょう
のうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに、果実本来の味を楽
しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる加工果実及び加工食品を提供する
ことを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明の加工果実の製造方法は、
　柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう膜を剥く
とともに、果心部を果実の軸方向にくり抜いて前記果心部に貫通した孔を設け、前記じょ
うのうの集合体の球状を保つことを特徴とする。
【０００８】
　本発明の加工果実の製造方法によれば、柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのう
の集合体をそのまま加工するため、じょうのう膜を剥皮させる酵素による処理又は酸アル
カリ処理が不要となり、製造工程を省略することができるとともに水資源の節約を図るこ
とができ、さらに果汁の流出が少なくすみ、果実本来の味を楽しむことができる。また、
じょうのうの集合体の外周部を剥くため、外周部は砂じょうが露出するとともに残された
じょうのう膜が放射状に現れ、美感に優れた外観とすることができる。また、果心部を果
実の軸方向にくり抜き、果心部に貫通した孔が設けられるため、当該部分のじょうのう膜
や種も取除かれ、加工果実を食する際に個々の果肉を容易に分離させることができる。
【０００９】
　本発明の加工食品の製造方法は、
　上述の加工果実の製造方法によって製造された加工果実を、糖液とともに密閉容器に充
填し、加熱殺菌を施すことを特徴とする。
　また、本発明の加工食品の製造方法の好ましい例は、
　前記糖液にゲル化剤を混入させたことを特徴とする。
【００１０】
　これらの本発明の加工食品の製造方法によれば、加工果実を密閉容器に充填し加熱殺菌
を施しているため、長期間の保存をすることができるとともに、放射状に残されたじょう
のう膜が柔らかくなり、果肉とじょうのう膜とを一緒に食することができる。また、加工
果実を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器に充填しているため、加工果実がゲ
ル状となった糖液に包まれ、加工果実が崩れにくくなりその形状を保つことができる。
【００１１】
　本発明の加工食品の製造方法の好ましい例は、
　上述の加工食品の製造方法によって製造された加工果実の前記孔に、クリーム状食品を
充填したことを特徴とする。
【００１２】
　本発明の加工食品によれば、加工果実の果心部に設けられた孔に、クリーム状食品が充
填されているため、果肉とクリーム状食品とがミックスされた味を楽しむことができる。
また、クリーム状食品としては、生クリーム、カスタードクリーム、チョコレートクリー
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ム等が採用でき、これらの色と果肉の色、さらにはじょうのう膜の色からなる外観を楽し
むことができる。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法によれば、柑橘類の果皮及び球状
をなしているじょうのうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに
、果実本来の味を楽しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】本発明の一実施形態に係る加工果実の製造方法によって製造された加工果実の斜
視図である。
【図２】図１の加工果実の平面図である。
【図３】本発明の一実施形態に係る加工食品の製造方法によって製造された加工食品を説
明する図である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法の実施の形態について、添
付図面を参照して詳細に説明する。図１は本発明の一実施形態に係る加工果実の製造方法
によって製造された加工果実１の斜視図、図２は図１の加工果実１の平面図である。また
、図３は本発明の一実施形態に係る加工食品の製造方法によって製造された加工食品１０
を説明する図である。なお、本発明に係る加工食品の製造方法によって製造される加工食
品１０は、本発明に係る加工果実の製造方法によって製造される加工果実１を用いて製造
される。
【００１６】
　先ず、加工果実１の実施の形態について説明する。図１及び図２に示すように、本実施
形態の加工果実１は、外周部において砂じょう（果肉４）が露出するとともに、じょうの
う膜３が放射状に現れ、果心部には貫通した孔２が設けられている。この加工果実１を製
造する工程を以下に説明する。
【００１７】
　先ず、グレープフルーツ、オレンジ、ミカン等の柑橘類を洗浄し、殺菌処理を行なった
後、刃物を用いて又は手で果皮を除去する。次に略球状をなしているじょうのうの集合体
の果心部を、円筒形の刃物を用いて果実の軸方向にくり抜き、果実の果梗部から果頂部に
かけて果心部を貫通した孔２を形成させる。そして、略球状をなしているじょうのうの集
合体の外周部のじょうのう膜を、刃物で削ぐように剥いて完成する。
【００１８】
　このように加工することで、じょうのう膜のうち、じょうのうの外側の円弧をなす部分
と、じょうのうの内側の略直線状の辺をなす部分が取除かれ、果実の中心から放射状に広
がる面状のじょうのう膜３のみが残される。
【００１９】
　次に、加工食品の第１の実施の形態について説明する。図３に示すように、本実施形態
の加工食品１０は、上述の加工果実１を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器１
２に充填したものである。また、加工食品１０は、密閉容器１２に充填後に加熱殺菌され
ている。この加工食品１０を製造する工程を以下に説明する。
【００２０】
　先ず、上述の加工果実１を用意する。次に、ゲル化剤を混入させた糖液を調製する。本
実施形態では、水１０００グラムに対し砂糖１００～２００グラムを溶解させた糖液に、
寒天３～５グラムを加え、１００℃まで加熱させることで、ゲル化剤を混入させた糖度１
０～２０パーセントの糖液を調製した。また、糖液はｐＨを３．６以上４．０未満とする
ことが好ましく、クエン酸を０．４グラム添加させた。なお、本実施形態では糖に砂糖を
使用したが、砂糖以外にも希少糖、水あめ等の糖類を採用できる。同じく、ゲル化剤とし
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て本実施形態では寒天を使用しているが、ゼラチン、カラギーナン等を採用することがで
きる。
【００２１】
　そして、密閉容器としてのスタンディング袋１２に、加工果実１をゲル化剤を混入させ
た糖液とともに充填し、スタンディング袋１２の上部をヒートシールして密閉する。次に
、加工食品の中心温度が７５℃で１分間以上、又は６５℃で１０分間以上保持されるよう
加熱殺菌を行なう。このように製造することで、加工果実１の周囲がゲル１１で包まれた
加工食品１０ができあがる。なお、密閉容器としては、上記のスタンディング袋１２に限
られず、カップ状のプラスチック容器、瓶、缶等の様々なものが採用できる。
【００２２】
　次に、第２の実施の形態に係る加工食品（図示せず）について説明する。この加工食品
は、上述の加工果実１の果心部を貫通する孔２の中に、クリーム状食品が充填されている
。これは、加工果実１を製造した後に、公知のクリーム充填機を用いて、孔２にクリーム
状食品を充填するのである。なお、クリーム状食品としては、既にのべたように、生クリ
ーム、カスタードクリーム、チョコレートクリーム等が採用でき、これらの甘さも、加工
果実１に用いる柑橘類の糖度に合わせた甘さとすることができる。例えば、比較的酸味の
強いグレープフルーツ等では、クリーム状食品の甘さを強くし、食品としての甘さを補う
ようにすることも可能である。
【００２３】
　以上説明したように、本実施形態の加工果実の製造方法によって製造された加工果実に
よれば、じょうのう膜を剥皮する際、酵素による処理又は酸アルカリ処理が不要となり、
製造コストの低減を図ることができるとともに、果肉から果汁やうまみ成分が流出するこ
とがなく、果肉本来の味と香りを楽しむことができる。また、じょうのう膜のうち、果実
の果心部から放射状に広がる面状の部分のみが残存するため、加工果実をナイフ、フォー
ク、箸等で解すことで、容易に個々の果肉を分離させることができ、皮を剥くのに手間が
かかりやすい柑橘類を食べやすいものとすることができる。また、外周部は砂じょうが露
出するとともにじょうのう膜が放射状に現れ、果肉とじょうのう膜とのコントラストを楽
しむことができるとともに、果心部には貫通した孔が設けられているため、斬新な外観と
することができ、例えば、美感に優れたカットフルーツとして流通させることができる。
【００２４】
　また、以上説明した、本実施形態の加工食品の製造方法によって製造された、第１の実
施の形態の加工食品によれば、上述の加工果実の作用効果に加え、加工果実の周囲がゲル
で包まれているため、輸送時等の振動や衝撃が加わっても、加工果実の形状が維持されや
すくなる。また、密封された容器に充填され、加熱殺菌されているため、長期間の保存を
することができるとともに、加熱によってじょうのう膜が柔らかくなり、果肉とともにじ
ょうのう膜も無理なく食することができる。さらに、ゲル化剤を混入させた糖液の味を調
整することにより、様々な味のゼリー菓子として流通させることができる。
【００２５】
　また、第２の実施の形態の加工食品によれば、クリーム状食品に様々なものを用いるこ
とによって、当該クリーム状食品の味と果肉の味とが合わさった味を楽しむことができる
。また、クリーム状食品の種類や甘さを調整することで、酸味の強い柑橘類も無理なく食
することができる。また、クリーム状食品の色がアクセントとなって、美感により優れた
加工食品とすることができる。
【００２６】
　なお、上述の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法は本発明の例示であり、発明
の趣旨を逸脱しない範囲において、その構成を適宜変更することができる。
【符号の説明】
【００２７】
１・・加工果実、２・・孔、３・・じょうのう膜、４・・果肉、
１０・・加工食品、１１・・ゲル、１２・・密閉容器（スタンディング袋）、
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【手続補正書】
【提出日】平成28年9月2日(2016.9.2)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう膜を剥く
とともに、果心部を果実の軸方向にくり抜いて前記果心部に貫通した孔を設け前記果心部
のじょうのう膜を取除き、前記じょうのうの集合体の球状を保つことを特徴とする加工果
実の製造方法。
【請求項２】
　請求項１に記載の加工果実の製造方法によって製造された加工果実を、糖液とともに密
閉容器に充填し、加熱殺菌を施すことを特徴とする加工食品の製造方法。
【請求項３】
　前記糖液にゲル化剤を混入させたことを特徴とする請求項２に記載の加工食品の製造方
法。
【請求項４】
　請求項１に記載の加工食品の製造方法によって製造された加工果実の前記孔に、クリー
ム状食品を充填したことを特徴とする加工食品の製造方法。
【手続補正２】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、柑橘類を加工した加工果実の製造方法と、該加工果実の製造方法によって製
造された加工果実を用いた加工食品の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、みかんの自然な風味を味わうことを目的として、特開２００９－１７１９１０号
公報に、柑橘類の果皮、じょうのう膜、及び種子を取り除いた果肉をカップ又は袋等の容
器に入れた柑橘食品が開示されている。
【０００３】
　また、果肉原料として缶臭のある缶詰みかんを用いず、生みかんを使用して、ゼリー部
分との風味バランスがとれ、且つフレッシュな風味、食感を有する生みかん入り常温保存
ゼリーを製造することを目的として、特開２００６－１９１８４６号公報に、じょうのう
膜を剥皮した後に、所定の糖度となるまで浸漬用糖液に浸漬した生みかん果肉を、ゲル化
剤、抗酸化剤及びゼリー液用糖液を含有するｐＨ３．７以下のゼリー液と共に包装容器に
充填し、密封後、加熱殺菌することにより、生みかん入り常温保存ゼリーを製造する方法
が開示されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２００９－１７１９１０号公報
【特許文献２】特開２００６－１９１８４６号公報
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【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、特許文献１及び特許文献２に開示されている技術では、じょうのう膜を完全に
剥皮させるため、外観が略半月状をなすみかんの果肉そのものとなり、外観上の目新しさ
がなかった。
【０００６】
　本発明は、上記の点に鑑みなされたもので、柑橘類の果皮及び球状をなしているじょう
のうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに、果実本来の味を楽
しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる加工果実及び加工食品を提供する
ことを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明の加工果実の製造方法は、
　柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのうの集合体の外周部のじょうのう膜を剥く
とともに、果心部を果実の軸方向にくり抜いて前記果心部に貫通した孔を設け前記果心部
のじょうのう膜を取除き、前記じょうのうの集合体の球状を保つことを特徴とする。
【０００８】
　本発明の加工果実の製造方法によれば、柑橘類の果皮及び球状をなしているじょうのう
の集合体をそのまま加工するため、製造工程を省略することができるとともに、果実本来
の味を楽しむことができる。また、じょうのうの集合体の外周部を剥くため、外周部は砂
じょうが露出するとともに残されたじょうのう膜が放射状に現れ、美感に優れた外観とす
ることができる。また、果心部を果実の軸方向にくり抜き、果心部に貫通した孔が設けら
れるため、当該部分のじょうのう膜や種も取除かれ、加工果実を食する際に個々の果肉を
容易に分離させることができる。
【０００９】
　本発明の加工食品の製造方法は、
　上述の加工果実の製造方法によって製造された加工果実を、糖液とともに密閉容器に充
填し、加熱殺菌を施すことを特徴とする。
　また、本発明の加工食品の製造方法の好ましい例は、
　前記糖液にゲル化剤を混入させたことを特徴とする。
【００１０】
　これらの本発明の加工食品の製造方法によれば、加工果実を密閉容器に充填し加熱殺菌
を施しているため、長期間の保存をすることができるとともに、放射状に残されたじょう
のう膜が柔らかくなり、果肉とじょうのう膜とを一緒に食することができる。また、加工
果実を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器に充填しているため、加工果実がゲ
ル状となった糖液に包まれ、加工果実が崩れにくくなりその形状を保つことができる。
【００１１】
　本発明の加工食品の製造方法の好ましい例は、
　上述の加工食品の製造方法によって製造された加工果実の前記孔に、クリーム状食品を
充填したことを特徴とする。
【００１２】
　本発明の加工食品によれば、加工果実の果心部に設けられた孔に、クリーム状食品が充
填されているため、果肉とクリーム状食品とがミックスされた味を楽しむことができる。
また、クリーム状食品としては、生クリーム、カスタードクリーム、チョコレートクリー
ム等が採用でき、これらの色と果肉の色、さらにはじょうのう膜の色からなる外観を楽し
むことができる。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法によれば、柑橘類の果皮及び球状
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をなしているじょうのうの集合体をそのまま加工することで製造工程を省略するとともに
、果実本来の味を楽しむことができ、さらに斬新な外観とすることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】本発明の一実施形態に係る加工果実の製造方法によって製造された加工果実の斜
視図である。
【図２】図１の加工果実の平面図である。
【図３】本発明の一実施形態に係る加工食品の製造方法によって製造された加工食品を説
明する図である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法の実施の形態について、添
付図面を参照して詳細に説明する。図１は本発明の一実施形態に係る加工果実の製造方法
によって製造された加工果実１の斜視図、図２は図１の加工果実１の平面図である。また
、図３は本発明の一実施形態に係る加工食品の製造方法によって製造された加工食品１０
を説明する図である。なお、本発明に係る加工食品の製造方法によって製造される加工食
品１０は、本発明に係る加工果実の製造方法によって製造される加工果実１を用いて製造
される。
【００１６】
　先ず、加工果実１の実施の形態について説明する。図１及び図２に示すように、本実施
形態の加工果実１は、外周部において砂じょう（果肉４）が露出するとともに、じょうの
う膜３が放射状に現れ、果心部には貫通した孔２が設けられている。この加工果実１を製
造する工程を以下に説明する。
【００１７】
　先ず、グレープフルーツ、オレンジ、ミカン等の柑橘類を洗浄し、殺菌処理を行なった
後、刃物を用いて又は手で果皮を除去する。次に略球状をなしているじょうのうの集合体
の果心部を、円筒形の刃物を用いて果実の軸方向にくり抜き、果実の果梗部から果頂部に
かけて果心部を貫通した孔２を形成させる。そして、略球状をなしているじょうのうの集
合体の外周部のじょうのう膜を、刃物で削ぐように剥いて完成する。
【００１８】
　このように加工することで、じょうのう膜のうち、じょうのうの外側の円弧をなす部分
と、じょうのうの内側の略直線状の辺をなす部分が取除かれ、果実の中心から放射状に広
がる面状のじょうのう膜３のみが残される。
【００１９】
　次に、加工食品の第１の実施の形態について説明する。図３に示すように、本実施形態
の加工食品１０は、上述の加工果実１を、ゲル化剤を混入させた糖液とともに密閉容器１
２に充填したものである。また、加工食品１０は、密閉容器１２に充填後に加熱殺菌され
ている。この加工食品１０を製造する工程を以下に説明する。
【００２０】
　先ず、上述の加工果実１を用意する。次に、ゲル化剤を混入させた糖液を調製する。本
実施形態では、水１０００グラムに対し砂糖１００～２００グラムを溶解させた糖液に、
寒天３～５グラムを加え、１００℃まで加熱させることで、ゲル化剤を混入させた糖度１
０～２０パーセントの糖液を調製した。また、糖液はｐＨを３．６以上４．０未満とする
ことが好ましく、クエン酸を０．４グラム添加させた。なお、本実施形態では糖に砂糖を
使用したが、砂糖以外にも希少糖、水あめ等の糖類を採用できる。同じく、ゲル化剤とし
て本実施形態では寒天を使用しているが、ゼラチン、カラギーナン等を採用することがで
きる。
【００２１】
　そして、密閉容器としてのスタンディング袋１２に、加工果実１をゲル化剤を混入させ
た糖液とともに充填し、スタンディング袋１２の上部をヒートシールして密閉する。次に
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、加工食品の中心温度が７５℃で１分間以上、又は６５℃で１０分間以上保持されるよう
加熱殺菌を行なう。このように製造することで、加工果実１の周囲がゲル１１で包まれた
加工食品１０ができあがる。なお、密閉容器としては、上記のスタンディング袋１２に限
られず、カップ状のプラスチック容器、瓶、缶等の様々なものが採用できる。
【００２２】
　次に、第２の実施の形態に係る加工食品（図示せず）について説明する。この加工食品
は、上述の加工果実１の果心部を貫通する孔２の中に、クリーム状食品が充填されている
。これは、加工果実１を製造した後に、公知のクリーム充填機を用いて、孔２にクリーム
状食品を充填するのである。なお、クリーム状食品としては、既にのべたように、生クリ
ーム、カスタードクリーム、チョコレートクリーム等が採用でき、これらの甘さも、加工
果実１に用いる柑橘類の糖度に合わせた甘さとすることができる。例えば、比較的酸味の
強いグレープフルーツ等では、クリーム状食品の甘さを強くし、食品としての甘さを補う
ようにすることも可能である。
【００２３】
　以上説明したように、本実施形態の加工果実の製造方法によって製造された加工果実に
よれば、じょうのう膜を剥皮する際の、製造コストの低減を図ることができるとともに、
果肉から果汁やうまみ成分が流出することがなく、果肉本来の味と香りを楽しむことがで
きる。また、じょうのう膜のうち、果実の果心部から放射状に広がる面状の部分のみが残
存するため、加工果実をナイフ、フォーク、箸等で解すことで、容易に個々の果肉を分離
させることができ、皮を剥くのに手間がかかりやすい柑橘類を食べやすいものとすること
ができる。また、外周部は砂じょうが露出するとともにじょうのう膜が放射状に現れ、果
肉とじょうのう膜とのコントラストを楽しむことができるとともに、果心部には貫通した
孔が設けられているため、斬新な外観とすることができ、例えば、美感に優れたカットフ
ルーツとして流通させることができる。
【００２４】
　また、以上説明した、本実施形態の加工食品の製造方法によって製造された、第１の実
施の形態の加工食品によれば、上述の加工果実の作用効果に加え、加工果実の周囲がゲル
で包まれているため、輸送時等の振動や衝撃が加わっても、加工果実の形状が維持されや
すくなる。また、密封された容器に充填され、加熱殺菌されているため、長期間の保存を
することができるとともに、加熱によってじょうのう膜が柔らかくなり、果肉とともにじ
ょうのう膜も無理なく食することができる。さらに、ゲル化剤を混入させた糖液の味を調
整することにより、様々な味のゼリー菓子として流通させることができる。
【００２５】
　また、第２の実施の形態の加工食品によれば、クリーム状食品に様々なものを用いるこ
とによって、当該クリーム状食品の味と果肉の味とが合わさった味を楽しむことができる
。また、クリーム状食品の種類や甘さを調整することで、酸味の強い柑橘類も無理なく食
することができる。また、クリーム状食品の色がアクセントとなって、美感により優れた
加工食品とすることができる。
【００２６】
　なお、上述の加工果実の製造方法及び加工食品の製造方法は本発明の例示であり、発明
の趣旨を逸脱しない範囲において、その構成を適宜変更することができる。
【符号の説明】
【００２７】
１・・加工果実、２・・孔、３・・じょうのう膜、４・・果肉、
１０・・加工食品、１１・・ゲル、１２・・密閉容器（スタンディング袋）、
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