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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフルーツ加工品において、
前記外種皮付きベリーの果肉部にソースが浸透しており、
ソースが浸漬した外種皮付きベリーの突き刺し強度が１５～３０ｇであり、
前記ソースが、増粘多糖類を配合し、かつ、粘度０．５～５Pa・s（品温２０℃）、糖度
２１～４５％である、
容器詰めフルーツ加工品。
【請求項２】
請求項１記載の容器詰めフルーツ加工品において、
さらに０．０１～０．１％のカルシウムを配合する、
容器詰めフルーツ加工品。
【請求項３】
外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフルーツ加工品の製造方法において、
前記外種皮付きベリー及びソースの比率が２：８～８：２であり、
前記ソースが、増粘多糖類を配合し、かつ、粘度０．５～５Pa・s（品温２０℃）、糖度
２１～４５％であり、
品温－２０～－２℃の外種皮付きベリーと品温６５～９０℃のソースとを接触せしめる、
容器詰めフルーツ加工品の製造方法。
【請求項４】
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請求項３記載の容器詰めフルーツ加工品の製造方法において、
さらに０．０１～０．１％のカルシウムを配合する、
容器詰めフルーツ加工品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
本発明は、クランベリー等の外種皮付きベリー及びソースを含有するフルーツ加工品にお
いて、外種皮付きベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に弾けるようなハリを有して
いる容器詰めフルーツ加工品に関する。
【背景技術】
【０００２】
フルーツ加工品は、フルーツに含まれるビタミンやポリフェノール等の豊富な栄養を摂取
し易いように、様々な加工品が開発されている。特に、流動性とトッピング性を兼ね備え
た、果実及びソースを含有するジャム等のフルーツ加工品が人気を博している。
【０００３】
ところで、ジャムは、果実に砂糖等を加えた混合液に、天然物である果実の殺菌と、果肉
に砂糖等の風味を浸透させる調理の目的で、加熱濃縮処理を施すフルーツ加工品である。
その果実は、一般的に完全に煮崩れており、クランベリーのような外種皮付きベリーを配
合したフルーツ加工品において、ベリーの皮部に弾けるようなハリを有したものを提供し
ようとすれば、技術的に大変困難であった。そこで、本発明者らは、ジャム同様に果肉部
にソースが浸透し、かつ、ジャムとは異なり皮部に弾けるようなハリを有し、さらに、簡
便に用いられるよう１つの容器に詰められた容器詰めフルーツ加工品の開発を検討するこ
とにした。
【０００４】
果実及びソースを含有するフルーツ加工品に関する技術として、第１の果物と、別の第２
の果物の果汁入り糖液を用意し、両者を合わせて浸透圧をかけることで、複数の果実の風
味を合わせ持つフルーツ加工品を調製する方法が提案されている（特許文献１）。しかし
ながら、当該技術は、皮部にハリを持たせたまま果肉部にソースを浸透させる本発明の課
題解決に対し、最適な手段とは言い難かった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特許２６１０２９７号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
本発明は、上記の背景技術を鑑みて、外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフ
ルーツ加工品において、丸ごと皮に覆われたベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に
弾けるようなハリを有している容器詰めフルーツ加工品を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
本発明者らが、上記課題を解決するために鋭意研究を重ねた結果、外種皮付きベリー及び
ソースを含有するフルーツ加工品において、特定の配合及び温度調製を行ったならば、意
外にも、丸ごと皮に覆われたベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に弾けるようなハ
リを有していることに想到し、本発明を完成するに至った。
【０００８】
すなわち、本発明の容器詰めフルーツ加工品は、
（１）外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフルーツ加工品において、
前記外種皮付きベリーの果肉部にソースが浸透しており、
ソースが浸漬した外種皮付きベリーの突き刺し強度が１５～３０ｇであり、
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前記ソースが、増粘多糖類を配合し、かつ、粘度０．５～５Pa・s（品温２０℃）、糖度
２１～４５％である、
容器詰めフルーツ加工品、
(２)外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフルーツ加工品の製造方法において
、
前記外種皮付きベリー及びソースの比率が２：８～８：２であり、
前記ソースが、増粘多糖類を配合し、かつ、粘度０．５～５Pa・s（品温２０℃）、糖度
２１～４５％であり、
品温－２０～－２℃の外種皮付きベリーと品温６５～９０℃のソースとを接触せしめる、
容器詰めフルーツ加工品の製造方法、
である。
【発明の効果】
【０００９】
本発明によれば、外種皮付きベリー及びソースを含有する容器詰めフルーツ加工品におい
て、丸ごと皮に覆われたベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に弾けるようなハリを
有している容器詰めフルーツ加工品を提供することができる。これにより、フルーツ加工
品市場及びこれを配合した加工食品市場のさらなる拡大が期待できる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
以下、本発明の容器詰めフルーツ加工品を詳述する。なお、本発明において「％」は「質
量／容量％」を、「部」は「質量部」を意味する。
【００１１】
〈発明の特徴〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品は、ジャム同様に果肉部にソースが浸透し、かつ、ジャ
ムとは異なり皮部に弾けるようなハリを有している。本発明の容器詰めフルーツ加工品は
、外種皮付きベリー及びソースを含有する。前記ソースは、増粘多糖類を配合し、フルー
ツ加工品の状態で粘度０．５～５Pa・s、糖度２１～４５％に調整されてなり、前記外種
皮付きベリーの果肉部にソースが浸透しており、ソースが浸漬した外種皮付きベリーの突
き刺し強度が１５～３０ｇであることを特徴とする。
【００１２】
〈外種皮付きベリー〉
外種皮付きベリーとは、ツツジ目のクランベリーやブルーベリー、バラ目のブラックベリ
ー、ラズベリー、ボイセンベリー等を指す。なお、イチゴの場合に食用として供されてい
る部分は、雄蕊、雌蕊、花弁、萼片等が付く花托であり、外種皮付きベリーではない。生
の外種皮付きベリーの突き刺し強度は、３０～１００ｇ程度を示す。そして、生の外種皮
付きベリーのうち、本発明の容器詰めフルーツ加工品に使用した際に、皮部を破裂させず
に用いることができるものは、突き刺し強度４０～８０ｇ程度のものとなる。
【００１３】
〈突き刺し強度〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーの皮部に弾けるようなハリを有す
る。皮部の弾けるようなハリとは、必ずしも生の外種皮付きベリーのハリを指すものでは
なく、消費者が皮部の弾けるようなハリを想起する状態を指す。本発明で言う皮部の弾け
るようなハリとは、外種皮付きベリーの種類によらず、突き刺し強度で１５～３０ｇの範
囲を指し、消費者の嗜好解析に基づいて求められたものである。本発明の容器詰めフルー
ツ加工品における外種皮付きベリーの突き刺し強度は、１５～３０ｇであり、１８～２８
ｇとするとよい。突き刺し強度が前記範囲より低いと、外種皮付きベリー本来のハリが弱
いと評価されてしまう。前記範囲より高いと、外種皮付きのまま嚥下することがためらわ
れ、食味を損ねてしまう場合がある。
【００１４】
〈フルーツ加工品調製前後における、突き刺し強度の変化〉
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本発明の容器詰めフルーツ加工品は、生の外種皮付きベリーと比べ突き刺し強度が低くな
る。本発明において、容器詰めフルーツ加工品中の外種皮付きベリーの突き刺し強度は、
生の外種皮付きベリーと比べ、５～６０ｇ低くするとよく、さらに１０～５０ｇ低くとす
るとよい。
【００１５】
〈突き刺し強度の測定〉
突き刺し強度の測定は、以下の手順で行った。まず、容器詰めフルーツ加工品から外種皮
付きベリーを取り出した。取り出した外種皮付きベリーを品温１０±２℃に温度調整後、
テクスチャーアナライザー（Stable　Micro　Systems社製）を用いて、半径２ｍｍのプラ
ンジャーを２ｍｍ／秒で押し込み、皮部が破裂する限界値を測定した。
【００１６】
〈果肉部へのソースの浸透〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品における外種皮付きベリーは、果肉部にソースが浸透し
ている。具体的には、フルーツ加工品中の外種皮付きベリーのみを喫食し味をみることで
、外種皮付きベリーへのソースの浸透の有無を理解することができる。また、糖度計を用
いて、フルーツ加工品調製前後の糖度の変化を指標にすることもできる。具体的には、例
えば、糖度１０％の外種皮付きのクランベリーを用いてフルーツ加工品を調製し、得られ
たフルーツ加工品中の外種皮付きクランベリーの糖度が１２％に変化していれば、果肉部
にソースが浸透していると理解できる。
【００１７】
〈ソース〉
前述した皮部のハリの効果と、果肉部へのソース浸透効果とを発現せしめるため、本発明
の容器詰めフルーツ加工品のソース部は、増粘多糖類を配合し、フルーツ加工品の状態で
粘度０．５～５Pa・sであり、糖度２１～４５％に調整する。本発明の容器詰めフルーツ
加工品におけるソースは、特に限定されず、例えば砂糖、酸味料、香料等を配合し、適宜
好みのフレーバーとなるように調整すれば良い。
【００１８】
〈増粘多糖類〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品に用いる増粘多糖類は、特に限定されず、例えば、キサ
ンタンガム、タマリンドシードガム、ローカストビーンガム、ジェランガム、グアーガム
、ペクチン、寒天等が挙げられる。特に、果実部とソース部の風味の一体感が得られ易い
ことから、寒天及びペクチンを配合することが好ましい。
【００１９】
〈ソース部の粘度〉
本発明におけるソース部の粘度は、増粘多糖類を配合して調整し、品温２０℃において、
粘度０．５～５Ｐa・sであり、１～３Pa・sとするとよい。粘度が前記範囲より低いと、
ソース部が外種皮付きベリーと十分に絡み合わず、果肉部にソースが浸透し難い。前記範
囲より高いと、浸透圧が十分に働かず、果肉部にソースが浸透し難い。増粘多糖類は、ソ
ース部が前述の粘度となれば特に限定されない。
【００２０】
〈ソース部の糖度〉
本発明におけるソース部の糖度は、外種皮付きベリー全般の糖度にあたる５～２０％を上
回る、２１～４５％に調整されている。本発明におけるソース部の糖度が、外種皮付きベ
リーの糖度を上回ることで、浸透圧が働き、果皮部を通じて果肉部へのソースの浸透が進
むようになる。ソース部の糖度は、２３～４１％とするとよく、さらに２５～３６％とす
るとよい。ソース部の糖度が前記範囲より低いと、浸透圧が十分に働かず、果肉部にソー
スが浸透し難い。前記範囲より高いと、浸透圧が高くなり過ぎ、外種皮付きベリーの皮部
が破裂してしまう場合がある。
【００２１】
〈ソース部のカルシウム濃度〉
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本発明におけるソース部は、０．０１～０．１％のカルシウムを配合することで、外種皮
に含まれるペクチンとカルシウムの反応を用い、果皮部の天然の網目構造を補強すること
ができる。これにより、さらに皮部のハリと果肉部へのソースの浸透効果が高まるため好
ましい。カルシウム濃度は、０．０１２～０．０５％とするとよく、さらに０．０２～０
．０４％とするとよい。カルシウム濃度が前記範囲より低いと、ベリーの皮部が十分に補
強されず、破裂してしまう場合がある。前記範囲より高いと、配合量の増加に応じて効果
が得られず経済的でない。
【００２２】
〈外種皮付きベリー及びソースの接触品温〉
本発明の製造方法において、品温－２０～－２℃の外種皮付きベリーと品温６５～９０℃
のソースとを接触せしめる。本発明の容器詰めフルーツ加工品は、前記ソース部を用い、
前記品温でソース部と外種皮付きベリーを接触せしめることで、はじめて丸ごと皮に覆わ
れたベリーが、皮部に弾けるようなハリを有し、かつ、果肉部にソースが浸透しているフ
ルーツ加工品を調製することができている。本発明の製造方法において、外種皮付きベリ
ーの品温は、－１８～－３℃とするとよく、さらに－１５～－５℃とするとよい。品温が
前記範囲より低いと、果肉部へのソースの浸透が不十分となる場合がある。前記範囲より
高いと、ソースと接触せしめた際に、果皮部の天然の網目構造が崩壊してしまう場合があ
る。一方、ソースの品温は、６５～９０℃とするとよく、さらに７０～８５℃とするとよ
い。品温が前記範囲より低いと、果肉部へのソースの浸透が不十分となる場合がある。前
記範囲より高いと、外種皮付きベリーと接触せしめた際に、果皮部の天然の網目構造が崩
壊してしまう場合がある。
【００２３】
〈外種皮付きベリー及びソースの比率〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品において、外種皮付きベリー及びソースの比率は、特に
限定されず、外種皮付きベリーの皮部の弾けるようなハリと、外種皮付きベリーとソース
の風味の一体感が得られる比率であればよい。具体的には、２：８～８：２とするとよく
、さらに３：７～７：３とするとよい。
【００２４】
〈その他原料〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品は、上述の原料を配合する他に本発明の効果を損なわな
い範囲で食品に通常用いられている各種原料を適宜選択し含有させることができる。例え
ば、馬鈴薯澱粉、コーンスターチ、タピオカ澱粉、小麦澱粉、米澱粉、これらの澱粉をア
ルファ化、架橋等の処理を施した加工澱粉、ならびに湿熱処理澱粉等の澱粉類、クエン酸
、乳酸、レモン果汁等の酸味材、食塩、砂糖等の各種調味料、リキュール等の酒類、香辛
料、着色料、香料等が挙げられる。
【００２５】
〈容器詰めフルーツ加工品の製造方法〉
本発明の容器詰めフルーツ加工品の代表的な製造方法を挙げる。ただし、本発明の製造方
法はこれに限定されるものではない。まず、寒天等の増粘多糖類、グラニュ糖等の糖類、
その他乳酸カルシウム等のカルシウム原料を配合し、常法に則り、粘度０．５～５Ｐａ・
ｓ、糖度２１～４５％のソース部を調製する。ソース部は、ニーダー等の加熱撹拌装置を
用いて品温６５～９０℃になるように加温処理を施しておく。一方、外種皮付きベリーは
、外種皮付きのクランベリーを用意し、外種皮が破れないように注意を払いながら品温－
２０～－２℃となるように冷凍処理を施しておく。最後に、前述の品温６５～９０℃のソ
ース部と、品温－２０～－２℃の果実部とを、外種皮が破れないように注意を払いながら
、質量比で１：１となるように混合後、２００ｇ容のポリエチレン袋に２００ｇずつ充填
密封し、本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。
【００２６】
以下、本発明の容器詰めフルーツ加工品について、実施例および比較例ならびに試験例に
もとづき具体的に説明する。なお、本発明は、これらの実施例に限定するものではない。
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【００２７】
［実施例１］
まず、ペクチン０．１％、寒天０．２％、グラニュ糖６％、乳酸カルシウム０．１％（カ
ルシウム換算０．０２％）、クエン酸０．３％及び清水３３．３％を配合し、常法に則り
、粘度３Ｐａ・ｓ、糖度２５％のソース部を調製した。ソース部は、ニーダーを用いて品
温６５℃になるように加温処理を施した。一方、外種皮付きのクランベリーを用意し、外
種皮が破れないように注意を払いながら品温－２０～－２℃になるように冷凍処理を施し
た。最後に、前述の品温６５℃のソース部と、品温－５℃の果実部とを、外種皮が破れな
いように注意を払いながら、質量比で１：１となるように混合後、２００ｇ容のポリエチ
レン袋に２００ｇずつ充填密封し、本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。
【００２８】
［試験例１］
実施例１に準じて、果実部とソース部の接触品温が、本発明の効果に及ぼす影響を調べる
ため、Ｎｏ．１～４の容器詰めフルーツ加工品を調製し、下記基準に従って評価を行った
。
【００２９】
［官能評価基準］
Ａ：外種皮付きベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に弾けるようなハリを有してい
て、風味に非常に優れている。
Ｂ：外種皮付きベリーが、果肉部にソースが浸透し、皮部に弾けるようなハリを有してい
て、ソースとの風味の一体感に優れている。
Ｃ：皮部のハリ、又は、ソースの浸透のいずれか又は両方に劣り、設計品位を損ねている
。
【００３０】
【表１】

【００３１】
［実施例３］
ペクチン０．１％及び寒天０．２％を、ペクチン０．０５％及び寒天０．１％に置換えた
以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。粘度は１Ｐａ・
ｓとなった。得られた容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を
有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。
【００３２】
［実施例４］
グラニュ糖６％をグラニュ糖１６％に置換えた以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰
めフルーツ加工品を調製した。糖度（ＢＲＩＸ）は３６度となった。得られた容器詰めフ
ルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有し、ソースとの風味の一体感に
優れていた。
【００３３】
［比較例３］
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ペクチン０．１％及び寒天０．２％を、ペクチン０．０５％に置換えた以外は実施例１に
準じて、容器詰めフルーツ加工品を調製した。粘度は０．３Ｐａ・ｓとなった。得られた
容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソースとの風
味の一体感に劣っていた。
【００３４】
［比較例４］
ペクチン０．１％及び寒天０．２％を、ペクチン０．３％及び寒天０．３％に置換えた以
外は実施例１に準じて、容器詰めフルーツ加工品を調製した。粘度は７Ｐａ・ｓとなった
。得られた容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソ
ースとの風味の一体感に劣っていた。
【００３５】
［比較例５］
グラニュ糖を清水に置換えた以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰めフルーツ加工品
を調製した。糖度（ＢＲＩＸ）は１８度となった。得られた容器詰めフルーツ加工品は、
外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソースとの風味の一体感に劣っていた。
【００３６】
［比較例６］
グラニュ糖６％をグラニュ糖３０％に置換えた以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰
めフルーツ加工品を調製した。糖度（ＢＲＩＸ）は４８度となった。得られた容器詰めフ
ルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソースとの風味の一体感
に劣っていた。
【００３７】
前記実施例１～４及び比較例１～６の結果より、品温－２０～－２℃の外種皮付きベリー
と品温６５～９０℃のソースとを接触せしめること、ソースに増粘多糖類を配合し、粘度
０．５～５Pa・s、糖度２１～４５％に調整すること、そして、これらを組合せ用いるこ
とで、はじめて皮部に弾けるようなハリを有し、かつ、外種皮付きベリーの果肉部にソー
スが浸透している容器詰めフルーツ加工品が得られることが分かった。
【００３８】
［実施例５］
乳酸カルシウム０．１％を０．２％に置換えた以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰
めフルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが
、本発明の性状を有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。
【００３９】
［実施例６］
乳酸カルシウムを清水に置換えた以外は実施例４に準じて、本発明の容器詰めフルーツ加
工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本発明の性
状を有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。また、実施例５及び６を比較評価した
場合、外種皮付きベリーの皮部の弾けるようなハリを有する点で、実施例４の方がより優
れていた。
【００４０】
［実施例７］
クランベリーをボイセンベリーに置換えた以外は実施例１に準じて、本発明の容器詰めフ
ルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工品は、外種皮付きベリーが、本
発明の性状を有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。
【００４１】
［実施例８］
前記外種皮付きベリー及びソースの比率を１：１から１：３に変更した以外は、実施例１
に準じて本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工品
は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。
【００４２】
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［実施例９］
前記外種皮付きベリー及びソースの比率を１：１から３：１に変更した以外は、実施例１
に準じて本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工品
は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有し、ソースとの風味の一体感に優れていた。
【００４３】
［比較例７］
前記外種皮付きベリー及びソースの比率を１：１から１：５に変更した以外は、実施例１
に準じて、本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工
品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソースとの風味の一体感に劣ってい
た。
【００４４】
［比較例８］
前記外種皮付きベリー及びソースの比率を１：１から５：１に変更した以外は、実施例１
に準じて、本発明の容器詰めフルーツ加工品を調製した。得られた容器詰めフルーツ加工
品は、外種皮付きベリーが、本発明の性状を有さず、ソースとの風味の一体感に劣ってい
た。
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