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発明の効果 

産業上の利用可能性 

  酸素が微生物に対して毒性を有することは従来から知られているが、これを果汁の加圧処理による殺

菌に利用することは、これまで知られておらず行われることもなかった。本発明により、比較的低温で、か
つ従来知られている超高圧殺菌処理に比べて４０分の１程度の圧力での加圧処理によって、果汁の殺
菌処理が可能になる。 
  すなわち果汁と酸素を直接接触させて加圧処理する本発明の方法は、温度については従来の６５℃以

上、通常９０℃前後の加熱処理に比べて、品質への影響が少なく且つ省エネルギー効果があり、また圧
力については従来の超高圧に比べて、極めて低い圧力で処理できることから、特殊な装置を必要とする
超高圧による殺菌処理と比べて設備的・技術的に簡易であり、大量の果汁を一度にあるいは連続的に
かつ短時間に処理することが可能となり、農産物加工分野にとって極めて有用な殺菌方法を提供できる
という効果がある 

 以上に詳述したように、本発明の方法によると、高温・超高圧を使用することなく、かつ短時間に果汁の

殺菌ができるので、農産物加工の分野、特に香酸柑橘果汁の生産工程において、有効に活用すること
ができる。 
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【解決手段】 
加圧処理と加熱処理を併用する殺菌方法で
あって、これまで圧媒として採用されることが
なかった酸素ガスと果汁を直接接触させて５
ＭＰａ以上、１０ＭＰａ以下の圧力による加圧
処理と６０℃以下、より好ましくは４０℃以上、
５０℃以下の比較的低温での加熱処理の併
用により殺菌する。加熱、酸素、及び加圧が
相乗効果を発揮して殺菌作用を奏し、超高圧
を用いることなく、比較的低温・短時間で効率
的に殺菌できるため、簡易な技術と設備でよ
く且つ省エネルギーで量産に適した技術を、
農産物加工の分野、特に果汁の殺菌処理工
程に利用することができる。 

【課題】 
本発明が解決しようとする課題は、加圧と加熱を併用する果汁の殺菌方法において、とくにスダチ
果汁に代表される香酸柑橘果汁の独特の香りと風味を損なうことなく、酵母菌類の作用に伴う品
質の劣化を防止し、かつ高温、超高圧を必要としない、簡易で効率的な果汁の殺菌方法を提供す
ること。 
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