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北海道産ジャム (一村一品)の 品質の推移について
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Quality Changes in Hokkaido Jams Produced as a part of the
"One Village, One Product" Campaign
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Jam production has become popular as part of the "One Village, One Product" campaign, initially
proposed in 1983, as a result of Hokkaido's abundant fruits and vegetables. In 1985, jam quality and
the jam-production environment were researched in an attempt to improve quality and strengthen
marketability. At that time, the ingredients and distinguishing characteristics of 32 Hokkaido-
produced jams were analyzed. Later, in 1988, the Japanese Agricultural Standards (JAS) were revised
(Notice of MAFF- No.524, April 20, 1988) and the circumstances surrounding jam production changed
accordingly. Therefore, a second study was conducted in 1993 in which the ingredients and special
characteristics of 47 Hokkaido-produced jams were analyzed,. The findings of this latest study indicate
a continuing trend towards lower sugar content and increasing product diversity.
*Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries

1983年 に提唱された 「一村一品運動」の中で,道 内で

豊富に生産される果実,野 菜等を利用したジャムのカロエ

が盛んに行われてきた。1985年には品質の向上 と市場競

争力の強化を図ることを目的 として,そ の実態 と品質の

調査研究が行われ,32品 目の道産ジャムについて成分分

析 な どが実施 された1ヽその後,日 本農林規格 の改正

(1988年 4月 20日 ・農林水産省告示第 524号 )に よって,

ジャムに対する情勢 も変化 していることから,1993年 に

同様の調査研究を実施 し,47品 目の道産ジャムについて

成分分析などを行った。

本研究では, 2度 にわたる道産ジャムの調査結果を分

析 し,そ の特徴 と課題を把握することによって,今 後の

道産 ジャムの加工技術の向上に資することを目的 とし

た。

実 験 方 法

1.実 験試料

1985年 と1993年 に,道 内関係機関及び企業などに公

募 して提供を受けた道産ジャムを実験試料 とした。その

ため,通 常市販 されている製品の他に,各 地のイベント

時に売 り出される製品も含 まれている。対照 として,市

販の道外及び輸入製品を同様の実験に供 した。

2.水 分

絶乾法 (減圧加熱乾燥法)に よる。

3.水 分活性

1985年 はロ トロニック水分活性測定 システムを使用

し,1993年 はノバシーナ社製水分活性測定装置を使用 し

て25℃で測定 した。

4。 可溶性固形分

糖用屈折計の示度を読み取 り,そ の値を%で 表 した。
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5。 pH

試料
一定量に 10倍 量の水を加 えてろ過 し,ろ 液をpH

メーターにより浪1定した。

6. ビ タミンC

ヒドラジン比色法による (測定は 1993年 のみ).

7.カ ルシウム及びマグネシウム

1985年 は原子吸光光度法により,1993年 は ICPプ ラ

ズマ発光分光分析装置を使用して測定 した (マグネシウ

ムの測定は 1993年 のみ)。

3.ペ クチン

1985年 はカルバゾール比色法により,1993年 はカルシ

ウムペクテー ト法により,全 ペクチンとして表示した。

9.ゼ リー強度及び粘着性

テクスチュロメータ (全研製)を 使用 し,ク ロムビス

コ型プランジャー (20 mmφ )を 用いて測定 したの。

10。糖

ブ ドウ糖,果 糖,し ょ糖,麦 芽糖について,高 速液体

クロマ トグラフ法により測定した。1993年 のジャムには

ソルビトールも検出したので,併 せて定量 した。

11.有 機酸

酒石酸,ク エン酸, リンゴ酸について,高 速液体クロ

マ トグラフ法により測定した.1985年 のジャムにはコハ

ク酸,1993年 のジャムにはシュウ酸 も検出されたので,

併せて定量 した。

実験結果及び考察

1。 原材料の種類の変遷

提出されたジャムの原材料の種類 は,1985年 では 16

種類,1993年 は 17種 類だつた。 このうち,1985年 だけ

提出されたものは,ウ メ,カ ボチャ,グ ズベ リー,グ リー

ンアスパラ,グ リーンアスパラ ・イチゴミックス,コ ク

フ,ペ アジンジャーの 7種 類だつた。逆に 1993年 だけ提

出されたジャムは,ラ ズベ リー,ル バーブ,プ ルーン,

トマ ト,マ ーマレー ド,マ ルメロ,ブ ルーベ リー,ゴ ミ

シの 8種 類だつた。また,ハスカップは 2品 から10品 に,

メロンは 1品 から4品 にと品数の増加が目立った。北海

道特産の農産物を活用しようという意欲が感 じられる。

なお,グ リーンアスパラなどの緑色色素 (クロロフイ

ル)は酸性では不安定であり,ジ ャムのような pHの 低い

食品ではその色調を保持することは難 しい。その点で,

ルバーブも緑色系より赤色系の方がジャムに適 している

ように思われる。

2.水 分 ・水分活性

1985年 と1993年 の道産ジャムと市販ジャムの,各 測

定結果を表 1～3に 示した。

道 産 ジャム の 水 分 の 分 布 は,1 9 8 5年 で は34 . 9 %

～63.6%,1993年では21.4%～61.7%と,表 中の平均値

とともに僅かながら減少傾向がみられた。それに伴って

水 分 活 性 も,1 9 8 5年 で は 0. 8 2～0 . 9 5 , 1 9 9 3年で は

0.75～0.96と ,最 大値は僅かに増加 しているものの,全

体的には平均値を含めて減少傾向にある。 しかし,1993

年の道産ジャムのうち,水 分 50%以 上のものが 13品 (全

体の 28%)あ り,こ れらはいずれも水分活性が 0.90以上

ある。微生物が生育するために必要 とする最低水分活性

値は,一 般細菌で 0.90,同 じく酵母 0.88,カ ビ0.80と

いわれてお り,これら13品 のうち特にpHの 高い製品に

ついては,殺 菌 。保存に十分留意する必要がある。

3.可 溶性固形分

1988年の日本農林規格の改正は,主 に可溶性固形分の

変更 (「65%以 上」から 「40%以 上」)に あり,ジ ャムの

低糖度化を追認することとなった。道産ジャムも,す で

に 1985年では低糖度化が進んでお り,可溶性固形分の平

均値は 1993年の方がむしろ僅かに高い値を示した。

しか し,1993年 の道産 ジャムのうち,可 溶性固形分

40%以 下のものが 3品 (全体の 6%)あ つた。日本農林規

格ではジャムのゼ リー化や保存性,色 択を考慮 して可溶

性固形分を 40%以 上 と規定した経緯 もあることから,製

造 にあたつては 40%を 下限の目安 として留意すべ きで

あると思われる。但 し,最 近ではゼリー化のかなり弱い

ジャムが消費者に受け入れられている事例 もあり,生 産

者のコンセプ トが明確であれば,表 2の メロンー③,④

のようなジャムも多様化 したジャムの一つとして面白い

製品といえる。

一方,市 販ジャムでは,表 3の うち 1993年のイチゴー

aを 除いた 5品 は保存食品としての伝統的なジャムであ

る。5品 の可溶性固形分の平均は65.3%,水 分活性 0.83,

水分 31.5%と なる。これらと表 1,2の 道産ジャムとを

上ヒ較すると,数 値に大 きなばらつきがみられる。 こ のこ

とからも,ジ ャムは保存食品としての本来の役割を越 え

た嗜好品としての位置付けをすべきであると思われる。

4. pH

p Hの 分 布 は,市 販 ジャム (1 9 8 5 , 1 9 9 3年共)で

3.2～3.8で あるのに対 して,道 産ジャムでは,1985年 で

32～ 5.2,1993年 では 2.9～6.1と広範囲に分布 してい

た。平均値 も市販ジャムに比べて僅かに高 く,表 2で は

pHが 4.0以上のものも10品 (全体の 21%)あ った。微

生物の pHで の増殖限界は,一 般細菌で 4.5,酵 母・カビ

で 2.5～1.5と いわれてお り,特に表 2の メロンー②では
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pH6.1と高 く,水分活性も0.93であることから,カロ熱殺

菌には十分な注意が必要である。

5。 ビタミンC

1993年の調査では,加熱工程中に減少するといわれる

ビタミンC(ア スコルビン酸)の 分析も行った。表 2で

イチゴジャムのビタミンC含 量は8～66 mg/100gであ

り,最 も含量の多い③でもビタミンCの添加は行ってい

なかった。四訂日本食品標準成分表では,イ チゴのビタ

ミンC含量は生果で80 mg/100g,ジャムで20 mg/100g

となっており。,表 3の市販イチゴジャムと比べても,②

を除いて道産イチゴジャムのビタミンC含 量の多いこと

が観察された。原料 としての道産イチゴのビタミンC含

量の多いことが推察される。

表2の リンゴー①,③ でビタミンC含量が多いのは,

製造時に褐変防止 (酸化防止)の ために添加しているも

のである。市販の青リンゴジャムで酸化防止剤としてビ

タミンCを使用している例があり,その含有量は99 mg/

100gであった。.リ ンゴー①,③ でもほぼ同等の含有量

であり,適 切な使用方法を守っていると推察される。

表2のメロンー③,④でビタミンCが 多いのは,pH調

表 1 道 産ジャムの品質特性値 (1985年 )

品  名
水分

(g/100g) 電計
酪
Ttt pH

カルシウム

(lng/100g)

ペクチン ゼ リー強度ホ*)粘 着性林)

(g/100g)    (g/cln2)      (g)

イチゴー 1

イチゴー 2

イチゴー 3

46.0

46.9

38 0

52.1

54 0

60 5

3 9

3 7

3 9

16

23

13

0 . 3

0 . 5

0 3

1 06

3 04

1 54

0.90

0 89

0 85

3 39

6 57

3 39

リンゴー 1

リンゴー 2

リンゴー 3

リンゴー 4

46 8

38 0

48 0

50 6

0.90

0.86

0 90

0 90

51 1

61_9

52.0

49_0

3 9

3 8

3 8

3 4

0 4

0 4

0 4

0 3

3.61

12_52

4 67

13_13

1 90

10 08

2 85

5 63

3

4

7

2

ブドウー 1

ブドウー2

ブドウニ3

ブドウー4

2 33

4 67

13 56

13 56

45 0

43 4

34 9

42 3

0 89

0 90

0.82

0_87

53 3

60 3

61 7

56 5

10

23

24

7

0 . 3

0 4

0 5

0 6

0 85

1 57

7.52

5 40

プラムー 1

プラムー 2

プラムー 3

プラムー 4

47.0

50.1

38 7

47 4

0 89

0 90

0 85

0 90

54.1

47.8

58_4

51 6

3 1

3 1

3 2

3 2

0 6

0 6

0 . 7

0 . 6

6.57

4_67

14 01

2 97

3 06

1 84

8 54

1 03

6.89

3 57

6

6

8

4

ハスカップー 1

ハスカップー 2

38 5

38 1

0 85

0_88

61 2

61 1

3 3

3 3

0 4

0 4

14 41

15 04

14

14

サクランボー 1

サクランボー 2

サクランボー 3

43 1

48 9

36 2

0.88

0 92

0 84

55_5

51.7

61 5

4 1

4 0

4 . 1

0 4

0 _ 5

0 . 4

7 42

8 90

6 78

1 88

2 39

4 15

一　

一　

一

ン

ン
　
ン

ジ

ジ

ジ

ン
　
ン
　
ン

ニ
　
ニ
　
ニ

47 5

39 0

61 6

0.91

0.87

0.95

52 3

59 0

38 3

4 2

4 2

3 7

31

39

17

0 6

0 6

0 7

5.68

4 61

3 55

18 01

14 41

8_90

ウメ

カボチャ

カーランツ

グズベ リー

グリーンアスパラ

アスパラ&イ チゴ*)

コクワ

ペアジンジャー

メロン

57 0

44 1

47 1

38 7

37 8

44 3

45 7

63.6

0 87

0 95

0 89

0 90

0.87

0_87

0_90

0 91

0 95

55.1

40 3

53 6

51 3

60 3

63.6

53.3

53.1

35.9

3 0

5 2

3 . 1

3 1

3 2

3 1

3 5

4 0

3 7

0 . 6

0 4

0 6

0 2

0 3

0 7

0 . 5

0 . 6

46 15

6 14

5 93

2 97

5 30

9.96

4.87

2 97

1 48

1 52

1.62

3.81

5 24

3 54

1 20

6

14

12

6

5

5

41

9

9

平均値 45 0 0 89 54 1 0.5 9 28 3 57

*)ア スパラ&イ チゴ=グ リーンアスパラ 。イチゴミックス

**)北 海道立工業試験場報告,286,213(1987)
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表 2 道 産ジャムの品質特性値 (1993年 )

品  名
水分

(g/100g)

水分活性 可 溶性固形分

(Aw)    (%)

ビタミンC カ ルシウム

(mg/100g)(mg/100g)
pH

マグネシウム ペクチン含量 ゼリー強度  粘 着性

(mg/100g) (g/100g)  (g/cm2)   (g)

イチゴー①

イチゴー②

イチゴー③

イチゴー④

イチゴー⑤

イチゴー⑥

10 80

16 62

12 96

9 29

7 65

4 98

37 2

45 6

47 2

57 2

36 9

42 7

0 86

0 90

0 91

0 96

0 86

0 90

58 6

53 0

50 2

41 2

59 7

54 3

3 4

3 9

3 7

4 3

3 9

4 0

25

8

66

49

49

47

0 7

0 6

0 8

0 8

0 9

0 6

2 70

7 06

4 44

2_59

2 04

1 44

12

14

22

27

24

21

9

10

18

17

15

14

リンゴー①
リンゴー②
リンゴー③

59 0

42 5

42 8

0 95

0 86

0 89

40 5

57 3

56 2

3 6

3 8

3 9

0 6

0 6

0 4

7

4

5

6

3

3

7 54

34 97

4 40

3 82

12.56

2 49

ブドゥー①

ブドゥー②

ノドゥー
③

39 2

34 2

54 2

0 88

0 81

0 93

59 9

60 8

43 1

3 4

3 3

3 3

0 2

0 4

0 5

2 69

5 46

2 66

1 34

2 28

1_02

2

4

7

7

17

12

4

13

12

プラムー①

プラムー②

38 0

44 3

0 82

0 87

61 9

56 2

3 2

3 2

0 5

0 8

7 77

22 09

4 27

9 93

11

7

10

10

6

7

ハスカップー①
ハスカップー②
ハスカップー③
ハスカップー④
ハスカップー⑤
ハスカップー⑥
ハスカップー⑦
ハスカップー③
ハスカップー⑨
ハスカップー⑩

33 7

30 2

35 4

39 7

46 7

49 6

42 8

52 7

37 1

21 4

0 84

0 76

0 80

0 84

0 87

0 89

0 83

0 90

0 83

0 75

65 4

67 9

63 8

58 6

52 1

50 9

59 3

47 6

60 2

74 4

3 3

2 9

3 1

3 3

3 2

3 3

3 0

3 2

3 2

3 7

1 0

21

30

35

17

6

19

12

17

8

6

13

13

7

9

2

11

5

8

3

0 6

0 5

0 6

0 7

0 8

0 7

0 5

0 6

1 0

0 6

1 67

6 85

2 92

3 93

7 36

1 17

4 51

3 51

2 82

1 98

8

8

12

1

13

3

14

10

10

8

3 64

19 40

9 62

8 43

14 70

2 87

9 76

7 03

6 45

5 26

ラズベリーー①  308

ラズベリーー②  526
ラズベリーー③  525
ラズベリーー④  421

0 81

0 93

0 92

0 87

67 9

45 5

47 0

53 8

3 2

3 5

3 5

3 4

0 4

0 6

0 6

0 5

3 1 1

8 67

7 97

6 45

1 36

4 46

3 52

3 10

9

7

3

13

18

7

8

14

14

5

6

12

メロンー①

メロンー②
メロンー③
メロンー④

10 07

5 38

3 86

4 43

39 4

51 6

59 4

59 4

0 90

0 93

0 95

0 94

60 7

50 2

37 9

38 3

4 3

6 1

4 2

4 3

1

12

378

385

0 3

0 2

1 1

1 0

3 75

2 90

1 88

2 32

6

20

9

10

ルバープー①
ルバープー②
ルバープー③

45 9

41 0

51 9

0 89

0 88

0 92

54 5

58 3

42 7

3 8

3 5

3 4

30

47

103

1 1

0 9

1 8

6 76

7 20

13 43

3 24

3 95

5 36

4

6

10

11

12

14

プルーンー①
プルーンー②

40 4

45 2

0 83

0 89

58 8

54 6

3 4

3 7

6

2

10

12

6

7

7 44

13 67

カーランツー①  3 9 5
カーランツー②  3 1 7

0 86

0 81

56 6

66 0

3 1

3 8

0 6

0 3

9 48

5 64

4 17

4 05

3 96

2 15

19

4

12

8

4

3

トマ トー①

トマ トー②

52 5

48 5

0 94

0 93

48 0

51 0

4 4

4 4

0 2

0 1

7 64

5 98

3.27

2 79

6

3

13

11

10

9

マルメロ

マーマレー ド

サクランボ

ブルーベ リー

ニンジン

ゴミン

51 9

30 2

46 2

44 8

61 7

29 6

0 90

0 77

0 91

0 91

0 96

0 79

47 8

68 0

52 9

50 0

34 8

65 8

3 5

3 6

4 2

3 9

4 2

3 0

6

61

39

7

22

8

0 6

1 2

0 6

0 6

0 7

0 6

9

7

3

6

1

4

4

5

15

4

8

8

9 51

92 35

9 46

14 50

13 36

5 74

4 58

21 99

2 49

3 89

7 75

2 73

平均値 43 8 0 87 54 6 3 7 0 7 10 83 4 14
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表 3 市 販ジャムの品質特性値

品 名
水分   水 分活性 可溶性固形分

(g/100g)  (Aw)   (%)
p H

ビタミンC

(mg/100g)

カルシウム マグネシウム

(mg/100g)(mg/100g)

ペクチン ゼ リー強度  粘 着性

(g/100g) (g/cm2)   (g)

イチゴーA

イチゴーB

イチゴーC

44 7

50 2

32 7

0 80

0 91

0 92

3 5

3 6

3 5

0 4

0 5

0 4

15 04

5 30

4 07

2 09

一　

一
　

一

リンゴーA

リンゴーB

32 9

53 9

0 85

0 93

68 4

45 9

68 3

45 0

3 9

3 4

0 4

0 4

6

3

9 75       4 54

19 92       4 29
１

９

８

５

年

ブルーベ リーーA   3 0 9

ブルーベ リーーB   5 4 1

0 81

0 93

3 4

3 3

0 4

0 5

8 69      2 84

7 84      2 51

/ F t
7 > ^
?-?  y ' -  l :

L - T

49 2

49 1

32 0

32 1

0 90

0 92

0 80

0 85

50 4

50 6

69 7

68 3

3 5

3 5

3 2

3 4

0 7

0 4

0 5

0 4

10 81

5 08

20 34

1 20

2 39

7 61

6

12

12

11

平均値

１

９

９

３

年

イチゴーa

イチゴーb

イチゴーC

イチゴーd

イチゴーe

イチゴー f

10 46       4 78

15 36      4 61

13 24       5 62

9 17      4 46

9 85      4 07

5 18      2 18

48 0

28 5

29 6

30 5

33 0

35 9

0 93

0 82

0 80

0 84

0 82

0 86

48 9

67 3

66 8

66 1

64 6

61 5

3 7

3 8

3 5

3 3

3 5

3 4

0 5

0 6

0 4

0 4

0 4

0 4

16

21

6

9

13

11

10

11

10

8

13

10

7

9

7

4

9

6

1054133 5平均値

製として使用しているとのことだつた。

6.カ ルシウム ・マグネシウム

可溶性固形分が 60%以 下の低糖度ジャムには,一般的

にLMペ クチンが使用され,道 産ジャムにも多 く使用さ

れるようになっている。LMペ クチンのゲル化には可溶

性固形分や pHの 影響は少なく,カルシウム・マグネシウ

ムのような2価 の陽イオンが大きく関与している。その

必要量はペクチン含量の 1.5～3.0%と いわれてお り,

ジャムのペクチン含量を0.5～1.0%と すれば,カルシウ

ム。マグネシウムの必要量は8～30 mg/100gとなる。表

2の道産ジャムでは,リ ンゴー②,③,及びハスカツプー

⑥を除いて必要量以上を含有していると思われた。

7.ペ クチン

ジャムのグル化に最も関係するペクチン含量を測定し

た。表 3の市販ジャムでは0.4～0.7と含有量に大きな差

はないのに対 し,表 1の 道産 ジャム (1985年)で は

0.2～0.7,表 2の道産ジャム(1993年)では0.1～1.8と,

素材の多様化を反映してかなり広範囲に分布している。

しかし,ペ クチン添加量が分析結果と一致していないと

思われる試料もあり,カロ熱中にペクチンが分解している

ものと思われる。加熱時間の適正化が望まれる。

3.ゼ リー強度 ・粘着性

表 1のゼリー強度と官能試験 との結果とあわせて,ゼ

リー強度 は5～15g/cm2が 最適である といわれてい

る。.表 2か ら,ゼ リー強度が 5g/cm2以 下のものが 8品

(全体の 17%)あ り,そ れらはリンゴー③以外,い ずれも

粘着性が 2g以 下であつた。粘着性が 2.0以下のものは

濃縮が少なく,ま た水分量もドリップが生じやすいとい

われている。.本試験では該当する8品 の中でも,水分が

30.8%(可 溶性固形分 60.7%)と ,か なり濃縮の進んで

いるものもあり,必ずしも同様の結果とはならなかった。

しかし,伝 統的なジャムに上ヒベて,か なり柔らかいテク

スチャーであるので,こ れらのジャムの製造に当たつて

は,明 確なコンセプトをもっておく必要があると思われ

る。また,ゼ リー強度が 15g/cm2以 上のジャムにはプレ

ザーブスタイルのジャムが含まれているといわれている

が3),表2か ら,該当する4品 はいずれもプレザーブタイ

プのジャムであり,そ の結果は一致した。

9.糖 含量

1985年と1993年の道産ジャムと市販ジャムの,糖 含

量の測定結果を表 4～6に示した。

改正前の日本農林規格では,ジ ャムのショ糖含量の規

定があつた (特級品は20%以 上,標 準品は10%以 上)。

表 6の市販ジャムでは故意にショ糖含量を調製したと思

われる3品 を除いて,い ずれもショ糖を10g/100g以 上

含んでいる。表 4, 5で シヨ糖含量の少ないものの多 く

は,過 度のカロ熱によリショ糖が加水分解しているものと

思われる。ショ糖含量が極端に低いものは加熱条件を改
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表 4 道 産ジャムの糖含量 (1985年 ) (g/100g) 表 7 道 産ジャムの有機酸含量(1985年)(g/100 gl

品  名 ブドウ糖 果 糖 ショ糖  麦 芽糖 合 計 品 名 酒石酸  ク エン酸 リ ンゴ酸 コ ハク酸 合  計

イチゴー 1

イチゴー 2

イチゴー3

39 4

18 0

37 0

4 5

1 8 2

9 4

3 5

1 3 7

8 0

0 0

0 0

1 3

47 4

49 9

55 7

0 0

0 0

0 0

0 8

1 0

1 0

0 _ 1

0 2

0 2

0 0

0 0

0 0

0 9

1 2

1 2

イチゴー 1

イチゴー 2

イチゴー 3

リンゴー 1

リンゴー 2

リンゴー3

リンゴー 4

33 2

34 7

20 2

16 2

7 1

12 2

18 4

19 3

10 1

13 6

15 4

16 1

0 0

0 0

0 0

0 0

50 4

60 5

54 0

51 6

0 0

0 0

0 _ 0

0 0

0 0

0 1

0 1

0 2

0 2

0 2

0 4

0 3

0 0

0 0

0 0

0 0

リンゴー 1

リンゴー 2

リンゴー 3

リンゴー4

40 5

26 8

40 3

26 0

8 6

26 2

16 2

27 8

0 5

0 0

0 0

2 9

0 0

0 0

0 0

0 0

49 6

53 0

56 5

56 7

0 5

0 8

0 7

0 3

0 3

0 6

0 5

0 3

0 5

0 6

0 7

0 3

0 0

0 0

0 0

0 0

0 2

0 3

0 . 5

0 5

1 3

2 0

1 9

0 9

ブ ドウー 1

ブ ドウー 2

ブ ドウー3

ブ ドウー 4

ブ ドゥー 1

ブ ドウー 2

ブ ドウー 3

ブ ドウー4

プラムー 1

プラムー2

プラムー 3

プラムー4

38 2

23 1

37 5

22 2

7 1

20 3

13 9

20 3

1 1

2 8

0 0

5 3

48 3

46 2

51 4

49 8

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 1

0 0

0 1

1 4

1 9

1 4

0 8

0 4

0 5

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

1 4

2 0

1 4

0 9

プラムー 1

プラムー 2

プラムー3

プラムー4

ハスカップー 1   2 1 2
ハスカップー2   1 2 3

19 9

8 8

12 6

24 9

0 0

1 9

53 7

47 9

1 1

1 0

1 5

1 5

ハスカップー l   o o

ハスカップー 2   0 0

サクランポー 1   3 0 5

サクランボー2   1 4 5

サクランポー3   3 8 8

9 4

10 8

7 3

10 3

21 8

10 7

0 0

0 0

0 0

50 2

47 1

56 8

0 3

0 3

0 3

0 7

0 9

0 8

0 0

0 0

0 0

1 0

1 _ 2

1 1

サクランポー 1

サクランポー 2

サクランポー3

一　

一　

一

ン

ン

ン

ジ

ジ

ジ

ン

ン

ン

ニ
　
ニ
　
ニ

5 4

28 9

9 5

5 1

4 6

10 1

40 9

23 3

8 8

0 0

0 0

3 4

51 4

56 8

3 1 8

0 0

0 0

0 0

1 0

0 8

0 8

0 0

0 0

0 0

1 1

0 9

1 1

一　

一　

一

ン

ン

ン

ジ

ジ

ジ

ン

ン

ン

一
一　
二
　
二

ウメ

カポチャ

カーランツ

グズベ リー

グリーンアスパラ

アスパラ&イチゴ→

コクワ

ペアジンジャー

メロン

25 8

1 3

18 5

22 7

13 5

14 1

16 9

9 6

6 7

25 7

0 6

17 6

22 0

12 3

13 3

16 0

10 8

7 3

4 7

24 0

6 1

2 3

8 7

10 2

14 4

33 1

21 4

0 0

4 4

2 0

0 0

13 8

14 5

1 9

0 0

0 0

56 2

30 3

44 2

47 0

48 3

52 1

49 2

53 5

35 4

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 2

0 0

0 0

1 1

1 4

1 3

0 9

0 3

0 3

0 8

0 3

1 2

0 1

0 1

0 3

0 2

0 2

0 1

0 4

0 5

0 8

0 1

0 1

0 1

0 0

0 0

0 0

0 0

0 5

0 3

0 0

0 0

0 0

1 3

1 6

1 4

1 3

1 3

1 4

1 1

0 4

1 3

ウメ

カボチャ

カーランツ

グズベ リー

グリーンアスパラ

アスパラ&イチゴ"

コクワ

ペアジンジャー

メロン

平均値 23 2      13 5 1 511 6 49 8 平均値 0 1 1 2

*)ア スパラ&イ チゴ=グ リーンアスパラ。イチゴミックス *)ア スパラ&イ チゴ=グ リーンアスパラ。イチゴミックス

表 6 市 販ジャムの糖含量 (g/100g) 表 9 市 販ジャムの有機酸含量  (g/100g)
品 名 プ ドウ糖  果 糖 シ ョ糖  麦 芽糖 合 計 名年 酒石酸 クエン酸 リ ンゴ酸  合  計

イチゴーA

イチゴーB

イチゴーC

25 4

1 6 7

9 9

1 5 3

6 2

9 8

29 2

10 7

31 7

0 0

2 4

0 0

69 9

86 0

51 4

0 0

0 0

0 0

0 1

0 1

0 1

0 8

0 7

0 8

イチゴーA

イチゴーB

イチゴーC

リンゴーA

リンゴーB

21 5      10 5      12 9       3 1      48 0

9 5      10 7      26 7       o o      46 9

チ彬三父;正三舎":: l: 丑:: ::: 露i:

1

9

8

5

年

0 0

0 0
0 2

0 2
0 3

0 4

リンゴーA

リンゴーB1

9

8

5

年

ブルーベリーーA
ブルーベリーーB

0 6

1 0

0 0

0 0

0 6

1 0

プドゥ

アンズ
マーマレード
ピーチ

30 5

14 4

23 0

20 2

1 6 3

8  9

1 6 5

8 6

0 0

14 7

23 5

1 2 4

0 0

0 0

2 1

4 1

46 8

38 0

65 1

45 3

0 4

0 0

0 0

0 1

0 3

0 2

0 4

0 1

0 2

0 6

0 0

0 1

0 9

0 8

0 4

0 3

ブ ドウ

アンズ
マーマレー ド
ピーチ

平均値      192   H7   189   11   508
平均値

１

９
９
３
年

イチゴーa

イチゴーb

イチゴーc

イチゴーd

イチゴーe

イチゴーf

16

17

17

27

22 0      16

18 2      17

8 3    1 4 5    4 0    4 2

16 8      31 l       o o      65

16

15

32 1       o o      66

5 3      10 9      59

0 0      14 5      53

イチゴーa

イチゴーb

イチゴーC

イチゴーd

イチゴーe

イチゴー f

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

0 5

0 6

0 6

0 7

0 6

0 7

0 1

0 1

0 1

0 1

0 1

0 1

0 6

0 7

0 7

0 8

0 7

0 8
258   0o   613

１
９

９

３
年

平均値 19 9 15 2 58 1 平均値 0 1
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表 5 道 産ジャムの糖含量 (1993年 ) (g/100g)

品  名 ブドウ糖 果 糖    シ ヨ糖 麦芽糖   ソ ルビトール  合  計

イチゴー①
イチゴー②
イチゴー③

イチゴー④

イチゴー⑤
イチゴー⑥

22.0

15 1

12.9

7 . 2

13 9

9 3

21.5

15.6

12 5

8 . 4

13.8

8 9

5 . 0

21.7

19 9

15.2

29.5

34.4

6 . 7

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

55 2

52.4

45.3

30 8

57.2

52.6

リンゴー①
リンゴー②
リンゴー③

9 . 4

15.0

8 4

16.1

14.4

11 6

10.7

20.3

33.2

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 0

36.2

49.7

53.2

ブドウー①
ブドウー②
ブドウー③

プラムー①
プラムー②

11 9

19 6

18 1

8 . 9

20.3

19 2

4 . 6

0 . 0

2 8

16.5

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 0

41.9

39.9

40.1

26 0

24 1

25.9

23.6

6 . 2

5 5

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

58 1

53.2

ハスカップー①
ハスヵップー②
ハスカップー

③
ハスカップー④
ハスカップー⑤
ハスカップー⑥
ハスカップー⑦
ハスカップー③
ハスカップー⑨
ハスカップー⑩

13.7

31.1

25.7

20 3

24.1

21.3

25.2

17 4

23.9

22.2

9 1

29.2

24.9

19.2

23.4

20.9

24.3

17 1

23.1

20.0

1 . 5

1 . 9

4 2

11.9

3 . 3

8 . 3

1 8

4 . 8

2 . 4

2 1 . 1

1 6 . 8

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

5 . 6

1 . 9

3 . 4

0 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

41.1

62.2

54.8

51.4

50.8

50.5

51.3

44.9

51.3

66.7

ラズベリーー①
ラズベリーー②
ラズベリーー③
ラズベリーー④

2 1 . 0

8 . 6

15 7

21.8

1 9 . 7

8 . 4

16.1

21 5

0 . 0

25.1

11.9

8 . 3

22.0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 0

62 7

42.1

43.7

51.6

メロンー①
メロンー②
メロンー③
メロンー④

4 . 4

3 4

7 3

6 . 0

1 . 7

4 3

7 7

6 . 3

19.2

23 6

18.1

22.5

1 5 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

40.3

31.3

33 1

34.8

ルバーブー①
ルバーブー②
ルバーブー③

21 3

15.4

15.2

20 3

14.2

14.6

12 2

25.0

9 . 3

0 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

53.8

54 6

39.1

プルーンー①
プルーンー②

26 3

17.7

24 2

15.3

1 . 9

15.6

0 . 0

0 . 0

52 4

50 1

カーランツー①
カー ランツー

②

22 5

15.9

21 4

13.6

12.1

25.1

0 0

2 . 7

0 0

0 . 0

56.0

57 3

トマトー①
トマ トー②

11.2

12 7

18.2

27 2

13.2

17.2

3 . 1

30 2

7 . 2

8 . 1

13 9

7 . 7

2 9

6 . 2

0 . 0

0 0

35.2

34.7

マルメロ

マーマンー ド

サクランボ

ブルーベ リー

18.5

25.8

9 8

1 7 . 3

3 . 3

28 0

7 . 5

6 5

16.9

15.0

24.8

0 0

0 . 0

0 0

0 . 0

0 . 0

0 . 0

0 0

0 . 7

0 0

2 . 2

0 . 0

0 . 0

0 0

44.9

59.5

42 1

49.5

31.2

58.2
ンジ

ン

ン

ミヽ

ニ

ゴ

平均値 16.9 16.2 1 2 . 6 0 . 1 47.9
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イチゴー①

イチゴー②

イチゴー③

イチゴー④

イチゴー⑤

イチゴー⑥

表 8 道 産ジャムの有機酸含量(1993年 )lg/100g)

品  名 シュウ酸  酒 石酸  ク エン酸 リ ンゴ酸  合  計

善する必要があると思われる。

なお,麦 芽糖水飴を使用 している製品もみられた。 ソ

ルビトールはバラ科植物にみられる成分で,プ ルーン,

マルメロ,サ クランボに認められた。

10。有機酸含量

1985年 と1993年の道産 ジャムと市販 ジャムの,有 機

酸含量の測定結果を表 7～9に 示 した.

ブドウ由来の酒石酸は,表 7で はコクワにもみられた。

表 7の コハク酸はアスパラガス由来 と思われる。表 8で ,

ルバーブ由来のシュウ酸がかなり検出された。

1985年及び 1993年 において,北 海道産ジャムの成分

などについて調査研究を行い,そ の品質の特徴 と課題を

明らかにした。

1)北 海道特産の果実 。野菜を使った多種類のジャムが

製造されている。

2)1985年 にはすでに低糖度化はすすんでお り,可 溶性

固形分,pHの 分布 も広 く,ジ ャム本来の保存食品とし

ての役割を越えた嗜好品としての位置付けをすべきと

思われる。

3)水 分 50%以 上又は水分活性 0.90以上で,pH4.0以

上の製品も散見されるので, これらはカロ熱殺菌に十分

留意すべきである。

4)加 工時の過度の加熱により,シ ョ糖がかなり加水分

解されていると思われる製品があるので,そ れらの製

品はカロ熱時間の短縮を考慮すべきと思われる.
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