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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
一粒ごとに種子に薄く果肉皮が密着し一体となっているガマズミ果実搾汁残渣を、該ガマ
ズミ果実搾汁残渣各粒間相互の研磨作用を行える精米機様構造で処理することによって、
アントシアニン、クロロゲン酸ならびにその誘導体をより多く含有する果肉皮を、種子を
ほとんど損傷せずに種子から分離することにより行う、 ガマズミ果肉皮の製造方法。
【請求項２】
一粒ごとに種子に薄く果肉皮が密着し一体となっているガマズミ果実搾汁残渣を後記分離
部へ供給する原料供給口と、供給される該ガマズミ果実搾汁残渣を種子とガマズミ果肉皮
とに分離する分離部と、分離された該ガマズミ果肉皮を受ける果肉皮受け部と、およびこ
れらを包含してなる筐体とからなるガマズミ果肉皮製造装置であって、該分離部は、該ガ
マズミ果実搾汁残渣を回転させつつこれに精米機の様に該ガマズミ果実搾汁残渣各粒間相
互における研磨作用を施すロータと、該ロータにおける作用により剥離されたガマズミ果
肉皮を種子をほとんど損傷することなく種子と分離して該果肉皮受け部へ排出するための
網状筒型容器を備えている、ガマズミ果肉皮製造装置。
【請求項３】
請求項１に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を抽出してなる、ガマズミ果肉
皮の抽出物。
【請求項４】
請求項１に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を用いてなる、ガマズミ果肉皮
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由来抗酸化剤。
【請求項５】
請求項１に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を用いてなる、ガマズミ果肉皮
由来粉末状素材。
【請求項６】
請求項５に記載のガマズミ果肉皮由来粉末状素材を用いてなる、錠剤、顆粒、カプセルそ
の他の形態のサプリメント。
【請求項７】
請求項３に記載のガマズミ果肉皮抽出物または請求項５に記載のガマズミ果肉皮由来粉末
状素材を用いてなる、食品、飲料または着色料。
　
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明はガマズミ果肉皮の製造方法、ガマズミ果肉皮製造装置、ガマズミ果肉皮抽出物
、ガマズミ果肉皮由来抗酸化剤、ガマズミ果肉皮由来粉末状素材およびガマズミ果肉皮使
用加工品に係り、ガマズミ果汁製造工程において産する種子と果肉皮からなる搾汁残渣か
ら果肉皮のみを効率的に分離でき、かつその技術に基づいて、主にアントシアニン、アン
トシアニン誘導体、クロロゲン酸およびクロロゲン酸誘導体等の抗酸化活性など種々の有
用な生理活性物質を提供することのできる、ガマズミ果肉皮の製造方法、ガマズミ果肉皮
製造装置、ガマズミ果肉皮抽出物、ガマズミ果肉皮由来抗酸化剤、ガマズミ果肉皮由来粉
末状素材およびガマズミ果肉皮使用加工品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　ガマズミは、山野に自生するスイカズラ科の落葉低木である。本願の約１０年前から本
願発明者の一人・小野寺らが、青森県三戸郡三戸町において、ガマズミの畑への栽培を試
みてそれに成功し、果汁１００％飲料を開発した。本願発明者の岩井、松江および小野寺
はガマズミ果実の生理機能の共同研究に着手し、その結果、ガマズミ果実に強い抗酸化活
性があることを見出した。そこで、ガマズミ果実抽出物 (果汁) をラットに投与し、水浸
拘束ストレスを負荷した場合の胃潰瘍発生を抑制することを明らかにした (非特許文献１
)。さらに、岩井らはラットを用いた実験から、ガマズミ果汁が実験的糖尿病の症状進行
を抑制すること (非特許文献２)、またそれらの活性成分の分子構造を同定するとともに
、その生化学的作用機序を明らかにした (非特許文献３、４)。それらの結果より、ガマ
ズミ果汁に含まれるアントシアニン誘導体、クロロゲン酸、クロロゲン酸誘導体およびケ
ルセチン等が、抗酸化活性および種々の生理作用の主要な成分であることを活性の検討お
よび各種機器分析を用いた構造解析から、分子構造レベルで明らかにした。
【０００３】
　これらの研究成果をきっかけに、科学的な根拠に基づいたガマズミ果実の有用な生理作
用が知られるようになり、飲料開発時にはわずか数百ｋｇであった果実の収穫量が、２０
０３年には１０ｔを超えるまでに発展し、現在、三戸町の周辺町村でもガマズミの栽培お
よび飲料の生産が手掛けられている。また、本願出願人が公表した事実をそのまま記載し
た後発の特許出願例も存在する (特許文献1参照)。
【０００４】
【非特許文献１】K.Iwai, et al., Int. J. Food Sci. Nutr., 52, 443-451 (2001)
【非特許文献２】K.Iwai, et al., J. Agric, Food Chem., 52, 1002-1007 (2004)
【非特許文献３】M.Y.Kim, et al., J. Agric. Food Chem., 51, 6173-6177 (2003)
【非特許文献４】K.Iwai, et al., J. Sci. Food Agric., 83, 1593-1599 (2003)
【特許文献１】特願2001-158136
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
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【０００５】
　さて、本願発明者らにより１９９６年から販売されているガマズミ果汁飲料（商品名「
ジョミ」）は、ガマズミ果実を原料とした無添加の１００％果汁飲料製品であるが、その
製造は、ガマズミ果実を油圧式圧搾機で圧搾して得られる果汁原液を、加温、瓶充填、お
よび加熱殺菌の各工程を経ることによって行われる。この圧搾工程には約２時間を要し、
ろ布を用いたろ過によって果実２０ｋｇ から約１２Ｌ の果汁原液が得られ、約１０ｋｇ
の搾汁残渣が生じる。
【０００６】
　ガマズミ果実搾汁残渣（以下、単に「搾汁残渣」ともいう）を温風乾燥機を用いて７０
～８０℃の温度下で８～９時間乾燥させることによって、約９．３ｋｇの乾燥搾汁残渣 (
収量約４６．５％) が得られる（乾燥温度は、上記温度より低温で行うと乾燥に長い時間
を要し、高温で行うと乾燥時間は若干短縮できるが、成分の変質を生じる可能性がある。
上記温度条件によれば、有用物質が比較的分解せず、しかも腐敗を防止することができる
）。この搾汁残渣は、主にガマズミの果肉皮と種子が密着した状態よりなる。
【０００７】
　こうして、製造過程において常時産業廃棄物として発生するガマズミ果実搾汁残渣の量
は、ガマズミ果汁飲料の製造量の増加とともに増大しており、従来はこれをすべて廃棄処
分してきた。しかし、今後も果実生産量は増加すると見込まれており、残渣の処分が問題
になることは避けられない。また、残渣の有効利用はゼロエミッションの配慮からも重要
であり、利用法の開発は生産者側および消費者側からも強く望まれている。
【０００８】
　本発明が解決しようとする課題は、上記従来技術の状況を踏まえ、かつその問題点を除
き、ガマズミ果汁製造工程において産する種子と果肉皮からなる搾汁残渣から果肉皮のみ
を効率的に分離し、かつその技術に基づいて、主にアントシアニン、アントシアニン誘導
体、クロロゲン酸およびクロロゲン酸誘導体等の抗酸化活性など種々の有用な生理活性物
質を抽出物や添加食品等の諸形態で提供することのできる、ガマズミ果肉皮の製造方法、
ガマズミ果肉皮製造装置、ガマズミ果肉皮抽出物、ガマズミ果肉皮由来抗酸化剤、ガマズ
ミ果肉皮由来粉末状素材およびガマズミ果肉皮使用加工品を提供することである。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本願発明者は上記課題について、下記の通り検討した。すなわち；
　ガマズミ果実搾汁残渣について、ＸＹＺ－ｄｉｓｈ法 （K.Iwai, et al., Food Sci. B
iotechnol., 10, 513-520 (2001)、およびK.Iwai, et al., Food Sci. Biotechnol., 10,
 508-512 (2001)） によって抗酸化活性を調べると、活性酸素種を過酸化水素とした時の
搾汁残渣１ｇ当たりの抗酸化活性は3.87±0.75 unit、水酸化ラジカルに対する搾汁残渣
１ｇ当たりの抗酸化活性は5.60±0.94 unitと、果汁の抗酸化活性 (過酸化水素に対して
１ｍＬ当たり0.689±0.043 unit、水酸化ラジカルに対して１ｍＬ当たり3.621±0.363 un
it) 以上の抗酸化活性が存在していることを見出した。
　表１に、各抗酸化活性測定結果を示す。
【００１０】
【表１】

　
【００１１】
　つまり本願発明者は、ガマズミ搾汁残渣に果汁と同様の抗酸化作用を見出し、しかも、
果汁に含まれていてガマズミ果汁飲料の有益な作用の活性物質とされるアントシアニン誘
導体、クロロゲン酸、クロロゲン酸誘導体等の成分が搾汁残渣中の果肉皮部分に多量に含
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まれることを見出し、残渣から果肉皮と種子を分離することによって果汁に匹敵する果肉
皮の効果的活用が可能であることを見出して、本発明に至った。すなわち、上記課題を解
決するための手段として本願で特許請求もしくは少なくとも開示される発明は、以下のと
おりである。
【００１２】
　　（１）　一粒ごとに種子に薄く果肉皮が密着し一体となっているガマズミ果実搾汁残
渣を、該ガマズミ果実搾汁残渣各粒間相互の研磨作用を行える精米機様構造で処理するこ
とによって、アントシアニン、クロロゲン酸ならびにその誘導体をより多く含有する果肉
皮を、種子をほとんど損傷せずに種子から分離することにより行う、 ガマズミ果肉皮の
製造方法。
　　（２）　一粒ごとに種子に薄く果肉皮が密着し一体となっているガマズミ果実搾汁残
渣を後記分離部へ供給する原料供給口と、供給される該ガマズミ果実搾汁残渣を種子とガ
マズミ果肉皮とに分離する分離部と、分離された該ガマズミ果肉皮を受ける果肉皮受け部
と、およびこれらを包含してなる筐体とからなるガマズミ果肉皮製造装置であって、該分
離部は、該ガマズミ果実搾汁残渣を回転させつつこれに精米機の様に該ガマズミ果実搾汁
残渣各粒間相互における研磨作用を施すロータと、該ロータにおける作用により剥離され
たガマズミ果肉皮を種子をほとんど損傷することなく種子と分離して該果肉皮受け部へ排
出するための網状筒型容器を備えている、ガマズミ果肉皮製造装置。
　　（３）　（１）に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を抽出してなる、ガ
マズミ果肉皮の抽出物。
　　（４）　（１）に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を用いてなる、ガマ
ズミ果肉皮由来抗酸化剤。
　　（５）　（１）に記載の製造方法により得られるガマズミ果肉皮を用いてなる、ガマ
ズミ果肉皮由来粉末状素材。
　　（６）　（５）に記載のガマズミ果肉皮由来粉末状素材を用いてなる、錠剤、顆粒、
カプセルその他の形態のサプリメント。
　　（７）　（３）に記載のガマズミ果肉皮抽出物または請求項５に記載のガマズミ果肉
皮由来粉末状素材を用いてなる、食品、飲料または着色料。
　
【発明の効果】
【００１３】
　本発明のガマズミ果肉皮の製造方法、ガマズミ果肉皮製造装置、ガマズミ果肉皮抽出物
、ガマズミ果肉皮由来抗酸化剤、ガマズミ果肉皮由来粉末状素材およびガマズミ果肉皮使
用加工品は上述のように構成されるため、これによれば、ガマズミ果汁製造工程において
産する種子と果肉皮からなる搾汁残渣から果肉皮のみを効率的に分離することができ、そ
の技術に基づいて、主にアントシアニン、アントシアニン誘導体、クロロゲン酸およびク
ロロゲン酸誘導体等の抗酸化活性など種々の有用な生理活性物質を、抽出物や添加食品、
抗酸化剤等の諸形態で提供することができる。
【００１４】
　また、ガマズミ果汁飲料の製造量の増加とともに増大し、従来廃棄処分されてきた搾汁
残渣について、ゼロエミッション化が可能となる。
【００１５】
　その上、従来はジュース製造用途のみしかなかったガマズミ果実を、本発明によって粉
末状素材化でき、種々の付加価値製品を応用開発することができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１６】
　以下、本発明を図面も用いつつ詳細に説明する。
　まず本願発明のうち、上記（１）および（２）の発明完成の経緯について、さらに述べ
る。
　搾汁残渣は種子と果肉皮からなっており、そのどちらに抗酸化を示す物質が得られるか
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が重要である。すなわち、強い抗酸化活性を示す部分のみを物理的に分離することができ
れば、抗酸化力を有する成分を濃縮した食品素材になり得ることから、それらの分離を試
みた。ほぼ球形に近い生の果実は、果汁を得るための圧搾によって扁平となり、さらに乾
燥した残渣は皺を生じている。しかし、単純な圧搾のため、果皮が裂けるなどの損傷はほ
とんどなく、また、本来の生果実が直径５ｍｍ前後の小ささであることから、搾汁残渣と
いっても一粒一粒は種子に薄く果肉と果皮が密着したものとなっている。そのため、この
残渣を種子と果肉および果皮に分離することは非常な困難が予想されたが、本願発明者は
搾汁残渣の形状が玄米に非常に似た形態であることに着目し、精米器様構造を利用した分
離を試みた。その結果、精米器様構造の利用によって効率的に搾汁残渣を種子と果肉皮に
分離することが可能となり、しかも種子をほとんど損傷しないことから、種子の主要な成
分である脂質の混入を防ぐことも可能となった。また処理量が多い場合には、この分離製
造工程を並列に配した機器によって、効率的に、無駄なく、精度良く制御された形で、し
かも安定的にガマズミ果肉皮の分離分別に対応する製造が可能になった。
【００１７】
　図１は、本発明のガマズミ果肉皮の製造方法を示すフロー図、また、
　図２は、本発明のガマズミ果肉皮製造装置の機構の基本構成例を示す説明図である。
　図１に示すように、本ガマズミ果肉皮製造方法では、一粒ごとに種子と果肉皮とが密着
し一体となっているガマズミ果実搾汁残渣１を適宜の温度条件下乾燥して乾燥搾汁残渣２
を得（Ｐ１）、該乾燥搾汁残渣２に対して、各粒間の摩擦作用または研磨作用を利用する
ことによって、アントシアニン、クロロゲン酸ならびにその誘導体をより多く含有する果
肉皮３を種子４から分離する（Ｐ２）ことにより、 ガマズミ果肉皮３が得られる。乾燥
には温風乾燥機を用いることができる。また、その際の温度条件としては、前述の通り、
７０～８０℃、８～９時間の条件を好適に用いることができる。
【００１８】
　図においてＰ２の各粒間の摩擦作用または研磨作用利用による分離には、精米機様構造
等を用いて行うことができる。また、分離製造されたガマズミ果肉皮３は、これを必要に
応じて粉末化（Ｐ３）してガマズミ果肉皮由来粉末状素材５とするなどして、各種加工食
品等素材とすることができる。
【００１９】
　図２に示すように本例ガマズミ果肉皮製造装置１００は、一粒ごとに種子と果肉皮とが
一体となっているガマズミ果実搾汁残渣（乾燥搾汁残渣）を後記分離部２０へ供給する原
料供給口１０と、供給される該ガマズミ果実搾汁残渣を種子とガマズミ果肉皮とに分離す
る分離部２０と、分離された該ガマズミ果肉皮を受ける果肉皮受け部３０と、およびこれ
らを包含してなる筐体（図示せず）とからなるガマズミ果肉皮製造装置１００であって、
該分離部２０は、モータ５０により回転されて、該ガマズミ果実搾汁残渣を回転させつつ
これに研磨もしくは摩擦作用を施すスクリュー型等のロータ２４と、該作用により剥離さ
れたガマズミ果肉皮を種子と分離して該果肉皮受け部３０へ排出するための網状筒型容器
２８を備えて構成される。ここで、該網状筒型容器２８の網構造は、分離された果肉皮は
通すが種子は通さないサイズの網目のものが用いられる。
【００２０】
　本装置１００は上述のように構成されるため、乾燥搾汁残渣は原料供給口１０から分離
部２０へと供給され、分離部２０のロータ２４によって回転されながら研磨もしくは摩擦
作用が施され、それによって種子とガマズミ果肉皮とが分離され、分離された該ガマズミ
果肉皮は網状筒型容器２８を通して排出されて果肉皮受け部３０によって受けられる。こ
のようにして分離製造されたガマズミ果肉皮は、良好に種子とは分離され、しかもほとん
ど損傷がない状態のものが得られる。本発明製造方法・製造装置では、一定の、しかも多
様なサイズの分離果肉皮を製造することができる。
【００２１】
　本装置１００は、玄米を精米するための精米機様の構造を有する。したがって、従来公
知の精米機を適宜使用して、本発明の目的を達成することもできる。特に大量の搾汁残渣
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を連続的かつ効率的に処理するために、本装置１００の構成を複数並列させたシステムを
構成してもよい。
【００２２】
　本装置は、乾燥搾汁残渣はその表面すなわちガマズミ果肉皮が削られて分離されながら
排出される構成をとることができるが、この場合、その削り具合を調整できる機構を備え
たものとすることができる。かかる機構はたとえば、排出部におけるバネ仕掛けによって
削り具合を加減する方式を始めとして、従来の精米機構造に用いられている適宜の精米歩
合調整機構を使用して構成することができる。また原料供給口は、原料の詰まりを有効に
防止するのに充分な広さにこれを設計することももちろんできる。さらに原料供給口には
、円滑な供給の行える原料搬入路とするために、ロータに接触しないような位置に上方か
ら下垂する細目の棒を用いる、もしくは設けることもできる。
【００２３】
　分離した果肉皮の有用性を確認するため、分離果肉皮の抗酸化活性をXYZ-dish法で測定
すると、過酸化水素に対して41.54 unit、および水酸化ラジカルに対して56.18 unit (い
ずれも分離果肉皮1 gあたり) の活性が得られた。これは、元の搾汁残渣の活性 (過酸化
水素に対して3.87 unit、水酸化ラジカルに対して5.60 unit) に比べて10倍以上高いもの
であった。したがって、この分離法によって、抗酸化活性を有している搾汁残渣から活性
の存在する部分のみを選択的に得ることが可能になった。
　表２に、搾汁残渣および分離果肉皮の抗酸化活性測定結果を示す。
【００２４】
【表２】

　
【００２５】
　さらに、すでに果汁中の有用成分が同定されていることに基づいて、その主要成分であ
るシアニジン誘導体およびクロロゲン酸が、本願に係る搾汁残渣および分離果肉皮に存在
するか否かをHPLC法による定量分析によって検討した。その結果、シアニジン誘導体は残
渣および分離果肉皮1 g中にそれぞれ0.057および0.117 mgが含まれており、果汁1 mL中濃
度0.235 mgに比べると少ないものの、残渣の中では分離果肉皮に多く含まれていることが
分かった。さらに、クロロゲン酸は残渣および分離果肉皮1 g中にそれぞれ1.552および3.
150 mg含まれており、これは果汁1 mL中濃度1.018 mgに比べても多く、シアニジン誘導体
と同様に果肉皮に多く含まれていることを明らかにした。したがって、この分離方法によ
って、残渣中に含まれる活性成分を特異的に多く含む部分を選択的に分離することを可能
とした。
　表３に、それぞれのシアニジン誘導体およびクロロゲン酸濃度測定結果を示す。
【００２６】

【表３】

　
【００２７】
　上述のように、上記の搾汁残渣の抗酸化活性を向上させるために、残渣から種子と果肉
皮を分離する方法が発明され、分離した果肉皮が有用成分を特異的に多く含む部分である
ことが証明された。
　表４に、分離果肉皮の一般的栄養成分分析結果を示す。
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【００２８】
【表４】

　
【００２９】
　表４に示す通り、分離果肉皮は水分4.5%、粗タンパク質5.3%、粗脂肪3.8%、灰分1.8%、
食物繊維59.8%およびその他の炭水化物24.8%で構成され、ビタミンCは検出されなかった
ことから、分離果肉皮の強い抗酸化作用は上記のアントシアニン誘導体およびクロロゲン
酸によるものであることが示された。これらの成分は、すでに本願出願人による研究にお
いてその有用性が明らかとなっており、またこの分離果肉皮を大量に含む餌を実験動物に
２週間与えた場合に、体重、摂食量、臓器重量および血液生化学値に何ら異常は見られな
かったことから、ガマズミ搾汁残渣の有用成分を濃縮した食品素材となり得ることが証明
された。
【００３０】
　ガマズミ果汁飲料はビタミンCも豊富で、栄養補助食品ともなり得るが、液体であるた
め加工食品に利用できる範囲は飲料等に限定されていた。本発明により得られるガマズミ
搾汁残渣由来の分離果肉皮は、有用成分を豊富に含み、安全でしかも固体であるため、こ
れをさらに粉末化するなど、食品に利用しやすい形態にした食品素材の製造も行うことが
できる。また、本発明により得られる分離果肉皮は、種子の主成分である脂肪分の混入が
非常に少ないため、脂肪の酸化による分離果肉皮そのものの劣化も抑えられることから、
様々な用途にも安定に使用することができる。
　つまり、本発明のガマズミ搾汁残渣から成る抗酸化剤は、上述した分離方法によって抗
酸化活性が濃縮され、活性成分の含有量も搾汁残渣より多い、果肉皮由来のものである。
【００３１】
　本発明を用いれば、下記実施例にも一部を記載する通り、ガマズミ果実搾汁残渣から分
離されたガマズミ果肉皮を用い、これを抽出してなるガマズミ果肉皮の抽出物（上記（３
）の発明）、ガマズミ果肉皮由来抗酸化剤（上記（４）の発明）、ガマズミ果肉皮由来粉
末状素材（上記（５）の発明、これは、赤色系の粉末である）、錠剤・顆粒・カプセルそ
の他の形態のサプリメント（上記（６）の発明）、あるいはまたガマズミ果実搾汁残渣・
それから分離されたガマズミ果肉皮抽出物・もしくはガマズミ果肉皮由来粉末状素材を用
いてなる食品・飲料もしくは着色料（上記（７）の発明）等を、構成することができる。
【００３２】
　アントシアニンやクロロゲン酸を豊富に含む分離果肉皮は、乳鉢や各種粉砕機で容易に
粉末状にすることができる。したがって上述の通り、従来のジュース製造用途を超え、粉
末状素材として使用することができる。しかも、赤色系天然色素として食品に着色するこ
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とも可能である。近年、ソテツの赤色系添加物が発ガン性を有するなど問題となっている
が、本発明の着色料はアントシアニン系色素などの抗酸化成分を豊富に含有するものであ
り、すでに動物試験でその有用性と安全性が十分証明されており、充分に従来の天然色素
に代替することができる。
【００３３】
　また、種子から物理的に分離された果肉皮は、脂肪分が少ないために劣化が進み難いだ
けでなく、その目的とする食品の形態や用途により多様な大きさの粒子に粉末化すること
が可能であるため、アントシアニンやクロロゲン酸化合物を含有する抗酸化食品を調理、
加工、成形することにより摂取することが可能である。
　
【実施例】
【００３４】
　以下の実施例１～５－２は、ガマズミ果肉皮由来粉末状素材を利用した粉末状加工食品
を製造する場合の実施例である。本発明が、これら実施例に限定されないことはいうまで
もない。
＜実施例１＞
　ガマズミ分離果肉皮を焙煎したハーブ茶。焙煎前水分4.5%の分離果肉皮50 gを焙煎 (焙
煎時間15分間) 後、水分3.5%以下にして得られた粉末加工食品は、色が赤褐色で焙煎後の
芳ばしい香りがし、熱湯を用いて溶出して飲用した場合にはハーブ的風味があり、味は苦
みもなくまろやかであった。
【００３５】
＜実施例２＞
　ナシ、リンゴ等の果物をベースに一定量のガマズミ分離果肉皮を入れることにより、赤
褐色とコクのある風味を増した焼き菓子。焼き菓子用型にバターを薄く塗り、グラニュー
糖をまぶしておき、予めオーブンは設定温度にしておく。一方、リンゴやナシの果物は皮
を剥き、10～12等分に切断し、鍋にバターを溶かし、果物を弱火で炒め、全体にバターが
馴染んだら砂糖を加える。果物から水分が出てくるので、そのまま焦がさないように表面
が透き通るまで煮詰め、最初に用意した焼型にバランスよく並べる。焼き菓子の生地は、
生クリーム200 cc、牛乳50 cc、卵3個、砂糖100 g、薄力粉20 g、ガマズミ分離果肉皮粉
末50 gを十分かき混ぜることにより作り、果物を並べ入れた型に流し込む。これを予め18
0度前後にしておいたオーブンに入れ、45分前後焼くと適度に赤褐色とコクのある風味を
有した焼き菓子を製造することができる。
【００３６】
　これと同様にして、ガマズミ分離果肉皮粉末を小麦粉、そば粉、うるち米粉などと練り
合わせることによって、各種の煎餅のような焼き菓子を製造することができる。
【００３７】
＜実施例３＞
　食物繊維や抗酸化成分入りパスタやラーメンなどの麺の製造。最初に卵黄3個、かん水2
0cc、塩20gをむらなくよく混ぜる。これにラーメン用の薄力粉950 gとガマズミ分離果肉
皮50 gを加え、まんべんなく混ぜ合わせる。この時、混ぜ合わせを良くするために足で踏
みつけてもよい。十分こねた後、収縮性のラップ資材等に包み30分ほど熟成させ、その後
表面に打ち粉をまぶしながら麺棒で延ばし、まとめる。最終的に厚さ2 mm以下に延ばし、
幅を15?20 cmにそろえ好みの幅に切り、打ち粉を振りながら切断した麺生地がくっつかな
いように粉をまぶし、数回両手でもむようにする。これを茹でるとガマズミ果肉皮入のラ
ーメンが製造、調理できる。
【００３８】
＜実施例４＞
　ガマズミ分離果肉皮粉末を果実酒や果実酢として加工する。ガマズミ分離果肉皮を果実
酒や果実酢にすることで、鮮やかな赤紫色の果実酒や果実酢となり、色や香りを楽しませ
てくれる。その果実酒や酢には抗酸化成分が溶出し、ガマズミのこれまで報告されてきた
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生理機能の効果を十分に得ることができる。製造方法としては、すでに醸造したアルコー
ルや酢酸にガマズミ分離果肉皮粉末を浸漬する方法と、ガマズミ分離果肉皮粉末をアルコ
ール発酵原料として使用する方法があり、ガマズミ分離果肉皮単独でもアルコール発酵は
可能であるが、補糖すれば、より効率的に発酵が進む。
【００３９】
＜実施例５－１＞
　ガマズミ分離果肉皮粉末をサプリメントに加工する。ガマズミ分離果肉皮をポットミル
等で微粉末化し、これに糖類等の添加剤（賦形剤） 等を適度に加え、均一に充分に混合
する。これを打錠機に供し、打錠・成型することによってガマズミ分離果肉皮を主成分と
するガマズミ錠剤を製造することができる。錠剤は糖衣コーティング等により、甘みや光
沢を加えることができる。
【００４０】
＜実施例５－２＞
　ガマズミ分離果肉皮と添加剤を充分混合したものに適度に水分を加えてさらに混合し、
押し出し造粒機で1ミリ径程度のペレットに造粒する。これをさらにマルメライザー等で
球状に整形することにより、ガマズミ顆粒を製造することができる。ガマズミ分離果肉皮
単独あるいは糖類等の添加剤と均一かつ充分に混合したものを、乾燥状態でカプセル充填
することにより、ガマズミカプセルを製造することができる。
【００４１】
　これらサプリメントは、打錠機、造粒機等にあわせて大きさを変えることができるとと
もに、添加剤の種類や量を変えることによってガマズミ分離果肉皮の含有量やサプリメン
トの味、摂取時の食感等を調節することができる。これらのガマズミサプリメントは、ガ
マズミ分離果肉皮の抗酸化成分および食物繊維を補充できることが特徴である。
【００４２】
　その他、分離果肉皮入りジャムやジュースなどに加工することによって、長期保存も可
能な各種加工食品の材料としても利用できる。またヨーグルトなどに加えて醗酵させるこ
とによりガマズミの赤紫色のアントシアニンが溶出した美しい色彩と抗酸化活性の高いヨ
ーグルトを加工製造することができる。
【産業上の利用可能性】
【００４３】
　本発明は上述のように構成されるため、これによれば、ガマズミ果汁製造工程において
産する種子と果肉皮からなる搾汁残渣から果肉皮のみを効率的に分離することができ、そ
の技術に基づいて、種々の有用な生理活性物質を抽出物や添加食品、抗酸化剤等の諸形態
で提供することができる。また、ガマズミ果汁飲料の製造量の増加とともに増大し、従来
廃棄処分されてきた搾汁残渣について、ゼロエミッション化が可能となる。特に、従来は
ジュース製造用途のみしかなかったガマズミ果実を、本発明によって粉末状素材化でき、
種々の付加価値製品を応用開発することができる。したがって、農業・農産加工業、食品
製造業、その他関連産業分野において利用価値が高い発明である。
【図面の簡単な説明】
【００４４】
【図１】本発明のガマズミ果肉皮の製造方法を示すフロー図である。
【図２】本発明のガマズミ果肉皮製造装置の機構の基本構成例を示す説明図である。
【符号の説明】
【００４５】
１…ガマズミ果実搾汁残渣
２…乾燥搾汁残渣
３…果肉皮
４…種子
５…ガマズミ果肉皮由来粉末状素材
１００…ガマズミ果肉皮製造装置
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　１０…原料供給口
　２０…分離部
　　２４…ロータ
　　２８…網状筒型容器
　３０…果肉皮受け部
　５０…モータ
Ｐ１…搾汁残渣を乾燥させる過程
Ｐ２…種子と果肉皮の分離過程
Ｐ３…粉末化過程
　

【図１】 【図２】
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