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小規模加工施設でも製造できる 

常温保存可能なスイカジュースの製造技術 

神奈川県三浦半島地域は県内の主要なスイカ産地です。スイカを活用した土産品や加工

品への需要が高まる中、常温で流通できるスイカジュースの製造技術が求められています。

しかしながら、常温保存を可能とする高温高圧殺菌設備は高額であり、小規模な加工施設

への導入は容易ではありません。そこで、製品の pH を 4.6 未満に維持するよう有機酸を添

加し、加熱殺菌を組み合わせることで、特別な高温高圧殺菌設備を用いずに約 1 か月間の

常温保存を可能とする製造方法（図１）を開発しました。 

 

☆ 技術の概要 

１．pH 調整用の有機酸として、乳酸（50％溶液）、

酒石酸およびアスコルビン酸が利用可能でし

た。いずれも添加によりわずかな酸味が生じ

ますが、食味評価では乳酸（50％溶液）と酒石

酸が高く評価されました（図２）。 

 

２．図１の工程で製造したジュースを 30℃で保存したところ、乳酸（50％溶液）および酒

石酸添加区では色調が 1.5 か月間維持され、アスコルビン酸添加区では３か月間維持さ

れました。一方で、スイカらしい風味が維持される期間はいずれも約 1 か月でした。風

味と色調を総合的に評価すると、品質を良好に維持できる期間は約 1 か月でした（図３）。 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 活用面での留意点 

有機酸添加時は、加熱殺菌・保存後の pH上昇を考慮して目標 pHを設定してください※１。 

詳細については、神奈川県農業技術センター生産環境部 担当：檜垣知里(TEL：0463-58-

0333)にお問い合わせください。             （農研機構 食品研究部門） 

図１ 製造工程 
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図２ 有機酸添加ジュースの嗜好調査結果 

図３ 保存中の風味、色調の変化 （30℃、３か月間保存） 
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‘虎太郎’ ‘祭ばやし11’供試品種： 

選択理由：程よい酸味 

選択理由：甘味が引き立つ 

選択理由：やや鋭い酸味 

最も好きと答えた人数（人） 

 

色調：○維持 ×退色 

風味：〇維持 △やや低下 ×低下 

A：アスコルビン酸 添加 

B：乳酸(50%溶液) 添加 

C：酒石酸 添加 
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