
河内晩柑果皮等の用途開発 
－ 河内晩柑産地活性化事業 （Ｈ25～27）－ 

 愛媛県は、生産量全国1位の河内晩柑の産地で、年間約6000tを生産しています。 
 冬季の落果や果皮障害が多い品種である一方、機能性成分であるオーラプテンや 
ヘプタメトキシフラボンが多く存在し、注目されています。 
 そこで、規格外果実の加工適性を調査し、機能性成分を保持した加工品として、果皮 
を用いた食品素材化の検討を行いました。 

【加工適性】 

 河内晩柑果皮を食品素材として、機能性成分のオーラプテンを保持した日常生活 
で食べやすい加工品を試作しました。 
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【加工品の試作】 

【河内晩柑の写真】 

 果皮の加工利用の参考とするため、 

果皮を10分水煮した後、水晒し時間 

の違いによる機能性成分の経時変化 

の評価を行った結果、苦み成分のナリ 

ンギンが1/7程度になったのに対し、 

オーラプテンは７割以上保持していた。 
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