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	学位論文の要旨(桒田)
	第3章では、さわやかな酸味と香りをもつレモンを用いて、高圧マーマレードの製造法を検討した。pH 2.0でクエン酸処理した外果皮と、pH 2.5のクエン酸処理した中果皮、内果皮、果肉を混合し、高圧処理してペクチンをゲル化させることで、レモンの香りを活かしたレモンマーマレードが作製できることを明らかにした。
	第4章では、比較的苦味が少なく、中果皮も食す、ユズに似た香りのあるさわやかな風味を持つ日向夏を用いて、高圧マーマレードの製造法を検討した。ユズと同様のpH 2.7のクエン酸溶液に浸漬する方法を用いて、高圧法でマーマレードが作製できることを明らかにした。日向夏マーマレードは、官能検査により他のザボン類（ブンタン、グレープフルーツ）のマーマレードより高く評価された。

	博士学位論文審査委員会報告書(桒田)

