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　柑橘果皮の搾汁残渣は大半が堆肥化されるに留まっており，さらなる有効利用が
求められている．そこで，柑橘果皮を原料としたセルロース系の材料を調製し，そ
の特性を評価した．柑橘果皮を高付加価値化することにより，新素材関連企業，食
品関連企業の新製品開発に貢献することを目指す．

　熱重量分析の結果,調製したCFシートは,ミカンCNF¹  と同様のDTG（温度による重
量の変化率）ピークが得られた（図1）．また，CFシートの引張強度は約40～60 
MPa程度であった（図2）．
　使い捨て生分解性ストロー，食品の保水性や食感を向上させる食品添加物などの
応用が期待される．

　グラインダーを用いて,スダチ果皮（S）とユズ果皮（Y）からセルロースファイ
バー（CF）シートを調製した（果実の種類-回転数-処理回数）．CFシートの熱重量
分析，引張試験を行い，耐熱性，力学的特性について評価した．

図1. 熱重量分析（S500rpm-1）
図2. 引張試験
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Characterization of Nanofibers from 
Orange Peel Waste in Juice Factories. 
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セルロースの熱分解


