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Some Comparative Tests of Electrolytic tin Plates and Hot Dipped Tin Platesin  

CansforJapanese Ca皿ed／／MandarinI（Oranges．・・・…・・・・・…・・・・ Ⅳ．  

Brown Discoloration of the Contents．  

lwao Shiga and KeiichiKimura．  

The purpose of this study wastomeasurethe effect ofinside enamelingof thetincanson  

the brown discoloration of canned／／Mandarin’／oranges during storageatelevated temperature  

of about350C．   

For the measurementofthe color，Sampleswere prepared from eadlteStCanbyblending  

the drainedcanned orangesin a WaringBlendor to the homogeneous puree，fouowed by  

evacuation athighvacuum to removethe air entrappedinthe puree during blending．The  

measurement ofthe colorin a spectrophotometer was carried ouヒ in terms of per cent  

reflectance oflightatvisible range of wavelengthsh   

Asshowninthe TableI，dominant wavelengths for canned or bottled 〃Mandarin′′  

OrangeSWereinarather narrow range from582millimicronsto584mi11imicrons’having no  

relationwiththe discoIoration．The areas beneath the reflectance curve and Y value or  

luminance decreased asthel〕rOWn－discolorationproceeded，aSShowninthe TableIand the  

FigureI．Itwasfoundthattherewasaproximatelinearrelationbetweentheareasbeneath  

the reflectance curve andY value，aSShowninthe Figure∬．   

For the above mentioned relation，the discobration duringstorage of cannedJ′Mandarin／′  

orangeswere pursuedbymeasuringthe areasbeneath thereflectancecurve・   

AsshownintheTable‡andFigureⅢ，thediscoloration ofthe oranges developedwith  

mudlmOre rapidityin thefu11yinside enameled tin can∋ thanin the plain and the  

compositecans，Verifying againthe fact－pOinted out by Shigain his paper entitled  

′′ExperimentalResultson the DiscolorationoftheBottledFmitsl，（1943）⑨－－that tinacts  

asaninhibitortothenon－enZymatic discolorationofthecつntentS enCOunteredveryoftenin  

the b〇ttled or enameled canned fruitsstored for a comp3Lrativelylong period of time．  
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緒  

全面にエナメルを施したブリキ醒またほ硝子垣に詰めた食品と、塗料を施さないブリキ施に詰め  

た食品との間に痕て見られる外観上に生ずる差違の一つほ、脱気や殺菌加熱の程度並に其他の製造  

条件、銘肝条例友ロー作容物釘馨軒彗紆厳によって有産虻差があるが、匡条件ヰでほ、部署ほ各署に  

比較して、より多く暗色をおぴる傾向のあることである。志賀（1941）①ほ噂話蜜柑について試験し  

た結果からして、褐色化は暗所に於ても明野に放ても等しく進行すること、高温ほ褐色化を加速す  

ること、褐色化ほ場内の換存空気量または兵空慶と関係があって、低真空慶のものに於て大である  

ことを述べ、更に志賀（1943）⑨が桃の埠詰で行った臨鼎でほ、錫板を入れて置くことによって、壕  

詰に於ても、褐色化が抑制される「ことを述べ、錫の存在を重視した。電気メッキブリキ板製空掟の  

実用イヒに当って内面塗料を施すのでなければ、電気メッキブリキ板の使用の可能でない様な腐蝕性  

の内容物の腫詰でほ、露出錫面の制限によって以上の酵素作用によらない内容物の褐色化が、内容  

物の性質によってほ、多少共問題になって来ることになる。今回の試験は、蜜柑結語に於て、躍円  

の全面に、或ほ其一部分に塗料を施した場合に、自躍粧比較して、褐色化現象に、それがどの様に  

影響するかを知る・のが目的で行ったものである。  

実 験 方 法   

平均35OCの温室内から随時試験晶を取出し、果肉のみWaringblendorのCupに按じ、5分間  

破砕して均質なPureeにしてから減圧処壷にかけて、Puree内に混入した空気を除去し、気泡が  

入らぬ様にCe丑に移し、日立分光光電光度計EやB－R型を使用して可視部砿於ける反射率を測定  

し、反射率曲線下の両横をPlanimeterで測定し、箕面積（sq．cm・）の大さで以て暗色化の程度を比  

較した。但し反射率曲線ほ2m．を反射率の10％に、汲長の100mil丑micronsにとって措いたもの  

であることを意味する。   

第一図に図示の如く標語（叉ほ壕詰）盈柑の暗色化の進行に伴って反射率曲線が長波長側に向っ  

て倒れ、反射率曲線下の両横が縮少して行くし、またこの面積の縮少が、第一表及び第二図に示す  

が如くに、Hardyの著書①またはJISZ8701（1952）に所戟の表色法匿従って算出のY（明度、  

Luminance orBrightness）と略啓韻的な関係の見られる所からして、上記の如き、方法を以て暗  

色化の進行を追った次第である。  

測 定 結 果  

（丁）白耀を使用し七曜詰となし、其翌日開碓した蜜柑、（Ⅱ）内面塗料碓を使用して掟詰を作り、   

略平均350Cの温盤内に鎚5日間貯蔵の賓柑（暗色化していた）、及び壕話化して窒円温で、約   

3ケ年間貯蔵した蜜柑（可なり暗色化が進行していた）等について前項記戟の測定方法匿従って、   

可視部に於ける反射率を測定して得た反射率曲線を示すと、第一図の如くである。また、其測定   

結果からしてHardyの著書やJIS Z8701（1952）に所載のC．Ⅰ．E．の表色漁匿よって算用した色座   

樺（Ⅹ＆y）、明度（Y）、主汲長（スD）及び刺激純度（Pe）と、更に反射率曲線下の両横とを併記すると   

第一表の通りである。第二図ほ反射率曲線下の両横と明虔（Y）との関係を示したものである。  
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Table工．Colors and areas beneath reflectance curve（ABRC）of canzled Mandarin oranges  

Descriptionoftestsamples  入d  Pe  
y    （mJ▲）   （％）   （％）   （Sq，Cm）   x             Y  

583  83．7  27．8  40．0   
Onedayatroomtemp．  

Browndisco10redorangespackedina fu11y  
583  83．2  18．0  29．2  insideenameledtincanand stored for 345  0．493‾ 0．444   
daysatabt．350C．  

Deeplydiscoleredorangespackedinaglass  
0．4680．417  

iarhndstoredforabt．3yearsatroomtemp・  ＿＿  
Orangespackedinaplaintincanandstored  

0・4790・畑   
forabt．10monthsatroomte皿p．  

Ora喝eS励ー岬te血貞on   

i   

寸志  5鮎   糾．2  28．1  

Fig．1．Reflectance curve of canned（（Mandarin（10rangeS  
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Curve l：Oranges packedin a plain can and stored for one day at rocIm temPerature  

Curve 2：Brcwn disco）ored oranges packedin a fully ins王de ename11ed t；n can and  

StOred for345days at abt．350C．  

Curve 3：Deeplydiscolored orangespackedin a glass3ar and stored for abt．3years  

at room temperature．  
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Y－Va7uein percentage   

Fig．2 Relation of thelしIminanceto the area t把neathreflectance curve・  

貯蔵期間の経過につれて反射率曲組下の面積（Sq．m．）ほ以下の轟二乗の如き変化を示した。  

TableⅢ．CbangesoftheareasbeneathreflectanCeCurVeduringstorageatabt・35CC・  

f StorperidinS 
Note   i38J≡〒芸，別5 

骨  髄  骨  

A  37．4  37．1  34．2  29．1   

B  39．2  40．2  39．2  場          35．5  ☆ Brownisb   

C   
キ  

40．0  40．3  39．7  36．1   OrangeCOlor developedinthe   

D   38．9  40．9   39．4  甘 35．9   1iquid．   
場  

E  39．5 37．5  甘 36．1  
Codeoftestsamples；Seethe  

F   40．4  40．4   40．3  

TableIofthe．firstreport．  
G   40．4  40．2   39．8  

H   40．3  39．8   38．3  器 35．1   

以上の第二表の結果をグラフで示すと第三図の如きものが得られる。  
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Period of storagein days at abt．35CC．  

試験結果についての考察  

第一表所載の様に、劉反した温州蜜柑について測色の結果をC．Ⅰ且表色法によって示すと、主波  

長ほ582m∠′～584m〝にあって、暗色化による変化が認められない。併し明度Yが暗色化の進行に  

つれ七億下している。大牢等（1954）⑥ほ味淋の変色現象に於て主波長の変移することを認めてい  

る点からして、縫詰（又は壌詰）蜜柑の貯蔵中に於ける変色現象とほ、其性質が多少異っているら  

しいことが見られる。   

反射率曲線ほ褐色化につれて長波長の側に傾斜し、曲譲下の両横の縮少が起り、この面積の縮少  

が明度の低下と賂直線的な関係を有すること第二図に見られる通りであるので、反射率曲線下の面  

積を記濠することによって結語蜜柑の径時的暗色化の進行を追った次第である。   

志賀（1943）⑧は壕語果実において、標語果実におけるより．も、より多く褐色化またほ暗色化を  

経験することに着目して、其主原因を錫の存在によるものと考え、埋話黄肉桃内に錫板を入れて試  

験を行い、暗色化阻止に錫板存在の有効なことを認めたが、今回の試験に放ても、同様の事が認め  

られた。即ち経の金円匝‖こ塗料を施したものに放て、暗色化傾向が大であったのに反して、白躍粧  

於てほ其傾向が可なりの程度に抑制された。即ち弟二表及び第三囲に示している通りである。   

酸性内容物に暴露きれた錫の以上の如き作用ほ、錫の腐蝕作用によって発生の水素が、確詰閏  

に残存の酸素と結合して酸素の酸化作用を阻止することによるものであるとする従来からの志賀  

－ 46 －   



（1943）の主音尉ま、Ascorbicacidの酸化とOra？gejuiceの褐色化との関連性㊥⑨④⑤からして首  

肯の出来ることであるしまた次の第5報に敬て記戟の如く糖の分解生成物たるHydroxy methyl  

乱打furalの酸化も褐色化に寄与するらしい点よりして充分うなづけ杏ことと考える。   

以上の如く、5号確では、全面的な内面塗料皮膜の存在ほ、蜜柑の暗色化に有曹であるが、雲底  

にのみ内面塗料を施したので牲蜜柑の暗色化に対して殆んど其影響が認められなかった。  

摘  要   

蜜柑権詰龍、電気メッキブリキ板を利用しようとするに当って、掟の金円両に塗料を施した場  

合、並に蕎底にのみ塗料を施した場合の両種の場合に於ける塗料皮膜の存在が、従来から使用され  

て来ている白終に比較して、蜜柑の暗色化の傾向に対して、どの様に影響するものであるかを知る  

ために本試験を行った。そして高温貯蔵によっての加速拭験の結果からして次の事を知った0  

1．蜜柑の暗色化につれて反射率曲線ほ長波長の方に向って斜に次第に傾き、曲組下の同債の縮少   

が見られた。  

2．反射率の測定結果をC．Ⅰ．E．表色法濫よって表わすと、主波長は582milumicrons－584millimic－   

ronsにあって、暗色化による変移ほ認められなかったが、併し明度（Y）ほ暗色化につれて低下す   

ることを知った。  

3．明度の低下と、反射率曲線下の両横の縮少とほ膚線的な関係のあることを知った。  

4．2．3項所戟の知見に基づき反射率曲線下の両横の縮少慶で、捧詰蜜柑の径時的暗色化を記録   

し比較して次記の如き結果を得た。  

5．確内面全体碇塗料を施した場合にほ祭神の暗色化を加速することを認めた。  

6．書底にのみ塗料を施したのでほ、蜜柑の暗色化にほ殆んど影響が認められなかった。  

7．緯詰蜜柑の暗色化に対する錫の阻止作用ほ、暗色化物生成過程に於け右酸化の抑制にあると考   
えられる。  
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