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Theinternalcorrosion of the canis causednot only by the property of content（food）  

butisdependent as we1lon the quality of the plate of which the containeris made．   

Trialpacks of red cherry were run with cans（diameter：77mm．．height：113．5mm．）  

made of fourkinds of tinplate，tinplates of usualthih steeland of high1y purified steel，  

hot－dipped and electrically tinned，reSpeCtively．   

There was nosignificant differencein thelevelof detinni11g（117土12ppmwith95％of  

reliability）among these4kinds of container．   

Thevacuum was reducedwith storage time ranging18．8inch．（at the beginning）to  

12・7inch．（after12month stol・age）   

かん詰の内面属しょくを起す原因の一つに，充填内容物があげられるが，容器材質に塞く影牽  

も考えられるので，現在一般的に使用されている薄鋼板および高純度薄鋼板の二種類の材質に，熔  

融式および電解式スズメッキ法を施こしたそれぞれのブリキで試験用容器（4号かん塑：径77m  

mx高さ113．5nⅥ11）を造り，同一条件で特に腐しょくの激しいと言われているレッドチェリー1）  

を充填内容物とした試験試料につき，その測定成績を統計処理により比較検討した結果，スズの  

溶出量については，各試験川谷岩間に有意の差が認められず，信頼限界95％において，117±  

12ppmであった。かんの真空度については，貯蔵別間とともに劣化の傾向が認められ，そのフリ  

ップバキウム値は，初期柑，8インチであった試料が，12ケ月後には12．7インチと劣化した。  

1．緒  

かん話の貯蔵性に関与する要因［h 微生物による腐敗変数以外の化学的な原因は，容器の材  

－28－   



質，内容物の種類，充填条件，貯鼓条件等の単一あるいは，相互作用が考えられるので．膨大な要  

因があろう．その内の充填条件と貯蔵期間については．既にその一部を報告2）したが，このたび  

はレッドチェリーが，かん材を激しく宿しょくすると言われているので1），山形県産のナ牒レオ  

ン（Napoleon）種のチェリーを，現地にて径77mmX高さ113．5mm（4号かん型）に常法にて  

かん語となし，室温に貯蔵して試験試料とした。試験容器は，ブリキ用地金の薄鋼板の化学的成  

分純度がその耐しょく他に影響があると言われているので3），：配在一般食品のかん詰用に用いら  

れている規格化されたMRタイプ薄鋼板（表1参照）と，高純度のLタイプ薄鋼板（表2参照）  

にそれぞれ熔融式および電解式スズメッ与法を施こした試験用容捌こつき，スズの溶出畠およ  

び，真空度の貯蔵期間中における劣化を測定した．  

Tablel Chemicalspecificatlon of type MR base steel（％）  

＼－－→ I  c  

’  
－－、← 

、＿、  仙 I  p  I cu  
Type MR  l o．05－0．12 」 0．25－0．60 l o．020以下 l o．20以下  

Table2 Chemicalspec抗cation of type L base steel（％）   

＼ l  Mnls t pIsi！cu  NIcrJMoIAs   
TypeLど0・05  ・25－0ヰ05叫0・015以ヰ010以ヰ06以下  0・04以下ト06以下ト05以下ト02以  

2．試料の説明  

使用ブリキは，Type・MRにH－D式スズメッキを施こしたものおよぴ，E－ナ式スズメッキを  

施こしたものと，Type・Lに同様にスズメッキを施こした4種類のブリキで造った4号かんを用  

い．充填内容物は山形鬼窪のNapoleon種のレッドチェリーである．このかん詰試料を室温にて1  

～12ケ月貯蔵し，毎回各群よりスズの測定に  

は5箇につき行い，バキウムの測定には10箇  

につき測定した．試料かん詰の「般分析組成  

は表3のようである．  

3．スズの定量  

表3にて明らかなように．内容物の果肉部  

と液汁却とに含有するスズ量が異っているの  

で，試料を開封後，ただちに固形物と液汁と  

を分別し，同形物中の核を除いた果肉部（こ  

の部分が可鱒部となる）を各々50g押収し．  

熟電対温度計付電気炉を用いて前職望）と同様  

Table3 Cut－OutteStOf canned red cherry  
Can Size：No．4（71．4×113．Om口1）  

1．Totalcontents  

2．Weightof fruit  

3．We；dltOfsymp  

4．Vacuum   

5．Gr岱S beadspace  

6．Number of fruit王nlOOg  

7．pH or fm王t鮎sh  

臥Acid value of fruil月esh  

9．Sugarin fruit Resb  

lO．T；llCOnlenlsiniruit nesh  

ll．1ron亡Onlentsin fruit f】e5l1  

12．Tin eontenlsirlSyrup  

13．lron contentsin syrul】  

429．Og  

253．4g  

175．6g  

14．8inch   
Hg  
14．2mm   

20．6   

3．55   

0．39％  

13．6％  

l14．5ppIl】  

0．15ppm  

14．5ppIれ  

0．35ppm  
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に処理し，スズの含有量をポーラログラフ法にて測定した結果を表4に示した．   

ただし  

MR＝MR鋼；L＝L鋼  

HD＝Hot－dip tinplate；ET＝Electric tinp1年teの略  

Table4 Tin contentsin fruit Llesh of canned red cllerry  

Can size：No．4（71．4Xl13．Omm）  （p．p．Ill．）  

StOl－age  270  360  ∑ふ      30  90  180   
Thplates  Aday＄pf                         、  ＼  

MR－HD  122．4   103．7   121．7   145．9   118．2   

MR－ET  162．8   73．1   105．8   147．0   115．3   

L一打D  l14．5   109．0   119．6   162．1   120．1   

L－ET  120・6   」   119．1   150．2   115．6   

∑斤A  ．130．1   98．0                  邑8．0                   95．4               94．2  94．0             93．9  95．0   116．6  151．3  117．4   

表4のスズの定量結果より分散分析表を作成すると表5となる．  

Table5 Statislicaltest of the datein Table4．  

Factor   SqtlarOS  freedom  
SunlOf  （SS）   （d．f．）   

Variance ratio （Fo）  F （0．05）  F （0．01）   
Degreesof    Unbia5ede；dma【e Ofpopulati血 （∬／朗）  

SA   81   3   27．0   （1／Fo）7．8l   8．74   

Sl‡   9450   4   2362．5   11.1 5．41■キ  

SE  2554  12  212．8  

Sunl  12085  19  

表5の分散分析表にて明らかなようにSAすなわち試料容器別の差異は，貯蔵日数360日以内の  

試験結果では認められない．この結果より95％信赦限界を求めると117±12となる．   

したがってレッドチェリー4号かん話中の果肉部中のスズの含有量が117±12ppmであると言  

える．次に Sかすなわち，貯蔵日数に対するスズの含有孟の差異ほ，高度に有意差が認められ，  

経時変化とともに図1のように増加している．（ただし，30日区の測定値については，術者自身  

も理解しがたい．）  

4．真空度の測定  

従来のかん詰の表空度の測定法ほ，試料かん  

諮を破壊して，かん内の真空度を測定するパン  

クチュアrバキウム（Puncturevacuum）測  

定法であるため．同じ試料の貯蔵中における真  

空度の測定は不可能で，別の新らしい試料かん  

浩を測定することにより，貯蔵中の賀空度の変  

化を推定していた．この度はこれを非破壊測定   
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T Tabl寧6 Vacuumofcannedred cherry  
Cansi次：No．4（71．4×113，Omnl）  （cm／Hg）  

12．4  14．3  13．5  15．6  12．9  15．3  11，9  15．2  12▲7  15．1   
法のフリップバキウム（Flip vacuum）3）測定法にて行ったため，試料かん詰を各群より10箇宛  

取り出し，室温（24～280C）に貯蔵して測定した法泉を表6に示した．フリップバキウム測定法  

は，感度はパンクチュアーバキウム測定法に比べ，劣ると考えられるが，試料問の誤差がない特  

長がある．   

蓑6の真空度の測定結果より分散分析表を作成すると表7となる．  

Table7 Statislicaltest of也e datein Table4．   

表7においても，表4と同様にS▲すなわち，試料容器別の差異は認められず．S8すなわち，  

貯蔵日数に対する真空度の差異は，危険率1％にても高度に有意差が認められた，その他SAX丑  

すなわち，交互作用も危険率5％にて有意差が現われている．貯蔵日数と真空度の変化を図示す  

れば図2のようになる．  

Cm／Hg  
5．結  語  

一般かん語用に使用されているType MR  

額と，高純良Type L鋼について，HD式お  

よぴET式スズメッキを施こした4種類の容  

器につき、特に腐しょくの激しい1）と言われ  

ているレッドチェリーを内容物として1ケ年  

にわたり，貯蔵中のスズの溶出量および真空  

度の劣化につき比較検討した森泉，試験容器  

問にほ差異は認められないが，その溶出スズ  

壷は薪増し，真空度は劣化することが認めら  

れるが，表7の貴空疫の経時変化に対する交   
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Fig．2 Changesin vacuum of canned  

red cherryinthe course of time．  



互作用が，危険率5％にて現われている点については1）かん内に封じ込まれた酸素量が限定して  

いるため，この酸素の作用2）．5）．6），が原因であるのか．2）容器より溶出したスズイオン2）がか  

ん材の腐しょくを抑制する効果が傲いたのか了），かん材の基礎材が単一なスズ面のみでなく，ピ  

ンホール的なスズ鉄合金屑および地金鉄面の作用等の種々の要因のために，交互作用が生じたの  

であろう．  

即ち（1）かん詰容器材の種類，一般かん譜用Type MR－flD式ブリキ；同Type MR－ET式ブ  

リキおよび高純度鋼TypeI一－HD式ブリキ；同Type L－ET式ブリキの4種類につき，スズ  

の溶出量および真空度の変化につ主，比較換討した結果，容器材圃に有意差はなかった．  

（2ルたがって，レッドチェリー 4号かん話の製造後1ケ年以内の製品の果肉中のスズの含有景  

は，信観限界95％にて117±12ppmであることが明らかになった．  

（3Iレッドチェリーかん詰は，貯蔵中にスズの溶出量は漸増して，製造後1ケ年後には151ppm記  

皮となり，かん詰の表空変は劣化する．   

附記 昭和36年度研究発表会発表論文  

缶詰時報VoL．40，NO．7（1961）別刷に発表したものである．  
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