
缶詰食品中のク ロムについて－Ⅰ  

塗装クロム処理鋼板使用缶詰の内面腐食  
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CIIROMItJM TREATED STEEL PLATE  

Yoshitomo Iwamoto and Kiyoko lMeguri 

Thechromium treated steelplatellaSbeen developedinJapan，tOtake 

tin plate as amatarialof co11tainers．   

Canning tests were carried outon various foods to determine whether chromium  

treatedsteelplatecan be used thetin p】ateand thesecanned foodsweresubmittedtothe  

StOrage teSt COVerlng the period of two years．  

The results obtained wcre as fo1lows．  

1Tnthe case offoods packedin containers ofenameled chrom；um treated steelplate，   

thearnount ofdissoIved chromium wasverys印alland no difference from thatin   

thecaseoftin plate cans，WaSfoundand thechangesin dissoIvedchromium contel－t   

due tostorage temperatures orperibds were fo血d to be neglegible．  

2Itwas found that the amount oEdissoIved行on genera11yincreased an（lwas slightly  

more than that out of tin plate．  

3 Significant difference bctween chromium treated steelplate madeby パAi‘company   

andthatmadeby“B“company wasnot foundin regardtotheamountofchromiu  

dissolved．  

4If examinations and carefulselections are made on foods the chrom；um treated steel  

Plate satisfies the needs for the can material．  

5 Raw she11fish contained from o．1to O．2ppm of chromiurn．  

1．緒  

ブリキに使用されている垂削ま我国ではほとんど産出しない．又世界的に新潟していく資源の一  

種である．  

“Tin】ess ca恥．なる思想のもとに世界各国では錫をつかわないでブリキに代りうる豪商処〕慧鋼  

板の開発が進められている．近年我国で開発されたクロム処理鋼板が各国で注目されるようにな  

った．   

食品中のクロム許容量については，明確に定めら聾ていない．我国の上水基準として米国同様  

に0．05ppmと定められている．又食品添加物としての食用色素には50ppmと云う基準がある．し  
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かし我国では毒性を示さないと云われている3価のクロムか1）2）3）4）生理作用に影賛があると云  

われている6価のクロムか1）5）6）7）原子価の規定がない．  

クロム処理鋼板を使用した缶詰を製造した場合に，その缶詰中に溶出してくるおそれのあるク  

ロムの原子凰及びその衛生学的な問題については佐藤7）が種々の文献をまとめてクロム処理鋼  

板は衛生的な食缶材料であると報告している．又小松8）は理論的に，又種々の実験結果からクロ  

ム処理鋼板は衛生学上安全であると発表した．   

我々はクロム処理鋼板がブリキと同様に食品の包装器材として使用出来るか否かについて内容  

物の保存性も含めた耐腐食性試験を昭和37年より，さんまフィーレ抽乱 あじトマト漬，あさり  

クン製油漬・グリンピース等8品目の缶詰を製造し，室温華び370C恒温室州こ貯蔵し，経時開缶  

試験を行ない2ケ年間にわたる貯蔵試験を終了した．以下にその結果を報告する．  

2．実 験 の 部   

2－1．試 験 缶 詰  

Tablelに試験缶詰の品目及び使用空缶の種類を示す．試験伍掛ま常法により製造した．  

Tablel Kind of test cans  

且dy  
Cantype  Mark  

MaIeriaI Coat；ng  

Oildskipper  

Ends          Materia】 Coating  

filet   
D5A   】Ena崇eled  

（ET’ 

Tomatohorse－  d  

mackerel   
03  〝   

S kd －1   C（ET）〝  
D3B   

babyclam  l  〝  neld 三  A    Enameled   

Seasoned beef 6   

」一旦¶ーーー   

Bo●1d   A－1   MP－1  A   竺竺ヨーニ蓋－ 写eledt…善   ′′         MP－2  ＝ C（ET） A B CET    MP－3  S－1 上2           S－3        0－1  A  

〝 」 B      〝  
babyclam  

Sweetpickle   

Redc】am   

Greenpea亡e   B－3   
Note：■一A’’is Chromium Treated SteelPlate of A co．  

“B’’is Chromium Treated SteelPlate of Bco．  

L．C’’is Tin Plate．  

ETis Electrolytic Tin PIate．  

HDis HoトD；p Tin Plate．  
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2－2．試 験 方 法  

Tablelに示した8品EIの缶詰を室温及び37。c恒温室内に貯蔵し・缶謹製造後－1・3・6，  

12，24ケ月間貯蔵した試料缶詰について開缶試験を行なった・  

2－2－1クロムの定量  

著者9）らが報告したジフェニルカルパジド法によるクロム定景法に若干改良を加えた，日本缶  

詰協会の統一分析法10）で行なった．  

2－2－2 鉄の定量   

日本缶詰協会の0一フエナンスロリンによる缶詰中の微量鉄の定量法で行なった・この方法ほ  

sandellll）の方法に準じて缶詰食品に適応出来るよう検討し・改良した方法である・  

3．試結結果及び考察   

Tablelに示した8品目の缶請中のクロム量・鉄豊について・その貯蔵巾における経時変化を  

語らべた．   

3－1ク ロ ム 量   

ぁじトマト乱 あさりタン製油乳 牛肉味付，グリンピース缶詰の貯蔵中のクロム最につい  

て，その儀大値の変化をFig・1～F短■4に示す・  
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Fig．2 Crcontentincanned  
smoked oilbaby clam．   

Storageperiodin months  

Fig．1Crcontentincannedtomato  
horse－maCl（erel．  
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Fig．3 Crcontentincanned sesoned映ef．  Fig，4 Crcontentin cannedgreen peace．  

あじトマト潰では，貯蔵全期間を通じクロム墟が0．01～p．09pplnで．370c恒温主に18ケ乱  

及び24ケ月貯蔵すると，ブリキ使用缶詰よりも，クロム処理鋼板使用缶詰の方が わずかに多い候  

向を示している．しかし，平均値では両者間にほとんど差は認められない．   

あさりタン製油漬のクロム壷は全般的に多く0．11～0、24ppnlであった．この値tま，後述のあさ  

り永煮とはぼ同じ値を示している．この缶詰もあじトマト漬と同様にクロム畳の最高値について  

ほ缶詰の差が認められるが，その平均値はほとんど差が認められない．   

牛肉味付もあじトマト清，あさりクン製油蔵と同じ傾向を示している．クロム量は24ケ月の貯  

蔵期間を通じ0．03～0．10ppnlであった．   

グリンピースは，貯蔵全期間を通じ，缶種別及び貯蔵条件別によるクロム壷の変化はほとんど  

認められない．   

Fig．にほ示していないが，さんまフィーレ抽漬では，全期間を通じ，0．01～0．07ppm，あさり  

水煮でほ全期間を通じ0．12～0．23ppm，ズワイガニ水煮では全期間を通じ0．01一、一0．04ppmであ  

った．ピックルスのみ製造後，室温1ケ月日で0．03一－0．04ppmであったが，370C3ケ月貯蔵  

するとクロム処理鋼板使用缶詰では0．09～0．11pplnと増加し，しかもクロム処理鋼板使用缶詰は  

全缶膨脹缶となった．しかし，ブリキ使用缶詰のクロム壷は増加の傾向もみられず、かつ370c18  

ケ月貯蔵する迄膨脹缶はなかった。   

あさりクン製油漬t あさり水煮のクロム壷は他の品目に比較し多いが．これほあさり自体に多  

く含まれていたためであり，あさり肉【いこは0．15～0．18ppm程度が検出された．   

ピックルスを除くと塗装したクロム処理鋼板からのクロム溶出量は全般的にきわめて少なく，  

A社，B杜のクロム処理鋼板を比較してもはとんど差は認められない、又，これらのクロム処理  
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鋼板とブリキを比較しても，クロム量にはほとんど差は認められず，差はあってもきわめて少な  

い事がわかった．貯蔵条件による差，及び経時的に増加する傾向もほとんど認められない．  

3－2．鉄  量  

欽は缶材の主要な構成成分であり，缶詰食品中の鉄最が経時的に急速に増加すると食品の昧に  

関係するし，又その缶詰のSbelfl汀eにも影響をおよぽすので，クロム測定と同一試料から同時  

にSamplingし鉄量を測定した．   

あじトマト温 あさりクン製油乳牛肉味付，グリンピースの貯蔵中の鉄量の変化をFig・5～  

Fig．8に平均値で示す。  

lヱ  1さ  釣   1 ラ  占  

Storage period in months 

Fig．5 Fe contentin canned tometo  

borse－maCkerel．  
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あじトマト漬は室温貯蔵1  

ケ月日に20ppm前後であっ  

たが，室温北24ケ月貯蔵する  

と35～95ppmと増加した。  

又370c24ケ月貯蔵すると160  

一－260ppnlと室温1ケ月日の  

約10倍量となった，370c18ケ  

月貯放すると全缶種とも膨賑  

缶となった．ブリキに比較し  

クロム処理鋼板からの鉄漆山  

量は若干多い．   

あさりクン製油潰では室温  

貯蔵1ケ月日ですでに70ppnl  

程度であった．370c24ケ月貯  

蔵しても75一－105ppmとほと  
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Fig．8 Fecontentin cannd gree11peaCe．  

んど増加していない．缶種による差も認められない．  

牛肉味付では室温貯蔵1ケ月日で30pp－－－あった．室温貯蔵区では除々に増加し，24ケ月日には  

55一－70ppmとなった，又370c恒温室に24ケ月貯蔵すると100一－130ppmと室温区の約2倍程度の  

鉄農を故山した．   

グリンピースでは缶種，及び貯蔵条件に関係なく除々に増加する．室温貯蔵1ケ月日には20  

ppm前後であったが室温及び370c恒温窒に24ケ月貯蔵すると30～401）pmとわずかに増加した．   

Fig．には示さなかったが，さんまフィーレ池漬は，F；g．5のあじトマト潰と同じ焼向で室温貯  

蔵1ケ月日で15～17ppIれであるが，24ケ月貯蔵すると20～30ppmとやや増加した．ブリキ使用  

缶詰中の鉄量はクロム処理鋼板使用缶詰中の鉄畠に比較して少ない．  

あさり水煮は，Fig．6のあさりクン製油漬と同じ鱗向で，室温貯蔵1ケ月日で85～90ppnl，37  

0c恒温主に24ケ月貯蔵しても105～120ppImとわずかに増加しただけで缶種による差はほとんど  

認められない．   

充填前のあさり肉小から70～80ppmの鉄壷が検出された．   

ズワイガニ水煮では充填前のカニ肉巾から3pplll程度の鉄量が検出されたが，缶詰製造後370c  

恒温室に24ケ月貯蔵しても5～6ppmでほとんど増加していない．又缶種による差も認められな  

い，   

ピックルスの如き酢較酸性で腐食性の強い食品は，製造後室温貯蔵6ケ月，及び370c恒温宝貯  

蔵3ケ月間で，A及びB社製のクロム処理鋼板を使用した缶詰ほ，いずれも水素膨脹伍となり缶  

詰としての商品価値はなくなった．しかしブリキ使用缶詰では，370C恒温室に18ケ月貯蔵して  

も水素膨脹毎は発生しなかった．  
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4．要  約   

1）塗装したクロム処理鋼板からのクロム溶出臆はきわめて少なく，塗装したブリキと比較し  

てもはとんど差は認められない．又貯蔵条件による差，及び経時的に増加する傾向もほとんどみ  

られない．あさりタン製油潰，あさり水煮では0．12～0．24pp111であったが充填前の原料内申に  

0．15～0．18ppmのクロムが含まれていた。その他は0．0仁一0．10ppl11の範囲内であった．   

2）鉄溶欄量は．缶種及び貯蔵条件に閑路なく一般的に除々に増加の傾向がみられる．しかも  

ブリキ缶よりクロム処理鋼板使用缶の方が大きい．この事は酢酸酸性で腐食性の強いピックルス  

の缶詰に於てはなはだしい．   

3）A札 B祉のクロム処理鋼板からのクロム，及び鉄溶出最を比較してもあまり差は認められ  

ない．内容物を選択する事により，A社，B社製クロム処理銅板は充分缶詰用器材として使用出来  

る．  

終りに本研究は，日本缶詰協会，富士製鉄株式会社，東洋鋼板株式会社，東洋製織株式会社と  

の共同研究の一部である事を附記しておく．  

文  献  

1）A．M．Baetjer：L．ChemistryofChromiumandltsCompounds”．76，104，Reinkold．N・Y・（1956）  

2）L．T．Fairhall，K．Akaluka：，．1nd．Hyg・16，1（1934）  

3）L．N．Conn，H．L．Webster．A．tI．Johnson：Am．，．Hyg・15，760（1932）  

4）多箕谷．茨木，山上：円本之歯界19（240）．34（1939）  

5）山田幸孝：食品衛生研究No．2 28（1958）  

6）養田太郎：同  上 No．2 30（1961）  

7）佐藤秀之：富士製鉄技報Vol．11，No．342（1962）  

8）小松美博：昭和40年皮 日本食品衛生学会にて口頭発表  

9）岩本．飯且：本誌No．673（19鋸）  

10）日本缶詰協会：－‘缶詰食品中にふくまれるクロムの級量定量法”（1963）  

11）E．B．Sandell：一一Colorimetric Determinati8n Of Tracesof Metals’■（1959）  

12）日本缶詰協会：“缶詰食品中にふくまれる鉄の故量定量法”（1963）  

ー57 一   




