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ON EFFECTIVt：NESS OF SEQUESTERING AGENTS FOR PREVENTION OF  

T王IE SULFIDE BI，ACEENING OF CANNED BABY CLA九I  

Hiromitu Osada，Akiko Takeuchiand ChujiOkaya．  

The present study was planrled to prevent the sulfide blackcning of eanned baby clam by  

addingsequesterlngagentS．   

The results obtained were as foIJows：  

10．1percent ofphytieac；d，“kalgon’’aIldsodium hexametaphDSPhatehadllUeffcctiveness   

for prevention of（he su肌de b】ackerlingof canned baby clam，  

2 0．5pcrcent of phytic acid，“ka】gon’’and sodium hexametaphosphate had effecLivencss  

for prevention of the sulfide blackening ofanned baby ctam．  

3 EDTA had effectivcllCSS for prevention ohhe suJfide hlackcnlng Of canned baby clam，   

1】ut thc meat of baby clam wよs aliule reddenedinstcad of hIackelling．  

前報のin－Vitorに於ける薬剤の黒変防止効果の結果．EDTA，フィチン酸，ヘキサメタリソ  

酸ナトリウム，“カルゴン”等のキレート化が有効であることが判・－たので，これらのキレート化  

剤を実際にアサリ水煮缶詰に使用してその効果を試べたのでその結果を以下に報告する．  

1．実鼓方法ならびに結果  

市版のアサリを十分水洗してから95ウ～100つC，7分間煮沸してムキ身をとり，このムキ身210g  

をC－エナメル塗装缶に詰め，調味液に0．1％の割合でシステインを加え，更にフィチン磨，‘■カル  

ゴン∵E工）TA．ヘキサメタリソ蕨ナトリウムをそれぞれ1；斤当り 0．ユ，0．5％の割合で添加して  

真空巻紬し，10Lb60分間加熱殺菌後，冷却して缶詰とした．この缶詰を55ウCirこ貯蔵して15日ご  

とに囲缶してその実変状態を試べた．（各缶詰にはCl．nigrificansを添加している）  
l＿ 3   

なお75日間貯蔵のものについて硫化水素、臥錫農を測定した，その結果は次の蓑に示した如  

くであった．  
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Tab！el．Effeetiveness oladdiIlgO．1per⊂enlsequestering agents（or prevention ofthesulfide  
bIackening of canned baby clam af【er slOrage For15days at550C  

Btackening  S亡qU亡Stering  

Ageこt  
Top I End Meat l Body  

÷＋ ’nochange  no chanRe controt   

p†】y【；c acid  

「′kalgon”  

EDTA  
SOdium bexa－  
1netap】10Sphate  

358 1 162 

＋＋＋＋1一 ＋＋     〝  ＋＋十÷＋  

nOChange＋÷キ  

＋＋十÷＋nochange  

÷＋÷十＋＋  ＋＋＋＋ ±  

376   168  

a70   171  22 －nocbangei＋＋十  

フィチソ虎を添加したものは完全に票変していたが他tま正常であった．  

Table Ⅱ．Elfectiveness of adding O．5percent scqueslering agents【or preventlon of thc su旧de  
ror15days at550C  bIackening of canned baby clam arter storage  

Blackening  Sequestering   
Agent   

Meat l Body l Top l End  

0モ。。。もange  

nocbange     ′′  ＋＋＋＋＋  

COnlrO1  378  

Pby【ic ac；d  381  10，5／5．25】9  

三言嘉  
138 10．56．50r 16  

140／12．5 6．10 16  

汁kalgoIl”  384   179  

＋＋＋÷＋l！10七harlge  EDTA  368  
sodium bexa－－  
metaphospbate  

161il甜ll・O16・10i8 jnOCわangeL ＋十＋］÷＋＋十」 ＋  

Et）TA添加のもののみ．やや赤褐色を呈していたが他は全て正常であった．pliほフィチソ転添加のもの  

のみやや隆かった．  

’rableⅢ．Effectivcness oladding O．1r）et■⊂ent SCquCStering agenls for prevcnLion of thc sulLide  

bIa⊂keniIlg OL the⊂anned baby clam after stor絹e for30days at550C  

カ′レゴン添加lのものは完全に盟変しており，またフィテン酸添加のものもやや窯変していた．貴賓度は  

EDTA添加のもの以外は全て0であった．pHはフィチノ穀，ヘキサメタリソ顧ナトリウム添加のもの  

がやや低かった．  
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TableⅣ．Effectiveness of adding O．5pcr cent sequester；rlg agelltS for r）reVenlion of the sulf；de  

bla⊂kening of†he canned bal）y C］im after storage for3D ddys at55今C  

SモqueStering  

Agent  

COntT01   

p！ly【ic acid   

〟kalgonリ  

EDTA  
SOdium hexa－  
rnetaphosphate 
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 ；3二；…：諾 11：、ニごニ：】＋ご＋†＋ニニ＋＋∵＋  
131 10．5 る．28 12  〝   ＋十÷十＋1＋＋＋・ミー＋ ＋＋÷  

6136 12．5 5．97  23  ＋」－÷   ＋＋   ＋十÷  

133 11．0 5．16  0l10Change、＋＋＋  ÷＋＋ 十  

Et）TA添加のもののみ．やや赤褐色を呈していたが他は全て正常であった．Ⅰ）汀はフィチソ乳 ヘキサメ  

タサン酸ナトリウムを添加したものがやや低かった．  

Table V．EfEectiveness of adding O．1per⊂enL sequeSlering agents rol■prcvention oflhesulfide  

bJa⊂kening of the⊂anned baby clam after storage for45days at55OC  

Brixl。Ⅰ．j崇n†＿  Se叩eSteri噂   
Agent   

Blaclくenl11g  

亡（。Ⅰ∴）1Mea【lBody  Top I E11d  
（g）（％）   

COntrO】  376  155  1う6  
pl】y【i⊂aCid   379  162  153  
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0－－0n耶 
0、  ＋＋   

＋十＋＋†＋  

1－」－÷十＋＋＋  

’■kalgon  373  163  

EDTA  S74 L 157  

1-lj 

142  

＋一斗＋＋＋  

＋ヰー＋十   

＋十十十＋   ＋＋＋  十十十＋÷ ＋÷＋÷  

sodium bexa－  
metapbosphate  

Ol十十＋ L＋÷＋  372   160147  

フィチソ酸，ヘキサメタリン酸ナトリウム添加のi，のが著しく黒蜜L，EDTA添加のものがやや赤福  

を蓋していた．真空掛れ、づれもなく，pIIはEI）‘【、A添加のもの以外はし、づれも低かった．  

Tab］e VI．EEfectiveness o（adding O．5per⊂e．】t SequCSIcring agents†orl－reVCntion oflhe sulfide  

blackening of thc⊂anned baby⊂7am arter storage（or45days at55ニC  

seq。。Steri。g】T。tal  
AgentWeight  

＼         （g）  

Fluid  BIa⊂kening  
Brix   

∵－∴∵三…  M。at＼B。dylT。plE。d  

conlro】   

phylic acid   

■’kalgol】’－  

E工）TA  
SOdiunlbexa・二  
metaphosphate  

376   155  

37615′1  
375   172  

3る9159  
369  170  
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11．0 5．52  0  ′i・＋＋十  

10．5 5．20 16 LnOClla11g（：  

－ト÷＋＋   ＋＋ ÷＋＋＋  

＋1＿1十卜   ＋  

13．5 6．60 18    〝  1－＋＋＋ ＋＋＋＋寸 ＋＋＋十÷  

11．5 6．00－ 10  ＋＋  ＋十 1 」－  

t→・＋÷十・▼＋｛ 1・＋÷十＋＋＋＋！  ÷  5 5．92 16 no⊂hange  

EDTA添加のものがやや赤褐色を呈した程度で他は全て正常であった，PIJはフィテン酸添加のもの方；  

やや温かった．  
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TableⅦ．Effectiveness of adding O．1per cent sequestering agents ror prevent；orlOf the sulfide  
blackening of the canned baby cIam after sLOragC for60days at55eC  

Balckening  
、‥   

羊二1 ・ 

control   

M心裏1Bodyl Top l End  
（g）】（g）  

151†－11．5  ＋＋＋÷ r」－－ト÷＋＋†＋＋＋＋  5・60ト 0  

5．D5」 0  phyti亡a⊂id   

－rkalgon”  

El）TÅ  
SOdiumlleXa－  
metaphospllate  

＋＋ ⊥＋÷T  ＋÷＋＋   

＋＋づ－＋一   

378  1さ6  

11．0 5，】、O1 0  十  ＋＋÷＋ヰ  1・16   1ふ1   

1洪r157  
366Jl甜ユ21  

11．05．40 0 －  ＋＋＋÷＋  

2】1・0う・40ノ 0！・10⊂hangeJ＋÷＋  

カルゴンを添加したもののみやや窯変したが他は正常てあった．しかし莫空度はいづれもなくphもやや   

低かった．  

Tablel瓢 Elfectiveness of a（l〔ling O．5per cent sequestering哨entS for prc、－erLtion Df the st．1ride  

b】a⊂kening of the⊂anned baby clamこIfter storage for60days左t55ロC  

Blackening  Sequesiering   
Agent   

Meat l Body Top J End   

COntrO1  375  

Pbyti⊂aCid   377  

－1algon”  374   

EDTA    368  
sodiunlb亡Ⅹa－  
metaphosphate  368  

EDTA添加のもののみ†ヤや赤褐色となっていた机 他は全て正常てあった．フィチン蔽添加のものは   

pI†がやや低かった，  

TabJel∬．Effectiveness of adding sequester；ng agents ror prevenL；on olthehydrogcnsulfidebla亡k－  

ening，and the amoltnt Of sulfide，irolland tininlhe canned baby clam after storage for  

7さdays at55ロC  

Suliide  

（ユリ Hydro－ gen   
．  

lVeight  

TotaI   
－  

Bhclくening  Seql】eStering  
Agents  

’ナkaIgon’’（0．1％J  

’●kalgon’●（0．5％〉  

EDTA（0．1％）  

E工）TA（0，う％I  

sodium11eXa－  

†netapbosphate   
（0．1％）  

sodiumlleXa－  
れIetapbosphate  

（0．5％）   

phytic acid   
（0．1％）  

Co汀Iellり Body  

1：r…：；；；  

30．4J2．3  

41．91．8  
＋＋＋一ト＋ ・ト十＋－ト＋  ＋÷－ト  376  311 三ニ三 三三三、  

3M / 301 

368   303  

371306   

37・l 309  

＋十 l＋＋＋十  

＋＋＋＋＋ 」－＋＋＋＋  0．016  

0．088  

＋  0  0．070  

no亡ha暮1ge‡＋＋＋＋ 卜十＋＋÷＋  0．20る18．5  

＋   1＝卜十一卜十  〝 ト・1一十  0・135J7・00・9  

カルゴンを0，1％添加したものの黒変度が蛍く，0．5％添加したものもやや黒蜜していた．  

盟変した缶詰と正常の缶詰の硫化水素，乱錫塁を比較すると硫化水素，鉄乳ほ黒変した缶詰の舟う：  
正常の缶詰よりも多かったが．錫量はあまり変りなかった．  
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2．考   

以上の実験怒果よりフィチン酸，“カルゴゾ’，EDTA，ヘキサノタリン酸ナ寸、リウムをそれぞ  

れ0．1％添加したものはいづれも黒蜜の防止効果はなかったか．0．5％添加のものはいづれも完全  

に防止効果があった．このことよりアサリ水煮缶詰の黒蜜はこれらキレート化剤を0．5％程度添加  

することにより防止出来ると考える．   

EI〕TA添加のものはいづれもやや赤褐色を呈する欠点がある．この赤褐色の原閃ほ1’abl寧9よ  

り判るごとく鉄以外のものと考える．   

文男変缶詰の硫化水素量ほTable9に示した如く 0．636mg％含有しているのに対して正常缶詰  

は100～200mg％であ1た．このことより缶詰の票変は硫化水素晶に大いに左右きれるものと考え  

る．   

これらのキレート化剤を加えることにより蛋白質中のアミノ酸の持っているSH鱒今の分解を成  

る程度防ぐものと考える．  

1）AltTly．LH：）．Am．Chenl．So⊂．．47，138】（1925）  
2）SandelI．E．B：CoJorimetr；cI）eterminalion of Traces of MetaJs（1950）  

3）小田久三：分所化学，10，881（1961）  
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