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Summary  

Study was made to find out theinfluence ofgas pcrmcfLbility of fiIrn upon the qualityof  

rood potlChedin the fillll．   

Color of tomato ketchup packedin plastic film pouch darkened rapidly when stored at  

35TCin the daTk，andi【Ⅵ・aS found that the higheris the pcrmcability of the fiJm，the  

more rapid darkening of the eolor was caused・Whereas，Ll－C COlor of ketchupin the  

alurn；numfoi11am；natcd pouch hardly darkened、and was similar to thatl）Ottlcdinglass jar．   

When air surrounding the plastic f；Im po11Ch was shut off、thc ratc of darkeningretardcd  

to tlle eX［en亡of that oflhe ketchtIpin glass jar．   

近年に於ける合成樹脂の発展に伴なって，食品包装材とLrても各棟のフイルムが生産され．生鮮  

食品から乾燥食品までその利用度は頗る広い．最近は耐熱性の良好なFP（Flexible Paekage）が  

開発され包装食品も缶詰や瓶詰の様に加熱殺菌する事が可能になぅた．然しプラスチックフイルム  

には金属や硝子と違って拓か乍ら気体を透過する性質があるので殺菌により勝敗を防ぐ事が出来て  

もフイルムを透過した空気中の酸素は保存中に食品を酸化変質させる．加熱殺菌したFp包装食品  
り  

に於ける透気性の影響に関してほ既に数種の報告があり，Huら（1955）を始めとし，其他の研究  
り  2ノ  3）          3▲            著に依って，アップルソース，オレンヂジュース，桃，ビーフステーキ，トマトペーストトマト  

ケチャップ等をプラスチックフィルムのみより成るFPで包装したものは，FPの周囲の厳粛を遮  
61  

新したり，アルミ箔をラミネートしたFPで包装Lたものより変質が早い．7′レミ箔をラミネート  

したFPはトマトソースの包装に実際に利用されている．   

我々は主に三種の耐熱性1「P（CIP，RP，FOP）の通気性が各種の食品に典える影響に就  

いで検討したが．そのうちトマトケチャップに就いての結果を報告する．  
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実  験  の  部  

l．実 経 方 法   

（1）原料及び試料の調製  

1963年に行なった実装では，トマトケチャップほ挺供を受けたイカリソース製品を用いた．FP  

はCIP（110×140mm）とアルミ箔ラミネート（110×140mm，メーカー不詳）を用い，対照とし  

てダブルキャップ瓶（54メ95mm）を用いた．充填簡封はケチャップを帥つCに加熱して熱時充填  

し大気圧下に出来る丈空気の残ら草し、様密封しそのまま秋冷した．内容量ほ約120g，文一組は，  

CIPの周囲の空気を遮劇する目的で，CIP語を瓶に入れ，瓶内の間隙を鱒騰水で充たして密栓  

した．この場合CIPの内容最は50gである．  

1965年に行なった実験では，トマトケチャップは市販のカゴメ製品を用いた．FPは，CIP，  

RP，FOP（75×100mm）の三種を用い，瓶は1963年の実額と同一，ケチャップの充填密封も  

同一であるが，内容量は50gとした，   

使用FPの組成と気体透過性は次表の如くである．  

TableI．CaspermeabililyOf flexiblepackages（Toyo Seikan Co・，Research Center）  

Gas Permeability  
Film Thickness  

グ  
0Ⅹygen  

CC／Tn空．day；atnl，25OC，（1ry  
Water Vapor  

g／m空．（1ay．棚OC90％RH  

4・－ 7  

5一－ 8  

5一－ 8  

15一－40  

も一－20   

5～ユq  

l18～120  

118～120  

10～100  

103－1が   

F
 
C
 
 

R  P  

Ccllo－－Poly  50  

Polyetllylene  50  

FOP（FIavour－Offpol】Ch）：Vinyliden Chlori（1e coated Cellophane／Po】yethylel－e   

CIP（C00k・一；n ppuch）：Polyester／’Polyelhylenc   

R P（Retortable poucI－）Po】押5ter一／P巾elわy】e－－亡   

Ce1lo－Poly：Cellophane／Polyethylcne   

（2）促  存   

350c僻卵器中に光を遮って貯蔵し，一定期間毎に取り隠して操存性を測定した．  

（3）測  定  法   

反射率 自記分光光度計で測定し，波長6J14m／£lこ於て表示した．   

色 調 反射率曲線からICI表色値を示した．  
7）   

液焚の透過率，滴定酸度はLuhらの行なった方法に準じた．透過率は波長亜0鵬王に於て比較し  

た，  

2．実 験 結 果   

（1）反  射  率   

CIP語トマトケチャップは350Cに於て変色が急速に生じるが，その変化を反射率で表わしたの  

がFiglである．CIP語トマトケチャップは瓶詰に比し初めの1ケ月間に反射率は急速に減少す  
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る．透過性の殆どないといわれるアルミ箔ラミネ一丁に詰めたものは瓶碍と変わらない．CI畑語  

トマトケチャ・ノブを瓶に入れ，間芦掛こ熱湯を充  

たして密封したものは初めの1ケ月間少し反射  

率の減少を示しているが，それ以後は瓶詰と並  

行している．初めの反射率の低下は，瓶に入れ  

る都合上袋の大きさに比しケチャップ量が少な  

かった為，袋内の残存空気の影響があったもの  

と思われる．  
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Fig．1．Reflectance orlHm－pO11Ched and  

bottled tomato kelCllllp after storage  

l－3montllat350C  

（2）色調（Table2）   

肉眼的疑察では，保存1ケ月でCIP詰ケチャップの変色は甚だしく，明らかに黒蜜である．I  

CI蓑色値では菰語に比しCIPは初の1ケ月間に主波長及び特に明度の減少が著しい．この事ほ  

肉眼観察結果とも．反射率の測定結果ともよく一致している．  

TableⅡ．Color of tonlatO ketchuppackedin film poll亡h and glass jar after storagel～3morttll  

a【35ウC  

（3）液渠の透過率   

CIP語では反射率と同様，瓶に比べ透過率の減少は著しい．アルミ箔ラミネート中のケチャッ  

プは瓶詰中のケチャップと変わらない．Fig2の如くである．  
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Fig‘3．Totalacid；ty of tomatoketchup  
packedi■－rilm pouch andglass  
jar aftcr storage at 350C 

Fig．2．Transmittance ofserumfrom‾toma10  

ketclmppackedin rilm pou⊂h after  

storage at350C  
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（5）CiP、RP，FOP包装トマトケチャ  

ップ申反射率はFig4に示Lた．   

通気性の同一なCIP，RP語でほ殆んど同  

じ速度で反射率が減少するが，初めの2週間で  

l慧に著しく低下する．   

通気性の小さいFOPは瓶とCIPとのほぼ  

中間に位する．CIPでも50C に冷蔵すると  

瓶と同様に変化は極めて小さい．  
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Fig．4．Refle⊂tan亡C Of toma10ketchuppacked  

in plastic film polld↑andin glass  

jar．St6rage temperatllre：RP．CIP．  

FOP，GlassJar：350C；C7P：50C  

3．考  稟   

FP包装トマトケチ・㌧′ツプの変色はFPの通気性が大きい樫早く，殆んど完全に通気性のないと  
いわれるアルミ箔ラミネートでほ変色の程度は瓶詰と同じである．文そのままでは変色の早いCI  

P詰ケチャップでも周囲の空気を遮断すると変色速度は瓶詰と同じになる．これ等の事からFP包  

共トマトケチャップの変色の原困はフイルムを透過Lた空気中の酸素にある事がわかる．   

従来トマトケチャップの黒変化は瓶詰の首の部分に現れる辛が良く知られ七いる．これをBla亡k  
ll1 

Neck と呼んでいるが，N．C．A．の研究所（1950）に依るとBlack Ne亡k発生の原因は酸素の影響  

であって．これを防止するには密封の改善．充贋前の瑞気，ヘッドスペースの調節に注意を要する  

Lub（1960）は召1ackNeckの発生は二他の鉄が三価の鉄に酸化されト次いでタンニンと反応Lて  

黒色物質を生成すると思われるが，瓶蓄の気密，脱気，ステンレス製器具の使用 ，ヘッドスペース  

の調節，香辛料の摂択に依りてこの問題は実際に除かれたといっている．この様にBlack Neckほ  

酸素に大きく影響されている事からFP包装トマトケチャップの変色もBlack Neckの発生と同  

じ掛こ考える事が出来る．更にL11h（1965）らはFP包装トマトケチャップに就十て保存性を研  

究し，アルミ箔を用いた袋よりプラスチックフイルムのみから成る袋の方が変質の早い部を認め，  

袋詰ケチャ1ソプの安定性は保存温度及び酸素，光の透過性に大きく影響される．袋語ケチャップの  

変色は還元際と7ミノ鞍の反応及びポリフェノール化合物の酸化電合による閣母物質の生成による  

としている．   

花々の実験では膳所に保存したので光の影響はないが，350C保存で窯変化の早いCIP語ケチ  

ャップも51Cでは極めて変化の小さい事から，保存温度ほ出来る丈低い方が望ましい訳である．  
9 

トマト製品の光0）影響に開LてはGe；smarln ら（1963）もトマトジ，．－ス，トマトビュレーの色  

は透明なプラスチ：γクフイルムの袋でほ光で変化する事を報告している．   

アルミ箔ラミネートのFPに詰めたトマトケチャップの変化は瓶詰と同じで透明なFPに比べ反  
71  

射率の低下ほ極めて小さく液璧の透過率の変化も小さい．これはⅠ一tlh（1960）らが缶詰トマトケ  

チャップの高温保存に際しての変化に就いて述べている如く，h′1aillard反応，その他の褐変現象  

に依るもので，温度の影響は受けているが，通気性がないので酸素の影響は受けていないからであ  

る．  
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5）  又Luh（1965）らは．トマトケチャップを詰めたアルミ簡ラミネートの袋中に水素の蓄積を認  
め，袋内僻のポリエチレンのピンホールに於て有殿転其他の成分が，或ほポリエチレン層に拡散し  

り  
た酢顧がアルミ箔と反応する様に考えている．】トマトペーストの場合も水素ガスの蓄積がある．我  

々の実験では短期間の為かこの様な事は判らなかったが1やiまり注意すべき車せある．   

この様にFP包装食品はFPの通気性の多少が保存性に影響を与えるので，との点をよく注意す  

る事が必要である．そして光を遮り，出来る丈低温iこ保存する事が望ましい．  

要  約  

この実験はFPの通気性が包装食品に与える影響を知る為に行なった．プラスチックフィルムよ  

り成る三種のFP（CIP．RP，FOP）と7ルミ箔をラミネー トしたFPにト・Tトケチャップ  

を詰め，350C，暗所に保存した．結果はプラスチックフィルムのFP中のケチャップは急速に暗  

色化するが，それほ透気性の大きいフイルムの方が小さいフイルムより早い．透気性の大きなFP  

でも周閉の生気を遮断すると変色速度は瓶と同じになる．   

又7ルミ笥をラミネートしたFPに詰めたケチャップの変化も瓶詰ゐ場合と由一である．アルミ  

箔をラミネートしたFPは通気性が殆んどない．この検な事からFPの通気性が食品に友ばす影響  

の大きい事を知った．   

終に臨み，トマトケチャップの捏供を受けたイカリソース株式会社研究所に御礼申し上げます．  
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