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Summar〉7  

Fresh banana fruits were analyzed as to their nitrate content and the effect of  

nitrate duringstorage ofcannedbanana on tindissolvingwasinvestigated．   

（1）Banana fruits tested contained nitratein the amount of4to30ppmwithno  

COrrelation withripeness（Tablel）．   

（2）Detinningis acceleratedin canned banana containinglargeamountofnitrate  

asinthecaseofcannedorangedrinl｛andca11】lCdtomato juice．（Table3，Fig．1and2）．   

（3）Itwas found from thecanning practice that about30ppm tinis dissolved  

Perlppm nitrate－nitrogen．（Table4）．   

（4）Itis necessary to pay cautions oft］lenitratecontentinbananabeforcanning．   

1． 緒  

最近，バナナの冷凍貯蔵法や輸送方法の進歩にともないその他格が低下してきた．また風味の点  

さなどから缶詰原料にバナナを使用される傾向が多くなりつつあるが，従来よりバナナを缶詰原料と   

して使用した場合にスズ異常払出事故の偶発することが知られている1）．   

滞1報巴）ではバナナ巾の硝酸塩含量を報告していないので本掛こおいて市販バナナ中の硝酸塩含   

量の測定始呆を報告する．また，硝酸塩を多量に含むバナナピューレーを用い果汁含量（硝鹿塩含   

蛍）ならびにジュースのp11を異iこした試験缶詰を製造し，室温ならびに37こC恒温室内に貯蔵し  

＊（財）東洋食品研究所 兵庫県川西1†漸E屋敷4丁目  
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て鐘崎的に閑缶測定を行ない，スズ異常溶出におよぽす硝酸塩の影響を調べ若干の知見を得たので  

報告する．   

2．実験方法  

2－1供試材料   

市販の台湾産ならびに南米産のバナナを使用した．バナナの熟度については外観上 外皮の黒く  

なったものを過熱果とし，黄色に熟したものを適熟果，青味の残っているものを未熟果とした．   

測定部位は果肉の両端から3cmと中央部を3cm巾に切り取り，それぞれの部分数本を混合し  

て硝酸塩測定試料とした．また，果皮についても果肉と同様に硝酸塩を測定した．   

2－2 試験缶詰   

グラニュー浩13％，クエン較0．4％を含む樺液とドミニカ製バナナピューレーを混合して，ピュ  

ーレー0％，10％，25タぢ，45％になるようなジュースを調合した．これら4種類の調合ジュースを  

各々2等分してクエン醸またほクエン稜ナトリウムでpHを3と4に調製した．   

8種類の調製ジ ュースを同一ロットのH．D．ブリキで製缶された内面無塗装のBF－2号缶に80  

g宛冷問充填し，0型シーマーでバキュームチャンバー 内のゲージ指圧50cm／Hgの真空度で巻締  

め後850C，10分間殺菌を行なって試験缶詰を製造した．試験缶詰は室温ならびに370C恒温室内  

に貯蔵し，各種類3缶宛経略的に関缶測定を行なった．   

2－3 閑缶測定方法   

第2報3）で述べた方法で試験缶詰を開缶し測定を行なった．なお，硝酸塩の測定はBray民法4）  

に準じて行なった．   

3．実験結果と考察  

3－1バナナ申の硝酸塩含畠   

市販バナナ生果中の硝酸塩含量の測定法果をTablelに示した．   

果皮中の硝酸性窒素は76～115ppmで青味の媛っている未熟と思われるもので76ppm，過熟と  

思われるもので80～115pp111，黒くなった過熱と思われるものでも88～102ppIllと多量iこ含まれ  

ており外観上の熟度に関係が認められなかった．   

果肉申の硝乾性窒素は3～36ppmと果皮申の硝酸性窒素含量に比較すると少ないが，パラツキ  

は大きかった，この原因については第1朝雲）で述べた如く，栽培条件や収穫時剃などが考えられ  

る．また，市販されているバナナは硝酸塩含量の多いと思われる背い未熟果を収穫し追熟操作が行  

なわれているため，この追熟条件も硝酸塩含量のバラツキに関与しているものと予想される．   

3－2 バナナジュース缶詰のスズ異常溶出   

Table2 に充填前の調製ジュースの分析結果を示した．  
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Tablel Nitrate contentin banana．  

Home l Sample＊ l  Part analyzed NO8′－N （ppm）  

bttol¶  

Fruit  center  

A  top  

skin  
bottom  

top   

Fr扉t  
l）OttOm  

B  
top   

btto汀】  

Fruit  ccnter  

C  Lop  

skin  
】）OttOm  

top   

FrtLit  
bottom  

D  
top   

l）OttOm  

Fruit  center  

E  top  

skin  
bottom  

top   

Fruit  
bottom  

F  
top   

＊A and B：Premature．   

C，D，E，F，and G：Ripe．  

Table2 Analysisof bananadl・inks fortest packing．  

♯BananadrinksofvariedconccntrationswercpreparedfortestcanniTlgbyblendingbanaTla   
pureeando・4％citric acid・Each samples were dividedinto two parts．pH of which   
Wereadjusted to3and4respcctively．  
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pH3ならびに4の調製ジュース中の硝酸性窒素量は，ピューレーを含まない場合にほ検出され  

なかったが，10％含むと4ppm，25％含むと10ppmで45％含む場合には18ppmの硝酸性窒素  

が含まれていた．充填前の調製ジュース申に数量のスズが含まれているのは内面塗装缶に詰められ  

た原料ピューレー中に20pplrl程度のスズが含まれていたためである．   

Table3 に90日間貯蔵した試験缶詰の開缶測定結果を示した．また，スズ溶出畳とジュース中の  

硝酸塩含量の経時変化についてはFig．1に室温貯蔵，Fig．2に370C恒温室内貯蔵の場合を示し  

た．  

Tablc 3 Analysis of test packs stored ror90days．  

l Head・  

Fe （ppnl）  Sn （ppm）  Pb しPpnl）  NO：1′一朗 （ppm）   

1．4   147   ∩．l   0   

2．2   263   0．1   0   

2．6   443   0．5   0   

3．5   587   0．8   0   

1．g   121   0．7   0   

2．3   231   0．6   0   

2．6   413   0．6   0．8   

3．3   494   0．4   1．3   
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Container：BF－2plain，HD．tin cansof sarnelot．  

これらの姑果は，第2報ヤで述べたトマトジュース缶詰と同じ傾向で，硝酸塩共存時のスズ溶出  

量は内容物のpHに大きく影響されている．   

内容物のpHが3の場合にはいずれもスズの溶出は製造後30日目までの早期の缶詰で急速に起こ  

り以後定常状態示しているが，pH4の場合には同じ硝酸塩含量でもスズの溶出速度はpH3の場  

合よりも遅くなっている．   

内容物項に残存している硝酸塩の誠少はスズの溶出童とは逆の関係で，スズ溶出量が急速に増加  

するとともに硝酸塩は還元されて著しく減少している．pH3の飯詰を室温で90ロ問貯蔵すると，  

果汁含量が多いためジュースの粘度が高く，缶内で対流の起り粗いと思われるものでも残存硝酸塩  

は微量となった．また，同じpH3の缶詰を370C恒温室内に貯成した場合にほこの傾向は一層速  

やかで貯蔵14日目に残存硝酸塩は微量となった．   

一方，PH4の缶詰のスズ溶出畠はpH3の缶詰にくらペて少ないが硝酸塩の減少も遅く，室温90  
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Fig．1．Changein tin content dtlring storage ofcanned bananadrinksat roomtempcratt】re．  

Sn，  ×・…－－‥－・－・－－tX NOa′－N  

7 1ヰ  50  90   
5torage pe工・iod（days）  Stoエーage perlod（days）  

Fig．2．Changein tin content duringstorage ofcanned banana drinksat370C．  

Sn，  ×一…一一…＝－…＝・× NO3′一N  
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日間貯蔵の場合には果汁含量の多い缶詰においては1ppm程度の硝轍性窒素が娩存しているが37  

CC恒温室内に貯蔵した缶詰では検出されなかった．   

Table3に示した如く90日間貯蔵缶詰で硝酸塩がほとんど検出されなくなったジュース中のスズ  

測定結果から，硝酸性窒素1ppmに対応するスズ溶出畳を求めるとTable4 に示したように約  

30ppmになることが判明した．  

Table LI Relation between nitrate content and tin dissoIving．  
（stored for90days．）   

＊Initialconcentration．No significant amourLt Of nitrate、VaSdetected after90daysstorage・  

Sealel）によると，缶鶉内の硝酸塩は最終的にアンモニアに還元され，この反応が完結された場  

合には硝酸性窒素Ippmに対して内容物中のスズ量は約35ppmになることを報告している・ま  

た，掘足ら5）は硝酸性窒素の約半量のアンモニア性窒素を検出しているがTable4の結果からは  

硝酸性窒素1ppl11に対するスズ量は，硝酸塩が全部アンモニアに還元された場合の理論値に比較  

すると若干少ないが，半量がアンモニ7に還元された場合よりも多い値が得られた・   

内容物中に硝酸塩が残存している場合にほスズの溶出は促進されるが，硝酸塩が減少して検出さ  

れなくなってからも硝酸塩がアンモニアまで還元されていく中間生成物中に強力な酸化性があると  

きにはスズの溶出は進行するものと考えられる．  

4． 総  括  

市販′ヾナナ生果中の硝酸塩含量の測定ならびにバナナピューレーを用い果汁含量（硝酸塩含量）  
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を異にした試験缶詰を製造し，スズ異常溶出におよぽす硝酸塩の影響を検討した．  

1．市販されているバナナ生果中の硝酸塩含景は外観からの熟度に関係なく，硝酸性窒素3～30  

ppmとバラツキが認められた．（Tablel）   

2．原料中に多量の硝酸塩が含まれているとオレンジジュースならびにトマトジュース缶詰で認  

められたのと同様にバナナジュース缶詰においても製造後短期間にスズの異常溶出が認められた．  

（Table3，Fig．1，2）   

3・実缶試験の結果から硝酸性窒素1ppmに対するスズ溶出最は約30ppmであった．   

4．バナナを缶詰原料として使用する場合には原料叫の硝酸塩含量に注意しなければならない．  
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