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Summary   

ItiskTlOWnthatcorrosionofinnertin－platesurface of canis greatly acceleratcd  

underoxygenatmosphere・Thepresentstudydealswiththeattitudeoftin－dissolving  

in canned acid products afteropening．   

Canneddrinksandfruitswereopenedandallowedtostandeitherat room temp－  

eratureorinarefrigirator・Thepr∝luctswere thensubjectedtotheanalysisof tin  

afterappropriate storage periods．   

（1）Tin－dissoIving proceeds rapidly after opening of the canned productsin  

uncoatedcansregardless ofthestoragetemperature．Afterstoragefor3～6hrs．tin  

COntentinorangedril－klpineapple drink and mandarin orangein syrup was appro－  

Ⅹimately2timesthatwi1enOf妃ned．Tincontent reachedthisleve124～48hrs．after  

Openingcanned nectars，peaClleSOrCherricsinsyrupin which corrosionisbelievedto  

proceed slower（Tableland2．）．   

（2）Whenthe canned foods are kept under the same oxygeTlatmOSphere，the  

extentofthecorrosionattheproductlevelcdgewasfoundtobesignificantlydifferent  

depending on the contents．   

（3）Caution mustbepaidonthestorageafteropeningcannedproductscontained  

inuncoated cans，eSpeCially thoseiTlunCOated smaller cans．   

（4）Noappreciableincreaseoftincontentisobservedincanlledproducts contained  
in enameled cans．  

1． 緒  

最近，世界各国で缶詰のスズ異常溶出事故が発生している．わが国においても数年前よりこの問  

題に関連して，関係者はもちろん，一般消費者の間でも‘缶詰とスズ”に関心がもたれるようにな  

＊（財）東洋食品研究所 兵庫県川西市甫花屋敷4丁日  
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ってきた．   

化学的iこ複雑な食品が缶詰にされた場合の缶内面腐食は非常に複雑な現象である．内容物中に酸  

素1・e・3），硝酸塩4・5）や酸化トリメチルアミン6・7）などの酸化性物質が多量に含まれた場合には，これ  

らが腐食凶子となって缶内而腐食は促進されて缶詰のシェルフライフは短かくなる．缶詰の製造に  

燃しては，これら腐食因子が缶詰内に入らないように多大の努力が払われている．しかし，一般家  

庭内では缶詰を開缶し，空気の存在下で内容物がブリキに接触したままの状態で保存されることが  

しばしば行なわれている．このような状態では缶内南風食の促進は当然予想され，特に無塗装伍に  

充填されたジュース類や果実類の缶詰では短時間内にスズの溶出量は著しく増加する．BergnerS）  

らは無塗装缶に詰められたコンデンスミルク（従来より缶に対する腐食性は比較的弱いと云われて  

いる）について開缶後のスズ溶出量の変化を潟ペ，スズ溶出鼠は非常に早いことを報告しているが，  

ジュース類や果実缶詰については報告されていない．   

本報では，市販のジュース類と果実シラップ演出諸について，鵬缶後内容物がブリキに接触した  

ままの状態で室温ならびに冷蔵庫内に保存した場合のスズ溶出量を経時的に測定し，若干の知見を  

得たので報告する．  

2．実験方法  

2－1試験缶詰   

市販されている無塗装缶と塗装缶に詰められているジュース類と無塗装【引こ詰められている果実  

シラップ漬缶詰を用いた．   

2－2 重金属測定用試料の調製   

衛生検査指針皿9）に準じて閃缶し，内容物中に空気を混入させないように注意して混和後試料を  

ひょう収した．果実缶詰にあっては固形物とシラップに分けてそれぞれ試料をひょう取した．   

閑缶直後の重金属測定用試料ひょう取後の試験缶詰はそのまま室温に保存したものと 50C冷蔵  

庫内に保存したものについて開缶1時間，3時間，6時間，24時間，48時間後に各試験缶詰から試  

料をひょう収して分析に供した．   

試敏缶詰ほ同一種類の缶詰各々2缶宛について測定を行なった．   

2－3 重金属測定方法   

ひょう攻した試料中のスズ，鉄豊は前報10）でのペた方法により測定した．  

3．実験結果と考察  

3－1ジュース缶詰について   

オレンジ，パインアプル，グレープジュースと100％果汁のオレンジ，トマト，りんごジュース  

ならびにオレンジ，ピーチネクター缶詰について検討した．Tablelにその結果を示した．   

内面塗装缶を使用しているパインアップル，グレープジュースや100％果汁のオレンジ，トマト  
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Tablel Changein tin content after openingof canned beverages．  

りんごジュース缶詰では，開缶48時間後のスズ・鉄量は開缶直後に比較して若干増加しているが，  

その増加量は無塗装缶陵用缶詰にくらペて封書に少ない．これは内容物と接触している金属露出面  

鏡の差によるものと考えられる．   

無塗装缶に詰められたオレンジジュースのスズ量は，室温保存よりも冷蔵庫内保存の方が若干少  

なく，開缶直後50～60ppIⅥであったスズ量が開缶6時間後で2倍，24時間で3～4倍，48時間後  

では4～6倍に増加した．鉄畳も経時的に増加の傾向を示しており，冷蔵庫内保存よりも室温に保  

存した方が多く48時間後には閑古直後の10倍にも達した．無塗装宙に詰められたパインアップルジ  

ュースも開缶直後60－65ppnlであったスズ量が6時間後に2倍，24時間後に3倍，48時間後には  

5倍に増加した．鉄塾においても48時間後には開窃直後の2～4倍となり，冷蔵庫内院存よりも室  

温に保存した方が増加は著しい，無塗装缶に詰められたトマトジュースは閑缶直後105pplⅥであ  

ったスズ鼠が48時間後に2倍に増加しているしまた，オレンジ，ビーチネクターにおいてもスズ鼻  

は24－■18時間後には閑缶直後の2倍に達している．   

以上のことから同一酸素分圧下では内容物の榎類によってスズ溶出速度にかなりの差が認められ  

るが，開缶後の保存時問とスズ溶出放との問には相関性のあることが判明した，内容物の種類によ  
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るスズ溶出速度の相違は内容物のpH，酸の種類や濃度∴糖度粘度など組成の差によって空気中の  

酸素が内容物中へ拡散していく速度の差によるものと考えられる．   

鉄溶出量においてもスズ溶出最と同様に内容物の種類によって差があり，界面腐食（缶内面の内  

容物の液相と気相との境界面が帯状に腐食している状態）が激しく，ブリキの地鉄露出面積の多く  

なったオレンジジュース， パインアップルジュースでは鉄溶出畳も著しく増加している．   

3－2 果実缶詰について   

果実缶詰の代表的なものとしてみかん，洋梨，白組 パインアップルならびにチェリーシラップ  

潰缶詰について，開缶後の重金属溶出壷を固形物とシラップに分けて経時的に測定した．Table2  

にその結果を示した．   

みかん缶詰における固形物中のスズ豊は袈温24時間保存の場合には銅缶直後の2倍に達し，冷蔵  

庫内に保存した場合でも48時間で2倍となった．また，シラップ巾のスズ量は室温保存の場合6時  

間で開缶直後の2倍以上となり冷蔵庫内に保存しても6時間で2倍，24時間後には6倍に達した．  

教皇は固形物中よりもシラップ中の増加が著しく，冷蔵庫和こ48時間保存した場合に固形物では2  

悟であったがシラップでは10～15倍に増加した．室温保存の場合にはこの傾向は更に覇著であった．  

Table 2 Changein tin content after opening of canned fruits．  

Sn（ppm）＊  Inside coating  
of calほ  

Fe（ppm）＊  

Content  

農芸】篭怒i笠琵…・  When Opened  Ⅵ二hen Opend   

1hr．3hrs．  
laterlater   BodylEnds  

hすa11darin  

Orange  

in syrup Roonltemp．  

Roomtemp．  

Roonltemp．  

Pineapple   

in syrup  
Roonltenlp．  

Plain  3．8   50C  5．5  6－2  155    156  160  190  229     3．4  3＿4  39   48  53  99 128    RooIntemp．  5，2  5．6  161   159  166  198  222     3．3  3．5  41   45  50  98 140   Cherrjes   

in syrup  

＊Upper：Metalcontentin solids．   

Lower：Metalcontcntin syrup．  
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洋梨，白桃，パインアップル缶詰開缶後のスズ量の変化はいずれも同じ傾向を示し，シラップ中  

よりも固形物中の方が若干多く24時間後には室温，冷麓摩内保存とも2倍となった．洋梨と白桃の  

鉄量は保存中ほとんど増加していないがパインアップルではみかんと同様に固形物中よりもシラッ  

プ中の鉄量が多くなり，冷蔵庫内保存よりも室温保存の方が著しい．   

チェリーでは閑缶後，固形物中のスズ量増加は少ないがシラップ中のスズ量は24時間後で2倍，  

48時間後には3倍に増加した．鉄量はシラップ中よりも固形物申に多く含まれているが経緯的な増  

加はほとんど認められなかった．   

果実缶詰における閑缶直後のスズ量はシラップ中よりも樹形物申に多く，チェリー缶詰ではこの  

傾向が著しいがパインアップル缶詰ではシラップ中と固形物中のスズ畳との間にはほとんど差は認  

められなかった．缶詰内では徐々に溶出してきたスズが果肉中の出自質や炭水化物などに吸着また  

は吸威されるためにシラップ小よりも固形物中のスズ過度が高いのではないかと考えられる．しか  

し，閲缶後スズ溶出速度の非常に早いみかんは他の内容物と異なり，閑缶3－6時間以後は固形物  

よりもシラップ中のスズ濃度が高くなっている．これはスズ漆山速度に関係するのかまたは，内容  

物組成の差によるものか今後検討したい．   

果実缶詰においてもジュース缶詰と同様に，開缶後同一条件で保存した場合でも内容物の種類に  

よって空気中の酸素が内容物中に拡散していく速度が異なるためスズ溶出速度ならびに鉄溶出速度  

に塞があらわれたものと考えられる．また果実缶詰開缶後の界面腐食においてもジュース缶詰の場  

合と同様に冷蔵医内探存よりも室温に保存した方が覇者であり，同一条件で保存しても内容物の種  

類によってかなり差が認められた．即ちみかんやパインアップル缶詰では界面馬食の発生は激しい  

が自眺やチェリー缶詰ではほとんど認められなかった．   

以上のことから無塗装缶に詰められたジュース類や果実類の缶詰では，開缶後内容物がブリキに  

接触したままの状態では保存条件にかかわらずスズ溶出量は短時間内に増大するため閑缶後の保存  

には注意が必要である．しかも内容物中に同量のスズが溶出した場合には，内容量の多い大型缶詰  

にくらペると内容量の少ない小型缶詰のスズ濃度は高くなるため鰍こ注意しなければならない．   

4． 総  括  

ジュース類ならびに果実缶詰を開缶し，そのままの状態で室温ならびiこ50C冷蔵庫内に保存した  

場合のスズ溶出量を鐘時的に測定した．  

1．無塗装缶に詰められたジュース類ならびに果実缶詰では開缶後室温・50C冷蔵庫内保存の如  

何をとわず内容物の種類によってスズ溶出速度に差は認められるが，3～48時間で開缶直後の2倍  

に増加した．   

2．界面腐食は同一条件下に保存した場合，内容物の種類によってかなり羞が認められた・   

3．旗塗装缶使用缶乱 特に内容物の少ない小型缶詰ではスズ溶出壷の点から，閃缶後の保存方  

法について考慮しなければならない．  
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4．塗装缶に詰められたジコL－－ス類の缶詰開拓後のスズ畠増加は無塗糞缶に詰められたジュース  

類にくらペて極く微量であった．  
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