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Inthepreviousreport，itwasreportedthat the results of the prevention test of  

StruViteformation byaddingofmaskingreagentsinatesttube theeffectofprevention  

OfstruVite formation was foundinsomemaskingreagent．   

Inthepresentpaper．theeffectofthosemaskingreagentsforpreventionofstruVite  

formationincannedtunain brine was examined．The masking reagents used are  

sodiu皿hexametaphosphate，SOdium pyrophosphate，pOlypeptone・5′－ribonlユCleic acid，  

EDTAandphytic acid．  

The results obtained were as follows：   

（1）Phyticacidhadmoreeffectforprevention of struVite formationin canned  

tuna，thatis，thestruvite formationcanbc preventedbyaddingO．1％ofittoonccan・   

（2）TheadditionofO．1％sodiumpyrophosphateandsodiumhcxametaphosphate  

couldnotpreventthe struVite formationin caTlned tuna．but the struVite formation  

COl〕ldbepreventedby adding O．1％of these maskingreagents．   

（3）The struvite formationin canned tuna could not bc prevented by adding  

EDTA，pOlypeptone and5′一ribonucleic acid．   

（4）工ncannedtunainbrine，StruVite waseasilyformed atpH6．3to6．5，butit  

wasscarcelyformedatbelow pH6．1，andthesizeofthestruViteformedwasbigger  

at high pH than atlow pH．   

前額1）の試験管内におけるストラバイト析出防止に対して効果のあった薬剤をマグロ水煮缶詰に  

添加して貯蔵中におけるそれぞれのストラバイト析出防止効果について調べたので以下にその給果  

を報告する．  
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実  験  方  法  

供託防止剤  

l．ヘキサメタリン酸ナトリウム（和光鈍重工菓株式会社製品）．  

2．ピロリン酸ナトリウム（和光純稟工業株式会社製品）．  

3．ポリペプトン（大五栄養化学株式会社製品）．  

4．イノシン較十グアニル酸（武田薬品工業株式会社製品）．  

5．Disodium ethylendiamine tetraacetale（E．D．T．A）（同仁薬化学研究所製品）．  

6．フィテン酸（束京化成工業株式会社製品）．   

試料の製造   

N350，E1450附近でハエナワにて改造し，焼津港に入荷した目廻り12～16kgのビン長鮪（  

Germogermo）を原料として清水食品株式会社焼津工場にて製造した．   

缶詰の製造法はビン長鮨を40分間予備加熱した後1030Cにて240分間本加熱を行なった．この場  

合のマグロの中 心温度は55～600Cであった．次に一夜放冷し，クリーニング後肉160g，食塩2g  

をツナ2号缶に詰め，上記防止剤を内容総量当り0・1，0・5％になるように号れぞれ添加した．次に  

それぞれの缶に永35g添加し巻締後，常法通り7封度80分間殺菌し，冷却して製品とした．   

これらの試料は50Cに保存して経時的に開缶し，それぞれの防止剤の効果を調べた．   

ストラバイトの定量法   

長沢コ）らのジタロルベンゼン法に従って定量した．即ちマグロ肉をど－カーに移し，蒸潜水200  

ml加え，500Cに加温し，BiopraseSP4（蛋白分解酵素20，000単位）1gおよびトルエンを添加  

し，一夜500Cに保存して蛋白質を分解した後3倍量の蒸溜水を加え，dichlorobenzen40ml  

加し，4，000r．p．mにて20分間遠心分乾し，dichlorobenzen層内沈澱物を集め，蒸潜水で淡泊し  

た後3N塩酸を添加し，蒸潜水で一定量にした改廃子吸光法3）によりマグネシウムを定景した．  

結 果 と 考 察  

それぞれのストラバイト析出防止効果はTable．1，2に示した如くである．0．1％添加におけて  

EDTA，フィテン酸のみがストラバイト析出防止に有効であった．ポリペプトン添加区は製造後4  

カ月目までは防止効果があったが，8カ月目には防止効果を失っていた．しかしビロリン酸ナトリ  

ウム，イノシン酸＋グアニル酸添加区よりもストラバイトの折山巌ほ少なく，また結晶の大きさも  

′トさかった．   

一方0．5％添加においてはヘキサメタリン酸ナトリウム，ピロリン酸ナトリウム，フィテン扱が  

ストラバイト析出防止に有効であった．この法具はSchneider4），長沢5），静岡缶詰協会技術部  

究粧¢）の結果と一致している．しかしEDTA添加区は0．1％添加では防止効果があったにもかか  

わらず，0．5％と添加濃度を増すと効果のなかった原因は本実験では明らかではないが，0．5％添加  
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Table．1Effectofo．1％masking reagentsfor prevention ofstruviteformation  

in canned t．unain brine  

Struvite 

8  1   12  1  24  
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Sodium hexametaphosphate  

Sodium pyrophosphate  

Polypeptone  

5－ribonucleic acid  

EDTA  

Phytic acid  

＋＋＋  

＋＋＋＋   

＋十  

＋＋十＋  

＋＋  
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＋十＋ 40－70mg   

＋＋＋＋ 70～100mg  

＋＋＋＋十 abovelOOmg  

Table．2 Effectofo．5％maskingreagentsforpreventionofstruvite formation  

in can11ed tunain brine  

Struvite  

12  1  24  Masking reagents  

Sodium hexametaphosphate  

Sodium pyrophosphate  

Polypeptone  

5一山l泊nuCleic acid  

EDTA  

Pbytic acid  

＋＋＋  

＋＋＋＋＋  

＋＋＋＋＋  
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＋＋＋＋ 70－100mg  

＋＋＋＋十 abovelOOmg  

区にpHの比較的高い缶詰が存在していることを認めているが，このpHが影響しているか，ある  

いは貯蔵中にキレートが分解してかえってストラバイトの析出を促進させたのではないかと推察す  

る．   

イノシン酸十グアニル酸を添加するとストラバイトが析出しやすいことは1940年永井7）が鮭缶話  

のストラバイトについて報告している原料が新鮮なものほど生成しやすい結果と一致している．即  

ち原料の新鮮なものほどドリップが少なく，含有しているイノシン酸畳も多いと考える．この核酸  

系物質が缶詰製造中，あるいは貯蔵中に分解し，遊艶のリンが増加してストラバイトの析出を促進  

したものと考える．   

これら防止剤を添加したマグロ缶詰の液汁のpHとストラバイトの析出との関係を調べてみると  

TabIe．3に示した如く無添加区のものは大部分がpH6．0～6．1以下であり，PH6．2－6．3のもの  
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Table．3 Relationshipbetweentherr）aSkiTlg reagentSaddedandthe pHin canned  
tunasin brine，and the number of canned tuna formed of struvite of  
canned tunas addedof mBSking reagents（in157cannedtunas）  

Table．4 Relationship between the p‡王andthe struvite formationincanned  

tunain brine，and the size of the struvite formed．  

がわずかに2缶存在したのみで，それ以上のpHのものは認められなかった．これに反してストラ  

バイトの析出の多いポリペプトン，イノシン酸＋グアニル酸添加区に比べて一般に高くなっている  

ことを認めた．   

次にpHと析出したストラバイトの大きさとの関係を調べてみるとTable．4に示した如くpH  

が高くなるほど大きな結晶が析出することを認めた．このことは1938年江良g）がマグロ池墳缶詰の  

ストラバイト析出について研究した結果と全く一致していた．   

ストラバイトはリン敢，マグネシウム，アンモニウムの結晶であることは申すまでもないことで  

あるが，長沢9）らほ魚肉を蒸煮するとマグネシウム，リンは約30－40％減少すると報告している  

が，ビン長マグロについて束煮によるマグネシウム，リンの合邑の変化を調べた結果Table．5に  

示した如くマグネシウムは幕煮しても殆んど減少せず，一方リンは約10％減少することを認めた・  

なお揮発性塩基窒素について調べてみると菜薫により約2培に増加することを認めた・  
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Table．5 CharlgeSincontentsof volatile basic nitrogen，magneSium and  
phosphatein steaming of tuna  

Rawmeatisteamed  Rawmeat‡steamedmeat  Raw m.at lStermed meat 
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河端10）らの報告によるとマグロ肉のpHは5．7～5．9であり蒸煮により5．7～6．0に上昇する．  

缶詰にした場合著者らの実験結果では大部分が6．0～6．1であり，長沢あるいは静岡缶協研究証の実  

験結果に認められるpH6．3－6．6のものは殆んど認められなかった．このことは原料の鮮度によ  

るものと考える．鮮度の良好な原料を使用した場合缶詰のpHは6．0－6．1にとどまり，ストラバ  

イトの析出しにくいpH範囲の缶詰を製造することができる．これに反して鮮度の不良な原料を使  

用した場合缶詰のpHは大部分がストラバイトの析出しやすい6．3～6．6の範囲になると考える．  

このことよりマグロ水煮缶詰のストラバイト析出はクリーニングした肉，あるいほ蒸煮放冷後の肉  

のpHを測定することにより予知できると考える．即ちそれらの肉のpHが6．0以下であれば水  

煮缶詰にしてもストラバイトは析出せず，6．0以上の肉を水煮缶詰にするとストラバイトが析出す  

る危険がある．  

要   

マグロ水煮缶詰のストラバイト析出防止に対する防止薬剤の効果について調べた結果フィテン酸  

が最も効果があり0．1％の添加で十分ストラバイトの析出を防止できることを認めた．一方ピロリ  

ン酸ナトリウム，ヘキサメタリン醸ナトリウムは0．1％の添加では効果がなかったが，0．5％の添加  

で効果があった．しかしキレート安定度定数の最も高いEDTA（8．69）は低濃度の添加では効果  

があったにもかかわらず高濃度の添加では効果がなかった．またポリペプトン，イノシン酸＋グア  

ニル酸は0．5％添加においても防止効果は認められなかった．イノシン酸＋グアニル酸を添加する  

と必ずストラバイトが析出し，しかも大きな結晶になることを認めた．   

マグロ水煮缶詰においてはストラバイトはpH6．1以下では析出せず，PH6．3～6．5において最  

も析出しやすく，pHが高いほどストラバイトの結晶が大きいことを認めた．  
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なお，この研究に当りましては試験缶詰の製造にご便宜を頂きました清永食品工菟株式会社の村  

上専務並びに焼津工場の皆様方に厚くお礼申し上げます．  
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