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At芯tmCt   

TheauthorsstudiedontheeFfectoflightuJX）nthecolorandcarotenoidcontent of yeuow  

Mandarinorangewithsirup，paCkedinplast；c点Ims；andfoundthatnotonlylightbutalso  

oxgen，permeatedthroughBlm，COntributedtothefadingoforange．   

The丘lmsofpo】yvinylchloride，POlyvinylidenech］orideandplyamidearelesspermeable  

togasesthanth0父Ofpolyethylene，POlypropyleneand thelikes．   

Thecolorsoforange＄，Whichpackedinpolyethyleneandpolypropylenefilms，quicklygrew  

dul1when theywerestoredinthebrightfor30days．   

1．緒  

著者らはプラスチック・フイルムで密封包装された良品類，掛こ果実疏兼などの光による退色，  

射こよる変色などの一連の実験を行なっている．ここではシラップ静ミカンの光による退色につい  

て報告する．   

志賀らl）は温州ミカンのシラップ潰をガラスぴんに詰め，密封，加熱殺菌して，びん藷ミカンを  

造り，これを（i）直射日光にさらしたのち，（ii）室内の明所または暗所に貯蔵したのとの，1  

カ月後およぴ3カ月後のミカンの色の変化を換らべ，その結果，（a）ヒl光に暴露すると，ぴん譜  

ミカンは白っぼくなり，びんの中に残存空気があると退色が促進される．そしてそののちさらに鴇  

色化に進む．（b）室内の明所または嗜所に置いたびん詰ミカンは白化することなく，長期間後に  

褐色化する．掛こ室温よりも370cで保存したものは褐変が甚だしい．この場合も残存空気がやは  

り褐変に関与するらしい，などのことを知り得た．   

また鈴木らりは塩化ビニリデン樹脂を塗和したセロファンとポリエチレンとのラミネート・フイ  

ルム（通気性が小）で包装密封したシラップ砥ミカンを，（i）冷銭（50c），（ii）室温（15～  

20らc）明所および（iii）300c暗所に，おのおの50日間保存してのち，それぞれのミカン果肉の色  

を調べた結果，貯蔵温度が高いと位かではあるが暗褐色になること，また通気性の大きい種類のラ  

日本缶詰協会猫柑回技術大会で光義（1粥9）．也籍時報，49，詑1（1970）に掲減．  
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ミネート・フイルムで包装密封したシラップ潰ミカンは室内光線で速く退色して白くなったと報告  

している．   

著者らの今までの鐘験においても，シラップ法ミカンのガラスびん藷，またはプラスチック容器  

詰を貯成中に，（i）室内光線によってミカン果肉の黄色が退色して白くなるのと，（ii）果肉の黄  

色が長期間ののち直接褐色に暗色化するのとがあった．容答の材質にも脱捺するものとも思われ  

た．   

本研究では各種の単層フイルムで包装密封，加熱殺菌したシラップ潰ミカンの光による変化のみ  

を調べた．  

2．実 験 材 料  

2－1包 装 材 料   

実験にはTablelに示すような10種類のプラスチック・フイルムを使用した．その通気性，透  

湿性も測定した．そして各々のフイルムで，タテ・ヨコ10×15cmの袋4個を造って実験に用いた．  

Tablel Gas permeabilities of plastic films．  
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1．03  

0．025  

0．019  

0．90  

0．009  

1．56  
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Polypropyrene  
Polyvi叩Ichloride  

polyvinylidene chloride  
Polycarbonate  
Pol yamide 
Ionomer resin  

Polyethylene－pOlyvinylacetate（Copolymer resin）  

2－2 充 填 試 料  

缶詰ミカンを開缶して，果肉を残し，液汁を棄て，別に糖度20％の糖液を用意した．  

3． 実  験  

3－1実 験 方 法   

各々の袋にミカン果肉95gと新らしく用意した糖液鋤gとを清め，空気を手で追出しながら，□  

をヒートシールし，85ロcの熱湯巾に15分間漬けて殺菌した．   

これらの包装ミカンを，（i）室温で明所（北側の窓際）と，（ii）室温で幡所に1カ月問保存し  
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た．  

3－2 色調の測定   

保存後の包装ミカンの果肉をミキサーで粉砕し，減圧脱気し，測色用セルに入れて色差計によっ  

てハンター表示法によるエ，α，ゐの値を測定した．  

3－3 カロチン王の測定   

果肉をホモジナイズし，一定量を採って，木粁）の方法にほぼ従ってカロチンを定立した．   

すなわち，粉砕した果肉約5gを楷辞し，メタノールを加えてガラス■フィルターで吸引ろ過す  

る．フィルター上の果肉をメタノールで，次にベンゼンで，さらに石油エーテルで抽出し，すべて  

を分液漏斗に集めて振ると，色素はベンゼン・石油エーテル層に移るから，下層のメタノールと水  

を捨てる．抽出した溶液を減圧蒸発して溶剤を去り色素を残す．次にこれを乃－ヘキサンに溶かし，  

アルミナ・カラムを通してカロチンをアルミナに吸着させ，アセトンと乃－ヘキサンとの混液（1：  

9）で溶出して検液とする．一方縄β－カロチンの標準液を造る．それぞれについて披長450m／‘の  

ところの吸光度を測定し，カロチンの濃度を求める．最初のミカンのカロチン濃度を100とし，保  

存後のカロチン妓存率を算出する．  

4．実験結果と考察  

4－1色  調  

（i）包装ミカンの室温暗所30日間保存後の色の変化をTable2 に示す．エ値（明度）はほと  

んど変化していない．元の黄色が白色化することもなく，また暗色化することもなかった・   

α値およぴぁ値については，この表の数値だけでは理解しにくいので，Fig・1で図示する．暗所  

Table2．Thecolor changes during storageof mandarin orange  
packedinplastic fihriS．（storediTlthe darkfor30days）  
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ー1．54  

－0．99  

－0．88  

－1．18  

－1．82  

－1．65  

－0．71  

－1．10  

－0．70  

－1．05   

－1．30  

Polyethylene  
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〝  

〝  

Polypropyrerle  
Polyvlnylcl－loride  
Polyvinylidenecl－loride  
Polycarbonate  
Polyamide  
Ionomer resin  

。）  

100．O 1 33．401－0．50】 21．61l－0．02  Inilialvalue  
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保存の包装ミカンはすべて‘‡－占関係図中のあ  

る一定額域内に実っていて，変色がはとんどな  

かったことを表わしている．   

（ii）包装ミカンの室温明所30日間保存後の  

結果はTable3に示すとおりである．エ位に  

ついてほ，最初の値と保存後とで大差のなかっ  

たものはポリ塩化ビニル，ポリ塩化ビニリデン  

とポリアミドで包装されたものだけである．そ  

の他のフイルムで包装のミカンはかなり高い佑  

であって，明るい色調，すなわち白色化したこ  

とを示している．  

〃値およびか債については，その数値をやは  

りFig．1にプロットした．ここでもポリ塩化  

ビニル，ポリ塩化ビニリデンおよびポリアミド  

で包装したミカンの色は最初の色とほとんど変  

りがなく，特にβ倍が暗所保存のものとともに  
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Fig．1Effect oflight on hue of mandarin  

orangc with syrup packedirL plastic  

films  

一定碍囲内にある．これに対して，その他のフイルムで包装されたミカンは‘r値がかなり低下し，  

変色したことが判る．   

すなわち包装ミカンの色は光によって白色化し，フイルムを透して侵入する空気（酸素）のため  

にそれが促進されることを知ることができる．  

Table3．The color changes during storage of mandarin orange packed  
in plastic films．（storedindaylight for30days）  
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4－2 カロチン残存率   

各種フイルムで密封包装したミカンの暗所30  

日間粍存後のカロチン残存率はTable2に掲  

げるごとく，各個不揃ではあるが大局的に見て  

すべて60％以上である．これを図示したのが，  

Fig．2である．明所30日間保存のものはTable  

3にあるどとく，カロチン残存率はすぺて60％  

以下である．特にポリエチレン系の各種フイル  

ムとポリプロピレン（すべて通気性大）で包装  

したミカンのカロチン残存率は甚だ低い．これ  

に対し通気性の小なるポリ塩化ビニル，ポリ塩  

化ビニリデンおよびポリアミドのフイルムで包  

装したミカンはカロチン残存率が比較的大であ  

る．  

要するに，包装ミカンは，（i）光によって  

カロチン畳が拭少し，（ii）さらに空気（酸素）  
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（％）ofmandarin orange、Vith syrup   
packedin plastic films（storagetime30  

days）  

が存在するとその液少が激しく  

なるであろうことが判った．  
①polyethyLene（A）  

（∋   ′′   くB）  

③  ′′  （C）  

（む   ′′  （D）  

⑳polypropyrene  

⑥polyvinyl  
Ch10ride  

⑳polene  
⑧potycarbonates  

⑨p01yamide  

⑬Ionomer  
re引ns  

（Dpolyelhylen¢一  
恥IyYinyl  
acetale   

（Copolymer  
resins）  

5．結  

（i）本実験に使用した包装  

材料のうち，Tablelに示す  

どとく，通気性が小であるポリ  

塩化ビニル，ポリ塩化ビニリデ  

ン，ポリアミドのフィルムで包  

生したミカンは明所に保存して  

も退色が少なかった．これに反  

してポリエチレン，ポリプロビ  

レンおよぴポリエチレン系であ  

るアイオノマー樹脂（“サーリ  

ンA’りやエチレン一節酸ビニル  

共重合体はすペて通気性が大で  

あって，明所保存の包装ミカン  

の変色は著しい．すなわちフイ  
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ルムの通気性と包装ミカンの光による退色とは明らかに関連性があることが判った．   

（ii）カロチンの量は，通気性の大きいフイルムで包装されたミカンが光にさらされたとき，著  

しく減少する．すなわち光と酸素との相乗坑が影無するものと考えられる．   

（iii）ミカン申のカテロンがミカンに黄色を与えているのであるから，ミカンの退色はおよそカ  

ロチンの減少に関連性をもつと考えてよろしいであろう．   

（iv）参考のために本実験に使用したフイルムの近紫外および可視部における透光性を測定した  

のをFig．3に掲げる．太陽光線にはほぼ透明なフイルムばかりであって，実験にほ北側の窓掛こ  

包装ミカンを置いて太陽の間接光線を利用したのである．  
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