
‘‘ロトマト”回転殺菌機の性能試験 Ⅱ  

野菜大型缶詰の殺菌加熱に際して静置式レトルトと   

比較した“ロトマド回転式レトルトの性能＊  
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Performance Tests of Rotary Sterilizer＝ROTOMAT，，－m   

Efficiency of＝ROTOMAT”comparedwitllStationary retort  

in steriliz王ng vegetable productsI）aCkedinlarge cans．  

YoshiakiIkegami・ChujiOkaya・Zenjiro Sawayama・Yoshio  

Shimoda・Daizo Mori・Masakazu Oku   

hthepreviousreprt．rotatingpr∝eSSeSWerefoundtoenablethcuseofhighertemperaturc  

andshortertimesthantheconventionalprocesmofcannedfoods．   
In this report，Studies were carried out to cstablished theperformance of the rotary  

Sterilizer‘‘ROTOMAT’，inprocessingereamstylecorn，SOybeans・CarTOtS．Onionsandpotato岱  

packedin603x7（）O cans．   

The efficiency of“ROTOMAT”in pr∝e＄ing canned cTeam Style corn found tobe  

exce11entcomparedwiththatofthestationaryheatingretortinthe qual；tyandcolor withthe  

meritofshorteningthepmce浴ingtime（F短．1，2andtable2）．   

Thee銘ciency，however、WaSratherpoorinthecaseofcannedsoybeans．carrots．onions  

andpotatoesinbrine（Fig．3，4．5and6）．   

Ⅰ は じ め に  

前報l）でベントナイト懸濁液を缶詰にしたものについて回転殺菌した場合の缶サイズ，粘度，回  

転数，ヘッドスペース等の影響を調べた結果，大型缶でしかもある程度の粘度を持つ持論が非常に  

有効なことがわかった．本報では粘度のあるものとしてスイートコーン缶詰，粘度のないものとし  

て大鼠 にんじん，ばれいしょ，玉ねぎの水煮缶詰について静置殺菌と回転殺菌の熟伝達速度およ  

び殺菌時間の比較について試験した結果，若干の知見を得たので報告する．  
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Ⅱ 実 験 方 法   

1．使用レトルト   

a）静置式レトルト   

ぴん詰加圧殺菌検を使用した．   

b）回転式レトルト   

独製の自動制御装置を持つ回転殺菌柊“ロトマド’を使用した．  

2．試 験 缶 詰   

a）スイートコーン缶詰  

某社のスイートコン缶詰（4号缶）を100GC20分加熱し閑缶後，特1号缶にリバックした・内  

容量は3短．   

b）にんじん永煮缶詰   

にんじんの皮を剥ぎダイサーにて1．訟m和こダイス，100Ocln分ブランチ後，特1号缶に2kg  

詰め2％塩水1kg注入．   

C）大豆水煮缶詰   

大豆を流水申で一夜侵漬し1nOOclO分ブランチ後，2kg詰め2％塩水1kg注入・   

d）玉ねぎ水煮缶詰   

玉ねぎを0．7cmにスライス後，2．2kg詰め2％塩水∩・駄g注入．   

e）ばれいしょ水煮缶詰   

皮をむき小さいものほ4つ弘大きいものは8つ切にしそれを2kg詰め2％塩水1kg注入・  

3．殺 菌 条 件   

殺 菌 湿 度；1210c   

レトルトの温度上昇時間   

静 置 殺 菌；10分   

回 転 殺 菌；6分   

缶詰の霞方：天地方向回転  

軸方向回転   

回  転  数；4（）叩m   

回転軸からの取離；25cm  

∬ 実験結果及び考察   

1．熟伝達速度の比較   

団1に示すようにスイートコーン缶詰の場合，静置殺菌では邦＝190と非常に熟伝達が悪く，  

天地方向回転 軸方向回転では図2に示すように直線にならずわずかに上に湾曲しているゐでノ五  
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Fig．1Heating eurves for stationary process  
Ofcream stylecorn paclくedin a  
603×700can．  

Initialtemp＝70〇C  
Retort temp＝121CC  
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Fig，2 Heati一喝CurVeS for rotated process  
Of eream stylecorn packedin  
603×700callS．  

Initialtemp＝70‾C  
Retort temp＝121こC  

（a）End－0Ver・end rotat；on at40rpm．  

（b）Axialrotation at40rpm．  
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Fig．3 Heating curues for rotated and  
Stationary processes of carrots  
PaClくedin603×7（抑CanS  

lnitialtemp＝200C  
Retort temp＝12lOC  

（a）Rotated proeess（End・Ouer－end，  

at40rpm）  
（b）Stat；onary process（fh＝9．0）  
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Fig．4 Heating cl）rVeS for rotated and  
Stationary processes of onions  
packedin603×7（泊CanS  

lnitialtemp＝20ロC  
Retort temp＝121〇C  

（a）Rotated process（End・OVer・end，  

at40rpm）  
（b）Statioれany prO亡eSS（fh＝11．0）   
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Fig．6 Heating curves f（）r rOtated and  

Stationary processes of soy beans  
packedin603×700cans．  

Initialtemp．＝20亡C  

Retort temp．＝121’C  

（a）Rotated proccss（End・OVer・Cnd．  

at40rpm）  
（b）Stationary process（fh＝7．5）  
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Fig．5 Heating curves for rotated and  
Stationary processes of potatoes  
packedin603×700cans．  

Initialtemp．＝20ロC  

Retort temp．＝121CC  

（a）Rotated process（End－OVer・end、  

at40rpm）  
（b）Stationary process（fh＝9．5）  

の値は求められないがだいたい〃＝9．4，13．5くらいで静置に比べ熟伝達が良いことがわかる．  

他の野菜缶詰も図3，4，5，6，に示すように回転殺菌の方が熟伝達は良いが静置殺菌でも良  

く，大豆は邦＝7．5，にんじんは9．6，玉ねぎは11．0，ばれいしょは9．5となっている．  

2，殺菌時間の比鼓   

加熱戦商時間を算出するにあたりまず対象となる細菌の緑乱 その耐熱性 胞子数，残存確率等  

が問題になってくる．しかも食品はきわめて敏雄な物質であり，その中に存在する細菌の荷類もー  

定でないので缶詰の殺菌は複雑な多数のファクターを考慮に入れなければならない．   

Stumb2）は加熱による細菌胞子の死滅理論から胞子数を考慮に入れてダ値を求める方法を提唱  

した．われわれはまずF値を求めこの値を満足させるに要する殺菌時間をGeneralmethod3）によ  

って算出した，   

容器内の各個所の胞子数をあるレベルまで減少せしめるに要する加熱処理の強さは，次のように  

計算できる．  

U＝か（1喝βrl喝占）  
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250一尺T   
ダ＝一昔 ダi＝log－l  

の式においてRT＝2500F Z＝18 上）＝1とすると  

れ＝logα－1咽み  

となり，か値をスイートコーン，大豆の場合は104，にんじん，玉ねぎ，ばれいしょの場合は108，  

∂値を10一夕とすると坑は13．0，15．0となる．また，スイートコーン缶詰の静置殺菌の頃合は  

熟伝達橡構が伝導であるので中心に1圃の胞子があると仮定すると昂＝9・0であるが残存確率の  

最大の個郵貫このように伝導の場合は舘の中心ではなく半径0・5～1・0インチの仮想の円筒の表面に  

相当し，容器すべての個所の残存確率を10‾9にまで減少せしめるに十分な殺菌加熱は容器の中心  

点がF。＝9．3を満足させる殺菌が必要である．   

所求の坑をうるために必要な加熱時間を計算すると表1に示すようにスイートコーン紆諦の静  

違殺菌では180分要するが，天地方向回転では25分，軸方向回転では32分となり静罠と比較して  

1ノ7．空，ソ5．．に短縮される．これに反しにんじん，ばれいしょ，玉ねぎ，大豆等の缶詰は2分くらい  

の短縮しかで喜ず回転敬菌の効果はみられない．   

3．品質の比較   

表2はスイート  

コーン缶詰の回転  

殺菌と静罠取菌の  

色調の変化を示す  

蓑である．エイ直は  

明度で，エの数値  

の高いものほど明  

るさを増し，反対  

に数値の低いもの  

ほど暗さを増す．  

またα値は＋で赤  

味，－で禄味の色  

を増し，占億ほ＋  

で責味，一で青味  

を増す．   

真に示すように  

回転褒菌と静置殺  

菌では明らかに色  

の差があり，また  

静置殺菌の中心部  

と缶壁部とでほ非  

Table・1FvaluesandpTOCeSSingt血eofvariouscanned  
Vegetable products．  

Processing time  
（min）  

Products  Fヽralues  Processes  

S【ationary  

Rotated end．0Ver．end  
Soy beans  

S亡ationary  

Rotated end一○Veトend  
Carrots  

S亡ationary  

Rotated end－0Ver・end  
Onions  

Stationary  

Rotated end．0Ver＿elld  
Potatoes  

Table．2 Change of color at the processing canned cream  
Style corn．  

Samples  I L l  a  

Before processing  53．25 l －4．45  

Axialrotation  46．41 】 －2．30＋  23．72  
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常に大きい差があり缶安部のオーバ丁ヒートによる褐変および焦げ臭が認められる．   

ばれいしょ缶詰の場合は回転することによって角が取れ，原形をとどめることができず，むしろ  

静置殺菌の方が良かった．   

にんじし，大豆缶詰ほ品質の差は余り認められなかった．   

玉ねぎ缶詰の場合は色調は回転破菌の方がわずかに良いが，ばれいしょ缶詰と同じに形がくずれ  

余り良い籍果は得られなかった，  

Ⅳ 要  約  

スイートコーン缶詰のようは粘度を持った缶詰では回転殺菌することによって殺菌時間が大きく  

短縮され，品質も非常に長い製品ができたが，粘度のないにんじん ばれいしょ，玉ねぎ，大豆等  

の水煮缶詰では讃菌時間は2分ぐらいしか短宗されず，品質も余り良くならない，ばれいしょ，玉  

ねぎのように固形物が身くずれしやすいものは，むしろ静置殺菌の方が良い製品を得られる．  

文  献  

1）池上岡見，竹内 缶詰時報．Vol．亜，6お－6紳（1％7）  

2）Stumbo，C．R．FoodTechT10logy，2．No・2，115～132．（1948）  

3）Bigelowet．al．NCA．Bull・16－L・（1920）  

ー89－   




