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Thetomatojuice samples degassedin vacuo were packedin pouches oflow density  

POlyethylene（highgas permeability），pOlyvinylchlor；deandpolyvinyJidene chloride（low  

gas permeabitity），With care not to enclose air・The pouches preservedin a refrigerator  

（in the dark）．at roomtemperature（bothin thedark andin thelight）andat 370C．（in  

the dark）forone，three arld six months．   

1twas foundthat the change ofcolor accompanying the decrease oflicopin contents  

in tomatoiuicein plastic pouchesiscaused bythereaction ofthecarotenoid withoxygene，  

permeatedthroughtheplastic films．The reactionwas foundto beacceleraied bylight as  

Weu aS at hightempratures．  

1．韓  日  

著者らは，トマトをミキサーで粉砕して得たジュースをプラスチック・フイルムで作った袋に詰  

め，密封殺菌して，種々の条件（低温高温，暗所明所）で保存したのち，その色調，色素量などの  

変化を調べたのでここに報告する．   

色調はハンター色差計によって，L，a，bの値を測定した．この方法はすでに高橋ら1）によっ  

てトマトジュースについて検討されている．   

トマトの赤い色素はカロチノイドのうちの主としてリコピンであることは周知のことである．ト  

マト加工製品（ジュース，ピューレ，頁空乾燥パウダーなど）を保存中にトマトの赤い色が退色ま  

たは褐変し，リコピン畳が減少することについてほ．木村，柴野）（農林省食糧研），竹花，小倉ら  

8）（千婁大）．足立，莱細孔 小菅l）（カゴメ），三木 赤津ら）（キッコーマン）などの研究がある．   

トマト細工製品をプラスチック・フイルムで作った袋に詰めて保存試験をした文献としては，  

（i）Luhら8〉はトマトケチャップをポリエステル・ポリ塩化ビニリデン・ポリエチレンの3層ラミ  

ネート（通気性比較的大）とサラン塗布セロファン・ポリエチレン・アルミ箔・ポリエチレンの4  

層ラミネート（通気性小）のフイルムで作った袋に密封包装し，202日間保存した．その結果，保  

存温度が高いほど変色変質が大であり．また通気性の大なるラミネート・フイルムで包装したもの  

が変色変質が大であった．   

また木村ら7）はトマトジュースを，ポリエチレン．β線照射ポリエチレン，セロファン，ポリエ  

日本缶詰協会，缶詰時報，5l，1083（1972）  
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ステル，ポリ塩化ビニリデンおよぴポリプロピレンの各単層フイルムと．それらを組合せて岳屈し  

たラミネートと，またアルミ箔を加えて積層したラミネート・フイルムで作った袋に詰めて密封，  

薮殺菌したのち，0～50C上蓋温およぴ380Cの各温度条件で120日間保存して，その重量変化，菜  

液の光透過率（褐変），カロチノイド量，色凋などを調べた結果，ガス透過性の少ないサラン塗布  

セロファン・ポリエチレン積層フイルムで包装したものが品質保持上優れていることがわかった．  

2．実 験 方 法  

当短大の農場で収猿したトマト（チコ雷）を  

ミキサーにかけ，次に減圧脱気してトマトジュ  

ースの試料とした．その可視郊の透光率曲線は  

Figlのとおりである．   

Tablelに示す3窟類のプラスチック・フ  

イルムで3方シールして袋（タテ・ヨコ8×8  

cm）を作り，これにトマトジュース約50mlず  

つを入れ，手で袋内の空気を押し出しながら，  

口をインパルスシーラーでヒートシールし，  

800C，20分間熱湯中で加熱殺菌した．これら  

を電気冷蔵庫（5～100C）上蓋温（15～300C）  

暗所，室温明所，370Cのふ卵器内の4保存区  

に分けて，1，3および6ケ月間保存してのち，  
Fig 1 The absorplion spectrum of estracted 

tomato3uice（n－hexaneassoIvcmt）  

Tablel Properitesoffilms  

トマトジュースのpH，重畳変化，ブリックス緯度．色笥およぴリコピン量を測定した．色調はハ  

ンター色差計で．L，a，bの値を測定した．りコピン含量の測定ほ，およそ木村進氏の方法に従  

い試料のトマトジュースをかきまぜて均質にしてから，その一部を取り，秤量し，メタノールを加  

えてかきまぜ，ガラスフィルターで吸引し，漏斗上の固形物を更にメタノールで洗滴ろ過し．ろ液  

のメタノール溶液は捨てる．次に滴斗上のパルプにべンゼンを加えて赤色の色素を全部抽出する．  

このベンゼン溶液を分液漏斗内で水で洗藩政，液圧乾冠（500Cで）する．これにn－ヘキサンを加  

えて溶かし一定量として，分光光度計で波長470m〝のところの吸光度を測定し，予め作製してお  

いた棲準リコピン換量線に照合して，ベンゼンで抽出された赤色のカロチノイドを，リコピンとし  

て計算し∴最初の試料のリコピソ畳を1（氾として，それを％で表わした．  
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3．実 験 結 果   

1，3およぴ6ケ月保存の結果をTable2，3および4に示す．  

3・1pI王 フイルムの種類による差異はほとんどなかった．  

3・2 重量変化 フイルムを通して袋内のトマトジュースの水分が外へ素敵したのである．  

保存温度が低いと水分の浪失はほとんどないが，保存温度が高いと重畳滅が大になった・  

3壇類のフィルムのうち，ポリ塩化ビニルで包装のものが最も重量滅が大であったのはTablel  

T8ble2 Tomatoiuicestoredinplasticpouchesforonemonth  

Table3 Tomato5uicestoredinplasticpouchesLorthreemonths  

－50－   



Table 4 Tomato3uices（Oredin plasticpouches forsixmonths  

Conlrol  l3・131 l6・Ol16・可13・5916・00い00・00  

の透湿度の測定値から見ても当然であるが，ポリ塩化ビニリデンで包装のものが案外重量滅が多か  

ったのは，このフイルムをインパルスシーラーでヒートシールすると熔接部に隣接するところが薄  

くなるので，それが腰囚であろうかと思われる．   

水分が蒸散すると袋の中のトマトジュースは濃厚になる．   

3・3 ブリックス糖度 370c、3ケ月保存と6ケ月保存の試料はフイルムを通して永分が蒸散  

し，重量が減じ，濃蘭されたので糖度が高くなったのは当然である．   

3・4 色 調   

3・4・1L値，すなわち明るさであって，L直が大になるのは最初の濃い赤色が淡い色になり、  

白っぽくなることを意味する．冷蔵庫内で6ケ月保存しても，また室温暗所で6ケ月保存しても，  

L値はほとんど変らなかったが．重患明所では3ケ月と6ケ月保存した場合が大になり赤色が退色  

して白っぼくなった．特に通気性の大なるポリエチレン・フイルムで包其のものは退色の度合が大  

であった．37こC暗所で保存すると褐色になった．6ケ月保存のものはL値が小になり褐色で暗い  

色であった．その褐変も通気性の大なるポリエチレン・フイルムで包装のものが大であった．   

3・4・2 a値，赤さが増すと値が大になる．その逆にa値が′J＼になると赤みがなくなる．室温  

明所および370C暗所で保存したら，a値がはなはだ小になって，赤い色が消えてきた．特にポリ  

エチレンで包装のものがはなはだしかった．   

3・4・3 b値，黄みが増すとb値が大になるはずであるが，保存温度．明暗，フイルムの遠類  

が逢っても，も僅はわずかに小差があるだけで，ほとんど変らなかった．   

3・5 リコピン残存率 トマトジュースを密封包装して保存するうちに，リコピン畳（カロチン  

系色素壷）は最初100％あったものが段々と液じてきた．特に室温明所および370C暗所，6ケ月保  

存後にはぜロかゼロに近い少量になって終った．この場合も通気性の大なるポリエチレン・フィル  
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ムで包装のものが，その減少の皮がはなはだしかった．  

4．総  括   

トマトジュースをプラスチック・フイルムで密封包装殺菌してから，長期間保存する実験笹おい  

て，   

4・1冷蔵庫（聴所）内で保存の場合は，色調のL，a値ほあまり変わらなかった，しかしリコ  

ピン残存率は漸減した．   

4・2 室温暗所と室温明所とlこ保存の場合を比較すると∴室温明所のものの方が，色調のLとa  

値およびリコピシ残存率の変化がはるかに大であった．すなわち光がはなはだしく影響したことが  

わかる．   

4・3 370c暗所に保存の場合は，赤い色が褐色になり，リコピン残存率もほなはだしく減少し  

た．温皮が影響した．   

4・4 3種類の包装材料のうち，通気性の大なるポリエチレンで包装のものが，リコピン残存率  

の変化も最も大であった．フイルムを通して外から酸素が侵入し，その酸素によってカロチン系色  

素のリコピンが変色変質したものと考えられる．  
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