
フイルム包装食品の殺菌と保存性－Ⅱ  

燻製かき油潰レトルトパウチ包装について  

鈴木 保治・西郷 英昭・志磨村妙子・久廷  吏  

Ⅱeat Proce畠Sing of FilmPackaged Foods and Their  

Storage Stability・ⅠⅠI  

OntlleSmoked Oystersin OilPackedin Retortable Po11Ch・  

YasujiSuzuki，HideakiSaigo，TaekoShimamuraand KanameHisanobu  

Studieswerecarriedoutonquality retention during storage ofsmoked oystersinoil  
whichwere pouchedin aluminurn fo；1－laminated retortable pouch（RPF）and were hcat  

processed atlllOC，0．7kg／cm2totalpressure．65minutes・   

Nosignificantchangesin thequalityofo；l、Vere detectedafter storageatroorntemper－  

atureandina refrigerator，andthe flavor was also agreeable・No remarkable difference  

wasobservedbetweenthe qualitiesandacceptabilityofthecannedandthepouchedsmoked  
oystersin oilafterstoragefor12rnonths andevenfor43months at room temperature・  

Thecontainerswerealso examined astoanydeterioration，butnochangesintheirsealing  
and appearance were observed．   

Onthe other hand，rapid deterioration of contents was observed when these were  
packedin RPT（poucheswith noaluminumfoillamination）andstoredat roomtemperature  

orat300C・After chillstoragefor2months，theperoxide value of the oilstartedrapid  
lnCreaSe．   

1．緒  

前報1）ではカレーとミートソースのレトルトパウチ包装について報告した．本報では掛こ油脂を  

多量に含む食品として燻製かきの抽漬をレトルトパウチに密封し保存性をしらべたので報告する．  

2．実 験 方 法  

2・1試  料   

容器ほ二種のレトルトパウチRPFとRPT及び角3号B缶を用いた．Tablel－a）の如くであ  

る．RPFは酸素を透さないが，RPTは酸素を透過する性質がある．角3号Bは偏平な角型の缶  

で内面はエナメル塗装してある．   

内容食品はTablel－b）に示した如くであって，燻製かきは背旗缶詰株式会社竹原工場で製造（  

昭和劇年3月）したものを当学に輸送し直ちに実験に供した．綿実サラダ油は吉原製油製造のもの，  
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Tablel Maleria15and proecsslng  

a）Conねher  

一  
RPFIPob，eSter／Aluminumfoil／Polyethylenel  o  l  121 l 90×100  

RPTI Pobrester／Poレetllylene  l 錮～120 l   〝   】  〝  

Can辛I Tinplate，enameled．  llO6．2×74．6×22  

＊Capacity：120．9ml   

食塩は局法品を用いた．食品の  

充填量の比率は缶詰の製法に準  

じた．食品充填後レトルトパウ  

チほ真空密封した．缶詰は900C  

の抽を注入して巻締した．又特  

も）Foodand filling  

Smok島アSterS   Co仕On Seed  
Salad oil（g）  

Retortpouchl 5O ［17 It。tよ聖霊ent  
Can  1  75  1  26  l  〝  

C）HestprocessingandミterilizingvalueofthepouchedLood  

9lo・92い・3  111   1  0．7  1  65  1  23．5  1 5i8  

＊Thickness of fooJwas15mm  

＊Z＝18，m十g＝180  

CUT：Comc up time  

にレトルトパウチ包装と缶詰の比較を行うためにd4年5月製造の燻製かきを上記の場合と同様に当  

学に輸送し実験に供した．   

殺菌は，レトルトパウチ包装も缶詰も同じように偏平なので，缶詰の製法に準じTablel－Cに  

示した如く行った．   

2・2 試料の保存条件   

試料は300c，室温，冷蔵の3区に分けて保存し，1，2，3，6，12ケ月及び長期保存後の内  

容品について品質を測定調査した．いずれの試料も箱の【恒こ入れて保存したのでRPT包鼓でも光  

の巌響はない．室温2）とは当学南向半地下倉庫の温度で昭和謂年5月より1年間の温度は平均18．1  

0C（最低90C～最高290C）であった．ちなみに大阪年間平均気温（1958～62）は気象庁しらペで  

15．8～16．70Cである．   

2・3 測 定 法   

2・3・1熟伝達速度の測定と殺菌価   

レトルトパウチ包装金品の厚さは14～16mmであるが，できるだけその幾何学的中心部に近く  

0．3mm C．A．熟電対を挿入し，殺菌中の温度を測定した．それより Formula method3）（こよりFo  

値を求めた．測定温度の記録には横河竃検の電子式自動平衝記録計を用いた．   

2・3・2 抽の過酸化物価（POV）とカルポニル価（COV）  
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過酸化物価の測定はAOCS法4）に準じて行った．ただし池の採取量は2gである．試料抽の分離  

は，傾斜により固形物と分けた水と油中温合物をエーテルで抽出し．無水硫酸ソーダで脱れ エー  

テルを減圧で除いて試料とした．又水と油の混合物を遠心分離（12000ppm）した上層油を試料と  

しても良い．両試料の問で測定値の差はほとんどなかった．カルポニル価ほ上記試料を用い，2，4－  

DNPH法により総力ルポニル価を唐沢S）の方法（1965）で測定した．   

2・3・1内容食品の官能検査   

保存試験の初期は簡単に数人で外観，食味を評価したが，12ケ月保存のものは短大及び食研の研  

究員を審査員としてRPF包装と缶詰について2点嗜好試験法8）によって食味を評価した．  

3．実験結果と考察  

3・1殺菌に於ける加熱曲線と殺菌価   

加熱曲線はは4袋測定のうち最も温度上昇のおそいものをFiglに示した．半対数方眼粧にプ  

ロットすると1090C附近から少し温度上昇がおくれ，カープは少し右にづれるが，一応直線として  

n19を得た，食品の厚さは15～16mmである．これよりFormula methodで得た殺菌価はTablel  

－eの如く1110C，65分の殺菌でFo5．3分であった．念のため1090C附近からの上昇温度のおく  

れを考慮してGeneralmethod9）により算出するとFoは4．9～5．1であった．先づ充分な数菌と言  

うことができよう．  
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Fig・1Heattransfer curves Eor67gsTnOked  

OySterSinoilpackedin retor【poueb  

duTing retort processing．Atl110C  

and at the pressureof O．7 kgkm2  

With s【eam and superimposed air  

pressure．Thickness of foood was  

15mm  

Fig・2 Peroxide value of oilin smoked  

oystersin oilpackedin RPT and  

RPF during storage at difEerence  

temperature．H ：RPT，－：RPF，  

A：30OC，B：rOOm ternPerature，C：  

refrigeralion．   
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3・2 保存中の綿実サラダ油の変化   

油の過酸化物価の変化はF短2の如くであって，RPT包装では殺菌直後でもRPFより多く  

10を示していたが，300C保存では1ケ月以内に50を越え，以後直線的に急増する．室温保存でも  

6  

Storage period（month）  

Fig．3 Peroxideヽ・alue ofoi＝n smoked oystersin oilpackedinRPFduringstorage  
at different temperature．A：30OC，B：rOOm temperature，C：ref貢geralion・  

1ケ月以後急速に増加している．冷蔵では2ケ  

月まではほとんど増加していなかったが，それ  

以後は急速に増加している．此のような過酸化  

物価の増加はRPTのフイルムを透過した空気  

中の酸基が原因であるが，油の自動酸化の誘導  

期は温度が低くなると可成り延長されることが  

わかる．   

R？T包装に反し，RPF包装でほ変化は極  

めて怠慢で，300C保存区のものは12ケ月後に  

やっと過酸化物価は20を示したが，室温保存区  

と冷蔵区のものはFig3 の如くほとんど変化  

ほ見られなかった．   

カルポニル価は保存3ケ月から測定したが  

Fig 4の如く RPT包装とRPF包装の差は  

明である．RI〉T包装でほ過酸化物価の場合と  

同様に保存温度が高いとカルポニル価の増加は  

早い．これに反しRPF包装では保存温度によ  

る差は若干あるが，増加速度はおそく3ケ月と  
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Fig．4 Carbonylvalue of oilin smoked  
町SterSin oilpackedin RPT and  
RPF dl】ring storage at different tem  

perature－－－：RPT，－：RPF  
A；300C，B：rOOm temPer且ture，  

C：refrigeration   
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12ケ月との差はわずかである．   

3・3 食 味 試 験   

各保存区12ケ月のRPF包装  

品について食味試験を行った結  

果はTable 2の如くである．  

2点噂好試験法軸2検定の給果  

から冷蔵区と測OCの間にのみ  

有意差が認められたが，室温保  

存区との聞には有意差は認めら  

れなかった．   

3・4 RPF包簑と缶詰の比  

較   

既に試料（1）のところで述べた  

ように昭和廻年5月製造の燻製  

かきを用いて調製したRPF包  

裳及び缶詰について，室温保存  

12ケ月の品質を比較した結果は  

Table3の如くである．食味試  

験の結果は官能的には両者の間  

には有意の差は認められない．  

又他の品矧こついても両者の問  

にはほとんど差が認められなか  

った．  

Table2 Flavorofsmoked oystersin oilpacked；n RPF  
after storage Lor12 months at 300C，at rOOm  
tempem餌re andin refrigerator．   

＊Stor8ge COndition was as follows No．1：30こC，No．2  
：rOOm temPerature，No．3：refrigeration．  

Table 3 Comparison ofthe qualityof smokedoystersin  
OilpackedinRPFandin canafterstoragefor  
12monthsat roomtempeTature．  

a）SamplesSeeTable．1  

b）Pairedpreference【eSt（nコ22）  

No．ofjudgmert  
prefe汀ing  

Conlainer  S盲gnificaIICe  

RPF  1  11  

Can  l  ユl  

C）Peroxidevalueandcarbonylvalueofoil．   

3・5 長期保存に於けるRPF包装かき燻製油讃の品質   

前項（3・4）に記したのと同じRPF包装と缶詰の試料について室温保存3年7ケ月の品矧こ  

ついて測定した．その結果は極めて優良な状態で保存されていることがわかった．   

RPF包装2笹，缶詰1種について抽の過酸化物価，カルポニル価．かきの食味の評価と色調を  

測定した結果はTabe14の如くである．油の過酸化物伍は何れも1以下であって，表示してないが  

他の試料でも0或は0に近いものばかりであった．カルポニル価ほ20～23の範囲で，先に測定した  

12ケ月保存の場合と同じである．しかし過酸化物価の方は12ケ月保存の場合より測定値が低かった．  

風味はどの試料も良好で，燻製臭がよく残り非常に美味であった．燻製臭は品質評価のための長  

い指標となるようである．RPTの如き通気性のある袋では抽の酸化が進んでくると燻製臭もなく  

なって来ている．かきの色調は茶褐色で固体羞があるが，色相は7．5YR～10YR，明度は4～7  

彩度は6～7の範囲である．以上の如くで特に官能検査法による食味試験はしてないが，RPF包  

装と缶詰は同等の品質を保っていたとみることができる．  
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Table4 Qua］ityofsmokedoystersinoilpa正edinRPFandincan afterstoragefor  
43months at roomtempcrature．  

FI且VOr eValuatiol10f  Size of 1  0il  
Container  Colorofoysters＊＊  

oy5terS t POV＊lCOV＊  Fiavor I Smoked smeli 

二二ニ  

ー三・ご  

7．5YR6／6，5／嘔，7作  

10YR 6／6  

＊m eq／kg  
＊＊Comparedwith standard colorchartwhicllismade accordingtoJISZ8721  

又RPF包装晶について池野真澄氏（元缶詰検査協会神戸検査所所長）に評価をお願いしたとこ  

ろ，良好で香りも良く80点に値するとのことであった．原料の燻製がもっと強く，あめ色でてりが  

あればもっと高い点数が付けられるが，燻製の程度が少ないので80点である．一般に最近は歩留り  

などを考えて燻製の程度が少なくなっているのとのことであった．60点以上あれば輸出品として合  

格するので，80点は良い点数である．   

内容品をとり出した後の容器について内面の状態をしらペた．しかし物理的な測定を行なったわ  

けではない．RPFは外観，シールは勿論完全で異状はみられなかったが，袋の内面も全く異状が  

認められなかった．ただ，注意してみると茶褐色が，撞く僅かに塵の内面元一部見られる場合があ  

る．これは恐らく燻製によるかきの茶褐色が，真空シールのために袋と漁く接し，ポリエチレンに  

油を介して移ったものであろう．袋は指の先にはさんで強く揉んでもラミネートが剥れるようなこ  

とはなかった．敦くもまれたためにアルミ箔は折れてピンホールが生じることは小さく光の透過す  

ることによりわかるが，ポリエチレンにピンホールが生じた様子は見られなかった．又保存中に袋  

が劣化した様子もなかった．角3号B缶も何等異常が認められず，塗装された内而は非常にきれい  

で，異変や腐蝕と思われる状態は全く見られなかった．   

以上かき燻製独演の分析，風味や外観の評価，容器の状態から，RPF包装が長期保存に於ても  

決して缶詰に劣らない優れた保存性を持っていることがわかった．  

4．要  約  

感裂かき地境をレトルトペウチに密封し殺菌したものについて保存性をしらべた．   

4・1RPF包装を12ケ月保存して，謝OC保存のものは油の過酸化物価やカルポニル価が少し  

増加したが，未だ充分に食べられるものであった．室温に保存したものと冷蔵したものほ，油の変  

化はほとんどなく食味も良好であった．又室温に保存したものを缶詰と比較したが，両者の間に品  

質の差は認められなかった．   

4・2 3年7ケ月室温に保存したRPF包装ほ油の品質に変化なく，食味も良好で輸出換査の合  

格品に匹致する品質が保持されていた．又此の時のRPFと比較に用いた窺には容器としての異状  
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は認められなかった．   

4・3 RPT包装では卸Ocと室温保存区とも，食品の品質は急速に低下し，冷蔵したものでも  

抽の過酸化物価は2ケ月後急速に増加した．   

終りに臨み，試料を提供された青旗缶詰語株式会社に深謝致します．又内容品の品質について評  

価をしていただいた池野貰澄氏に厚く御礼申し上げます．  
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