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On the Oiled Tuna Packedin Retortable Pouches  
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Studieswerecarriedoutontheheatsterilizationand qualityretentionduringstorageof  

Oiledtuna packedin retortable pouch（aluminumfoillaminatedflex；blepouch≡＝RP－F⑳）．  

Result obtained are：   

F）aトPOuChedfoods，Which permit faster transferofheattothe criticalpo；nts，Canbe  

sterilized for shorter time than canned foodstoattain a same sterilization value．   

Thefhvalue forthe pouched oiled tunain22 mm thickness was16，aboutl／2．50f  

thatoftl－eCannedoiledtunaina tuna No・2 can，and the thermalprocessing time to  

meet Fo5calculated by Ba11′s formula methodwasl／20f canned oiled tunainatunaNo．  

2can．   

The shelflife of thepolyester／aluminum foil／polyethylene（RP－F⑧）pouched oiledtuna  

seem to be the sarne as tothat of the enameled tincanned oiled tuna．   

Ontheotherhand，theoiled tunapackedin anon－foi11aminated film pouch remarkably  

deteriorated after storage for30days at room temperature due to higher oxygen permea－  

bilityofthefilm．   

1．緒  

アルミ箔をラミネートしたレトルト政商できるパウチ（Retortal）1e pouch＝RP－F⑧）に包装した  

食品は，缶詰と同等の保存性を有すということについて，カレー，ミートソースによる実験で立証  

1）し，それぞれの製品はすでに市販されている．   

今回，同様なる実験で，まぐろ池潰の殺菌および保存性について行ったので報告する．  

2．試料および実験方法  

2・1包装材ほアルミ箔がラミネートされて気体透過性，適光性，透湿性のないretortable pouch  

（RP－F⑳）の115×170mm（内寸）と対照に透明なretortablepouch（RP－T⑧）の150×170mm（  
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内寸）およびツナ2号缶を用いた．   

それらの特性をTablelに示す．  

Tablel Retortablepouchesandcansfortheexaminations  

・i・   ‥‥  
●ニー‥●」＝ ・  

Ret琴無塩£号uChlp。1yeste，／al。min。n Lo；1／pobethylene RP 
（－F⑳）  

Ret票決忍1Chlp。Iyes（er／p。1yethylene RP 80～120  
（－T⑩）   

Tuna No．2can183．5×45．5mm Hold5209mlofcontent   

2・2 内容食品のまぐろ独活の製法は，解凍・頭部除去・水洗一束気煮釜で1000C，4時間薫  

煮一放冷一解体・切断－－Retrtablepouch，缶へ肉詰一綿実油，食塩添加一真空密封  

一一殺菌の畷で行った．   

2・3 包装食品の熟伝達の測定は．内容食品のまぐろの厚みの幾何学的中心部へ熟電対の先端が  

ある様にとりつけ殺菌中の温度を電子管式自動平衡記録計でみた．   

殺菌価FoはBallのformulamethodで算出した．   

2・4 まぐろ油邁の保存性は，retOrtablepouch包装については1150c，1kg／cm2で60分，ツナ  

2号缶については1150C，90分の殺菌をし，その後370c，室温 冷蔵（5～100c）の3区に分け  

保存し，油の酸化 力ルポニル価，および缶詰を標準として色調，風味の評価をした．   

評価は缶詰と殆ど同じを0，僅かに悪いを－1，少し悪いを－2，悪いを－3，かなり悪いを－4，  

非常に悪いを－5点とした．   

また，18カ月保存後のまぐろのテクスチェアー，表面の色および抽の色についてもしらペた．  

3．実 験 結 果  

3・1reto正ablepouch包装のまぐろ独活の熟伝達はFigl，2の如くで，厚さ22mmの場合  

m16，j O．89である．   

ツナ2号缶詰は加圧せずに1150cで加熟したが，加熱曲線は同じく Figl，2に示す如く，払  

40．5，jl．32であった．   

匹uCh包装では食品の厚さが薄いため中心部への熟伝達は缶詰に比べると早い．   

retorbblepouch包装（240g）とツナ2号缶詰（200g）の数菌時間をFig2より殺菌価Fo5  

について算出するとTable2の如くで，retOrtdblepouch包装では1150C．40分で，ツナ2号缶  

詰では1150c，83分であった．   

測定条件には少し相異があるが，retOrtablepouch包装の方がツナ2号缶詰よりFo5の殺菌時  

間で約与包と短縮される．   

3・2 保存性は370C，室温，冷蔵の3区に分け保存し，一定期間毎に取り出してしらペた．   

3・2・1過酸化物価，カルポニル価を測った籍果をTable3に示した．   

アルミ箔をラミネートしたretortablepuch包装と缶詰のものは3区保存共18カ月後も変化はな  
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Fig・1（1）Heat tTanSfer curve for240g  
Oiledtu∫a（22mm thickness）packed  
in retortable pouchesduringsteam－air  
mi武ureprocessmgatl15aC ando．9～  
1kg／cm？．  

（2）Heat tTanSfer curve for 200g  
OiledttlnaPaCkedintuna No．2cans  
duringretortprocesslngatl15¢C．  

20  ‘0  60  80 】00  

Time（m；∩）  

Fig．2 Heating rate calculation．  

いが，気体透過性のある透明な  

retortablepouchに包装したも  

のは早い期間に過酸化物価，カ  

ルポニル価が高くなる．   

3・2・2 18カ月保存後のま  

ぐろの肉の表面の色であるが，  

Table4に示す如く，やはりア  

ルミ箔のないretortablepouch  

包装のもののみ褐変が激しく，  

色が暗くなっていることがわか  

る．   

3・2・3 同じく18カ月保存  

後の試験で，まぐろ池潰の油を  

示す．  

Table2 Retortprocessingtime ofoiled tunapackedin  
re（Ortablepouch or tunaNo．2canatl15〇C．  

＊B－（CUTxO．42）  

勒Bal】’s formulamethod．  

1cmのセルに入れ，亜伽叩の透過率をしらペた値をTable5に   

アルミ箔のない retortablepouch 包糞のもののみ冷蔵以外の保存区において抽の色に黄色昧が  

増しているということがいえる．   

3・2・418カ月保存後のテクスチェア一について，全研製テクスチェロメーターGTX－2型でま  

ぐろの内報幾に直角の方向に同一条件で測定した結果をTable6に示す．   

これだけの数値をもとに評価するのは無理とも思えるが，7ルミ箔をラミネートしたretortable  
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Table3 Changeinperoxidevalue（P・0■V）andcaTbonylvalue（C・0・V）of oiled  
tvnapackedinretortablepouchorturlaNo・2can duringstorage・  

1・8l6・Ol5■2l19可19・5  37GC L Polyester／aluminum foil／pobethylene  

Table4 Colorofoiledtunapackedinre【OrtabIepouchortnnaNo・2canafter  
S【Oragelさmontbs．  

37BC  IPolyester／aluminu皿 foil／匹Iyethylenel 63．03l 2．40 l 20．09  

＊fItlnter type COJor－diLferencemeterTeadings．  

Table 5 Tra皿Smitance ofoilfrom oiledtuJla paCkedin retortable pouch or tuna  
No．2 can afterstorage18montbs．  

Polyester／alu皿inu血 bil／pobe【hylene l  62．0  

＊1cm ce11．  

Table 6 Texture oLoiled tuna packedin retortablepouch or tu11a No．2 can  

a血er s【Orage18montb5．  （n＝5）  

払nta血  IH山ness  SpringinessLchewinessIGaTnminess  

砂te幻urometer  
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Table7 Changein flavorand co】orofoiledtunapackedinretortable pouchortuna  
No・2 canduringstor8ge．  

＊R8tingofdeterioration（differencefromstandard）offoodsnochange O，VerySlight－1，  
Slight－2，mOderate－3，hrge－4，Verylarge－5．   

pouch包装のものの肉質は他の包装のものにくらペ，やや軟いと評価しておく．   

3・2・5 色調．風味について採点した結果をTable7に示す．   

ツナ2号缶詰を標準とし，アルミ箔をラミネートしたretoぬblepouch包装のものの保存性は18  

カ月後も缶詰と同等といえる．アルミ箔のない retortable pouch に包装したものほ悪い～非常に  

悪いという籍果であり，その風味は抽やけ臭で食すことができず，色調も褐変が進行しており，保  

存期間は約1カ月以内に限られると推定する．  

4．要  約  

まぐろ池漬のretortable pouch包装と缶詰の保存性について，   

4・l熟伝達の比較では厚みが偏平な形で殺菌できるretortable pouch包装の方が缶詰より早く  

厚さ22mmのまぐろ池法の殺菌価Fo5に相当する殺菌時間はツナ2号缶詰の約％である．   

4・2 保存性ほポリエステル／アルミ箔／ポリエチレンで構成されたretortablepouchに包裳し  

たものと缶詰とは同等であったが，7ルミ箔のないポリエステル／ポリエチレンの気体透過性のあ  

るretortable pouchに包装したものは変質が早く，保存性は短期に限られてくる．   

4・3 保存中の全試料とも腐敗は発生しなかった．  
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