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Itisgenerallyknownthattheheadspacecorrosionofthecaniscausedbyoxygencontentin  
theheadspace．   
Thepresentpaperdealswithattemptsforpreventingheadspacecorrosionofcarlnedmandarin  

OrangeS・  

l）Nosignificantdifferenceinheadspacecorrosionwasdetectedamongcansoftinplatesfrom   
differentmanufact11rerS（Tablel－1）．  

2）Whencansofpart；a11ycoated bodies，inwhichcoatingwaslimitedonlyatthetopandbot－   

tompartswherecannedcorrosionusuallytakesplace，PreVentlngeffectwasrecognizedonly   
attheearlystageofstorage．  
However，inthelongstorage，COrrOSiondeveloped attheendsofthecoatlnglnaSimilar   

mannertothesurfaceqorrosion．Thecorrosionwasmoreextensivewhentheinitialaircon・   

tentwasiarger（Table2－1）．  

3）Possiblemeansforpreventingheadspacecorrisionare‥fillingoflargeamountofcontents．   

additionofhotsyrupandra；seofvacuumwhenseaming（Table3－1，Table4Tl）．  

4）Anupturningoftheproductsafterthreedaysfromsteritizationispreferredtothatinthefoト  

lowingday．becausetheheadspacecorrosionisdivided（Table4－1）．  

5）Anothermeansforpreventing headspace corrosionare seamingby‘‘steamflow’’methodOr  

‘‘hotpack”method，becauselViththesemethodsinitialoxygencontentincansarebelow2   

ml・andthedegreeofheadspacecorrosionthenisbelow、‘1”（Table5－1，Table6－1）．  

果実類缶詰の界面腐食防止の一環として，前報l）では市嫉みかん苗詩の封入酸素量と界面腐食に  

ついて報告したが，本宅では界面腐食を防止するためにみかん缶詰（5号缶詰）を製造して種々試  

験を行ったので報告する．   

実 験 方 法   

1．空缶よりの検討   

1－1ブリキの遠いによる界面腐食への影響   

ブリキの違いにより界面腐食の生成に差があるか否かを検討するため我国の主要ブリキメーカー  

4杜のブリキを用いて5号爪を製缶し，18g缶詰のみかんを190g宛肉話し，新しく調整したシラ  

ップ（Bx30％，0．1％クエン酸含有）を添加して内容総量を謁整したのち0塾バキュームシーマー   
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で巻績め．820C，12分（4rpm）殺菌してみかん缶詰を製造して換討した・  

1－2）部分塗装缶の界面腐食への影響   

缶胴の上下20mm幅を塗装した5号缶と上下為mm暗を塗装した2号缶を用い、静岡地区のA  

社において通常のみかん缶詰製造ラインでみかん缶詰を製造して検討した・   

2．缶詰の製造条件よりの検討  

2－1）内容総菜，巻締時の真空臥 シラップ注入後の放置時間及び注入シラップの温度による界面  

腐食への影響   

5号缶詰みかんを170g宛肉話し，新しく調整したシラップ（Bx22％．0．1％クエン酸含有）を  

添加して内容総量を変えた場合，シラップ注入後00分放置した場合及び708Cの熱いシラップを注  

入した場合について，0型バキュームシーマーで各条件の貴空皮で巻締め，820C，12分（4rpm）  

殺菌してみかん缶詰を製造して検討した．  

2－2）缶詰貯蔵初期に缶詰を上下に反転した場合の界面腐食への影響   

2－1）と同一条件で製造したみかん缶詰を用い，貯蔵20時間後及び54時間後に缶詰を上下に反転  

させて換討した．  

2－3）低温貯蔵とホットパック方式による界面腐食への影響   

2－1）と同一条件で製造したみかん折詰を用い，50Cで貯蔵した場合及びユキゾーストボックス  

で加熱後巻締めた缶詰を用いて検討した・  

2－4）スチームフロー方式による界面腐会への影箸   

常法通り，割皮．醸、アルカリ処理したみかんを213g苑内話し，シラップ（Bx29％，0．1％ク  

ェン転含有）で内容総量を315gにしたのち，スチームフロー装置付5Mシーマー及び0型バキュ  

ームシーマーで巻締め．800C，10分（20rpm）殺菌して換討した．  

測 定 方 法  

前額l）に準じた  

実 験 結 果   

1．ブリキの違いによる界面腐食への影響   

缶詰の製造条件を麦1に，370C，   

麦1－1より界面腐食の生成状態  

はA，B，C及びD社の製造による  

ブリキの差ははとんど認められず，  

缶詰の製造時に封入された酸素の量  

に支配されていることが認められ  

た．すなわちj 封入鼓素量が2mg  

以下であれば界面腐食の程度は「1」  

以下で問題にならないが，封入酸素  

量が6mg程度になると「4」とな  

り輸出検査などで不合格の可能性も  

1ケ月貯蔵後の開缶分析結果を表1－1に示した．  

TablellnfluenceofdiEferenceoftinplatesuponhead－  
space亡OrrOSionofcannedmandarinoranges   



Tablel－1Scoresheetforcannedmandarinoranges＊  
（37らC，30daysofstorage）   

＊Repackedofcannedmandarinorangesin18ecans，COntaining30ppmtirldissoIved．   

考えられる．   

また，試験に使用したみかんは18g缶に詰められていたためスズ量は全鍵的に多く娩出されてい  

るが前額l）と同様に界面腐食の激しい缶詰はどスズの溶出畳も増加する傾向が認められた．  

2．部分塗装缶による界面腐食への影響   

本誌幻においてすでに報告しているが再試験を実施して詳細に換討した．その缶詰の製造姦件を  

Table21nfluenceofpartiallycoatedcanuponheadspacecorrosionofcannedmandarinoranges  

Mark r CantypelChambervacuuml  Remarks  

Table2－1Scoresheetforcannedmandarinoranges  
（370c，3montb50fs亡Orage）  

＊Corrosionaroundtheendofthepartialcoating   
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衰2に，370Cの3ケ月貯蔵後の開缶分析絵果を衰2－1に示した．   

表2－1より，5号缶の場合，封入酸素量は対照缶及び部分塗装髄とも3mgであるが，界面腐食  

は対照缶の「2」に対し，部分塗装缶は貯蔵初期にはほとんど認められなかったが長期間貯蔵する  

と塗装境界面に「1」程度の界面腐食に類似した腐食が認められた．また，2号缶の場合も同様な  

傾向が認められたが封入酸素量が多いためか．この常食が激しくなる傾向が認められた．   

3．内容量及び巷締時の真空度の違いによる界面腐食への影響  

缶詰の製造条件を羞3に，370C，1ケ月貯蔵後の開缶分析結果を表3－1に示した．   

表3－1より巻締め時の真空度が一定の場  

合には内容量が多くなるほど封入酸素量は少  

なくなり，内容量が一定の場合には巻締め時  

の真空度が高い方が封入酸素量は少なくなり  

界面腐食も少なくなることが認められた．   

しかし、界面腐食を減少させるには巻締め  

時の兵空匿を高くするより内容崖を多くする  

方が効果的であることが認められた．   

4．缶詰貯蔵初期における缶詰の上下反転．   

シラップ注入後の放置時間及び注入シラ   

ップの温度による界面腐食への影響  

缶詰の製造条件を表4に，370C，1ケ月貯  

蔵彼の開缶分析態果を麦4－1に示した．   

麦4－1よりマーク1及び2の缶詰は封入  

Table3InLluence weight ofneL conlent and  
chamber vacuum upoTllleadspace  
COrTOSionofeannedmandarinoranges  

丸1ark l  ∧k【ll・と． JCllamもer vacuu皿  

Table3－1Scoresheetforcanned nland且rinoranges＊  

（370c，30daysofstorage）   

事Repackedofcamed皿andarinora口ge5irl）ね・5ca砧・   

酸素量が7mg程度あり．貯蔵20時間後に缶詰を上下反転させた場合の界面腐食は片側が「1」と  

少なく．他方が「4」と多いのに対し，貯蔵54時間後に缶詰を上下反転させた場合では両側とも  

「2」と分散され，20時間後tこ上下反転させた場合でも界面腐食は上下に分散されるため多い方で  

も対照より少なくなることが認められた．   

一方，注入シラップの温度を高くした場合，封入酸素量は少なくなり界面腐食も若干減少するこ  

とが認められた．また，シラップ注入後なんらかの寄合で巻締めまで時間がかかった場合を予想   
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Table4Influenceupturningofcannedmandarinorangesuponheadspace00rrOSion  

Table4－1ScoresheetLorcannedmandarinoranges＊  

（370c，30daysofstor昭e）   

＊RepackedofcanTledmandarinorangesinNo．5cans．   

し▼60分間放置した後巻締めた場合．封入酸素量及び界面腐食の状態とも対照の缶詰と周じ程度で  

ほとんど差は認められなかった．  

5．缶詰を低温で貯蔵した場合とエキソーストボックスで脱気した場合の界面腐食への影響   

缶詰の製造条件を表5に ，1ケ月貯蔵後の開毎分析結果を蓑5－1に示した．  

Table5InfluenceofexhaustionandstorageatIowtemperattJfeupOnheadspace  
eorrosionofcannedmandarinoranges  

MarkJChambervacuu皿ISloragetemperatt）re  Remarks   
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Table5－1Scoreshectforcannedmandarinoranges＊  

11  

（Storedfo（30days）   

表5－1より，5こCに貯蔵した場合は缶詰内に封入された酸素の消失速度は370Cに貯蔵した場  

合より若干遅くなるが封入酸素が消失した時点においては両者の界面腐食にほとんど差が認められ  

ず低温貯蔵の効果は認められなかった．   

一方，缶詰型造時の鋭気効果を高めるためユキゾーストポ・ブタスを用いた，いわゆるホットパッ  

ク方式の場合，封入態素量は1～3mgと減少し・界面腐食も「1」以下と少なく原著な防止効果が  

認められ，真空度も30cm／Hg以上と高真空皮が得られた．しかし，現在，みかん缶詰には白濁防  

止のために酵素が旋用されている場合が多く，缶中心温度が700C程度に上昇するため酵素の失活  

及び現在の缶詰製造設備の一部を変更したり，生産性の低下等問題も多く，今後更に検討する必要  

があると考える．  

6．スチームフロー方式で巻締めた場合の界面腐食への影響   

麦6に缶詰の製造条件を，表6－1に37つC，1ケ月貯蔵後の開缶分析結果を示した．   

表6－1より0型バキュームシーマーでチャンバー′ヾキューム亜Cm／Hgで巻締めた場合の封入  

酸素量は4．5mgと多く，界面腐食も「3」であったが．スチームフロー方式で巻締めた場合には  

封入観葉量が1．2mgと少なく、界面腐食も「0．5」とほとんど認められず顕著な防止効果が認めら  

れ，真空度も40cm／Hgと高貴空度が保持されていた・   

また，ホットパック方式のような内容物の温度上昇もわずかしかなく酵素の失清問題もほとんど  

Table6Influenceof“Steamflow”methoduponheadspacecorrosionofcannedrnandaril－OrangeS  

Marklchambervacuuml  RemaTks  

1l  48cmHglControl  
seamingsteamwasi阜ttedfromguideandtl］fretSides  

（steam  

Table6－1Scoresheetforcannednandarinoranges  

（37〔C，30daysofstorage）   
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ないと考えられる．  

7．封入酸素量と界面腐食の関係   

閻1に今回の試験に用いた缶詰の封入酸素最と界面腐食の関係を示した．   

閻1の相損係数を求めると r＝0．955と高  

い相関を示し，封入酸素量と界面腐食には密  

接な謁係があるものと考えられる．前額l）で  

報告した市販毎嶺の場合のー＝0．755より高  

い相関を示した原因として製造後ただちに静  

置状態に保ったためと考えられる．  

要  約  

最近，みかん缶詰の界面腐食が大きな問題  

となり，輸出検査においても検査の対象とな  

っている．   

本報では，その防止対農として空缶側から  

及び缶詰型造条件より検討した．  

1）ブリキメーカーによるブリキの違いは界  

面腐食にほとんど差が認められなかった．  

2）界面腐食が生成する部ねのみ塗装した空  
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缶を用いた場合、貯蔵初期には効果が認   

められたが長期間貯蔵した場合，塗糞境界面に界面腐食に類似した腐食が認められ、封入酸素  

量の多いほど赦しかった．  

3）現行のみかん缶詰製造設備で界面腐食を防止する方法としては，内容量を多くし巻締め時の   

真空度を高くとり，かつ熱いシラップを注入する等の方法によりある程度防止効果が認めら  

れた・しかし，低温で貯蔵した場合，封入酸素が消失した時点では防止効果は認められなかっ  

た．  

4）貯蔵初期，缶詰の上下反転ほ貯蔵翌日より3日後の方が缶の上下に界面腐食が分散してきわめ  

て消極的ではあるが効果が認められた．  

5）ェキゾーストボックスを用いたホットパック方式やスチームフロー方式で巻締めた場各 封入   

酸素量は2mg以下となり、界面腐食も「1」以下となり防止効果は顕著であり，真空度も高   

真空度を保っていた・しかし，これらの方法にもまだ多くの問題があり，今後更に検討する予  

定である．   

簸りに本研究の一部は日本蜜柑缶詰工業組合殿及び日本製缶協会殿の依鹿で行ったものであり，  

発表を許可された両者に深謝致します．   

また各種試験用空缶及び5Mシーマーをスチームフロー装置付に改良していただいた東洋製権株  

式会社殿に深謝致します．  
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