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フイルム包装食品の殺菌とその保存性一Ⅵ  

透明レトルトパウチ詰食用油脂の酸化について  

西郷 英昭・久延 義弘・門田 和子・鈴木 保治  

ⅡeatProcessingofFilmPackagedFoodsandTheirStorageStability－1I  

OntheoxidationoffatspackedinretortablepouctleS  

HideakiSaigo，YoshihiroHisanObu，KazukoKadotaandYasujiSuzuki  

Thequalityofpackedfatsin retortable potlChesisinfluencedby preservation temperature  
andoxygenpermeatedthroughfilm．   

SoybeanoilandlardwercpackedinfivekindofretortablepouchesshowninTable2．   
Thepackedsamples，afterheatprocessingat1210Cunderl．5kg／cm2totalpressurefor30min・  

u亡es．weredividedintotwogroups．   

ThepouchesintheLirstgroupwere preservedat400C、90％RHinthedarkforsixmonths  

（Fig．1，2，5）．   

Andthoseinthesecondgroupatroomtemperaturei11thedark（15～30OC，50～90％RH）for  

Sameperiod（Fig．3，4．6）．   

Theaboveresultsindicatethatfatspackedin transparentretortablepauchesaregreatlyaf－  
fectedbypreservationtemperature．oxygenpermeabilityandlight（Table6．No．4），butthosein  

a】uminumfoillaminatedretortablepouchesarelessaffected．  

Itisconcludedthatfattyfoodsinalurninumfoillaminated plasticfilmpouchescanbepre・  

SerVedsaferthanthoseintransparentplasticfilmpouches．   
Foroilandfatandfoodscontainingfatsoxygen attacksdirectly，itisimportanttokeepfatty  

foodsfromoxygenbyusingsealedpackagestoobtainlongshel＝ives．  

食品のフイルム包装では中味が見えることを要求されることが多くあるもので、一般の包装全品  

のみならず，レトルト食品においても透明ものが多く見られる．   

この透明フイルムで包装した食品の保存性については今まで多くの韓関で試験されており，その  

結果から，フイルムの透過性（湿気，空気．光）により内容食品の変質が促進されるということは  

周知の通りであり，包装食品の中味を見ようとする要求は食品の変質防止という立場からは相反す  

る要求である．   

このように透明フイルムで包装した食品は酸化により栄養価，味，ニオイ，色など広い範囲で影  

響を受けることは知られているが，その保存性の限界ほということになると明確にあらわすことは  

なかなか牽しい問題であり，規定する指標のないのが現状である．   

しかし，このたび厚生省は透明パウチ包装食品について製造，販売の基準作りを検討しており，  

これに関連してその賛料作成に協力した．実験でほ，気体透過性の異なる数種の透明レトルトパウ  

チを用いて食用油脂を包裳し，各種の条件下に保存して経時変化をしらべた．   

この結果に以前に私達が行っていた透明レトルトパウチ話油脂食品の結果を加え検討したので報  

告する．  

験 方 法   
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1．試料油脂   

試験lこ使った油脂は韓製大豆油とラードで、その性状を麦1に示す．  

TablelPropertiesoEfatsusedforthetest  
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Soybean oil 
l  Lard  

Color  

九Ioisture  

Specificgravi年  

Refractiveindex（25⊂C）  

Acid value  

Saponification value 

Iodine value 

Unsaponificable m8tter  

Peroxide value  

Y4∴R O．4  

0．008  

0．9195  

1．4773  

0．礪  

188．7  

134，6  

0，47  

0．00  

Acid value  

Iodinel†alue  

Meltingpoint  

Peroxide value  

入foisture  

Stability  

0．04   

65．9   

32．0   

0．25   

0．03   

55  

CoIor（Lovibond5冤cell）  Y4，RO．2  

B6mernumber  73．4  

Untioxidant5  90ppmBHA，60ppmBHT  

Smokeingpoint  2100 C 

2．包装材科   

包装材料は蓑2に示す通り，透明レトレトパウチ4亮類の他に，気体透過性のないアルミ箔を着  

層したレトルトパウチと無包装のものを対照として加え試験を行った．  

Table2 Packagingfilmstested  

3．保存試襲  

パウチサイズ130×170mmには170g，120〉、180mmには166gの油脂を入れ、脱気包装したの  

ち，121aC，圧力1．5kg／cm2で30分レトルト加熱し，直ちに亜OC，90％RH暗所，室温（昭和  

51年3月～9月＝15～卸¢C，50～90％RH）暗所の姦件下に保存した．   

保存中の試料は看重ねることなく格子状硯上に平面にならべた．   

（なお，無包装対照品は，油脂をアルミ箔積層レいレトパウチ諸にして一旦レトルト加熱したの  

ちシャーレに15mmの油層になる様に移し実験に供した．）   

この400C，90％RHというような保存条件は一般的にいって苛酷な様であるが，夏期の倉俸や  

店頭ではこの様な条件のところが実際にあるということで決められた．   

4．保存期間  

6カ月として開封時期は，レトルト直後．15日，30日，60日，90軋120日，180日とした．  

5．測定項目および方法   
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1）過酸化物価：日本油化学協会法 2．4．12－711）  

2）酸価   ：日本油化学協会法 2．4．1－711〉   

測定項目の過酸化物価，酸価については，各包装材料で包装したものの2袋を測定した平均倍で  

表わした．  

実 験 結 果   

1．レトルト加熱中の酸化  

12lOC，1．5kg／cm亡，30分のレトルト加熱中の酸化については表3に示す・  

Table3Influenceofheatpro⊂eSSing（at121OC，1．5kg／cm2，30minutes）upon  
theoxidationoffat5paCkedinretortablepouches・  
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Fig・2 Acid values of soybean oilpackedin  
retor【ablepouches8たerstorageat40こC．  
90％RHinthedark．   

Storage time in days 

Fig．1Peroxide valuesofSOybean oilpacked  
in retortable pouches after storage at  
400C，90％RHinthedark．  
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アルミ箔を積層したレトルトパウチに包装した大豆油の退散化物防が他のものよりやや少ない数  

値を示す．   

気体透過性のないだけ加熱中の酸化が少ないといえる様であるが，全般的にいってレトルト加熱  

中における油脂の転化はごくわずかである．   

2．楕製大豆油の保存性   

1）40ごC，90％RH保存区  

遠軽化物怪と蕨岱の鐘時変化を図1，2に示す．無包装の大豆油は保存90日で過酸化物価187meq  

／kg，敢価0．18mg／gであるがト透明レトルトパウチで包装したものでは，ナイロン／ポリプロピ  

レンが最も変化が早く，保存90日で過酸化物伍30meq／kg．態価0，16mg／gであり，次にポリエス  

テル／ポリプロピレン．以下グラフに示す通りで，アルミ箔を積層したレトルトパウチで包去した  

ものでは変化がなかった．   

透明レトルトパウチで包装した大豆油の転化煩は概ね気体透過性の大きい包装材科ほど変化が早  

いのはいうまでもないが．その順序からいうならば，ナイロン／ポリプロピレンで包装したものが，  

ポリエステル／ポリプロピレンで包装したものより変化が早いのはおかしいが、これはナイロンや  

セロファンのような親水性のプラスチックは気体透過性の湿度依存性が高く，90％RHの様な高  

湿度下では気体透過性が大きくなるためである（衰4）．  

Table4 0ⅩygenPermeabilitesofplasticfilmsundervarioushumidities・   

逆に低湿度下では気体透過性が小さくなるので．高湿度下保存と低湿度下保存では包材別酸化屑  

序が変ることも起りうる．   

一般にプラスチックフィルムは大なり小なり高湿皮下ほど気体透過性が大きくなる傾向がある・  

2）室温保存区   

室温保存は昭和51年3月～9月中旬の間に行った．   

その間の温度ほ15～30ウC、湿度iま50～90％RHの範囲であった．   

この条件で保存した大豆油の過酸化物価と炭価の経略変化を図3，4に示す．   

無包装で保存したものの過酸化物価は保存120日より急上昇し，180日では14．47ⅠⅥeq／kgとな  

り，透明レいレトパウチで包装したものは保存180日で2～3meq／kgの値となる．   

先の400Cの条件にくらべ，保存温度が低くなると転化の遊行が相当遅くなることがわかる・   

蔭価は遊離脂肪転が最終産物であることから床存180日でもまだ変化がみられない．   

この結果からは包装した大豆油の室温嗜所保存180日では転化はほとんど進んでいないといえ  

る．   

3．精製ラードの保存性   

1）40GC，90％RH保存区   
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Fig．3 Peroxide values of soybean oilpacked  
in retortable pouche岳after storage at  
roomtemperatureinthedark・  

Fig．4 AcidvaluesofsoybeanoilT）aCkedin  
retortable poucbes after sk汀age at  
roomtemperaturein【hedark．  
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Fig．6  Peroxideandacidevaluesoflardpacked  
in retortable pouches after storage at  
roomtemperatureinthedark・   
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Fig．5 Peroxideandacidvaluesoflardpacked  
in retortable pouches after storage at  
40こC，90％RHintlle dark．  

ラードは構成脂肪酸の不飽和度が小さいためであろう，大豆油にくらペ酸化がおそい（図5）．   

透明レトルトパウチで包装したラードの保存180日での過酸化物億は4．5～5meq／kgと少なく  

また酸伍はほとんど変化がない．  

2）室温保存区   
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室温保存における透明レトルトパウチ包茎ラードは，すべてのものが保存180日でも過酸化物怖  

が1～2meq／kgの範匪であり変化なく，転借も変化がない（図6）．   

今回の試験では保存の条件が暗所であったが，明所であると油脂の酸化に対する光の影響は非常  

に強く（表6のNo．4），どのように安定のよい油脂も日光の直射を受けると直ちに酪化する操で  

あり，光凄の影響を受けた場合，比較的経徴の酸化でも特有なひなた臭を与えるといわれ，この光  

線による転化の促進は紫外線が最も強いといわれるが．可視光線も当然この作用をもち（図7．A  

～Bの範囲），実際強い紫外線が油脂に照射されることはなく，可観光繰の短波長のものが油脂の  

劣化に与える影響が大きい．   

今回の試験項目より外れるが，図7に透明  

な着色フイルムの光線の透過率を示し、これ  

から光線の防止を考えてみると，赤色が光線  

の防止に効果があるが，これでは包装の中味  

をありのまま見ようとすることからは反する  

ことであり，また，フイルムを着色せず光線  

の透通を防ぐ紫外線吸収剤の入ったフイルム  

もあるが．文字通り紫外線のみに対して防止  

効果があるだけで長波長の光に対しては防止  

できないので，包装の中味を見ようとする場  

合は光の影響を防ぐということばむつかしい  

問題である．  
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Fig．7 Thetransmissionspectraofcellophane  
films．  
A－B：Vi主ibleTange   

透明フイルムの気体透過性はアルミ箔など金属箔を積層しない限りわずかながらも透過があるも  

ので，池の教化も透明フイルムで包装する限り進行するものであるが、表5の胡麻油の窒素充填包  

装効果に示す通り，窒素充填包装すると油の転化を幾分遅らせることができるということがわか  

る．  

Table5 EffectofnitrogeTl・paCkedonstorageoEsesamioil．  

Packagingfilm：pOlye5ter／polyethylene  

Storedat30’C，80％RHin thedark．  

実際窒素充填包装を行なっている食品に，かつおのけずり節やポテトチップ，粉乳などがある．   

窒素充填包装を行う場合も包装材料は気体透過性の少ないフイルムを使うことが最良であ号こと  

はいうまでもない．   

最後に，今回の試験と私達が以前より行って来た透明レトルトパウチ詰油脂食品の保存性につい  

ての比較を表6に示す．   

包装材料はポリエステル／ポリプロピレン，ポリエステル／ポリエチレンを選んだ．   

両者の気体透過性や他の物性はほぼ同一である．   

表6のNo．1～3が今回の試験で，No．4～7がこれまで行って来た試験結果であり，まずNo，2  

と No．4がほぼ同一条件の試験であるが，同じ大豆油であっても製造，椅製方法によって酸化の   



2ヰ  

Table6 Char）geOftheperoxidevalueoffatsandlattyfoodspackedinr，lasticfihnpouches・  

POV（meq／kg）   

●Al吐minua最1h血碑ted阜bげ○レe8一打／8lⅥninumfoil／押せ七郎kne）  

進行の違いがみられる．   

すなわち、今回の試験の火豆油では保存30日で過酸化物価3．42meq／kgであり，前試験の市販  

の大豆油の場合は約3．5倍の12meq／kgであった．   

油脂食品として，No．5のかきくん製油潰では保存60日で過酸化物価222．3meq／kgであり酸化  

は急激に進むが，これは原料や製造中に含まれる教蛍の金罵が触媒的に作用し，亀化を促進したた  

めであろうと考えられる．   

この場合気体透過性のないアルミ箔積層フイルムに包装したものは保存180日でも過酸化物価ほ  

10meq／kgで酸化の進行はみられない．   

同じ綿実油を使ったNo．6のまぐろ漁法の場合は，かきくん製油読ほども酸化の遊行は早くな  

く，保存180日で過酸化物価52．8meq／kgであり，食品によっても酪化の早い遅いが生じるとい  

うことがわかる．   

以上，以前より行って発た実験法果とくらペると今回の包装油脂の変化ほ非常に遅いことがわか  

る．  

考  察  

透明プラスチックフィルムで包装した油脂および油脂を含む食品の保存性について，浣木ヱ，3）は  

包装油脂食品の酸化あるいはその防止について述べ，松井ヰ，5｝らは単体のプラスチックフィルムを  

使って大豆油を包装し保存性を試べ，フイルムの気体透過性と保存温度丁 あるいは光の影響が大な  

ることを報告している．   

また，鈴木8～る） らはレトルトパウチに油脂食品を包装し，透明レトレトパウチの保存性を換討し  

ている．   

今回，同様な課題をとりあげ試験を行ったのは，レトルトパウチ着金品の製造販売の基準作りを  

換討（昭和52年8月1日施行された）されている時でもあって，その中でも透明レトルトパウチ浩  

食品の保存性で、主に油脂および油脂を含む食品ということが問題であろうというもとに4種類の  

透明レトルトパウチと1種類のアルミ箔積層レトルトパウチで試験をすすめたわけである．   

試験の結果は今までの報文と一致するところであり，包装油脂食品の酸化を完全に防ぐには，ア  

ルミ箔を積層した包集材料を使って酸素や光の透過を遮断することが必要で，透明パウチで包装す  

る限り油脂食品の徳化が起らないということほないのであるから、保存の限界を決めるペく，個々   
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の包装食品について各保存条件下における保存性をあらかじめ調べておく必要があろう．   

なお・昭和52年8月1日よりレトルト容器の規格が設定され，かん話食品又はぴん毛虫品以外の  

容器包主語加圧加熱殺菌食品の容器包装にあっては，「達光性を有し．かつ，気体透過性のないも  

のであること．ただし，内容物が油脂の変数による品質の低下のおそれのない場合にあっては．こ  

の限りでない．」Mと規定された．  

要  約  

精製大豆油とラードを4裔類の透明レトルトパウチと1種類のアルミ箔積層レトルトパウチに包  

装し、レトルト加熱したのち，室温暗所，400C，90％RH暗所の条件下に保存し，池の過酸化物  

価，醸価の経時変化を訝べた．   

レトルト加熱12lOC，30分（こよる酸化はほとんどなかった．   

透明フイルムパウチで包装する限り，油脂および油脂食品の酸化の進行は大なり小なりまぬがれ  

なく∴ その傾向は，フイルムの気体透過性が大きいほど，保存温度の高いほど，また構成脂肪酸の  

不飽和監が大きい池ほど過酸化物栖，酸価の経時変化が大きい．   

油脂の酸化に関してはそれを促進するあらゆる要素があるので，透明フイルムパウチ包装油脂食  

品については個々に保存試験を行って保存期間を検討する必要がある．   

最期保存を行うには酸素や光の遮断ができるアルミ箔を磋偏したパウチを用いるのが安全といえ  

る．   

今回用いた油脂は精製度の高いよいもので変化底は小さいといえる．   

このことから原料抽は出来る限りよいものを使う方が変化も少ない．  
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