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Itis eミPeCted that sealtensile strerlgth or retortable pouchisinfluenccd by storage   

and heat processlng．   

In present paper．three modelfoods、＼，ere Selected and packedin twokind ofretor・   

tablepouches madeofpolyester，aluminium foiland polypropylenelaminate for120つ   

C，Or pOlyester，aluminium foil，POlyes亡er and polypropylene】aminate for135コC．（Table  

l，2）   

The packed sampleswcre heat processedat120つC underl．5kgf／cm2 totalpressure   

for30m；nutes or1350C under2．6kgf／cm2totalpressure for 8 minutes，and stored at   

room temperature．   

Sealtensile strength pr10r 亡O retOrting，imlnediatelyafter retorting，and atsuitable  

intervals for a year were measured by tensile test．（Fig．1）   

This experimentindicated that average sealtensile strength values after heat proces－   

51Tlg Were droped downimmediatelv after re【ortlngln COmParison with them prlOr   

to heat processing．but theirchanges afterthat could not measured throughout the12   

months sstorage period．（Fig．2，3）   

And sealtensiles trength for the pouch packed oilwasinfluenced mos【】y．  

レトルトパウチ金品の涜通には，プラスチック包装容器が必要欠くべからざるものとなっている  

が，既に農林省告示第1019号および厚生省告京第17号が公布されており，プラスチック包装容器の  

シール部強変の基準が示されていることは衆知の事実である．   

食品を充填・殺菌処理した場合のプラスチック包装容器のシール部強度に関する経時変化につい  

ては，ほとんど報告が見当らないが，Rauno 等1）は実振の金品をポリエステル／アルミはく／変性  

高密度ポリエチレン及びポリエステル／アルミはく／ポリプロピレンのそれぞれの構成による包装材  

料に，充填・密封▲殺菌処理を行なったものを対象として，27ケ月にわたる長期保存をした場合の  

シール部強度の経時変化を瞼対している．   

本宅では，レトルトパウチにモデル食品を充填・密封し，所定のレトルト殺菌処理を行なったの  

ちのパッカー側シール部強度が，内容食品によって影辞を受けるかどうかについて．1年間の保存  

による強度の経略変化を検討したので、以下にその結果を報告する．  

実験材料及び方法   
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1．実験材料   

1）モデル食品の調整   

モデル食品として，中性金品，油性食品および良性食品を代表するものを選び，節1衰のごとく  

調整したものを使用した．  

Tablel Fomation of modelfoods   

2）プラスチック包装材料の種類   

鼓験に供した包装材料は，東洋製饉（株）大阪工場製のRP－FおよびlliPR－F（いずれも商品  

名）の2種類であり．現在多く使用されているといわれる，ポリエステル／アルミはく／ポリプロピ  

レン及びポリエステル／アルミはく／ポリエステル／ポリプロピレンの構成による各ラミネート材料  

を選んだ．尚、それぞれの包装材料は130×170mmサイズのものであった．   

3）試料の調整   

2竃類の試験用包装材料に，それぞれ藷整したモデル食品を1袋当り200mgずつ充填し，足踏  

式インパルスシール鼓（富士製作所製，シール部立上り長さ10mm）を用い，通常の珪用条件で  

密封した・その際，袋内残存空気はできるだけ排除するようにした・   

次に殺菌処理については，1200C－30分－1．5kgf／cm2の通常レトルト殺菌条件及び1350C－8分－2．6  

kgf／cln三 の高温レトルト殺菌の2条件を選び，前者にはポリエステル／アルミはく／ポリプロヒレ  
ンの包糞材料を，後者にほポリエステル／アルミはく／ポリエステル／ホリプロビレンの包装材料を  

それぞれ使用した．   

更に、殺菌処理後の試料の保存条件を菜温としたために，冬期は10～15⊂C，夏期は33ニC程度の  

温変革囲となっている．第2表に各試験区と試料数を示した．  

Table2 Test divisions and sample numbers  

Upperfig11re：polyester／aluminium foil／polypropylenelaminate  
Bottomfigure：polyester／aluminiumfoil／polyester／polypropylenelaminate   

2．実験方法  

試料は鞍薗前区，殺菌直後区，3ケ月区，6ケ月区，9ケ月区および12ケ月区に，それぞれ6袋  

とりだして，パッカー側シール部より巾15mmの試料片を切りとり，その引張り破断強度を引張  

り試験稔により測定し，－シール部が破断するまでの最大荷重を重量キログラム（kgf）で表わした．  

測定温度は200Cを目凛にした．   
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計測定最はテンシロン万能引張試験捜STかトT－50型（東洋ボールドウイン社製，図1）を使用  

し，引張り速度は毎分300mm，ロードセルは100kg，スパン長さ（チャック間試料長さ）50m恥  

フルスケール10kgの条件で行なった，   

結果と考察   

1．ポリエステル／アルミはく／ポリプロピレ  

ンラミネート材料のシール部引張り強度の変化．   

シール部引張り強度の経時変化を第2図に示  

した．3種類のモデル食品を充填し，インパル  

スシール捜で、密封後，1200Cで加熱殺菌した  

ものは，いずれも殺菌直後におけるシール部強  

度が元の強度に比べて低下したが，それ以降の  

経時変化は見られず，ほとんど一定値を示して  

いる．   

内容食品別に見ると，中性食品を代表する水  

が最もシール部強度に影響が少なく、酸性食  

品，油性食品の順に影響が大きいことを示して  

いる．   

2．ポリエステル／アルミはく／ポリエステル  

／ポリプロ ピレンラミネート材料  

Load Cell  

F；g．1TENSILON tensile tester  

（TOYOBALDWIN CO．Model  

STM－T－50）  

のシール部引張り強度の変化．シ  

ール部引張り強度の駐韓変化を第  

3図に示した．   

シール部強度の絶対値は1．の  

場合より大きいが，経時変化の程  

度は1．とほぼ同様の傾向である．  

すなわち3産類のモデル食品を充  

填し，インパルスシール観で密封  

後，1350Cで加熱殺菌したものは，  

いずれも，殺菌直後において元の  

強度に比べ低下したが，それ以降  

の経時変化は見られず，一定値を  

示すと思われる．  
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Fig・2 Effectofstorageonseal－ensj】e扇Teng血ofapoly・  
ester／alum；nium foil／polypropyle］1elaminate・   

内容食品別に見ると，シール部  

強度に与える影響が最も少ないのは中性食品であり，酸性食品，油性食品の順に影響が大きいこと  

が示されている．  

要  約   

内容食品によるレトルトパウチのシール部引張り強度の経時変化をみるため，3雇類のモデル食  

品を選び，ポリエステル／アルミはく／ポリプロピレン及びポリエステル／アルミはく／ポリエステル  

／ポリプロピレンのラミネート包装材料にそれぞれ充填密封し，1200Cまたiま1350Cのレトルト加   
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Fig．3 Effect of storage on sealtensile strength of a  
polyester／aluminium foil／polyester／polypropylene  

laminate   

熱殺菌処理を行なった試料について，1年間にわたるシール部引張り強度の経時変化を換討した．   

その結果，レトルト役菌処理を行なうことにより．直後のシール部引張り強度は元の強度に比べ  

て低下するが，それ以降はほとんど経時変化がないと考えられる．また，モデル食品別にみるとき  

中性食品，酸性食品，油性食品の順に強度に差異が現われ，油性食品のシール都銀度に与える影響  

が最も大きく．中性食品が最も小さいことが認められた・  
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