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えび100gを0～1％の酸性並軽重硫酸ナトリウム（SBS）溶液に入れ、1000C、1．5分間煮熟  

し，0～6分間水さらししたのち残存SO2量を測定した．  

4．実缶試験におけるえびの残存亜硫酸孟（その1）  

Ⅰム・Viけ0におけるえびの残存SO三塁が30ppm以下になる処理法に従って，えびを0．03～0．04％  

のS】∋S溶液に入れ．100つC、1．5分間発熱し，0～2分間水さらししたえびをかに3号缶iこ85g詰  

め，クエン鼓を0．3％の割合で添加した2％の食塩水30g拝入し，密封後1160C，18分間加熱殺菌  

して缶詩とし－ えびの中に残っているSOき量を測定した．  

5．実缶試験におけるえびの残存亜硫酸量（その2）   

上記の実缶読会の結果，残存SO三景は30ppm以下になっていたが、崇変はほとんど防止できな  

かった．そこで次のような実験を行った．   

5－1 えびを0．05～1易のSBS 溶液に入れ，1000C，1．5分間煮熟し．0～4分間水さらしした  

のち同様に缶詰とし，えびの中に残っているSO2量を測定した・   

5－2 えびを0．05～1％のSBS溶液に2～ヰ分間浸潰，0～4分間水さらししたのち100CC，  

1．5分間黄熟し，同様に缶詰とし，えびの中に取っているSO2畳を測定した．なお，それぞれのえ  

びの色調は肉眼で調べた．  

結果 と 考察  

1．In－Ⅴ如0におけるえびの残存亜硫喪主  

In一Vitro におけるえびの残存SO2壷！ま表1～4 に示したようlこ，水さらしを行わない場合，  

Tablel TaもIe3  

i 

SO2in shrimps  
（ppm）  

NaHSOユ  
（％）  

Table4 
e 

atlOOOC forl．5minutes and tben  
blanchcdin water for6minutes  

Table2 The amount Ofsulphurousionin   
ー 

． 

blanchedin water for2minutes  
NaHSO3  
（％）  

N3  lSO2i㌔慧ミmps  SO2iりShrimps   

0   

24．7   

26．4   

42．8  

89．6  

195．2  

232．9  

448．0  

1・O  
l  

912・0  
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0．03％のSBS 溶液で処理する  

と残存SO2量は30ppm以下と  

なった．一方，水さらしを行う  

と，0．04％のS王∋S溶液で処理  

したのち2分間水さらすると残  

存SOユ蛍は30ppm以下に抑制  

できた   

2．実缶試験におけるえびの   

残存亜硫酸量   

In－Vitroの結果から，0．03％  

及び0．04％のSBS溶液で処理  

し，缶詰にしたえびの残存SO2  

量ならびに色調を調べた結果，  

表5に示したように残存SO2最  

は両者とも1．28ppm と非常に  

低い価を示したが，えびの色調  

は無処理のものとほとんど変り  

， わずかに黒色を呈してい  

．   

このようにえびを低濃度の  

SBS溶液で処理し，缶詰にした  

場合，In－1ritro の鱒果と異な  

り，ほとんど異変防止効果は認  

められなかった．   

そこで，これらの濃度より高  

い濃度のSBS溶液でえびを処  

理したのち缶詰にした場合の残  

存SO2 蛍ならびに色調を謂べ  

た．その結果は表6～13に示し  

たように，えびをSBS溶液中  

で1．5分間煮熟したのち缶詰に  

した場合，0．2％以下の濃度の  

SBS 溶液で処理すると．残存  

SO＝量は13．2ppm以下である  

が，異変ほ十分に防止できなか  

った．0．3％以上の濃度のSBS  

溶液でえびを処理すると黒変は  

防止できるが，琵存SO2量は30  

ppmを超していた．  

えびをSBS溶液中で1．5分間  

煮熟し，2分間水さらししたの  

Table5The amount of sulphurousionand the color of shrirnps  
Canned with pretreatnent with NaHSO3SOlution  

Samp！e  SO三in shrimps   
（ppm）  

iColor of shrimps 

11＝3  

＊Samplel：The shrirnps were boiledin O．03percent  

NaHSO3SOlution atlOOウC forl．5minutes．  

Sample2：The shrimps were boiledin O．04percent  

NaHSO3SOlution at100ウC rorl．5minutes  

and the11blanchedin water for2minutes．  

Table6 The amoullt Ofsulphurousion and the color of  

shrimps canned with pretreatment with NaHSO3  

solution atlOOつC forl．5minutes  

（a血er oneInOnぬ）  

＊CoIDr Ofshrimp：－greyish  

圭一aintly black  

＋lrbi短  

Table7Thc amountofsulpllurOuSiom and the colorofshrimps  

canned with pretreatment with NaHSO8SOlution atlOO  

Oc forl．5minutes and then with blanchinginⅥ・ater  

【or2milluteS  
（aheT One mOnth）   
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ち缶活にした場合，0．3％のSBS  

溶液で処理したえびの残存SO2  

量は28．2ppmと蔑定の30ppm  

以下であり，しかも異変は十分  

防止されていた．0．4％以上の  

遺産のSBS溶液でえびを処理  

すると異変は防止できるが、残  

存SO三豊は30ppmをかなり超  

していた．   

えびをSBS蒋液中で1．5分間  

煮熟し．4分間水さらししたの  

ち缶詰にした場合，0．3～0．4ク右  

のSBS 溶液で処理したえびの  

残存SO巨星は30ppm以下であ  

り，異変も十分防止できた．   

えびをSBS 溶液に2分間浸  

潰し，1．5分間水さらししたの  

ち煮魚して缶詰にした場合，  

0．3～0．5％の範琶の濃変のSBS  

溶液で処理したえびの環存SO2  

量は30ppm以下であり，黒変  

も十分防止できた．   

えびを SBS溶液に4分間浸  

漬し．魚水中で1．5分間老熟し  

たのち缶詰にした場合，0．3～  

0．5％の範囲の濃度のSI∋S溶液  

で処理したえびの残存SO三豊は  

最高で17．9ppmと規定の30pp  

mをかなり下まわり，しかも異  

変が十分防止できていた．   

えびをS】∋S 溶液に2分間浸  

漬し，2分間水さらしし，1．5  

分間煮魚したのち缶詰にした場  

合，0．3～1％の範囲の濃度の  

SBS溶液で処理したえびの残存  

SOヱ畳はいずれも30ppm以下  

であり、黒変も十分防止でき  

た．   

えびをSBS 溶液に4分間浸  

潰し，2分間水さらしし，1．5  

分間煮熟したのち缶詰にした場  

合，0．5％のSI∋S痘液で処理し  

Table8 The arnount ofsulphurousion and the co］or of  

Shrimps canned with pretreatmentwith NaHSO8  

solut；on atlOOGC forl．5rninuies and then with  

blanchingin water for′1minutes  

（aたer one montb）   

Table9 The amountOf sulphurousion and the color of  

Shrimpscanned with pretreatmentwith NよtISO3  

sQlution hr2minutes andttlerlWith boilillgin  

water atlOOOc forl．5minリーes  

（after one month）  

TablelO The amountof st11phurousion and【he color of  

Shrimps c且nned with pretreatmentwithNaHSO3  

solution for4minutes andtbenl、，ith boiIingi】1  

water atlOOSC forl．5minutes  

（after onemonth）   
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たえびの残存SO2畳は11ppm  

と規定の30ppm以下であり，  

しかも異変は十分防止できた．  

1％の溶液で処理すると崇変は  

完全に防止できたが，残存SO2  

畳は30ppmをかなり超してい  

た．   

えびをSBS溶液に4分間浸潰  

し，4分間水さらしし，1．5分間  

煮熟したのち缶詰にした場合、  

0．5～1％の範囲の盤皮の SBS  

溶液で処理したえびの渠存SO2  

愚は30ppm以下であり，しか  

も異変は十分防止できた．   

以上の結果のように剖身えび  

を適当な濃度のSBS 溶液に浸  

漬し、永さらししたのち．煮熟  

して缶詰にすると慧変が防止で  

き，しかも残存SO2畏は競走の  

30ppm以下に抑制することがで  

きる．   

この方法を実際にえび缶詰製  

造に応用する場合，えびを0．5  

～1％のSBS溶液に2分間浸  

浸し，2分間水さらしし．1．5  

分間煮熟したのち缶詰にする方  

法が最も適していると考えられ   

「■ Q●  

要  約  

冷凍刺身えびを原料とした缶  

詰の黒変を防止するために酸性  

亜硫酸ナトリウム（SBS）溶液  

で前処理し，その効果を訝ペた  

結果，次の方法で処理するとえ  

びの異変が防止でき，しかも残  

存亜硫酸畳は競走の30ppm以  

下に抑制することができる．  

1．刺身えびを0．3％のSBS溶  

液中で1．5分間煮熟し，2  

分間水さらしする．  

TablellThe amount ofsulphurousion and the color of  

shrimps carLI】edwi亡h pretreatrnenfWithNaHSO3  

solution for2minutesand血en with bla皿Chi喝  

inlVater for2nlinutes and boilingin water at  

lOOウC forl．5mimutes  

（after one month）  

T且ble12 The amountofsulphurousiQn and the coIorof  

shrimps canned withpretreatmentwith NaHSO3  

solution for4minutes and then withblanching  

in water for2rrLinutes and boilingin water at  

lOO＝C forl．5minl】teS  

（after one montb）  

Table13The amount ofsulphurousion and the color of  

Shrimps canned with pTetreatment WithNatlSO3  

50】ution for4minutes and thenwitb blanching  

in water fDr4minutes and boilingin water at  

lOO¢C forl．5minutes  

（af【er One∫DOntb）   
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2．剖身えびを0．4％のSBS溶液中で1．5分間煮熟し，4分間水さらしする．  

3．刺身えびを0．3～0．5％のSI∋S溶液中に2－4分間浸漬し、熱水巾で，1．5分間煮熟する．  

4．刺身えびを0．5～1％のSBS溶液に2分間浸漬し．2分間水さらししたのち1．5分間煮熟す  

．  

5・刺身えびを0．5％のSBS溶液に4分間浸漬し，2分間水さらししたのち1．5分間煮熟する．  

6・刺身えびを0．5～1％のSBS 溶液に4分間浸漬し，4分間水さらししたのち1．5分間煮熟す  

る．  
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