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ラミコンカップ詰食品の保存性－Ⅵ  

桃シラップ演について  

西郷 英昭。久延 義弘  

ShelfLife ofFoodPackedinLamiconCup－Ⅵ  
ShelfStabilityofPeachinSyrup  

HideakiSaigoandYoshihiroHisanobu   

ThepeachinsyruppaCkedinaLamiconcup，pOlypropylenecupandretortablepouchwithal・  

uminum foilwasstockedfor12monthsundervariousconditions．  

Thechangeofcolorofsolids，browningofsyrup，Changein theamount？Of vitamin C and  

carotinoidpigmentandthetastewereevaluated．   

Theresultsaredescribedbelow．  

（1）Thesamplepackedinaretortablepouchwithaluminumfoilslightlydiscoloredduringst・   

oragefor12months．OntheLotherhandthesamplepackedinaLamiconcupslightlydisc－   

0loredinadarkandlightplace．Thesamplepackedinapolypropylenecupremarkablydis－   

coloredduringstoragefor3to6months（Fig．2～5）．  

（2〉 ThebrowningofsyrupofthesamplepackedinaLamiconcuporaretortablepouchwith   
aluminumfoildidnotchangeduringstoragefor12monthsatroomtemperature．Thebr－   

OWningofsyrupOfthesamplepackedinapolypropylenecupwasremarkableafter3to12  

monthsofstorage（Fig．6）．  

（3）VitaminCinthesamplepackedinapolypropylenecuppractica11ydisappearedinamonth   

Ofstorage，Whilethesamplepackedin theLamiconcup gaveasatisfactoryresultin the   

preservationofvitaminC．althoughinferiortothesamplepackedintheretortablepouch  

withalminumfoil（Fig．7）．  

は）ThecarotinoidpigmentofthesamplepackedinaLamiconcuporaretortablepouchwith  
aluminumfoildidnotchangeduringstoragefor12monthsatroom temperature．Theca－   

rotinoidpigmentofthesamplepackedinapolypropylenecup，however，WaSOXidized，the   

Opticaldensltyat450nmreachingalmostOafter3to6months，reSultinglnSubstantially   

COmpleteoxidationofallthecarotinoidpigment．ThusthesacocarpofyellowpeaChdisc－  

0loredtoalmostcompletely（Fig．8）．  

（5）Thechangeoftastewasnotsignificantin thecaseof thesamplepackedin theLamicon   

cup，Substantiallysameasthatofthesamplepackedinaretortablepouchwithaluminum  

foilafter12－mOnthstorage．   

Inthecaseofthesampleinapolypropyrenecup，Ontheotherhand，thetasteconsiderably  

Changedwiththestoragetime（Fig●．9）．  

From theseresults，theshelflifeofthepeachinsyruppackedinaLamiconcup wasdete－  

rminedtobeatleast6～12monthsatroom temperature．   
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近年、プラスチック成形容器詰食品の普及はめざましく、低酸性食品から高酸性食品の広い範囲  

に至り、その種類は多くを極めている。   

それは容器のガスバリヤー性、耐熱性、殺菌技法1）の向上に加え、開封の簡易化や容器のまま  

電子レンジで加熱可能といったことに起因するものと考えられる。   

当所ではプラスチック成形容器詰食品の普及に対応すべく、数年来その食品保存性について試験  

し報告して釆た2一り 。それら一連の試験はなお継続しており、今回、白桃、黄桃混合シラップ漬  

について報告する。  

実 験 方 法   

1．試料  

1－1 使用容器   

Tablelに使用容器を示した。  

Tablel．Materialsusedforexperiment  

● WVTR  
Thickness  ▼ 

Materials   Mark  Capacitysize  ・・・・．・′  
（mm）  

（∝／品・別hatm）RH  

Lamicon cup 
Polypropylene／  
Eval／  Lamicon  0．6   250ml   0．1－0．3   0．3   RP・Ffilm   

Polypropylene  

Polypropylene  
PP   0．6   2三治Ⅰ止   70．0   0．3   RP－Ffilm   

Cup  

Polyester／  
Al．foil／  

RP－F   0．09   130×170n皿   0   0  

Polypropylrne  
pouch  

1－2 試料の作成   

原料は市販品（H社の白桃缶詰：昭和57年8月製、黄桃：昭和57年2月製）を使用した。   

6ツ割の白桃、黄桃混合180gに新調のシラップ（糖度20％、ビタミンC50喝％、pH3．5）122g  
を加え満注状態で密封した。殺菌は錮Oc、20分行なった。製品のpHは3．7である。  

2．保存条件   

試料をTable2の条件で12カ月間保存した。  

Table2．Stockconditionsandperiod  

Temperature   I11umination   Stockperiod（months）   

Refrigerated   
Darkplace   

50c  

Darkplace  0．1．3．6，12   

Room  
temperatur  Light place 

（900Lx8hr／day）  
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室温保存の平均温度と湿度をFig．1に示した。   
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Fig．1Averageoftenlperatureandrelativehumidity  

inastorageroom（from1983to1984）．  

3．測定項目と測定方法  

3－1 果肉の色調   

白桃、黄桃を別々にホモケナイズし、則包色差計でL、a、b値を求めた。色差AEは製造直後区  

を対照として算出した。  

3－2 シラップの着色度   

シラップ到ぬ2の濾紙で濾過し、分光光度計で10mmのガラスを用い430nmの吸光度で表わした。  

3－3 ビタミンC   

シラップを恥2の濾紙で濾過し、4・メトオキシ・2・ニトロアニリン法で測定した。  

3－4 カロチノイド色素の吸光度   

黄桃をホモケナイズし、その3gを採取、エチルアルコールを40鵬を加えよく振ったのち、ヘキ  

サン50血を加え再びよく振り色素を拙出、最後に純水10鵬を加えよく振り暗所に放置後、分離した  

ヘキサン層を10mmのガラスセルに入れ、分光光度計で450nmの吸光度を求めた。  

3－5 官能評価   

味について評点評価法により実施した。   

評価尺度は冷蔵のRP－F詰品を基準とし、基準品と同じ（10点）～基準品より非常に異なる（0  

点）の範囲で表わした。   
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評価結果と考察   

1．果肉の色調  

果肉の色調の変化についてL、a、b値と色差AEをFig．2～5に示した。   
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Fig．2Changeofcolorvaluesofwhitepeachinsyrup  

StOCkedinadarkplaceunderrefrigeration  
O－ Lamicon cr－Polypropylene   
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Fig．3Changeofcolorvaluesofye）lowpeachinsyrup  

StOCkedinadarkpIaceunderrefrigeration  
O－ Lamicon q－Polypropylene   
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Fig・4Changeofcolorvaluesofwhitepeachinsyrupstocked   
indarkandlightplaceatroomtemperature  

O－Lamicon QLL Polypropylene  

●－RP＿ダ  

ーStockedindarkplace  
‾‾－－．Stockedinlightp）ace（900Lx）  
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Fig．5ChangeofcolorvaluesofyelLowpeachinsyrupstocked  

indarkandlightplacea（roomtemperature  
O－Lamicon ひ一Polypropylene  
●－RP．F  
－Stockedindarkplace  
－…一Stockedinlightplaee（900Lx）   
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ラミコンカップ詰は冷蔵および室温暗所・明所では変化は殆どなく、RP－F詰と同じで良い色を  

保っていた。   

ポリプロピレンカップ詰は冷蔵ではラミコンカップ詰よりやや悪い程度であったが、室温保存で  

は白桃はL値の減少、a値の増加、黄桃はL、b値の減少があり、色の変化は急でよくない。  

2．シラップの着色度   

シラップの吸光度の変化をFig．6に示した。  

Room temperature Refrigerated  
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Fig．6Browningofsyrupofpeachinsyrup  

O－Lamicon   （｝－－－一一一Polypropylene  

●－RP・F  

－ Stockedindarkplac  

－”－ StockedinlightpIace（900Lx）  

ラミコンカップ詰は冷蔵、室温暗所・明所共に変化は殆どなく、RP－F詰とほぼ同じであった。   

ポリプロピレンカップ詰は冷蔵ではラミコンカップ詰と同じで変化は少なかったが、室温暗所に  

おいては6カ月にかけ着色度が増加。明所においても同様に着色度は増加するが、暗所よりはやや  

値は低い。恐らく着色物が光により幾分退色されるからであろう。  

3．ビタミンC   

ビタミンCの変化をFig．7に示した。   

ラミコンカップ詰は冷蔵では0～3カ月にかけて減少はやや急である。すなわち直後区の27．5叩  

％が3カ月で19叩％となるが、その後12カ月・までは減少が緩慢となり、12カ月で残存は17喝％であ  

った。室温では割合減少は急で、保存12カ月では暗所で約10Ⅰ喝％、明所で6叩％であった・。しかし、  

ガスバリヤp性の完全なRP－F詰でも12．5叩％まで減少していた。これは保存温度が夏期に35Ocに  

も達したことが原因と考えられる。   

ポリプロピレンカップ詰は冷蔵で3カ月、室温暗所・明所では2カ月でビタミンCは痕跡程度と  

なる。   
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Refrigerated  
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Fig．7ChangeofVitaminCinpeachinsyrup  

O－Lamicon O－ Polypropylene  
●－RP－F  
－ Stockedindarkplace  

－－－－ Stockedinlightplace（900Lx）  

4．カロチノイド色素の吸光度   

黄桃のカロチノイド色素の吸光度の変化をFig．8に示した。  
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Fig．8 ChangeofcarotinpigmentofyeLlowpeachinsyrup  

（3gsarcocarp／50mlhexaneextracted）  

O－ Lamicon  O－－－－－†Polypropylene  

●－ RP－F  

Stockedindarkplace  

－－－・ Stockedinlightplace（900Lx）  
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ラミコンカップ詰は冷蔵、室温暗所・明所共に吸光度の減少はなく、それはRP－F詰と同様でカ  

ロチノイド色素はよく保たれていた。   

ポリプロピレンカップ詰は冷蔵ではラミコンカップ詰よりやや減少が認められろ程度であったが、  

室温では減少が急で、暗所では6カ月、明所では3カ月でほぼ消失し、黄桃の黄色は脱色された状  

態となる。  

5．官能評価   

風味についての官能評価をFig．9に示した。  

Room temperature Refrigerated  
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Fig．9Sensorytest（Taste）of●peachinsyrup  

（St？ndard：Stockedinarefrigerator  

inRP・F）  

○－Lamicon   （｝－－－Polypropylene  

●－ RP＿F  
－ Stockedindarkplace  

－－－－Stockedinlightplace（900Lx）  

ラミコンカップ詰は冷蔵、室温暗所では12カ月でも味の評価は良く、特に香りはRP－F詰同様で  

よく保たれていた。室温明所では暗所よりやや評価はよくないものの12カ月でも問題とされる域で  

はなかった。   

ポリプロピレンカップ詰は風味の変化は急で、冷蔵で3カ月、室温暗所で1カ月、明所で0．5カ  

月が限界と感じた。  

要  約  

白桃と黄桃の混合シラップ漬をラミコン、ポリプロピレンカップ、RP－F詰とし、冷蔵、室温暗  

所・明所に12カ月間保存し、保存性を評価した。   

製造直後区においては各容器間に品質の差は認められなかった。それ以後の保存において、ラミ  

コンカップ詰は保存12カ月に至ってもガスバリヤー性の完全なRP－F詰より極僅か劣るものの各保  

存条件下の評価は良かった。しかし、ポリプロピレンカップ譜は品質の低下は著しく、冷蔵で2～  

3カ月、室温暗所で1カ月、明所で1カ月以内が保存限界であると感じた。これはポリプロピレン   
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のガスバリヤー性が低いためによるもので、これにバリヤ【材エバールを積層したラミコンカップ  

の保存性能がよくなるのは前述の通りである。   

最近、バリヤー材のエバールや塩化ビニリデン等の種々厚さの異なったタイプの成形容器もみら  

れるので、充填食品とその保存期間を考慮し、広い範囲で容器を選択できる様になった。  
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