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缶及び塗料の種類の違ったマグロ缶詰の缶内面黒変生成とpH、  

揮発性成分及び遊離の含硫アミノ酸含有量との関係  

竹内伊公子・朽木由香子・長田 博光  

Effects of pH，Volatile Compoutlds，Free Sulfui・・ContaiTLiAg  

Amino Acids on BIackeningFormation ofITlternalMetal  

Surface of Various t（inds of Cans With C・EnameI  

and Epoxy Pbel101ie Coating PackedⅥ7ith Tuna  

Ikuko TAK土二UCHIand Yukako KuTSUf（I．Hiromitsu OsADA  

Effects of pH，VOIatile basie nitrogen（VBN）．volatile suJfur－COntaining compounds  

（VSC）and freesulfur－COntainingaminoacids（FSAA）on blackening formationofinternal  

metalsurfaceofcanpackedwithtunawereinvestigated．  

Effects of kinds of can and eoatlng On the blackening foTmation weTe alsoinvesti・  

gated．  

Thekindsofcan，eOatlng andadditive usedwereasfollows：  

CansandcoatlngS：Tinplatesolderedcan，epOXyphenoliccoating（Acan）．tinplatesoldefed  

Can，C－enamel（Bcan），tinplateweldedcan，epOXyphenoliccoating（Ccan），tinfreesteelDR  

CaTl．epOXyphenoliccoatlng（Dcan）andtinfreesteelcementedcan，epOXyphenoliccoating  

（EcaTl）．  

Additives：Soybeanoil．2％brineandcommercialseasonings．  

Cannedtunawasstoredatroom tem匹ratureand370cfor12months．  

AmountsofVBN，VSCandFSAAweredeterminedusingvacuum・distillingmethod，gaS  

Chromatographyandinstrumentalanalysisofaminoacid，TeSpeCtively．  

pHvalueandhydrogensulfidecontentofcannedtunainoilorinbrinepackedinAand  

Bcans wereconsiderably high．and theblackeningoftheinternalsurfaceof thosecans was  

remaTkablyformedduringstorage．lnthecaseofeanned tunainoilorinbrine packedinD  

Ca†1，theblackeningwas slightlyformedafterstorageat370cfor12months．Noblackening  

wasformedinCandEcans．  

Degree of the blackeTling ofinternalmetalsurface of carLned tuna was considerably  

affected by pH value and hydrogen sulfide cQntent and kinds of can．However，effects of  

VBN．methylmercaptan，dimethylsulfideand FSAAandkindsofcoatingon theblackening  

formation werenotobvious．  

マグロ類缶詰では缶内面の巻締部やサイドシーム執こ急変の生成することがあるり。その原因  

を明らかにすろために、前報ではエポキシフェノール系塗料を塗装したツナ2号のブリキ・はんだ  

缶にビンナガマグロのフレーク肉を詰め、食塩水、油及び調味液を添加した缶詰を製造し、それら  

のpH、揮発性化合物に及ぼす彩響を調べた2■3）   

本報では、上記の成分以外に缶の種類や内面塗料の種類と缶内面黒変生成との関係について調べた。   
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実験方法  

1．原料   

魚体約20kgのビンナガマグロを100OC、3．5時間蒸煮したのち血合肉その他不可食部を除き、フレ  

ーク状にした肉を原料とした。  

2．使用した缶及び内面塗料   

1）ブリキ・はんだ缶：エポキシフェノール系塗料（A缶とする）   

2）ブリキ・はんだ缶：C－エナメル塗料（B缶とする）   

3）ブリキ・溶接缶：エポキシフェノール系塗料（C缶とする）   

4）ティンフリースチール・DR缶：エポキシフェノール系塗料（D缶とする）   

5）ティンフリーステール・接着缶：エポキシフェノール系塗料（E缶とする）  

3．缶詰の製造法   

原料150gを各缶に詰め、2％食塩水45g、大豆油45g、食塩2g及びBx．42％に調整した市販  

の調味液45gをそれぞれ添加し、密封後115qC、錮分間加熱殺菌して塩水漬、油背及び味付缶詰を  

製造した。  

4．保存温度及び期間   

室温及び370C恒温に1、3、6及び12カ月保存した。  

5．分析方法   

pHは日立堀場製のpHメーター、揮発性塩基窒素（VBN）は富山らり の減圧蒸留法、ヘッドス  

ペース中の揮発性含硫化合物（VSC）はガスタイトシリンジでヘッドスペースガスを採取し、島津  

製作所製GC－3BFP形ガスクロマトゲラフ3）、また遊離の含硫アミノ酸（FSAA）は日立835形アミ  

ノ酸分析計でそれぞれ測定した5）。  

6．稟変度合の判定方法   

視覚により、一、土、＋、＋十、＋十＋の5段階で判定した。  

実験結果及び考案  

1．pHと缶内面黒変生成との関係   

種々のマグロ缶詰のpHと缶内面黒変生成との関係をTablelに示した。   

室温保存の場合、製造直後のpHは5，91～6．朗であり、味付缶詰が最も低かった。保存申におけ  

る変動は少なく、12カ月間保存でも5．87～6．32であった。缶内面黒変生成はA－1、A－2に認め  

られ、保存期間が長くなるとその度合は進行した。   

37亡C恒温保存の場合も、保存中におけるpHの変動は少なく、味付缶詰が最も低かった。缶内面  

黒変生成はA－1、A－2、B－1、B－2にかなり認められ、保存期間が長くなるに従ってその  

度合は著しくなった。またC－1、C－2では、12カ月間保存後に僅かに愚変の生成が認められた＝   

なお、缶昏や塗料の相違によろpHの差は認められなかったり同種の缶ではpHが高いほど黒変  

は生成しやすいと考えられるn  

2．VBN含有量と缶内面黒変生成との関係   

種々のマグロ缶詰のVBN含有量と缶内面黒変生成との関係をTable2に示した。   

室温保存の場合、保存期間の増加に伴ってVBN含有量は少し増加し、12カ月間保存では42．2～  

59．1Ⅱ喝／1（拍gであり、味付缶詰のVBN含有量は他の缶詰より少し多かった。缶内面異変の生成  

はpHの場合と同様であった。   

3アC恒温保存の場合、保存期間の増加に伴ってVBN含有量は増加し、その増加量は室温保存の  

場合よりも著しく、12カ月間の保存で59．1～71．8喝／100gで、味付缶詰に少し多く含まれていた。  

缶内面黒変生成はpHの場合と同様であった。   
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Tablel．Relation between pH and blackening formation ofinternal  
surねce of can packd with tuna  

（Storage at roomtemperature，mOnths）  

pH   Degreeof blackening  

0  1  3  6  12   0 1  3  6 12   

A－1   6．31  6．28   6．26   6．13  6．28   一  士  十  十  十十   

2   6．28   6，33   6．16   6．04  6．20   ー  士  士  ＋  十＋   

3   5．95   5．96   5．86   5．85   5．8B  

B－1   6，27   6．18   6．20   6．17  6．20  

2   6．15   8．25   6．18   6．13   6，20   ー  ー  ー   土  一   

3   5．91  5．79   6．18   5．86   5．87  

C－l   6．28   6．27   6．38   6．22  6．30  

2   6．12   6．10   6．16   6．10   6．35  

3   5．94   5．95   6．00   5－97   5．94  

D－l   6．11   6．21   6．16   6．30   6．30  

6．24   6．36   6．25   6．1g   6．18  

3   6．00   6．00   5．85   5．90   5．84  

E－1   6．44   6，54   6－36   6．32  6．32  

2   6．35   6．39   6．27   6．23  6．29  

3   6．05   6．01   5．95   5．97  6，04  

A－l：Canned tunawith oiI，tin plate soldered，lacquered   

2：Boiled canned tuna．tin plate soldered，1acquered   

3：Seasoned canned tuna，tin plate soldered，1acquered  

B－1：Canned tuna with oil．tin plate soldered．C－enameHed   

2：Boiled canned tuna．tin plate soldered．C－ename11ed   

3：SeasoTled canned tuna，tin plate soldered．C－enamelled  

C－1：Canned tuna w托h oil，tin plate welded．lacquered   

2：Boiled canned tuna．tin plate welded，1acquered   

3：Seasoned canned tuna，tin plate welded，lacquered  

D－1：Canned tunawith oil．tin free stee）DR，1acquered   

2：Boiled canned tuna・tinfree steelDR，lacqpered   

3：Seasoned canned tuna．tin free steelDR．lacquered  

E－1：Canned tuna with oil－tin free steelcemented▲lacquered   

2：Boiled canned tunaItin free steelcemented．lacquered   

3：Seasoned canned tuna．tin free steelcemented，1acquered   

マグロ缶詰の場合、同種の缶及び塗料ではVBN含有量が多いほど缶内面の急変は生成しやすい  

と考えられる。  

3．硫化水素（H2S）含有量と缶内面黒変生成との関係   

僅々のマグロ缶詰のヘッドスペース中のH2S含有量と缶内面黒変生成との関係をTable3に示  

し†二   

室温保存の場合、製造直後のH2S含有量はいずれも油漬缶詰に最も多く、味付缶詰に最も少な  

く、それぞれ101．3・・b365．3、0．9～3．5FLg／mtであった。D及びE缶のH2S含有量は他の缶のそ  

れよりも多かったが、その原因は使用した原料の鮮度の差によるものと考えられる。H2S含有量   
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（continued）  （Storage at37℃，mOnths）  

PH   Degreeof b】ackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6  12   

A－1   6．31  6．24   6．20   6．16   6．3l   ー   ＋  ＋十 十十 十十＋   

2   6∴姶   6，16   6．16   6．12   6．22   
6. 22 ＋  ＋＋ 十十 十十十   

3   5．95   5．94   5．朗   5．69   5．71  

B－1   6．27   6．14   6．15   6．21  6．20   ー  ± 一 土 十十（B．S）   

2   6．15   6．23   6．16   6．12   6．17   －  ±  －   土   ＋   

5．91  6．02   5．99   5．74   5．72   ＿   －   ＿  ＋    －   

C－1   6．28   6．18   6．24   6．18   6，23   －  －  －  －   ＋（B．S）   

2   6．12   6．：氾   6．3   6．27   6．20   ー  ー  ー   ー 十（B．S）   

3   5．94   5．齢   5．∝）  5．83   5．79  

D－1   6．11  6．14   6．13   6．10   6．17  

2   6，24   6．28   6．43   6．17   6．27  

3   6．00   5．82   5．78   5．76   5．68  

E－1   6．44   6．36   6．36   6，31  6．37  

2   6．35   6∴お   6，33   6．2D   6．28  

3   6．05   5．92   5．90   5，85   5－80  

B．S：Black spots  

Table2．Relation between VBN cDntent and blackenillg formation  
Ofinternalsurface of can packed with tu11a  

（Storage at room temperature，mOnths）  

VBN（mg／100g）   Degreeof blackening  

0  1  3  6  12   0  1  3  6 12   

A－1   41．4   40．7   43，6   46．3   48．4   ー   ±   ＋  ＋  ＋＋   

2   38．6   41．5   43．6   47．7   48．4   48.4 士  土  十  十＋   

3   49．8   49．9   51．9   53．3   59，1  

B－1   41．4   40．1  43．6   46．3   47．8  

2   42．8   40．1  42．1  4g．1  52．1   ー  ー  ー   ±  －   

3   52．1  52．7   56．1  57．5   59．1  

C－1   43．7   42．9   44．9   46．3   50．7  

2   41．4   42．9   42．1  42．1  46．4  

3   49＿8   52，2   51．9   54．7   56．3  

D－1   40．9   41．5   44．9   49．1  54．9  

41．4   41．5   44．9   46．3   49．3  

49．8   51．3   53．3   56．1  54．9  

E－1   44．2   44．1  46．3   47．7   46．4  

2   4l．4   40．1  43．6   46．3   42．2  

3   51．2   52．5   51．9   53．3   57．7  

ⅤちN：Volatile Basic Nitrogen   
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は保存期間の増加に伴って著しく減少し、12カ月間保存後では、油墳缶詰は1．6～14．7、塩水漬缶  

詰は0・3～3・0、味付缶詰は0．1～0．3〝g／戚であった。缶内面黒変生成はpHの場合と同様であっ  

た。   

37’C恒温保存の場合、油墳缶詰では1カ月保存後の減少は著しかったが、その後の減少は少なか  

った＝他の缶詰めH，S含有量は室温保存の場合とほぼ同様であった。缶内面急変生成はpHの場  

合と同様であった。   

HzS含有量と缶内面黒変生成との間にA、B缶では相関関係が認められたが、他の缶では不明  

であった。  

（continued）  （Storage at37℃，mOTlths）  

VBN（mg／100g）   Degree of b】ackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6  12   

A－1   41．4   42．9   49－1   56－1  60．5   
－   ＋  ＋十 十十 十＋＋   

2   38．6   45，2   47．7   51．9  63．3   ー   十  ＋＋ ＋十 十十十   

3   4g．8   53．3   54．7   57．5  66．1  

B－1   41．4   44．3   46．3   56－1  59．1   ー  土  － ± ＋＋（B．S）   

2   42，8   41．5   49．1  50－5   61．9   一   土  一   士   ＋   

3   52．1  54．2   57．7   60．3   71．8   －  －  －   士   一   

C－1   43．7   43．8   49．1  51. 9 63．3   －  －  －   － ＋（B．S）   

2   41．4   42．9   44．9   53，3   60．5   ー  ー  ー   ー 十（B．S）   

3   49．8   52．7   53，3   63，1  61．9  

D二】   40．9   44．3   47．7   5l．9  63．3  

2   41．4   45．7   50．5   53．3   63，9  

3   49，8   53，3   54．7   60．3   餌．l  

E－l   ‘拘．2   44．3   49．1  56．1  63．3  

2   41．4   42．9  ‘払．9   51．9  60．5  

3   51．2   52．2   53．3   57．5   63．3  

4．メチルメルカプタン（MeSH）含有量と缶内面黒変生成との関係   

種々のマグロ缶詰のMeSH含有量と缶円面黒変生成との関係をTable4に示した。   

製造直後のMeSH含有量は4．9一－11．4ng／血であり、概して味付缶詰に多く、油酒缶詰に少な  

かった。保存期間の増加に伴って、その含有量は減少し、12カ月間の保存では油漬缶詰が1．0～2．1、  

塩水漬缶詰が1．4～2．3、味付缶詰が0．9、1．6ng／嘘であり、味付缶詰が最も少なかった。缶内面  

黒変生成はpHの場合と同様であった 

370c恒温保存の場合、MeSH含有量は6カ月間保存ではいずれも著しく減少していたG缶内面  

黒変生成はpHの場合と同様であった。   

しかし、MeSH含有量と缶内面黒変生成との間には明らかな相関関係は認められなかった 

5．ジメチルスルフィッド（Me－S）含有量と缶内面黒変生成との関係   

種々のマグロ缶詰のMe2S含有量と缶内面急変生成との関係をTable5に示した 
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Table3，Relation between hydrogen suJfide content and blackening  
formation ofinterrlal sur知：e Of can packed両th tuna  

（Storage at room temperature，mOnths）  

Hお（〝g／mゼ）   Degreeofblackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6 12   

A－1  155．5   56．8   57．9   49．6  6．7   
6. 7 士  ＋  ＋  ＋＋   

2   98．6  11．3  5．9  6．9   1．6   
1. 6 土  士  十  十＋   

3   0．9   0．9   1．1   0．6   0．3  

B－1  101．3   26．3   21．2  12．1  1．6  

2   44．2   l．9   1．8   2．0   0．3   一   －  一  士  －   

3   1．0   0．7   1．2   0．9   0．2  

C－1  293．5 122．2   71．3  49．0  14．7  

2  134．6   33．2  12．4  11．6   2．1  

3   2＿6   1．3  0．8  4．4   0．1  

D－1  133．5   55．5   45．5   31．3   6．0  

2  114．4  11．4   8．1   6．6   1．1  

3   2＿5   0．9   0．7   0．8   2．3  

E－1  365．3 181．9 113．7   57．2  13．3  

2  202，9   28．9   23．2  13．9   3．0  

3   3．5   0．4   0．7   0．6   0．2  

室温保存の場合Me‡S含有量は味付缶詰に多く、油漬缶詰に少なかった。保存期間中かなり増  

減が認められたが、12カ月間保存するといずれも減少し、池積缶詰は0．2～0・6、塩水漬缶詰が0・3  

～0．7、味付缶詰が0．3～0．7咽／血であったっ缶内面黒変生成はpHの場合と同様であった0   

370c恒温保存の場合、Me2S含有量は室温保存の場合とほほ同様であり、12カ月間保存すると  

かなり減少した。缶内面急変生成はpHの場合と同様であった。   

しかし、Me2S含有量と缶内面黒変生成との閥には明らかな相関関係は認められなかった。  

6．遊離の含硫アミノ車（FSAA）含有量と缶内而黒変生成との関係   
種々のマグロ缶詰のFSAA含有量と缶内面黒変生成との関係をTable6に示したc   

室温保存の場合、製造直後FSAA含有量は抽漬缶詰23．6～46．7、塩水墳缶詰が別・4～36・1、味  

付缶詰が30．9～41．1喝／100gであり、注液によるFSAA含有量の差は少なかった。保存中におけ  

る変化も殆ど認められなかった。   

缶内面黒変生成はpH場合と同様であった。370c保存の場合、FSAA含有量は室温保存の場合  

とほほ同様であった。缶内面黒変生成はpHの場合と同様であった。   

しかし、FSAA含有量と缶内面窯変生成との間には明らかな相関関係は認められなかった。   
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（continued）  （Storage at37℃，mOnths）  

Hボ（〟g／mg）   DegreeofbJackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6  12   

A－1  155．5   53，7  17．5   66．6  33．8   －  ＋  十十 ＋＋ ＋＋十   

2   98．6   4．1   9．5   6，6   2．4   
2. 4 ＋  ＋十 十＋ 十＋＋   

3   0．9   1．1   0．2  0．7  0．1  

B－1  101．3   30．3   9．4   21．3   別．9   ー  ± － 士 ＋＋（B，S）   

2   44，2   2．2   4，8   3．7   2．3   
2. 3 ±  －  士   十   

・3   1．0   0．4   0．4   0．4   0．1   ー  ー  ー   士   －   

C－1  293．5   73．2   42．0   44．0   51．3   ー  ー ー  ー ＋（B．S）   

134．6   8．6  19．5  13．7  10．5   一  －  －   － ＋（B．S）   

3   2．6  0．4  0．3  0．5  0．1  

D－1  133．5   46．6   27．2   46．6   ㌘．8  

2  114．4   2．8  13．5   6．6   5．1  

3   2．5   0．4   0．6   0，5   0．1  

E－1  365．3 153．0   69，0   51．9  31，5  

加2，9  10．3  16．7  10，2  10．6  

3   3．5   0．4   69．0   0．5   0，l  

Table4・Reladon between methylmercaptan content and blackening  

formation ofinternalsurface of can packedwith tuna  
（Storage at roomtemperature，mOnths）  

MeSH（ng／mg）   Degreeofblackening  

O  1  3  6  12   0 1  3  6 12   

A－1   4．9   4．7   4．0   5．4   1．9   一   士  十  ＋  ＋＋   

2   11．0   4．1   5．6   3．1  1．6   ー  士  土  ＋  ＋＋   

3   6．7   4．8   6．4   5．2   1．6  

B－1   6．7   2．9   3．4   3．6   1．0  

2   5．6   3．2   3．6   4．0   1．2   ー  ー  ー   ±  －   

3   10．8   6．9   7．3   7．4   1．4  

C－l   7．4   5．7   4．4   7．7   2．1  

9．6   6．5   4．0   5．7   2．3  

3   10．8   5，2   9．7   4．0   1．0  

D－1   5．0   3．7   5．3   6．9   2．1  

2   6．0   3，6   4．2   3．1  1．4  

3   8．5   8．5   9．1   6．1   0．9  

E－1   8．0   3．1   5．8   6．9   2，0  

2   9．0   4．7   5．0   5，6   1．7  

3   11．4   8．1   6．8   5．4   l．3  

M≡SH：MethyImercaptan   
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（continued）  （Storage at37℃・TnOnths）  

MeSH（れg／mg）   DegreeOfb］ackening  

0   1   3  6   12   0 1 3  6 12   

A－l   4．9   8－1  3．8   5．9   2．0   
2. O 十  十＋ ＋十 十＋＋   

2   11．0   4．3   2．8   4．4   0．9   －  ＋  ＋＋ 十十 十十十   

3   6．7   3．5   2．3   3．3   0．3  

B－1   6．7   3．5   3．5   4．1   2．0   一  土 一 土 十十（B，S）   

2   5，6   4．4   3．7   4．2  1．3   ー  士  一   土   十   

3   10．8   4．0   3．6   2．3   0．5   ー  ー  ー   士   一   

C－1   7．4   5．7   2．4   6．0   2．8   ー  ー  ー ー ＋（B．S）   

2   9－6   5．5   5．0   5．5   1．6   ー  ー  ー   ー ＋（B．S）   

3   10．8   3．5   3．3   1．7   0．3  

D－1   5，0   8．0   4．3   5．0   1．9  

2   6．0   4．4   4．3   3．1  1．4  

3   8，5   4．0   3．4   2．D   O．4  

E－】   8．0   5－2   4，4   5．7   3．8  

2   9．0   3，g   3．9   2．4   1．6  

3   11．4   3．0   4，4   2，3   0．4  

Table5．ReLation between dimethylsulfide content and blackening  
formation ofinterna】surface of can packedwith tun  

（Storage at roomtemperature，mOnths）  

Me2S（ng／mg）   Degreeof blackening  

0  1  3  6  12   0  1  3  6 12   

A－1   0．7  0．4  0．9  0，9  0，3   
0. 3 士   ＋  ＋  ＋＋   

2   2．6   1，0   1．5   】．】   0．6   
0. 6 ±  士  十  十＋   

3   44．5   35．4   54．9   48．】  30．1  

B－1   1．6   0，3   0．5   0．5   0．3  

2   1．1  1，0   1．1   2．3  0．5   ー  ー  ー   士  －   

3   62，0   46．3   62．7   60．1  24，8  

C－1   1．6  0．6  0－5   0．8  0．2  

2   1．7   1．4   0．9   】．2   0．7  

3   61．7   46．3   73，2   42，1  21．7  

D－1   0＿5  0．4  0－7   1．0  仇3  

2   l．2   1．1  1．0   0．9   0，3  

3   55．2   55．9   88．3   56．9  15，8  

E－1   1．4   0．7   1．5   1．6   0．6  

2   1．8   l．1  1．2   l．3   0．5  

3   51．6   32．8   67．4   45．5   21．6  

Me2S：Dimethylsulfide   
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（continued）  （StOrage at37℃．months）  

Me2S（ng／mゼ）   Degreeof blackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6  12   

A－1   0．7   1．3   0．5   0．8   0．4   
0. 4 ＋  十十 ＋＋ 十十十   

2   2．6   1．6  0．8   1．8   2．1   
2. 1 十  十十 ＋＋ 十十＋   

3   44，5   36．5   50．7   67．0   24．5  

B－1   1．6  0．4  0．7  0．7   0．5   
0. 5 士  一 士 ＋＋（B．S）   

2   1．1  1．7  2．0   1＿9   1．6   
1. 6 士  一  士   十   

3   62．0   45．1  68．7   56，7   2l．2   ー   ー  ー  士   －   

C－1   1．6   （】，6  0．8   0．9   0．6   一  一  一  － ＋（B．S）   

2   1．7   1．3   1．7   1．8   0．6   ー ー ー  ー ペB．S）   

3   61．7   38．4   52．4   42．6   36．9  

D－l   0．5   1．1   0．6  0．9   0．8  

2   1．2   l．1   0＿9   1．O   l．0  

3   55．2   45．】  65．】  50，9  35．7  

E－1   1. 4 1．2   1．3   1．7  0．8  

2   1＿8  0．9  0．g   l，2   0＿8  

3   51．6   29．0   54．1  53．5   20．2  

Table 6，Relation between free sulfur－COntaining amino acids content  

and blackening formatiot10finternalsurface of c畠n packed  

with tuna  （Storage at room temperature，mOnths）  

FSAA（mg／l00g）   Degreeof blackening  

0  1  3  6  12   0 1 3  6 12   

A－1   23．6   34．5   34．9   33．6  35．8   ー   ±  ＋  十  ＋十   

2   38．1  35．2   5D．2   36．1  42．8   ー   ±  士  ＋  ＋十   

3   33．8   41．1  43．4   28，6  49．4  

B－1   46，7   39．8  一和一8   39．5  47＿1  

2   24．4   43．4   48．8   33．6  34．5   ー  ー  ー   士  －   

3   41．1  41．2   44．7   29．3  38．9  

C－1   28，5   28，2   32．6   31，0  38．4  

2   25．4   30．5   30，7   27．3 ：翌．2  

3   31．4   33．1  38．1  28．2  26，7  

D－1   45．6   35．4   46．4   40．8  4l．0  

2   27．6   34．4   33．5   37．3  37．4  

3   34．5   38．7   45．8   30．4  39＿8  

E－l   33，0   36．5   37．0   33．8  32．0  

2   27．3   29．7   29．3   28．1 34＿0  

3   30．9   34．6   33．8   30．1 37．6  

FSAA：Free sulfur－COntaining amino acids（伽rine．cystine，methionine）   
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（continued）  （Storage at37℃，mOnths）  

FSAA（mg／100g）   Degreeofblackening  

0  1  3  6  12   0 1  3  6  12   

A－1   23．6   31．5   38．7   32．4   3＆6   一   十  ＋＋ 十十 十＋＋   

2   36．1  36，4   41．8   36，3   43．6   一   十 ＋＋ ＋十 ＋＋十   

3   33．8   35．4   39．1  35，3  41．2   ー   ー   ー  士   －   

B－1   46．7   40．1  42．8   39．7  56．6   ー  士 一 士 十＋（B．S）   

2   24．4   48．1  60．9   45．0   51，1   ー   士  一  士   ＋   

3   41．1  43．1  47．0   32，3   38．2   －  －  一   士   －   

C－1   28．5   38．1  33．7   31．9  31．7   一  －  －   － ＋（B．S）   

25．4   38．6   32．6   31．0   29．0   ー  ー  ー   ー ＋（B．S）   

3   31．4   35．5   34．7   27．6  23．5  

D－1   45．6   42．3   41．6   41．8  44．6  

2   27．6   31．9   41．7   33．5   33．6  

3   34．5   39．5   38．9   37．5  31．7  

E－l   33．0   34．6   36．2   34．9   35．6  

2   27．3   27．1  30．5   27．2   30．6  

3   30．9   35，7   34．8   29．0   27．6  

7．缶及び塗料の種類と缶内面黒安生成との関係   

缶内面黒変生成はTablel～6に示したように．主としてA、B及びC缶に認められ、中でもA  

缶が、最も若しかったこ この結果からマグロ缶詰の缶内面黒変生成はエポキシフェノール系塗料を  

塗装したブリキ・はんだ缶に、最も生成しやすく、次いでC－エナメル塗装ブリキ・はんだ缶に生  

成しやすく、エポキシフェノール系塗料塗装のDR缶やTFSの接着缶には生成しない事が明らか  

となった。   

要  約   

マグロ缶詰の缶内面黒変生成に及ぼす、pH、VBN、VSC（H2S、MeSH、Me2S）、FSAA及び  

缶並びに塗料の影響について調べた。   

エポキシフェノール系塗料及びC－エナメルを塗装したブリキ・はんだ缶（A、B缶）、エポキ  

シフェノール系塗料を塗装したブリキ・溶接缶（C缶）、エポキシフェノール系塗料を塗装したティ  

ンフリーステールのDR缶（D缶）及び接着缶（E缶）を用いてマグロ油滴、塩水頑及び味付缶詰  

を製造し、室温及び370c恒温に12カ月保存した‖   

VBNは減圧蒸留法、VSCはガスクロマトグラフィー、またFSAAはアミノ牽分析計で測定し  

た。   

pHが高く、H2S含有量の多いA、B缶の油漬及び塩水漬缶詰には顕著な窯変生成が認められ  

た。   

C缶の油着及び塩水演缶詰では370C、12カ月保存後に少し黒変の生成が認められたが、D及びE  

缶にはいずれも黒変の生成は認められなかった。   

黒変の生成度合はpR及びH2S含有量並びに缶種に影響された。しかしVBN、MeSH、Me2S   
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及びFSAA含有量の黒変生成に及ぼす影響は明らかではなかった。   

前額で、油滴及び塩水漬缶詰に性S含有量が多く、保存中に缶内面異変生成が認められ、一方、  

味付缶詰ではpHが低く、H2S含有量も少なかった。そのために缶内面黒変生成が認められなか  

ったが、これらの結果と本報の結果とはよく一致していた。  
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