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ドライバック法による缶詰の製法及び  

その品質と水煮缶詰のそれとの比較  

長門 博光，朽木由香子、竹内伊公子   

ProductionofCannedFoodsby“DryPacked’’Method   
andComparisonofTheirQualitieswithThoseof  

Brine PackedProducts  

Hiromitsu Osada，YukakoKutsukiandIkuko Takeuchi  

Cannedbabyclams，Viennasausagesandquaileggswereproducedbyamethodwhichwas  
notpracticallyaddedpackingmediasuchasbrinelSauCeOrOilr Thismethodwasnamed“dry  

packed．1here・Andtheirqualitieswerecomparedwiththoseofbrinepackedproducts・  

‘・Drypacked”methodrequiredlongerthermalprocessingtimethanthatofbrinepacked  

products．Thequalityindicessuchasnutrients．texture｝aminoacidsandvolatilesulfur－  

containingcompoundsofcannedfoodsproductedby“drypacked’’methodweresuperiorto  

thoseofbrinepackedproducts．Thesuperiorqualityhadsuccessfullykeptafterstoragefor  

12monthsatambienttemperature，10－35℃．   

Keywords：drypackedmethod，babyclam．viennasausage，quailegg，preServation，quality・  

従来，魚貝類や畜肉類缶詰は，水分を75－80％含むサバやサケの生語による方法，あるいは姦  

煮脱水し．一定量の食塩水や調味液を添加し．密封後加熱殺菌する方法で製造されている．また，  

最近．少量の液を添加した後高真空で密封後加熱殺菌する方法でも製造されているり．   

生話されたサパやサケ缶詰は，加熱殺菌中にこれらの肉中の水分が遊蝕し、その水分が伝熱媒  

体となる．一九 一定量の液あるいは少量の液を添加した缶詰は，加熱中にその液が伝熟喋体と  

なる．   

数年前、嘗者らはカニ風味カマポコの缶詰化を試みたが，食塩水を多量添加すると加熱殺菌後  

カマポコの肉質が著しく軟化し，カマポコ特有のテキスチャーが損なわれることを認めた．そこ  

で，添加する食塩水の量を少なくした場合の加熱殺菌条件とテキスチャーとの関係を調べた結  

果2〉，160g肉話したツナ2号缶の場合2mゼの食塩水を添加し．チャンバーバキューム50cmHgで  

密封後熱水回転殺菌機で加熱殺菌すると，かなり短時間で規定の殺菌他を得ることができ，しか  

も，テキスチャーのある方ニ風味カマポコ缶詰を製造することができた．   

この結果をもとにして，魚貝類及び畜肉類を脱水あるいは調味加工後十分液を除去して，缶に  

詰め、食塩水や調味液を全く添加しないで密封し．加熱殺菌して缶詰（以下ドライバック缶詰と  

称す）を製造することを試みた．また，その品質と食塩水を添加した缶詰（以下水草缶詰と称  

す）のそれと比較した．  

注 本論文は缶詰時報1990：Vo169．998－1004掲載論文を転載したものである。   
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実 験 方 法  

l．実験材料  

1） アサリむき身1988年10月有明海で漁獲された生貝を十分水洗し．100℃，5分間煮熟し  

てむき身を取I）．3回水洗して使用した．  

2） ソーセージ 市披の荒挽きウインナーソーセージ（亜硝酸入り）を6号缶の高さに切断し  

て使用した．  

3） ウズラ卵 市販のウズラ卵を100℃、3分間煮熟した後殻を除去し．pH3．5のクエン酸溶   

液に60分間浸漬し，30分間水洗して使用した3）．  

2．缶詰の製造法  

1） アサリ缶詰  

（1）ドライバッタ缶詰 アサリむき身を95℃．10分間蒸煮後食塩を0．2％添加し，104gを6号   

缶に詰め．チャンバーバキューム50cmHgで真空巻締し，静置式殺菌横を剛、，蒸気によっ  

て120℃でF。7．0まで加熱殺菌を行い，冷却した．  

（2）水煮缶詰 アサリむき身を95℃．10分間幕煮し，104gを6号缶に詰め，クエン酸0．1％を   

含む2％食塩水を100g注入し，チャンバーバキューム50cmHgで真空巻締後ドライバック   

缶詰と同株に120℃でF。7．0まで加熱殺菌を行い，冷却した．  

2）  ソーセージ缶詰4）   
仙 ドライバック缶詰 ウインナrソーセージ154gを6号缶に詰め、チャンバーバキューム   

30cmHgで真空巻結し，静置式殺菌機を用い，蒸気によって120℃でF。2．0（ソーセージに亜   

楢酸が入っているのでF。4．0を必要としか－ため）まで加熟枚菌を行い，冷却した（真空度   

を50cmHgとする脂肪が表面に多量溶出する）．  

（2）水煮缶詰 ウインナーソーセージ154gを6号缶に詰め，2％食塩水を50g注入し，チャ  

ンバーバキ ューム30cmHgで鼻空巻線後ドライバック缶詰と同様に120℃でF02．0まで加熱殺   

菌を行い，冷却した．  

3） ウズラ卯缶詰  

（1）ドライバック缶詰 ウズラ卯13個（約164g）を6号缶に詰め，チャンバーバキューム50   

CmHgで真空巻辞し、静置式殺菌機を射い．蒸気によって120℃でF。4．0まで加熱殺菌を行い，   

冷却した．  

（2）水煮缶詰 ウズラ卯13個を6号缶に詰め，2％食塩水を90g注入し，チャンバーバキュー   

ム50cmHgで真空巻締後ドライバ・yク缶詰と同様に120℃でF。4．0まで加熱殺菌を行い．冷却  

した．  

3．缶詰の貯蔵   

それぞれの缶詰を室温（10－35℃）に12ヵ月間貯蔵した．  

4．分析方法  

1） 一飯成分 それぞれ内部のみをホモジナイズし．そのホモジネートを常法により測定した．  

2） 遊離アミノ酸SIそれぞれ肉部のホモジネート5gにpH2．0の緩衝液を添加して一定量に   

した後遠心分離し．上澄液を日立835型自動アミノ酸分析計でアミノ酸組成を分析した．  

3） 固形物の硬度6Iそれぞれの缶詰の固形物を試料皿に載せ、不動工業製レオメーターNR   

M－3102D型を用い，Nn5のアダプターで進入弾性を測定し、その値で硬度を表わした．  

4） 揮発性含硫化合物7）  

（1）ヘッドスペース法 室温に保った缶詰の上蓋をキりで穴をあけ，素早くセ70タムを取り付   

け．そのセプタムからマイクロシリンジでヘッドスペースガスを採取し、その方スを島津製   
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作所撃GC－3BFPに注入し，揮発性含硫化合物組成を分析した．  

（2）通気濃縮法 それぞれの肉部をホモジナイズし，そのホモジネート10gを水50m且入れた三   

角フラスコに採取し．窒素ガス（150血色／分）を10分間通し，1，2，3，－TCEPを詰めたU   

字型濃縮管からGC－3BFPへ捕集オスを導入し．揮発性含硫化合物組成を分析した．な  

お，ガスクロマトグラフィーの分析条件は次のとおりである．  

島津溶融シL）カキャピラリーカラム：内径0．3mmX3m，充填剤：1．2，3，－TCEP、水   

素流量：0．6kg／虎，空気流量：0．6kg／姐 キャリアガス：窒素，窒素ガス流量：1kg／姐  

カラム温度：70℃，注入口温度：100℃，検出器：FPD．  

結果及び考察  

1．巻締時の美空度と殺菌条件   

缶詰の巷締時の真空度と殺菌条件をTablelに示した．殺菌時間はそれぞれのF。に達した時の  

時間を記した．いずれも缶内の真空度はドライバック缶詰のほうが水煮缶詰のそれより高いがt  

殺菌時間は水煮缶詰より長時間を要した．すなわち，6号缶の場合，アサリ卑語でば7分，ソー  

セージ缶詰では3分，ウズラ卵缶詰では6．4分長く殺菌する必要がある．  

Tablel．Degree of vacuum at sealing and conditions of thermalprocessing  

of canned baby clams．vienna sauSageS and quaileggs．  

（in ease of Xo．6ean）  
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2．一般成分   

缶詰の一般成分をTable2に示した．水分量は当然のことながら．いずれの缶詰もドライバッ  

ク缶詰のほうが少なく、他の成分はドライバッタ缶詰のほうが多かった．水煮缶詰では水溶性栄  

養成分の一部が液汁へ移行するので．固形物の各級分が減少し．ドライバ㌧ク缶詰よI）栄養価は  

低くなった．貯蔵中には，ドライバック缶詰の場合その変化はほとんど認められなかった．一方，  

アサリとウズラ卵の水煮缶詰では，固形物中のタンパク質量がいくらか減少していた．  

3．遊離アミノ酸含量   

缶詰の固形物中の主な遊離アミノ酸量をTabJe3に示した．ドライバッタ缶詰のほうが水煮缶  

詰よりいずれのアミノ酸も多く含んでいた．なかでも．アサリ缶詰にはタウリンが，ウインナー  

ソーセージ缶譜にはグルタミン酸が特に多かった．貯蔵中ドライバック缶詰の場合，全アミノ酸  

含量はいずれも少し減少していた．一方，水煮缶詰ではアサリとウズラ卵缶詰にその減少ゲ認め  

られたが，ウインナーソーセージ缶詰では少し増加していた．その原因は、貯蔵中にソーセージ  

中のペプチドあるいは，タンパク質の一部が分解したためと考えられる．   



50  

Table2・Generalcomponentsincannedbabyclams・Viennasausagesandquaileggs．  

（iilg／100gdrained solid）  
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X＝2  

●1：Canned babさ・亡IalnS．   

2：Cannedl・；enna sau5ageS．   

3：Canned quaileggs．  

4．固形物の硬度   

缶詰の固形物の硬度をTable4に示した．製造直後は，アサリ及びウズラ卵缶詰ではドライバ  

ック缶詰のほうが水煮缶詰より硬いが，ウインナ⊥ソーセージ缶詰ではあまI）差が認められなか  

った．貯蔵中アサリ缶詰の場合ドライバック及び水煮缶詰ともに少し硬度が低下していた．しか  

し，水煮缶詰よりドライバック缶詰のほうが高かった．他の缶詰は，いずれもかか）硬度が高く  

なっていた．   

概して固形物の硬度は．ドライバック缶詰のほうが水煮缶詰より高めであった．  

5．揮発性含硫化合物含王   

缶詰の揮発性含硫化食物をTable5に示した．アサリ缶詰では、ドライバック缶詰のほうが水  

煮缶詰よI）硫化水素．メチルメルカブタン量が少なかった．一方，硫化ジメチル量は，ヘッドス  

ペース法では水煮缶詰のほうが多かったが，通気濃縮法ではドライバック缶詰のほうが多かづた．   
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Table4．Hardness of solids of canned baby clams．vienna satJSageS and quaileggs．  

（g）■  

Imme（1；alell・alter prdu亡【；on  Aftel・12mon止s  
Callnedloods  

Drざpaeked  Brine匹（kd  もrypa仁kビd  firlne paぐkぞd  

Babl－亡Iams  2⊥17．O  l了8．3  130．0  82．9  

＼Jienna sausages  865．0  845．0  1052．5  951・O  

Qu涌eggs  3（13．3  273．3  ヰ75，（〉  ヰ81・0  

べ＝3  

●：Determined by rlleOmeter．  

Table5．Contents of main vo7atile sulfur－eOntainiT）g COmPOundsiT）Canr）ed baby cla皿S，  

vienna sausages and quaileggs．  

（Headspace methodl））  

＼7。1alileJ●  lmmediately a【ler production  A【ter12mo血s  

sulftJr－COntaining  Drv paclied Brinepacked  Dl・yPaCk糾1  Brine packed  

c小mp（）皿ds  1   2  31  1   2  3●   1   2  3●  1   2  3－  

H）・drogen sulfidp＝  0・ヰ2 0・3U Tt■■■s・61 0・12 ヰ・帖 U・0ヰ 0・03 0・0ヰ 0・畠了 P・09 0・87  
1le止小爪er亡ap【an■●● 0．33 0．18  T l．2丁 （〉・1I O．08 U．06  T O．06 0・05 0・柑 0・U5  

Ⅰ）imethvIsulfide．’●   0＿16  T  T  3．17  T O．08 0．O8  0．06 0．08 O．1・1 0．10 1）．1・l  

（Trappingmethod2））  

＼J．｝1alile  Imme（iiatel＼▼a如r prduぐti醐  After 12 months 

sl】lfⅥr－亡0れtaining  Dり▼paCked  Brine匹亡ked  prざPa⊂ked  Brine packe【l  

亡OmpOunds  1   2  3●  1   ウ  3－   1   2  3暮   】   2  3●  

H）・血・Og印Sulfi｛let暮 10．了0 1．3514．961ヰ．23 1．訓14．13 0．1n O・15 0．10 0・59  T O．59  
1lelhl・1mⅣCapt抑‥暮1き．7t） 5．95 5．9ヰ 3ヰ．06 3・62 う・06 ヰ．08 2・t）8 4．08 5・15 ヰ・82 5・05  
D；mせIhvIsulfide‥●  3S．1三i（I．98  3．90 26．3さ  0．了8  0，09 U．・lヰ  T O．ヰ4 1．69 0．ヰ5 l－69  

ド＝3  

●1：Canned babr clams． 乏：CaJln寧dl・ienna sausages． 3：Canncd qua；leggs．  

雷■：〟g／1mク． ‥●ニ噂／10g． ●●●●：1■ra亡e．  

11T）jrecIsampling b〉lS）・rirLge． 21Trappingby※2gaS hubb）ing． 3）t）etecLedby FPD．   

貯蔵中には揮発性含硫化合物含量は両者とも著しく減少した．その減少割合は，ドライバック缶  

詰のほうが高かった．ウインナーソーセージ缶詰では、揮発性合硫化食物量はいずれもドライバ  

ック缶詰のほうが水煮缶詰より若干多かった．貯蔵中にはメチルメルカブタン及び硫化ジメチル  

量はドライバック缶詰のほうが，水煮缶詰より減少割合が大きかった．ウズラ卵缶詰では、ヘッ  

ドスペース法での全揮発性合硫化合物含量は水煮缶詰のほうが多く，通気濃縮法ではドライバッ  

ク缶詰のほうが多かった．貯蔵中ドライバック缶詰の場合，ヘッドスペース法ではいずれの含硫  

化合物量も増加していた．一方，通気濃縮法ではいずれも減少していた．なかでも硫化水素量の  

減少が著しかった．水煮缶詰では硫化ジメチル以外はいずれも減少しており、なかでも硫化水素  

量の減少が著しかった．貯蔵中の硫化水素量の減少は主として塗膜への吸着、金属面との反応に  

よると考えられる．   

一般に，拝発性合硫化合物最はドライバック缶詰のほうが水煮缶詰より少ない．   

以上の着果から，ドライバッタ缶詰は水煮缶詰に比べて殺菌時間は少し長くかかるが．固形物  

でみた場合，水煮缶詰より栄養成分が多く，硬度も高く，また硫化水素も少ない．6号缶で両者   
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の重量を比べると．アサリ缶詰ではドライバッタ缶詰が153g，水煮缶詰が253g．ウインナーソ  

ーセージ缶詰では前者が203g．後者が254g，ウズラ卵缶詰では前者が164g、後者が254gであ  

り，それぞれ48缶入り1ケース当りに換算すると、ドライバック缶詰は水煮缶詰よりアサリ缶詰  

で4．8kg，ウインナーソーセージ缶詰で2．45kg，ウズラ卯缶詰で4．3Zkg軽くをるので，運搬しや  

すくなる．また．開缶する晩ドライバック缶詰では液がこばれて表服を汚す心配もない．   

残存空気量が多いと水煮缶詰より色が悪くなったり，油が酸化することもあるので，具空度は  

できるだけ高いほうが良いと考えられる．  

ドライバック缶詰は、高真空にしなくても．30－50cmHgの真空度で製造可能なので，既存の  

巻締機が使用できる．従って，一般の缶革製道工場でもその製造が可能である．  

ドライバック缶詰は．液汁を全く添加しないで製造するので，従来缶詰にできなかった倍塊．  

あるいはから揚げなどの魚介類及び薔肉類の缶詰製造も可能となるので，種々の新しい缶詰の開  

発ができると考えられる．  

要  約   

液汁を全く添加しないドライバック法によりアサリ，ウインナーソーセージ及びウズラ卯の缶  

詰を製造し，その品質と水煮缶詰のそれとを比較した．  

ドライバック缶詰は，水煮缶詰に比べて殺菌時間は少し長くかかるが、水煮缶詰より固形物中  

の栄養成分量が多く、硬度も高く，硫化水素臭が少ない．1年間室温に貯蔵すると遊離アミノ照  

合量，アサリ缶詰の固形物の硬度は少し低下するが，一般成分量の変化はなく，また，硫化水素  

臭も少をくなっていた．一般にドライバック缶詰は水煮缶詰に比べると，固形物の色調を除いて  

品質は良好である．ドライバック法により，缶詰を製造すると鱒釆缶詰にできなかった倍焼，か  

ら揚げ，その他種々の新しい缶詰の製造が可能である．  
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