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缶詰の真空度，pH及び缶内面の黒変に及ばす  

ポリリン酸塩の影響  

長田 博光，朽木由香子   

EffectsofPolyphospllateSOnVacuum，pHofCannedFoodsand  
BlackeningofInternalMetalSurfaceofCan  

HiromitsuOsada andYukakoKutsuki   

Polyphosphatesareoftenusedforenhancingthequalityofcannedfoods・1nthisstudy，the  

effectsofpolyphosphatesonvacuum．pH ofcannedfoodsandblackening（blackspot）of  

internalmetalsurfaceofcanwereinvestigated．   

PolyphosphatesoffivedifferentpHwereaddedfromO．25tol．0％intol・0％solutionof  

commercialscallop，sextractandthemiⅩtureWaSputinaTunaNo．2cancoatedwithlacquer  

containingzincoxide・Afterseaming．thecan聡dfoodswereheatedatllO℃inaretortfor  

80minutesandcooled，thenthecannedfoodswerestoredat37℃for12months．   

Withan addition of more than O．75％polyphosphate of pH7．070r mOre、blackening  

occurredoninternalmetalsurfaceofthecan，particularlyoncanbody，andlacquerfilm  

liftedofffromthebodyandtheendsofthecanduringstorage，butnochangesinvacuumor  

pHwererecognizedinanyofcannedfoods・   

Therefore，intheproductionofcannedfoods，particularlycannedscalloporbabyclam，  

polyphosphateofpH7．070rlessshouldbeused．   

Keywords：pOlyphosphate，VaCuum，pIl，internalmetalsurface，blackening（black spot），  

1acquerlifting．  

ホタテ貝柱水煮缶詰，アサリ水煮缶詰などを製造する場合、肉の歩留りや品質を高めるために  

ポリリン酸塩が使用されている．現在食品の品質改良を目的として使用されているポリリン酸塩  

は数種類ある1－5）．これらのポリリン醸塩を缶詰の製造に使用した場合，その其空度、pH，及び  

缶内面の票変に及ばす影響を明らかにするために．ホタテ貝のエキス溶液をモデル液とし、市販  

の5種類のポリリン酸塩を添加して缶詰を製造し．貯蔵中におけるその貴空度，pH，及び缶内  

面の異変に及ばす影響について調べた．  

実 験 方 法  

1．実験材料  

1） ホタテ貝エキス A社製のホタテ貝エキス粉末を使用した．その遊離アミノ酸組成は   
Tablelに示したとおりである．  

2）  ポリリン醸塩 Table2に示した市販の5種類のポリリン酸塩を使用した．  

3） 缶 現在缶詰製造工場で使用しているツナ2号WS缶を使用した．   
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TabIel．Composition of free amino acidsin used scallopls extract．  

Table2．Composition of polyl）hosphates．  

Pol?-phosphate pH  Composition  

A  6．53  Sodium potyphosphate29％，SOdium metapl10SPhate55％．  

sodium p）TOphosphate3％．sodium phosphate，入Iohobasie13％．  

B  7．07  SoditJm pOlypl10Sphate4％．potassiumpyrOphosphate2％，  

sodiurn metaphosphate58％，POtaSSium metaphosphatelJl％，  

sodium pyrophosphate2％，SOdium phosphate，Dibasic20％・  

Sodium polyphospha（e30％．potassium pい・Ophosphate3，％，  

sodium metaphosphate37％．potassium metaphosphate30％．  

Sodium polyphosphate60％，POtaSSium pyrophosphate2％，  

sodillrn metaPhosphate22％，pOtaSSium mctaphost｝hate14％，  

sodium p）・rOphosptlate2 ％．  

Sodium pol）▼Phosphate50％，SOdhnlp）・rOPhosphate50‰  

C  T．67  

D  8．20  

E  9．68  

2．缶詰の製造法   

ホタテ貝のエキス粉末を1％溶液にし．食塩を2％、ポリリン酸塩をそれぞれ0，0．25，0．5，  

0．75及び110％添加し．これらの混合液190gを缶に注入し，チャンバーバキューム60ロnHgで密  

封後静置式レトルトを用いて．110℃，80分間加熱殺菌を行い，冷却した．  

3．缶詰の貯蔵条件   

それぞれの缶詰を37℃の恒温室に貯蔵し，供試サン7らルとした．  

ヰ．分析方法  

1）遊離アミノ酸組成6）1％のホタテ貝エキス溶液をpH2．0の緩衝液で希釈し，遠心分離し，  

上澄液を日立835型自動アミノ酸分析計で分析した．  

2） 溶出金属最 缶詰の溶液中の鉄は0－フェナンスロリンによる比色法7）．スズはポーラロ  

グラフィー8）で測定した．  

3） 票変度合 缶内面の黒変度合は視覚により，0－5の範囲で表した．なお、農変生成のな  

いものを0，著しく果変しているものを5とした．   
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結果 と考察  

1．ポリリン酸塩“A”添加の影響  

pH6．53のポリリン酸塩“A，，添加の影響をTable3に示した・苑空皮はいずれも30cmHg以上  

あり，貯蔵中の変化はほとんど認められなかった．pHは製造直後は5・96－6・09で添加により若  

干その価は低下していた．また，貯蔵3ヵ月後には5．77－5．79と若干低下していたが，その後ほ  

とんど変化しなかった．缶内面の農変度合は製造直後は添加，無添加にかかわらずiいずれの部  

分にも累変の発生は認められなかったが、貯蔵3カ月では胴及びサイドシーム部に，また6ヵ月  

以上貯蔵すると底董部にも0．5－1．5程度の異変が認められサイドシーム部では添加量が多いと  

その程度は少し高くなっていた．溶出金属は製造直後はいずれもほとんど検出されなかったが・  

12ヵ月間貯蔵すると0．75％以上添加した缶詰で鉄が0．2～0．3ppm検出された．ポリリン酸塩  

▲■A－tの添加による缶内面に及ばす影響の少ない原因は，溶液のpHが5．7－5，8と低いため▼ あ  

るいはポリリン酸塩の組成に起因していると考えられる．  

Table3．Effect ofpolyphosphate”A”（pH6．53）on vacuum．  
pH of canned foods andblackeningofinternalmetal  
surface of can．  

（immdia【ely afler prduでIion）  
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2．ポリリン酸塩“B”添加の影響   

pH7．07のポリリン酸塩“Bq添加の影響をTabJe4に示した．貯蔵中における其空度の変化  

はいずれの場合もほとんど認められなかった．pHは■■A“添加の場合と同株に添加により若干  

その価は低下しており，貯蔵3ヵ月日にはいずれも若干低下していたが，それ以降はほとんど変  

化しなかった．缶内面の果変は，製造直後はいずれも全く認められなかったが．貯蔵3ヵ月では  

胴及びサイドシーム部にいずれも0．5－1程度の黒変が発生しており，6ヵ月以上貯蔵すると天  

及び地蓋部にもわずかに盟変が発生し、12ヵ月間貯蔵すると0，75％以上添加した缶詰の胴部に塗  

摸剥離か認められた．溶出金属としては鉄が0．5－1．3‘ppm検出され，無添加の缶詰のほうが添加  

の缶詰より少し多かった．天及び地蓋部の黒蜜の原因は，無添加の缶詰にも発生しているので．  

塗膜のピンホールに起因すると考えちれる．  

TabIe4．Effect ofpolyphosphate”Bl’（pH7．07）on vacuum，  

PH ofcanned foods and blackening ofinternalmetal  

surface of can．  
（血med；alel）・alter produ亡tion）  

Con亡enlralion＼Jaeuum  Exten【Ofblackening■暮  Itelalsdis駒lvdく押m）  

（％）   （cmHg）  B SS TE BE●2  Fe  Sn   

一
a
 
 
 
－
○
 
 

ウ
ー
【
⊃
，
■
－
 
n
V
 
 

n
V
－
‖
V
 
ハ
U
 
几
り
 
l
 
 

31  

33  

34  

36  

35  

ハ
V
 
八
U
 
O
 
爪
U
 
‘
l
V
 
 

9
 
■
1
 
3
 
9
 
1
一
 
 

∧
U
 
叫
J
 
3
 
2
 
3
 
 

6
 
点
じ
 
だ
U
 
£
U
 
八
〇
 
 

T
T
 
T
 
T
 
T
 
 

（allそr St（けagel“・3m¢nlhs at37●C）  

Coneentrali（ln l「a亡uum  Iミxlent oF blaとkening  

摘）   （cmHgl Y‥  B SS TE BE   

ー
〇
 
 
 
l
〇
 
 

9
－
■
a
 
■
′
 
爪
V
 
 

n
V
 
O
 
O
 
ハ
U
 
l
 
 

33  

35  

34  

33  

32  

5
 
5
 
1
8
 
1
∂
－
〇
 
ハ
V
 
O
 
O
 
O
 
O
 
 

7
 
4
 
0
 
丘
V
 
6
 
 

【
′
 
0
 
●
▲
 
l
 
1
 
 

5
6
 
6
 
亡
U
 
‘
V
 
 
（after storag亡for6mOnth58t3了●C）  

C…亡enlralion ＼「a亡uum  Extent of bla亡ken；噂  

惰）   （亡m11g）  B SS TE BE  

l
〇
 
 
 
一
〇
 
 

2
－
a
 
■
－
 
0
 
 

0
 
＜
U
一
一
‖
〉
 
八
U
 
－
一
 
 

33  

33  

36  

37  

36  

ミ
リ
ー
、
U
 
 

O
 
（
V
 
O
 
O
 
O
 
 

■
∂
 
 

〇
ハ
リ
 
n
V
 
O
 
＜
U
 
 

－
a
 
 

l
 
八
U
 
l
 
▲
l
 
1
 
 

5
 
 

ハ
リ
 
l
 
l
 
l
 
l
 
 

【
1
 
8
 
2
 
6
 
6
 
 

【
一
 
q
）
 
ハ
V
 
O
 
八
U
 
 

t
a
 
5
 
6
 
6
 
6
 
 

（after storage for12months a137●C）  

Con亡entration Ⅴ且亡uu加  Exlent o【black即i咤  1teta】5dissoIved（ppm〉  ▼▼▼▼【  1 ▼▼▼▼▼▼▼’▼▼ 
pH B三三▼▼▼1古8E  

l
a
 
l
∂
 
 

サ
ー
l
〇
 
■
l
 
▲
O
 
 

n
）
 
人
じ
 
爪
じ
一
り
－
1
 
 

31  

33  

33  

30  

3了  

．
 」

．
 

5
 
 ．
 
 

∧
U
 
ハ
U
 
O
 
O
 
ハ
U
 
 

－
a
 
■
つ
ー
．
a
 
 

’
▲
 
l
－
 
†
⊥
 
t
■
▲
 
l
▲
 
 

●
 
 
＿
 
 

7
 
3
 
q
〕
 
q
－
1
 
 

つ
ー
∩
）
 
∧
U
 
ハ
U
 
■
－
 
 

5
A
V
 
6
 
6
6
 
 

3
 
7
1
 
■
ロ
ー
○
 
■
′
 
 

1
 
0
 
0
 
〇
一
U
 
 

T
 
T
 
T
 
T
 
T
 
 

ド＝5  

－1：81a亡k5匹L  

●2B；Body． SS：Side se8m・ TE＝Topt・nd． 8E：Bottom eJld．  

●3T：Tra⊂e．  

●1：La⊂querlifli曙（l＿さ叫uer pモelF噂）．   



57  

3．ポリリン酸塩“C●’添加の影響  

pH7．67のポ．）リン酸塩“C¶添加の影響をTabLe5に示した・貯蔵中における真空度の変化  

はほとんど認められなかった．pHは製造直後は添加最の増加に伴って少し高くなっていた．貯  

蔵3ヵ月ではいずれもその価は低下していたが，それ以降その変化はほとんどが認められなかっ  

た．缶内面の異変は製造直後はしげれも発生していなかったが，貯蔵3カ月では胴及びサイドシ  

ーム部にいずれも0．5－1程度発生していた． 6ヵ月間貯蔵すると，添加した缶詩の底蓋部にも  

0．5程度の黒変が認められ．12ヵ月間貯蔵すると胴及びサイドシーム部の黒変度合はいずれも少  

し高くなっており、胴部では添加した缶詰全てに塗膜剥離が認められた．また，天及び地董部で  

も1％添加した缶詰に異変と塗障剥離が認められた．溶出金属は鉄のみ0．8－1．3ppm検出され  

無添加の缶詰のほうがやや多かったが．いずれも敵量なので添加，無添加による差はないと考え  

られる．pHの高いポリリン酸塩を添加すると貯蔵中に異変度合が進行し，塗膜が制酸するので，  

できるだけpHの低いポリリン酸塩を使用しなければならないと考える．  

Tab［e5．EffectofpOlyphosphate’’C’’（pH7．67）on vacuum．  

pH ofcanned foods and blackening ofinternalmeta1  

5urface of can．  

（immdialely扇Ier produ仁一ion）  
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4．ポリリン酸塩“D”添加の影響   

pH8．20のポリリン酸塩山D”添加の影響をTable6に示した．貯蔵中における真空度の変化  

はほとんど認められなかった．pHは製造直後は添加量の増加に伴って少し高くなっており，1  

％添加では無添加より約0．6高〈なっていた．貯蔵6ヵ月まではいずれもその価は少し低下して  

いたが，それ以降その変化はほとんど認められなかった．缶内面の異変は製造直後はいずれも発  

生してし1なかったが，貯蔵3ヵ月では胴及びサイドシーム部にいずれもp．5－1程度先生してい  

た．貯蔵6ヵ月でほ胴部の票変度合が1％添加を除いていずれも少し進行しでいた．また無添加  

及び0．25％添加の底蓋部に0．5程摩の異変の発生が認められた．しかし貯蔵12ヵ月では両者とも  

蓋変していなかったので，その原因は塗膜のピンホールに起因すると考えられる．貯蔵12カ月で  

は0．75％以上の添加で胴及び天ならびに地蓋部の黒変度合いが進行しておI）．塗険剥離も認めら  

れた．金属の溶出は鉄のみ0．6～1．3ppm検出され、これらの肺は“C”添加の場合とほぼ同様で  

あった．  

TabIe6．ELfect of polyphosphate“D”（pH8．20）oIIVaCut］m．  
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5．ポリリン酸塩“E”添加の影響   

pH9．68のポリリン酸塩“EM添加の影響をTable7に示した。貯蔵中における真空度の変化  

はほとんど認められなかった。pHは製造直後、無添加の6．06に比べて添加では7．58－7．66とい  

ずれも約1．5－1．6高くなっており、貯蔵中にその価はいずれも少し低下していた。缶内面の黒変  

は製造直後はいずれも発生していなかったが、貯蔵3ヵ月では胴及びサイドシーム部にい ずれも  

0．5－1程度、また0．5％添加の天蓋部に0．5程度発生していた。貯蔵6ヵ月では1％添加を除い  

ていずれも胴部の票変度合が進行していた。さらに0．5及び0．75％添加では天蓋部に若干異変が  

発生していた。貯蔵12ヵ月では胴及び天ならびに地蓋部の黒変度合が進行しており、また、胴部  

では0．25％以上、天蓋部では1％、地豊では0．75％以上の添加で塗剥膜剥離が発生していた。金  

属の溶出は製造直後の場合、●■A”－“D”添加ではいずれも検出されなかったが、“E”盲添加  

では0．25％以上の添加で鉄の溶出が若干検出され、貯蔵12ヵ月では、鉄はいずれも0．6－1．3ppm  

検出されたが、その量は無添加のほうが少し多かった。またスズは1％添加にのみ微量検出され  

Table7．Effect of polyphosphate“E’’（pH9．68）on vacuum、  

pH of canned foods and blackening ofinternalmetal  
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た。このようにいずれの場合も金属の溶出畳が少ないのは塗摸により金属面がほぼ完全に保護さ  

れているためと考えられる．   

以上の結果から，缶詰製造，特にホタテ貝柱水煮缶詰を製造する場合，できるだけpHの低い  

ポリリン酸塩を使用しなければ缶内面に異変が発生したり，塗膜剥離が生じたりしてクレTムの  

対象となることがあると考える．  

要  約   

ホタテ貝柱水煮缶詰，アサリ水煮缶詰などを製造する場合、肉の歩留りや品質を高めるために  

ポリリン酸塩が使用されている．このポリリン酸塩の添加による缶詰の真空度、pH及び缶内面  

の異変に及ばす影響について調べた．   

ホタテエキス溶液にpH6．53－9．68の範囲の5種類のポリリン酸塩を0～1％の範囲で添加し，  

その溶液をツナ2号WS缶に詰め，密封後110℃、80分間加熱殺菌して缶詰を造り，37℃恒温茎  

に貯蔵し．経時的に開缶測定した．その結果．真空度に対する影響はなかった．pHは添加した  

ポリリン醸塩のpHが高いほど高いが，添加量による差は少なかった．また貯蔵中にいずれもそ  

の価は少し低下した．pH7．07以上のポリリン酸塩を0．75％以上添加すると缶内面に黒変が発生  

し，また塗膜剥離が生じた．特に胴部にその傾向が顕著であった．   

ホタテ貝柱やアサリ水煮缶詰の製造に当ってはpH7．5以下のポリリン酸塩を使用しなければ  

ならない．  
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