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各種容器詰オレンジゼリーの保存性†  

西郷 英昭．久延 義弘，松田 良子  

ShelfStabilityofOrangeJellyPackedirL  

Variou5Containers  

（ShelfLifeofFoodPackedinLamiconCup－vu）  

HideakiSaigo，YoshihiroHisanobuandRyokoMatsuda  

Theinfluence of various containers on stability of orange jelly during storage was  

examined．   

Orangejellywashotfilledintothedifferentcontainers，SuChasLamiconcups，hiRETO・  

FLEXandmetalcan，Sealedandheatprocessedat85℃thencooledinawaterf】ow．   

Theorangejellyproductswerestoredataroomtemperatureandat30℃，RH8O％during  

12months，and examind at a regularintervalfor changes of ascorbic acid，CarOtinoid  

pigment．color．hardnessandsensorychange．   

ThestabilityoforangejellyinhiRETOFLEXwasthesameasthatinmetalc？natrOOm  

temperature．   

Ontheotherhand，theshelflifeoforange5ellyintwohigh・barriertypeLamiconcups（Lid  

material：aluminum foil－1aminated film）was estimated as maximum6months at room  

temperature．  

Inthecasethatatransparentlidmaterialwasu芦edforLamiconcups，aShortershelflife  

WaSeStimatedduetoitsoxygenpermeability．  

Keywords：COntainer．package．orange5elly，Shelfstability．  

近年．新しい機能性容器の開発が活発化してきており、デザート類についても包装容器は従来  

の金属缶やガラスぴんからプラスチック容器へと多様化してきている．   

プラスチック容畏は一般に軽量で透明性には優れているが，水蒸気や酸素バリヤー性という点  

では金属缶，ガラスぴんに劣るのが欠点であり．プラスチックの新容器の各種食品への利用はそ  

れらの流通期間，すなわちシェルフライ7を知ることが一つの関心事となっている．   

そこで今回，内外層ポリプロピレンで中間層がスチール箔積層のカップ（ハイレトフレッタ  

ス），エバールおよび塩化ビニリデン積層の透明プラスチックのカップ（ラミコンカップ）と金  

属缶にオレンジゼリーを詰め，それぞれの容巷間の保存中における品質を調査し，保存性能の評  

価を行ったので報告する．  

†ラミコンカップ請食品の保存性－Ⅴ”   
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実験村料および方法  

1．材 料  

1） 試 料  

オレンジゼリーは冷凍温州果汁（4倍濃縮）12．5％，クエン酸0．11％、グラニュー糖20．0   

％、クエン酸ナトリウム0．3％，ゲル化剤1．3％．オレンジエッセンス0．3％，処理水65．5％   

の割合で配合・製造（p日3．9．25’Brix）し実験に供した．  

2） 容 各  

本実験で使用した包装容器をTablelに示した．すなわち内外層ポリプロビレンの中間層   

にスチール箔を用いたハイレトフレックス，同様にエバールおよび塩化ビニ リデンを積層成   

形したラミコンカップと金属缶を使用した．蓋材には透明プラスチックフィルムとアルミ箔   

積層フイルムの2種を用いて墓相別による保存性能の比較も行った．  

TabIel．Containers usedin this experiment．  

biat！on  TSSFi11i01ume  
Container   L；dmaterial・ 

PoIypropylene／EVAIシ  

pol叩rOp）・】ene  

PolypTOpylene／EVAL／  

polypropy】ene  

Pol∫prOp）▼lene／polyvinylidene  

e＝oride／polypropylene  

Polypropylene／steet fo；l／  

【IOl）・prOpylene  

PCS 22 can 

Lamicon cuptS）PET／PVDC／PA／pP O．44  85  

PET／PVDC／PA／PP  

PET／PA／Al／PP  

PET／PVDC／PA／PP  

PET／PA／Al／PP  

Larnicon c11p（H）  

Lamicon pup－S  

0．44  85  

0．44  8声  

84  

74  

hiRETOFLEX PET／PA／Al／PP   

れ1etalean  Aluminum  

＊E＼斌L：ethylene－Vinylacetate copolymer（highlysaponificated），PP   

PET：pOlyester，PVDC：POlyvinylidene chloride，PA：nylon，Al  

polypropylbne．  

aluminum foil．  

2．方 法  

1） 殺菌条件および保存条件  

オレンジゼリーを約60℃の温度で各容器に満注充填し、麿封後85℃でかソプ話は30分．金   

属缶詰は20分の殺菌を行った．オレンジゼリーを充填した容器は室温（年間の4月から）暗   

所・明所（1000月Ⅹ，10時間／口）およぴ300c．良H錮％暗所で12カ月間保存し，経時的な品   

質変化を評価した．  

2） 各容器の酸素透過最の測定  

容器を殺菌条件同様の処理後，各容券に窒素を充填し．22℃，RH60％と30℃、R鱒80％   

の条件下に保存し，6カ月間の酸素透過量をガスタロマトグラフによl）透過率として求めたJ  

3） 評価項目  

アスコルビン酸：インドフェノール・キシレン法1一によって測定した．  

全カロチノイド量：中林らの簡便法を用いた2〉．すなわち、オレンジゼリーを95℃に加温、   

その10gを採取し直ちにエタノール40mEを加え次にヘキサン50mgを加え在造後略所に1時間   

放置したのち，ヘキサン抽出色素液を200－10形口立ダブルビーム分光光度計にて448nmの   

‡吸光度を測定し残存率で表した．   
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色調：各容昔話オレンジゼリーを約70℃に加温し．直ちにガラスセルに入れ日本電色工業  

製測色色差計Z－1001DP型を用いて反射光でL，a、b値を求めた．   

硬さ：各容器詰オレンジゼリーを8℃の冷蔵庫に15時間収納後閑射し、容器話のまま不動  

工糞製レオメーターNRM－2010JPにて15mm径の枯弾性岡アダプターを用い、速度  

6仰／min，クリアランス2…の条件で測定した．   

官能評価：対照容各として製造直後から冷蔵（5℃）保存した金属缶詰を用いた．対照区  

を基準（10点）に10段階の嗜好尺度による総合評価をパネラー20－25名で審査した．  

実 験 篇 果  

1．容器の酸素透過量   

供試容監の酸素透過量を測定した結果をF晦．1に示した，   

酸素の透過は，アルミ箔積層蓋材を用いた場合は比較的微量で22℃，RH60％保存では85mヱ容  

量のラミコンカップ（H），－Sは共に6ヵ月で1％以下であった．30℃．RH80％ではそれぞ  

れ2％およぴ1％であった．一方．透明蓋材を用いた場合は蓋面からの酸素透過があるため値は  

高くなる．今回の試験容器中，透明蓋材を使い最も酸素透過量が大きいものと予測したラミコン  

カップ（S）は30℃，RH80％保存では6ヵ月で9％に達した．  
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Fig．1．Oxygen permeabilityofLamicon cups during storage   

（Treat色dat90OCfor30minutes）．  

0Lamicon cup（S），●Lamieon cup（H），①Lamicon cup－S・  

Lid material：－－－PET／PVt）C／PA／PP，－PET／PA／Al／PP．   
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2．容器別によるオレンジゼリーの品質変化  

1） アスコルビン厳の変化  

各容掛こ充填したオレンジゼリーのアスコルビン酸の減少を円g．2に示した．  

アスコルビン醸量は製造直後で12mg／100gであった．金属缶およぴハイレトフレックス   

では各保存条件下において減少は緩慢で，30℃，RH80％で12ヵ月保存でも3喝／100g程   

度の減少であったが，ラミコンカップではアルミ箔積層蓋材使用で室温暗所，12ヵ月保存で   

ほぼ半量近くに減少した．  

光の影響は僅かに認められるが，むしろ温度，湿度の影響を大きく受け，30℃，RH80％   

保存での減少は著しく6ヵ月でほぼ消失の域に達した．透明蓋材使用では各保存条件におい   

て直線的に減少し，室温では6ヵ月で，30℃，RH80％では3ヵ月で消失の域となった．  
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Fig．2．Changeofascorbicacidcontentin orarLgejeIlyin  
Tarious亡Ontainers during storage・  

OLamiconcup（S），●LaTniconcup（H），CLamiconcup－S，  
△hiRETOFLEX，ロMetalcan．  

LidTnaterial＝－－－PET／PVDC／PA／PP，－PET／PA／Al／PP・   



103  

2） 全カロチノイド董の残存率  

全カロチノイド量の変化を残存率でFig．3に示した．  

室温暗・明所，30℃，RH帥％保存共に金属缶，ハイレトフレックス，アルミ箔積層蓋材   

使鞘のラミコンカップ（H），－Sは際立った減少がなかった．透明蓋材使用のラミコンカ   

ップでは保存期間が長くなるに従い徐々に低下し，室温では12ヵ月で80％の残存率であった   

が．30℃，RH80％では特にラミコンカップ（S）の減少が大きく，保存12ヵ月の残存率は   

30％であった．  
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Fig．3．ChangeofcarotinoidpigTnentinorangeiellyinvarious  
containers during storage．  

0Lamic。nCup（S），●Lamiconcup（H），CLarniconcup‾S・  

△hiRETOFLEX，□h1etalcan・  

Lidmate，ial：…・PET／PVDC／PA／PP，－PET／PA／Al／PP・  

3） 色調の変化  

色調の変化についてL，a，b値を測定し．その結果をFig．4～6に示した．  

室温暗所保存の金属缶ではL．a、b値の変化は認められなかった．ハイレトフレックス   

はL値（明度）が75から保存12ヵ月で72に低下し．a値（赤色度）は12から16に上昇，b値   

（黄色度）は50から48と僅かながら変化したが，外観上は金属缶と差がなかった．アルミ箔   
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積層蓋材使用のラミコンカップ（H），－Sはそれよりもまた変化が大きくなI），保存12ヵ  

月ではL値69，a値16，b値46であった．透明豊材使用ではきらに変化が大きかった．特に  

ラミコンカップ（S）では保存3ヵ月以後のL． a，b値の変化が少なくなる．このことは  

褐変反応が進むと共に退色反応も進んでいる結果と考えられる．ラミコンカップ（打），－  

Sも保存6ヵ月以後に同様の傾向を示した．  
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Fig．4．Color change of orangej占11yin various containers  

during storage at room temperaturein the dark．  

0Lamieon cup（S）．●Lamicon cup（H），C Lamiconct］P－S，  

△hiRETOFLEX，ロト†etal⊂an．  

Lid materiaI；－－－PET／PVDC／PA／PP，－PET／PA／Al／アP．   
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室温明所保存のラミコンカップは両室材使用のもの共に略称とほぼ同様の値の変化を示し，  

色調については光の影響は認められなかった．   

30℃．RH80％保存において金属缶は室温保存と同じ値であったが，ハイレトフレックス  

ではL値の低下が僅かに認められ金属缶よりも褐変が進んでいることがわかる．アルミ箔積  

層蓋材使用のラミコンカップではL値とb値の低下が大きくなる．これは保存温度の上昇と  

3  6  

・  

・∴・   
0 1  3  6  12  

Storage period（month）  

Fig．5．Color change of orangeie11yin various cont且iners  

during s10rage at rOOm temperaturein the晦ht．  

0Lamicon cup（S），●Lamicd71CuP（H），O Lamicon cup－S、  

△h；RETOFREX．［コMetalc且n．  

Lid material：－－・PET／PVDC／PA／PP，－PET／PA／Al／PP．   
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高温条件が加わリカップのバリヤー性が低下したためと考えられる．透明董材使用の場合は  

保存3ヵ月に至り直線的に各値が変化した．その後の変化は緩慢となるが，室温保存同様に  

退色反応も加わったためである．これらのことから透明蓋材を使用すると色調の変化をみて  

も保存性が短期に限られてくることがわかる．  

3  6  

（〉 1  3  6  

lJ1  3  6  12  

Storageperiod（month）  

Fig．6，Color change of orange jellyin var；ous containers  

during storage at30．C．RH80％in the dark．  

0Larnicon eup（S），●Lamicon cup（H），O Lamicon cup－S．  

△hiRETOFLEX，［］Metalcan．  

Lid material：・・・PET／PVDC／PA／PP，一PET／PA／Al／PP．   
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4） 硬 さ  

各保存条件における硬さの変化をFig．7に示した．  

室温暗，明所保存では透明蓋材使用のラミコンカップ（S）に限l）低下の傾向を示し，特   

に明所保存において64．3g／頭から12ヵ月で43．8g／ぱとなった．  

30℃，RH80％保存においても透明蓋材使用のラミコンカ・アブに硬さの低下がみられ，12   

カ月ではラミコンカップ（S）が最も低い値を示し31．4g／dであり，バリヤー性の高い容   

器詰ほど大きな低下はなかった．このことから，容器の気体透過によるオレンジゼリーの品   

質劣化はゼリー強度にも影響をおよほすことを認めた．  
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Fig．7．Change of hardness of orange5e11yin various containers  

during storage．  

0Lamicon cup（S），●Lamicon cup（H），O Lamicon cup－S，  

△hiRETOFLEX，⊂卜Metalcan．  

Lid material：－－－PET／PVDC／PA／PP，一PET／PA／Al／PP．   
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5） 官能評価  

各容器詰試料を保存1、3，6，12ヵ月区の計4臥味について官能検査を冷蔵（5－c）   

保存の金属缶詰を対照とし実施した．パネラー20－25名の平均評点をFig．8に示した．  

金属缶は室温，30℃保存において殆ど変化が認められなかった．しかし，ハイレトフレッ   

クスについては室温では比較的評点は高いところにあったが、30℃では保存12カ月で評点が   

半減した．  

ラミコンカップではアルミ箔積層墓相使用の場合，室温暗所では12ヵ月で7点であうたが，   

明所では4．5点であり味覚に対しては光の影響が認められた．30℃，R且80％曝存において   

はなお評点低下は速やかとなリ6カ月で5点であった．透明蓋材使用のラミコンカップでは   

各保存条件共にアルミ箔積層董材使用の場合よりもなお評点低下が若しかった．  
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Fig．8．Change of sensory score of orange jellyin Yarious  

COntainers during storage．  

0Lamiconcup（S）．●Lami9OnCup（H）．CLamiconcup－Sl  

△hiRETOFLEX，ロhietalcan．  

Lid material：－－－PET／PVDC／PA／PP，－PET／PA／Al／PP．   
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考  案   

ゼリー類の包装容温は主に金属缶が使用されてきた．また，透明なプラスチック容器では低温  

流通でみられる程度であったが，近年金属箔を積層したプラスチック容路や透明な容器でもハイ  

パリヤー性機能をもったものが上市される様になった．開封にもカッターナイフ不要のピールオ  

ープン権能を有すものが主流となり，この様な機能性プラスチック容器の用途は増加の傾向にあ  

る．   

そこで、金属缶，金属箔積層のプラスチック容器であるハイレトフレックスおよぴバリヤー性  

の優れた積層70ラスチック容各ラミコンカップ（3種），その蓋材としてアルミ準積層蓋材と透  

明蓋材を用いて，それぞれの容許のバリヤー性と食品の品質との関連について， オレンジゼリー  

で保存中の品質変化を詞査した．   

供託容器は蓋材の組合せで計7櫨となった．   

各容器詰のオレンジゼリーを室温暗・明所．30℃，RH80％に12ヵ月保存し．．品質劣化指標因  

子としてアスコルビン醸，全カロチノイド量，色詞、硬さについて試験するとともに官能検査を  

実施した．   

品質に最も大きな影響を与えたのは容器の蓋材による羞で、透明蓋材を使用した壕合はアルミ  

箔積層蓋材に比べ品質劣化が著しい．かソプ本体に高いバリヤー陸があっても薄い透明豊材を透  

過する酸素量が大きいことに起因するもので，中味の食品透視部分の増大が必要でない場合はア  

ルミ箔積層蓋材を用いることが望ましく，カップ本体のバリヤー性機能を発揮することができる．   

また，保存条件では光よりも温度，湿度の上昇にともなう影響を受け、常温流通の夏場を想定  

した30℃，RH80％では金属缶を除く他の零落は品質劣化が速やかであった．梼層カップの中間  

酎脂（エバール）のバリヤー性が湿度に左右されるラミコンカップ（S），（H）については，  

RH80％下における酸素透過最がやや増加するので塩化ビニリデン積層のラミコンカップーSよ  
I）も品質劣化が大きくなることがうかがえる．   

金属缶と同じ性能と考えられるスチール箔積層のハイレトフレックスは金属缶に比べ色調や官  

能評価でやや劣った．これは，保存初期（3ヵ月）に姜が生じ以後の経過においては緩慢な変化  

であることから，微量の残存空気が存在していたとも考えられ，密封時の品温管矧こ注意を要す  

と感じた．   

オレンジゼリーの様に比較的淡白な食品においては．僅かな酸素により受ける影響が表面化し  

品質劣化が目立ちやすいためであろう．  

要  約   

各種容器が保存中のオレンジゼリーの品質におよばす影響について，容器の保存性能を検討し  

た．   

オレンジゼIノーを金属缶．ハイレトフレックス及びバリヤー性の異なるラミコンカップに約  

60℃で充填・密封，85℃で殺菌後水冷し．室温暗・明所，30℃，RH80％に12ヵ月保存した．   

各式科のアスコルビン酸．全カロチノイド量，色調，硬さ，および官能検査で経時的に品質を  

評価した．   

供託容器中，金属缶が最も品質を良く保持しておI）、それと同性能と思われるハイレトフレッ  

クスは色調と官能評価に僅少差がみられた．これは製造において密封時間が金属缶詰よI）長く要  

したため．満注充填後から密封に至るゼリーの品温低下によI）微量ながらヘッドスペースが生じ  

たためと考えられる．しかしながら、室温保存においては総合的に評価は高く概ね12ヵ月の保存  

は可能とみた．   
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教皇ながら酸素を透過するラミコンカップでは，酸素透過量に応じ経時的に変化がみられ，特  

に透明のフイルム豊材を使用した場合は変化が速やかであったので．蓋材にはアルミ箔積層の墓  

相を使用することが望ましい．   

高いバリヤー性のラミコンカップ（H），－Sでアルミ箔積層蓋材使用の場合は，室温で6ヵ  

月の保存が可能であろう．   

保存条件では光の影響よりむしろ高い温度，湿度の影響が大きく，それに起因して春巻のバリ  

ヤー性が低下するため品質劣化が速やかとなる．  
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