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　　 For　sterilizing 丘lm　packed　foods　over 　 100° C
，
　a 　 superimposed 　 air　 pressure 皿 ust 　 be

held　over 　the 　bags　in　the　retort 　in　order 　to　prevent 　any 　burst　caused 　by　the 三ncrease 　of

inner　pressure　during　heat　processing，　 A 　steam − air 　 process　 first　 investigated　by　 Pflug，
where 　the 　 bags　 are 　sterilized 　in　 a 　controlled 　high．pressure　air．steam 　mixture 　is　prefered　to
the 　conventional 　water −air　process．

　　Flat　pouched　fQods
，
　aHowing 　faster　transfer　of　heat　to　 the　critical　 points，　 are 　 sterili −

zed 　 in　 a　 shorter 　 time 　 than 　 canned 　 foods．　 Processing　 of 丘lm　 packed　 foods　 at　 lower

tamperature　can 　be　accomphshed 　rather 　easiiy 　without 　the　imposed　pressure，

　　Results　of　 storage 　 examinations 　 show 　 that　 foods　 in　 al1．plastic　 pouches 　 de亡eriorate

faster　because　of　the　gas　permeability　of　the　flm　when 　compared 　to　aluminum 　foil．1aminated

Plastic　pouches　or 　ghss 　jars．　　 、　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
．

緒 言

　近年 に お け る合成樹脂 の 目覚 しい 発展 に 伴 っ て ，フ ィ ル ム 包装材 の 種類 も多 くなり，食品分野に おい て も各種

の フ ィ ル ム 包装 （Fiexible　Package 略して FP）が 用 い られ て い る が，最近は耐熱
．
性の 良好 な もの が 開発 さ れ，

高温 で 包装食品が 加熱殺菌 で きるよ う に な っ て 来て い る．

　FP は 元来，簡易包装として 乾製品 ， ある い は砂糖や食塩含量が多く比較的保存しや すい もの に広 く利用され

て 来 た．また腐敗 しや すい 食品で は魚肉ソ
ー

セ
ージが塩化 ビニ リデ ン 系 の フ ィ ル ム に 包装 され加 熱殺菌 され て い

るが t 防腐剤の 併用 に よ っ て 保存性を高 め て い る．しか し防腐剤 の 使用を許可されて い る食品 は一部の もの に 限

られ て い る の で
， 比較的保存性の あ る食品は別 と して ，

一般の 食品を フ ィ ル ム 包装して 腐敗か ら守 る た め に は，

冷蔵す る 以外 に は や は り缶 詰と同様 に 加 熱殺 菌す る こ とが 必要 で あ る．

　缶 詰の 殺菌 にお い て ，pH 値が 4．5以上の 低酸駐食品 に 対 して は，食品 に 悪影響をおよ ぼ す よ うな 耐熱性細菌

の 芽胞を死 滅 させ る こ とを 目標 に，米 鬮 で は少 な くとも公衆衛 生 上 有害 と な る よ うなボ ツ 「J ヌ ス 菌 の 芽胞を死 槭

さ せ る こ と に 基準をお い て い る が ，100℃ 以 上 普通 は 110−−121℃ の 高温 が 用 い られ て い る．pH 　4．5 以下の 酸［生

食品で は，食鷸を腐敗す る よ うな微生物 は耐熱性が 弱 くユOO℃ ま た は そ れ 以 下 で 破壊 す る こ 上が で き，而1熱性 の

胞子 が生 き残 っ て も発脊 で きな い こ と に 基づ い て ，少な く とも食 品 の す べ て の 粒子を 82℃ に IJLI熱 す る こ と に よ っ

て 商業的殺 菌が 行 な われ て い る．した が っ て 包装食品を 衝 詰 と同様 に 加熱殺菌す る に は，低酸性食品 に 対 して は

生物化学工 学 シ ン ポ ジ ウ ム （防腐 と殺菌）……（60）
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121℃ の高温に 十分耐え られ る FP で あ る こ とを要し，　 pH が 4，5以下 の 果実類を主 とす る酸陸食品に 対 して は ，

100℃ また は そ 言1以 下 で 行 な う加 熱殺菌処理 に 応 じ られ る もの が あ れ ば 用 い る こ とが で き る．もち ろ ん，那 熱殺

菌 に耐え て も FP 自体の 特性 に 変化 を 生 じそ の た め に 食品の 保 存』L に 影 響 を与 え る よ うで あ っ て は 困 る，

　現在我国で 食品包装 に用 い られ て い る FP で は ポ リエ チ レ ン
，

セ ロ フ ア ン ／ ポ I！エ チ レ ン
， 瑳，L化 ビ ニ リデ ン

塗布 セ ロ フ ァ ン ／ ポ リエ チ レ ン ，塩化 ビ ニ リデ ン 系 フ ィ ル ム ，ポ リエ ス テ ル ／ ポ リエ チ レ ン な どが 低 血 殺菌 に 利

用 さ れ て い るが ，
100℃ 附 近 か らそ れ 以上 の 耐熱 性の あ る もの と して は，ポ リプ ロ ピ レ ン ，宅 子 線照 射 ポ リエ チ

レ ン ，中密度あ るい は t1 ＋］度ポ リエ チ レ ン お よび そ れ らと ポ リエ ス テ ル を ラ ミネートした もの な どが ある．

　1， 加圧殺菌冷却法

　フ ィ ル ム 包 装食品は 100℃ 塚下 で 殺菌す る／・合に は川較 1
「
1勺簡単で あ るが，王00℃ 以上で 殺菌す る 時 は FP の Ul

質上加圧殺菌冷却法を 用 い な い わ け に は ゆ か な い の て 缶詰 の 咎廻 ゑ 函法 よ り少 し複雑で ある．缶 曲で は ，メ 菌加熱

に ょ っ て 衝 内に 発生する圧力の 増大 に 淦属缶 は よ く耐え る が ，フ ，f ル ム 包衣 で は殺菌中，特 に 私菌終了 の 冷幺」時 に

包装 の 内外 に おける圧力の 均衡 が大 き く破れ た時 ， 金 属 缶 の よ うに 内玩 に 耐え る こ とが で きず城夷す る．D “vis ら

2） は水を満た した ポ リエ ス テ ル の 袋 を レ トル ト巾で 232
°
F　（111℃） に加熱 し た が 袋内に 生 じ ナこ差 1 （袋の 内圧

と レ ｝
・

ル ト圧 との 差） は加熱中は小 さい が ，＿気を 止 め て レ トル ト汢 が 大気圧 まで 落 ち る と Fig・1 の ご と く

最両 に 達す る．そ して 240°F （115℃）あ るい は250°F （121℃）の 処班 で は 加熱 国 はほ ぼ 同 じよ うな結未が得 ら

れ たが，冷却時に は レ トル ト圧 が大 気 痔 に 建 弓る J打に

破袋した と述 べ て い る．破袋を防止す るに は 少な くと

も袋 の 内圧 に 見 合うだ けの 外圧 を要 し，失際に は厂r抔

空気 を レ トル ト内に導入 し，袋 の 膨張を抑 え っ っ 枢 困

と冷却 が行 な われ る，こ の ような那 圧 叡 菌冷却出は 瓸

詰の レ トル ト殺菌に お い て は瓶 蓋 の 密封を 保つ 必要上 ，

以 前か ら用 い られ て い る が ， 蒸気 と空気 が 混合 して い

る 場白に は レ トル ト内の 温度分論 が均一一
で な い とい う

理 由か ら加烹号水中で 殺面 され て い る．

　FP の殺菌で は始 め は 瓶 詰 と 同様 に 加熱水 中 で 加 匚：

殺菌す る方法が 用 い られ，Nelson ら
1） に よ り レ トル

トー熱交換器 の 循環方式 に よ る水の 加熱法も報名 され

て い る．また ∴ 気殺菌で は殺菌終了の 冷 却 時 に の み 空

気で 加圧す る方法も伎n れ るが ， 殺菌中 に敬袋ず る危

険 が あ る の で は じめ か ら加IXす る こ とが 必要 で あ る．

　Pflugら
3） は f気空 気混合系 に よ る♪斗 杖 菌法を 詳
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Fig．　L 　D 正leren、ial　pressure 玉n　 a　4　in　× 3in

　　　　bag 丘11ed　 with 　50皿 l　water 　during　Pro −

　　　　cessing 　and 　cooling ，

　　　　（E．G ．　Davis
，
　M ．　Karel　and 　B 、　E．　Prcc．

　　　　tor，　1960）

細に研究 し， 空気 が混含 して もレ トル ト内の 温度分布 に 変動な く・包装食 もが 均一に 殺菌で き る こ とを 報告 して

い る．包装 トマ トピ ュー
レ
ー

の 240eF に お け る杁 困 で は，”i気90％，　 Lt気10％の 混 a・お よ び，1芝気75％，空気25％

の混 合で 加熱 した時 の fh （加禦1さ れ る食 II の 熱 伝 辻 法 度 を∫ わ し・ レ トル ト温 度 と 包 脹食 品 の 中 心 ｝』且度 との 六

が thh
に な る鞘聞を示す） は 100％ ＿x 両 るい は水中加 愚 の 時よ り幾分人 な るか ， 両昆 　系 の 閥 で は竺が無か っ た．

100％ 悉気 と混 合系 との ム は 混 礼す るヨ 貳 の 　響 に よ る もの 上 して い る．小松，山賢　
5・cコ） は ．．tt気 と空 メ （とをあら

か じめ 混ぞ、せ ず別們に レ トル トに 導入 すれ ば レ トル ト内の 漣 之 ♪ 写が 不 均
一

に な る が ，況
・
して か ら導 入 す れ ば

温皮分布 に 変動 な く，　 気の 混合率を65％まで 下 t て も伝熱速瓜 に 失刷上 の ゾ響 ¢）な い こ とを 誌 め て い る．

　こ の よ うに 圧 搾 空気 を一．丁 入 しつ つ fi 気で 加 熱 讃 困 て キ る こ とが 明 らか とな り， 瓶 。古の よ うに 水中加熱 で は水温

の 上昇 に 時間 を要 し，ま た 袋 の 浮 ＿も防 が な けれ ば な ら な い が ，　 気野 x 幌 1 系で は そ の 必 要 もな く，レ トル ト

温度 の 上 昇 も早 い の で 包嵐食品 の 加 熱 殺 菌 1こは 水中加熱 よ り も有利 で ， る．

2． FP の 固定 と殺 菌

　FP は 企 ｛1缶 の よ う に LI　l： は［封定 した丿E　 ＿　 ら1 か い の て ．包 4 稲 こ晶 力 1］、尹に 加ttt！さ れ る た め LL一は 1’　flug ．，

の 用 い た≦置製 の 棚 の 仁 「1が 仮イIIて あ 釣 ．　 Fl
さ
、一 の ご と 、一一疋 の 「隔 て ぢ らん だ金 「杜 の 間 に ’

コ 装食鮎 を入 定．

て
一

定 の 厚 さ と し， 瞬 る金 圧 仮 と の 同 に は 目 出に ＿A 、／J 蚊」で きる の て ，佃 々 の 或　が 法触す る ： と　 く初 寺 に

！ 物化学工 」
ニシ ン ホ シ ウ ム （防 1

凵 と イ N ）
・…　 （61）
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　加熱殺 菌 す る こ とが で きる．包装食品 の加熱速度 に 与

　 え る金属棚 の 影響 は小 さ い
3）、

　　こ の よ うに FP 包装食 品は隔平 もし くは そ れ に 近 い

　形態 で 殺 菌 で きる の で 同 じ内容量な ら食 品 の 厚 さが 小

　さ い ほ ど中心 鄰へ の 熱伝逮 が早 い．したが っ て 円 筒形

　の 缶 詰 よ りも同 じ内容量な ら FP 包 装 の 方 が 早 く加熱

　され，殺 菌時閥も短 か くな るの で 食品 の 品質を 保持

　す る 上 か らも有利で あ る．Keller14） は 5．5 オ ン ス の

　ビ ー
フ ス テーキ の 250° F に お ける 殺菌時冏 を FP 包 装

で は工5分，価 詰 （300× 200） で 1ま55分 として い る．
Pflug ら

3）は 包 装食品 （一定条件の 食品を想定 して）
が 一定 レ ベ ル に殺菌され る の に 要 す る時間 は，厚 さの

増加 に した が い ，fhの 増加と共 に 増加 す る こ と を珊 侖

的に 導 き・ fh が 色 装 トマ トピ ューレ ーに おける実測

値 と一致 す る と い っ て い る．

　 小 松 ， 山野
5・り

は対流丈配を うけな い 高粘度の 25％
ベ ン トナ イ トク レ ー 200g の FP 包装につ い て 85％ 蒸

気，15％空 気の 混合で 110℃ に 加熱 した時 の fhは FP
包装 （厚 さ 2．5Cm）で は8，8分，6 号缶 （7．4× 5．9cm ）

で 2S分 で ある．当所 に お い て 22．5％ベ ン トナ イ トク レ

『 2309 を用 い て ，水中加熱121 ℃の時の fh は FP
包装 （厚 さ 3cm） で は16分， 6 号缶で は 28 分て あ っ

た．包装の 厚 さが 小松 らの 時 よ り厚 い の で fh も大き

くな る が ，価 詰 に比 しか な り小さい．Fig．3 の ご と く

で あ る・ こ の 実験 で は R 。t・ r・at （「亘1市云レ トノレ ト）を

静
・
止状態 で 使用 した．

しか し金属 容器 と岡形 同 容量 の プ ラ ス チ ッ ク容器 で は

材質 に お け る熱伝導度の 相違 に より後者 の方が 少 し殺

菌時間が 増加す る．ChaPman ら
4）

は 4％ × 3％ × 11／2吋
の 長方形の 容器中の ド ッ グフ ー

ドの 250°F に お け る殺

菌条件 を検 討 し，容器 に 用い た 高密度 ポ リエ チ レ ン

の 壁 の 厚 さが 0・008吋 （0．2mm ） で は 52分，0，020吋
（0．5mm で はδ7分 ， ブ リキ 板で は49分 で ある．普 通 に

用 い られて い る FP 材の厚 さ は 0．06mm 程 度で ある

の で 加熱 殺 菌 の 際 の 伝熱速 度 に 与 え る影 響 は ご くa）ず
か で あろう．

力［「腿 描 用 の レ ト・レ トは Fig、4 の ご と くで 蒸則 ：
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面

Heat 　transfer　curves 　of　RP 　（retortable

plastic 丘1m 　pouch ）．packed　and 　No．6can
（74・1× 59・Omm ）一・ann ・d　230　g　b・・t・ ni ・e ・上・y
（22．5％）during　water 　processing　at　121℃ ，
Aexperimental　c｛》oker ，　R 伍 omat 　was 　used
for　processing　withovt 　rQtat 孟on ，
＊ Thickness　of 　pouched 　bentonite　clav 　

was

3cm ．

　R7 「
； Retort　temperature ．

　CT ： Temperature 　Qf 　pouch 　or 　can 　con 、
　 　 　 tents　in　center ．

入管 に 簾 の た 瑚 空気鵜 醤
；
を酬 し諜 気 と鵬 空気 嬾 合が レ トル ト内鱒 蝋 る．　 ，1、中、黙 の 際 は 。 ト

ル ト内に 水を 張 り，混合蒸気 で 加熱 と加 圧 が 行なわれ る．

　 3． 100＝C 以 下 の 殺菌

慧 認 號 蔦 鼎
i

藹蒹議瓢 鍵灘 鸚 ぞ鸞 驚難
礫 気翫 妨 が ・ い 冴 翼糊 ・中で は わず 鱒 空 蟹 も1簸 幟 しい の で ・5℃肝 の 方 が飴 で 齲 ．面 働
低 駈 齣 ご ・ き は8・

「

℃J」・C
一
ドで 黼 で き る 班 励 配 もな 做 睦 す い 識 酔 まや は 嚇 、捌 を用 い るか，

ある い 駿 馳 の 方廊 よ ・ て i固・ ・ 包装躍 醐 一
噸 ・熱 さ槝 よ うに す る．pl，／／　4．舅 三1抑 勲 膿 品 で は

鮑 ソ 『セ ｝ジが 鵬 斉「｝を ’」“・”
一
］・L て ・・℃隴 で紬 凱 壬呆鯛 rl・コもか な 帳 鯛 繝

・，・・は ・5℃ 肚 に 麟 」され る

生物化学：工 学 シ ン ポ ジ ウ ム （防 1陽と殺鹵 ）
・…　（62）
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Wa  e

Stea

Air

Fig・4・Water・er　steam −air 　superimposing 　 retort 　end 　 control 　system ．

と残存す る の は 主 と して 好気性 の 耐熱性芽胞 で あ っ て，そ の 繁殖が抑制 され る こ とか ら包装 の 貯蔵 効 果 を嫌気 的

な 影響 で あ る と推論 して い る．当所 に お い て 調 理 食 品を 耐 熱 性 105℃ の CIP （ポ リエ ス テル ／ ポ リエ チ レ ン ） に

真空密封 し90〜95℃で 加熱処 理 す る と一
般生菌数 は 極端 に 減 少 し冷蔵庫中で は 1 ケ 月後で も腐欺 しない ，しか し

30〜37℃で は 生菌数の 増加 も早い の で ， 防腐剤 の 使用を許 可 され な い 食品で は，冷蔵 す る以 外は 保存期間 は た と

え 短時日 で も推定す る こ とはむつ か し い． メ リーラ ン ド州立 大 学海産 物加工 研究所
9，1D ）が 円筒形 の ポ リプロ ピ レ

ン の 容器 に 詰 め た カ ニ 肉を1859F （85℃） で 殺 菌 し 6 ケ 月冷蔵 した が ， 良好な結果が得 られ た こ とか ら， 州保健

局が そ の 容器 の 使用を認可 した こ とが 報ぜ られ て い る．100°C 以下 の低 温 加熱で も容器が 気密に保 た れ，殺菌 と

そ の 後 の 冷蔵 が 適正 に 行なわれ るな らば 低酸性食品 も安全 に 保存す る こ とが で きるわ けで あ る．

　 4． FP 包 装食 品の 保存性

　加熱殺菌 した 包装食品 の 保存性 に つ い て，細菌学的な 面以外 に 大 き な影響 を お よ ぼ すの は FP の 透 気性 で あ る。
現在で は透気性の ほ と ん ど無 い とい わ れ る もの は ア ル ミ箔 を ラ ミネートした もの 以 外 に は見当 らな い の で ， 透明

な FP で 包装 した 食品 は多か れ少 な か れ 保存中に 透 過 した酸素 の 影響をうけ る，　 FP の 特性 は Table　1 の ご と

くで あ る，

　加熱殺菌 した FP 包装食品に 関 して は Hu ら
エ ］）を始め，そ の 他の 酬究者 に よ れ ば ア ッ ブル ソ ース t

「 1’12 ）
トマ

1・ジ ュ
ー

ス
11，12 ／’，オ レ ン ヂ ジ ＝・一ス

1ヨ），桃
14 ），ビ

ー
フス テ

ーキ
14 ）

， トマ トペ ース 1・　1’S）， トマ トケ チ ャ ッ プ
1fi）

， ボ イ
セ ン ベ リ

ー
ピ ニーレ ー1り な どで は，プ ラ ス チ ッ クス の み よ りな る FP で 包装 した もの は ，

　 FP 周囲 の 空気 を 遮断

した り， また ア ル ミ箔を ラ ミネー i・した FP に よ る包装 の もの よ り変質 が早．い ，

　米国
tS）

で は トマ トソ
ー

ス をア ル ミ箔 ラ ミネー
トの FP に 入 れ 殺 菌 した もの が 市販 され て い る．軍関係

14・19・2e）
で

は ア ル ミ箔 ラ ミネー
ト材 に 注 目 し，FP 包装食 品 が 缶詰 よ り も軽 く容積も小 さ い

， ポ ケ ッ トに 入 れ や す く開封 も

簡単，殺菌時IL7が 短 縮で き る こ と な どか ら研究 が 進め られ て い る．

　当所 に お い て 大甄 1［1や トマ トケ チ 申
ッ プ，桃 な どを FP 包装 し保存 した が透 気 姓 の 大 き い FP の 方が 変質 が

早 い ．イ ソ ア ス コ ル ビ ン 酸 を 100エ g％ 添 加 し た 桃 シ ラ ッ プ 漬の CIP ・
包装で は イ ソ ア ス コ ル ビ ン 酸 の 消 失 が 早

い が，ア ル ミ箔／ ポ ！l エ テ レ ン 包 装 で は Fig．5 の ご と く良 ．く残 る．2DO し1後 の 風味 と色講 も対照 の 瓶詰 と余 り

差 が なか っ た．50n遮 ％添 加 の もの で は，風 味 は そ れ ほ ど悪 くない が 色調 は か な り落 ちて い た．

生物化学工 学 シ ン ポ ジ ウ ム （1｝jrE，
’
と殺菌）
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（63）
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Table
　1．　 Heat　resistance 　and 　gas　permeability　cf 　flexible　packag 巳s，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Toyo 　S巳ikan　CD ．　Research 　center ）

Type
　Filmthickness　 H ⊂atPIGcess

　　　エs じ　ロじ　

　 ℃

Gas　permeability

FOPCIPRPCo1Lo

匿PQIy

polyethylene

6060605050 85105120

cc ノ。
・，曾蠶 昆，25

・
。　i、、。 鞠跚 野

drv　　　　　　　　　　　　 90％ RH

5 〜　 工0

ll8 〜 120

118〜 120

10 〜 100

103〜　1ひ

4 〜　 75

〜　85

〜 　 8

15 〜 408

〜 20

FOP （Flav．o　pouch ） ： Vinyliden　chioride 　c ： ated 　cellophane ／polyethylene
CIP（（沁 ok −in　 pouch）　： Polyester ／P 二lye出 ylene
RP （Retortable　pauch）： Polyester／polyethylene
Cello・Poly　　　　　　　　： Cellophane／polyethylene
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Fig．5．　Iso　 asoorbic 　aci 〔l　 content 　 of 　 sirupped

　　　　peach　paeked　in　flexible　pottch　and

　　　　glass　 jar　 after 　 storage 　 at　 r・・ m 　 tern・

　 　 　 　 perature．

　　　　100mg 　o 壬 iso　 ascorbic 　 acid 　per　 100g

　　　　sirupped 　peach　 was 　 added 　before　 seal −

　　　　ing　 of 　containers ，

　　　　
＊ 50mg　 iso　ascQrbic 　 acid 　was 　 added

　　　　instead　of 　10〔〕mg ．

 
⊇
o
冫

o

コ
×

9
ど

82

25．

22．
　 亅
彩

　　　1

　　レc・“

〆々

が
一

ttle

　 暑臨
　O　　　　20　　　40 　　　60 　　　80 　　　100
　　　　　　　 Sbroge　in　days

Fig．6．　Peroxlde　vdlue 　of 　soy ．bean　oil　packed

　　　　in　plasdc　film　p こuch 　 aftcr 　 storage 　 a ［

　 　 　 　 35°C 　and 　5°C ．

　35℃ に 貯蔵 して大豆 抽
21 ）の 過酸化物価 の 増加 は Fig・6 の ご と く CIP や RP で は 早 い が FOP で は遅 い．し

か し CIP で も冷蔵 す る と極め て 変化は 少な い ．

　トマ トヶ チ ャ ッ プ 2！）
で は30℃ に 保存 した が や は り透 気

．1’fllの 大 きい FP の 方が褐変 に よ る反 射 率 の 低下が 早 い．
しか し こ の場合も冷蔵す る と変化が 極め て 遅 くな る，Fig．7 の ご と くで あ る．

　
こ の よ う に透明な FP で は，　FOP は酸 素 の 透過 性 が少 な く耐熱

．1生も85℃で あ る の で 清酒の 包 装 に も実際 に 用
い り れ て い る．

　
レ トル ト殺菌 した低酸 陸食品で は耐熱駐 120℃ の RP に 詰め た調 理 食品 の うち単 い もの で は 2 遇問 で 風味が 変

生物化学工 学 シ ン ポ ジ ウ ム （防腐 と殺菌）
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化 す るが ， 食品の 種類 に よ っ て は 変化の 遅い もの もあ

る．冷蔵する と変化は 極め て 少 な い の で ，保 存温度は

で き る だ け低 い 方 が 望 ま しい わ けで あ る．TabLe　2 の

ご とくで ある．

　酸素透過性以 外 で は透 湿 性 も見逃す こ とが で き な い

因子で 保存中 に 幾分 包 装 食品 の 減 量が．見 られ る．ま た

光 の 透過 も食品に 影響を 与え る の で 注意 しな くて は な

らな い，

結 び

こ の よ うに FP 包装で は ア ル ミ箔を ラ ミ ネー
トした

もの 以外で は透気性 の 影響を うけ やす い の で ，殺菌 に

よ っ て 腐敗 を防 ぐこ とは で き るが 伍詰や瓶詰の ように

長期保存す る こ とはむ つ か しい．しか し食品 の 種類 や

貯蔵条件 に よ っ て はか な りの 保存性 が み られ る．こ の

よ うな欠点が あ る一
面 ，

FP に は安価，軽超
．
， 容積を

とらな い
， 取 り扱 い が 比較的容易，透明で 中身 が 見 え
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Reflectance　Qf　tomato 　ketchup　packecl
in　PlaStic丘lm　pouch　and 　in　glass　jar
af ：er　St。rsge 　 at 　35℃ and 　5℃ ．
＊S：Qred 　 at　 5°C

Table　2，Ωuarity 　of 　prccess ⊂d　fcocl　pack 巳d　in　RP　（retortable 　plasLic 丘1m　pQuch ） after

stcr εge　at 　30
°C．

Frccεss

PrGdUCIS
TeII】P．

　　Curry

S；ft　sp 　i．　getty

Becf　yamatoni

　 　 Subuta
（Chinese 　focd）
　 Yakimeshi
（Chi τ1csg 　fOM　d）
Rolled　tangle

120120113120120110
℃

T 正me3

’
otulP

「Ess ．

Flavor　evalua ｛三〇 n

mln 　 kg／cm2 ：

20　 　　　 1．3

0524O

匚
り

2340

〃

〃

〃

〃

〃

Off・flavcr　 af とe・ 2weeks

Gccd　 af 匚巳r ］．　 mOnth

Gocd 　 after 　l　 month

Gocd　 af ［er 　l　mQnth

Off．flavor　 after 　2　 weeks

Go しd　af に r　l　month

る ， 開封 や廃棄処 分 が 舗単，袋 の ま ま 熱 湯中で 食品を暖め られ る など多くの特 長 が あり， また透気性 に関 して も
か な り優 秀な もの が で きて 来 た の で 今後 の 発展 が 期待 さ れ る，

本報 告の 大要は 昭 和 40年11月 日本 壌酵二 学会 シ ン ポ ジ ウ ム に お い て 特別 発 言で 講演 した．
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質　 　疑　 　応 　 　答

富 金 原 　孝 （理 研 ）

　 FP 包装 の 菌学上 の 特長 （風味 の 変化だ けか）

鈴木

　含 成樹脂 の フ ィ ル ム は，気体分子は 透過す る け れ ど

も細菌 は透 さな い の で ，耐熱性 の FP に食．品を入れて

完 全 に 密封し加熱殺菌すれば，価詰と同 じよ うに食品

を腐敗 か ら守 る こ と が で き る．た だ し，フ ィ ル
．
ム に ビ

ン ホ ール が あ っ た り，密封不 完 全 の 時 は そ の 限 りで な

い ，ピ ン ホール に 開 して は二枚以上 フ ィ ル ム を重ね た

場合，ピ ン ホ ール 同志が丁度重な り．含うと い うこ とは

ま ず考 え られ な い の で ，単
一

フ ィ ル ム よ り ラ ミネ
ー

ト

フ ィ ル ム の 方が 安全で ある．した が っ て 殺菌完了後 の

FP 包装食品で は フ ィ 儿 ム を透 過 した 酸素や 光 の影響

に 注意 が 必要 で あ る．

生物化学工 学 シ ン ポ ジウ ム （防腐 と殺菌）
……（66）
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