
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

総 説

脱酸素剤の 食品 へ の 利用

若　松　修　司
＊

　 は じ め に

　脱酸素剤 に よ る食品保 存 とは，酸素 を 完全 に 除 去 し た

状態で 食品を 保存す る こ と である 。

　酸素 （化学式 02） は 空気中に 21％存在 し．私達人類

を始 め ， 生物 の 生育に は な くて は な らな い もの で あ る が ，

食品の保存に対 しては害を 及ぼす こ との 方が多い 。 例え

ば ，食パ ン や 切 もち に 青 カ ビが 生 え た D ，米 や 豆 に 虫 が

発生 した り．保存 して 置 い た ピーナ
ッ

ツ や ク
ッ キ ーが変

な臭 い が し て 食 べ られなか っ た とい う経験は，誰れ もが

持ち合 わ せ て い る と思 う。こ れ らの 現象は 酸素が影響 し

て お り，酸素を完全に 除去すれば防げ るの で ある。 こ の

よ うに 食品保存 と酸素 とは 密接 な関係に あ り，酸素を完

全に 除去で きる脱酸素剤 に よ る方法が 有効で ある こ とが

わ か る。

　 さ ら に ，最近の 食品は ，お い し さ，便利 さ，健康性を

追求した もの が多く，食品保存上
一

段ときび しい 環境 に

置 か れ て い る。水分を増 した 生 もの 指向，低塩，低糖化，

加熱処 理 や 冷凍保存 の 処理条件の 低滅 ，防腐剤な ど の 廃

止など，い ずれ もカ ビや腐敗，変色，酸化など保存上困

難 な壁 に 突ぎ当る 。 こ の よ うに 増々 脱酸素剤 の 利用 が望

まれ る状況に な っ て い る の で あ る。

　本稿 で は脱酸素剤 に つ い て 実用例 も入れ て説明す る 。

　1． 脱酸素剤と は　　　　　　　　　　 ．

　酸素 を化学的 に 吸収す る素材 を．酸素を通す小袋 に パ

ッ ク した もの で あ り （写真
一1），こ の 脱酸素剤を食 品 と

一緒に 密封容器中に 同封す る こ と単よ り，容 器内 の 酸素

を完全 に 吸収除去 し．食品 を 酸素の 害か ら守 るもの で あ

る。

　2． 脱酸素剤 の種類

　食品 の 特性 に 合 わ せ て，現在次 の タ イ プ がある（表一1）。

エ ージ レ ス ・C は 脱酸素剤で は な く，炭酸 ガ ス ，エ チ レ

ン 吸収剤 で あ る。

表 1．脱酸素剤の 種類

機 　 　能エ ージ レ

ス ・種 類 酬 c 儀
用　 　 　 　 途

F ・FXZ

↓

脱 酸 素 剤 SG

1》

E ↓

高水分 食品用

低水分食品用

速 効 タ イ プ

↑　 炭酸ガ ス 発生タ イ プ

↓　 培煎 コ ーヒ ー用

轍 賭 副 c ↓ 1髞 黼

機能 ： ↓ ：吸収　↑：発生 を 表わ す

堵
三 菱瓦 斯化学 （株）東京工 場

2

　包装内の 酸素 の有無を 色 の 変化で 見分け る酸素検知剤

の エ
ージ レ ス ・ア イ もあ る。

　脱酸素剤の サ イ ズ は酸素吸 収量 で 20cc か ら 3000cc

ま である 。

　3．　脱 酸素剤 の 使用 方法

使用する方法は 簡単 で あ る 。 密封容器 に 保存す る食品

と共 に 脱酸素剤を入れ て 密封するだけで よい
。

脱 酸素 剤 の 効果 を 正 し く出すた め に は
， 容器内を 必要
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　　　　 図 1．包材種類 と パ
ッ ク 内酸 素濃度

期聞無酸素状態に保 た なければ ならない 。 そ の た め に ，

次の こ とに 注意す る 必要が あ る。

　  酸素 バ リ ヤ ー性 の 高 い （酸素 を 通 しに くい ）包装

材料又は 容器を使用す る。 一
般に は酸素透過度が 20ccf

m2 ・24hrs．　atm 以下 の もの が使用 され て い る 。

　  脱酸素剤は 食品 の 水分や 劣化速度などを見 て ，適

正 な 品種，サ イ ズ を選択 し，容器内の 酸素 を 必 要 な時間

内で ゼ 卩 に す る。

　  シ ール を完 全 に し．外部 と の 空 気 の 流通を完全 に

遮断す る。

　4．　脱酸素剤に よ る食品保存法 の 特長

　脱酸素剤パ
ッ クは真空 パ

ッ ク や ガ ス 充填 パ
ヅ ク と比較

され る こ とが多く．こ れ らの 保存法 と比較 し な が ら，脱

酸素剤パ
ヅ ク の 特長をあげ る と

　  完全な酸素除去が で ぎる 。

　02 濃度O．　Ol％ L／下 に で ぎる の は 脱酸素剤 しか な い。
』

　  使用 法が 簡便で あ り．作業性が 良 い。

　特 に 大型 の 機械設備を 必要と しな い
。

　  商品の 形態に よ らず，酸素除去が で き る 。

　今 まで 真空パ
ッ ク や ガ ス 充嗔パ

ッ クで は むず か しい と

され て い た，粉状 の もの ，ス ラ イ ス 状 の もの ，ス ポ ン ジ

状 の もの で も簡単 に 酸素除去 で きる 。

　  容器 内の 酸素をゼ ロ で 長期間維持 で ぎ る e

　脱酸素剤が フ
ィ ル ム を透過 して入 っ て くる酸素を吸収

し続け て ，ゼ μ の 状態を維持す る。図 1 に Nz ガ ス 充嗔

パ
ッ ク と の 比較を 示 す 。

　  酸素検知剤1，t 　k り商品 の 品質管理が で きる 。

　酸素濃度 O．1％ 以下で 色変化す る た め，脱酸素剤 しか

使用 で ぎな い 。最近 工 一ジ レ ス 。ア イ に よ る出荷管理な

どの 商品チ ェ ッ ク を 行 う所が 増え て きた。

　  高速 ， 大 量 生産が で き る 。

　自動投入機 （AG −1）の 使用 に よ り．160 ケ ／分 ま で の

高速投入 が 可能で あ り，生産性 が あげ られ る 。

　5． 脱酸素剤に よる 食品保存効果

　脱酸素剤 に よ る食品保存効果 を ま とめ る と表2 に な る 。

主な効果を詳述する。

　（エ） カ ビ防止効果

　カ ビ は 好気性微生物で あ るの で ，酸素の 存在す る所 で

表 2．脱酸素剤 の 効果 と適用食品例

一 一

酸素の 完全除去

和 菓子 （万頭，ど ら焼，最中，甘納豆 な ど）　　 ，
洋菓子 （ヵ ス テ ラ ，

バ ーム ク ーへ賄 フ ル ーツ ケ 副 キ ， ア ッ プル パ イ な ど），切 も ち，
カ ビ 防 止 甘飛 食パ ソ ，生パ ン 粉，チ ーズ，生め ん （生 うどん，生 ラーメ ン ，生そば）， ピ ザ ク

ラス ト，か まぼ こ ，は ん ぺ ん，ち くわ ，な ま り節，干物，干穐 乾燥い も，珍味 （タ
コ，イ カ，チ ーズ タ ラ な ど）

ピ ーナ ッ ツ ，ナ ッ ツ ，ポ テ トチ ッ プ，フ ラ イ ビーン ズ，あられ ， 揚げせ んべ い ，ク ッ キ

油脂 の 酸 化 防 止 一 即席 ラ ーメ ン ・ケーキ ミ ・ ク 入 粉 ミ・レ ク ，胚芽，ソバ 粉 凍 り豆腐，魚粉，FD
食晶 サ ラ ミ ソ ー

セ
ージ，チ ーズ，マ ーガ リソ ，干 物，に ぼ し，ドーナ ツ な ど

虫 害 防 止
米，麦，豆，小爰粉 そば総 乾 しい た け，か つ おぶ し，に ぼ し，干 物 豆菓子，香 辛
料 な ど

変 退 色 防 止
サ ラ ミ ソ ーセ ージ，ハ ム ，肉，啝 曾，醤油　ビーフ ジ ャ

ーキー，とろろ昆布 生わ か め，
乾燥野莱 粉末ジュース ， 生そば，凍 り豆 腐 煮干 しな ど

風 味，着 辛 保 持 茶，コ ーヒ ー
， の り， 着辛料，カ レ ー粉など

栄 養 素 保 持 1食品 全般 （ビ タ ミ ン 類，ク ロ ロ フ
ィ

ル など）

酸素 ・ 嬲 除剥 鯣 ガ繝 節購 陵 黝 （りん ご瀬 ぶ ど う，た け ・ ・ な ど）
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繁殖 し，酸素 の 無 い 所 で は 繁殖 で ぎな い 。脱酸素剤に よ

り酸素除去した状態 （嫌気下） で は 表 3 の よ うに カ ビの

コ ロ ＝ 一が 出ず繁殖 で きない こ とが わか る。その た め に

脱酸素剤 に よ っ て，カ ビに よ る食品 の 劣化を 防げ る の で

ある 。

　最近 カ ビ毒が問題 に な っ て い る 。 カ ビ毒の 中で も最も

発 ガ ン 性 が強い Aspergillus　fiavus の 産生す る ア フ ラ ト

キ シ ン に つ い て表 4 の通 り脱酸素剤処 理区 は ア フ ラ トキ

シ ン が 検出さ れ ず，ア フ ラ トキ シ ン の 産 生 を 防げ る こ と

が わか っ た。

表 4．A ∫餌 ＠ π％5 ／Zα 7 郷 WF ．38 を 接種 した供試落下生

　　 よ り検出 され たア フ ラ トキ シ ソ （PPb ）

試 　 験 　 区

エージ レ ス

処 　 理 　 区

エ ージ レ ス

未 使 用 区

ア フ ラ ト

キ シ ソ

1

　
2BB1

　

2BB

保 　存　 日　 数 （日）

・ i・ 1・・ 13・ 1・。

DDNN DDNN09

戸
070399571

DDNN7810371DDNNOFD

η

 

3

DDNN3310184

表 3．ヵ ビ の脱酸素剤 （：・・一ジ レ ス ）嫌気下で の 生育の 有無

菌 種 名
寒 天

30日培養後 の コ 卩 ニ ー形成
の 有無

培 地
大 気 中 ト ジ ・ス 区

ND ： ア フ ラ トキ シ ン 検出せ ず

ア フ ラ トキ シ ン の 検出限界値 ：2PPb

保 存 条 件 ：温度 25
°C 湿 度 90 〜100％

供試落下生 ：汚染され てい ない 輸入 の 生落下生

表 5．パ ソ の カ ビ 発生 と酸素濃度

　 　 　 　 　 　 　 　 　 YM
ASPet／gilltas　f翫vzas
　 　 　 　 　 　 　 　 　 PD

帯 （1）

卅 （1）

A ．parczsiticus
MDYP 冊 （1）

卅 （1）

A ．tOxican
’
tCS

MDYP 卅 （1）

卅 （1）

麁 π 癖 躍伽 糀 sp ．
MDYP 帯 （1）

卅 （1）

鍬 ガ 囃 刺 ・ ビ 発 生 の 経 日 変 化

・・ IN21・日 目14日 目 ・ 日 目1・ 日 巨1・。・ 目 ・2日 目亅・4目 目

＊1） 0％

　 　O．2

　 C．4
　 0．6
＊ 2〕20，9

100％

99．899
．699
．479
．1 十

＋

冊 帯

十 ＋

卅

冊

冊

卅

（注）　冊 ：旺盛に 生育，一
： コ ロ ＝ 一の 形 成認め られ な い

。

　　 28
°C ，30日間培養

　　 O 値は コ ロ ニ ーが初め て認め られる 日数

4

過

酸

化

物

価
（
POVV

（
幕
毬
色

（25
°C　放置）

一
　カ ビ コ ロ ＝一発生 が 認め られ ない

。

＋　 カ ビ コ P ニ ー発生 が少 し認め られ る。
冊　カ ビ コ ロ ニ ー発生 が 多 く認め られ る。
＊ 1）脱酸素剤処 理
＊ 2）大気中の 酸 素濃度

黜
図 2．揚げお か ぎの 過酸化物価 （POV ）の 変化
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図 3．揚げお か きの パ
ッ ク 中の 酸素濃度の 変化

　食 パ ン に カ ビ を 植付 け て 酸素濃度 と ガ ビ 発生 の 関 係 を

調 ぺ た の が表 5である 。 酸素濃度が 0．4％ と低濃度 で も

カ ビ が繁殖す る こ とがわ か る 。 これ よ り完全 に カ ビを防

止す る た め に は ，酸素を ゼ ロ に 維持す る こ とが 必要 で あ

る 。

　  　油脂 の酸化防止効果

　油脂の 酸化は 酸素と反応 して 起 る もの が大部分 で あ り，

酸素を完全に 除去す れ ば ， 油脂の 酸化は 抑 えられ るは ず

で あ る。図 2 は 油脂 の 酸化を ，揚げお か ぎで 調べ た もの

で ，油脂 の 酸化を促進す るい ずれ の 過酷条件下 で も．脱

酸素剤処理区 は 酸化 し て い ない 。ま た 図 3 で 油脂の 酸化

が 大 きい もの 程 ，
パ

ッ ク 内の 酸素濃度が 低 く，酸素が油

脂 の酸化 に使わ れ て い る の が よ くわ か る。こ の よ うに 油

脂 の 酸化防止 に は 脱酸素剤 が 有効 である こ とが わ か る 。

　（3） 虫害防止効果

　虫は 生物で あ り，酸素が な けれ ば 生 ぎられ な い 。図 4

は食品 に良 く発生す る害虫の 各 ス テ
ージ （成虫，蛹 ，幼

虫．卵）に つ い て の 殺虫試験 の 結果 で あ るが．2 週間 の

脱酸素剤処理をすれ ば，い ずれ の ス テ ージ の もの も完全

に殺虫で ぎる こ とが わか っ て い る 。 こ れ よ り脱酸素剤を

使用すれ ば ．穀類 で は 従来の 薬物 に よ るや つ か い な殺虫

処理 の 必 要もな く．自然の 状態で 貯蔵 で きる し，豆菓子 ，

乾物などで は 防虫効果に 止 ま らず，酸化や変色，風味な
’

どの 品質劣化 も合 わ せ て防止 で きる の で あ る。

　（4） 変退色防止効果

　食品 の 色 が変退 色す る 現象 も酸素 に よ る場 合 が 多い 。

変色 の 激 し い 食品 に と ろ ろ昆布が ある。 とろ ろ昆布は緑

色がす ぐに 赤褐色 に変色 し て しま う。こ の 緑色 の 変色 と

害 虫 名 ス テ
ー

ジ エ
ー

ジレ ス 処 理 日数

コ ク ゾウ

成　 虫

　 蛹

幼 　 虫

　 卵

ア ズ キ

ゾ ウム シ

成 　虫

　蛹

幼 　虫

　 卵

コ クヌ ス

トモ ドキ

成 　虫

　蛹

幼　 虫

　卵

コ ナマ ダ

ラ メ イガ

　蛹

幼　虫

　卵

　 　 　 　 　 　 　 12345678910 工1121314H

図 4 殺虫率 工00％ に 要す る エ ージ レ ス 処 理 日数

酸素 の 影響を調べ た もの が図 5 である 。 日光や螢光灯照

射の 過酷条件下 で も脱酸素剤使用区 （020 ％）は 赤褐色

の 増加 が 見 られ な い
。 （Aa が 大ぎい 程赤褐色 の 変化が 大

きくな る）容器内残存酸素を 2 ％まで 下げ て も変色は 防

げな く，酸素 を完全 に 除去 しな い と効果 が な い こ とがわ

か る 。 さ らに 味噌 や サ ラ ミ ソ
ー

セ ージ などで も脱酸素剤

の 変色防止効果 が 認 め られて お り，最近 これ らの分野で

の 脱酸素剤 の 使用が急増 して い る。．

　また ，こ れ らの防止効果 に よ り食品の シ ＝ル フ ラ イ フ

が延び る こ とか ら，脱酸素剤の 使用 に よ り，生産調整や

在庫調整，輸送上 の 合理 化 ， 販売地 域 の 拡大など多 くの
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△ 　 5 昼 夜蛍光灯照 射 後 △ 乱
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内
酸

索

濃

度

％

　 　 0　　　 2

脱酸素剤使 用区

4　　　 6　　　 8

残 存 02 （％）

図 5．とろ ろ こ ん ぷ の 残存 02 （％） と変色度 （Ja）

マ ー
ケ ッ テ ン グ上 の メ リ ッ トが得られ る 。

　6． 脱酸紊剤 の食品 へ の 適 用 例

　食品へ の 適用実例 と して ，食 パ ン，生 もち，赤飯，味

噌，生鮭に つ い て 詳述す る。

　（1） 食パ ン

　  　目　的 ：

　食パ ン は きわ め て カ ビ の 発生 しや すい 食鴣 で あるが ，
エ
ージ レ ス を使用 し た 時の 保存効果を確認す る 。

　  試験方法 ：

　食 バ ン 1枚 （65g）を ガ ス バ リ ヤ ー性 フ ィ ル ム （KOP   1
PE ）に エ ージ レ ス ・FX −200 とともに使用 し，温度 25°

C 湿度 50％ で放置 して ，容器内の 酸素濃度，カ ビ発生状

態，風 味 の 経 日変化 を 観察 し た
。

　 　 　

　　　

　 　 　 　 　 24681012 ／4（日）

　　　　　　　　　経　過 　 El 数 一

食 パ ン 1 枚 （65g），エ ージ レ ス ・FX−200 使用 ， フ ィ ル

ム （KOPIPE ）使用，容器 内空 気量 SOOml．温度 25°C，
湿度 50％

　　　　 図 6．容器 内酸素濃度の経 日変化

　   　結 　果 ：

　容 器 内の 酸素濃度は 図 6 の よ うに エ
ージ レ ス 区 は 1 日

後に は0．1％以下 に達し，そ の 後0．1％以下を保持 した。
一

方 工
一

ジ レ ス を 使用 しな い 対照区は カ ビ発生 に よ り酸

素が 除 々 に 消費 され て 低下 し．10日後に は 0．5％ に達し

た 。

　食パ ン の 風味 は対照区 で は 4 日 目に カ ビ発生 し食パ ン

の 風味が 消え，食味不 可 とな っ た の に 対 しエ
ージ レ ス 区

は 14日間，カ ビ の 発生もな く，食パ ン の 風味が保持され

た 。

　（2） 赤 飯

  試験 目的 ：

赤飯 に ＝ 一ジ レ ス を使用 して ．高温 （35
°C）室温 （25

衷 6，食パ ン の カ ビ発生状況

1・ 日 1・ 目 「・ 日 1・日 1・司 ・・司 ・4 ・

＝ 一一ジ レ ス ・FX 使用
エ ージ レ ス ・FX を使用 しない 場合 十 十

（
一
）カ ビ の 発生は 認め られ な い

。

（十） カ ビ の コ ロ ＝ 一を 1 ヵ 所認 め た 。

（卅）カ ビ の コ 卩 ニーを数 ヵ所認 め た 。

表 ア．食パ ン の 風 味の 経目変化 （5 点評価法）

0 日

＝一ジ レ ス ・FX使用

エ ＿ジ レ ス ・FX を使用 しない 場合

・国 ・ 日 」・則 ・ 日 」・・日 ・4日

5
【
0

54 54 525 〜4

　 1

4宀
−

41

6

5 ：良

4 ；や や 良

3 ：やや劣 る

2 ：非常に 劣 る

1 ：賞 味不可能
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表 8．赤飯の 外観， 風味の変化

　　　　　　 　 経 日（日）

保存温度　区　分 　　分析項 目

高 温

（35℃ ）

室 温

（25
°C）

冷 蔵

（5
°C ）

AGS 区

AGS 区

対 照 区

AGS 区

％

％

観

味

ヨ・。

窃

外

風

％

％

観

味

む・。

磁

外

風

％

％

観

味

　・。

窃

外

風

％

％

観

味

ユ・。

評
風

10

5

50

．220
．3

十

3

21

4

55

，212

，8
十 十

1

28

O．2

3

4

5

45

O．1

3

5

60

5

90

5

CO2

　 − ：0．1以下

og

　 − O．OIJ｝t下

外 観

　
一

： ヵ ビ な し

　＋ ： カ ビ少 し発生

十 十 ： カ ビ多数 発生

風 味

　 5 ： 良好

　 4 ：や や 良

　 3 ：少 し発酵臭

　 2 ：強い 発酵臭

　 1 ：変 質

゜C）冷蔵 （59C） に 保存 した 時の カ ビ防止 ・風味保持効

果を確認する。

　  試験方法 ：

　蒸 し上 げ て 冷却 し た 直後 の 赤飯 500g を KONfPE 袋

に エ ージ レ ス FX −50 と共 に 密封 して，高温 （35
°C）室

温 （25
°C）冷蔵 （5

°C）下 に 保存 した 。

　経 日毎 に パ
ッ ク 内の ガ ス 組成 を 分析す る と 共 に ，開封

して．外観 ・風味の 様子を 調 べ た 。 室温保存区 の み に 対

照区 と し て L 一ジ レ ス な しの 他は 同一
の 条件の 検体 を 用

意 し て 比較 し た 。

　  試験結果 ：

　1． 室温 （25
°C ）保存 の 場 合，対 照 区 は 10日 目に 白 カ

　　 ビが発生 した 。

　2． Pt ・一一ジ レ ス 区は ，い ずれの 保存区に て もカ ビの 発

　　生 は 全 く見られ な か っ た 。

　　 高温．室温 の 保 存区 で は．そ れ ぞ れ 3 週 間 目，

　 1．5ケ 月 目に，弱 い 発酵臭 が認め られ た 。 冷蔵保存

　 区 で は 3 ケ 月 間 発酵臭な く風味が 良好 に 保持 され て

　 い た。

  味 噌

  　目　的 ：

昧噌は 保存す る と褐変が起 り，風味が失な わ れ る問 題

があ る。

トッ プ シール  

　 　

PE

　

　

図 7．

　 エ
ージ レ ス を 適用 し，白味噌，赤味喀の 褐変防止，風

味保持 の 効果を 確認 した 。

　   実験方法 ：

　図 7 の よ うに ガ ス バ リ ヤ
ー
性 の 高い 容器 （材質 ： PP ！

EVAL   ノPP ， ト ッ
プ シ ール 材質 ：KOP   ！CP，02透過度 ：

O．　3cc！m2 ・24hrs．　 atm ） trこ 1kg の 味嗜 （市販 の 白味嗜 。

赤味噌） を 入 れ，エ
ージ レ ス ・FX −20 （容器内の 02 量 ：

20cc） と共 に 密封 した 。 そ の 際，味噌 と エ
ージ レ ス は

PE シ ート （80μ）で 隔離 した 。

　25 ℃ ．1 ケ 月保存 し，味噌表面 の 色 を 色 差 計 で 測 定 し，

風 味 を官能に よ り評価 した 。 対照区 と して エ ージ レ ス を

入れな い もの を設け，同
一

条件下 で 保存した。

　  結 果 ：

　 エ ージ レ ス の 使 用 に よ り，味噌 の 褐変防止，風味保持
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表 9．白味囎 ・赤 味噌 の 変色 度 と風 味変化

開 始 時 1 ケ 月 後

L1 ・ 1 ・ L1 ・ 1b1 色 劃 官能評冊
2

白 昧 噌
実 施 例

46．80 1．67
45．05 2．20 19．70 1．91 5

対 象 区

19．15
38．18 2．87 14．57 9。84 1

1 1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1 I　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 I

　　　　　実 施 例
赤 昧 噌
　　　　 対 象 区

32．40 4．97 12．12
29．67 5．00 10．00 3．46 5

25．73 8．88 6．98 8．52 2

＊L 色差 AE ：数値が大 きい 程 変色が 大 きい こ とを示 す。
　　　　　　 」E＝》Ja2十 Jb2十4L2
＊2．　 官能評価 　　5 ： 良好

　 　 　 　 　 　 　 　4 ： や や 良好

　　　　　　　　3 ； やや 変質を認め る

tia＝＝（1 ケ 月後 a ）《 開始時 a ）

　 2 ： 明 らか に 変質が認め られ る

　 1 ：変質 し，商品価値 な し

表 IO．生鮭 の
一3°C の 保存効果

試 験 項 目 試 験 区
経 過 日　　　 数

・ 躯 ・ 亅 ・・ 日 ・・ 日 1 ・・ 日
ト I　　　　　　　　　　　 I

ガ
ス

組

成
％

　 　 　 　エージ レ ス
CO2
　　　 対　　　照

0．ユ以下

1，48
0．1以下

1．96
0．1以下

2，50

02
エ ージ レス

対 　 　 　照

0．01以下

　 17，91
O．　Ol以下

　 工7，23
O

，
　01以下

　 15．74

　 　 　 　 　 　 Pt・一一ジ レ ス
生 　菌　数
　　　　　　 対　　　照、

4．5× 1044 ．8× 1e41

．5× ユ055
，7× 1043

．8×1056

．1× 10d5

．0×10s

VBN 　mg ％
エ ージ レ ス

対　　 照

11．3 12．113
．2

12．313
．8

1a814

，4
［ E 1 1

POVmeq

！kg

エ ージ レ ス

対 　 　 　照

14．5 874813 15．771
．5

62ρ
0219

色
エ ージ レ ス

対 　 　 　照

卩
D3 42 41

香
　 　 エ ージ レ ス
り
　　 対　　　照．

戸
D4 43 43

評価 二　　 色

　　　 5　変化な し

　　　 4　 やや 変色

　 　 　 3　 変色

　 　 　 2　 変色進行

　　　 1　 変色大 幅に 進行

54321

香 り

良

良 （やや低下）

や や 変敗臭

変敗臭

腐敗臭

の 効果が 顕著で あ っ た。

　（4） 生鮭 の 切身

　  試験 目的

　生 鮭 に エ ージ レ ス を適用 し ，

− 3° C に 保存 した時の 1
ケ 月間の 保存効果を確認す る。

　  試験方法

　北 海道 に て 漁獲直後の 秋鮭を三 枚お ろ しに した 後切身

と し ．
エ ージ レ ス パ

ッ ク し 一3°C で 輸送，以後 一3℃

に 保管し経 日毎容器 内の ガ ス 組成，生菌数，揮発性塩基

8

態窒素を分析し ， 且 つ 官能に よ る 品質評価を行 な っ た e

　試験項 目

　　容器 内 ガ ス 組 成 ； ガ ス ク P マ トグ ラ フ ィ
ー

　　生 菌 数 ：STD 寒天培地 25℃ 4 日培養

　　揮発性塩 基 態窒素 ： 微量拡散法

　　過 酸 化 物 価 二 基準油脂分析法

（159）
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〈包装形態と生鮭の 性状〉

材
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試

1
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　乃
∂

　
45
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L

KON ！［PE 　180　x　250m ／m

1859250mlFX

−100L

67．0％

1．0／250C

O．14％

　　　エ ージ レ ス 区は 30日間に わ た り， 生鮭の 色 と香 り

を 保持 し酸化 を防 止 出来 る こ とを 確認した。

　2．　対照区 は 10M 目に 変色 が認め られ ，以後変色が 進

行 し，香 りの 低下と酸化が促進され変質した 。

　了．　 お わ りに

　脱酸素剤が食品 に 利用 され て，約10年に な る 。 そ の 間

に ，和菓子，洋菓子 ， 生切もち ， 生麺，サ ラ ミ．各種珍

味 ，
カ ッ プ味噌，コ

ーヒ ー，茶な どに 使用 され ， 現在 で

は か な り広 い 分野 で ，脱酸素剤の 利用 を見る こ とが で き

る よ うに な っ た 。
し か し，食品界全体か ら見る とま だ ほ

ん の
一

部分 に しか す ぎない 。

　今後，さらに 多 くの 食品 に 脱酸素剤が利用 され る よ う

に ，もっ と使い やすい 脱酸素剤 の 開発，応 用 分野 の 開発，

包装機械との 関連技術の 開発を進め て い きたい 。

［司 ］可 紹 1［丕　　　1
村 田　希久著

　　 「栄 養学 と と もに 」
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国女子大学名誉教授で ある。ま た研究で は，ビ タ ミ ン
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食品の よ うに B1 濃度の高い もの に は 用 い らて い るパ

ラ ア ミ ノ ア セ トフ エ ン を 用い る方法 （プ レ ブル ダ ’マ

ヅ カ ラ ム 法 と もよば れ て い る） の 反応原理 を解 明 され

て，理 学博士 を 得 て お られ る 。 また ア ノ イ リナ ーゼ ．
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で あ る が ，副題 に 「大正 ・昭和 に 生 きた 母 と娘」 とあ

る よ うに
， 著者の 母親が ， 女学校の 教師，栄養学校の

教師 とし て 子供を育 て ながら学問に 打ち こ む姿が 書 か
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