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＜目的＞レトルト食品に用いられている容器l±その多くがプラスチ･フク製であ0,ガスバ

リアー性があるもののわずかに酸素を透過させる。そこで本報ではレトルト処理後に一定

量の酸素を接触させ、酸素吸収量の食品品質に及ぼす影響について検討した。

＜方法＞調理直後のパンプキンポタージュ50 gをレトルト用ＣＰＰフィルム（東レ合成社

製、ZK － 62）に真空包装し、窒素環境下でアルミ箔パウチに入れt ートシールしたものを

1 2 0 ℃、2 0分間レトルト処理を行った。これに各種濃度の酸素を接触させ、24℃で１ヵ月

間保存後食品の酸素吸収量、官能的評価、及びＰＯＶ、プロビタミンA、ビタミンＣ、色

調、フレーバーを測定した。

〈結果＞①食品の酸素吸収量はそれぞれ2 2.9, 64.8, 1 33. 5PP1I1であった。②パンプキンポ

タージュの官能的品質は酸素吸収量2 Oppiから5 0 p p nの間で急激に低下し、1 0 0ppffl以上･での

濃度変化に対しては劣化度は小さかった。③P O Vは最も酸素吸収量の多いものにおいて

も検出限界外であった. ④プロビタミンＡは酸素吸収量の増加にともない減少し、官能的

評価結果と類似の傾向が認められた. ⑤ビタミンＣはレトルト処理後減少し、2 4 ℃、　1 ヵ

月保存後はいずれにおいても認められなかった. ⑥色調は酸素低濃度においては濃色化し、

酸素約25pp・以上の濃度においては淡色化した。これは酸素低濃度においては酸化褐変が

起きるのに対し、高濃度においてはプロビタミンＡの分解が進むためと考えられる。⑦フ

レーバーは酸素吸収量の多いものでメチルエチルケトン、メチルブタナール2 －ペンタ

ノン等のカルボニル化合物が多く見られた。
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食品包装材料からのアルミニウム溶出について

　　昭和女大家政　○福島正子　早川保昌

ルミニウムは安全な金属として食品包装材料に広く用いられてきたが、最近

一病等の一因となっているのではないかと言われており、その無害性に疑問

いる。また、食品によるアルミニウムの腐食についてもほとんど明らかにさ

そこで、食品包装材料からのアルミニウムの溶出量を調べるとともに、数種

ルミニウム量を測定し、溶出量と比較検討したので報告する。

属試料は99. 8 ％のアルミニウム棒と市販のアルミニウム箔を用いた。試料溶

飲料数種及び茶の浸出液、酢酸水、水道水とした。自然n極電位の測定には

株）のポテンショスタット／ガルバノスタ■/ トを用い、分極曲線は定電位電解

素気流中で、銀・塩化銀電極及び白金電極を用いて測定した。アルミニウムの

レームレス原子吸光分光光度計・日立製z ・9000　形で灰化温度7 1 Ot・30　秒、原

OOt ･ 10 秒iし検量線法を用いて行った
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中にアルミニウムが溶出することがわかった。

ミニウム箔に水道水や酢酸水を入れて加熱すると、アルミ箔が著

った。

ウム含量は、水道水や缶飲料よりかなり高い値を示した。


