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貯蔵性水産食品製造に闘する研究

第10報 ライファン袋によ o水産物の貯蔵

谷川英一・頑田正憲・秋場 稔

く水産食品製造事後室〉

S1'UDIES ON l'HE MANUFACTURE OF CONSERVATIVE 

MARINE FOOD PRODUCTS. 

x. PRESERVA'l'ION OF lfARINE FOOD PRODUCTS IN RHYPHAN SAC. 

Eiichi TANIKA W A， Masahiko FUKUDA al1d Minorll AKIBA 

(F:配 ultyof Fisheries， Hokkaido University) 

1'he authors have・triedseveral experimel1ts onthe preservation of marine food 

producもswith rhypha.l1 sac， al1d have obもa.inedfollowing re日ults:

(1) Baeteria can not peneもra初出rough出.ememhrane ofもherhyphan sac. 

(2) For the comple初日ealingof the mou也 ofthe rhyphan帥 c，七 isneedful to he柿

the日ealillgposition of出e mo~~h of the rhyphan sac more than aboelt 60 seconds 

when出.erhyphan前ringwa回目punwiもhsingle turn， and more than about 30 se巴onds

whe)lもhesもrillgwa.s spun with doub le turlls. 

(3) When iもisde3ired t') preserveもhe日terilizedfood (by hea.ting)， which. wa.s filled 

into the sterilized rhypha.ll自由。(byalcohol) wi也ouもsucce3siveprocessing，出efood musも

be fille"d into the rhypha.n sac wi.th precauもiOIlSto present its steriliむy.

(4) 'Vhell raw food is placed ill the rhyphan昌司自 andthen is pro~e3sed by hea.ting， 

the food can be preserved as well asもhebo悦ledor call1led foods. 

(5) The rhyphan sa~ is re3i叫an色もocer七a.inexもern九liaぅtors: Sun ligh丸 hydrogel1

iOIl cOllcentratiou，同九sOl1ingm抗日rials(sugar，帥1も)and oiI 

low tempera.ture， and it becomes fragile. 

緒 員

But もisno七resisもa.nもto

ライ 7アン (Ryphan)は塩酸プムに附せられた渇品名であるが、塩鴨プムとは生コームに塩酸を反慮

させて作ったプム誘導瞳D一つであり、透明な性質と優秀な物理的、化接的性質を持つ被膜である。

著者等はとのライファンo持つ性質を利!訂して、之を水産食品。貯蔵に臆用ナペ〈種々の研究を行っ

たのであるが、と Lにその結果を報告せんとするものである。
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2 ライ y アンの細菌透過性に闘する貫験

食品を密封貯蔵する揚合、その容器が細菌を透過したいとと、封鯨が気密であるべきとと、殺菌操

作に耐え得るとと等が必要で、るるととは言を侯たない。と¥..t乙於て著者等は先づライファン被膜が細

菌を透過するや否ゃについて賓験を行った。

(1) 賓験方法

封織方法は後述ナるが如き方法によって完全に達成し得るととを知ったので、先ザ径約 1.5cm、長

さ約 10cmのラ fファン袋を 70%アルコール中に漬りて置き、後之を取出し、無菌箱内でア Jレコ{

J¥.-を蒸護せしめ、直ちに殺菌しておいた肉i十を無菌的に注入し封織したもの3個宛を作ったく之等を

At， A2' A3 と稿、ずる〉。次に前同様。ライファン袋に殺菌肉汁を入れ、封鯨後之を 10000にて 30

分間宛3日間間散蒸気殺菌したものを作った(之を Bt，B2' B3と稿ずる〉。之等試料 At，A2' A3 
及び Bt，B2' Bsを夫々 3500，300

0 及び室温 (150~2000) に放置した。向封照としてライファンを

アJレコ{ルで殺菌せ歩に、之に殺菌肉汁を無菌箱内で無菌的に注入ナるも、蒸気殺菌は行わすτそのま

L室温に放置した〈之を C と稿ずる〉。之等を夫々の温度に放置して 1週間日々蓮績して、ライファ

ン袋D外部より観察し、 1週間後室温に10ナ月間そのま Lに放置してから、試料の外部をアルコール

で拭き、殺菌餓で孔を穿ち、殺菌した試験管内に内容物を移し、之~寒天培養基に移植して細菌の護

育の有無を見ると共に、検鏡によっ子も細菌の有無を確めた。

(2) 貫験結果

前記の如き賓験によって得た結果は第1表。如くである。第1表よりみるに、肉汁注入封誠後、殺

菌せるもの (Bl1Bu B3) は10タ月後に於ても無菌であった。共に無菌箱内で無菌的に肉i十を注入

封械せるものは3タの中2ァ (A2，As)のみは10ク月後に於ても無菌であったが、残りの 1ク (At)

は細菌が護育していた。之は無菌的注入操作が恐らく悪かったためと思われるもので注入方法さえ完

全であったならば、無菌でるったと考えられるものである。叉封照のCのものは5日後において腐敗

したと認められた。以上の賓験結果主りライファン膜は細菌を透過したいと考えてもよい。

3 ライファン袋封織法に閲する貫験

ライファン袋の皮膜が細菌を透過しないととは前項の貫験によって明らかであるが、皮膜がたとえ

完全に細菌を透過せしめ歩とも、その封織が不完全で、基うれば、その封臓部分よ P細菌D侵入は考えら

れ、貯麗中腐敗を起すとと Lなる。と Uz:.於て著者等は封織をと如何にすれば完全にたし得るかについ

て弐の如〈賓験を行った。

即ち、ライファン袋を封織するにはライファン袋の口を纏めて糸欣ライファンで縛りつける。前糸

献ライ 7アンもラテックスを加硫後細長く切って後、塩酸と反臆せしめたも.ので、縦方向に強く引張

って製造したもCで、熱庭理を行えば牧縮ずる性質を利用して緊縛せしめ得るものである。

(1)封臓の第否を知る貫験方法

との糸祇ライヌアシを用いてライフアシ袋をと封織した際、果して完全に密封されたか否かを知ると

とは最初に重要なととでるる。著者等は之を知る方法として第1圃D如き装置を用いて行った。即ち
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第1固に於てAはライファン袋を

封鯨したものであるが、予めとの

中に1%'赤血摘塩溶液を入れてお

き、之を木のプロック Cο上に載

せ.更にAの上に木のプロックC'

を載せ、 Sを支黙として錨棒のテ

コをC'の中心Rを通過せしめ、テ

コ0他端に約5kgの錘を吊下せし

めてライファン袋を塵迫する。と

れによりライフ 7シ袋には約15懸

の塵力がか Lるとと Lたる。向ラ

イファン袋を入れた硝子君主内には

1%硫酸第一錨溶液を入れておく。

今上記の如き塵力によってライフ

ァン袋が完全K密封されでない時

は封鯨口οと乙ろから赤血溜塩溶
液は漏出し、外部の硫酸第『舗と

反躍して 7エ官シアン化第一舗の

青色を生じ、直ちにそのi尉曳が判

明するとと Lなる。

(2) 封締法ο賓験

ライファン袋ο口を糸献ライフ

ァンにて緊縛する際、糸献ライフ

ァンにて1回廻しにて緊縛〈之を

阜封織と根橋ナる〉するか、又は

それ以上の回数砲す(之を複封織

と依稀ずるうべをかが問題となる J

今回重封練法を例示すると第2園

。如くである。叉緊縛後加熱する

際何時間加熱するのが遁営である

か等が問題と汲る。そとで糸朕ラ

イフアシを以てライファン袋の口

を翠封械叉は二重封続し向参考の

詩め糸111¥ライ 7 アンの代!H亡綿糸

を用いて同様緊縛し、之等を時聞

を費えて加熱し'k。

( i )加熱法ο賞験

ライファン袋D 口を緊縛後加熱

するに営り、袋全瞳を熱水加熱か

蒸祭加熱を行うべきか、又は袋口
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Fig.1. 局部のみを熱水加熱叉鉱蒸気加

熱すべきかが問題となる。元来

ライファン皮膜は加熱によって

黄色透明よりやL次白色の不透

明となる故、出来得ればライフ

アシ袋全韓を加熱せ歩して袋口

f<3(Fe<CNJ6]ぱ 同部のみをカ燃することによっ

司 F て密封し、内容物を透硯する方

が望ましいDである。

とLに於て著者等は前述。如

く赤血趨庖を入れたライファン袋を

二重封械したもの2佃を用意し、そ

の1個を 100.0に加熱しつLある硫

酸第一錨1%溶液中に入れ，たのに、

その溶液は温度降下して 40.0とな

り、封械部より青色反日産物の流出を

認めた。と Lで更に加熱を縫槙した

のに約 50.0に至って育色物の流出

J式全くiとみ、以後100.0迄ρ加熱;乙

賞り温度の上昇と共に内容物の流出

を見なかった。他の1個は封織後直ちにその緊

縛局部のみを沸騰せる熱水中に入れ加熱した。

之等爾者の試料を何れも前項。歴迫試験によっ

て2聾夜繕績して検したのに仰れ，も漏洩を認め

なかった。

とLに於て以後の試験に於てはライファンロ

の緊縛同部のみを均一に加熱する矯め、第3闘

の如き装置を用いて行った。即ち同闘に於てえ

は蒸気費生器、 Bは鋼管であって、 Aにて護生

し来った蒸気を、と Lにて更に加熱する如くす

るo (:は蒸気噴出口でるって、と Lにライファ

ン袋を倒立せしめてその口に緊縛部を置き加熱

するものとする。緊縛部に営る蒸気。温度は大

韓 97.0位であった。

De"l;edion 01' tlw len]mge of rhyphll.Il SsC. 

Eig. 2. Sell.li九gmeもhodof tho D10Uもhof rhyphn.n. 
商品c(spun with 4 turns)・

喝容

Fig. 3. Hell.ti.ng the sell.led mouもhof 
rhyphan 自Il.C ty Il.ppll.rll.tus of 
hoもWll.tervn.pollr. 

D 

¢ 

A
B
C
D
 

(ii)封誠用糸朕ライファン及び綿糸の

優劣の比較試験

封線用糸朕ライファン及び綿綜をと用いて夫々

ライファン袋の口を車封館、二重封誠し、加熱

を 10，30， 60， 90秒の如く時聞を費えて在験し

介。その質験結果は第2表の如く・ごある。
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'l'i¥blu 2. Experiment'll r附i1ltAon t.he lUi¥lmge fl'omもhem.outh of l'hyplu組問ewhich Wi¥A Ap¥ln wit.h l'hyphi¥ll s-[;l'ing 01' cotton. st1'Ing. 
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第2表の賓験結果よりみるに綿糸使用車封純D V1 D場合は技術的に非常に良好であった矯めか漏

捜はなかったと認められるもので、との外は何れも漏湾があった。併しV1の場合からみて、綿糸を

使用しても結び方に注意すれ，ば漏j売を防ぎ得る誰擦となるもoである。併し糸}氏ライファン使用。揚

合は漏i脅しないものが多い。之は綿糸IC施して卦械rr:.は遁営しているととを示すものである。倫ライ

ファン袋の口を加熱封誠ずる場合10-30砂の加熱では不完全で、あP、60-90抄の加熱は必要であるコ
特i1:糸秩ライファン使用車封織に於ては船~むO秒の加熱は必要である。糸欣ライファン使用車封械

叉は二重封繊ナる場合、 60秒。ものよ.!J90砂加熱の方が流出量大であるのは過熱も却。て逆効果と

も考えられるが、前項の試験に於てライフアレ袋全躍を煮沸して漏潰しない例もあり、とれは或は結

び方如何によると考えられる。

(iii)糸状ライファン使用による車封誠と複封続。優劣

ライファン袋の口を封誠ナる場合、綿糸を使用するよりも糸状ライファンを使用する方が完全に卦

続出来るととを知ったので、と Lでは寧封献と複対織とο優劣を比較する矯め、車封械は糸朕ライア

アンを捻って緊縛し、複封械は四重措きとして之も捻って緊縛した。之等(2)2組宛を30秒、 60秒間

窺加熱したものを 1聾夜前速の如き塵迫試験した。その貫験結果は第3表。如〈マある。

Ta.ble 3. Compa.ra.tive rθ3ults oI rhypha.n string円punone -cura a.nd two加rns・

I Xo. of the I Heating 
決 lingmeth' d I "":::'::::"l~~~ I "ample I time (8εc.) 

1(1)1 30 
I. 1__1 

Ex:tent of the leakage 

lRdsh凶いぷmentof 1，.....2 mn 
w idth from the mOlI凶thof the sac. 

Dωision of 
lealmge 

+十

Rhyphan string 
“!侶)I 30 I Ditto.++  

spun one turn l日吋……叩lh
1I2 I 蜘 pptd・|由曲
i (2) I 60 I Ditto. 一

Rhyphan string (2) I 30 I Ditto. 一
一一一一一一一一許←

spun 2 turns (1) I 60 i Ditto. 一
町一一 一一
信)1 60 i Ditto. ー

第3表の賓験結果よ P複封械を行えば加熱 30秒間で完全に密封が出来る。車封械の場合は前項。

試験結果と同じく 60秒間の加熱を行わなければ密封が宏全でないととが判る。

(iv) ライフアシ袋口の標準密封法

上記の各賓験結果よ P緊縛可jに綿糸を用いるととは不良であって、必歩糸nたライファンを用いるべ
きである。糸欣ライファンにて緊縛ナる際撃封械を行う時は必歩 60秒間以上加熱し、複封続(二重

封械以上〉では糸欣ライファンを捻って緊縛し 30秒間以←1:.0加熱を行うべきでるる。

4 ライヌアン袋使用による食品!ti'臓の賓験

(1) 無菌的操作iこ上る食品の肉詰の場合

2の項Iこ於げる賞験に於て無調的操作によって肉汁を封織しでも 10少月間無菌朕態に置くことが刊
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明したが、之と同じく予め殺菌しておいた諸種の食品をライファン袋に無菌的に封械しても相営期間

無菌扶態に貯蔵し得るととは考えられる。との場合種々の外的傑{牛も考慮、に入れておく必要があるの

で、先づ之笥;外的保件によるライファン袋の受ける影響を検討し、後貫験的に食品を無菌的に封入し

その貯蔵性を検討した。

(i)外的保件に主るライファン袋の受ける影響

外的篠件としては、 (a)rg射日光、 (b)温度、 (c)水素イオン濃室、 (d)調味料(砂糖、食底〉、 (e)油等に
ついて賓験した。

ω)賓験方法
(九) 直射日光によるライファン袋の漏浪如何を知る矯めライファン袋内に赤血満盗溶液を入れ標準

封誠法を行い、之をう 10日間賞験室の屋上に放置して後堅迫試験によりその漏洩程度をみた。

(b)温度に主る影響を知る鵠め前同様ライファン袋に赤血滴液溶液を入れ、封械後之を 30
0

0，_ 2'0 

及び-100_ - 20
0

0 I'L放置して特に低温度による影響をみた。即も30.0の場合は恒湿器に入札、-2"0

C場合はがラスパットに碍氷を詰め周園を鋸屑?防熱し本挙部冷蔵庫予備冷却室(-2
0

0)に入れてお

き _10
0

_ -200，]の場合は同じくガラスパットに砕氷と同量rD-食温及び少量D硝石を入れ、防熱して

冷蒲室 (-10
0
0)内に入れておいた。

(c) 水素イオン濃度によるライファン袋の受ける影響を知るのは酢漬食品等の如く酸性の食品を肉

詰した場合を考慮して行ったものであるが、強酸、強ア J~ カ 9 の影響については宮廷にライファン工業

株式含舵研穿室に於て試験し、ライフアシは強酸、強アルカリ何れにも耐え得るととを護表している

ので、と」で、は氷酷酸 16.5c.c.iこ蒸溜水を加えて 500c・c.としたもの (pH3.1)をライファン袋に封

入してそD皮膜に及ぼナ外観的建化及び漏i!fl如同をみた。
(d)調味料〈砂溝、食屋〉は味付食品には常に使用される白で、と」にそれf宰が皮膜を捷過するや

否ゃについて置験を行った。即ち砂糖液〈砂糖150gを蒸溜水に溶かし500c.c.とず〉及び飽和食温水

を夫k ライファン袋に入れ標準封織法により密封後之を恭溜'Kを入れたパット中に入れ皮膜を透過し

て袋外'<<-出る砂踏及び食塩を夫k S3hiff氏反醸及び硝酸銀溶液にて検出を行った。

制貴験結果

以上のh'法によって得た結果は第盛衰の如くである。

第4表よりみるにライフアシ袋の直射日光による影響は 3-5日間位では皮膜自身l乙封しては殆ん

ë費化~及陪さないと考えられる。 7とピとD試料の 115 の試料に於て少量D漏減。あるのは封蹴が不

完全であった詰めと思はれる。温度。影響では 30
00では饗化なく、之はその温度がライファンの牧

縮温度 (70"0)迄はた韓同じく嬰化がないものとみてもよいοである。 OOOp付近の温度でも費化は殆E

見られない。即ち冷龍程度3温度では何等彰響を受けない。 _10
0

__20
0

0附近の低温度に於てはラ

イアイラン袋の皮膜の耐久力は著しく減退ナる。市して之が矯め碍氷の稜角等で、も簡単に亀裂を生歩

る。尚解凍後では僅かο握力で簡単に破れる。との酷は確かにライファン0訣賭と思われるのであっ

て、之等耐久力の減少並びに肪止法については廷によく検討しなけれ，ばならない。水素イオン濃度に

ついての貰験では酷酸のみについて行った白で、あるが、との場合には皮膜がやL白濁するのみで、他

に何等餐化は友い。砂糖液及び食塩液はライファン袋皮膜は透過し主主いが、と Lに注目すべきととは

食塩液を袋に入れた時叉は食塩液にライファン紙をと浸潰した時は皮膜が白濁したいととである。と払

は後i;tの加熱に関しても興味あるととである。

以上白賞験結果よりみてライ 7アンの最大の訣賠は低温に封して抵抗力。弱いととである。併し全般

的にみて保臓中の外的l瑛件に到してはかなりよい安定なる結果を示していると考えられ，る。
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TI¥hle 4. The i】lfhwllCOof ex色er111¥ 1 fl¥ctor刊 uponRyphl¥l1 S凡C.

No.ol ，.-，，__-1-_._.... _" ，__1-____ 
Time eff州 lample Extent 山同 Remarks 

15 I ]1'1"0 leakage 

Y" :n: G I ~~~~1 ，~~~~~i!i~日ぱ leakage， but伽時!3 davs 

JI. ・ ! after leaka.伊 8的pJ>fd.

m& 
10' days トーτ一一-1

lY5 

Decision of 
leakage External factor自

Sun Iight 
士

l
l
』

S
l

V5  Nearly no leakage. 一
30 d30a。yCs at 

羽E Small qteusmleta比kiaegseof llDeDaεkda. ge，but after 
5 minutes leakage stoppr 

一÷ーーー一--一一一一一一一一一一 一一一一一一』vu. Slllall qnantities of drop 8haped sediment. 一
10d3aぴ0'g at 一一←一一←一一 一一一一

VJJo 
t:mall quantities of efflux，_ but after 3D 
minute目;the efflux stopJ>fd. 

Temperatnre 

lX n 
Small qUl¥l¥tities ot' leakage at one side 

土
lo d-a2y円s。at of the sac. 

一一
玄E No efflnx. 一
戸一一一一一一一一一一一←ー 一一一一一 一一一

1010d・，May-s at 
Xls Sma.ll qnantitie自 ofthe efflux. 十

-10.-----20'・0
ZJ[5 Ditto. + 

lThesurf蹴 ofthe附山尚い l
abnormal ap伊aran伺・

I Dttto 一一一一一「一二

lh10m(3dm9a杉y)s ln 
}，V 5 The membrane became non-transparent. 一

and mucou8. But it bfωme制 itha弓
IVlo h~en hy water-washing. 

~ason!ng materials 
XA. Sa1t 801n. No abnorIllal appea!anωon the 8urf配 eof 一

10(h4tanyrs .) 
the 8ac. The membrane did not become 

Xv1l15 wh:te. This is a remarkable fact. 一



(ii)陳鋭品を加熱後ライファン袋に無菌的iこ卦織した場合

ライファン袋内部を予め 70%アルコールで殺菌しておいて、之に食品を無菌的に肉詰し、封織し

たとしても、その食品を封入前殺菌していたい限れとれを腐敗せしめ歩完全に貯蔵するととが出来

ないものと考えられる。と Lでは封蹴後も何等殺菌操作を施さない場合について考究せんとするもの

である。その矯め煉製吊をffJいて貴験を行った。

加賀験方法

魚、肉を調理し、三枚に卸し之を砕肉し、括潰し、之に澱粉 10;ぎを漏加し主く混合後、之3とライフ

ァン袋の僅と略々岡大の約 1.5cm、長さ約6cmのプリキ製中霊園筒内に入れ、関筒の南端をプリキ

製の査を施し、之を蒸築の中で100'01時間加熱後、固筒の片端。プリキ製葦をとると同時に、予め

アルコ F ルで殺菌してたいたライファン袋の口を固筒の片端に押し込み、他端のプリキ蓋をとり、葉

集殺菌しておいた抑棒で岡筒内の嫌製品をライフアシ袋に押し込め、直ちに標準封織法で?密封し'fr-<>

かくの如くして作った試料5ヶを 30'0の恒温器中に放置し、 2遡間後之を取出し、無菌的に開封し

てその肉中の細菌の有無を調ぺた。

制寅-験結果

上記の如き方法で、jJs熱殺菌した煉製品をライファン袋iこ入れ，貯離したが5ずの中1タのみは開封し

た時悪臭を感じ、その肉中に細菌の存在ナることを培養の結果知った。他の4少は無簡であった。乙

の細菌の存在し?と 170試怖は恐らく肉詩の際細菌に汚染されたと想像され，るもので、他v4タが完

全に無菌であったととから考えれば、煉製品の殺菌、内詩、封械が熟練によって完全に行い得れば貯

蔵性を賦輿し得るととが分った。

(21 ライファン袋に加熱しない食品を充境し後、加熱殺菌する場合

前に漣べ?を質験に於て肉i十をとライファン袋に注入後標準封鎖し、後加熱殺菌すれば 10ヶ月聞に亘

って内容物を腐敗せしめや貯蔵出来る ζ とが判明した。 ζ i..tL於ては前項同様魚、肉を砕肉し、橋潰し

た生乃ものをライファン袋に詰め、標準封織法によって密封し、之等を蒸釜中で1CO.O1時聞の加熱

殺菌を行った。

(i)ライフア L袋加熱時に於ける費色

ライファン袋は 70'0以上になると牧縮を起し、白濁色となる。併し之も前越の如く食底水中に浸

漬加熱した場合は淡水中で加熱した場合。如く白濁しない。と Lで、先づ水道水及び全廃水中でライフ

ァン袋を加熱した場合の費色をみた。

匂)質験方法

水道水及び 10%食塩水並びに飽和食塩水を用い、之等k30'"，100'0の聞に於て 10'0毎に加熱温

度を費え、その費色白程度をみ"k。

判資験結果

上記の如き方法によって弐の如き結果を得?と。即ち 60'--80'00聞に於て10.~6実塩水中で加熱した

ものが境色せ歩良好であった。 100'0で・加熱する場合は 10%食塩水中の方が淡水中で加熱するより

費色がや L 少く良好であった。飽和食塩水中で加熱する場合は~ 70'"，，90'0に於て費色なく、非常に

良好であり、飽和食塩水中で 8000に加熱したもの L境色程度は10，%食忠水中で60'0で加熱したも

の L費色と時々同程度ごあった。併し飽和食塩水中でも 100.0で、加熱すれ.tま10，%食塩玉水中で加熱し

たものと同程度に費色するととを見売。

( ii )ライ 7アン袋Jこ向詰、封械後の加熱;こよる煉喫品。貯藤
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併)質験方法

前噴試験と同様魚肉を砕肉、揺潰し、之に 15劣の澱粉を添加し、よく混和後生のま L僅1.5cm、

長さ 10cmのライフアシ袋に詰め、標準封織法ににより轡封し、 5少の試料をつく P、之を 100.0、

1時間諜祭加熱し、流水で冷却後之を30・C(l)恒温器中に故置し、 2週間後之を開封してそむ細菌の有

無を見?を。

伸貸験結果

前記5タιコ試料を2週間後開封仁、その肉中白細菌の有無をみたが、何れも細菌は存在せや、腐見交

臭もなかった。之によってラ 4ファン袋に生のま L肉詰、密封後加熱する時は纏詰の如く貯臓し得る

ととが分った。併し袋c色は白濁色を呈してbまり食慾を暁るが如き色とはならなかった。併L之は

醸製品そのものに着色するとと等によ P幾分商品的なもむにするととが出来ると考えられる。即't本

試料はソーセージとも見られるもので、確かに4佐来使用されたソーセージ・ナースでるるセロファン

又は動物性腸管よ Pも完全で・あるととが分つ?と。併し今回の試験ではそc耐久性はみなかった。

5 結 論

ライファン袋は細菌を透過しないから、完全な封械の後加熱殺菌によって食品の貯蔵を行うことが

出来る。勿論内容物である食品¢種類によって加熱殺菌の程度を考慮すべきである。

6 要 車ヲ

ライフア L袋を使用するととに工って食品を貯癒ナるため種k の重散を行ったが、ヨたの如き結果を

得た。

(11 ライフアシ袋は細菌を透過しない。

(2) ライファン袋の口を完全に封織する矯めには糸駅ライファンを用い.皐封紙ずる時は 60砂間

以上加熱し、複封続ナる時は 30秒間以上加熱するととを要する。

{到すでに加熱殺菌した食品をアルコールで殺菌したライフアシ袋に入れ、そのま L殺菌操作を施

さ十貯臓ぜんとす-o場合は無菌的に肉詰を行わねばならぬ。

(4) ライファン袋に生の食品を詰め封銃後加熱殺菌ナる時は貯菰性を賦興せしめるととが出来る。

(5) ライファン紙は直射日光、水素イオン濃度.調味料〈砂躍、食塩〉、泊等による外的篠件に封

して耐久性はあるが、低湿に封しでは脆弱となるととをど見た。

〈水産科原研究所業績 第 84概〉
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