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貯蔵性水産食品製造に関ナる研究

第四報 デュポン紙による水産食品の保蔵について

-谷川英一・工藤亮二・秋場 準

〈水産食品製造学教室〉

STUDms ON THE MANUF ACTURE OF CONSERVATlVE MARINE FOOD PRODUCTS 

XII. Pr，田町vationof rnarine food products in Dupont paper sac 

Eiichi TANIKAWA， Ryoji KUDO and Susurnu AKIBA 

(Laboratory of Marine Food Technology， Faculty of Fisheri四， Hokkaido University) 

The authors have tried several experiments on the prl掛ぽvationof marine food products 

by using Dupont paper which was manufactured by Dupont Co. Ltd. in U. S. A.. Dupont 

paper is coloutle舗 andtransparent and r，田emblesCellophane paper. The following results 

were obtained : 

(1) Bacteria can not penetrate through the membrane of the Dupont paper. 

(2) For the complete sealing of the mouth of the Dupont paper c踊e.it is ne側面saryto 

heat the sealing position with boiIing water more than about 60 seconds when the ryphan 

string was. spun with double turns. 

(3) As bacteria can not 阿部 throughthe Dupont paper， it is p舗 ibleto pre!捻rve

bouillon which w部 pouredsteriI into the case or bouillon in the case， which was steam 

sterilized after pouring. 

(4)Itisp伺sibleto preserve foods which were put steril into the steriI也氏1Dupont paper 

case without sterilization by steam. 

(5) It is also p伺sibleto pr，白ervefoods which were put in raw state in the Dupont paper 

ca揖 andsterilized by steam. 

く6)The Dupont paper is resistant to sunlight， low temperature， but it is made fragile 

by句 asoningmaterial such as vinegar， and by cold or heated water. When the Dupont 

pap町 issoaked in water， the power of r田istanceto tension becom田 constantafter a w伐弘

and therl伺 ft町 itweakens generally. Sugar， table salt and formalin in smoke can penetrate 

through the membrane of the Dupont paper. 

著者等の研賓室に於いては撃に(1)ライブァシ袋による水産物の貯蔵にづいて研究を行ったが，今回

米国デェホ・シ会社製のデュポシ紙という無色透明のセロファシ様物質を入手したので，乙の物が水産

食品の貯蔵ケースとして適当であるか杏かを検討ナるため，ニ三の実験者と行ヲたので，と~ .¥. にその結

果を報告ナる。
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1. デュポン紙の細菌透過に関する実験

(1)実験方法

乾熱減菌せる γャーレーに無産箱内にて Agar-agarを

分注し，これに予めアルコールにてその表面を蹴直せるデ

ュポシ紙を覆せ，これを第1図の如く緊縛した後場温(15。

:t:30C)に一定時開放置後， ζれを370C恒温器に移し， 48時

間培養後細菌の発育状況を調べた。同時に対照として硫酸
第 1図細菌透過試験

紙，セロファシ紙を同様操作して董をなし，試料 9ケ宛作 t，比較検討した。

¥2)実験結果
第 1表ヂ主ポン紙の細菌透過性〈室温放置後〉

前記の如くして行ヲた実験の結果は第1表

の如くである。第1表において細菌の発育状

況よ P判定ナるに，対照以外の細菌の集落は

培地内部に発育し，培養基表面には認められ

ないので透過細菌とは考えられない。従ヲて

ヂュホtv紙をはじめ使用した各種紙は細菌を

透過しないと，思われる。

現在デ品ホ・シ紙の接着には加熱封鎖器くHeat

Sealぽ〉を用いて行われている。乙の方法は

相当熟練を経なければ完全に接着しない。そこで著者等は接着剤i使用と加熱加圧とを併用して女の如

く実験した。
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2. デュポシ紙の封繊法に

関する実験

I 3開放置 I8開放置 [20時間放置
Al 
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第 3図ケース接着法
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総てこの方法によづた。 f~J接着部の耐水位:を検せるに 15時間の水中泣演において接着部よ P剥離ナる

ことは認められなかづた。

セメ !J"イシ

接
着
方
法

第2表接着法の遁否

大和糊

3. 封線用糸状ライ Yアシ及び綿糸の優劣比較試験

(1)実験方法

(i)緊縛方法

緊縛方法は第10報において報告したと同様の封紙法

を以て実験したコ即ち糸状ライファシと綿糸とを使用

して緊縛法は共に複封織法を採用し，糸状ライファシ

使用のものは沸騰浴にて60秒間加熱レ?とコ緊縛法は第

4図の如くである。これらの操作により実験材料とし

て各8ケ宛作ったっ

(ii)漏捜試験

漏洩個所を検ナるために前報に

準じ.FeS04滑による耐圧試験を

行った3 装置は第5図の如きもの

を用いたコ即ち本装置に於いては

デュポシ紙ケースに約3kg/crn!の圧

力がか Lる乙とになる。このよう

にしておくとケースが完全に密封

されてい君主い時は封械口の所から

KSLFe<.. CN)6)が漏出してFe鉛 4溶

液と反応して青色沈搬が生じ，漏

洩個所が判明ナること Lなる。漏

洩個所は第6図の如き gヶ所より

見られることが判明したコ即ちA

れ内科仲
Rl Rl 門 i

第4図緊縛法

門2

1%陥(Fe(CN~)50h;t ，o凡

l完FeS04 solut仇

第 5図漏洩試験

@ 

@ ⑤ 
第 6図漏洩筒所

部より漏洩ナるものは各締による緊縛が不充分なものであてコて.B部より漏洩ナるものは緊縛時にお
けるデュポン紙の破損によるものである。折返し複封織の場合C部より漏洩するものは同じく破損に

よるものである。

(2)実験結果

実験結果は第8表。如くである。同表より見るにRJ法.r!Pち緊縛用として糸状ライブァシを用い，
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第8表漏洩個所の有無

A洩都せよるち l ! 漏B洩部せよる り
漏数| 数 漏C洩部せよる数り

。 2 。 2 1 

3 2 

o 4 。

4本掛け複織法によ P折返しせぎるものが最良L恩

われた。 TLT綿糸を用いた時はA及びB部よ Pの漏洩

個所数多く，少しく緊縛度を強くナるとデュポシ紙

の破損大であてコて殆んどB部より漏洩ナる乙とが明

らかと主主てコ?と3 ライブァシ袋を使用ナる際的秒間沸

騰浴中で加熱し?と際には前報にて報告した如くライ

ファシ袋の表面は乳白色となP収縮を来たナことが

認められたが，デュポシ紙では加熱によヲて何等の

変化は認められなかった。又デュポシ紙袋口の標準封織法としては，緊縛用には糸状ライファンを用

い，封織法は複封織法により，加熱時聞は沸騰浴中で60秒間以上行う乙と Lし以下の実験は本法を採

用した。

4. デュポシ紙による肉汁の貯蔵試験

(1)実験方法

封織法は前遠の如き方法で完全に達成し得ることを知づたので，前記の如きケ【スに予め殺菌した

肉汁を分注し，その貯蔵'性を検したコ即ちケースを予め70%アルコールにiす漬後取出してアルコール

を拭いと P無菌箱内で無菌的にケース中に予め殺菌した肉汁を注入し，封織したものを 8ケ宛作 t，
夫A"35つC，30oC，窒温 (l5~士30c)に放置し7t，これらを Al ， A!，んとし， Aーグループとしたゥ弐にケ

ースは加熱蒸気殺菌では接着部制離ナるので透析D場合使用ナる如き袋状のものを使用したコその袋

に殺菌プイヨシを入れ封械後これを100'C，30分間宛，3日間間敏蒸気殺菌に附した。Aーグループ同様8

ケ宛作り， BI， B2， B:Iとし35つC，30"C，室温に放置し?と3これをBーグループとしたコ C-グループは対

照として作づたもので，アルコールで殺菌せ守に，これに予め殺菌した肉汁を折、菌箱内で無産的に注

入し，後蒸気殺菌を行わす勺そのま L室温に放置したコこれ等各グループを夫々の温度に放置してか

ら1週間連続して外部観察を行い，共の後約1ヶ月経てからケースをアルコールでよく拭き，殺菌鉄

で孔をあけ，殺菌せる試験管に内容物を移し，これを Agar-ag紅に移植して細菌の発育の有無を見

第4表肉汁貯蔵後の細菌発育の有無 た。

蓄ドヂI1 I a I 3 I 4 ¥ 5 I 6 I 7 ¥品院長ス
Al 部。C

A2 3000 ー
A3 室温 ー

Bl 3500 ー
B2 3000 
B3 室温

o I室温際|筑間管i潤濁(酒濁(濁濁( + 

(2)実験結果

実験結果は第4表の如くである。

A及びBグループ共に1ヶ月後にお

いても無麗であづた。対照Cのもの

は数日で腐敗し?とコ

以上のことからデaポシ紙は細菌

を透過せす勺肉1+の貯蔵に用いるこ

とが可能であることが判?たコ

5. 外的条件にiるデュポン紙の受ける影響に関する実験

デュポン紙に実際に食品を肉詰して貯蔵ナる際にその目的を達する意味から種々の外部からの要素

を考慮に入れておく必要があるので，本実験を行うこと Lした〉外的条件としては(a)水， (b)調味料

(砂糖，食塩，食酢)， (c)水素イオシ濃度， (d)温度， (e)直射日光， (f)煤煙等にづいて実験し?と。
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(a)耐水性試験

(り実験方法

デュポン紙のケース製作時において，接着剤

の耐フ1<性試験の際接着部の耐水性そのものよ P
もデュポン紙の耐水性に疑問があてコたので本実

験を行ったコ邸ち第7図の如き装置を用いその

耐張力を検奈したコ幅1αn，長さ 24αnのデュ

ポシ紙テープをてコなぎ合せてベルト状となし，

これを図の如く AB聞にはめ， C部には荷重を

かけ， Dの巻取部を廻転し， C部の荷重皿を床面よ!J5αn挙げる迄の耐張力を荷重で表わしたものを

負荷重量とし，耐水性は何ら水に霞潰せざるもの，巴Pち浸潰時間07.tるもの L負荷重量を 100とし，

各負荷重量との百分比を以て表わしたコ尚浸漬時間は 1時間以内は10分毎に，それ以後は適当君主時聞

を以て耐水時間として実験した。倫対照としてセロブァシを用い，同様操作を行づた。

ぐの実験結果

実験結果は第5表及び第8図の如くである。即ちデュポシ紙はセ

ロファシ紙に比し， 11<.に浸潰しても耐張力はやっと優っている。そ

の|耐張力の減少は水に浸漬後1時間以内は念激であるが，その後の

減少は徐々であり， 4時間浸漬ナれぽその耐張力が50%に減少ナる

ことが判ったコ

?っ 100"，仇
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(b)調味料〈砂糖，食塩〉の透析試験

(1)実験方法

透析法は第9図の如く 1枚のデュポン紙で調味料をヲムみ，封紙

法は前撞の標準封織法に従てコたっ Tお透析時聞はs日間，透析温度は
11>つ士2つCで行い，調味料としては普通食品製造時に多く用いられる

砂糖と食塩について行い，その濃度は砂糖の場合1>%溶液，食猛は

飽和食温水を用いた。

(2)実験結果

透析の有無は砂摘の場合は外液を~位迄に濃縮し，常法により銀

鏡反応及びプェ-9シグ氏溶液に対ナる湿元反応を調べたa食塩の 第9図透析法

場合は常法により硝酸銀溶液による検出法を行ったコその結果両液共に明らかに反応を認めることが

出来たのでデュホ・シ紙はこれら調味料を透過ナることが判づたコ

(c)水素イオン濃度による影響

(1)実験方法

pH試験液はMcILVAINE氏の標準調節液を用いたョ即ち pH2.2.3.0. 4.0.1>.0.6.0.7.0.8.2. 

9.2， 10.0のものと，乙θ他に市販の食酢 (pH=2.8)をそのま L用い，乙れらの液にデュポン紙を

2週間置演し，その表面の肉眼的観察を行ヲた 3

(2)実験結果

1週間以内では何等特記すべき変化が認められ友かヲたが， .2週間後では2.2，3.0の虫nきpH11fiの

小さいもの並びに10.0の如き pH似の大なるものでけ.表面がおj離し，著しく脆弱となっていた3 又食

酢に浸潰したものも同様の結果となヲていた)f告iJpH4.0，9.2の如き場合は，これらに指先を以て引

張ると表面に亀裂を生じ易く，概して脆弱となっていることが判ヲた。それ以外のものは前項の耐水

性試験の場合よ略々同様に幾分か1危弱となっているが，大差はないようであった。

(d)温度により琵げる影響

(1)実験方法

特に低温度による影響をみるためデュポシ袋に赤血満塩溶液を入れー11>。士l'Cの温度に保持ナるた

め，冬季:においてガラスパットに砕氷と宇分量の食塩ぜ入れ防熱して戸外に放置しておいた3 又デ品

ポシ紙のみを水道水並びに10%食温水中で 30つCよTlOsC毎に温度を上昇せしめ， 100勺Cに至るまで
の熱による変化並びに強さをみたコ

(2)実験結果

低温度θ影響はデュホ・ン紙袋の被膜の耐張力に対して変化を与えないことを漏洩試験の結果より知

ることが出来たコ又氷結したものを再び融解した場合もデュホ・シ紙の表商には何ら特記すぺき変化が

生じなかワたコ 30つCぶLとの温度に対す-3影響にづいてはライファン紙の場合は 70ウC位で収縮並びに

白濁色に変化するがデュホ・シ紙に於いては何等の変色は認められなかった。然しながら，その耐張力

は前項の耐水性試験の場合よりは著しく減少するようである。 fM10%食塩水の場合も同様の結果であ

ヲた。

(e)直射日光による影響

(1)実験方法

前記漏洩試験と同様に赤血滴塩溶液をケース内に入れ，これを 3日間直射日光に当てた後漏洩試験

を行ヲた。
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(2)実験結果

ιしとの実験では直射日光によるデュポン紙の変化は何ら認められなかてコた。
(f) フォルマロシ蒸気により受ける影響

(1)実験方法

デ品ポシ紙をソーセージ等のケースとして用いる場合に嫌煙中の諸気体を透過す~か否かを知る必

要がある J そこでそれを実験するためにデシケーグー内にフォルマリ iン蒸気を充満せしめ，その中に

蒸溜水を注入したデ品ポシ紙ケースを 8日間密封放

置した。

(2)実験結果

フォルマリンの定性反応は前記の銀鏡反応によ P

検した結果，明かに透過すミ5ζとが判ヲたっ倫デュ

ホ・ン紙の表面には何らの変化を認めなかてコたコこれ

によ Pデュホ。シ紙はソーセージ等のケースとして使

用可能ι思われる。 第10図 プォルマ Pシ蒸気透過試験

6. デュポン紙によ o食品貯蔵に関する実験

仁1) 蝶製品を加熱後直ちにデュホーン紙ケースに無禽的に封鎖した場合

(1)実験方法

食品としては煉製品を用いた。即ち調理指潰せるホッケ摺身(澱紛5タふ食極2%)を前報(1)同様

円筒に入れ100CC90分蒸釜にて蒸気加熱し， ι殺菌並びに凝固を行いたミ5後無菌的に予めアルコ~)ì.-殺

菌せるデュホ・ン紙ケースに一定量押し入れ，標準封紙法で密封した~後 30つC恒湿器内に 2 週間放置

した後無菌的に開封し，細菌の有無並びに食品の状態を検した。

(2)実験結果

試料は 7 ケ製作したが何れも腐敗現象は認められや，細菌の存在も亦認め~事が出来なかヲた。

ClIJ 食品充頃後加熱殺菌せる場合

(1)実験方法

前記同様に製造せる煉製品を実験台上に押出して遁当に切断せるものを何ら無菌的処置を施さ-t，

ケース内に肉詰し標準封織法に℃緊縛した~後100内 C90分加熱せ忍に，ケースの接着都は内圧のため

破損す忍乙とが判ヲたコ市して本実験は前記透析法と同様な~方法に℃食品を白み， 100つC90分8日

間間歓殺菌を行づた後，30"C恒温器内にて2週間貯蔵したJ

(2)実験結果

前記同様 7 ケ製作せ忍も何れも腐敗現象も細菌の存在も認める乙とが出来なかヲたコ唯加熱によ~

デュホ・シ紙の施弱化が実際の場合にどの程安に堪え得るかピ疑問と思われミ3以外は，デュホ.シ紙は食

品の貯蔵ケースとして利用出来忍ものと思われ石。

7.結論

デ、ユホ:Y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てコて食品を貯蔵す忍ことは可能で
あ ~o デュポシ紙は水，努 71<.，食酢に対しては施弱化するがデュポン紙は透明にして蒸気加熱によづ

ても色調の変化はなく，煤煙を透過せしめるから，ソーセージ・ケースとして用い忍ことは可能であ

る。 f告J.xシドレス・ケースがあればより広く実際面の使用が可能e)臣、われる。
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8.要約

1. 水産食品の貯蔵ケースとしてデュポン紙の適否を検討し?と。

2. 細菌透過試験に於℃デュポン紙は細菌を透過しないことが判ヲた。

3. デュポシ紙ケースり封械法としては糸状ライフ TYを用い複封織法となし折返しをしたい方法

を用い， 60秒間島Lとの加熱を行うのが最良である。

4. デュポシ紙は細菌を透過したいので標準卦減法により無菌的に肉tlを注入又は注入後蒸気殺菌

により肉汁を貯蔵す忍ことが出来た。

5. 既に加熱殺菌した食品を無菌的にデzポシ紙ケースに肉詰封織する時には，そのま L殺菌操作

を行わなくとも無菌的に貯蔵す~ことは可能であ~。

6. デュポシ袋に生の食品を肉詰め，封繊後加熱殺菌する時は，無菌的に貯蔵することが可能であ

る。

7. デュポシ紙は直射日光及び低温度に対しては耐久性はある。併し，食酢等の酸調味料及び71<，

熱水に対しては脆弱化する。又耐水性は概してIJ、で浸漬後 1 時間位で略一定となり減少す~。

更にデュポシ紙は調味料(砂塘，食塩〉並びにフォ}l-マリシ蒸気を透過す~。
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