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煮干しイワシの油焼け防止一咽
ガスバリアー性大型フィルム包装

市
中{
 

スバリア 性大型フィルム包装(以下「カートン包装J

と言う)が既に確立し，応用されている。

煮干しイワシにおいても，これらと同様に実用化を

図るには，まず、静止状態でカ トン包装の油焼け防止

効果を実証する必要がある。ついで包装の内容物であ

る煮干しイワシは口吻，ヒレ，骨等ピンホ ルの原因

になる要素が非常に多いと予測されることから，泊焼

け防止を保証する包装フィルムの耐久性を，同時に検

討することが必要である。

そこでカ トン包装について，通常の流通を想定L，

カートン包装の油焼け防止効果およびプラスチックフィ

ルムの耐久性について試験した。その結果若干の知見

が得られたのでここに報告する。

なお本報告は，昭和60年度千葉県地場産業総合振興

事業のうち，イワシ製品の品質保持開発試験として九

十九里水産加工振興対策協議会から委託を受け，行っ

た試験の一部である。

材料と方法

1 )カートン包装の油焼け防止効果に関する試験

材料の煮干しイワシは， 1985年5月8日千葉県鴨川漁
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田辺

はじめに

煮子しイワシは，おおむね10kgが入るダンボ jレ箱

に，直詰めの形で包装される。製造後包装された煮干

しイワシは，少なくとも Z~3日常温に置かれ，次いで

数か月間，時には半年一1年間低温倉庫に保管される。

その後は，通常流通業者によって，規格および価格を

そろえた商品の周年供給を図るため，各種ロットがブ

レンドされ，コンシュ マ サイズ(以下「小袋包装」

と言う)に再包装される。

一連の流通で懸念されることは，小袋包装にたとえ

ガスバリアー性フィルムを使い，あるいはしかるべき

酸素除去措置を施しでも，既にその前の段階で酸素に

曝露していることである。

産地での製造直後の小袋包装は，品質保持にとって

好ましいぷ，原料魚が海まかせで，規格および価格が

その都度異なり，しかもロットが小さく，消費者の要

求にそぐわないところがある。また小袋包装はダンボ

ル直詰めに比べ，重量当たりの容積が約2倍になり，

輸送費，倉敷料の増加を招くという陸路がある。

一方，茶，ピ ナッツ等の農産物では，産地でのガ

表 1 試験区分 1 
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b a 

図 1 包装容器
(a) f， 

OPP/BOV/LDPEラミネートフィルム袋、空気

容景lze、煮干しイワシ容量3.5kg、この包装物 2個

を10kg察の煮干し用ダンボール箱に入れ保存した。

(b) 

OPP/BOV/LDPEラミネ トフィルム袋、空気

容量450me、煮干しイワシ容量100g、この包装物40

個を10kg容の煮干し用ダンボ ル箱に入れ保存した。

t-91 (88)ー

四万シ jレ袋

煮干しイワシのダンボール

箱に、袋をガイドごと挿入

空ガイドを袋に入れる

(三角形の角 2か所を

耳折れ部と呼ぶ)

空ガイド

(底が抜けている)

T
l
ハ
h
h
)
刊
∞
!

余分なフィルムを

折り畳み梱包

電気掃除機で軽く脱気し、

ヒ トシルする

床にダンボ ルの底面を当

て、かさを下げた後計量

煮干しイワシを袋の中に

入れ、空ガイドを抜く

煮干しイワシ輸送試験における包装方法

(空ガイドを用いた袋詰め方法)

図2
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煮干しイワシの油焼け防止 晦
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保存試験中の室温温度変化

f:上旬、 m 中勾、 c 下旬

図 3

官能評価は，筆者を含め 3名が，頭部，エラ，腹部

の色調を観察し，これを評価点数(表2)で表した。

煮干しイワシの外観とその評価点

レ
U a、、、価

20~19 

18~17 

16~15 

14~13 

12~ 1l 

10~ 9 

8~ 7 

6~ 5 

4~ 3 

2~ 1 

評観

銀青白色

微 黄 色

淡黄色

黄色

黄色一おうど色

おうど色一黄色

おうど色

赤ーおうど色

赤茶色

茶色

外

表 2

t C20:S十 tC22:5 

t C16:0 +， C18:0 

o C20:5十oC回 6

OC16:0十OC18:0

。CI6:0、OCI8:0、OC20:5，OC22:6:試験開始時のピ ク面積

tC16:0、tC18:0、tC却。5、，C22:5: t日後のピーク面積

2 )プラスチックフィルムの耐久性に隠する試験

4種類の袋を耐久性試験に供した。包装は製造直後

の煮干しイワシ8~lOkg を図2に示す方法で包装した。

輸送試験は通常の煮干しイワシの流通にそって， ト

ラックで東京および名占屋に輸送し，その聞の積み下

ろし回数と輸送距離を追跡した。

袋の破損の有無は，輸送試験終了後袋を回収して調

べた。破損箇所の検知は，清掃した後，浸透性の高い

油脂に赤い色素を加えた商品名「エージレスーシ ル

チェック」を，袋の内商に吹きつけた。ついで包装内

の気泡を除き，新聞紙を袋の上下に敷き，上から平均

的に荷重をかけた。 4~5時間後に袋の上下の新関紙上

の赤いスポットの有無を調べ，ピンホ ルを検知した。

港に水揚げされたマイワシ小型魚を，同日煮熟後，

日間天日乾燥で仕上げたもの，約200kgを用いた。

包装容器は，ガゼット袋(カートン袋)および四方シ

ル小袋の2種類(図1)を用いた。脱酸素剤封入包装区

には，速効型の脱酸素剤をそれぞれの袋の酸素容量に

合わせて封入した。コントロ ルには，上記の袋に直

径 5mmの穴を数十か所関けたものを用いた。

試験区分は，煮干しイワシの流通の現状とこれにカ

トン包装の導入を想定して，保管温度(-20.Cおよ

び室温).包装容器の大きさ，包装方法による12区分

を設けた(表1)0

室温の測定は，千野製作所製，熱電対自記温度記録

計にて行い，各月の匂ごとの最高，最低および平均値

を求めた。

包装内酸素濃度は，東レエンジニアリング社製，ジ

ルコニア式酸素濃度計LC-700Fを用い 1試験区分当

たり 5袋の酸素濃度を測定し，その平均値で求めた。

高度不飽和脂肪酸残存率は 1試験区分当たb，小

型マイワシ煮干し40~50尾を粉砕し，このうちの一定

量から，既報により脂肪酸メチルエステルを得，次い
u ~ 

でGCで分析し求めたピ ク面積から庄野らの方法に

準じ，次のように求めた。

3 

高度不飽和脂肪酸残存率
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ピンホ ル箇所はさらに実体顕微鏡でその種類または

原閃を推定した。

結果と考察

1 )カートン包装の油焼け防止に関する試験

保管漏度は，初夏から秋にかけて高かかった(図3)。

一方低温保管区は期間を通して 20.Cで推移した。

①カートン包装の油焼け防止効果

カ トン包装のj由焼け防止効果を，通気孔を開けた

コントロ ルと密封した含気包装の 2区分について検

討した。

コントロ ルの包装内酸素濃度は，室温保管および

20.C保管とも耳目聞を通して， 21%前後で推移したF

一方，含気包装の包装内酸素濃度は，室温保管で比

較的速やかに減少し，試験開始約 1カ月後には0.01%

以下となった。 20.C保管では緩やかに減少を続け，

191日後も3.87%であった(図4)。

コントロ ルの高度不飽和脂肪酸残存率は，窓温保

管および 20.C保管とも減少が大きく，室温保管は

20.C保管より減少が大きかった。一方含気包装では，

保管温度による差が殆と認められなかった(図的。

コントロ ルの官能評価点は，室温保管で大きく低

下したが， -20.C保管では若干の低下が認められたの

みであった。含気包装では，阿保管温度ともコントロ

ールと同様の傾向を示したが，家温保管は，コントロ

ールより評価点が高く， -20.C保管ではコントロール

より僅かに高い傾向が見られた(図6)。

脂質酸化は，環境の酸素濃度と保管温度に1王右され

ることが広く知られている。煮干しイワシの場合は，

高度不飽和脂肪酸の含量が多いことから，さらにこの

影響を受けやすい。このことから常に酸素が通ってい

るコントロ ルでは脂質酸化が進み，また保管温度が

高いと脂質酸化の進行は，より速くなる。含気包装区

では，包装内の酸素量にほぼ限度があるため，保管温

度にかかわりなくその包装内の酸素を消費するまで酸

化が進むものの，それ以上は進まない。

脂質酸化によって生成されたカルボニJレ化合物は，

アミノ基を有する物質とともに褐変反応を起こし，こ

れが油焼けとな4プ この反応は温度依存性が高く，

高温保管では速く進行することが知られており，水産

加工品では，イワシみりん干しでも同様の結果が得ら
創

れている。

煮干しイワシについても，脂質酸化と泊焼けは関係

が深く， 合気包装区では，包装前(乾燥行程中)既

に生成されたカルボニル化合物と，包装後，包装内に
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200 

残存した一定量の酸素によって生成されたカルボニル

化合物がJ由焼けを起こした。一方，コントロ ルでは，

包装前のカルボニル化合物に加え，保管中に常時流入

した酸素によって生成されたカルボニル化合物が 1由

焼けをより深刻にしたものである。

褐変反応、は，温度依存性が高いため，室温保管で大
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きく進行した。また 20'C保管は，脂質酸化が起きて

いるものの，褐変反応の進行速度が遅いため，上記の

結果につながった。しかし， -20'C保管でも，酸化生

成物が既に蓄積されているため，室温保管に転換され

た時，一気に1由焼けを起こすことにつながる。

これらのことから煮干しイワシの保存には，包装に

よる脂質酸化の抑制と，低温保管による油焼け抑制の

両面からのアプロ チが必要であり，カ トン包装と

ともに，低温保管を併用すべきである。

②カートン包装における包装方法と油焼け紡止効果

カ トン包装における包装方法について，含気包装，

脱酸素剤封入包装および窒素ガス置換包装の 3つの包

装方法について，室温保管および-20'C保管の 2つの

保管温度別に，検討した。

室温保管の包装内酸素濃度は，含気包装は前項で述

べたとおりで，一方，窒素ガス置換包装は当初から，

脱酸素斉IJ封入包装は，試験開始1-3日で0.01%以下と

なり，両区分は試験終了時までこの値で推移した(図7)。

室温保管の高度不飽和脂肪酸残存率は，脱酸素剤封

入包装および窒素ガス置換包装では差が認められず，

含気包装は，上記両区より若干低い値をとった(図8)。

室温保管の官能評価点は， 3区分とも低下が認めら

れた。脱酸素斉IJ封入包装および窒素ガス置換包装の両

区分間には，差がなかった。含気包装は上記両区より

僅かに劣った(図9)。 図8
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200 

したがって，包装方法は最低でも，酸素透過性の低

い包材で密封すること，さらに前項でも述べたが，酸

素の存在量が脂質酸化を左右し，泊焼けにつながるこ

とから，コストと作業性を考慮しつつ)J見酸素剤封入包

装または窒素ガス置換包装を施すことが望ましい。

③カートン包装と小袋包装の油焼け防止効果

含気包装および脱酸素剤封入包装について，包装サ

管

150 

(日)

保温

50 100 

保存期間

官能評価点の推移

凡例は図7に同じ

室

図9

。

官 20

正予 10 

。

能

f凶

点

一方， -20'C保管の包装内酸素濃度は，含気包装で

は先に述べたとおりで，窒素ガス置換包装は当初から，

脱酸素斉IJ封入包装は試験開始6-28日で0.01%以下と

なった。脱酸素弗j封入包装および、窒素ガス置換包装と

も試験終了時まで0.01%以下で推移した(図10)。

脱酸素剤は速効タイプとはいえ，通常より酸素濃度

の低下が早かったが，これは包装して数時間室温に放

置したことが大きく影響したものである。

加℃保管の高度不飽和脂肪酸残存率は，室担保管

と同様の傾向を示した。窒素ガス置換包装および脱酸

素斉IJ封入包装は最終的に差がみられず，合気包装は，

前二者に比べ， やや低下の幅が大きかった(図11)。

一方，官能評価点は， 3区分とも試験期間中に若干

の低下が認められたのみで，これらの区分間には差が

認められなかった(図12)。

包装方法の相違による脂質酸化の防止効果は，合気

包装よりも，脱酸素斉IJ封入包装および、窒素ガス置換包

装で高かった。この差は，包装内酸素濃度の推移から，

当初，包装内に残っていた2.5Rの酸素に起因すると考

えられる。
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イズが泊焼け防止に及ぼす影響を，カ トン包装と小

袋包装について検討した。

室温保管の包装内酸素濃度は，脱酸素剤封入包装で

は，カ トン包装と小袋包装は同様の値を示したが，

含気包装では，小袋包装がカ トン包装より包装内酸

素濃度の低下速度が遅かった(図13)。
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図10 包装内酸素濃度の推移
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室温保管の高度不飽和脂肪酸残存率は，含気包装で

はカートン包装と小袋包装に最終的には差が認められ

なかったが，脱酸素剤封入包装ではカ トン包装が小

袋包装に比べ，僅かに高い値をとった(図14)。

一方，室温保管の官能評価点は，合気包装では，試

験期間中力 トン包装が小袋包装に比べ僅かに優れて
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いるところも見受けられたが，結果的には殆ど差は見

られなかった。脱酸素斉IJ封入包装についても合気包装

とほぼ同様で，包装サイズによる差は僅かであった

(図15)。

-20.C保管の包装内酸素濃度の推移は，先に述べた

と同様の結果を得たため省略する。

20.C保管の高度不飽和脂肪駿残存率の推移は，合

気包装および脱酸素剤封入包装とも，包装サイズによ

る差は見られなかった(図16)。

20.C保管の官能評価点は，合気包装および脱酸素

剤封入包装区とも，包装サイズによる差は見られなかっ

た(図17)。

包装サイズが煮干しイワシの脂質酸化，および油焼

けに及ぼす要因は，煮干しイワシの内容量対包装内の

酸素量の比率(酸素(me)/煮干し (g))および包材面

積との比率(面積(況の/煮干し (g))が考えられる。

前者の比率は，カートン包装が0.72，小袋包装が0.95

である。後者の比率は，カ トン包装が2.0，小袋包

装が7.4でいずれも小袋包装の比率が高い。

含気包装で，小袋包装の包装内酸素濃度の低下が遅

かったのは，この比率が関係しているものと考える。

しかし，これらの差による影響が現れているのは，室

温保管のHUFA残存率および官能評価点のみであり，

しかもその差は小さい。

したがって，理論的には，サイズの大きい包装のほ

うが品質保持にとって，有利であるとは言えるものの，

現実的にはカ トン包装と小袋包装の効果は，ほほ同

等である。

2 )プラスチックフィルムの耐久性に関する試験

①ON 15/PEzo/BOV 14/PE20/LLDPE50，および

②ON ，5/PEzo/BOV，4/PE35/CPP25の構成句袋につ

いて輸送試験を行い，その結果を表3に示した。試験

は，加工場で製造直後の煮干しイワシを包装，〉延べ5

回，計72ケ スについて行った。

回収した72袋のうち破損袋は22袋で，破損率は31%

であった。

発送地域別の袋の破損率は，東京が26%，名古屋が

37%で輸送距離が長くなるほど破損率が高かった。ま

た荷扱い(積み下ろし回数)と袋の破損率は， 3回が26

%， 4回が15%，5回が80%で4固と5回の差が非常に大

きかった。

ピンホ ルは破損した22袋に24箇所あり，これらの

種類は屈曲によるもの50%，突刺によるもの42%，不

明のもの8%と推定した。フィルム別の破損率は，①
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凡例は図13に同じ

ON 15/PEzo/BOV 14/PE20/LLDPE50が50%，@ON 

15/PE20/BOV 14/PE35/CPP 25が23%で前者が高かっ

た。さらにフィルム別のピンホ ルの原因は， CDON 

15/PE 20/BO V 14/PE 2o/LLD P E50が，屈曲45%，突

刺55%で，②ON15/PE20/BOV，，/PE35/CPP25が屈

曲54%，突刺31%，不明15%であった。

ぜ屈曲ピンホ ルの発生箇所は，耳折れ部50%，ダン

ボ ル箱の前と面が直角に交差する線上にあたる部分

が50%と，いずれもシワができる部分に発生した。こ

れは，輸送および荷扱い中の衝撃によって中の煮干し

イワシが弾性体のように動き，それにつれてシワの部

分のフィルムが折れたり伸ばされたりしたためと考え

られる。

突刺ピンホ ルの発生箇所は，側面40%，耳おれ部

30%および底im30%と，上面を除いて広く分布してい

た。ピンホールの要因は， (1)包装フィルムの構成お

よび厚さ， (2)袋の形， (3)袋のサイズ(外箱の種類・

サイズを含む)， (4)包装時のシワの有無， (5)包装方

法， (6)内容物の種類およぴその水分活性， (7)環境温

湿度， (8)輸送および荷扱い中の衝撃等が考えられる。

b A 

口 . 

ロ恥.
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表3 輸送試験結果ー 1

使卸した袋のフィルム檎成 駒形サイス顎め
m 日 輸距送離 磁回並数い

①ON ，e/pE2o/BOV，，/ 四方自2X9161.3.1 94km 3回

PE20/LLDPE50 シル

(Total thickness 1印刷
* 61.3.1 451km 51ID 

②ON ，e/PE2o/BOV，，/ 
PE35バ2PPZ5

四方自:2X9161.4.22 94km 3回
シ jレ

(To同1thick町田lω川)

61.5.25 94km 3回

61.5.25 433km 4回

*輸送経路が異なる

このうち (5)までは包装フィルムとその包装方法によ

るものであり，さまさまな改良で対応できうる性質の

ものである。突刺ピンホールは，煮干しイワシの水分

活性との関係で報告があるが，煮干しイワシは口吻，

ピレまたは露出した骨等ピンホ ルの原因になるもの

が他の商品に比べて多いだけに問題がある。

(7)および(8)は出荷する側でコントロ ルができな

い性質のものである。表4に別試験として，千倉と東

京308Kmを往復させ，荷扱い回数6回の輸送試験を行っ

た結果を示す。この時「取扱注意jで発送したところ，

その破損率は7%にとどまった。輸送および荷扱いに

おいては， 100箱一200箱におよぶものを，ひとつひと

表4 i取扱注意Jでの輸送試験結果

棚した袋のフィルム構成 袋の形サf鞘瞬間
①ON ，，/PE20/BOV ，，/ 四方 82X9161.3.24 308km 6回

PE，，/LLDPE50 シ jレ

(Totallhickn間 119/即)

②ON ，，/PE，，/BOV ，，/ 四方 82X9161.3.24 308km 6回

PE55/CPP" シール

(Totallh ickn回 lω川)

イ申

発び送送地りお先よ 発個数送 闘袋数員 船率員 ピンホ lレ ピンホル
の種類と個数 発生箇所

自里→東京 10箱 2袋 20出 屈曲Xl 耳折れ部Xl

郷~X 1 底面 Xl 

白里→名古屋 l湘 8袋 80% 屈曲X4 南町れ部X3

側面 Xl 

郊~X 5 耳折れ部X3

(2か所/翁側面 X2 

白星→東京 15箱 5袋制 曲屈X5 側面 X4 

1 耳折れ部Xl

矧 Xl 側首 Xl 

白星→東京 17箱 4袋 24出 屈曲X2 側面 Xl 

王丹庁れ部Xl

郷~X 1 世個 Xl 

不明Xl 底面 Xl 

白里→名古屋 2備 3袋 15% 矧 X2 側面 Xl 

底面 Xl 

不明Xl 官価 Xl 

つ「取扱注意Jで発送するわけにはいかない。そこで

(7)および(8)は，包装フィルムと包装方法でカパ す

るよりない。

このため先に用いた 2種類の包装フィルムより，し

なやかでより強度の優れた構成で， しかもシワのでき

にくい小さめのサイズの袋を試作し，輸送試験に供し

た。その結果，輸送距離および荷扱い回数とも，それ

までの条件より厳しかったにもかかわらず，破損袋は

無かった(表5)。

この結果から，煮干しイワシのカ トン包装には，

構成が③ON25/PE20/BOV，./PE35/CPP25，および

@CN 3o/PE20/BOV 14/PE35/CPP25の77X88cmの四

発送地およ
び送り先

発送破損破損 ピンホル ヒeンホール
個数袋数率 の種類と個数 発生壁新

千倉→東京→千倉 7箱 l袋 14出 突刺Xl 側面 Xl 

千倉→東京→千倉 7箱 O袋
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表5 輸送試験結果-2

使用した袋のフィルム構成 袋の形サイズ袋年月古め
叩日

輸距灘送 荷回扱数い

③ON ，c/PE，，/BOV ，，/ 四方 ηX8861. 7.28 494km 

PE"/CPP，， シル

(Total thick町田 119川)

④CN叩/PE20/BOV，4/ 四方 77X8861.7.28 494km 

PE"JじPP25 シル

(Total thickness 124;抑)

方シ ル袋が有効と考えられた。

おわりに

煮干しイワシの油焼け防止策の一貫として，ガスバ

リア フィルムによる大型包装(カ トン包装)につい

て検言すした。

カ トン包装の効果を知るために，ノミリア 材とし

てポパール系のBovronを用い，多少小さめのガゼッ

ト袋で，静止状態の効果比較試験を行い，良好な試験

結果を得た。

一方カ トン包装を実用化するには，包装フィルム

の耐久性が問題となる。煮干しイワシはピンホ ルの

原因となるものが他の蕗品に比べて多い。そして千葉

県の場合は，煮干しイワシ製品のIロットが1トンで，

箱数にして約100箱となる。ピンホ ルは輸送および、

荷扱いの条件によって発生の頻度が異なったが，輸送

にあたって全てを「取扱注意」とすることはできない。

さらに環境温・湿度も一定に保つことも困難である。

現時点で可能なことは，フィルムの構成および厚さの

調整，袋のサイズ，シワが発生しない工夫および包装

方法に限られる。

プラスチックフィルムの耐久性副験で、まずC1XJN15/ 
PE20/BOV 14/PE20/LLDPE50および②ON日 /PE20/

BOV 14/PE35/CPP 25のものでサイズもダンボijレ箱

より大きめのものを用いた。しかし31%もの破損袋が

発生した。このため構成とサイズを改良した③ON25/

PE20/BOV，./PE35/CPP"、およびQ)CN3o/PE20/ 

BOVH/PE35/CPP25の構成の77X88cmの袋を試作し

輸送試験に供した。ここで所期の目的が達成できた。

しかしこの袋は耐久性が高いものの、コストが高い。

ピンホ ル対策は、内容物の種類および発生要因が複

雑多枝にわたっているため、ケースパイケースで立て

ていかなければならない。今回の試験で一応の成果を

見たものの、今後煮干しイワシカ トン包装の企業化

を進めるなかで、さらに研究を加えていく必要がある。

5凹

5回
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発び送送地りお先よ 発個送数 {袋謝数買 破率損 ピンホ Jレ ピンホール
のも舗と個数 発生箇所

白里→名古屋 1嚇 O袋

白里→名古屋 10箱 O袋

またカ トン包装にあたっては、包装システム等その

周辺機器の開発にも問題が残っていることを申し添え

ておく。

最後に、本試験を行う上で多大な協力をいただいた、

全国煮干商業協会、日合フィルム(株)、カイト化学工

業(株)、中富水産(株)、(株)サカモト並びに九十九里

水産加工業振興対策協議会の皆様に謹んで感謝する。

要約

煮干しイワシの泊焼け防止を図るため、産地から消

費地へのガスバリア 性大型フィルム包装容器(カ

トン包装)の有効性と、併せて輸送''1''における包装フィ

ルムの耐久性について検討し、次の結果を得た。

1 )カートン包装の泊焼け防止効果を、予め包材に穴

を開けたコントロ←ル、および含気包装について試

験した。

カートン包装は脂質酸化を抑制するとともに、脂

質酸化に起因する泊焼け抑制j効果が認められた。ま

た、製造行程中、既に生成された褐変因子による反

応を抑えるため、同時に低温保管を併用する必要性

が認められた。

，2)カートン包装における包装方法を、含気、脱酸素

剤封入、窒素ガス置換の 3種について試験した。

脱酸素斉IJ封入及ぴ窒素ガス置換は、含気によヒベ、

効果が若干高かった。合気においても効果が認めら

れるものの、コストと作業性を考慮しつつ、脱酸素

剤封入包装または窒素ガス置換包装を施すことが望

ましいとした。

3)サイズの大小による油焼け防止効果を、カ トン

包装と小袋包装で試験した。

カートン包装は、煮干しイワシの内容量対包装内

酸素量の比率および包材面積の比率から、小袋包装

に比べ、理論的には有利であるものの、現実には包

装サイズによる差は認められなかった。

4)実際の流通に移すにあたって、包装フィルムの耐
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久性について試験した。その結果構成がON2s/PE20 

/BOV ，4/PE35/CPP 25、およびCN3o/PE20/BOV >4 

/PE3S/CPP25の、 77X88叩の四方シール袋が耐久

性が優れていた。

5 )このことから、煮干しイワシのカ トン包装は実

用的に可能性が高いとした。
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