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冷凍食品技術研究会が設立されて25周年を迎

えられましたことに対し、心よりお慶び申し上

げます。四半世紀の間、継続されてきたことは

先人のご努力と現在の皆様のご尽力によるもの

であり、深く敬意を表するものです。 

この間、冷凍食品をめぐる状況は大きく様変

わりしています。冷凍食品の国内生産量は、か

つてのような増加テンポが見られなくなり、近

年横ばい傾向で推移していますが、輸入品を含

めた需要量は依然として伸びています。現在、

国民一人当たり冷凍食品年間消費量は21㌔に達

しており、日本全体で100億食を上回ると言わ

れています。それだけ消費者の中に冷凍食品が

浸透してきたといえます。まさに国民食です。 

その躍進を支えてきたのが、冷凍食品技術で

す。言うまでもなく冷凍食品は、凍結という優

れた近代的な保存方法によって、食品の美味し

さや栄養をそのまま長期間閉じ込めることを可

能にしました。食品分野は、日本の人口が減少

に転じた中で少子高齢化が進み、その需要は減

退傾向で推移し苦戦している業界がほとんどで

すが、冷凍食品は健闘しています。その背景に

は、消費者や外食・中食産業の要望に見合った

商品開発やコスト削減の継続的な努力があった

ことです。各社で、品質・衛生管理や商品開発

などに皆様が地道に取り組んでこられた成果だ

ろうと推察します。 

貴研究会は、各社の品質、技術に関わる関係

者が横断的に集い、様々な共通する課題に対す

る研鑚を積むとともに、横のつながりによる人

間関係の構築にも大きな役割を果たしてこられ

ました。当協会では、昨年来、各種の部会、研

究会を立ち上げ、各分野で横のつながりを持て

る機会を作りました。しかしながら、まだ、こ

なれた形で運営されているとは言えず、効果を

十分発揮するには至っていません。その点で、

貴研究会の活動は一つの参考になると考えてい

ます。 

一方、ここ数年、食品をめぐる様々な事件や

制度改正が行われ、冷凍食品もその大きな渦に

巻き込まれてしまいました。中国産冷凍ほうれ

ん草の残留農薬、残留農薬のポジティブリスト

制度の実施、牛肉の偽装表示、中国天洋食品製

品の健康被害発生など、冷凍食品業界の根幹を

揺るがす事態が生じています。食の安全・安心

が社会の風潮になり、些細な事柄でもマスコミ

の扇動によって大きな社会問題になりかねない

リスクが生まれています。健康被害の発生防止

は当然のことで論外ですが、これまでの品質・

衛生管理の枠を超えて、より注意深い対応が求

められるは間違いありません。貴研究会におか

れても、こうした分野での情報交換を活発化さ

れ、冷凍食品業界全体のレベルアップに一層貢

献していただきたいと思います。 

当協会では、昭和45年から「自主的指導基

準」に基づく「確認工場制度」を運用し、冷凍

食品産業の品質・衛生管理レベルの引上げに努

めてきました。その間、情勢の変化に応じて必

要な改正を行ってきましたが、ISOやHACCPなど

新たな認証制度が普及してきています。また、

昨今の食品をめぐる事件の背景にコンプライア

ンスの欠如が指摘されています。このため、

「自主基準」について、施設・設備の基準に加

え、コンプライアンスなど管理運営面の基準を

大幅に拡充させた新「冷凍食品認定制度」の導

入を決定したところです。今後、全会員に対し

丁寧な説明を行い、業界全体の底上げを図りた

いと考えています。厳しい経営環境が続く冷凍

食品業界ですが、このような対応により、消費

者に我々の努力を理解していただき、冷凍食品

の信頼回復につなげたいと思います。 

貴研究会が末永く活動を継続され、今後とも

冷凍食品産業の発展に大きく寄与されることを

祈念してお祝いの言葉とします。 

 冷凍食品技術研究会25周年を祝して 

社団法人 日本冷凍食品協会 

専務理事  木 村   均 
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冷凍食品技術研究会25周年おめでとうござ

います。 

設立からの会員でありますライフフーズの小

泉部長を初め会員の皆様のご努力に敬意を表し

ますとともに、事務局を預かります検査協会と

しまして、会員皆様の長年のご協力に対してこ

の場を借りまして厚く御礼申し上げます。 

さて、一口に25年間といいますが、例えば生

まれた子供が大学を卒業し社会人として活躍す

る年月となります。継続は力なりとの格言にも

ありますが、研究会の25年間の地道な活動は冷

凍食品業界の技術面の発展に多大な貢献があっ

たのではないかと推測しております。 

時に冷凍食品技術研究会が設立された1983年

がどのような年であったか、今回の25周年企画

を機会に調べてみますと、食品関連では食品添

加物に対する消費者の不信を受け、食品衛生法

が改正され食品添加物の物質名・用途名の記載

の義務化が始まりました。その後、表示につい

ての改正は延々と原産国表示まで続き、なお一

層複雑になり担当者の頭痛の種となっています。

また、海外では、アメリカ中西部に熱波が襲い

トウモロコシ・大豆が大幅な減産になり国際相

場が高騰しました。なにやら現在の状況にも似

ています。勿論のこと、現在の穀物価格の上昇

は、豪州における不作、石油価格の高騰若しく

は環境問題からトウモロコシが代替えエネルギ

ーとしてアルコール生産に転用、さらには中

国・インドの生活水準上昇に伴う食料輸入の増

加が要因でもあり、一過性ではなく今後に課題

を残す深刻な事態となっています。さらに、社

会面を見ますと、①ＮＨＫテレビ「おしん」が

放映開始、②千葉県浦安市に東京ディズニーラ

ンドがオープン、③大韓航空機がサハリン沖で

ソ連機に撃墜される事件などがあります。25年

たってソ連はすでに解体し、「おしん」ファン

の中国国家主席が先日来日し、東京ディズニー

ランドは拡張され、今なお人気があるようです。 

冷凍食品技術研究会の25年を振り返りますと、

設立当初は冷凍食品も技術発展の途上であり、

凍結方法、冷凍機械および製造技術などに係る

ハード的課題が多かったようですが、昨今は品

質管理技術を中心とした食の安全などソフト的

課題が増加しているようです。とくに製造時に

おける安全管理のみではなく、場合によっては

流通、さらには農場における安全管理までも必

要とされています。 

時代の変化とともに技術的課題が高度化しつ

つ拡大している中、冷凍食品業界の技術者が集

い交流する冷凍食品技術研究会の役割はますま

す重要となっています。 

冷凍食品技術研究会のますますのご発展を祈

念しております。 

 冷凍食品技術研究会25周年に向けて 

財団法人 日本冷凍食品検査協会 

理 事 長  前 田 重 春 
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冷凍食品技術研究会の創立25周年を迎えら

れること誠におめでとうございます。また、こ

の激動の四半世紀を冷凍食品業界の技術レベル

の発展に寄与してきたことに感謝いたします。 

この技術研究会が発足した頃は、私は入社10年

目で２つの工場経験をして、本社に来たときで

した。それからしばらく冷凍食品の伸びも大き

く、カテゴリーも所謂ＪＡＳ品目から弁当のお

かず・スナック・軽食分野にも発展していった

ときで、製造での技術革新が毎年のように行わ

れていました。その頃からの地道な努力が、今

の冷食業界の大きな規模になってきていると思

います。 

さて、輸入冷凍野菜品質安全協議会（凍菜

協）は2002年の中国産冷凍ほうれん草の残留農

薬違反を教訓に、ポジティブリスト制度施行前

の2004年に冷凍食品メーカー６社により立ち上

げた任意団体です。現在は会員数18社に増えて

いますが、各社ごとの中国パートナーとの安全

に対する取り組みだけでは不十分であると認識

し、残留農薬管理ガイドラインを作成し、横断

的に安全対策を取り組んできました。これまで

中国側と日中冷凍野菜品質安全会議を３回開催

し、台湾とも同様な会議をし、安全品質の周知

と情報の共有化を通じ連携強化をしています。

これこそまさに冷凍食品技術研究会と通じるも

のがありますが、実は発足メンバーは各社の品

質保証の技術者集団で、この技術研究会のメン

バーであったのです。ほんとうに凍菜協が順調

に活動できているのも、この技術研究会の永い

経験とノウハウがあったからこそと、心より感

謝しております。そういうわけで、今のメンバ

ーは、凍菜協の会議とこの研究会の理事会で一

緒になるので、コミュニケーションは非常に密

にやっております。 

しかし、最近は食品に関わる事故・事件が後

を絶たず、昨年は不二家の期限表示問題に始ま

り、ミートホープの牛肉偽装事件、白い恋人、

赤福、船場吉兆等有名ブランドの偽装問題が大

きく取り上げられました。消費者の関心が高ま

っていたときに、今年は中国ギョーザ事件が起

こり、事件性が強いにもかかわらず、冷凍食品

全般や中国製品の安全性が疑われています。こ

ういう時こそ、品質保証を徹底的に見直す事が

必要であります。そのうえで、科学的根拠を明

確にし、事実を正しく伝えていくことを業界の

技術者が一致して努力すべきと思います。 

最近の技術研究会は工場見学会も冷凍食品工

場で活発な意見交換があり、講演会は工場現場

に役立つ、今話題の議題になっており、各社の

実際にやっている取り組みを含め充実している

と思います。 

今後も業界の発展と技術力向上を目指して

益々発展することをお祈りします。 

 

 冷凍食品技術研究会25周年を祝して 

輸入冷凍野菜品質安全協議会 

会長  河 合 義 雄 
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「十年ひと昔」、「企業の寿命20年」といわれ

た時代があった。現代はもっとめまぐるしく変

化する時代になってきたようだ。そういう時代

にあって、冷凍食品技術研究会は25年を迎える

ことになった。その存在意義がいかに大きいか

を示しているといえよう。 

現役を去って約10年、たまにスーパーで冷凍

食品の売り場に立ち寄るとつい陳列の手直しを

してしまう変な消費者の一人となった。 

それにしても、冷凍食品、冷凍技術が話題に

ならない日はないくらい、食品界の人気者にな

ったものだ。それだけ普遍的な食品として、認

識されるようになったのだと思いたい。 

30～40年前に日本でも新しく登場してきた冷

凍食品は、当初から試練の十字砲火をあびてき

たが、今に至るもいわれなき難題を次々とおお

い被される宿命を負っているように見える。 

しかし好むと好まざるとにかかわらず、冷凍

食品は経済成長した工業化社会では必要不可欠

の食品であるから、生産・販売にかかわる企業

は、めげずに総力を挙げて知恵をしぼり、努力

を重ねて、これらの難題を解決しつつ成長を図

らなければならない。 

最近の食品がらみの問題点に関しての感想。 

１つ目は無法。ルールを厳密に守るものとし

て決めてないか、社長の恣意的なルールであっ

たり、ルールを決めてあるのに守らないことが

常態化している。いわば無法状態が問題だ。必

ず守ることをきちんと決め、決めたら絶対に守

る、守らせる。守れない事態が生じたら守れる

方法を確立するまで生産中止など、組織として

愚直に対応するしかない。 

２つ目は事故。故意か無作為による事故であ

る。故意は犯罪である。悪意の人間が関与する

のだから刑事事件として対処するしかない。も

はや伝統的性善説から国際的性悪説に切り替え

る必要がある。無作為だとしても、ほとんどの

企業がＩＳＯの認証を得ている現状なので、逃

げ道は許されるものではない。無作為自体が問

題である。 

３つ目は安心。消費者の安心への対応は最も

難しい。安心とは消費者一人一人の受け止め方、

心の問題である。安全は科学的に積み上げて企

業側で解決できるが、安心は相手の個々の心の

問題なので読みにくく、何をやっても核心をは

ずせば、安心していただけないので、企業側も

安心できないのである。いい例が原材料表示の

問題である。中国産野菜や冷凍食品での許容限

度を超える残留農薬の発見例や大量の農薬混入

事件などの後遺症で、冷凍食品だけに、原料の

原産地表示が義務化されるようになるという。

１年中同じ配合でつくる調理冷凍食品では、季

節により、また価格・数量確保などにより原材

料の産地は変動するのが当然である。Ａ社が率

先して、自主的にキャベツ（国産又は中国）な

どと表示を始めたところ、“国産又は”は優良

誤認されるとして認めない判断が出されたと新

聞に出ていた。企業としては本当のことを正直

に表示しても、本来の目的である消費者の安心

を担保できるのか。「弁当、惣菜などの調理済

み食品には義務化されず、冷凍食品だけに義務

化されるのは冷凍食品業界に対するお仕置きの

ような感じさえする。」と別の新聞にも書かれ

ていたが、悪貨が良貨を駆逐するようなことは

百害あって一利もない。表示項目をいくら増や

しても本当に消費者が安心できる本質に迫るの

か、一消費者としては疑問がのこる。 

いつの時代にも難問は後を絶たないであろう。

冷凍食品技術研究会は、業界の健全な発展を支

える場として、真に世の役に立つ商品を提供で

きるよう、お互いに虚心坦懐に問題を共有し、

関連官庁との意思疎通をはかり、ますます盛ん

に交流されることを切に期待しております。 

25周年 雑感 

元冷凍食品技術研究会代表理事 

藤 木 正 一（元味の素冷凍食品） 
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冷凍食品技術研究会発足25周年を迎えられ
ました事、お慶び申し上げます。 
25年の間に冷凍食品業界、取り巻く環境、日

本の国情、世界の情勢もずいぶん変わりました。 
私も冷凍食品業に携わっている時は、いずれ

必ず冷凍食品業界を食品業界の中で押しも押さ
れもしない業界へ、との夢を持っていましたが
十分に果たせず後継に託すことになりました。 
当研究会に理事として参加していた頃の想い

出は、今は懐かしく、素晴らしい人々との出会
いに感謝致しております。 
発足当時、冷凍食品業界は現在と比べ売上げ

も少なく、大型商品と言えば、焼売、餃子、ハ
ンバーグ、コロッケ、えびフライでした。しか
し、生産能力は業界全体としては過剰気味で、
如何に市場拡大を図るかが業界第一の課題でし
た。 
解決するためにはマーケティング、営業の力

も重要ですが、我々生産部門が品質・価格・利
便性の面で他の競合食品に勝る技術（売れて、
利益のあるものを作る事）力を向上させること
が肝要である。その為には業界内でお互いに許
される範囲で協力し啓蒙し合い、冷食業界発展
のために勉強しましょう、というのが主旨でし
た。 
簡単に言えば「冷凍食品業界全体の発展のた

めに助け合う所は助け合い、競い合う所は競い
合う」という精神でした。 
会員各社の工場見学等も良くやりました。昭

和62年頃だと思いますが、ニチレイの新設船橋
食品工場の見学会を行いました。当時私はニチ
レイ食品部長代理、兼船橋食品工場長で、工場
の建設費用は建物・設備だけで約30億円かけた
最新鋭工場と自負しておりました。見学会の計
画を上司に話したところ反対されましたが、何
とか説得して実施にこぎつけ大変盛況だったこ
とを覚えております。余談になりますが、その
時上司を説得した言葉は「見て真似られても大
丈夫です。その頃にはもっと先を行っています
から」という、当てになるかならないか判らな
いものでしたが、上司も広く業界の発展を望ん
でいたのでしょう、「そうか」で終わりました。 

当研究会は熊谷さんが発足の音頭をとられ、
村上さん（故人）、横山さん、原田さんが事務
局（世話役）、各社からは小杉さん（味の素）、
有馬さん（日水：故人）、小泉さん（当時、大
洋漁業）、藤木さん（味の素）、望月さん（明治
乳業）他のメンバーと共に集まる度に和気藹々
と種々話し合い、楽しい中にも啓蒙される時間
を持つことができました。 
さて、昨今の世界、日本の現況は、エネルギ

ー・食糧をはじめとした資源問題、外交・軍
事・政情不安・経済不安問題、国内政治不信等
変化も激しくまさに混迷状態にあります。 
冷凍食品業界も色々の問題が発生し、政治・

外交がらみもあり業界のみでは何とも解決が困
難な状況だと思われます。業界に携わる皆様は
さぞかしご苦労なされて居られることと推察致
しております。 
このような時期に、第一線を離れた者が言う

のもおこがましい事ですが、私は今が冷凍食品
業界にとって一番の底にあると思います。消費
者（生活者）は必ず冷凍食品に帰ってきます。
それにはもう一度、消費者の目線であらゆる面
から、品質、安全、安心を再点検して見る必要
があると思います。そして、消費者の不振と不
安を煽るのが安売りです。この際同時に解消す
る方策を採ることが肝要と考えます。 
また、これは表面には余り出ていませんし、

当研究会では対応不可能ですが、冷凍食品協会
に加入していない小規模生産業者とそれを扱っ
ている業者がある事。これがいずれ何らかの形
で業界の足を引っ張ることになるのではないか
と危惧しております。 
今回の餃子問題で冷凍食品の買い控えをして

いる消費者も困っています。 
当研究会の会員が今こそ協力して知恵を出し

合い、共生の精神でこの難局を乗り越えられ、
困っている消費者にも応えて戴けます様切望し
ます。どうか自信を持ってこの苦境を切り抜け
られ、冷凍食品業界の明るい未来の構築に邁進
される様お願い申し上げます。 
冷凍食品技術研究会の益々のご発展と会員皆

様のご健勝を心よりお祈り申し上げます。 

 冷凍食品技術研究会25周年を迎えて 

元冷凍食品技術研究会代表理事 

遠 藤 英 則（元ニチレイ） 
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冷凍食品技術研究会創立25周年を迎えられ

たことを心からお祝いいたします。 

1982年に当時神戸の検査場から東京へ戻られ

た熊谷さんから召集があり、関東にも関西と同

様冷凍食品の技術者の集まりである技術研究会

を立ち上げたいとの要望があり、その翌年冷凍

食品の技術研究会を発足させました。 

創立25年と言えば、その年生まれた赤ん坊が

大学を卒業し、一人前の社会人として活躍し、

この研究会のメンバーとして参加されているか

もしれないと思うと年月の経つ早さに驚いてい

ます。 

設立委員として当初から参加され、現在も機

関誌の発行の責任者としてとりまとめておられ

る小泉栄一郎氏の長年のご苦労に紙面を借りて

感謝いたします。 

この研究会には時間があれば出来る限り参加

したいと考えているのですが、中々思うように

時間が取れず、失礼ばかりしております事をお

詫びいたします。 

食品業界では昨年の年明けに発生した不二家

の賞味期限切れの材料を使ったケーキの回収問

題による不祥事が発端で、ミートホープの牛肉

偽装事件で、多くの食品会社がこの肉を購入し、

商品化していたため商品回収騒ぎが発生し、特

に冷凍コロッケが悪者にされ冷凍食品のイメー

ジを大きく落としました。 

それ以降も北は北海道の「白い恋人」、南は

博多の「船場吉兆」まで食品業界には不祥事が

続発し、赤福の冷凍した商品を解凍して販売し

たことが問題にされ、冷凍がいかにも悪いんだ

と言わんばかりの新聞記事の取り上げで、冷凍

技術の良さなどもそっちのけで冷凍食品のイメ

ージも大きく損なわれました。 

ようやく冷凍食品に対するパッシングが薄ま

ったと思った矢先の今年正月明けに大量の農薬

が混入した中国産冷凍餃子を食べた消費者が食

中毒を発祥させ入院騒ぎがあり、このために冷

凍食品全体が決定的なダメージを受けてしまい

ました。 

未だ原因解明がなされず、冷凍餃子の農薬の

混入経路については、日本と中国の警察の間で

意見が対立したままで、未だに正式な結論が出

ていません。 

しかし食品の製造に昔係わってきた私の経験

として、今回の発生状況は「あくまで会社に対

する恨みを持った人間の故意による人的事件で

ある」と結論づけることが出来るでしょう。何

故なら現場の中にはどの様に管理していても死

角があり、悪意を持った人間が皆に疑われず農

薬を振りかける方法も推定できるからです。 

冷凍食品は一時的に消費者離れがあるかも知

れませんが、その必要性は消費者自身が一番よ

く認識していて、早期に回復すると思います。 

しかし生産現場を取り巻く環境は原材料の高

騰と物不足、石油値上がりに起因する副資材や

エネルギー、及び運賃の高騰など非常に厳しい

状況になっています。 

今各社に求められているのは間違いのない品

質の確保と、生産性向上によるコスト競争力の

強化の両立と思います。 

私も国内で食品工場が生き残る為の手段とし

て、安心な品質、競争力のあるコスト及びユー

ザーの必要とするタイミングで納品できる納期

短縮を目指し現場指導に日々努めています。 

この冷凍食品技術研究会が中心になり冷凍食

品の技術力の向上の核になり発展されることを

願っています。 

 冷凍食品技術研究会25周年に寄せて 

元冷凍食品技術研究会代表理事 

（有）小杉食品技術事務所 

代表取締役  小 杉 直 輝（元味の素） 
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この度は『冷凍食品技術研究会』発足25周年

とのこと、お慶び申し上げます。平素は会報等

を拝謁することで、会員皆様方が当会活動に真

摯に取り組んでいることを心強く感じています。 

 

食品市場を取り巻く環境は「食料自給率

39％」の実績が示す通り、国内での原料や加工

品の多くは輸入品頼みが実情であり、冷凍食品

も同様となっている。現在、国内に輸入される

「冷凍野菜」の46.7％「焼き鳥等鶏肉製品」の

56％が中国から輸入されている。 

中国の『天洋食品の農薬入り餃子』事件が示

すとおり、「中国製品は危険視」の風潮がある

ことは極めて残念、日本人の胃袋が完全に中国

依存型に陥っている証拠でもあり「天に唾する

綻び拡大の行為」と言っても過言ではない。正

に『フードチェーン（食物の連鎖）が揺らぎの

渦中にある』との印象を受ける。ただ、事は中

国批判だけでは済みそうになく、事件発生で簡

単に他国に生産シフトを変更するのは至難の業

が実情である。 

中国等海外での生産委託に関しては、行政担

当者や企業幹部らが現地入りして設備点検・指

導を行ったり、従業員教育の徹底に努力してい

る。しかし、それにも拘らず異物や不良品の混

入等の問題により、日本国内市場でのクレーム

発生となり報道されるケースが多い。 

中国の大企業工場で就労する従業員も、地方

の農村地帯からの出稼ぎ労働者が多数の為、躾

や行動の面で、食品を扱う姿勢に真剣味が不足

しており、コスト以上に価値を求める日本の姿

勢への反発や３K悪の就労態度も取り沙汰され

る実情も指摘されている。 

食品の様々な「不正、不祥事」の頻発で日本

の食卓が脅威に晒されている現状があるが、行

政や企業は『安全と安価』を要求する消費者の

志向に対応するため、委託先の海外現地に赴き、

種々の指導徹底に懸命であるが、「安全より安

価」に重点を置いた買い付けが目立つのも事実

のようだ。 

輸入製品のリスクと信用失墜は一朝一夕に是

正されるものではなく、当分、市場の混乱は鎮

火しそうにない思いが強い。 

また、今回問題となった『農薬』検査も神

戸・横浜２ヶ所のみで、日本での検査態勢の不

備も俄かに問題となり、原料に限らず「加工

品」の検査態勢の充実を慌てて準備の醜態も否

めない事実である。 

 

さて、私達に関連のある冷凍食品業界を取り

巻く環境も、ご多分に漏れず厳しい現実下にあ

り、資源の有効確保・リサイクル問題・製品の

残留農薬検査等課題は多々の模様である。しか

し、その都度、研究会の会報に触れる機会から、

現職の皆様共々に情報の共有化ができることを

有り難く感じており、紙面で恐縮ながら深謝申

し上げる。 

「冷凍食品」の販売不振がいつまで続くのか

懸念される所だが、一日も早く、輸入製品の信

用を回復して、販売が上向きになる日を待望す

る次第である。 

 フードチェーン(食物の連鎖)の揺らぎに思う 

元冷凍食品技術研究会代表理事 

鍋田幸蔵（元雪印乳業） 
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冷凍食品技術研究会の25周年、心よりお慶び

申し上げます。４半世紀が瞬く間に過ぎた感じ

であります。その間業界は大いに発展してきま

したが、多くの困難も乗り越えてきた思いであ

ります。問題が発生するたびに技術研究会を通

じての検査協会様のご指導、情報のご提供は大

変役に立ち、技術陣の後ろ盾でありました。 

残念ながら食品業界は事件や不祥事が後を絶

たず、生活者の不信感を増幅させています。20

周年の祝辞にも同じような問題についての危惧

が記述されています。ＢＳＥ、鶏インフルエン

ザについてはタイや中国から原料が輸入されず、

偽装問題は相変わらず発生し、逮捕者も出てい

ます。アレルギー、添加物の表示問題や回収、

お詫び公告も多くなりました。凍菜の残留農薬

問題では関係各社対策に努力されたと聞き及び

ましたが、中国製餃子食中毒事件が発生し、冷

凍食品の安全・安心に対する信用と中国製品に

対する不信感が生活者に刷り込まれてしまった

ようです。中国の農場、養鶏場、加工場等への

指導、厳格な検査を実施し、安全・安心を担保

すべく努力しているメーカーも多く、生活者に

この努力を知ってもらいたい思いです。国内の

工場も選別、検査の工程や要員の増加、Ⅹ線検

出装置の投資などの努力を怠っていません。知

ってもらいたいですね。 

振り返ってみますと1973年だったと思います

が当時の熊谷神戸検査所長のもと冷凍食品技術

研究会が発足しました。 

当時ニチレイの高槻食品工場に勤務していま

したので良く覚えていますが、冷凍食品業界の

品質管理のレベルを向上させるべく盛んに講習

会を催していました。４月に新入社員が入社し

た後、５月ごろ品質管理担当の新入生が対象で

した。業界全体で冷凍食品の品質を向上させな

ければならないとの使命感がありました。１社

でも劣悪な商品を出すと普及活動が頓挫してし

まう危機感があったと思います。技術研究会の

機能を通じて品質保証の技術や情報を技術者で

共有し、横展開してもらいたいところです。冷

凍食品技術研究の機関誌は格好のツールだと思

います。また近年の研修会や講演会は時流に合

った内容で充実しており、もう現役を退いて長

くなるものにとっては至適な情報源としてコン

サルタント業に活用させてもらっています。 

在宅時間が増えると、冷凍食品の利用が多く

なり、改めてその便利さ、美味しさを再確認し

ました。この経験から改めて、冷凍食品は生活

の中に組み込まれていると実感しています。生

活者の為にも信頼の回復に技術研究会の「知

恵」を望んでやみません。 

バイオエタノール、中国、インドなどの人口

超大国の食糧消費の増加、旱魃、原油の高騰な

どで、食品業界は原材料の値上がりに晒される

一方で、商品の値上げは通らず、上流インフレ、

下流デフレのスタグフレーションの様相を呈し

つつあります。収益の圧迫要因になり、安全・

安心への投資が阻害される恐れもあります。 

自給率40％を切る状況下、日本の農業と冷凍

食品業界とのかかわりもこれからの大切な問題

と思います。食に関するこれらの大きな問題に

対して、冷凍食品の技術をどのように生かせる

 
 

冷凍食品技術研究会25周年を迎えて 

元冷凍食品技術研究会代表理事 

食品技術コンサルタント 

野 口 正 見（元ニチレイ） 
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か、発展させるか、技術研究会として、講演会

などのテーマとしていただきたいと思っていま

す。 

この大変大きなテーマは21世紀への関門であ

ります。技術研究会会員の皆様のご活躍とご発

展を祈念しております。 
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冷凍食品技術研究会は今年で25周年を迎えま

す。心からお慶び申し上げます。 

歴代の代表や役員の方々のご尽力と会員の皆

様のご支援のお蔭で技術研究会も益々充実し、

発展する中で25周年を迎えることができました

ことは感慨無量のものがあります。 

顧みてこの25年間は変化の激しい時代でした。

また長引く景気の低迷にも拘らず冷凍食品は飛

躍的に伸張し、食品産業の中でも数少ない成長

業種として高く評価されております。これは、

①最近の消費者の高品質・簡便化ニーズに対応

して、冷凍食品の製造技術とくに冷凍技術の進

歩により食感・食味（おいしさ）が向上し、冷

凍めんや冷凍米飯類が開発され、ヒット商品と

して新しい市場が開拓されたこと、②電子レン

ジの普及に伴い、電子レンジ調理による品質劣

化の防止技術を開発し、調理冷凍食品を中心に

電子レンジ対応冷凍食品が開発されて簡便性が

一段と向上し、需要が増大して調理冷凍食品の

主流になっていること、③また、最近の食生活

の多様化ニーズに対応して、冷凍米飯・めん類

等主食的商品から惣菜・スナック等副食的商品

までその品質と簡便性をグレードアップして豊

富な商品を提供していること、④最近の景気の

低迷で品質価値と価格意識の高まった消費市場

において、冷凍食品は品質と価格のバランスが

とれた商品として評価されていること等が要因

として挙げられると思います。一方、このよう

な消費者ニーズに対応した商品供給を可能にし

た新製品開発技術や製造技術、生産管理技術の

進歩は高く評価されるところであります。 

また、重要な冷凍食品の安全性確保につきま

しては、さきに大腸菌O－157の大型食中毒を契

機に食品の安全性に対する消費者意識が高まり、

品質保証の時代を迎えて一層の安全確保を図る

ため、これまでの最終製品の検査に重点を置い

たシステムから、製造工程の危害措置に重点を

置いた衛生管理システムの構築が重視されてき

ました。その有力な手段としてHACCPの導入が

注目され、最近我が国でもHACCPを導入する食

品工場が増加しております。冷凍食品協会の自

主検査制度にもHACCPを考慮して、その前提条

件である確認工場の施設・設備基準を導入し、

自主検査制度のレベルアップが図られています。

更に近年、輸入冷凍野菜の残留農薬問題に対応

し、消費者の信頼を確保するため、製造段階だ

けでなく原材料の生産段階から加工・出荷・流

通・消費に至る各段階で信頼と安心を確保する

トレーサビリティシステムの構築が検討されて

おります。また最近の中国製冷凍ギョーザ問題

については一日も早く解決され、冷凍食品に対

する消費者の信頼が回復されることを願ってい

ます。 

冷凍食品技術研究会では、時代の変化や消費

者ニーズに対応し、「新製品開発の進め方」や

最近の売れ筋商品の「冷凍めん・冷凍米飯類・

電子レンジ対応冷凍食品の開発・製造技術」、

食生活の多様化ニーズに対応した「多品種少量

生産方式」や生産コスト低減のための「これか

らの生産管理の在り方」、製造工程の省力化と

生産性向上のための「冷食工場の機械装置の動

向と課題」、新しい品質・衛生管理の「冷食工

場のHACCPの実践と課題」、「冷食工場のISO9002

の取得と経過」等のテーマで業界の指導的立場

にある方々を講師にお招きし、講演会や製造技

術のシンポジウムを開催し、また、工場見学を

通じて会員各社の技術レベル向上に微力ながら

も努力して参りました。また最新の技術情報や

講演会・工場見学等の概要は会報「冷凍食品技

術研究」（年4回発行）に掲載して会員のご参考

に供しています。現在、会報は78号に達してお

りますが、編集を担当しておられるチーフの小

泉さんや各社からの編集委員の方々のご努力に

心から感謝する次第です。 

会員共通の課題である冷凍食品の製造技術や

品質・衛生管理技術の向上に向けて、これから

も皆様のためになる技術研究会として益々のご

発展を祈念してご挨拶と致します。 

 
 

財団法人 日本冷凍食品検査協会 

元理事長  熊 谷 義 光 
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冷凍食品技術研究会の設立から25年を迎える

ことができました。四半世紀にわたり、冷凍食

品業界の発展、それを支える技術の進歩に尽力

し続けてこられた会員の皆様、諸先輩の皆様、

並びに歴代の事務局の皆様に改めて敬意を表し

たいと思います。また、「冷凍食品技術研究」

誌を見るにつけ、長年工夫を凝らしながら発行

を続けられてきた編集委員長の小泉さん初め編

集委員の皆様の努力に感謝申し上げたいと思い

ます。継続は力なりとはこのことと感じる次第

です。 

私自身、冷凍食品の業界に身を置くのは諸先

輩ほど長い期間ではありませんが、この時期に、

ニチレイの千葉さんの後任として代表理事の大

役をさせて頂いたことは光栄でもあり大変勉強

にもなっております。千葉さんの時代に「輸入

冷凍野菜品質安全協議会」（凍菜協）を立上げ、

技術研究会の弟分として現在活発に活動してい

ることは、印象深いものがあります。 

会の運営に関しては、新規なことはあまりで

きませんでしたが２つの取組みを行いました。

１つは、会員の皆様のアンケート結果から、会

員間の情報交換、あるいはタイムリーな情報収

集を希望している方が多いことがわかり、講演

会の回数を増やしました。その中では、会員各

社からの講演を入れ、各社の新規の取り組みや、

お互い困っていること等を共有しようという試

みを行ってきましたが、好評であります。２つ

は、毎年の工場見学において同業他社を見学す

る機会があまりないので、アクリフーズさん、

ニチレイフーズさんにも協力願って、味の素冷

凍食品も含め、敢えて見学を行いました。マル

秘事項やノウハウの問題で当然制限された見学

ですが、工場運営の考え方、取り組み内容など

参考になることが多かったと思っております。 

さて、現在の食品業界、とりわけ冷凍食品業

界は、先に発生した中国天洋食品事件のために

未曽有の試練に立たされております。昨年の中

国バッシングの記憶が消えない時期での事件だ

けに、中国食品、冷凍食品に対する消費者の信

頼は大きく揺らいでおります。信頼回復には、

過去の色々な不祥事、事故に比較できないほど

時間がかかることが予想されますが、この時こ

そ、業界が真剣に信頼回復に向けた取り組みを

考え実行していく時期です。 

そのためには、中国を含めた海外における

（もちろん国内も同様ですが）、原料のトレー

サビリティ、安全性の確保、工場における品質

管理、安全管理を人任せにせず直接自らの手で

推進していく、そして、こうした管理の状況を

お客様、マスコミの方に充分説明することが必

須です。一般のお客様は情報不足の中で、一部

マスコミによる断片的あるいはセンセーショナ

ルな情報で判断しがちです。正しい情報を親切

に提供することによって、時間はかかるでしょ

うが信頼は必ず戻ってくると信じます。競争と

協調という言葉がありますが、業界全体が後者

の視点に立ち取り組んで行くべき大きな課題で

す。この技術研究会がその一助となるよう貢献

できれば幸いです。 

私は今年の総会で代表理事を退任致しますが、

冷凍食品業界はまだまだ未整備、未開発の部分

があるように思いますので、今後とも業界の発

展のため、品質、技術の分野で少しでもお役に

立てればと思っております。 

 
 

冷凍食品技術研究会 

代表理事  鳥 羽   茂 

味の素冷凍食品㈱ 
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「冷凍食品技術研究会25史年表」 

（2003年以前は本誌NO.59を参照して下さい。） 

年次 月日 活動内容 

2003年 

(平成15年) 

１/29～30

３/４ 

３/19 

３/ 

５/９ 

５/23 

６/６ 

６/６ 

６/ 

９/４ 

９/ 

10/１ 

10/28 

10/29 

11/21 

12/５ 

 

 

 

 

 

12/ 

食品冷凍講習会開催（日本冷凍空調学会との共催） 受講者２名 

平成14年度第４回編集委員会の開催 

平成14年度第３回理事会の開催 

会報 第58号発行 

平成15年度第１回理事会の開催 

平成15年度第１回編集委員会の開催 

見学会の開催（リンテック㈱吾妻工場） 

定例総会の開催（伊香保温泉：ホテル天坊） 

会報 第59号発行 

平成15年度第２回編集委員会の開催 

会報 第60号発行 

平成15年度第２回理事会の開催 

平成15年度第１回ＨＰ委員会の開催 

施設見学会の開催（日本冷凍食品検査協会横浜事業所） 

平成15年度第３回編集委員会の開催 

年末講演会の開催 

１）食品衛生法改正について  厚生労働省 高島 洋平氏 

２）貝毒について 

（財）日本冷凍食品検査協会 野口 玉雄氏 

３）食品のトレーサビリティシステム構築とその課題 

（財）日本冷凍食品検査協会 新宮 和裕氏 

会報 第61号発行 

会員数 70（名誉会員を除く） 

理事者（10名） 

味の素冷凍食品㈱ 鳥羽  茂 

マルハ㈱     須藤 文敏 

日本水産㈱    井原 直人 

㈱ニチレイ    千葉 充幸 

㈱ニチロ     幸田  昇 

宝幸水産㈱    矢島 亮一 

明治乳業㈱    秋田  勝 

ライフフーズ㈱  小泉榮一郎 

アクリフーズ㈱  永廣 啓輔 

元（財）日本冷凍食品検査協会 熊谷 義光 
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食 品 業 界 関 連 社 会 関 連 の 動 き 

2003年（平成15年） 

５月 輸入自粛解除後の輸入中国産冷凍ホウ

レンソウ２件から、基準値を超えるク

ロルピリホス検出、厚労省、再度中国

産冷凍ホウレンソウの輸入禁止 

 

７月 内閣府に食品安全委員会設置  

７月 食品の期限表示「品質保持期限」と

「賞味期限」を「賞味期限」に１本化 

８月 大幅改正の食品衛生法施行（トレーサ

ビリティ、残留農薬等のポジティブリ

スト制度、リスク分析・リスクコミュ

ニケーションの導入など、公布は03年

５月） 

10月 厚労省、残留農薬等ポジティブリスト

第１次案発表 

 

５月 個人情報保護法公布 

 

 

 

６月 生産情報公表牛肉ＪＡＳ規格制定 

７月 農水省、食糧庁を廃止、消費・安全局

設置 

 

 

 

 

 

 

 

 

11月 原料原産地表示を義務づけるべき加工

食品の品目について（品目群リスト）

公表（06年10月施行） 

12月 生産情報公表牛肉ＪＡＳ規格施行 

12月 ＴＶ地上デジタル放送開始 

12月 米国でＢＳＥ確認、米国牛肉の輸入停

止（外食産業に影響大） 
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年次 月日 活動内容 

2004年 

(平成16年) 

１/19～20

２/27 

３/30 

３/ 

５/28 

６/18 

 

６/18 

６/ 

８/27 

９/17 

９/ 

10/13 

11/24 

12/３ 

 

 

 

 

 

12/ 

食品冷凍講習会開催（日本冷凍空調学会との共催） 受講者４名 

平成15年度第４回編集委員会の開催 

平成15年度第３回理事会の開催 

会報 第62号発行 

平成16年度第１回編集委員会の開催 

見学会の開催 (食品総合研究所＆くめ・クオリティ・プロダクツ) 

定例総会の開催（茨交大洗ホテル） 

会報 第63号発行 

平成16年度第１回ＨＰ委員会の開催 

平成16年度第２回編集委員会の開催 

会報 第64号発行 

平成16年度第１回理事会の開催 

平成16年度第３回編集委員会の開催 

年末講演会の開催 

１）食品中に残留する農薬等のポジティブリスト制について 

厚生労働省 近藤 卓也氏 

２）品質管理における国際規格の現状について 

（財）日本冷凍食品検査協会 岩沼幸一郎氏 

３）加工食品の原料原産地表示について 

（独）農林水産消費技術センター 村田 和宏氏 

会報 第65号発行 

会員数 70（名誉会員を除く） 

理事者（10名） 

味の素冷凍食品㈱ 鳥羽  茂 

マルハ㈱     須藤 文敏 

日本水産㈱    井原 直人 

㈱ニチレイ    千葉 充幸 

㈱ニチロ     幸田  昇 

宝幸水産㈱    若王子健一 

明治乳業㈱    秋田  勝 

ライフフーズ㈱  小泉榮一郎 

アクリフーズ㈱  永廣 啓輔 

元（財）日本冷凍食品検査協会 熊谷 義光 
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食 品 業 界 関 連 社 会 関 連 の 動 き 

2004年（平成16年） 

 

 

 

 

 

 

 

５月 業界の任意団体、輸入冷凍野菜品質安

全協議会（凍菜協）設立  

 

 

６月 厚労省、中国産冷凍ホウレンソウの輸

入自粛解除を発表  

 

 

 

 

 

 

８月 厚労省、残留農薬等ポジティブリスト

第２次案発表  

９月 厚労省「食品、添加物等の規格基準」

の食品一般の成分規格の項に「食品に

残留する農薬等の成分である物質の量

の限度」を追加 

 

 

 

 

＊ 本年度より食品安全委員会は加工食品

中のアクリルアミドに関するファクト

シートを公表（アクリルアミドは02年

４月、スウェーデン食品庁が発表して

以来、注目が高まる） 

 

１月 わが国で鳥インフルエンザ感染鶏発

見、関係業界への影響大、アジア各国

でも猛威をふるう、ＷＨＯ注意喚起を

勧告 

３月 九州新幹線、新八代～鹿児島中央間、

部分開業 

３月 台湾総統に陳水扁、再選 

５月 拡大ＥＵ、10ヵ国新規加入により25ヵ

国体制（原加盟国６） 

５月 ＰＯＰｓ（超残留性有機汚染物質防

止） 条約 発効 

６月 改正卸売市場法 成立（市場流通の規

則緩和） 

６月 消費者保護基本法改正、新たに消費者

基本法として施行（「消費者の権利」明

記） 

６月 公益通報者保護法 成立（内部告発者

の保護、06年４月施行） 

７月 生産情報公表豚肉ＪＡＳ規格施行 

８月 アテネ五輪、日本選手活躍、メダルラ

ッシュに沸く 

９月 国民保護法施行（有事の際、国民保護

のための国等の役割規定） 

９月 中国、江沢民中央軍事委員会主席退

任、胡錦濤総書記に権力委譲が完了 

９月 第２次小泉改造内閣発足 

12月 牛肉トレーサビリティ法（牛の個体識

別のための情報の管理及び伝達に関す

る特別措置法）施行 
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年次 月日 活動内容 

2005年 

(平成17年) 

１/19～20

２/25 

３/ 

４/22 

５/20 

６/10 

 

６/10 

６/ 

９/９ 

９/ 

10/７ 

10/19 

11/25 

12/９ 

 

 

 

 

 

 

12/ 

食品冷凍講習会開催（日本冷凍空調学会との共催） 受講者２名 

平成16年度第４回編集委員会の開催 

会報 第66号発行 

平成17年度第１回理事会の開催 

平成17年度第１回編集委員会の開催 

見学会の開催 

（日本テトラパック御殿場工場＆焼津水産加工センター） 

定例総会の開催（焼津グランドホテル） 

会報 第67号発行 

平成17年度第２回編集委員会の開催 

会報 第68号発行 

平成17年度第２回理事会の開催 

平成17年度第１回ＨＰ委員会の開催 

平成17年度第３回編集委員会の開催 

年末講演会の開催 

１）輸入冷凍野菜品質安全協議会の品質管理への取り組み 

（財）日本冷凍食品検査協会 丹野  修氏 

２）ISO22000の基礎知識と導入のポイント 

（財）日本冷凍食品検査協会 新宮 和裕氏 

３）冷凍食品の袋の膨張に関する熱力学的アプローチ 

神奈川工科大学 小口 幸成氏 

会報 第69号発行 

会員数 70（名誉会員を除く） 

理事者（10名） 

味の素冷凍食品㈱ 鳥羽  茂 

マルハ㈱     畠山 信行 

日本水産㈱    井原 直人 

㈱ニチレイ    河合 義雄 

㈱ニチロ     幸田  昇 

宝幸水産㈱    中嶋  正 

明治乳業㈱    秋田  勝 

ライフフーズ㈱  小泉榮一郎 

アクリフーズ㈱  永廣 啓輔 

元（財）日本冷凍食品検査協会 熊谷 義光 
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食 品 業 界 関 連 社 会 関 連 の 動 き 

2005年（平成17年） 

１月 文部科学省科学技術・学術審議会資源

調査会「５訂増補日本食品標準成分

表」作成（対象食品数 1,878） 

 

 

 

５月 食品安全基本法制定。食品の安全性の

確保について食品関連事業者の責務が

明確にされた（第８条）  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11月 厚労省、食品の残留農薬等ポジティブ

リスト制度告示（施行 06.5.29) 

 

 

＊ 食品安全基本法制定から、「食の安全・

安心」という言葉が流行語となる 

 

１月 ブッシュ米大統領、２期目の就任式 

２月 地球温暖化防止のための京都議定書

(1997.12 採択）発効 

３月 愛知万博開催（９月まで） 

４月 個人情報保護法全面施行 

４月 ＪＲ福知山線出脱線、 107人死亡 

６月 食育基本法 成立（７月施行） 

６月 農水、厚労省「食事バランスガイド」

（日本版フードガイド）発表 

６月 種苗法改正、加工品にまで育成者権が

拡大される 

７月 生産情報公表農産物ＪＡＳ規格施行 

７月 中国、人民元の対 ル為替レートの

２％切上げと金融制度改革 

９月 国際標準化機構、ＩＳＯ22000 発行 

10月 有機畜産物のＪＡＳ規格制定 

 有機農産物加工食品のＪＡＳ規格を改

正した有機加工食品のＪＡＳ規格制定 

10月 第３次小泉連立改造内閣発足 

 

 

12月 日本の人口、初の自然減（厚労省人口

動態統計） 
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年次 月日 活動内容 

2006年 

(平成18年) 

１/19～20

３/10 

３/ 

４/７ 

４/26 

 

 

 

 

５/19 

５/ 

６/２ 

６/９ 

 

６/９ 

６/28 

６/ 

８/上旬 

９/８ 

９/ 

10/６ 

11/24 

12/８ 

 

 

 

 

 

 

12/ 

食品冷凍講習会開催（日本冷凍空調学会との共催） 受講者５名 

平成17年度第４回編集委員会の開催 

会報 第70号発行 

平成18年度第１回理事会の開催 

講演会の開催（凍菜協との共催） 

１）ポジティブリスト制を踏まえたドリフト対策について 

（社）日本植物防疫協会 藤田 俊一氏 

２）ポジティブリスト制導入後の輸入食品に対する監視計画 

について         厚生労働省 田中  誠氏 

平成18年度第１回編集委員会の開催 

会報 第71号発行 

アンケートの実施 

工場見学会の開催 

（味の素冷凍食品㈱関東工場＆㈱アクリフーズ群馬工場） 

定例総会の開催（伊香保温泉：ホテルきむら） 

平成18年度第１回HP委員会の開催 

ＨＰ内容の訂正作業 

ＨＰお知らせ欄への追加作業 

平成18年度第２回編集委員会の開催 

会報 第72号発行 

平成18年度第２回理事会の開催 

平成18年度第３回編集委員会の開催 

年末講演会の開催 

１）食品工場における防虫対策について 

イカリ消毒㈱総合研究所 今野 禎彦氏 

２）魚介類の名称及び原産地判別について 

（独）農林水産消費技術センター 高嶋 康晴氏 

３）最近の食品衛生監視指導を巡る話題 

厚生労働省 宮川 昭二氏 

会報 第73号発行 

会員数 71（名誉会員を除く） 

理事者（10名） 

味の素冷凍食品㈱ 鳥羽  茂 

マルハ㈱     畠山 信行 

日本水産㈱    井原 直人 

㈱ニチレイ    河合 義雄 

㈱ニチロ     幸田  昇 

㈱宝幸      中嶋  正 

明治乳業㈱    秋田  勝 

ライフフーズ㈱  小泉榮一郎 

アクリフーズ㈱  永廣 啓輔 

元（財）日本冷凍食品検査協会 熊谷 義光 
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食 品 業 界 関 連 社 会 関 連 の 動 き 

2006年（平成18年） 

５月 食品の残留農薬等ポジティブリスト制

度施行  

 

 

10月 加工食品の原料原産地表示の拡大（表

示すべき品目群リストは03年11月公

表） 

 

５月 消費者団体訴訟制度（団体訴権）が盛

り込まれた改正消費者契約法 成立 

９月 自民党総裁選を経て、安倍晋三内閣発

足 

10月 農水省、知的財産戦略本部設置 

10月 「法テラス」（日本司法支援センター、

同年４月設置）運用開始 

＊ 2006年の日本のカロリーベースの食料

自給率 39％ 
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年次 月日 活動内容 

2007年 

(平成19年) 

１/25～26

１/末 

２/23 

３/９ 

３/末 

４/20 

４/末 

６/１ 

６/１ 

６/８ 

６/末 

７/３ 

７/末 

８/１ 

 

 

 

 

９/14 

９/末 

 

10/３ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10/24 

11/26 

12/７ 

 

 

 

 

 

 

 

12/ 

食品冷凍講習会開催（日本冷凍空調学会との共催） 受講者６名 

ＨＰお知らせ欄への追加作業 

平成18年度第３回理事会の開催 

平成18年度第４回編集委員会の開催 

会報 第74号発行 

平成19年度第１回理事会の開催 

ＨＰお知らせ欄への追加作業 

工場見学会の開催(㈱ニチレイフーズ白石工場＆蔵王酪農センター) 

定例総会の開催（遠刈田温泉：さんさ亭） 

平成19年度第１回編集委員会の開催 

会報 第75号発行 

平成19年度第１回ＨＰ委員会の開催 

ＨＰ内容の訂正作業 

平成19年度第１回講演会の開催 

１）最近の食品冷凍技術について 

東京海洋大学 鈴木  徹氏 

２）最近の工場における工場設備の問題点 

㈱ニチレイフーズ白石工場 加藤 達志氏 

平成19年度第２回編集委員会の開催 

会報 第76号発行 

ＨＰお知らせ欄への追加作業 

平成19年度第２回講演会の開催 

１）食品に対する放射線殺菌の現状について 

食品総合研究所 等々力節子氏 

２）冷凍食品における新製品開発のポイント 

①「美味しく・健康」キーワードと開発の方向性 

日本水産㈱ 松田  力氏 

②「グラタン・ドリアの開発について」 

㈱アクリフーズ 花島  淳氏 

③「冷凍食品の商品開発について」 

味の素冷凍食品㈱ 立野 哲史氏 

 

平成19年度第２回理事会の開催 

平成19年度第３回編集委員会の開催 

平成19年度第３回講演会の開催 

１）調理冷凍食品の課題と今後の展望 

日本水産㈱ 新藤 哲也氏 

２）食品リサイクル法について 

（財）食品産業センター 塩谷  茂氏 

３）最近の食品衛生監視に係る話題 

厚生労働省 田中  誠氏 

 

会報 第77号発行 
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食 品 業 界 関 連 社 会 関 連 の 動 き 

2007年（平成19年） 

１月 不二家、消費期限表示を偽る、以後ミ

ートホープ、石屋製菓、赤福餅、比内

地鶏、船場吉兆等の食品偽装事件つづ

く 

３月 中国産野菜、調理品に対する消費者の

不安が広がり、冷凍食品業界にも少な

からぬ影響が出る     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月 北海道の食肉製造加工ミートホープの

牛肉ミンチに豚肉混入が発覚、業界関

係企業にも影響が波及 

 

 

 

2008年（平成20年） 

１月 中国産冷凍ギョーザ毒物混入事件（３

件９名に嘔吐などの健康被害、冷凍食

品業界に甚大な影響を及ぼす 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊ 年初来、原材料価格の高騰に伴う食品

の値上げが相次ぐ 

 

１月 防衛庁、省昇格 

 

 

 

３月 米国で中国産原料を使ったペットフー

ドが問題化、以後、中国産の野菜、魚

介類、化粧品、おもちゃ等から有害物

質が検出され、中国産品への不信感が

世界的に広がる 

４月 改正容器包装リサイクル法で、大手小

売業者に容器包装排出抑制を義務付

け。レジ袋が有料に 

５月 企業の合併・買収が容易になる新会社

法の規定（三角合併）施行 

５月 種苗法改正、育成者権侵害罪の罰則の

引上げ等、12月１日施行 

 

 

 

９月 安倍晋三首相辞任、福田康夫内閣発足 

10月 民営郵政スタート 

 

2008年 

 

 

 

３月 台湾総統選、馬英九 選出（５月就

任） 

４月 改正消費生活協同組合法（生協法）施

行（07年５月成立） 

４月 政府の新型インフルエンザ及び鳥イン

フルエンザに関する関係省庁対策会

議、水際対策案を発表 

７月 北海道洞爺湖サミット 
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＜文献紹介＞ 

 

『ここがポイントかな？ 食品冷凍技術』 

新着文献情報 その19：平成20年２号（平成20年２月～平成20年４月） 

 

東京大学農学国際専攻（日本冷凍空調学会 参与） 白石 真人 

１．はじめに 

日経サイエンス６月号「クロマグロ危機」に「40年前の米国では魚を生で食べるという考え

は広く嫌われていたが、寿司がニューヨークの街の最高級レストランになっている」という視

点で日本の食文化、特にマグロの生食（サシミ）について米国の海洋保護の専門家の立場から

興味深い記事をまとめている（文献 １）。 

クロマグロは1900年代初め頃の米国では「大きなサバ」と呼ばれており、イヌやネコの餌に

しかならないと考えられていたという。本文中と築地市場の写真の説明に2001年１匹のクロマ

グロに築地市場で2020万円で落札されている。このマグロが冷凍かどうかは記されていないが、

冷凍技術がこのことに象徴される市場価値を生み出したことは重要な指摘と思われる。本文は

水産総合研究センター温帯性まぐろ研究室長が監修されていて日本で日常的に刺身になってい

るマグロについて「食べる前に読むか、食べた後に読むかの」の違いはあるかもしれないが資

源問題（資源保護者も必ずしも放任主義でない）だけでなく、冷凍の役割について深い考察が

されている。「人工光合成と私、研究はよく考えて、よく実験することで進展する！という

「私の自慢」という記事があった（文献 ２）。「低温凍結溶媒中で試料に光照射し荷電分離状

態を生成させた後、光を遮断すると、荷電分離状態は１次（式の速度）で減衰し、荷電分離状

態の寿命を0.4秒と決定することができたことが記されている。これも広い意味の冷凍技術と

いえるかもしれない。 

 

２．凍結解凍および新鮮なマッシュポテトの物理的特性、色、官能評価品質に及ぼす凍結保護

物質の添加効果（文献 ３） 

欧州では野菜類から造られる冷凍ピューレが新しい種類の高品質製品として高い市場性が期

待されている。ポテトは品種も多く、調理後のテクスチャーもさまざまであり、国によっても

料理方法に違いがある。その中で筆者らはケネベック種のいもが新鮮なマッシュポテトの生産

に適していることを報告している（2005年）。しかし凍結すると保水性が失われ、官能評価品

質も損なわれる。マッシュポテトの凍結温度を－80、－40、－25℃、解凍条件を電子レンジ、

４℃で１夜とすると、－80℃、電子レンジ解凍の場合、品質の差が新鮮な対照と、テクスチャ

ー特性プロファイル（ITPA）、円錐型浸入度計（CP, cone penetration parameter）などで少

なく急速凍結の効果が認められた。前報では低温ブランチング（LTB）処理法も報告している

（2006年）が、本報ではハイドロコロイドや乳タンパク質などがマッシュポテトに加えられて

凍結保護効果が調べられている。ハイドロコロイドはamidated low methoxyl ALM）および

high methoxyl HM）pectin、kappa-および iota- カラギーナン（κ-Cとι-C）、ザンタンガム

（xanthan gum, XG）、乳タンパク質（乳漿タンパク、WP）、カゼイン酸ナトリウム（sodium 
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caseinate, SC）である。凍結後のマッシュポテトの品質は前報と同様ITPA，CP, 色差計、官

能評価法である。凍結試料には５と８g/kg AML、3,5,8 g/kgκ-C、1.5、３,５、８g/kgι-C、

1.5、５、15g/kg WPなどを組み合わせて添加した。それぞれの効果は試験区毎に示されている。 

 

３．食の安全を守り安心を得る―科学の視点で合理的なルール作りを（文献 ４） 

最近報道された食の安全と信頼を脅かした事件を先ず表にまとめている。2001年から16件あ

る中で牛肉から始まり畜肉だけで10件と多い。これらの事件から見えてきた日本の食の現状が

官民の対応としていくつか挙げられているが、食の安全が規制や検査の強化だけで守れるほど

単純なものでないと指摘されている。「食の安全」は科学的根拠に基づくが、消費者が「安心

して食べられるもの」を求めている。内閣府の購買動向調査（2002年）によると「日付表示が

最も新しい食品を選ぶようにしている」が80％を超え、「確認せずに購入」は0.2％に過ぎない。

安全のために日持ちを良くしようとする製造者の努力がある一方で、安全を保証する期限表示

が、まだおいしく食べられる食品の廃棄を助長しているという。この皮肉な現実について、消

費者行動としての期限表示に対する意識改革が必要としている。科学的根拠だけでなかなか安

心が得られない例としてBSEの全頭検査の問題点が紹介されている。検査で検出できるのは発

症の半年前（平均月齢54ヶ月）とされていること、危険部位を除去すれば感染のリスクが無視

できることから、これはフグを安全に食べる方法と同じですという見解が示されているが、安

心の観点では一般の消費者はとても同一視しているとは思えない。ここに記されているような

消費者の発想の転換を求めることは容易な事とは思えないので、費用対効果に悩みながらも技

術が解決手段になる可能性を求めて食品製造、流通に関わる関係者の技術開発が続けられてい

くことになる。囲み記事の中に味の素グループの品質保証システムがベンチスケールの写真つ

きで紹介されている。 

 

４．０℃制御法による凍結点貯蔵のグリーンビーンズの品質に及ぼす効果の低温貯蔵、室温貯

蔵との比較（文献 ５） 

高い栄養価と嗜好品質の高さからグリーンビーン（緑豆、Phaseolus vulgaris L.）が急成

長している。凍結（－18℃）ではビタミンＣと澱粉の栄養指標が低下する。本報では凍結しな

い温度帯で凍結点貯蔵の効果が室温（25℃）、低温（８℃）と18日間にわたって比較されてい

る。貯蔵条件は呼吸量、品質は還元糖、全糖含量、総可溶性成分、滴定酸度、測色などがそれ

ぞれグラフで示されている。０℃の温度制御は正確に制御したとある。風速、湿度なども記さ

れている。本報の０℃貯蔵は12日まで良好な品質（室温４～５日程度？）を保持することが出

来、品質寿命を延ばすために有効であった。 

 

５．フリーズフラクチャー（凍結割断）電子顕微鏡法の最近の進歩：免疫染色レプリカ手法

（文献 ６） 

走査型電子顕微鏡でフリーズフラクチャー法やフリーズエッチング法は透過型の超薄切片法

と違い比較的簡便に食品を含む生物試料の微細構造を観察する手法であるが、金の蒸着面やレ

プリカの観察では微細構造が分かってもそこに写っている物質分子を同定できないという欠点

があった。細胞の内在性膜蛋白質の微細構造を観察できる方法として免疫フリーズフラクチャ
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ー法が開発された。本報では主にフリーズフラクチャー(凍結破断)レプリカ免疫染色法

（Freeze-fracture replica immunolabeling technique, FRIL）の手法の進歩について詳細に

まとめられている。豊富な写真と付録にプロトコールがついている。標準的な凍結破断レプリ

カ法は次の４つのステップから構成される。①試料の急速凍結、②試料の低温での破断（－

100℃かそれ以下）、③新しく露出した試料の表面に白金と炭素の真空蒸着によってレプリカを

作る、④漂白剤や酸溶液を用いて試料を取り除きレプリカを洗浄する。抗原抗体法を利用して

組織を特異的に染色することは広く使われている手法であるが、そのうちで抗体に金を標識し

たものがある。FRILは和田らによって開発されたが、レプリカを作る④のステップでレプリカ

側に細胞膜の脂質二重相の割断された半葉と膜蛋白質をインタクトなまま残す方法として界面

活性剤SDSを用いる方法を開発した。SDSは通常の免疫反応でも洗浄に用いられるもので抗原抗

体反応には影響しない。この方法の次の課題は実験目的にあった膜蛋白質を認識する特異性の

高い抗体を入手できるかということがあるがこれは通常の抗原抗体反応でも同様ではある。元

本の図１にFRILの原理が図示されている。本報では試料標本として油滴（lipid droplet）、

THP-1マクロファージ、3T3-L1 繊維芽細胞、人乳が使われている。抗体による標識は一次抗体

と し て 、 adipophilin, TIP47, perilipin, caveolin-1, xanthine oxidoreductase, 

Butyrophilin などである。 

 

６．大西洋サケ（Salmo salar）フィーレの微細構造に及ぼす種々の凍結法の効果 

（文献 ７） 

圧力移動凍結（200MPa、-18℃、100MPas、－10 ℃）、エアーブラスト法（-30℃、1m/s、

4m/s）、直接コンタクト凍結法で凍結し、－20℃で６ヶ月貯蔵した。それぞれの凍結処理条件

でフィーレ中の氷結晶サイズを計測した。フィーレの微細構造は凍結置換法（－20℃ 

isothermal freezing substitution technique）、固定はCarnoy溶液を用いた。図１に各凍結

法で２日、１ヶ月、３ヶ月、６ヶ月の氷結晶サイズが顕微鏡写真で示されている。凍結処理条

件によって組織の損傷がかなり違っている。氷結晶サイズの直径はエアーブラスト（－30℃、

４m/s）２日では30.65(+/- 6.31)、６ヶ月 27.23（+/- 7.60）、圧力移動凍結（200MPa）２日 

5.52（+/- 2.11)、６ヶ月 6.95（+/- 2.99）などとなっている（表１）。 

コンタクト凍結法はエアーブラスト法と同様氷結晶サイズは大きく、細胞外凍結している。

３ヶ月の氷結晶サイズが比較的小さい傾向があった圧力移動凍結法は通常の凍結法に比べ氷結

晶サイズが小さく貯蔵中の氷結晶の成長も小さいことが示された。 

 

７．冷凍の特集の紹介 

２月号の小特集は「輸送手段（列車・自動車・船舶）の冷凍空調」特集にあたって（中原誠

一）、①列車。1.1新幹線の空調（越湖敏博）、1.2最近の車両用空気調和装置（白石和彦他）、

1.3東北地域配備した最新近郊車両の暖房装置について（大野一男）、②自動車、2.1ハイブリ

ッド車の空調システム（掘田博幸）、2.2コンビニ配送に最適な冷媒加温式２室用陸上輸送用冷

凍機（田中孝史他）。③3.1船舶における冷凍コンテナ設備（林徹）。食品技術講座３は「食品

への品質評価技術」第11回パウチ製品の品質評価技術（宮尾宗央）である。 
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３月号の特集は「生体内や氷晶を観察する技術」、集にあたって（白樫了）①マイクロスラ

イサ画像処理システムによる氷結晶３次元計測法の開発（相良泰行、荒木徹也）、②凍結食品

内氷結晶観察のための凍結置換法（鈴木徹）、③氷晶成長過程のMRI観察（小川邦康）④水の非

破壊イメージング―植物中の水の分布とリアルタイム計測（中西友子）、⑤Ｘ線ＣＴによる生

体内力学場の測定（吉川暢宏）、⑥近赤外光による生体内血液状態分布の計測技術（山田幸

生）である。食品技術講座３は「食品の品質評価技術」「第12回品質保証のための分析センタ

ーでの品質評価技術（白石真人）である。報告記は「第15回冷凍技士研修会、食品のおいしさ

を科学する（加賀千文）である。 

４月号の小特集は「食品店舗用冷凍冷蔵設備における環境対応への取り組み」である。特集

にあたって（山上博三）①R410A対応冷凍機システム（田村敏行）、②冷凍冷蔵ショーケース高

鮮度省エネルギーシステム（一谷忠治）、③冷凍機と冷凍冷蔵ショーケースでのシステム制御

による省エネルギー（斎藤秀介）④ノンフロン冷媒を使用した冷蔵システム（伊藤和志他）⑤

食品店舗用冷蔵庫システムでの新たな取り組み（栗原豊他）である。食品技術講座は「食品化

学基礎講座」「第１回化学反応論の基礎 Ⅰ熱力学（吉村悦郎）である 

 

８．おわりに 

この連載ももう少しで20回になります。まず面白くなければ続かないと思っていました。そ

のなかでもいろいろと制約がありましたが、もう少しポジティブな表現でずばりここが役立つ

冷凍技術がときどき必要だったのかも知れません。この分野でもいずれ食品技術情報研究所の

ような機能が必要になるのかもしれません。 

はじめにのマグロのところで日本でも昔から生のサシミを日常的に食べていたわけではない

ということがありましたので家庭用電気冷蔵庫生産台数の表を図にして見ました。 

電気冷蔵庫が普及する前には角氷を使った木製の冷蔵庫が家庭にあり、毎日氷が届けられて

いました。学校の行き帰りに氷屋の前を通っていたのですが。時代の求めに応じて進化した今

日のコールドチェーンについて資料を集めようとしています。 
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＜国内情報＞ 

平成19年度 凍菜協活動報告 

輸入冷凍野菜品質安全協議会事務局 

 

１．総会・定例会 等 

日付 内容（概要） 

５月22日 

第４回 

総会 

・18年度事業報告・収支報告を承認 

・19年度事業計画・収支予算を承認 

・19年度役員、委員会役員を選任 

・東部商事の脱会を承認 

７月４日 

第26回 

定例会 

・第３回日中安全会議（アモイ）の土畜商会との合意事項の報告 

・残留農薬検査技術相互比較（クロスチェック）の進捗状況の報告 

・虫の混入に関する表示等の検討 

９月５日 

第27回 

定期会合 

・加入希望者（イズックス）の審議。中国パートナー企業への指導実績を求

め、次回に改めて審議することにした。 

・虫の混入に関する表示の検討（２回目）。ブログを活用し議論を継続する。 

・2007アモイ安全会議の費用収支報告 

・日台冷凍農産品貿易懇談会の日程案内 

11月21日 

第28回 

定例会 

・加入希望者（イズックス）の審議。品質管理部門が組織内で明確でなく、選

任者もいないので、加入を見送った。 

・会員各社が中国食品に対する取組み（虫混入も含めて）をＨＰにアップする

ことにし、凍菜協で雛形を検討することにした。 

・2007日台農産品貿易懇談会の報告 

１月16日 

第１回 

臨時会合 

・12月の日中安全会議（東京）の合意事項の確認 

・「生産・加工小委員会」、「検査小委員会」、「マスコミ・消費者対応小委員

会」は「マニュアル委員会」、「海外交流委員会」、「品質情報委員会」で対応

することを決定 

・各小委員会は、委員長の指示で各々運営することにした。 

・次年度の会費を値上げし、10万円と決めた。（総会提出） 

１月23日 

第29回 

定期会合 

・１月16日の臨時会合直後のことから、勉強会のみとした。 

２月20日 

第２回 

臨時会合 

・中国産ギョーザ問題等における各社の状況の情報交換 

・日中の安全取組みへの影響についての意見交換 

・凍菜協のＨＰを立上げ、安全に対する取り組みをアップすることにした。 

３月19日 

第30回 

定期会合 

・日台農産品貿易懇談会（幕張）の報告 

・マニュアル委員会、海外交流委員会、品質情報委員会、運営委員会の直近の

活動報告 

・凍菜協ＨＰ立上げの状況について報告 
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２．運営委員会 

日付 内容（概要） 

５月22日 

第１回 

・第30回定例会の勉強会のテーマと講師の検討 

・第３回日中安全会議のプレゼンテーマの検討 

・事前会議のテーマの検討 

７月４日 

第２回 

・日中安全会議の土畜商会との合意事項の確認 

・日中安全会議の開催準備について 

・日中安全会議の発表者の選定 

・安全会議における中国側発表企業の推薦 

９月５日 

第３回 

・第３回日中安全会議（アモイ）の総括 

・次回の日中安全会議の方向性について 

・イズックスの入会希望について 

11月21日 

第４回 

・12月19・20日の東京での日中安全会議の議題の検討 

・新規会員希望者（イズックス）の資格についての検討 

3月19日 

第５回 

・20年度凍菜協運営の年間計画の立案 

・20年度勉強会のテーマ、講師の選定 

 

３．海外交流委員会 

日付 内容（概要） 

５月22日 

第１回 

・運営委員会と合同で開催（第１回運営委員会） 

・内容は、運営委員会と同じ 

７月４日 

第２回 

・運営委員会と合同で開催（第２回運営委員会） 

・内容は、運営委員会と同じ 

11月21日 

第３回 

・運営委員会と合同で開催（第４回運営委員会） 

・内容は、運営委員会と同じ 

３月28日 

第４回 

・20年度の委員会運営について 

・20年度活動内容の確認（クロスチェック実施、技術支援の取り組み） 

・土畜商会の検査小組との摺り合わせについて 

 

４．マニュアル委員会 

日付 内容（概要） 

７月５日 

第１回 

・ＧＡＰとの整合性を取り入れた凍菜協残留農薬管理ガイドラインの最終改訂

作業 

・完成版の中国語版と英語版を作成することの決定 

２月７日 

第２回 

・生産・加工小委員会とイコールで活動することを確認 

・凍菜協ガイドラインをベースに「枝豆生産基準、チェックリスト、評価基

準」の案を作成することを合意 

・冷食工場新認定基準も参考にすることを検討 

３月６日 

第３回 

・土畜商会が求める枝豆生産の基準マニュアル作成の意見交換 

・生産工程を盛り込んだ管理評価基準の作成の意見交換 

・中国ＣＩＱ等の現状についての情報交換 

３月25日 

第４回 

・ベースにした凍菜協ガイドラインの修正作業 
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５．加工野菜委員会 

平成19年度は、特に活動なし。 

 

６．品質情報委員会 

平成19年度は適宜、ブログを活用し活動した。 

 

７．海外との交流活動 

日付 場所 内容（概要） 

６月12日 

第１回 

中国 

北京 

・中国食品土畜進出口商会を訪問し、今年の日中冷凍野菜品質安

全会議の開催要領・議題・経費分担等について打合せた。 

倪 如林 副会長 

郭 振慧 果菜工業食品部主任 

程 方芳 果菜工業食品部 

張  勛 対外連絡部（通訳） 

王 登峰 龍大食品集団 品質保証部長 

（王慧全秘書長は病欠） 

河合会長・米山副会長・森委員長・丹野・馬（通訳） 

８月30日 

第２回 

中国 

厦門 

・日中冷凍野菜品質安全会議の事前会議をおこない、日中間の安

全問題の懸案事項の解決のため討議した。 

中国側：王秘書長、王部長、藍理事、周監事長、他３名 

凍菜協：河合会長、米山副会長、井原副会長 他10名 

８月30日 

第3回 

中国 

厦門 

・厦門ＣＩＱを表敬訪問し、懇談をおこなった。 

ＣＩＱ：黄永木組長、他２名 

凍菜協：河合会長、米山副会長、安藤顧問 他７名 

８月31日 

第４回 

中国 

厦門 

悦華酒店

・2007日中冷凍野菜品質安全会議の開催 

①ポジティブリスト施行後の違反事例と原因及び対策 

②ポジティブリスト対策の成功事例 

・海通食品集団   ・厦門味乃素来福如意食品 

③残農検査技術相互比較の結果と今後の技術支援 

中国側：凍菜企業、土畜商会 計130名 

日本側：凍菜協、事務局   計50名 

厦門ＣＩＱ：４名 

日本の新聞社 ４社４名 

11月14日 

第５回 

台湾 

台北市 

 

・行政院農業委員会を訪問 

台湾政府の農産物安全管理の体系について説明を受けた。 

・凍菜協及び日本水産・ニチレイフーズ・マルハ・東洋水産・ 

ニチロ・ＣＧＣが台湾政府から表彰された。 

11月15日 

第６回 

台湾 

高雄 

円山大飯

店 

・枝豆圃場、機械収穫の見学 

・2007日台冷凍農産枝豆安全懇談会の開催 

台湾の日本向け主力農産品である枝豆の安全対策について討議

した。 

台湾側：台湾区冷凍蔬果工業同会 劉理事長 他80名 

凍菜協：河合会長、森委員長、下井委員長 他12名 

日本の新聞社 ７社７名 
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12月19日 

～20日 

第７回 

東京 

東商スカ

イルーム

・土畜商会と過去の日中安全会議の成果を踏まえた今後の日中安

全会議のあり方について議論した。 

・今年は日中各々以下の３つの小委員会を立ち上げて活動するこ

とにした。 

①生産・加工小委員会：枝豆の安全対策 

②検査小委員会   ：ラボの検査技術支援 

③マスコミ・消費者対応小委員会：中国現地視察を通じたアピ

ール 

土畜商会：王秘書長、周総経理、藍総経理、他９名 

凍菜協 ：河合会長、井原副会長、米山副会長、他11名 

３月15日 

第８回 

幕張 

ﾎﾃﾙｸﾞﾘｰﾝ

ﾀﾜｰ 

・2008日台冷凍農産物貿易懇談会に出席し、台湾産枝豆の安全対

策について協議した。 

台湾側：台湾区冷凍蔬果工業同業公会 劉理事長・ 

林前理事長、蔡前理事長他41名 

凍菜協：河合会長 他13名 

日本側：日本水産、マルハ、イトーヨーカ堂等バイヤー42名 

新聞社：７社７名 

 

８．勉強会の実施 

日付 場所 講師 テーマ 

５月22日 

第１回 

豊国ビル 厚労省輸入食品安全対

策室 内海裕之主査 

輸入食品の安全確保および平成19年度 

輸入食品監視指導計画について 

７月４日 

第２回 

豊国ビル 小島正美氏  毎日新

聞社生活家庭部 

食のリスクとメディア報道について 

９月５日 

第３回 

豊国ビル 松永和紀氏 

フードサイエンス 

中国産食品などにみる報道と消費者の乖

離について 

11月21日 

第４回 

豊国ビル 南石晃明氏 

九州大学教授 

農薬の適正使用支援システムとリスクマ

ネジメントについて 

１月23日 

第５回 

豊国ビル 日佐和夫氏 

東京海洋大学 教授 

生産現場におけるリスク管理とモニタリ

ング手法について 

３月14日 

第６回 

 

豊国ビル 東島弘明氏 

凍菜協 顧問 

検査協会 常務理事 

食品工場のセキュリティ対策について 

 

９．その他の活動 

モニタリング検査 

強化の連絡 

中国側からの要望で「モニタリング検査の強化」通知が発出される都

度、中国側で迅速な対応が取れるよう、事務局が中国食品土畜商会蔬

菜分会宛に中文で連絡した。 

Ｈ19年度実績：45件連絡 

（Ｈ18年度実績：18件連絡） 

 

以上 
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＜日冷検情報＞ 

平成20年度 オープンセミナー開催の案内 

 

平成20年度のオープンセミナー開催についてご案内いたします。 

平成20年度は表示セミナー、品質管理セミナーをブラッシュアップするとともに、新規企画

としてご要望の多かった食品衛生コース、異物対策コースを新たに開催いたします。貴社にお

ける人材育成の一環として年間計画に予定され、ご参加いただきますようお願い申し上げます。 

 

◆開催スケジュール 

９月までの開催スケジュールにつきましては、以下の通りとなっています。 

※10月以降のスケジュールにつきましては、弊会ホームページ等でご案内申しあげる予定です｡ 

６月 ７月 ８月 ９月 
実施内容 

上期 下期 上期 下期 上期 下期 上期 下期 

【表示基礎コース】 

(初心者のための 

表示コース) 

(1日間) 

京都 

(6/6) 

札幌 

(6/27) 
 

清水 

(7/16) 

仙台 

(7/17) 

 

 

 

 

東京・松山 

(9/4) 

東京・広島 

(9/5) 

福岡 

(9/19) 

【表示セミナー】 

(エキスパートコース) 

(実務担当者のための 

表示コース) 

(2日間×2回) 

東京 

第１ｸｰﾙ

(6/9.10)

福岡 

第１ｸｰﾙ

(6/17.18) 

大阪 

第１ｸｰﾙ

(6/19.20) 

福岡 

第２ｸｰﾙ

(7/3.4)

東京 

第２ｸｰﾙ

(7/7.8)

大阪 

第２ｸｰﾙ

(7/15.16)

    

【品質管理基礎コース】 

(初心者のための 

ＱＣコース) 

(1日間) 

福岡 

(6/3) 

札幌 

(6/13) 

清水

(6/16) 

名古屋 

(6/19) 

  

松山 

(8/1) 

大阪 

(8/8) 

 

名古屋 

(8/21) 

福岡 

(8/26) 

東京 

(8/28) 

 
仙台 

(9/24) 

【品質管理セミナー】 

食品衛生ｺｰｽ 

(2日間) 

   
東京 

(7/29.30)
    

【品質管理セミナー】 

異物混入対策ｺｰｽ 

(2日間) 

  
大阪 

(7/1.2)
    

東京 

(9/25.26) 

※都合により日程を変更する場合があります。 

※詳細につきましては弊会ホームページに掲載しております。 

 

【問い合わせ先(総合窓口)】 

財団法人 日本冷凍食品検査協会 企画開発事業部 

東京都港区芝大門2-4-6 豊国ビル4階 

Tel：03-3438-1895  Fax：03-3438-2747 

担当： 菊井 光治郎 E-mail：k_kikui@jffic.or.jp 

※問い合わせにつきましては、メールにてお願いいたします。 
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＜事務局連絡＞ 

平成20年度講演会予定 

 

冷凍食品技術研究会事務局 

 

今年度の講演会予定をお知らせします。会員の皆様には、開催前に改めて御案内を致します

ので、奮ってご参加下さい。なお、講演テーマ及び講演予定者は都合により変更する場合があ

ります。 

 

開催日 講演テーマ（仮題） 講演予定者 

第１回 

（08／6／6） 

＜記念講演＞ 

食品事故に見る安全と安心対策 

雪印乳業㈱取締役 

日和佐 信子氏 

①環境問題 

・フードマイレージについて 

東京農大 

上岡 美保氏 

・企業としての取り組み事例 

 

キッコーマン㈱ 

山下 弘太郎氏 

第２回 

（08／9／3） 

②トレースシステム 

 

未定 

 

①ユニバーサルデザインについて 

 

未定 

 

②工場におけるセキュリティ管理 

 

未定 

 

第３回 

（08／12／5） 

③食品の真偽判定 

 

農林水産消費安全技術 

センター 

①工場における技術者教育 

 

未定 

 第４回 

（09／3／4） 
②異物対策（毛髪検出装置） 

 

前川製作所 

 

 

 

 

 



2008．６月 冷 凍 食 品 技 術 研 究 No．79 

－39－ 

＜編集後記＞ 

前号の編集後記でも取り上げられていましたが、中国の天洋食品によるキョウザ事件は未解

決のまま推移しています。私は、事件発生の後、中国の協力工場を訪問し安全確認をいたしま

した。工場では今回の事件を非常に真摯に受け止めており、不審者が入らぬよう工場出入り口

の監視を強化したり、各製造室ごとに、監視カメラをつけるなどの対策がなされておりました。

今回のギョウザ事件の原因は分りませんが、現地でも故意によるものではないかという判断を

しているようです。 

さて中国からの輸入は僅かずつではありますが、回復しつつあります。しかしながら、中国

はここ数年、ＧＤＰが毎年10％以上上昇していること、原材料、燃料、労務費等が値上がりし

ていること、また、安全な食品を輸出する為に、輸出時の検査費用が大幅に増加していること

から、以前のように安価な製品を供給してもらえるような状況では無くなっています。 

現地の業者の中には、衛生や品質に関する基準の厳しい日本向けの輸出を諦め、対米や対Ｅ

Ｕ輸出を検討しているところもあるようです。 

さて私事になりますが、先日のゴールデンウイークを利用して妻と、中国・青島へ観光旅行

に行ってきました（仕事では何度も訪問しているところですが！）。食事、市内観光付きのパッ

クツアーです。現地人女性の若いガイドさんが、いろいろ説明してくれる中で、結婚の話が出

ましたが、今青島で結婚する場合、新郎は1500～2000万円のマンションを、新婦は150～200万

円の自動車を、親の援助をもらって準備するとのことです。私にも適齢期の息子がおりますが､

日本の親より、こちらの親の方が大変なようです。また、青島市内の物価ですが、バスは15～

30円、タクシーの初乗りは105～150円と安いのですが、デパートで売られている衣料品等の価

格は、日本と同じかやや高く感じられました。また、泊まったホテルのミネラルウォーター（ペ

ットボトル）が１本750円したのには驚きです。 

２日目の市内観光で、海岸線を歩いておりましたところ、ウエディングドレス、タキシード

を着たカップルが、砂場や岩場に数十組いました。ガイドさんの説明ですと、結婚する前に、

朝早くから日没まで１日中撮影をするとのことで、プロのカメラマン、貸衣装代で15万円かか

るそうです。やや肌寒い日でしたので、「花嫁さん寒くないの」とガイドさんに聞いたところ、

「愛があるから寒くはありません」とのことでした。妻は、ウエディングドレスのすそが砂や

海水で汚れているのを見て、日本で貸衣装をあんなに汚したら、衣装を弁償させられると騒い

でおりました。日本とは、だいぶ習慣が違うようです。旅行の最終日の夕食には、青島ビール

飲み放題がついており、安い割には、飲んべえの私には楽しい旅行でした。今回は当研究会25

周年記念に肖って、夫婦記念旅行の一端を紹介させていただきました。 

（兼田） 
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