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＜講演要旨＞ 

 

平成20年度第３回講演会について 

 
冷凍食品技術研究会 

事務局 

 

12月恒例の年末講演会は会員の皆様におかれてはお忙しい時期にも拘らず多数の参加を得て

無事終了した。講演内容は下記の通りであった。（講演内容の詳細は次ページ以降を参照） 

 

記 

１ 日時：平成20年12月５日（金）13：00～17：20 

２ 場所：虎ノ門パストラル（新館６階 ペーシュ） 

３ 講演テーマ： 

講演Ⅰ 「冷凍食品の最新の日付捺印技術について」 

株式会社 キーエンス FIGNA事業部 

販売促進グループ            木村 欣敦 

 

講演Ⅱ 「日本介護食品協議会とユニバーサルデザインフード」 

日本介護食品協議会 事務局 

   藤崎  亨 

 

講演Ⅲ 「最近の食品衛生に関する話題」 

社団法人 日本乳業協会 

常務理事                森田 邦雄 

 

以上 

 

＜事務局から＞ 

本文中で、内容の判読、判別ができずお困りの方は、事務局までお問合せ下さい。 

ご指定の箇所を拡大してお送りします。 

お問合せ先：冷凍食品技術研究会事務局（担当：佐藤） 

〒105-0012 東京都港区芝大門２－４－６（㈶日本冷凍食品検査協会内） 

TEL：03－3438－1411  FAX：03－3438－1980 

E－mail：ｈ＿sato@jffic.or.jp 
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株式会社キーエンス　　　　　　

FIGNA 事業部 販売促進グループ

木村　欣敦　　　　　　　　　　

こなすが、すべての波長で、印字ｴﾘｱ 300ｍｍ2 とﾜｲﾄﾞﾚﾝｼﾞを可能とした。

P02-09.indd   2 2009/06/16   11:47:23



�

�������� � � � � � � � � ������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

� � � � � � � � ������ ��������

����

�������

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

P02-09.indd   3 2009/06/16   11:47:26



�

� � � � � � � � ������ ��������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�������� � � � � � � � � ������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

P02-09.indd   4 2009/06/16   11:47:29



�

� � � � � � � � ������ ��������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�������� � � � � � � � � ������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

P02-09.indd   5 2009/06/16   11:47:31



�

� � � � � � � � ������ ��������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�������� � � � � � � � � ������

����

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

変位計と組み合わせながら、ﾊﾞﾀつくﾌｨﾙﾑにも追従可能
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＜講演要旨＞ 

日本介護食品協議会とユニバーサルデザインフードについて 

～食べる楽しみをすべての人に～ 

 

(社)日本缶詰協会業務部普及課長 

日本介護食品協議会事務局長 

藤崎 享 

 

１．はじめに 

現在、我が国では世界に類を見ない急激な高齢者人口増加の中、関係各分野では種々の問題

に試行錯誤しながら対応しているところである。食品についてもこの限りではなく、介護食品

市場規模の拡大が示す通り、多くの食品メーカーでは今後ますます増加が見込まれる介護食品

需要に対して、物性に配慮した加工食品の開発・供給に積極的に取り組み、またはその備えを

はじめている。 

民間の諸研究機関がまとめた直近の介護食品（咀嚼・嚥下関連食品、とろみ調整食品含む）

の市場規模を各々参照すると、2007年について200億円を超えると示されている。これは10年

前のおよそ10倍程の増加とみられ、今後の予測でも年率10～15％程度の高い伸び率で推移する

とみられている。 

以下、日本介護食品協議会とユニバーサルデザインフードについてみてみることにする。 

 

２．わが国高齢者人口比率の増加と介護食品 

近年、わが国では高齢者の人口割合がますます高まっており、また、世界屈指の長寿国とな

っている。世界保健機構（ＷＨＯ）では65歳以上の年齢層を「高齢者」と定義しているが、総

人口に占める高齢者比率により、①高齢化社会（７％以上14％未満）、②高齢社会（14％以上

21％未満）、③超高齢社会（21％以上）と分類している。高齢者人口の増加は、我が国に限っ

た事ではなく欧米諸国についても同様であるが、特にわが国では高齢化のスピードが急速であ

り、昭和45（1970）年に高齢化社会を迎えてから平成６（1994）年に高齢社会へ達する(高齢

化率が７％から14％となる)までに要した期間は24年と諸外国に比べて非常に短期間となって

いる。現在、我が国の高齢者比率は21.5％に達し、「超高齢社会」へ突入した（平成19

（2007）年の調査データによる）（図１）。 

高齢者特有の問題は様々であるが、

特に食生活の面ではかむことや、飲み

込むことといった摂食に関する事項が

最も深刻な問題となっている。これら

機能の低下が見られる高齢者は、病院

や高齢者介護施設で食事提供を受ける

事が多く、これら病院や施設では、栄

養士、調理師、介護士など多くの専門
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図１ 我が国の総人口と高齢者人口の推移 



 

2009．３月 冷 凍 食 品 技 術 研 究 No．82 

－11－ 

職種が個々の状態に対応して食品の形状や物性、飲料の粘性を工夫した食事の提供に当ってき

た｡また、昭和時代の終盤以降にはこれら施設向けの給食用などの加工食品も開発され、病院

や高齢者介護施設等における調理の補助的な位置付けで徐々に利用されてきた｡ 

 

一方、平成12（2000）年からの介護保険制度の施行もあいまって、在宅介護についても増加

基調にあるが、このように家庭内で利用できる介護用加工食品（以下介護食品と略す）が必要

な背景が醸成されるに伴い、食品メーカーは個々に独自の商品を展開し始め、一般家庭向けと

して徐々に商品数を増やしながら販売されるようになってきた｡しかし、当時の介護食品供給

事情を見ると、それら食品メーカーの都合によって食品物性の基準や表示方法がまちまちであ

るなど、利用者の便宜には課題が多いものであった。 

 

３．日本介護食品協議会の設立 

このような経緯の中、介護食品が利用者や指導的立場の人々に円滑に受け入れられ、かつ安

心して使用できる仕組みの構築を要望する声が加工食品メーカーの間で上がったことから、平

成14（2002）年４月、43社の加盟企業をもって日本介護食協議会（以下協議会という）が設立

されることとなった。当時、介護食品の商品形態で最も多いものは常温での流通を可能とする

容器包装詰加圧加熱殺菌食品（レトルト食品）であったことから、協議会会員企業は社団法人

日本缶詰協会の会員企業で構成され、事務局についても日本缶詰協会内に設置されることとな

り現在に至っている。協議会は、これまで不統一であった介護食品の規格基準を整備すること

により、食品業界のみでなく、利用者をはじめ、食事を指導する立場の方々などに対しても関

連する情報の提供や普及啓発活動等を行うなど、業

界の健全な発展をめざしている。また、協議会では、

「介護食品」を「ユニバーサルデザインフード」と

命名しそのロゴマークとともに平成15（2003）年７月、

商標登録を完了している（図２）。これは、「介護食

品」という呼称の持つイメージが特定の対象に限定さ

れるニュアンスを持っていることからこの呼び方をあ

らため、さまざまな方が利用できるという広範囲の概

念を持たせることを基本的な考え方にしたものである｡ 

 

４．ユニバーサルデザインフード自主規格 

１）ユニバーサルデザインフードの定義 

『「ユニバーサルデザインフード」とは、利用者の能力に対応して摂食しやすいように、

形状、物性、および容器等を工夫して製造された加工食品および形状、物性を調整するた

めの食品』とその自主規格に定義している（「ユニバーサルデザインフード自主規格第１

版」（平成15（2003）年６月12日）より）。 

協議会が作成した「自主規格」には、ユニバーサルデザインフードの考え方の基礎とな

る「物性」について明記している。この物性規格では、協議会が考案した「区分１～４」

の段階について独自の値を設定しており、会員企業はすべてこの値に則り、各社の意図す 

図２ ユニバーサルデザインフードの 

ロゴマーク 
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表１ ユニバーサルデザインフードの区分数値と区分形状および物性値 

区分数値 

区分形状 

区分１ 

容易にかめる

区分２ 

歯ぐきでつぶせる 

区分３ 

舌でつぶせる 

区分４ 

かまなくてよい 

かたさ 

上限値 

Ｎ/㎡ 

5×105 5×104 
ゾル：1×104 

ゲル：2×104 

ゾル：3×103 

ゲル：5×103 物 

性 

規 

格 
粘度 

下限値 

mPa･s 

  ゾル：1500 ゾル：1500 

性状等   

ゲルについては著しい離

水がないこと。 

固形物を含む場合はその

固形物は舌でつぶせる程

度にやわらかいこと。 

ゲルについては著しい離

水がないこと。 

固形物を含まない均質な

状態であること。 

る区分の製品を開発・供給している。表１にユニバーサルデザインフードの区分数値と区

分形状および各区分における物性値を示す。各区分にはそれぞれ「かたさ上限値」を設定

しているが、区分３および４についてはこの値の他、口内での食品のまとまりや飲み込み

やすさへの配慮として「粘度下限値」についても別途基準を設けており、これらを併用し

て最終的な区分を決定する仕組みとなっている。 

なお、物性の測定にあたり、使用する機器などの詳細については、これまでのところ厚

生労働省の『高齢者用食品の試験方法』に準拠している。 

また、「自主規格」では、ユニバーサルデザインフードの分類を「とろみ調製食品」、

「乾燥タイプ」、「冷凍タイプ」、「容器包装詰加圧加熱殺菌タイプ」、「その他容器包装詰タ

イプ」と定義し、商品への「ロゴマーク」の表示方法について、大きさ、区分数値表記、

形状表示などを定めている他、用いる容器についても「識別しやすいこと」、「開封しやす

いこと」、「持ちやすいこと」等の配慮を行うよう記述している。 

２）ユニバーサルデザインフードの区分  

表２はユニバーサルデザインフードの区分表である。ユニバーサルデザインフードは利

用者の口から食べる行為に対応するよう、上記のように製品のかたさと粘性を指標に定め

た「区分１～４」と「とろみ調整」によって構成している。区分は１から順によりやわら

かくなるよう物性値を設定している。「とろみ調整」は飲み物や食べ物にとろみをつけて

飲み込みやすくするための「とろみ調整食品」や一部の「乾燥タイプ」を含んでいる。ま

た、各区分は「容易にかめる」などの「区分形状」や「かむ力の目安」、「飲み込む力の目

安」といった平易な表現を使うことにより利用者の理解に配慮している。  

以下、各区分について解説する。 

区分１は【かむ力の目安】が「かたいものや大きいものはやや食べづらい」で【飲み込

む力の目安】が「普通に飲み込める」となっており普通の食事の形状に最も近い区分とな

っている。具材は大きめで通常の食事と見た目の差はほとんどないが、かたさを示す値に

上限（５×105Ｎ/㎡）を設けている。製品にはユニバーサルデザインフードロゴマークと

ともに、「区分１ 容易にかめる」と、区分数値および区分形状を併せて表示している。

(図３) 

区分２は【かむ力の目安】が「かたいものや大きいものは食べづらい」で【飲み込む力 
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表２「ユニバーサルデザインフード」区分表 

区分 
区分１ 

容易にかめる 

区分２ 

歯ぐきでつぶせる

区分３ 

舌でつぶせる 

区分４ 

かまなくてよい 
とろみ調整 

かむ力の目安 

かたいものや 

大きいものは 

やや食べづらい 

かたいものや 

大きいものは 

食べづらい 

細かくまたは 

やわらかければ 

食べられる 

固形物は 

小さくても 

食べづらい 

飲み込む 

力の目安 
普通に飲み込める

ものによっては 

飲み込み 

づらいことがある

水やお茶が 

飲み込み 

づらいことがある

水やお茶が 

飲み込み 

づらい 

主食 
ごはん～ 

やわらかごはん 

やわらかごはん 

～全がゆ 
全がゆ ペーストがゆ 

豚の角煮 煮込みハンバーグ 鶏肉のそぼろあん 鶏肉のうらごし 

焼き魚 煮魚 
魚のほぐし煮 

（とろみあんかけ）
白身魚のうらごし 

主菜 

厚焼き卵 だし巻き卵 スクランブルエッグ
やわらか茶わん蒸し 

（具なし） 

副菜 にんじんの煮物 
にんじんの煮物 

（一口大） 
にんじんのつぶし煮 うらごしにんじん 

食 

品 

形 

態 

の 

目 

安 

※ 

デザート リンゴのシロップ漬
リンゴのシロップ漬

（一口大） 

リンゴのシロップ漬

（つぶし） 

やわらかアップル 

ゼリー 

飲み物や 

食べ物に、 

とろみをつ 

けて飲み込 

みやすくす 

るための食 

品です。 

（ゼリー状 

にできるも 

のもありま 

す）。 

また、水な 

どに溶かす 

と、とろみ 

のついた飲 

み物や食べ 

物になるタ 

イプもあり 

ます。 

※一般献立による例 

 

の目安】が「ものによっては飲み込みづらいこ

とがある」となっており、区分１に比べて少し

やわらかくなっている。具材はある程度の大き

さがあり見た目のおいしさにも配慮しているが、

「かたさ上限値」は区分1より低く設定されて

いる（かたさ上限値：５×104Ｎ/㎡）。製品に

はロゴマークとともに「区分２ 歯ぐきでつぶ

せる」と表示されている。 

区分３は【かむ力の目安】が「細かくまたは

やわらかければ食べられる」で【飲み込む力の

目安】が「水やお茶が飲み込みづらいことがある」としている。具材を含むものは小さく

カットされており、さらに口中でばらけないようある程度の粘性を持たせている。かたさ

上限値は区分２よりもさらに低い値となっており、ゾル状、ゲル状でそれぞれ１×104Ｎ/

㎡、２×104Ｎ/㎡の値および粘度下限値を設けている（粘度下限値：1500ｍPa･s）。また、

ゲルについては著しい離水がないことおよび固形物を含む場合はその固形物は舌でつぶせ

る程度にやわらかいこととし、その性状についても規定している。製品にはロゴマークと

ともに「区分３ 舌でつぶせる」と表示されている。 

区分４は【かむ力の目安】が「固形物は小さくても食べづらい」、【飲み込む力の目安】

には「水やお茶が飲み込みづらい」としており、ペースト状やゼリー状など区分３よりも

さらに摂食への配慮がなされている。かたさ上限値はゾル状、ゲル状でそれぞれ３×103

Ｎ/㎡、５×103Ｎ/㎡と区分３よりやわらかい設定となっている。粘度下限値については

区分３と同様の1500ｍPa･sとなっている。また、性状についての特記事項には「ゲルにつ

図３ 区分１のロゴマーク表示例 
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いては著しい離水がないこと」は区分３と同様であるが、区分４では「固形物を含まない

均質な状態であること」と規定されている。製品にはロゴマークとともに「区分４ かま

なくてよい」と表示されている。 

とろみ調整については【かむ力の目安】、【飲み込む力の目安】、物性規格の設定はない。

性状は「食物に添加することにより、あるいは溶解水量によって、区分１～４に該当する

物性に調整できること」としている。実際の製品は顆粒状やゼリー状であり、食物や飲料

をゾル状またはゲル状にして食品の摂食を補助する「とろみ調整食品」や、一部の「乾燥

タイプ」として、加える水の量によりかたさやとろみを調節して使用するものを含んでい

る。利用方法の例をあげると、前者は水や茶など飲料に直接溶かす、または、パサつくあ

るいは細かく刻んだ食物の摂食を補助するために「あん」にして使用するなどの用途があ

る。後者は加水によってそのまま食事として利用できる製品となる。製品にはロゴマーク

とともに「とろみ調整」と表示されている。  

 

５．特別用途食品とユニバーサルデザインフード 

平成６（1994）年、厚生労働省が特別用途食品に「高齢者用食品」を定義して以降、これら

商品が開発・供給されるようになった。そこで、ここでは「ユニバーサルデザインフード」と

「特別用途食品（高齢者用食品）」はどのように違うのかについて説明を加えることにする。 

まず、特別用途食品とは健康増進法を根拠に病者等への用途に限定した食品として定義され

ており、申請により厚生労働省（大臣）の認可を受けた商品は特定の病態等向けである旨その

商品に表示を行うことができる（表示を義務付けられている）ものである。販売については限

定的なルート（門前薬局、医師等の紹介による医療用通販の利用が前提。一般の量販店等での

販売は行わないよう指導されている）にて販売がおこなわれていることが現状である。 

一方、ユニバーサルデザインフードは、厚生労働省の許認可を受けたものではなく、あくま

で食品業界（日本介護食品協議会）が作成した自主基準によって運用しているものである。こ

のため、販売については一般食品と同様に取り扱うことができる。ただし、特別用途食品の様

に「高齢者用（そしゃく困難者用、そしゃく・えん下困難者用）」の食品である等、特定の対

象に資することをそのパッケージに謳うことができるものではない。換言すれば、特別用途食

品が特定の利用に資する食品であるのに対して、ユニバーサルデザインフードは物性に配慮し

た一般の食品として多くの人々の利用に資するものである。 

ところで、厚生労働省では、今般、特別用途食品の改正作業を行っており、平成21（2009）年

の４月以降、新制度の施行が予定されているが、従来の「高齢者用食品」についても改正された

最終案が現在公表されている（平成20（2008）年11月時点）。これによると、「特別用途食品」類

型には「えん下困難者用食品」が新たに設置され、これまでの類型にあった「高齢者用」の名称

や「そしゃく困難者用食品」がその対象から外れることとなっている。これにより、今後は「高

齢者」や「そしゃく困難者」※に向けた商品の訴求が一般に市販される（介護）食品においても

可能となることから、ユニバーサルデザインフード利用者のすそ野はさらに広がることとなる｡ 

※一般食品は「医学的、栄養学的」な文言や説明を商品などに記載することができないため、

適宜配慮が必要である。今後、的確な商品情報を利用者に伝えるため、我々を含む食品業

界はこの点について十分に注意したい。 
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６．とろみ調整食品のための表示ガイドライン作成について 

「利用者の選択に資する」が日本介護食品協議会設立の動機となったことは先述したが、協

議会では「とろみ調整食品」の表示方法についてもこれを達成するためのガイドラインを新た

に作成し、現在会員各社において運用の準備を進めている。 

「とろみ調整食品」は、飲み物等に溶解させて使用する際、その使用量によってとろみの状

態を調節できることが特徴であり、例えば、「水やお茶100mlに対して本食品を○○g使用する

とポタージュ状のとろみがつく」といった様に、これについては各社各様にその「とろみ状

態」の表現をこれまで種々用いてきた。しかし、これら表現は概ね同等のとろみ状態を示すも

のであってもメーカーによって異なっている場合が多いのが現状であり、この点のわかりにく

さについて利用者から多く指摘も受けるなど、かねてからの懸案事項となっていた。 

そこで、協議会ではとろみ調整食品におけるメーカー間の表示不統一を解消すべく、これを

自主規格に加えることを目標として、平成17（2005）年より協議を行ってきた。本ガイドライ

ン構築までには、各社商品およびモデルとなる食品の物性測定の方法を種々の角度から検討・

検証し、また、栄養士、看護師、言語聴覚士といったとろみ調整食品を多用する専門職種への

アンケート調査を行うなど試行錯誤を重ねた（本件の経過についてはここでは省略するが、過

去３回に渡り日本摂食・嚥下リハビリテーション学会学術大会にて発表を行っている）。 

この結果、我々は図４のような表示方法を得ることができた。すなわち、とろみ状態のモデ

ル食品を、フレンチドレッシング状、とんかつソース状、ケチャップ状、マヨネーズ状の４種

とし、それぞれに物性の基準値（「かたさ」）を設けて管理するというものである。また、それ

ぞれの段階に「プラス１」、「プラ

ス２」のように記号による表現を

加えているが、これにより各社商

品の表示条件によっては、３つの

モデル食品を使って表示する場合

においても、基準上４つの段階が

存在することを常に明確にし、表

示に整合性を持たせるようにした。 

今後、協議会では各社のとろみ

調整食品商品にこの手法を適用し、

統一した表示を行っていくもので

ある。 

 

７．おわりに 

協議会が会員企業を対象に調査集計を行ったユニバーサルデザインフードの生産統計（表

３）をみると、生産量・出荷金額はそれぞれおよそ4,917トン・53億円（平成19（2007）年１

～12月期）、前年対比は数量で122.6％、金額で133.5％と引き続き著しい増加をみている。ま

た、ユニバーサルデザインフードの商品は現在355品目が登録され、これも年々数を増やして

いる（平成20（2008）年11月現在）。協議会の発足以降、利用者、食品メーカー問わずユニバ

ーサルデザインフードについての問い合わせは頻度を増していることから、今後さらに会員数、

図４ とろみ調整食品のとろみ状態表現の統一表示例 
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生産量、アイテム数は増加して行くことを見込んでいる。 

協議会では、ユニバーサルデザインフードが今後一層の認知を得、多くの方々の「口から食

べる幸せ」に貢献できるよう、今後も会員企業が一体となり、普及啓発活動や自主規格の整備

にさらなる研鑽を重ねていく所存である。 

 

表３ ユニバーサルデザインフード生産統計 

平成19年（2007年） 平成18年（2006年） 07/06年対比 
 

数量(トン) 金額(百万円) 数量(トン) 金額(百万円) 数量(％) 金額(％) 

1 310 341 157 151 197.1 226.4 

2 483 484 425 404 113.7 119.8 

3 1,726 1,507 1,269 1,037 136.1 145.3 
区分 

4 1,648 1,055 1,593 895 103.5 117.9 

とろみ 750 1,920 566 1,490 132.5 128.9 

合計 4,917 5,307 4,010 3,976 122.6 133.5 
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�� ��������

�����

��������������3��

��������������3���������

�Food Safety�
����������������������������
���������������������������������
������������������������

�Food Defense�
���������������������������
��������������������

�Food Security�
���������������������������������
������������������������������
�������

�Food Safety�� �������������������

• ������������0.1ppm������
• �������������������
• ����������������������
• ��������������
• �������������������
• ��������ADI�������������

�����

�Food Safety� � �Food Defense�

�Food Defense� �

����������������

• ���������������
• ����������������������

• ���������������������������
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• 10�16�
– �������������������������

�������������������������

��������������������������

– ������������������������

�������2.5 ppm ���������������

�������������������������

�������������������������

��������������

– ������������������������

��������������������������

– ������������������������

������������������
�����

��������������������������������

• ���������FDA��������������

�������/�������2008 �10 ��

– �����������������������
����������������������2.5ppm

����

– �����������1 ��������3kg��50�
�������������������������
���������0.063 mg/kg ��/��TDI/10����

������������������������

����

– Xppm�3kg�50��0.063mg/kg ���60kg����

��������� X=2.5ppm
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�10�9����10�31���� �����
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– ������������������������
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�������������������������

�������������������������

���������6,900ppm����������

�������������������������

���0.1ppm�����

������
������
�� ���� ���� ���� ��� 250g
���� 2010.1.7
���� -18�������������
�������� ����������
�������� ���������������
��� �������
��� ����������� ��������6-19-20
����� �� ��������
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＜衛生管理＞ 

 

食品工場で井戸水を使用する場合の留意点 
 

㈱西原環境テクノロジー 

事業統括本部 設計部 大泉勝則 

㈱西原ウォーターテック 

技術部二課 竹本 裕 

 

１．はじめに 

食品工場で使用する水は、水道事業体から供給を受けた水道水を使用するケースと、自前の

井戸などの水源を使うケースに大別される。井戸水は、水質・水量・水温が安定している、長

距離の移送が不要、災害時の早期復旧と安全確保、経済性等のメリットを有し、良質な井戸水

が得られるかどうかが工場の立地を左右することもある。 

その点で、昨年発生した食品工場における井戸水のシアン汚染問題は、安全な水を使って生

産活動を行う食品業界に大きな衝撃を与えた。筆者らは水処理専業メーカーで永年にわたり水

に関わる実務に携ってきたが、このような問題は我々の身の回りでどこでも起こり得るものと

認識し、学ぶべきことを学び、今後同じような問題が発生しないように努めなければならない。

そのような観点から、ここでは食品工場で井戸水を使用する場合の留意点を、法規・水質管

理・塩素剤管理および施設管理の各方面から整理し、報告するものである。 

 

２．食品工場の水道施設の法的位置づけと義務 

２－１．水道水質基準について 

水道水質基準は昭和32年に設定されて以来数度の改正が行われ、昭和53年には26項目、平成

15年に50項目、平成20年４月より塩素酸を加えて現在51項目が設定されている。さらに本年４

月には有機物に関する項の改正が予定されている。 

 

２－２．工場における原水管理 

先述の水道水質基準51項目は供給される水
．．．．．．

に関するものだが、工場の井戸水においては当然

原水の管理も必要である。例えば、後述するようにアンモニア態窒素は上記51項目には含まれ

ないが、井戸水には含まれることが多く、管理しておかなければならない。浄水工程管理のた

めに測定しておいた方がよい項目が「水道維持管理指針2006」２）に「浄水処理等の工程管理

のために有用となる全10項目」（アンモニア態窒素・BOD・COD・UV吸光度・SS・侵食性遊離炭

酸・全窒素・全リン・トリハロメタン生成能・生物）として挙げられており、工場の水管理者

は留意した方がよいと思われる。 

 

２－３．食品衛生法に基づく水の取扱い 

１）法的位置づけ 

食品衛生法では、食品関係施設で使用する水(食品の製造、調理等に用いる水、食品に直
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接接触する機械、器具等の洗浄に用いる水、手指の洗浄に用いる水)は、「飲用適の水」を用

いること、と規定されている。同法における「飲用適」の水の定義は以下の通りである。 

・水道法に基づき供給される水 

・水道水以外の水(井戸水など)に対しては、26項目の水質基準※）に適合した水 

※）：「厚生省告示第370号 食品衛生法 食品・食品添加物等規格基準」により、「飲用適な

水の基準」として26項目が定められている。 

２）食品衛生法に基づく水質分析 

水質分析が必要な項目は、先述の26項目である。検査回数、記録の保存については「都道

府県は公衆衛生上講ずべき措置に関し条例で必要な基準を定めること」とされ（食品衛生法

第50条及び51条）、多くの都道府県では「地下水等の水道水以外の水を使用されている場合

は、水質検査を年１回以上
．．

行うこと。ただし、水源等が汚染された恐れがある場合には、そ

の都度水質検査を行うこと」とされている。 

例）東京都、横浜市、茨城県、千葉県、静岡県、兵庫県ほか 

なお、水質分析は一般の計量証明事業所で対応可能だが、水道として使用される場合は
．．．．．．．．．．．．．

水

道法第20条(水質検査)第3項登録機関（いわゆる「20条登録検査機関」）による水質検査を行

わなければならない、としている。 

 

２－４．水道法に基づく取扱い 

１）専用水道 

100人を超える居住者に必要な水を供給するもの、または生活の用に供する水
．．．．．．．．．

の一日最大

給水量が20m3（井戸等の自己水の場合）以上の水道施設は、水道法の「専用水道」に該当す

る。多くの工場内の水道施設はこれに該当するので、管理者は留意する必要がある。生活の

用に供する水とは、飲用、炊事用水等をいい、製造工程で使用される水量分は除外される。 

２）貯水槽水道 

貯水槽水道とは、水道事業者の水道管から供給される水を受水槽に受けたのち利用者に給

水する施設として、平成13年の水道法改正により定義されたもので、簡易専用水道と小規模

貯水槽水道の総称である。これにより受水槽から先の管理は貯水槽設置者の責任範囲となった｡ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１ 水道事業者と貯水槽設置者の管理責任区分 

　簡易専用水道 　受水槽容量10m3を越えるもの

　小規模貯水槽水道
　（呼称は都道府県により異なる）

　受水槽容量10m3以下のもの

　貯水槽水道

高架水槽

P受水槽

Ｍ

水道本管

貯水槽設置者水道管理者
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図２ 専用水道の区分方法 

 

３）専用水道の水質検査 

専用水道(水道法)で地下水等を水源とする場合の水質検査頻度(項目数)を以下に示す。 

法 区分 検査頻度 検査項目 

一ヶ月以内に一回 ≪９項目検査≫ 省略不可項目 

三ヶ月以内に一回 ≪13項目検査≫ 消毒副生成物等＋硝酸態窒素及び亜硝酸態窒素 

一年以内に一回 ≪40項目検査≫ 原水について全項目(消毒副生成物除く) 

水 

道 

法 

 

専 

用 

水 

道 
一年以内に一回 ≪51項目≫ 全項目 

水道法施行規則（昭和32年厚生省令第45号 平成16年４月１日改正）より 

 

実際のケースでは、工場及び水の地域条件によって、工場で必要と考えられる水質検査

項目を抽出し頻度を設定して、水質検査を行うことになる。ある食品工場の用水では、年

２回51項目を測定するほか、下記12項目を月２回測定している。 

①一般細菌、②大腸菌、③硝酸性窒素及び亜硝酸性窒素、④塩化物イオン、 

⑤有機物（TOC）、⑥pH、⑦味、⑧臭気、⑨色度、⑩濁度、⑪鉄、⑫マンガン 

 

１００人を越える居住者に供給するもの　または、

生活の用に供する水の一日最大給水量２０ｍ
３
以上

井戸等の自己水

除外規定

①受水槽の容量(１００ｍ
３
以下)

②導管の延長(口径25mm以上)
　(延長１,５００ｍ以下)

除外規定に
該当する

受水槽の有効容量

１０ｍ
３
～１００ｍ

３
１０ｍ

３
以下

専用水道 簡易専用水道 小規模受水槽水道 専用水道

上水等の他の水道

除外規定に
該当しない

(水道法)(都道府県条例)(水道法)(水道法)
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３．塩素消毒の留意点 

日本の水道水は残留塩素濃度を規定しており、塩素剤を用いない消毒は認められていない。

塩素剤は効果が確実で大量の水を容易に消毒でき、その効果が持続する利点がある。 

３－１．塩素剤の取扱い 

塩素剤には、次亜塩素酸ナトリウム・液化塩素・次亜塩素酸カルシウムなどがあるが、主に

次亜塩素酸ナトリウムが用いられる。次亜塩素酸ナトリウムは有効塩素12％以上、ｐＨ12以上

の淡黄色透明の液体で、以下の特徴を有する４）。 

① 常温でも徐々に自然分解する生もの
．．．

で温度上昇と 

ともに分解速度が速まる。 

② 太陽光や紫外線ランプにより分解が促進される。 

③ 重金属（Fe/Co/Ni/Cu）やその塩類の存在で著し 

く分解が促進される。 

④ 分解時に発生する酸素ガスが薬品ポンプ等の注入 

不良事故を引き起こすことがある。 

⑤ 分解抑制のために含まれる苛性ソーダとカルシウ 

ム硬度が注入管内等で炭酸カルシウムスケールを 

生成し注入不良事故を引き起こすことがある。 

⑥ 強い酸化作用・腐食作用を有するため、接液部は 

チタン・ポリ塩化ビニル・ポリエチレン・フッ素 

樹脂などの耐食性材料を選定する必要がある。 

⑦ 酸と反応して有害な塩素ガスを生成する。 

⑧ 有効塩素濃度が３%以下ならば 30℃程度の液温で 

も２～３ヶ月間ほとんど分解しない。 

 

３－２．塩素添加による副生成物の問題 

次亜塩素酸ナトリウムは前項で述べた分解反応（反応①）とは別に、亜塩素酸や塩素酸を生

成する副反応（反応②,③）がある８）。 

反応①：2NaClO → 2NaCl ＋ O2 

反応②：2NaClO → NaCl ＋ NaClO2（亜塩素酸ナトリウム） 

反応③：NaClO ＋ NaClO2 → NaCl ＋ NaClO3（塩素酸ナトリウム） 

水道用次亜塩素酸ナトリウムは塩素酸濃度等を考慮した一級から三級の品質が規定されてお

り３）、用途に応じて使い分ける必要がある。 

水道用に用いられる薬品や配管材料など（「資機材」とよぶ）は不純物濃度等が厳しく規制

されており、塩素酸も次亜塩素酸ナトリウムによって浄水に付加される濃度(薬品基準)が

0.4mg/L以下とされている（経過措置として平成23年３月末までは0.5mg/L以下）。 

例をあげて薬品基準と注入率との関係について説明する。塩素酸は、次亜塩素酸ナトリウム

の1%が分解すると約3,500mg/kg生成するといわれる３）から、仮に有効塩素13％、塩素酸

4,000mg/kgとすると、貯留槽内で有効塩素10%（100,000mg/kg）となったとき、塩素酸は4,000

＋（13－10）×3,500＝14,500mg/kgとなる。添加率を３mg/Lとした場合、塩素酸濃度は

図３ 次亜塩素酸ナトリウム

注入装置の例 

（ガス発生によるトラブルの

ない液中ポンプと貯留タンク

が一体となっている） 
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0.435mg/L（←3×14,500/100,000）となり、0.4mg/Lの薬品基準を越えている。 

図４は経過日数と薬品基準0.4mg/Lを保つための最大注入率との関係を示したものである。 

塩素酸濃度が高くなり消毒に使えなくなった次亜塩素酸ナトリウムは還元処理してからでな

いと廃棄できないが、下水処理施設など水道分野以外の塩素酸量を考慮する必要のない施設で

活用してもらう方法もある4)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図４ 次亜塩素酸ナトリウムの塩素酸 薬品基準を保つための最大注入率と保存日数の関係４) 

 

３－３．クロラミン生成における問題点 

Ａ社東京工場で発生した井戸水汚染問題は、長期保存によって塩素酸濃度が増加した次亜塩

素酸ナトリウムを塩素酸の水質基準値を超えない最小限の添加率で井戸水に添加したため、ま

ず処理水中のアンモニア態窒素と次亜塩素酸ナトリウムが反応して結合塩素（クロラミン）を

生成し、これが水中の有機物とさらに反応して塩化シアンを生成したものといわれる。図５の

左図は塩素添加量と残留塩素濃度との関係を示したもので、アンモニア態窒素が含まれると、

曲線Ⅲをたどって不連続点B（ブレークポイントという）以上の塩素注入でアンモニア態窒素

をほぼ完全に分解できるが、それ以下の塩素注入量では中途半端な分解で終わってしまう。当

該工場の場合、右図のようにシアン化合物が生成することを示している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図５ 左：不連続点法の解説図１)、  右：アンモニア濃度の高い井戸水の塩素添加実験結果 

塩素酸の薬品基準：0.4mg/L
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Ｃ

Ｃ

塩素注入量 mg/L

残
留

塩
素

量
m

g/
L

Ⅰ形：原水中に被酸化物を含まない。

Ⅱ形：被酸化物は含むが、アンモニア等を含

まない。

Ⅲ形：アンモニア等の窒素化合物を含む。

不
連
続
点
Ｂ

残
留
塩
素
(m
g/
L)
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４．井戸水を利用する施設の留意点 

４－１．水質面での留意点 

個々の処理技術は「浄水技術ガイドライン2000」5)などに詳述されているが、ここでは問題

事例の多い、鉄、マンガン、アンモニア態窒素、およびトリハロメタンについて述べる。 

１）鉄の除去 

井戸水中の鉄はその環境によって様々な形態を成しており、特に井戸水中で最も多く存在

する重炭酸第一鉄の除去法には一般的に、①空気酸化法、②塩素酸化法、③空気酸化と塩素

酸化の組み合わせ法、がある。井戸水の鉄濃度が低く、有機物、シリカ等の酸化阻害物質が

少ない場合は酸化剤として空気を使用できるが、鉄濃度が高く、阻害物質の影響がある場合

は塩素を使用する。現在主流の除鉄方式はマンガン砂を充填したろ過塔に井戸水を通す「マ

ンガン砂ろ過法」であるが、これも酸化促進剤として空気又は塩素（次亜塩素酸ナトリウ

ム）を使用する。しかし、これらの方法が適用できる井戸水中の鉄濃度は高くても10mg/L程

度が限界で、それを越えるような場合は何らかの前処理設備を設ける必要
．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．

がある。 

四国の瀬戸内海沿岸地域では古くから井戸水が製造用水、飲料水として利用されてきたが、

近年、鉄濃度、塩分濃度の上昇が問題となってきており、満足な水量の確保が出来なくなり、

操業に支障を来たす例が頻発している。このような使用環境では往々にして敷地が狭く、前

処理設備としての凝集沈殿装置の設置が困難な場合が多い。 

ここでは、Ｂ食品工場において除鉄・除マンガン塔の前処理として超高速凝集沈殿装置

「アクティフロⓇ」を増設した事例を紹介する。アクティフロⓇは凝集フロックにマイクロ

サンドを付着させて沈降速度を超高速にすることで沈殿槽をコンパクト化した装置である。

このケースでは設置面積を従来型と比べ約1/6と省スペースにすることができた。また、入

口鉄濃度約10mg/Lの井戸水を約1mg/Lまで処理し、後段のろ過塔への負荷を軽減できた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図６ Ｂ食品工場の浄水工程に鉄除去のため超高速凝沈装置を追加した例 

(処理水流量 50m
3
/h)
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２）マンガンの除去 

マンガンは一般に、塩素注入により酸化マンガンとしてマンガン砂（表面に酸化マンガン

被膜があり、マンガン酸化の触媒として働く）を用いた砂ろ過で除去する。マンガン砂は表

面に酸化マンガン層が肥大化してくるので定期的に交換する。 

【反応式】 

Mn(HCO3)2 ＋ MnO2・H2O ＋ Cl2 ＋ H2O → 2MnO2・H2O ＋2HCl ＋ 2CO2 

Cl2/Mn ＝71/55 ＝ 1.29 

マンガン除去に要する塩素量は上式により約1.3倍だが、マンガンは酸化が遅いので、こ

の反応工程において遊離塩素が適切に確保されていないと、ろ過工程でマンガン除去が十分

に行われず、給水先で水が黒く着色することがある。 

マンガンに塩素を加えたときの色度は溶解性マンガン濃度の300～400倍とも云われ１）、色

度５度から逆算して水質管理目標設定項目
．．．．．．．．．．

0.01mg/Lが設定されたものと見られる。但し、水
．

道水質基準
．．．．．

（51項目）では、水道程度の（少ない）塩素注入量を前提として0.05mg/Lとされ

たものと思われる。 

Ｃ工場の事例だが、井戸水のマ

ンガン濃度は0.01～0.02mg/Lで水

道水質基準値以下であったが、工

場内の冷却水再生工程では残留塩

素１mg/Lまで添加するため、色度

５度を越えて問題となったことが

あり、塩素注入量を減らして対応

した。右図はＣ工場の井戸水に対

して塩素注入量を増やしたときの

色度変化の実験結果である。 

 

３）アンモニア態窒素の除去 

アンモニア態窒素は水道水質基準51項目に入っていない。これは水質基準が浄化後の水に

適用されるためで、「遊離塩素が存在する浄水にはアンモニア態窒素は存在しないはずだか

ら」である。しかし、先に2-2.の項で述べたとおり、原水中にアンモニア態窒素が存在する

ならば測定する必要がある。 

アンモニア態窒素は塩素と反応してクロラミンを生成し、最終的に窒素ガスに酸化される

（不連続点塩素処理；図５参照）。この反応に必要な塩素量は、理論式ではアンモニア態窒

素量の7.6倍、低水温や低pH条件のときは10倍程度必要となる。すなわち、多量の塩素を適

正に注入する必要があり、管理に注意を要する（＝残留塩素濃度管理）。この工程でシアン

化合物が生成する可能性があることは先述3-3.に述べた通りである。 

【不連続点塩素処理における反応式】 

2NH3 ＋ 3HOCl ＋ OH－ → N2 ＋ 2H+ ＋ 3Cl－ ＋ 4H2O 

3HOCl/2NH3 -N＝ 3×71(：Cl2)/(2×14) ＝ 7.6 

 

図７ Ｃ工場の井戸水に対する塩素添加量と色度の関係 
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４）トリハロメタン等の対策 

塩素は水中の有機物等と反応してトリハロメタン・臭素酸・ジクロロ酢酸・トリクロロ酢

酸・ホルムアルデヒドなどの消毒副生成物を生成することがある。しかしアンモニア態窒素

や鉄・マンガンを除去する際に塩素注入は不可欠であり、厄介な問題となる。 

これらの副生成物を除去するには、フミン酸などの有機物をあらかじめ低減しておく方法

と、生成した消毒副生成物を除去する方法の二通りの方法がある。具体的には活性炭処理

（粉末活性炭添加・粒状活性炭ろ過・生物活性炭ろ過）やオゾン酸化などがこれにあたる。 

 

４－２．装置・機材の留意点 

１）腐食に対して 

① 給水配管系には下記のような材質が使用される。近年は亜鉛メッキ配管を水道用に直に
．．

使用することはほとんどないが、古い設備では鉄管や亜鉛メッキ管・鉛管が使われて未だ

に残っているケースが見られる。 

・ステンレス管（SUS）、 

・塩化ビニル管（VP、HIVP）、ポリエチレン管、 

・樹脂ライニング管（塩ビライニング、ポリエチレン粉体ライニング、SGP-PB等） 

・弁類は、ステンレス製、ソフトシール弁、塩ビ製 など 

② 給水タンクの材質はFRPパネルタンクが多いが、昨今はリサイクルの観点からステンレ

ス製のパネルタンクも使われている。この場合、塩素による腐食の問題から特殊なステン

レス（SUS444など）が使われている。 

２）クロスコネクション（誤接）や逆流防止 

水道配管と施設井戸・雑用水の連結は禁止されている２）。誤接は重大な水質汚染事故に

繋がりかねないので、工場稼働後に確認するのはなかなか困難ではあるが、異常が感じら

れたら早急に確認する必要がある。 

図9-1に示すD工場では、井戸ポンプ出口の逆止弁が老朽化して機能せず、ポンプ停止の

たびに水が逆流していたようだが、出口配管に圧力計を取付けるまで気付かなかった。 

なお、塩素注入点の周辺の機材では特に材質に注意するほか、塩素が残留や逆流しない

よう、塩素注入を停止してからポンプをOFFするなど、運転方法の配慮も必要である。 

 

４－３．薬品管理における留意点 

１）次亜塩素酸ナトリウム 

分解して塩素酸等を生成しやすいので、最近では有効

塩素濃度12％品から６％品への切替えのほか、20℃以下

を保つ冷却設備の追加・設置場所の屋内への移設・日除

けの取付けなどの対策が取られている。また、日数の経

過した次亜塩素酸ナトリウム残液に新しいものを「継ぎ

足す」ことで塩素酸等の生成速度が速くなるとして、次

亜塩素酸ナトリウム貯留槽底部を円錐状にしたいわゆる

「完全払い出し」型に切替え、槽を完全に空にしたり、 図８ 完全払出し貯留槽の例 
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更に洗浄後に受入れるケースも見受けられる。 

２）PAC（ポリ塩化アルミニウム） 

水処理工程で広く使用される無機凝集剤の一種で、原液使用が基本だが、50%以下の濃度

に希釈すると加水分解して懸濁し配管等に悪影響を及ぼすことがある。やむを得ず希釈して

使用する場合でも希釈濃度は50%以上とするのが望ましい。また半年以上経過したものは、

保管条件にもよるが変質して凝集不安定となることが多く、白濁している場合は使用を避け

るのが望ましい。 

 

４－４．水質自動監視装置 

１）残留塩素監視システム 

給水の残留塩素を確保することは給水管理の基本だが、給水タンク内の残留塩素濃度は、

滞留時間や温度や日射などによって変化する。特に工場休日は残留塩素濃度が低下すること

が多いので塩素の追加補給が必要なケースがあるが、タンク上部から次亜塩素酸ナトリウム

溶液を滴下するだけでは濃度が均一とならないので、図9-1に示すように循環などの混合撹

拌対策が必要である。残留塩素濃度の常時モニタリングと注入装置の自動化・記録が望まし

いが、水の使用状況をよく勘案してシステムを組む必要がある。 

２）電気伝導度計 

電気伝導度は水中のイオン状物質量の指標として用いられる。測定が簡単で装置も安価で

連続測定ができるので原水の水質管理などに採用しやすいが、絶対値というよりもその変化

を監視し変動があったときにその要因を探る、という使い方が多い。 

 

 

 

 

 

 

 

 

図９－１ Ｄ工場の井戸水浄化装置と残留塩素監視システムの例 

 

 

 

 

 

 

 

 

図９－２ 水質自動監視システムの例（１台の水質モニターで３～７項目同時計測可） 
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５．維持管理面での留意点 

一般に井戸水は水量・水質が安定しているため、さほど頻繁な施設管理や水質試験を必要と

しない。しかし長期的視野に立って水量面を見ると、井戸の寿命をできるだけ長く保つため定

期的に水位と揚水量を把握し、適正揚水量を守ることが大事である。異常があれば揚水試験な

どを実施し、必要に応じスクリーンの目詰まり除去などを実施して機能改善する必要がある。 

また水質面では、経年変化や季節変化のより正確な把握に努め、当該施設の状況に応じた必

要最小限の水質項目による管理の実施が大事である。 

多くの食品工場の給水管理状態を見ると、中には工場へ給水する地点での残留塩素モニタリ

ングも実施されていない例も見られるが、改善・実施することが望ましい。また、現在井戸水

を主に使用している工場でも、水質変化等の非常事態を考慮して、水道事業体からの水道水供

給体制を検討しておく必要があると思われる。 

 

６．あとがき 

以上、食品工場の井戸水に関わる留意点を述べたが、紙面の都合で説明しきれていない部分

は参考文献を参照されたい。ここ数年、食の安全をめぐる事件が目に付くようであるが、本報

告が少なくとも同じ間違いをしないための一助になれば幸いである。 
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＜機械装置＞ 

 

“進化的画像処理（横浜国立大学の登録商標）”を採用、骨やゴムなどの密度が低い異物検出 

から、厚みがある缶詰やブロック肉などの高密度の製品検査まで 

Ｘ線異物検出装置「ＩＸシリーズ」 
 

株式会社イシダ            

統括営業企画管理部 市場開発課 

山本 慎也 

 

昨今、食の安全・安心を脅かす事件の報道が後を絶たず、消費者の不安を募らせ、食の安全

性に対する品質管理意識が社会的に高まってきている。そのため、食品製造業において品質管

理システムの確立は必須になっている。そのシステム構築の一つとして金属検出機やＸ線異物

検出装置などの検査機器があげられ、生産ライン上で使用されている。従来、国内では金属検

出機は導入しているものの、Ｘ線異物検出装置は未導入という食品企業が多かったが、ここ数

年の間でＸ線異物検出装置が急速に普及してきた。イシダではＸ線異物検出装置「ＩＸシリー

ズ」を製造・販売し、食品市場を中心に需要拡大につれ2004年の発売開始から今日に至るまで

順調に販売実績を伸ばしている。本稿では、イシダＸ線異物検出装置「ＩＸシリーズ」につい

て述べる。 
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弊社のＸ線異物検出装置「ＩＸシリーズ」は、ＧＡ（遺伝的アルゴリズム）を搭載した異物

検査をはじめ、欠品・形状などの欠品検査、そして重量推定機能による重量検査を兼ね備え、

品質管理システムを支える総合的検査が可能である。さらに、これらの各種検査に加え、デー

タ管理や環境保護素材（防護カーテンの一部）の採用、高い清掃性、そしてユーザーの様々な

ニーズに対応した豊富なバリエーションを展開している。 

まずは「ＩＸシリーズ」の機能性について、以下のとおりである。 

一、「ＩＸシリーズ」の最大の特徴といえるＧＡが搭載されている。本機能は、画像処理の

最新技術である“進化的画像処理（横浜国立大学の登録商標）”を採用、生物界における遺伝

と進化のメカニズムを画像処理のアルゴリズムに応用し、異物を検出するという目的に対して、

その最適化をコンピュータが自動的に行なう。それによって、骨やゴムなどの密度が低い異物

検出から、厚みがある缶詰やブロック肉などの高密度の製品検査まで、高感度の異物検出と誤

認識の低減を両立した。 

二、総合的な欠品検査。従来の総面積による検査法から、個々の面積をみる新検査法を採用

したことにより、製品の割れ欠けや個数、形状の検査ができるようになった。さらには、重量

推定による重量チェックをする機能も搭載されている。この重量推定機能は、重量のわかる被

検査物を10回撮像し、特徴をＸ線装置に学習させて重量推定関数を最適化することで被検査物

の重量を推定する。これまで難しかった変形や重なりのある被検査物の重量も、極端な場合を

除けば推定可能であり、また、重なりがなければ複数個入り被検査物の総重量と個別重量も推

定可能になった。 

三、充実したデータ管理機能。ＮＧ画像履歴や操作履歴、集計データなどが表示でき、トレ

ーサビリティを意識した管理システムになっている。また、これらの表示画面は運転中に確認

できＣＦカードに保存し管理できる。 

以上の高い機能性を持つ一方で、「ＩＸシリーズ」は清掃及び環境面もしっかりと配慮して

いる。弊社では、「ＩＸシリーズ」の検査対象物の出入り口開口部で漏洩Ｘ線を遮蔽する防護

カーテン部を、従来の鉛を含有したゴム製のものから鉛を使用しない新素材に一新した。鉛は、

無秩序な取り扱いや非合法的な廃棄が続けば、将来環境を汚染し、生物の安全性にも悪影響を

及ぼす危険性がある。ＥＵでは2006年に鉛を有害物質として規制するＲｏＨＳ指令を施行した。

米国でも1990年初頭から鉛規制法提案などが明確化されている。新素材は、シーアイ化成との

共同開発により食品衛生法に適合するタングステンを独自の技法で含有させたもので、Ｘ線を

鉛同様に遮蔽できる防護カーテンの製作に成功した。タングステン防護カーテンは、鉛製カー

テンに比べＸ線遮蔽度・耐久性を確保しながら厚みを薄くできるため、検査品に対する負荷抵

抗を軽減できる。また食品衛生法に適合し安全であることから、Ｘ線異物検出装置の全シリー

ズを新素材であるタングステン防護カーテン標準仕様として普及させ環境保護を訴える。また、

清掃性に関しては、「ＩＸシリーズ」のほとんどの機種は検査室が防水仕様（ＩＰ66対応）で、

本体はオールステンレスで衛生面を考慮したＨＡＣＣＰ対応の構造となっている。脚部は丸パ

イプを使ったサニタリー構造で清掃の邪魔になる横棒が少ないためモップやホースを使っての

清掃が簡単であり作業効率が向上する。さらに、防護カーテンとコンベアベルト、コンベアフ

レーム等の脱着も簡単にでき水洗い可能である。このように、イシダでは現場作業者側の立場

にたって装置を開発し、性能だけでなく使い易さも重要視している。 
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弊社Ｘ線異物検出装置は、お客様の様々なニーズに対応できるよう小型から大型まで取り揃

えている。各機種は検査範囲やＸ線出力の違いによって分けており、機種選択の幅が広いのは、

弊社の強みでもある。「ＩＸシリーズ」のラインアップについて、以下のとおり簡単に紹介さ

せて頂く。 

まずはシリーズの中で最も低価格になるのが、小型・低出力タイプの新機種ＩＸ-ＧＥ-

2462(-Ｊ)型である。従来の検出感度を確保しつつ、Ｘ線出力（最大50Ｗ）を抑えたことで消

耗品の高寿命を図った。さらに本体価格のコストダウンと同時に、高額消耗品であるＸ線管球

とラインセンサのローコスト化を実現した。その他の小型機種について、ＩＸ－ＧＥ－2462(-

Ｊ)型よりＸ線出力が大きい（最大150Ｗ）ＩＸ-Ｇ-2450型や、小型の中で最大のＸ線出力（最

大300Ｗ）を誇り小さく高密度の製品（缶詰など）に対して高感度で検出できるＩＸ-Ｇ-2475

型がある。 

中型では、ＩＸ-Ｇ-4075型、ＩＸ-Ｇ-7075－Ａ型、ＩＸ-Ｇ-4075-Ｈ型の３機種を展開して

いる。小型に比べて、検査範囲が広く、Ｘ線出力は各タイプ最大300Ｗである。被検査物の代

表例としては、ブロック肉類や固形チーズなど高密度で大きい製品があげられる。上記３機種

の違いについては、標準に対して、Ａ型は背の高い製品仕様のタイプであり、装置出入り口の

間口高が標準より高くなっている。Ｈ型はミンチ肉仕様で開発され、コンベアが台形型になっ

ているなど特殊タイプである。 

大型では、ＩＸ-Ｇ-65100型とＩＸ-Ｇ-65130型の２機種がある。「ＩＸシリーズ」の中で、

最も検査範囲が広く、被検査物の代表例としてクラフト袋やダンボール箱製品などがあげられ

る。Ｘ線出力は、65100型が最大350Ｗ、65130型が最大400Ｗの各々高出力タイプになっており、

後者ではＸ線出力が大きい分、より密度の高く厚い製品に対して高感度の検出ができる。 

従来は海外仕様として販売されていたＩＸ-ＧＡシリーズを国内で発売する。ＩＸ-Ｇシリー

ズは検査室（ＩＰ66対応）のみ防水仕様に対して、ＩＸ-ＧＡシリーズは検査室だけでなく本

体（ＩＰ65対応）も防水仕様になっている。そのため、冷却装置が標準装備されている。 

以上、お客様の使用環境や製品などに柔軟な対応ができるよう豊富な機種展開を行なってい

る。 

現在、国内市場には約7000台のＸ線異物検出装置が稼動している。その要因として数年前か

ら現在に至るまでＸ線装置の本体価格が大幅に下がっていること、また、食品の品質管理に対

する市場要求も益々高まっていることが考えられる。Ｘ線異物検出装置の出荷台数は急速的に

増加しているといわれているが、金属検出機に比べるとまだまだごく僅かである。Ｘ線異物検

出装置が金属検出機の出荷台数に追いつくためには、本体及び消耗品の更なるコストダウン・

高性能が課題である。コストにおいては、Ｘ線管球とラインセンサの高額消耗品を安く抑える

と同時に、寿命を伸ばすことにより消耗品のランニングコストも抑えることが、Ｘ線異物検出

装置の普及拡大には必要不可欠である。性能においては、検出が困難であるナイロン樹脂や食

肉の軟骨などの軟質異物も検出できるようソフト改良に努めている。今後、食の品質基準への

厳しさが増す中で、「ＩＸシリーズ」の更なる性能向上を図るとともに時代のニーズに対応し

「食の安全・安心」に貢献していく。 

以上 
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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22：平成21年１号（平成20年11月～平成21年１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 

本研究会誌の2008年６月号が25周年記念号として発行され、その中に「冷凍食品技術研究会

25年史表（2003年、平成15年～2007年まで）」が掲載されている。各年度の年末講演会の開催

記録のタイトルからキーワードを拾い出してみると表１のようになります。消費者の求める食

の安心・安全にかかわるタイトルが多かったことが、年表にある食品業界関連、社会関連の動

きに、対応付けられるようです。年度末になりまわりの環境が変わり始め、慌ただしく原稿を

書き始めると読者の実際の興味の対象はこのあたりにあったのではないかと思うようになりま

した（原稿作成を手軽に済ませようという意図ではありません）。どちらかと言うとイノベー

ションにつながるような基礎研究の成果をいつ頃ものになるのかということにこだわらず紹介

してきましたが、実用面の具体的展望については避けていましたので、開発スケジュールに追

われている場合にはただ面白いと言うだけにとどまっていたかもしれません。早い、安い、お

もしろいだけではこれからの連載は難しいのかもしれません。ということでまたまた少しモデ

ルチェンジを試みています。 

 

表１ 冷凍食品技術研究会年末講演会キーワード（2003～2007年） 

法規・行政指導
食品衛生法、衛生監視指導、国際規格、ISO22000、 

品質安全協議会（野菜） 

安全品質 貝毒、農薬、防虫 

流通品質 トレーサビリティ、原産地表示・判別（加工食品）､(魚介類) 

品質管理 

クレーム 袋の膨張 

（新）技術 放射線殺菌、熱力学的 
商品開発 

調理冷凍食品 美味しい、健康、グラタン、ドリア 

 

 

２．食品の産地偽装を化学で暴く―多次元安定同位体比の解析による産地判別技術－(文献１) 

高度経済成長と飽食の時代はなんとなく見通しが不確かになってきたようですが、食の安心

に関しては消費者の関心は高く、マスコミに食品偽装が登場することが多いし、取り上げ方も

大きな扱いになっている。もうけを最優先させて食品の品質をごまかす行為が後を絶たないの

はモノが売れない時代だからということもあるかもしれないが、ごまかしても検証の手段がな

いと思われていることも一因であるかもしれない。 
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一般的に食の安全に関しては科学的根拠に基づいて技術的な評価が可能である。産地偽装を

なくすためには生産者が直接消費者に届ける、産地証明書、個体識別番号（記号）、携帯電話

などのITによるトレーサビリティなど記録（書類）での裏付けによる方法が実施されている。

地方名産品、銘柄品などおいしいと高いブランド価値が付けられていても、その品質を簡単に

科学的に計測することも嗜好食品には難しいことが多いし、品質とか栄養とか客観性のある基

準で決められない文化的な側面もある。とはいえ法律違反行為を取りしまるため、偽装を暴く

ための技術開発も行われている。 

産地判別技術としてはDNA解析による品種判定や微量無機元素分析などが開発されている。

微量無機元素分析は食総研のHPに実施例が掲載されている。 

生物は生育の過程で餌、水、生育環境などから取り込んだ炭素、窒素、酸素などの安定同位

体比に特徴があり、炭素（13C/12C）、窒素（15N/14N）、水素（D/H）、酸素（18O/16O）などの安定

同位体比の測定により産地判別が可能となる。安定同位体比の測定法は測定時間が1試料あた

り20～30分（100試料／１週間）であり、元素分析計／同位体比質量分析計（EA/IRMS）を使用

する。産地判別を多次元解析するためのレーザープロットを原報の図１～３にそれぞれオース

トリア産、アメリカ産、国産のコシヒカリ、牛肉、台湾産、中国産、国産の養殖ウナギの解析

例を示している。4地域の銘柄牛の測定では緯度の違いを反映した差異が見られると言う。 

高感度大型分析機器も普及型、簡便型が開発され、分析技術も特殊なスキルが必要とされな

いようになってきているが、分析値の精度を高め信用されるためには、標準試料、前処理法、

外部機関による検定・認証、分析コストなど課題は多いと思われる。ブランド銘柄のように分

析値が大きな付加価値を保証するものは一時の流行に終わらないで定着させることが可能かも

知れない。 

 

３．メラミン－利益のために混入された危険物質－2008年話題になった化学のキーワード 

（文献２）Anthony T Tu 化学63(12), 16-17 2008 

インターネットで浮かび上がるメラミン問題（文献３）荒川洋：フードケミカル 24(12) 

48-61 2008 

メラミン樹脂の食器,合板は身近なプラスチックとして子供の頃からあるが、時々溶出問題

（ホルマリン）が話題にされていたもののメラミン＝危険物質という意識は一般的には少なか

ったかもしれない。メラミンのLD50は3000mg/kg以上であり、急性毒性に関しては無毒に近い

物質であったが、今回2008年中国で粉ミルクを飲んだ乳幼児に大規模な中毒事故が発生したこ

とが報道されている。加工食品の原材料として世界中で利用されていたため、世界規模の製品

回収などが報じられている。 

Tu（文献２）は「メラミンの混入はどのようにして発覚したのか？」、「メラミンはどういう

物質？」「メラミンにはどんな毒性がある？」であり、今日の問題を簡潔にまとめている。厚

生労働省のホームページにも詳しく経緯が報告され、そこにはWHOのサイトもリンクされてい

る。中国のインターネット事情は良く分からないが、荒川はこの問題のかなり根の深さをうか

がわせるような中国国内の事情を垣間見せている（文献３）。タンパク量不足で政府の販売許

可が得られなかったのがメラミン混入により検査に合格するようになったという。急性毒性は

殆どなくても、体内でシアヌル酸とメラミンが結合し（シアヌル酸のケト基質とメラミンの
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NH2と水素結合でつながる）、細かい結晶が腎臓中にでき、腎臓の機能を障害する。この問題は

2007年のはじめアメリカで販売されたペットフードの原料の中国産グルテンにメラミンが含ま

れていたことが発覚しているが、この時適切な対処がされていればヒトには危害が及ぶのが防

げた可能性が指摘されている。これまでも初期段階で適切に処理され、回避されている事例は

多いと思われるが、情報はある程度公開されているとはいえなかなか教訓にはならないのが現

実かもしれない。 

 

４．氷の科学－宇宙や地球環境でも注目されている物性と機能（文献４） 

これまでも氷の化学的な性質の不思議さを扱った論文は報告してきたが、氷の表面で起きる

化学的な反応についてアイスクロマトグラフィーの開発者が最新トピックとしてまとめている。

氷表面は液体の性質を持つとされているが、氷表面擬似液層の厚さの温度依存性が測定されて

いる（原報の図１）。まだいろいろな数値が報告され固有の物性値としては確立されていない

かもしれないが、見かけの疑似液層の厚さとしては－１℃で10nm程度である。温度が氷の融点

に近づくに従って疑似液層が厚くなることが既に共通認識されているという。小生らも凍結状

態で酵素反応が特異的に起きていることを報告しているが、この図１によるとこの時の温度域

でも数nmの疑似液層が存在している。 

不凍タンパク質は氷表面に特異的に吸着し、氷結晶の形成と大きな氷結晶への成長を妨げて

いることは多くのモデルで示されているが、タンパク質と氷表面との直接的な安定した結合に

よるという説とタンパク質の水和状態に基づくとの説が紹介されている。これらの成果は急速

に発展しているコンピュターシミュレーションと生のタンパク質の結晶構造の解像度の高い解

析が貢献している。 

 

５．パルス電界法により前処理したポテト組織の凍結（文献５） 

浮遊細胞に瞬間的な電気ショック（パルス）を与えて細胞膜に穴を空けるエレクトロポレー

ション法というのを使ったことがあったが、これは直流の電気パルス（数1,000ボルト/cmの高

電圧で数10μ秒のパルス）を使うような方法であった。パルス電界を食品の殺菌に使うような

研究も報告されている（例えば植村邦彦：交流高電界パルス法による液状食品の殺菌、食総研

ニュース、21,2008）。 

本報ではポテトについて凍結、凍結乾燥、復水操作のそれぞれの挙動に及ぼすパルス電界

（PEF）前処理法の効果について報告している。試料のポテトの大きさは直径26mmで厚さは

10mmである。パルス電界処理は400V/cmパルスの持続時間は10-4～0.3秒の間で変化させている。

凍結食品の品質は凍結によって引き起こされる食品内での、①細胞の脱水の程度、②氷結晶の

大きさ・形と③氷結晶の分布などが関係している。本報ではパルス電界が細胞膜に損傷をあた

えるが、電界の程度にもよるが、破壊的な損傷ではないとして、PEFによるポテト細胞の損傷

と凍結、凍結乾燥、復水のそれぞれの挙動とポテト組織の構造変化について詳細に調べている。

凍結は－35℃、エアーブラスト法（２m/s)で、凍結乾燥は０℃、0.04mbar、復水は25℃の水に

浸漬している。その結果、PEFによりポテトの損傷は大きくなるが、凍結時間が短縮された。

走査型電子顕微鏡による観察でも脱水が見られ、細胞間に空間が広がっている。凍結乾燥では

乾燥速度が速くなり、しかも復水後の品質（形状、色、ちぢみ（シュリンク）、外観など）は
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良好であった。 

このことは凍結でもPEFの条件、解凍法の組み合わせにより品質向上が図れる可能性を示し

ているのかもしれない。 

 

６．プラスチック冷却器－電場によって大きな温度変化を起こす材料が見つかった－ 

（文献６） 

電気と組み合わせることにより冷却効果が得られるプラスチック素材が見つかった。この現

象の発見のヒントは氷の融解という普段見慣れている相転移であり、氷が解ける時他の物質を

効果的に冷却できることであったと伝えられている。このアイデアをソリッドステート冷却技

術として実用化の目処をつけたのはペンシルバニア州立大学のQ.Zhangらである（文献７,８参

照）。フッ化ビニリデン共重合体（ポリフッ化ビニリデン・トリフルオロエチレン）の厚さ1μ

mのフィルムを55℃で120ボルトの電圧をかけると温度が約10℃上昇することを見つけた。同じ

温度域における既知の電熱物質（その殆どはセラミックであるが）に比べると１桁大きな温度

変化が得られた。電圧をかけると原子や分子が規則正しく配列し、より秩序だった構造になる

ポリマーについての研究から、この新しい電熱物質は鎖のように長い分子でできていて、分子

鎖の一端が正の電荷を他端が負の電荷を持っている。この分子が無秩序にバラバラに動きまわ

っている状態に電場をかけると双極子が回転して電場の向きに合わせて整列する。この整列に

よって系のエントロピーが低下するので、系は発熱する。電場を取り除くと再び双極子の動き

は無秩序に向かい系は冷却される。この新しいポリマーではセラミックスの7倍の熱を吸収で

きるという。応用分野は先ずコンピュータなどの情報機器の冷却用とされているが、家庭用電

場冷蔵庫も期待されている。 

この記事の元になった論文はBret Neese, Baojin Chu, Sheng-Guo Lu, Yong Wang, E. 

Furman, Q.M.Zhang : Large electrocaloric effect in ferroelectric polymers near room 

temperature, Science, 321(5890) 821-823, 2008 8 August（文献７）であるが、2007年に文

献８が報告されている。 

巨大生体糖鎖タンパク質を偏向光度計やSDS電気泳動で一連の実験をしていた時、熱力学的

な計測手段が使えればと思っていたことがあるが、生体分子でも電熱物質に名乗りを上げるも

のが出てくれば面白いかもしれないが？分子配列秩序が高い構造が必要と言うことであれば材

料から不純物を除く技術が重要になるかもしれない。いずれにしてもこの分野は開発目標が定

まれば実用化は意外と早いかもしれないが、ペルチェ効果が期待されながら最近大きな話題が

少ないような気がします。 

 

７．ビニリデンフルオライド／トリフルオロエチレン／ヘキサフルオロピロリレン 三元重合

ポリマー（vinylidene fluoride/ trifluoroethylene/hezafluoropropylene terpolymers）

における構造および強誘電性応答（文献８） 

本報ではpoly(vinylidene fluoride/ trifluoroethylene/ hezafluoropropylene terpolymers) 

[P(VDF-TrFE-HFP)]の合成法が記されている。重合は trietyl borane/oxygen をイニシエタ

ーに用いている。洗浄（４時間）、乾燥（12時間）、フィルム作成、アニーリング（12時間）、

などでありフィルムの厚さは約15μmである。エレクトロメカニカル特性の測定はDSC, X線回
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折、FT-IRなどである。２次元と３次元の共重合体についてこれらによる特性を比較している。

HFPをそれぞれ0.8％、2.0％、2.5％加えた試料と２次元重合体（０％）の熱的特性の比較では

DSCのTC（結晶化温度)、Tm（融解温度）はそれぞれHFPの配合比率が多くなるほど低温にシフ

トする。それぞれのエンタルピーも低下する。 

 

８．レディミールの包装技術（文献９）、ロングライフ・チルド流通食品の製造包装システム 

（文献10） 

本報でレディーミールと呼ばれているのは調理食品の中で、１食分の主菜や副食などがセッ

トされており、電子レンジなどによる加熱で簡単に食べられるタイプのもので、冷蔵・冷凍に

ついても記されている。TVディナーの先駆け（1953年発売）のスワンソン社は現在TVディナー

という名前の使用を止めているということである。最近の日本での冷凍TVディナー、「レディ

ーミールワントレー」等も紹介されている（文献10）。冷凍食品タイプのレディーミール用包

材では製造流通段階での耐寒性および調理時の耐熱性などの要求があり各種のラミネートフィ

ルムが紹介されている。一般の冷凍食品にはハイガスバリアー性は必要ないこと、最近の電子

レンジ対応自動開口外装パウチの蒸気抜きのいろいろな方法が紹介されている。過剰包装とも

思われるプラスチック廃棄物が家庭に持ち込まれているが、便利さの追求にはパウチの機能開

発が課題ではある。クック・チル食品「チルドレディーミール」無菌化包装技法あるいはロン

グライフ常温食品等の急速な技術開発に冷凍食品が既存技術で存在感を示すことができるか、

国内では消費される量は限られているが、まだまだ主婦の家庭料理が家計に占める比率は大き

いのか、時代の変化は早いかもしれない。無菌包装システムでは米飯、おでん、ハンバーグ、

シチュー、カレーライスなどの開発製品の写真が試作例として載せられている。 

 

９．冷凍の特集の紹介 

11月号の特集は「“微”のつく空調技術」特集にあたって（桒原 哲）、１．計測技術、1.1 

微風速測定技術（寄崎哲弘・林 孝明・村田篤嗣)、1.2 微粒子計測技術 （一条和夫 ）、1.3 

微粒子可視化技術（坂本数彦）、1.4 顕微鏡を含めた表面検査方法（加瀬川直司・白丸信彦）、

２．システム技術、2.1 空調系の微生物汚染低減技術（柳 宇）、2.2 微細噴霧加湿冷却技術

（植村 聡）、2.3 高安定性微差圧制御システム（柴田克彦）、2.4「微気候設計」による住宅

における環境配慮の取り組み、である。食品技術講座４は「最新化学工学基礎講座」「第８回

食感性工学による凍結乾燥操作の最適化」（荒木徹也、相良泰行）である。 

12月号の特集は［小特集：快適性を向上させる空調技術］、特集にあたって(入江毅一)、１．

室内温熱環境の快適性に関わる研究動向、(磯田憲生)、２．快適実現技術、2.1 自動車内の快

適な温熱環境 (田辺新一・佐野潤一)、2.2 快適な睡眠を実現する最新空調技術（松原篤志・

新井潤一郎)、2.3 快適な居住空間を提供する空気清浄機技術（稲垣 純・辻 由浩・平沢秀

直)、である。食品技術講座４は「最新化学工学基礎講座」「第９回濃縮の基礎」（宮脇長人）

である。 

１月号の小特集は「特集：水産物のゼロエミッション－課題と展望－」、特集にあたって 

（村田裕子）、１．各機関，団体における取り組み、1.1 水産加工残滓の現状およびその有効

利用に関する行政支援について（阿部 智）、1.2 大学におけるゼロエミッション研究（高橋
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是太郎）、1.3 独立行政法人研究機関におけるゼロエミッション研究の取り組み例（石原賢司)、

1.4 民間企業における取り組み（地域における取り組み）(難波秀博)、２．実用化に向けた開

発事例、2.1 水産ゼロエミッション研究会の役割－水産資源の有効利用とゼロエミッションの

実現に向けて－（坂口守彦）、2.2 水産系廃棄物の有効利用（若杉郷臣・内山智幸・作田庸一）、

2.3 先進技術による魚の残滓の高度利用（大澤 仁・長房敏郎・長房光一）、2.4 低利用水産

資源および蒲鉾製造ロスから調味料へ（舩津保浩）、である。食品技術講座４は「最新化学工

学基礎講座」「第10回晶析の基礎」（佐野千明）である。 

 

10．おわりに 

エルベ・ティス教授（Herve This）が“Molecular gastronomy”について講演された（２月

７日）。分子美味学と呼ばれ、どちらかと言うと料理関係の雑誌の話題を目にすることが多か

っ た が 、 International Food Technology2008 年 ６ 月 号 に Deconstructing Molecular 

gastronomy p35-43,（著）Grace S. Yen があり先号で紹介するかどうか迷っていた経緯があ

り再読してみました。講演は豊富な写真を使い美食学の歴史から始まり、最近の料理における

科学的取り組み（分子生物学まで）の成果と展望を示された興味深いものであった。“Food 

for tomorrow?”（Herve This）EMBO report 17(11) 1062-1066, (2006)では書き出しが”

Molecular cooking”であり、世界のトップシェフ50人中の３人について最も最新のファッシ

ョンの一つが“molecular gastronomy”の発想によるとしている。どこの世界でも流行を極め

名声をえることはたいへんなことである。味覚、調理には化学の要素があり、分子レベルでそ

のメカニズムが解明され応用が可能になっているものが多いが、マジックショウを演じるよう

なシェフとグルメ料理を作る味覚機能を装備したロボットの距離が縮まってきたのかもしれな

い。最近の分子美味学は”健康“とも関係している。インターネットには美食学関連のサイト

（http://khymos.org/index.php）がありいくつかのレシピーも公開されていた。 
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＜国内情報＞ 

 

冷凍食品認定制度の改定について 

 
社団法人 日本冷凍食品協会 

品質管理部  山本 健 

 

最近の経済社会は大きく様変わりし、グローバル化、情報化が進展するとともに食料の供給

と需要の構造あるいは消費者の食生活様式さらには考え方も大きく変化しています。このよう

な中で、食品の品質・安全に関わる様々な事象の発生もあって消費者の不安・不信感が増加し、

食品の安全性に対する消費者の方々はもちろんのこと社会全体の関心が極めて高くなっています｡ 

さて、財団法人 日本冷凍食品協会（以下、「当協会」という。）は昭和45年より冷凍食品の

品質と安全性の向上を目指し「冷凍食品の品質・衛生についての自主的指導基準に基づく確認

工場制度」を運営してまいりました。 

この制度は ①会員企業の冷凍食品製造工場を認定し ②認定を受けた工場で生産された製

品に認定証マークを付することで品質を確保し、冷凍食品が現在の高い評価を得るために大き

な役割を果たしてまいりました。これまでも本制度を運営する中で、時代の変遷とともにお客

様の様々なご要望に応えるべく、HACCPシステムへの対応や一般的衛生管理プログラムの導入

など制度の改定や補強を行ってまいりました。しかしながら、昨今の食品に係わる諸問題の発

生等を背景に、消費者・国民の皆様からは、より高度な安全性・品質の管理・保証の達成、食

品企業として必要なコンプライアンス概念の徹底などを要望されています。 

当協会は、これら要望を満たすためには、施設・設備に求められる要件を基準とする「冷凍

食品の品質・衛生についての自主的指導基準に基づく確認工場制度」では不充分と考えるに至

りました。そこで従来の施設・設備に加え、それを運営する品質・衛生管理体制すなわちマネ

ジメントシステムを適正に構築し、適宜更新していくことが必須と考え、平成21年度よりこれ

までの制度を大幅に刷新した新たな「冷凍食品認定制度」を運営することと致しました。 

以下、新「冷凍食品認定制度」の概要、新「冷凍食品認定制度」改訂の背景、新冷凍食品工

場認定基準のポイント、新旧認定制度対比表で内容を説明致します。 
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新「冷凍食品認定制度」の概要

(目的）

消費者が求める冷凍食品の品質・安全性の維持・向上。

(認定手順）

１．製造工場が認定基準に合致していることを確認する。

２．当該認定工場で生産されている製品を定期的に検査し、

品質・安全性等が基準に適合していることが確認できた

製品については、協会の下記「認定証」マークを商品に

貼付することを認める。

図－１

新「冷凍食品認定制度」改訂の背景

1．現在の制度自体は昭和４４年の冷凍食品協会発足の翌年から冷凍食
品の普及・発展をめざしスタートしたが、昨今の消費者等のより高度な
品質保証レベル要求にはやや不充分な状況であった。

２．協会会員が外部機関から受ける各種監査等に際して、現行の認定制
度・基準では不十分な部分を補強し、冷凍食品の品質保証レベル評価
のためのスタンダードとして通用するものとする必要があった。

３．これまで、数度にわたって部分改定を実施し、「ＨＡＣＣＰ基準の追加」、
一部の「海外工場認定」等も導入したが、制度発足当時には重要で
あった施設 （ハード）中心の基準がそのまま継続されたため、管理・
運営基準（ソフト）が必ずしも十分ではなくなっていた 。

４．消費者、顧客、社会が要求する経営理念重視の品質保証システムが
求められている中、ＩＳＯ９００１・２２０００等に基づくより高度な
(コンプライアンス概念など)品質管理理念を備えた認証システムが
不可欠となっていた。

図－２
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●新認定制度は企業の「関係法令の理解と遵守（コンプライアンスの徹底）」「品質管理組織
の責任と権限の明確化」「原材料（調達を含む）の管理」等を重点事項としている。

●さらに、従前の制度（1969年に制定）が施設・設備で重点的に求めていた要件に加えて、

品質・衛生管理体制の一層の強化（システム構築）を必要条件としている。

新冷凍食品工場認定基準のポイント新冷凍食品工場認定基準のポイント

食品企業（工場）に求められる新管理体制の構築従来の確認工場認定基準
（旧基準）

施設・設備に関する基準が中心に
なっていた

法令の遵守と責任の明確化(コンプライアンス)
ISO９００１に代表されるマネージメントシステム
科学的手法で検証した製造工程管理

新基準＋

Ⅰ 施設・設備に係わる基準
１．工場敷地内環境
２．作業場施設の構造
３．工場内設備の要件
４．原材料保管施設
５．製品保管施設
６．その他の施設
７．機械器具および搬送

装置
８．品質および衛生管理

施設

一部改定

Ⅱ 品質・衛生管理体制に係わる基準
１．関係法令の理解と遵守
２．責任と権限の明確な組織
３．従業員に関する管理
４．従業員の品質・衛生教育
５．品質・衛生検査体制
６．クレームへの対応と再発防止体制
７．原材料の管理
８．製品管理
９．工程管理基準の整備と運用

（HACCP的管理手法導入）

１０．一般的衛生管理
１１．文書及び記録管理規定

新規に設定（一部既存含み）

図－３

新旧認定制度対比表新旧認定制度対比表

旧制度 新制度

認定制度 ●会員企業一律同一認定 ●品質管理達成度認定(全体のレベルアップ)
●更新期間は全て３ヶ年で一律 ●達成度別に２～４年で更新期間に差をつける
●定期検査は生産数量別基準 ●定期検査は品質管理達成度別にウェイト付け
●指導等は制度として不明確 　　を行い、達成度により指導のウェイトも変える
　　(検査不合格時の指導のみ) ●品質管理向上を目的とする指導重視型とする

　　(指導・コンサルティングを制度として明文化)　　
　　(合わせて制度・基準・管理マニュアルの
     全体の整理を実施)
　　　

認定基準 ●施設・設備等ハード中心の認定 ●管理・運営等ソフトを強化した認定制度へ
　(HACCP導入も施設対応を中心とした基準) 　　(ＩＳＯ９００１要求事項に準拠した基準追加)

　・コンプライアンス、企業理念条項の追加
　・原料調達時の基準の明確化
　・基準・ルールの文書化と記録管理
　・従業員の管理、教育の徹底
　・トレーサビリティー規定の明確化
　・品質管理組織の明確化

品質管理の手引き ●旧「品質管理の手びき」 ●現場の指導に必要な具体的マニュアル
　　への全面改訂、現場用に再整備
 　・新基準との整合性を重視　  
　・イラスト、図表、写真、帳票事例を追加し
　　現場での利用性を高める

図－４
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さて、新しい「冷凍食品認定制度」については、昨年５月から全国６箇所、８会場で開催さ

れた説明会でその内容を説明すると共に、説明会に参加頂けなかった会員工場へは基準書を送

付しております。基準書にはその制度と基準に関する内容が盛り込まれています。又、その基

準を達成するための考え方や品質管理の具体的な実施例を示したもの（「冷凍食品認定制度の

ための品質管理の手引き」）についても、協会に設置した「冷凍食品 品質管理の手引き作成作

業部会」において一昨年より検討を開始し、昨年８月に別冊として作製しています。この「手

引き」では新基準との整合性を重視すると共に、イラスト、図表、写真、帳票等を多数収載し、

現場での利用性を重視した内容としました。「冷凍食品認定制度」並びに「冷凍食品認定制度

のための品質管理の手引き」に関するお問合せは、当協会 品質管理部（TEL 03－3667－

6671）までお願い致します。 

さらに、新基準に基づく書類審査は当協会が行い、その後の工場認定調査は財団法人 日本

冷凍食品検査協会により進められており、本会誌が出る頃には新認定を得た工場が誕生してい

ると思われます。この新しい「冷凍食品認定制度」が、冷凍食品業界の発展を果たす上で、こ

れからも大きく貢献することを期待する次第です。 

以上 
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＜事務局連絡＞ 

 

ＨＰの内容について（ご意見募集） 
 

冷凍食品技術研究会事務局 

 

 

冷凍食品技術研究会では、ホームページを作成しておりますが、皆様からのアクセスが少な

いと感じています。 

今後、さらにホームページを充実させ、皆様のお役に立つものにしていきたいと考えており

ます。皆様からのホームページに関するご意見をお寄せ下さい。 

 

また、会員の皆様への御連絡は電子メールの利用を促進したいと考えており、まだメール登

録をお済みでない会員の皆様に於かれては、メールアドレスの登録にご協力をお願い申し上げ

ます。 

以上 

 

（あて先） 

冷凍食品技術研究会事務局（担当：佐藤） 

TEL：03-3438-1411 FAX：03-3438-1980 

E－mail：h_sato@jffic.or.jp 
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＜編集後記＞ 

（財）日本冷凍食品検査協会が内部資料として最近刊行した『改訂４版 輸入食品衛生年表

（1945-2007）輸入食品とその背景』を頂いた。 

早速、ページを繰ってみると、1960年10月に、目立つ赤字で「農林水産物 121品目を輸入自由

化」とある。これぞわが国の輸入冷凍野菜および冷凍果実の原点です。当時の『日本貿易月表』（大

蔵省・日本関税協会発行）を開く。1960年の輸入量は恐らくゼロであろうから、1961年版を見たが、

冷凍野菜、冷凍果実の項目はありません。輸入量の記載が見られるのは1962年版からです｡ 

品目番号 品名 数量 単位 価額 

054－5 その他の野菜（生鮮のもの） 5,169,343 KG 165,220 

054－500 野菜（生鮮のもの）（その他のもの） 5,169,343 KG 165,220 

054－6 野菜（冷凍のもの及び一時的に貯蔵したもの） 4,899 KG 1,243 

054－610 冷凍野菜 3,099 KG 1,135 

054－620 
 

野菜(塩水その他の貯蔵液で一時的に貯蔵したもの） 
（そのまま食用に供するために調製したものを除く） 

1,800 KG 108 

053－6 果実（一時的に貯蔵したもの） 60,015 KG 6,009 

053－610 冷凍果実（砂糖を加えてないもの） 45,540 KG 4,852 

053－620 冷凍果実（砂糖を加えたもの） 862 KG 192 

053－630 
 

果実（塩水その他の貯蔵液で一時的に貯蔵したもの） 
（そのまま食用に供する ために調製したものを除く） 

12,300 KG 708 

053－640 
 

メロンの皮及びかんきつ類の果皮（生鮮、冷凍又は乾燥のもの
及び塩水その他の貯蔵液で一時的に貯蔵したもの） 

1,313 KG 257 

 
品目符号 国符号 数量 価額 

054－610 
 
 

053－610 
053－620 

302 
304 
601 
101 
304 

148
1,545
1,406
45,540

862

379 
463 
293 

4,852 
192 

価額は現行統計と同じくCIFであり、単位は千円です。国符号は、101が琉球、302がカナダ、

304がアメリカ、601がオーストラリアです。この年の輸入量は、冷凍野菜が約３トン、冷凍果

実が約46トンでした。これが東京オリンピックの1964年には、それぞれ約160トン、約34トンに、

大阪万博の1970年には、それぞれ約8,474トン、約1,690トンに増加しました。昨年、2008年は

推計値でそれぞれ82.3万トン、6.1万トンでした。 

来年、2010年は、冷凍野菜・果実の輸入が始まって丁度50年、半世紀の記念すべき年を迎え

ることになります。 

さて、本誌には、創立25周年を迎えた当研究会が昨年12月５日、虎ノ門パストラルで開催した

年末講演会の講演要旨を載せました。最近の関心事項である「冷凍食品の最新の日付捺印装置」

を㈱キーエンス木村欣敦氏、「日本介護食品協議会とユニバーサルデザイン」を日本介護食品協

議会藤崎亨氏、「最近の食品衛生に関する話題」を（社）日本乳業協会常務理事森田邦雄氏にお

願いしました。森田氏は、元厚生労働省乳肉衛生課長で、３年前まで、日冷検の常務理事として、

冷凍食品技術研究会および輸入冷凍野菜品質安全協議会にいろいろと指導、助言を頂きました｡ 

他には、（社）日本冷凍食品協会 山本健氏の冷凍食品認定工場制度の改定内容について、㈱

西原環境テクノロジー 大泉勝則氏および竹本裕氏の井戸水監理のポイント、㈱イシダ 山本

慎也氏による最新のX線異物検出装置について、連載中の東京大学農学国際専攻 白石真人氏の

冷凍食品関連の文献紹介と予定ページ数を超えました。会員諸氏のお役に立つ内容になったと

思います。                                 （小泉） 
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