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2010．12月 冷 凍 食 品 技 術 研 究 No．89 

－1－ 

＜講演要旨＞ 

 

平成22年度第２回講演会について 

 
冷凍食品技術研究会 

事務局 

 

今年度第２回の講演会を下記の内容で開催しました。 

（講演内容の詳細は次ページ以降に掲載） 

 

記 

１ 日時：平成22年９月１日（水）13：30～16：40 

２ 会場：（財）日本冷凍食品検査協会 ８階研修センター 

３ 講演テーマ： 

講演Ⅰ 「加工でん粉と添加物表示について」 

松谷化学工業株式会社 研究所 第二部 

部長                  菅野 祥三氏 

 

講演Ⅱ 「静菌剤について」 

上野製薬株式会社 食品事業統括本部 食品技術開発部 

部長                  小堺 博氏 

 

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（（財）日本冷凍食品検査協会内） 

TEL：03－3438－1414  FAX：03－3438－2747 

E－mail：ｈ＿sato＠jffic.or.jp 
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＜随  想＞ 

氷山の狭間で 

株式会社極洋 

品質保証部 石村 和男 

 

ある日の編集会議の折、昔（昭和51年／52年）乗った水産庁のオキアミ調査船の話をすると、

それを随想に書くよう勧められた。そこで当時のメモを見ながら、船内での生活等をまとめて

見た。 

 

当時数億トンといわれていたオキアミ資源量も平成12年の調査では３千数百万トンと推定さ

れ、世界の漁獲量も昭和56年／57年に50万トン強であったのが、近年は約10万トンで推移して

おり、今昔の感がある。 

 

 

＜南氷洋で氷原に突っ込む＞ 

ガガー、ガガー、ガガーという舷側が削られるような音に研究班一同がハッとする。仕事の

手を休めて、ポールド（丸窓）から外をのぞくと、いつのまにか周辺は流れパック
．．．．．

がびっしり

である。流れパックとは、南極大陸から張り出て折れた氷山と異なり、積雪が海水中で凍った

氷のことである。みぞれのようなものであり、川のように細長く続いていたり、バラバラに漂

っていたりする。それをバリバリと砕きながら船は一面の白い平原を突き進んでいる。誰かが

「なんや船長はこの船、砕氷船と間違えてるんとちがうか。」という。 

遥か彼方に海面が見え、あそこまで突っ切ろうとしているのか。速度はデッドスローである。

エンジンの回転数は60～90rpm。速度にして２～３ノットであろう。10分もすると船は突然ス

トップしアスターンし始めた。アスターンとは後進である。前進はアヘッド。ついでに言うと、

右はスタボード、左はポートである。また速度は速い順にフル、ハーフ、スロー、デッドスロ

ー。フルでも本船は12ノット位である。そうこうする内に、船は徐々に流れパックを抜け出た。

やれやれである。 

あとでサードオフィサーに聞いた所、流れパックに突っ込む前にターンするつもりだったが

揚網に時間がかかり、流れパックがすぐそこまで迫っていた。揚網中に船をストップすること

はできない。ストップすれば網が垂れ下がり、下手をするとスクリューに巻きついてしまう。

やむなく氷原に突っ込みながら揚網を終え、その後アスターンをしたとのこと・・・。 

 

＜ソ連のオビ号にＳＯＳを出す？＞ 

それは12月28日のことだった。オキアミの乾燥実験をしている前を、船長と一等航海士が血

相を変えて船尾へとんでいく。どうしたんだろうと甲板員に聞くと、網がスクリューに絡みつ

いたという。これは大変だと思った。というのも昨日の操業時、Ｋ社の11大進丸のそばで操業

していたＮ社の阿蘇丸がやはり網をスクリューに絡みつけてしまい、解くのに苦労したという

話を聞いていたからである。その間、11大進丸は待機して万一氷山に近づくような事があった
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ら助けにいけるようにしていたとのこと。それはともかく、このような事態になったのは、午

後２時ごろである。一緒に仕事をしていた、製造指導のＭ氏が言う。「こりゃ潜らにゃだめだ。

潜るのが一番早いんだ。」３時、４時になっても網は外れない。母船なら潜水の免許を持った

人がいて潜るのであるが、この船にはいないようである。まして零下数度の海に潜るのは大変

なことである。潜水服の下に下着やセーターを着込んで潜るのだが、万一海中で逆さになった

らお陀仏だという。潜水夫は船上の人間が１時間で上がれといっても、再び潜るのが嫌なので

直るまで３時間でも４時間でも続けて作業をしてしまうという。そんな時は上がってきたらぬ

るま湯につけて徐々に暖めてやる。あまりの疲労のために２日位寝込んでしまうこともあると

いう。しかし今回は誰も潜る様子がない。網を引っ張りながら正回転させたり、逆回転させた

りしている内にやっとはずれたのが３時間後の午後５時。後で聞いたところでは、日本船は近

くにはおらず、ソ連のオビ号が15マイル離れて航行中だったので、万一氷山でも接近したらオ

ビ号にＳＯＳを出していただろうとのことであった。 

 

＜ワッチ制（勤務時間体制）＞ 

船は甲板部、機関部、事業部、司厨部、ブリッジの５つに分かれている。甲板部、事業部、

ブリッジは６時間勤務２交代である。この航海はイチナナというワッチであった。午後１時か

ら出る人は午後７時まで働き、夜中の１時まで休む。それから朝の７時まで働き午後の１時ま

で休むという具合である。トータルして１日12時間働き、12時間休むことになる。通常の陸上

勤務に比べると４時間長いのである。これで６ヶ月間休みなしなのだからたまらない。海員組

合との協定で、１日の労働時間が12時間を越えてはいけない。連続して６時間以上の休みを与

えなければならないという規定ぎりぎりの線である。ただし、これは船員及び事業員について

のみ当てはまることで、我々職員には当てはまらない。実際、１月は平均14時間働いた。陸上

では考えられないことである。ただしこれは操業期間４ヶ月のことで行きと帰りの航海時の勤

務時間はまた別である。事業部は朝８時から午後４時まで、甲板部は朝８時から午後５時まで

である。同じ船の中でも甲板部と事業部は組合が異なるので労働時間も同一ではない。機関部

は１日８時間勤務３交代である。これは操業中も航海中も変わらない。ファーストエンジニア、

セカンドエンジニア、サードエンジニアがそれぞれ部員２名と４時間ずつのワッチを１日２回

受け持つ。この他ナンバンと呼ばれる部員のチーフが部員２名と共に８時から５時まで船内の

工事などを受け持つ。機関長はフリーワッチである。私のワッチは原則朝７時から夜の７時ま

でであった。その中に昼食45分が含まれている。船長はフリーワッチで網入れ、網揚げの時は

必ず出ていることになっているが、実際には一日中網入をしてるのだからそんな事は不可能で

ある。 

 

＜太陽は南に沈む＞ 

太陽は夏（12月～２月）の間、南南東より昇り南南西に沈む。頭の上をグルーと回り、ほぼ

同じ南の位置に沈むのである。夜でも真っ暗にならない。南の空は真夜中でもボーッと明るい。

夏至の日に一日中太陽が沈まない位置は南緯66.5度以南の高緯度地域である。これは地球が公

転面に対して66.5度傾いているからである。ここエンダービ－沖では凪が多く、時化ることは

少ない。ここには全期間の３分の１ほどいたが、他の海域は凪が少ない。当年のひどい時化は、
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５，６日あった。風力は６～７であった。風力７というと秒速15メートル位である。時化の時

は船が木の葉のように揺られローリング（横揺れ）、ピッチング（縦揺れ）、パンチング（船尾

から叩かれる）とメチャクチャな状態になるのである。窓は始終波で洗われている。風向は東

寄りの風が多い。水温は０℃～－２℃位。気温は＋２℃～－７℃位。－７℃の時は窓の外に出

しておいた缶コーラ等は凍っている。トイレの鉄板の壁にも霜がびっしりである。 

 

＜ギャレー（厨房）＞ 

ギャレーの人員は司厨長以下４名。内１名はサロン付ボーイ。サロンとは本船の船長ら幹部、

調査事業長らの食堂。我々はメスルームというその他の乗組員の食堂で食事。甲板部や事業部

は漁がなかったり、時化になったりすれば待機となり、仕事が楽になるがここは年中変わりな

く朝８時から夜８時まで仕事がある。休みは元旦位。食器類が時化でも落ちないように食器棚

は枠付になっている。大時化の時でも司厨員たちはうまい具合にキャベツの千切りなどをやっ

ている。さすがプロであると感心した。製造指導のM氏が言うには食事がまずいと、乗組員が

海へ捨ててしまうという。この船では帰り航海では食器がかなりたりなくなっていたが、投げ

捨てた様子はない。宴会で部屋に持込んでいるのが多いのだろう。一度、食器を持っていった

人は返すよう張り紙がしてあった。設備としては蒸気釜２台、オーブン１台、蒸し器１台など

である。食堂にはテレビと冷蔵庫が置いてある。おかずは各自の名前の書いてある棚に入って

いて、その他に１品位窓口からもらい飯は自分で装う。航海中は食堂変じて雀荘となる。夜は

ケンカの時など危ないから、包丁など出しておかない。司厨長になるには、この頃から調理師

の免許が必要になったとのこと。 

 

＜船の食事＞ 

トロール船の食事は上等と決まっているらしい。捕鯨母船やさけますの母船より豪華だそう

だ。本船の食事については、旨いという人と、まずいという人の二つに分かれた。旨いという

のは、私のように初めて乗った人間や、２度目の三等航海士、母船ばかり乗っていた研究班の

Ｏ氏。まずいというのは、製造指導のＭ氏、Ｏ氏、本船の事業部員達である。朝食は味噌汁と

佃煮、たまに卵がつく。昼食はおかずが３皿か４皿。肉と魚は大抵つく。肉は牛、豚、鶏が交

互に出る。週に２度位デザートがつく。リンゴ、オレンジ、フルーツポンチ、みつ豆、プリン、

ぼたもち等である。パンは極度に少なく一航海で２、３度しかなかった。正月とオキアミ漁獲

2000トン祝いと、切上げ祝いの時は大皿の料理でサーロインステーキなどが出て、食べきるの

に骨が折れる位である。クリスマスの時は小さいデコレーションケーキの４分の１が出る。そ

の他夜働く人の為に、夜食が出る。これは全員につくので酒の肴に丁度よい。ほとんどが魚で

ある。汁物の出汁は鯛を３つ４つに切ってそれでとるのである。鯛で出汁をとるなど、なんて

贅沢と思うがトロール船では当たり前のことらしい。南氷洋に入る前に一網曳けば、一航海分

の食事の魚は軽く獲れてしまうのである。魚料理で絶品だったのが、鯛茶漬けである。司厨員

に作り方を聞いておいた。簡単である。鯛でもまぐろでも半日位、醤油、ごま、海苔、味の素

と共に漬けておくだけである。それをご飯にのせ湯をかけて食べるのである。ケープタウンで

買ったオレンジは小粒であったが甘味が強くおいしかった。そば、うどん、ラーメンは皆おな

じ麺のようで、ただ汁と具が違うだけであった。船員の食事は海員組合で決められており、１
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日830円～840円（昭和50年当時）だそうだ。材料は安く調達できるから日本国内の３倍くらい

のものになるのだろう。この船の酢豚はすごい。日本で食べる酢豚はあんかけのなかに、肉が

あるのだが、この船では大きな肉がデーンとあってその周りにあんかけが申し訳程度について

いるのである。 

 

＜お風呂＞ 

本船にはファーストデッキとセカンドデッキに一つずつの風呂があり、それぞれの階の人が

利用している。一度に３人位入れる。中には海水槽と清水槽がある。海水槽が入浴用で、清水

槽は上がり湯である。風呂はいろいろなワッチがあるので、一日中湧いている。当初蒸気の節

約のため、１日置きに風呂を沸かすということであったが、蒸気に余裕があり、毎日沸かして

くれた。風呂には１日に２回入る人もいれば、１ヶ月に１回しか入らない人もいる。男ばかり

だから風呂場への往復も丸裸の人もいる。湯につかりながら夕陽の氷山を眺めるのは格別であ

る。外が時化て雪が真横に吹いてくる時もまた良い。外の零下数度の風が熱い風呂場に入って

くるのも気持ちがいい。 

 

＜船員はパリでも和食＞ 

船は南アフリカのケープタウンを基地にしているので、乗組員はそこまで飛行機で行く。今

回途中パリで１泊したが、夜着いて翌日の昼に出発であった。私がパリで食べたフランスの味

はクロワッサンだけである。シャルルドゴール空港につくと、日航のエージェントが迎えてく

れてサンジャックというホテルまで連れていってくれた。夕食はホテルのジュンという日本料

理店に予約してあるという。和食とは何ということか。パリ滞在のわずかな時間の中でフラン

ス料理を食べることを期待していたのに。このエージェント氏頭がおかしいのではないか。で

もベテランの同行者５人は何も言わない。新米が何も言えず、ましてや日本時間で言えばもう

朝の４時とか５時であろうか、疲労困憊の中他の店に行くことも考えられず、セットされた食

事に従った。鉄板の上で包丁とフォークのようなものでエビや野菜を切りながら焼き、その合

間に調子を取ってチャンチャカパフォーマンスをやるのである。怒りを覚えながらも穏やかに

エージェント氏に聞いた。「なんで和食にしたんですか？」するとこう答えた。「以前私が船員

の人を案内したとき、フランス料理にしたんです。そしたらね、不平たらたらなんです。船じ

ゃ西洋料理なんてしょっちゅう食っている。日本料理食わせろと言うんですよ。船員さんは日

本料理じゃなきゃだめなんですよ。」こっちは船員じゃないのに、初めてパリに来たのに。そ

のエージェント氏の次の言葉に私はまた大ショックを受けた。「明日はゆっくり寝てもらうた

め朝食はありません。昼はまた和食にしておきました。」・・・翌朝、ささやかでもフランスの

味をと、同行のＡ氏とホテルのそばのカフェに入った。「カフェエパン」と言ったらちゃんと

クロワッサンとコーヒーが出てきた。クロワッサンが焼きたてでおいしく、唯一のフランスの

味であった。 

 

＜大相撲の楽しみ＞ 

日本で大相撲初場所が始まった時のこと。食堂に掲示が出て、優勝力士、三賞力士を当てれ

ば、商品を出すとのことである。こういうことは通信長の役目である。船の積荷関係、船内の
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連絡関係のことを任されている。さて賞品であるが、優勝力士を当てればジョニ黒１本、三賞

力士を当てればジョニ赤１本、当てた人が多ければ抽選になる。その抽選に外れた人は、たば

こ１カートン。本船に積み込んであったたばこは、ロスマンズというブランドであった。軽い

たばこでセブンスターと同じ位だろうか。投票は中日までである。中日から千秋楽まで乗組員

達のささやかな楽しみであった。結局北の海が優勝しジョニ黒はセカンドオフィサーの手に落

ちた。私は敢闘賞のみ当たったが抽選漏れでたばこ１カートンをもらった。 

 

＜プランクトンネットを流す＞ 

漁網担当のＴ氏は持参の網でプランクトンネットを作っていた。１月13日夜Ｔ氏と漁労指導

のＵ氏が酒を飲みながら、「今日は失敗したなー。」と話している。「何かあったんですか。」と

聞くと、Ｔ氏「いや今日、俺とＵさんが持ってきた網でプランクトンネットを作った訳さ。そ

れで、でき上がったから試験をしようとデッキにでたんよ。それでいつもならプランクトンネ

ットを船尾側に投げて、ネットの口に結んであるロープの先の輪っかを船首側のクリートに引

っ掛けるんよ。それをＵさんが船首に投げんとうまく取れんと言うて、船首を指さして『あそ

こ投げ』て言うもんやから『オレハッ』と思って投げたらロープの先の輪っかは船首側のクリ

ートにかかっているし、ネットも船首側やからスポッと抜けて飛んでいってしもうたんよ。折

角１日がかりで作って１回も使ってないのになくなってしもうた。」クリートというのは舷側

の手すりに出ているＴ字型のもので、ロープをかける時に使うものである。 

 

＜覇気のある伍長＞ 

事業員の親分は員長で、その下に班長、伍長と続く。今航海では員長と伍長が乗っていた。

員長は定年を２年後に控えたおとなしい人であるが、伍長は仕事をバリバリやり、誰にでも食

ってかかる人である。年を聞いてびっくりした。48才という。30代半ば位かなと思っていた。

船員は若く見えるというがその典型のような人である。船長にでも課長にでも食ってかかるの

である。その代り面倒見がよく、我々の部屋にもよく酒や酒の肴をもってきてくれたりした。

「船に酒がある限り不自由はさせない。」と言うのである。飲むとすぐ歌が出る。こぶしをき

かせてなりきって歌う。時にうんざりすることもあるが。ある時こんなことを言っていた。

「40代だって20代とおなじようにやってるんだ。アイアムワチャンピオンでやってるんだ。オ

リンピックの選手みたいにこうして（槍投げのまねをする）。ベッドに入る時はクタクタだ。

だけどオレは働くことしか考えてないんだ。働けばそれでいいと思ってるんだ。海上自衛隊

（甲板部のこと）にだって、キャプテンにだって負けはしないんだ。グズグズしてたら塩かけ

て食ってしまうだ。」 

 

＜衛生管理者＞ 

3000トン以上で乗組員100名以上の場合は医師を乗せねばならないが、本船は2500トンで乗

組員60名なので医師は乗っていない。しかし船員の中から衛生管理者を選び、船員の衛生及び

健康管理に務めなければならない。本船の場合は２等航海士がその職務に当たっていた。部屋

には赤本と呼ばれる船舶医療全書が置いてあり、大抵の病気のことが書いてある。この衛生管

理者は大学の専攻科の授業で簡単に取れる。本船には仲積み船が２回きたが、最初の時は２名
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の事業部員が内地に送還された。一人は指に怪我をしそれが腫れて熱をもったため。もう一人

は歯の病気がひどい状態だったためである。ボーイ君も虫歯の痛みで2等航海士に注射を打っ

てもらって痛みが引いたという。 

 

＜オーロラ＞ 

白夜の時期が過ぎた２月27日、夜10時、誰かが「オーロラが見えたぞ」と叫んでいるのが聞

こえる。すぐに甲板に出る。隣には甲板員のＡさんが裸で飛び出してきている。外気温はマイ

ナス１度、２度というのに。風呂の最中だったのであろう。ピンクになったり、薄緑色になっ

たりしながらカーテンが揺れるが如く、あるいは水が低い所へ流れるが如く、旭日というか、

後光というか千変万化の動きを見せる。オーロラが走るというのがまさにその通りである。30

分も外で見ていた。夜空のファンタジー、幻想的世界である。 

 

＜ビスケット＞ 

事業員達はよくコーヒーを飲み、お茶菓子としてよくビスケットを食べる。出港前に3000円

位出し合ってお茶とビスケットを買っておく。私は陸ではほとんど食べなかったが、船では肉

体労働をするせいかうまいのである。元々ビスケットは船内食としてできたものという。昔の

船でパンを積み込んでもすぐにカビたり腐ったりするので２度焼きして保存性を高めたもので

ある。ビスは２度を表し、加熱のクックの意味がケットに変化したと昔の英語の教科書に書い

てあった。我々の部屋では漁労指導のＭ氏の持ってこられたお茶をずーと飲ませてもらってい

た。５，６人で１日２回ずつ120日の操業で真空パックの缶を10缶程飲んだ。私はコーヒーを

買い込んだがほとんど飲まず、下船時事業員に上げてきた。 

 

＜ラブレターを訳す＞ 

ケープタウンからの仲積み船で送られてきた英文の手紙が私の所に回ってきて日本文に訳し

てくれと言う。貧弱な英語力ながらも面白そうなので引き受けた。ケープタウンの女性から事

業員へのラブレターであった。 

「あなたの悪口を言う女がいたから殴ってやった。その上グラスをテーブルに叩きつけたら

グラスが割れて、手に12針も縫うケガをしてしまった。でももう大丈夫だから心配しないで。

あなたが帰ってくるまであなたの悪口は言わせません。私は今先生になる勉強をしています。

私は他の女と違います。私があなたを幸せにしようとしていることを忘れないでください。す

べてがうまくいくように祈っています。ＸＸＸＸ」 

なんという情熱的な手紙であったろうか。いまだかつてこんな手紙をみたことがない。国民

性の違いをつくづく思った。 

 

＜窓から肩が抜けなくなった奴＞ 

研究班のＯ氏の話。仲積み船と洋上荷役をやっている時、ある事業員がポールド（丸窓）か

ら首を出して向うの船と話していた。話に熱が入り、何かの拍子に肩まで出てしまった。出た

はよいが抜けなくなってしまった。Ｏ氏の所へ他の事業員が飛んできて、大変だという。Ｏ氏

が行ってみると、その事業者はうっ血して苦しがっている。そこで体に毛布を巻き付けさせ、
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まわりの鉄板を切らせた。その後、広い所に運びまわりの鉄板を切り離した。 

 

＜モーリタニアのタコ壷＞ 

漁労指導のＭ氏の話。ある韓国船がモーリタニアで拿捕された。船長が代表として巡視船に

乗り移ったその途端、韓国船は一目散に逃げ出したという。結局、船長は捕まり監獄へ入れら

れた。といってもモーリタニアの監獄は、砂漠に人が坐れる位の深さ１メートル位の穴を掘っ

て、上からわら屋根をかぶせたものだという。これをM氏の友達が見てきたという。 

 

＜員長と戦艦武蔵＞ 

事業員長は、員長と略して呼ばれている。員長は秋田出身で、私はよく話を聞いた。若い時

に戦争に行ってトラック島で椰子の木を切って飛行場作りをした。その後、戦艦武蔵に乗って

いた時、フィリピン沖で撃沈された。最後まで船にいたが、船が傾いた時に海に投げ出され、

船が沈む時にできた渦に巻き込まれて、もう仏様になったと思ったらスーッと浮いた。その後、

４時間漂流物につかまって近くにいた駆逐艦に助けられた。3000人中助かったのは500人だけ。

体中に傷を負いマニラの病院にいた後、氷川丸で横須賀の病院に移ったという。 
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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29：平成22年３号（平成22年８月～平成22年10月） 

 

社団法人日本冷凍空調学会 参与 

東京海洋大学食品冷凍学研究室 

 白石 真人 

１．はじめに 

今回からリニューアルの第１歩として東京海洋大学食品冷凍学研究室からの文献紹介です。

最初からエース級の参加ですが、紹介論文も検索して自由に執筆していただきました（文責は

白石とします）。冷凍誌が２月に1000号記念特集の準備が進んでいますが、食品冷凍に関して

は公開情報が少ないか、見える形でまとまっていないのではないかと感じました。ホームペー

ジなどwebで公開されているものも多いのですが、情報公開がこれだけ進んでも、キーワード

検索だけでお金をかけないで集めることは手作業ではかえって難しくなり、特許情報の検索に

見られるようにまたプロの世界に戻っていくのではないかと感じます。化学（化学同人）が

「化学情報・WEBツールの活用術」の特集をしています。SciFinder（web）のパンフレットも

もらったのですが、今回はまだ利用できていません。食品分野から発信される技術情報も、成

熟市場でこれまでの事業の補強が必要であった大手食品会社に変わり、豊富な資金力を背景に

異分野からの食品への参入の兆しに注目すると、この文献紹介もこれまでと少し視点を変えて

食品情報を利用しやすいように提供できるかが次の課題かもしれません。 

 

２．日本の生食水産食品（サシミ、鮨）リステリア菌汚染の食中毒リスク（文献１：Risk of 

Listeria monocytogenes contamination of raw ready-to-eat seafood products 

available at retails in Japan  App.Env. Microbiology 76(10) 3383-3386） 

著者の木村凡教授他による「化学と生物」に「日本におけるリステリア食中毒の危険性」

（文献２：48(11),799-803）がある。両方を並行して読んでみるとこのような短文での文献紹

介がやはりかなり難しく単篇の論文の紹介だけでは必ずしも内容を伝えられていないことが多

いことを反省させられる。その29の解説論文を探していた時、この論文に関心を持ったのは、

リステリアが低温増殖菌という常識からである。ある教科書ではリステリア菌の増殖温度域は

－1.5℃～44℃となっている。 

論文ではスーパーマーケット等の市販の生食用水産食品701種類（内訳：マグロのネギトロ

116、柵48、鮭卵123、たらこ164、鮨36、スモークサーモン33、水産乾き物16、ナチュラルチ

ーズ65、サラダ61、サンドイッチ32、ハム17）についてリステリア菌を検査している。 

この内、リステリア菌が検出されたのは鮭卵5.7％、たらこ9.1％（表１略）（「化学と生

物」ではネギトロ12.1％、明太子12.9％、筋子9.8％、たらこ5.1％などである。） 

リステリア菌食中毒は米国では毎年2,500件程度発生している。リステリア食中毒では致死

率も20～30％と高い。日本では毎年83件程度であるが、食中毒が原因と特定されているのはそ
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の内１件とされている。論文では検出したリステリア菌について致死率が高い食中毒原因菌か

どうかの観点からは血清型（表２略）とマウスによる病原性（マウス尾静脈から接種し肝臓、

脾臓への感染を検査、表３略）の結果を示している。その結果は市販の水産食品からのリステ

リア菌は臨床株と同じような病原性を有していた。今回調査した市販品の菌数は実態として少

なかった（表４略）。 

過去に食中毒が報告されている原因食品の菌数はそのほとんどが104CFU/g（colony forming 

unit）以上とされている。そこで最初の疑問にもどることになるが、冷蔵庫でも増殖する可能

性を考えると購入時の菌数が少ないと言っても必ずしも安心できない可能性が高い。食品関係

者にとってはもう１つ重要な指摘があるのは本菌がバイオフィルムを形成し食品工場などでも

通常の清掃では除去することが難しいことである。リステリア菌は厚生労働科学研究費（食品

の安心・安全確保推進研究事業（春日文子研究代表者））にも報告があり、冷凍および冷蔵温

度帯での予備保存試験では豚挽き肉で４℃および－５℃で７日後の菌数の変化はなく、－15℃

で７日後に減少している（凍結損傷？）。 

 

３．水の凍結が促進する酸化・還元反応 

―ヨウ化物イオン酸性水溶液の凍結によるヨウ素生成― 

（文献３：本田数博、森義仁、寺前裕之、長嶋雲兵：J.Comput.Chem.Jpn. 9(4), 205-210） 

水の凍結過程で生成される氷の表面が化学反応の場になる研究の実例である。水は生体化学

など幅広い研究領域と密接に関わる重要な化学物質のひとつである。集団としての水およびそ

の中で起こる様々な化学現象は複雑かつ多様であり、説明が困難なものはいまだに多数ある。

常識的には反応が進行しない、もしくは抑制されると考えられる水溶液の凍結過程および巨視

的な氷固相内における酸化・還元反応の例としてヨウ化物イオン酸性水溶液を用いたヨウ素

（I2）生成反応を取り上げ、反応メカニズムを分子力学法を用いて解析した。ヨウ化物イオン

酸性水溶液を用いたI2生成反応はI-のみを溶解した酸性水溶液では100℃に加熱したとしても

反応は起こらないが、水溶液の凍結過程および巨視的な氷固相内において酸化剤の存在しない

暗条件下においてI2生成反応が進行することが実験的に示された。これはI-→I・＋e-および

I・+I・→I2のような反応が促進されていることを示している。 

コンピューターによる分子力学法を用いた反応機構の検討から、温度が低いとエンタルピー

の寄与がエントロピーの寄与より大きくなり、水溶液系では水分子が形成する水素結合数の最

大化がなされることによって溶媒である水の結晶化が実現され、それによりイオン等の溶質が

系の外部に押し出されることでI2の表面析出が促進されることが示唆された。著者らは水溶液

の凍結過程および巨視的な氷固相内における酸化・還元反応においては、凍結過程に潜熱の散

逸過程に形成される水素結合ネットワークが重要な鍵となるとしている。また同様な性質を示

す反応は有機系、無機系や酵素などの生体関連反応など多岐にわたるとしている。〔（上野翔

世）〕 

 

４．活かす研究最前線～生産現場と食につながるトッピクス～（第７回）魚体の低温加工技術

（養殖 vol.47 No.9 Page64-67 2010.08.01） 

凍結温度の変化に伴う魚体の低温材料力学物性の変化を利用して①魚体の切断加工（凍結割
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断）とその考え方、②凍結魚体の輪切りあるいは縦割り切断加工、③凍結粉砕と分級操作を組

み合わせた魚体組織分離とその考え方、④マグロ中落ちからの筋肉組織と骨組織の分離とそれ

らの資源的な価値について従来の方法では困難であった加工技術を紹介している。 

輪切り切断加工は複雑な魚体構造を氷結晶で凍結魚をチョークを折るように、３点曲げ荷重

により輪切りにしている（図１）。また支点間の中央部にわずかな切り欠きを入れると応力集

中がおき、輪切り切断加工に必要な破断応力の低減や切断面の滑らかさの向上を図れる。この

例として冷凍マグロのモデル魚としてマサバを用いた実験がある。－90℃で凍結した魚体に切

り欠きを導入し、曲げ荷重を加えたところ魚体内の各組織を区別することなく輪切りにできる

ことが明らかとなった。またサンマ、カツオ、ブリでも同様に輪切り加工が可能であった。 

縦割り切断加工は輪切り加工した凍結魚体に割裂荷重を加えることにより可能である（図

２）。これの例として輪切りにしたマサバを用いて実験した。－190～－20℃の所定の温度まで

凍結、試料に割裂荷重を加え、魚体の縦割り切断を行った（図３）。また上下２枚の加圧板が

それぞれ試料の背側と腹側で接触するようにした。腹部及び尾部の割裂破断応力の温度依存性

を調べたところ、腹部では－120～－60℃で脊椎骨・神経棘・内臓を同時に分離する縦割り切

断が可能となり尾部では－140～－80℃で脊椎骨・神経棘・血管棘を分離する縦割り切断が可

能であった。 

粉砕加工では凍結粉砕と分級操作を組み合わせることにより、水産加工廃棄物から未利用資

源の回収する方法を検討した。冷凍マグロ加工場で廃棄されたキハダマグロの中落ちを使用し、

－40℃で凍結粉砕後目開き1.41mmの標準ふるいで分級し、ふるい上とふるい下のフラクション

をそれぞれ回収した。結果、筋肉を小粒子径のフラクション（図６①）、骨組織の大粒子径の

フラクション（図６②）にそれぞれ分離でき、筋肉では約80％、骨組織では約85％の回収がで

きた。さらに皮とスジを粗大粒子径のフラクションに分離できた。 

またマグロの中落ちから直接取り出した骨組織の魚油含有量は16.2％であり、これに対し凍

結粉砕法による方法では15.4％となった。凍結粉砕法から取り出した魚油の脂肪酸組成を調べ

たところマグロの可食部に含まれる魚油の脂肪酸組成とほぼ一致しており健康にも良いといわ

れている不飽和脂肪酸を多量に含んでいた。 

魚油抽出後の骨組織はサラサラした顆粒状で、常温での保存が可能であった。また粗大粒子

として分離された皮やスジには基質タンパクが多く含まれていることから、コラーゲンやエラ

スチンなどを抽出する原料としての利用が考えられる。 

ここで紹介した加工法は小規模な装置での実験例であり、実際の加工処理技術として利用す

るためには更に多くの改良や技術的な検討が必要である。写真は①凍結魚体の輪切り加工の例、

②凍結魚体の縦割り切断加工の例（サバ、－60℃）③マグロの頭部・中落ちの凍結粉砕分離

（コラーゲン、DHA,EPA等の分離回収）〔（田村朝章）〕 

 

５．リンゴおよびオレンジ果汁中の抗酸化物質の安定性に及ぼすアスコルビン酸添加および無

添加で－18℃および－70℃凍結の効果(文献５：Renata Madureira Polinati, Ana Luisa 

Kremer Faller & Eliane Fialho, Food Science and Technology, 45, 1814-1820) 

冷凍貯蔵は食品中の抗酸化成分や生理活性成分を安定的に保存することができるが、果物や

その果汁を低温で保存することにより、アントシアニン、ヒドロキシ桂皮酸、総フェノール類、
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ビタミンＣのようや抗酸化物質が増加するという報告がある。本研究では、リンゴとオレンジ

の果汁を－18℃および－70℃で10日間凍結保存したとき、アスコルビン酸（AA）の添加有無で

ポリフェノールとAA含量に変化があるか調べている。 

図１：－18℃および－70℃で10日間凍結保存したときの、AAの添加の有無によるリンゴ果汁中

の加水分解性および水溶性ポリフェノール含量 

図２：－18℃および－70℃で10日間凍結保存したときの、AAの添加の有無によるオレンジ果汁

中の加水分解性および水溶性ポリフェノール含量 

表１：－18℃および－70℃で10日間凍結保存したときの、AAの添加の有無によるリンゴおよび

オレンジ果汁中のAA含量（mgAA/100mL） 

表２：－18℃および－70℃で10日間凍結保存したときの、AAの添加の有無によるリンゴおよび

オレンジ果汁の抗酸化能 

表３：－18℃および－70℃で10日間凍結保存したときの、没食子酸とAA標準液の抗酸化能 

保存期間における両果汁中のポリフェノール含量はほとんど変化せず、これは抗酸化能も安

定的に存在することを示唆させた。アスコルビン酸はオレンジジュースの抗酸化能を増加する

ことはできなかった（高ビタミンＣ含量果実で）がリンゴジュースでは抗酸化能を増加するこ

とができた（低ビタミンＣ果実で）。10日間までの凍結は水溶性ポリフェノール、加水分解性

ポリフェノール、AA含量、抗酸化能を保持することができる。また、両果汁中のポリフェノー

ル含量、AA含量、抗酸化能に保存温度による差異は見出せなかった。これにより、本研究から

果汁や抗酸化物質標準試料調製後、即座に抗酸化能を測定する必要は無い。〔（鈴木朋樹）〕 

 

６．食品用冷凍機の最新技術（総説）（文献６：S.A.Tassou et.al. Applied Thermal 

Enginerering, 30(), 263-279） 

取り上げられている冷凍機の種類は①吸収式冷凍機ー吸着式システム（Sorption 

refrigeration-desorption systems、②エジェクター冷凍システム、③空気サイクル冷凍シス

テム、④Tri-generation、⑤スターリングサイクル冷凍機、⑥熱電子式冷凍機、⑦熱音響冷凍

機（thermoacoustic refrigeration)、⑧磁気冷凍機、⑨結論である。それぞれについて①技

術の仕組みの概要、②技術開発の現状、③食品産業分野での応用、④技術の利用に当たっての

障害（narriers to uptake of the technology）、⑤将来の実用化のための鍵となる力（key 

drivers to encourage uptake)、⑥研究開発ニーズなどが詳細にまとめられている。本文を読

む前に少し気になって文献を見ると60の内日本のものは㈱デンソーのエジェクターサイクル、

三菱重工の空気サイクル式冷凍機と磁気冷凍機が見つかった。著者の所属は英国である。 

図１：吸着式冷凍機のシステム図 

図２：エジェクター冷凍機のシステム図とT-sダイアグラム 

図３：熱回収交換器とインタークーラー、第２圧縮機付き空気サイクル冷凍機のフロー図 

図４：トリジェネレーションシステム図（発電機、熱回収器、熱駆動式冷凍機） 

図５：スターリング冷凍サイクルのピストンの動き 

図６：ペルチェー対の熱電子冷却 

図７：熱音響式 

図８：進行波熱音響装置（travelling wave thermoacoustic device） 
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図９：磁気レジェネレーションの動作サイクル（active magnetic regeneration cycle） 

表１：最新冷凍技術の特徴と応用：行は①～⑧の冷凍法。列は開発状況、現在R&D段階で利用

可能な冷却/冷凍能力、R&D段階での効率/COP。現在/将来の応用分野 
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７．おわりに 

朝の品川駅は港南に向かって途切れのない足早の人波が続きます。駅前は大型オフイスビル

の建設が盛んです。ここからの次世代への期待が大きく膨らみます。２月２日にコールドチェ

ーン高度化開発普及協議会（会長鈴木徹東京海洋大学教授）の公開講演会が品川で開かれます。

2010年度の活動報告、次年度事業計画などに加え、基調講演「コールドチェーン高度化の課題

と方向性」、招待講演国立医薬品食品衛生研究所 食品衛生管理部 春日文子室長の「冷凍流

通食品の流通実態と課題（仮題）」など食品業界にとっても革新的な情報が発信されます。無

料ですが日本冷凍空調学会会員、日本冷凍食品協会会員などからの参加が予定されています

（募集案内はそれぞれのホームページに掲載の予定です。） 

以上 
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Numerical simulations of chilling and 

freezing processes applied to bakery 

products in irregularly 3D geometries  

J.Food Engineering 100(1), 32-42 
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25 

Guenaelle Leray,  

Bonastre Oliete,  

Sandra Mezaize,  

Sylvie Chevallier, 

Marie de Lamballerie

 

Maria V. Santos, Victoria Vampa,  

Alicia Califano, Noemi Zaritzky 

J.Food Engineering 100(1), 70-76 

26 

Joanna K. Banach,  

Ryszard ?ywica 

The effect of electrical stimulation 

and freezing on electrical  

conductivity of beef trimmed at  

various times after slaughter  

 

J.Food Engineering 100(1),  

119-124 

27 

Astrid Myckland Stevik, 

Anne Sissel Duun,  

Turid Rustad,  

Marion O’Farrell,  

Helene Schulerud,  

Silje Ottestad 

 

Ice fraction assessment by near- 

infrared spectroscopy enhancing  

automated superchilling process lines  

J.Food Engineering 100(1),  

169-177 

28 

L.A. Ramallo,  

R.H. Mascheroni 

 

Dehydrofreezing of pineapple   J.Food Engineering 99(4), 269-275 

29 

Dolores Perez-Marin, 

Patricia Paz,  

Jose-Emilio 

Guerrero,  

Ana Garrido-Varo,  

Maria-Teresa Sanchez

 

Miniature handheld NIR sensor for the 

on-site non-destructive assessment of 

post-harvest quality and refrigerated 

storage behavior in plums   

J.Food Engineering 99(3), 294-302 

30 

Juan M. Peralta,  

Amelia C. Rubiolo, 

Susana E. Zorrilla 

Mathematical modeling of the heat  

transfer and flow field of liquid  

refrigerants in a hydrofluidization  

system with a stationary sphere   

 

J.Food Engineering 99(3), 303-313 

31 

Leif Busk Acrylamide－a case study on risk  

Analysis 

 

Food Control 21(),  

1677-1682 

 

32 Freeze concentration of must in a pilot plant falling film cryoconcentrator  

Innovative Food Science & Emerging Technologies, Volume 11, Issue 1, January 2010, Pages 

130-136 

E. Hernandez, M. Raventos, J.M. Auleda, A. Ibarz 

33 Progressive freeze concentration of orange juice in a pilot plant falling film  

Innovative Food Science & Emerging Technologies, Volume 11, Issue 4, October 2010, Pages 

644-651 

J. Sanchez, Y. Ruiz, M. Raventos, J.M. Auleda, E. Hernandez 

34 Usefulness of solute elution from frozen matrix for freeze-concentration technique  

Chemical Engineering Research and Design, Volume 88, Issues 5-6, May-June 2010, Pages 718-

724 

Kyuya Nakagawa, Hiroyuki Nagahama, Shohei Maebashi, Koji Maeda 
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35 Effect of catechin and ferulic acid on melanosis and quality of Pacific white shrimp  

 subjected to prior freeze-thawing during refrigerated storage  

Food Control, Volume 21, Issue 9, September 2010, Pages 1263-1271 

Nilesh Prakash Nirmal, Soottawat Benjakul 

13 

36 Effect of maltodextrin on the stability of freeze-dried borojo (Borojoa patinoi Cuatrec.)  

 powder  Original Research Article 

 Journal of Food Engineering, Volume 97, Issue 1, March 2010, Pages 72-78 

 L.H. Mosquera, G. Moraga, N. Martinez-Navarrete 

37 Thermal stability properties of an antifreeze protein from the desert beetle Microdera  

 punctipennis   

Cryobiology, Volume 60, Issue 2, April 2010, Pages 192-197 

Li-Ming Qiu, Ji Ma, Jing Wang, Fu-Chun Zhang, Yan Wang 

38 Improvement in the remaining activity of freeze-dried xanthine oxidase with the addition  

 of a disaccharide?polymer mixture  

Food Chemistry, Volume 119, Issue 1, 1 March 2010, Pages 209-213 

Paveena Srirangsan, Kiyoshi Kawai, Naoko Hamada-Sato, Manabu Watanabe, Toru Suzuki 

 24 

39 Comparative analysis of transcriptional responses to the cryoprotectants, dimethyl  

 sulfoxide and trehalose, which confer tolerance to freeze-thaw stress in Saccharomyces  

 cerevisiae  

Cryobiology, Volume 60, Issue 3, June 2010, Pages 245-261 

Yuko Momose, Rena Matsumoto, Akihiko Maruyama, Masakazu Yamaoka 
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＜国内情報＞ 

 

親子工場見学会について（ご報告） 
 

冷凍食品技術研究会 

事務局 

 

当研究会では、平成22年度の新しい活動の一つとして、「親子工場見学会」を計画し、『冷凍

食品の日』（10月18日）に近い10月16日（土）に３地区、４工場で開催した。 

各工場のご協力を得、しかも当日は各地区とも天候にも恵まれ、無事終了することができた。 

当初は初めての経験なので、見学募集をどうするか、見学希望者がなかったらどうしようか

とあれこれ悩むこともあったが、いざ募集を開始すると、すぐ反応があり、工場見学は意外と

人気があることに安心した。 

 

１ 工場見学実施工場 

地区 工場名 

八戸 株式会社ハチカン 本社冷食工場 

群馬 味の素冷凍食品株式会社 関東工場 ＆ 株式会社アクリフーズ 群馬工場 

千葉 株式会社ニチレイフーズ 船橋工場 

 

２ 募集方法 

募集方法について種々検討し、最終的には新聞掲載を行うこととした。各地区ごとで新聞社

を選定し、掲載を依頼した。 

八戸地区・・・デーリー東北新聞社（2010/９/23朝刊） 

群馬地区・・・上毛新聞社    （2010/９/21朝刊 お知らせナビ欄） 

千葉地区・・・読売新聞千葉版  （2010/９/23朝刊 ピックアップCHIBA） 

 

３ 募集結果 

申し込みは、電子メールのみで行い、各地区毎の申込数は下記の通り。 

八戸地区・・・10家族 

群馬地区・・・７家族 

千葉地区・・・17家族 

八戸地区及び群馬地区は申込家族すべて、千葉地区は抽選により10家族を選定し、招待

状を送付。 

 

４ 工場見学参加家族数 

最終的に参加した家族数は下記の通り。 

八戸地区・・・９家族 

群馬地区・・・６家族 

千葉地区・・・９家族 
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５ 各地区工場見学のスケジュール表 

時間 八戸地区 群馬地区 千葉地区 

９：00 

 

９：30 

 

10：00 

 

10：30 

 

11：00 

 

11：30 

 

12：00 

 

12：30 

 

13：00 

ビデオによる会社紹介

工場見学 

 

 

工場 外周設備見学 

 

試食会 

質問コーナー 

終了・解散 

 

工場概要説明 

（味の素冷食） 

製品の試食・質疑応答 

 

アクリフーズに移動 

 

工場見学（アクリフーズ） 

 

 

 

試食及び質疑応答 

 

終了 

 

 

 

 

工場の概要説明 

食品工場・冷凍倉庫の見

学 

 

 

 

 

 

試食（バイキング形式） 

 

 

終了 

 

６ 見学会の取材記事 

当日は、下記の３社が見学会を取材、その内容が記事として掲載された。 

㈱水産タイムズ社（冷食タイムス） 

㈱冷凍食品新聞社（冷凍食品新聞） 

㈱オンリーワンジャーナル社（月刊低温流通） 
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「冷食タイムス」 2010年10月19日 
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「冷凍食品新聞」 2010年10月25日 
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「月刊低温流通」 2010年12月号より 
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７ 参加者からのメール 

後日、見学参加者よりお礼のメールが届きました！ 

 

『本日の工場見学に参加させていただき、ありがとうございました。 

子供にも楽しい仕掛けがしてあり、私達大人も楽しめる内容でした。 

車で行ったのでかなり早く着いてしまいましたが、スタッフの方々が嫌な顔もせず丁寧に

対応してくださり、とても気持ちが良かったです。 

工場で働いているスタッフの方々も明るい声で挨拶をしてくださり、すごいスタッフの

方々への教育が徹底されていらっしゃると感心しました。 

これからも、安全で美味しい食品を作ってくださいね。朝晩の気温差が激しい毎日ですの

で、皆様お身体ご自愛ください。ありがとうございました。         Ｋさん』 

 

『数日前から子供達が風邪をひいていて、当日の朝は私が高熱を出してしまい連絡もでき

ず申し訳ありませんでした。今朝、宅配便で食品が届きびっくりしました。工場見学に行

けなかったのはとても残念ですが美味しくいただこうと思います。ありがとうございまし

た。                                  Ｍさん』 

 

８ ＜平成22年度 親子工場見学会 参加者アンケート結果＞ 

下記の内容は、見学会の当日に参加者へのアンケートを実施しまとめたものです。 

 

アンケート回答数   29 

 

１ 冷凍食品をよく利用していますか。 

①月に１～２回程度 15

②週 １～２回程度 11

③ほぼ毎日 ３

④ほとんど又は全く利用しない ０

（利用しない理由） ・家族に手抜きだと言われる 

・なるべく手作りのものをと思っている 

 

２ 冷凍食品を購入する際、どのようなことを一番気にしていますか。（複数回答） 

①値段 ９  

①原産地 ９ （内 国産品 ５） 

③味 ８  

④安全性 ４  

④パッケージ ４  

⑥日付（賞味期限・製造日） ３  
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⑥量 ３  

⑥手軽さ（簡便性） ３  

⑨品質 ２  

⑨いろどり ２  

⑪温度管理 １  

⑪カロリー １  

 

３ 今回の見学会に参加していかがでしたか。（ご意見・ご感想をお書き下さい。） 

・テレビで見たことがあるが、実際、現場を近くで見ることができ良かった。 

・写真を撮ることができなかったのは残念だが、とても勉強になりました。自由研究に

したいと思います。 

・工場がきれいで驚いた。 

・最新設備の素晴らしさに驚いた。様々な品質チェック等があり、安全性の高さを実感

しました。冷凍食品の見方が変わりました。 

・また、参加したいです。とても、勉強になりました。 

・安心して食べることが出来そうです。親と同居しているので、是非、年輩者にも見て

頂きたいです。今回の見学で、いつもは食べない魚を子供が喜んで食べてくれそうで

す。 

・安全管理がしっかりしている会社だと感じた。 

・今まではいろいろなニュースで安全性が心配だったが、冷凍食品が安全な気がした。 

・予想以上の内容で非常に楽しく勉強させて頂きました。 

 

・通常、見学できないところが見れて良かった。子供に工場内を見学させることが出来

てよかった。 

・より冷凍食品を身近に感じると共に、徹底した安全管理に安心して、これからも利用

していきたいと思いました。 

・安全管理が素晴らしく安心できました。 

・工場の中に入ることにより、香りやにおいを直に感じ、子供たちの記憶にも残る楽し

い見学会でした。 

・何度も検査の様子を直に見学でき、今後食べる時に感謝し、楽しく会話しながら食卓

を囲めるので嬉しいです。 

・冷凍食品がこんなにもすごいチェックを入れているとは思わなかったので、今回見学

でき良かった。 

 

・冷凍食品の工場は初めてだったので、楽しかったです。 

・子供だけでなく、親も楽しめた。生産ラインを直に見られるのは最高でした。 

・冷凍技術を生で見られ良かった。衛生・安全面を気にされ実施されているものの、見

学コースの休憩室でタバコを吸われている方が数名おり、ユニホーム姿が目に付い

た。においがつくのでは？ 

・生産管理が徹底されているのに驚きました。 
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・とっても衛生が徹底していて驚きました。 

・子供もとても喜んでいて、また参加したいです。社員の方々も皆、親切で感じが良か

ったです。 

・とても楽しかったです。従業員の方々のご努力が素晴らしかったです。これからも品

質管理の向上に励んでください！昼食、とても美味しく頂きました。お腹一杯になっ

てしまって全部食べられなくて残念です。料理のアレンジ等も参考になりました。 

・子供が楽しめる工夫など色々してくれ、しかも、大人も十分楽しめる内容でした。ま

た、工場に勤めている方々の衛生面に対する毎日の細かいチェックに感心しました。 

・衛生面、安全面等、びっくりするほど手がかかっていて安心しました。今まで、あま

り冷食を使用することがなかったのですが、これから見直そうと思います。 

・とても衛生管理が行き届いていてびっくりしました。 

・楽しかったです。おにぎりを近くで見れたのは良かったです。 

・生産と保管について良く理解できた。更に異物混入等について細部に亘って注意して

いるのに驚いた。 

・工場見学はとてもよい企画です。今後も続けて欲しいです。このような見学ツアーは

毎年開催されているのでしょうか？開催されたら毎回参加したいです。 

 

４ 冷凍食品の安心・安全に対する評価は変わりましたか。 

①評価が上がった 29

②変わらない ０

③評価が下がった ０

（コメント） 

・着色料・保存料・化学調味料を使用していないのは知らなかったので、自分が作るものよ

り安全かなと思いました。 

・本当に毎日ご苦労されながら、おいしい冷凍食品を作ってくれていて、私達の食卓を豊か

にしてくれる事にありがたく思います。 

・安全に衛生に気をつけて作られていることがよく分かりました。 

 

５ このような見学会にまた参加したいと思いますか。 

①是非参加したい 28

②どちらかというと参加したい １

③参加したくない ０

（コメント） 

・本当に楽しい時間を過ごさせて頂きました。もっとゆっくり見学してみたい気もしました。 

・他の生産ラインも見てみたい。 
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＜国内情報＞ 

食品表示について 

冷凍食品技術研究会 

事務局 

 

消費者庁より、食品表示に関する内容が公表されていますので、参考としてお知らせします。 

 

（内容） 

・食品表示制度の概要 

新たに、消費者委員会の審議事項及び食品表示に係る各機関の連携について追加されて

います。 

 

・食品表示をめぐる主要な論点 

加工食品の原料原産地表示の検討状況について更新されています。 
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＜事務局連絡＞ 

 

食品冷凍講習会（関東）の御案内 
 

今年度も社団法人日本冷凍空調学会との共催により、食品冷凍講習会を開催することとなり

ましたのでお知らせします。 

この講習会は、食品製造や食品冷凍装置に関わる技術者を対象に、理論・技術両面に主眼を

置き、現場ですぐに役に立つ知識の習得を目的としています。また、社団法人日本冷凍空調学

会の認定試験である食品冷凍技士試験の準備講習会ともなっています。 

（食品冷凍技士試験は、平成23年２月27日（日）全国一斉に実施を予定しています。） 

 

記 

１ 日程：平成23年１月20日（木）～21日（金）  ２日間 

２ 場所：大田区産業プラザ ３階 特別会議室 

（東京都大田区南蒲田1－20－20 京急蒲田駅そば） 

 

月日 科目 講師 時間 

１／20

（木） 

食品冷凍の総論と物理 

畜産物の冷凍 

食品冷凍の化学 

水産物の冷凍 

鈴木  徹（東京海洋大学） 

坂田 亮一（麻布大学） 

萩原 知明（東京海洋大学） 

金庭 正樹（中央水産研究所） 

10：00～12：00 

13：00～14：30 

14：40～16：10 

16：20～17：50 

１／21

（金） 

冷凍設備と解凍設備 

調理冷凍食品の製造技術 

食品冷凍の衛生学 

冷凍食品の品質衛生管理・規格 

農産物の冷凍 

古川 博一（古川技術士事務所）

進藤 博且（ニチレイフーズ） 

阿部 尚樹（東京農業大学） 

相川  毅（日本水産） 

椎名 武夫（食品総合研究所） 

９：30～11：00 

11：10～12：40 

13：40～15：10 

15：20～16：50 

17：00～18：30 

 

３ 募集人数：80名（定員になり次第締め切ります） 

 

４ 参加費：会 員 25,000 円（税込）（共催、協賛団体を含む） 

非会員 30,000円 

＊なお、冷凍食品技術研究会（関東）の会員には、１社１名に限り、 

5,000円の補助を致しますので、20,000円となります。 

 

５ テキスト『新版 食品冷凍技術』（平成 21年９月発行） 

受講者特価 5,500円（税込） 送料380円 

 

６ 申込先：社団法人日本冷凍空調学会 講習会係 

〒160-0008 東京都新宿区三栄町８番地 三栄ビル 

TEL 03（3359）5231、FAX 03（3359）5233 
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７ 申込方法：現金書留または下記銀行口座へお振込下さい。（振込手数料は別途ご負担下さ

い。）銀行振込の場合、振込受領書のコピーを添付の上、空調学会へ FAX また

は郵送にてお申し込み下さい。入金確認後、領収書・受講券・テキスト及び会

場の案内図をお送りします。 

 

８ 振込銀行：みずほ銀行 四谷支店 普通口座 NO.1843197 

口座名義「社団法人 日本冷凍空調学会」 

 

＊詳細は、直接、社団法人日本冷凍空調学会にお問合せ下さい。 
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＜編集後記＞ 

去る11月15日より、弊社は中央区入船から江東区豊洲へ本社及び関東支店を移転しました。 

そこで今回は、築地市場の移転先としても注目されている「豊洲」について簡単ではありま

すが、紹介したいと思います。 

豊洲は中央区月島・晴海地区の南方、江東区東雲・有明地区の北方に位置しています。 

地名の由来は、1937年（昭和12年）7月、この埋立地町名がつけられる際、将来の発展を願い、

豊かな土地になるようにと願いを込め「豊洲」と名づけたそうです。 

豊洲の歴史は、およそ90年前に遡ります。1923年（大正12年）に発生した関東大震災の瓦礫

処理で当地などが埋め立てられました。戦後は、経済成長と共に工業地帯へと姿を変えていき

ます。20世紀後半までに、石川島播磨重工業などの工場群、新東京火力発電所（東京電力、廃

止）などのほか、種々の流通設備が立地しました。 

豊洲センタービルなどオフィスビルの立地、その後の再開発や区画整理が本格的になり、マ

ンションの建設ラッシュも見られ、商業地や住宅地への移行が進んでいます。 

現在でも晴海通りは大規模工事中で、ますますの発展ぶりが期待されます。 

一方、2001年には東京ガスの公表により、豊洲新市場の移転予定地の土壌に環境基準を大幅

に上回るヒ素、シアンなどの汚染物質が含まれていることが判明しました。 

高度経済成長、バブル経済による開発のツケが、こんな形で回ってきているのか、と思うと

築地で食べるマグロの味も、なんだか素っ気なく感じます。 

（吉田） 
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