
第 24 回技術大会  
 
日時  昭和 50 年 11 月 10 日・11 日  
場所  神奈川県立勤労会館（横浜市中区寿町 1-4）  
 
特別講演  マーケティングリサーチの方法と活用について  
        イフ・コーポレーション 取締役社長 熊谷 巖  氏  
 
      最近における消費者問題と行政の動き  
        神奈川県企画調査部消費生活課情報係長 石井二郎  氏  
 
研究発表（27 編）  
１．  水産缶詰製造における廃液の利用に関する研究－Ⅲ  
   サバ及びサンマの煮汁の組成並びにその脱臭について  
   東洋食品工業短期大学 長田博光・竹内伊公子  
２．  ミカン缶詰製造排水処理に関する研究  
   第 1 報 製造用水の節水と使用系統の改善及び前処理  
   讃岐缶詰㈱ ○長谷川 清・岩原一雄・関 寛・関 幸雄・西川和夫・吉田慶子  
   東洋食品工業短期大学 毛利威徳  
３．  ミカン缶詰製造排水処理に関する研究  
   第 2 報 活性汚泥のための前処理とペクチンスラッジの脱水  
   讃岐缶詰㈱ ○関 寛・岩原一雄・西川和夫・関 幸雄・長谷川 清・吉田慶子  
   東洋食品工業短期大学 毛利威徳  
４．  ミカン缶詰製造排水処理に関する研究  
   第 3 報 前処理と活性汚泥処理  
   讃岐缶詰㈱ 関 寛・岩原一雄・西川和夫・関 幸雄・長谷川 清・吉田慶子  
   東洋食品工業短期大学 ○毛利威徳  
５．  廃棄物による食用キノコ類の培養  
   東洋食品工業短期大学 ○橋本一哉・高橋善次郎  
６．  果実・野菜缶詰工場の品目別 COD 総量  
   愛媛県工業試験場 ○別所康守・児玉雅信・久保 進  
７．  キノコ類の核酸成分に関する研究  
   第 6 報 キノコ類の薬理的活性物質の精製と消長  
   東洋食品工業短期大学 ○毛利威徳  (財 )東洋食品研究所 平井厚子・宮本陽子・川崎陽子  
８．  桃シラップづけ缶詰の製造条件とヘッドスペース中の酸素量の関係  
   (社 )日本缶詰協会 ○若竹紀子・森 光國  
９．  マルトースの果実缶詰への利用試験  
   (社 )日本缶詰協会 三島 進・○広池容子・藤原 忠・斉藤朱美  
10．  缶詰食品の甘味度に関する嗜好調査  
   (社 )日本缶詰協会 三島 進・○斉藤朱美・広池容子・藤原 忠  
 



11．  缶内面硫化黒変に関する研究  
   第 5 報 ホワイトアスパラガスの加工貯蔵による一般成分の変化について  
   (財 )東洋食品研究所 ○竹内伊公子  東洋食品工業短期大学 長田博光・大塚 滋  
12．  うんしゅうミカン果汁貯蔵中の品質低下とフルフラールの生成  
   静岡女子短期大学 ○大橋 晋・平等伸子  
13．  直射日光曝露による缶詰食品の品温変化  
   (社 )日本缶詰協会 ○清水恵美子・鈴木健次郎  
14．  缶詰における食肉様芳香の生成に関する研究 第 1 報  
   東洋食品工業短期大学 ○毛利威徳  (財 )東洋食品研究所 川崎陽子・宮本陽子・村原ツヤ子  
15．  加工用イチゴのウイルスフリー株育成に関する研究  
   (財 )東洋食品研究所 ○美谷誠一・藪内一雄・黛 乙郎・宮崎正則  
16．  加工用イチゴのへた離れ難易に関する研究  
   (財 )東洋食品研究所 ○宮崎正則・美谷誠一・藪内一雄・黛 乙郎  
17．  小型ニンジンの品種とその栽培法について  
   北海製罐㈱ ○渡辺勝敏・佐藤滋樹  
18．  北海道における加工用トマトの品種  第 1 報 主として収量性について  
   北海製罐㈱ ○皆川裕一・佐藤滋樹  
19．  スイート・コーン熟度の品種間差異について  
   （Ⅰ）絹糸抽出後の果粒内水分変化と温度  
   北海製罐㈱ 北田 茂・渡辺勝敏・○佐藤滋樹  
20．  缶詰製造用原料食肉に付着する中温性芽胞形成細菌の種の分布及び耐熱性  

(社 )日本缶詰協会 松田典彦・○松本直起・牛沢早苗・掛川洋子  
   金沢大学 加藤久人・西田尚紀  
21．  ビンナガ水煮（ブロス入り）缶詰の総水銀含有量について  
   (財)日本缶詰検査協会 ○江上昭彦・大橋昭範・斉藤朝治・江川 宏 (財)鮪缶詰振興会 高坂道男  
22．  カツオ・マグロ缶詰の褐変（オレンジミート）防止に関する研究－Ⅵ、Ⅶ  
   オレンジミートの発生に及ぼす原料処理及び貯蔵条件の影響  
   静岡県水産試験場 ○和田 卓・沢田敏雄・長谷川 薫・下田雄四郎  
   東海区水産研究所 藤井 豊・石川宜次・中村邦典  
23．  カツオ・マグロ缶詰の褐変（オレンジミート）防止に関する研究－Ⅷ、Ⅸ  
   G6P の貯蓄と PFK 作用に及ぼす原料処理及び貯蔵条件の影響  
   東海区水産研究所 ○藤井 豊・石川宜次・中村邦典  
   静岡県水産試験場 和田 卓・沢田敏雄・長谷川 薫・下田雄四郎  
24．  食肉缶詰の加熱条件とテクスチャーの変化について  
   (社 )日本缶詰協会 ○藤原 忠・広池容子  
25．  缶詰食品の栄養価に関する研究  第 3 報 缶詰食品のアスコルビン酸定量法の比較  
   (社 )日本缶詰協会 ○鈴木健次郎・若竹紀子・森 光國  
26．  缶詰食品の栄養価に関する研究  第 4 報 水産缶詰の脂肪簡易定量法  
   (社 )日本缶詰協会 ○増田寛行  
27．  缶詰食品の栄養価に関する研究  第 5 報 タケノコ原料及び缶詰の栄養成分  

(社)日本缶詰協会 ○佐藤南理子・鈴木 健・鈴木健次郎・増田寛行・若竹紀子・清水美恵子・森 光國 
   乙訓農業協同組合 林 恵一郎  


