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第72回技術大会は11月8日に東京で4年ぶりに対面で開催
される．本稿では，大会で発表される加熱殺菌技術，容器
関連，品質関連，微生物関連等の分野にわたる14編の研究
内容の論文要旨を紹介する．
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CVS等の普及により，手軽に購入が出来るようになった
容器詰食品は，より高品質化が求められている．品質劣化
を防止し，高品質な製品を提供するための要素となる基礎
知識を解説する．内容は分野ごとに，Ⅰ．光の影響，Ⅱ．酸
素の影響，Ⅲ．色素の変化，Ⅳ．香気成分・呈味成分の変化
とし，4回にわたり紹介する．第4回は，容器詰食品の香
気成分・呈味成分の変化について解説する．
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