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安全意識の高まりや社会の変化により，食品を製造する環境
は日々変化が求められている．容器詰加熱殺菌食品の製造
方法は大きく変わるものではないが，現在の法律，社会情
勢，製造環境の変化などを含めながら主な製品の製造方法
について紹介する．第5回は，コンビーフ容器詰食品につ
いて解説する．
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第74回技術大会は11月20日から21日に長野市で開催される．
本稿では，大会で発表される微生物関連，品質関連，容器
関連，加熱殺菌技術等の分野にわたる16編の研究内容の論
文要旨を紹介する．
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