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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６回は，うずら卵容器詰食品
について解説する．
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本誌各月号に掲載している缶びん詰，レトルト食品の全国
販売データの水産缶詰（マグロ・カツオ以外），マグロ・
カツオ缶詰等の各分類について，株式会社KSP-SPのPOS
データによる2025年１月から12月までの各月の売上金額前
年同月比の推移を紹介する．
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