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シリーズ解説

　はじめに
　本連載においては，畜産物のうち食肉について，
その品質評価や流通，衛生管理等を紹介した。最
終回においては，特に食肉のブランド化等におけ
る品質評価の活用について解説する。
　我が国には多くのブランド食肉が流通しており，
2023年版の銘柄牛肉ハンドブック１）においては
376銘柄，2024年版の銘柄豚肉ハンドブック２）

においては407銘柄，一般社団法人日本食鳥協会
が公表している全国地鶏・銘柄鶏ガイド３）にお
いては172銘柄（2025年６月現在）がそれぞれ
収載されている。これらの銘柄においては，用い
る家畜品種や飼料，飼育方法や飼育環境において
特色があるものや，生産地域を限定することで差

別化しているものなどがある。その中には，用い
る品種や飼料によりもたらされる特徴的な肉質を
差別化要素としているものが見られる。このよう
な，肉質を差別化要素とする銘柄食肉＝ブランド
食肉開発はどのようになされるかについて，品質
に影響を及ぼす要因とその活用方法，いくつかの
事例の紹介という形で解説を進めたい。

　１．食肉品質は ｢氏と育ち｣ で成り立つ
　食肉の品質は，「氏と育ち」という表現にある
ように，文字通り，遺伝的な影響と飼養の影響で
決定される。遺伝的な影響とは，祖先から受け継
いだ遺伝による影響を指しており，飼養の影響と
は，給与された飼料，放牧などの飼養環境，温度
や気候，季節などの影響を指す。

　畜産では，品質は遺伝的な影
響と飼養の影響の和というモデ
ルで考えられている。すなわち

品質＝遺伝的な影響＋飼養の影響

ということとなる。実際には遺
伝的な影響と飼養の影響の相互
作用も存在するが，ざっくりと
した理解としては上のような式
として考えて良い（第１図）。

食肉の品質とブランド化

佐々木 啓介

さ さ き・け い す け
東京農工大学農学部卒，茨
城大学大学院農学研究科修
了。農林水産省畜産試験場
に採用後，独立行政法人化
を経て現在農研機構・畜産
研究部門・食肉用家畜研究
領域・食肉品質グループ長。
博士（農学）。

第１図　畜産物の品質は遺伝的な影響と飼養の影響の和として考えられている
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「発酵食品研究」―国内外の活動事例― 第10回・最終回◇シリーズ解説◇

１．はじめに：国際農研が
 東南アジアで取り組む発酵食品研究
（国研）国際農林水産業研究センター（国際農
研）は，「地球と食料の未来のために」を合言葉に，
世界の食料・環境問題の解決と農林水産物の安定
供給等に貢献するため，熱帯および亜熱帯に属す
る地域その他開発途上地域の農林水産業に関する
技術向上に資する試験研究，国内外の情報収集・
分析と提供を行っている。発酵など食品の利用加
工技術は，世界の食料問題の解決のため農林水産
物の生産技術と両輪をなす重要な研究課題である。
大切な食料を無駄にせず，栄養，美味しさ，健康
促進の機能や価値を十分に引き出し享受するため
には，食品の適切な管理と加工の技術が欠かせな
い。発酵食品は世界各地で作られ，食料・栄養供
給の安定化とともに，その特徴的な美味しさで地
域の食文化を彩り，人々の暮らしを支える産業と
しても発展するなど，持続的食料システムの重要
な要素となっている。発酵食品の美味しさ，保存
性など今日まで親しまれ，受け継がれた特徴，製
法や，微生物の働きを科学的に正しく理解する研
究は，それらの価値を引き出し最大限に活用する
技術開発を推進する。その利点を周知する情報提
供は生産，製造，消費を活性化する。これらの取

り組みを一体的に実施することで，伝統的な発酵
食品をより良いものとして利用し次世代に伝える
ことができる。
熱帯モンスーン気候に属する東南アジアでは，
雨季と乾季に分かれる気候に適応した稲作を主と
する農業とともに，収穫物を無駄なく，美味しく，
長持ちさせ，日々の食事に用いる多様な発酵食品
が発達した。コメを主食とする食文化の要となる，
うま味に富んだ発酵調味料やコメの発酵食品には，
日本の食文化にも通じる親しみが感じられる。そ
の他にも，肉，魚，野菜，果物などの多彩な食材
から様々な発酵食品が伝統的に作られている。こ
れらの発酵に働く乳酸菌が多種多様であることも
興味深く，様々な素材に由来する乳酸菌が特徴的
な風味をもたらし，熱帯の高温多湿な環境におい
て食品の保存にも重要な役割を担う。国際農研は
後述するカセサート大学食品研究所と共同でタイ
発酵食品データベースを公開し，素材ごとに分類
した発酵食品の製法，食べ方や，文献に基づく微
生物の情報を紹介している１）。
東南アジアでも近代化，都市化とともに発酵食
品の商業生産が広がり，一部には大規模化も見
られるが，中小規模の製造業者による地産地消
型の業態も続いている。一方，ラオスの中山間
地農村などでは深刻な貧困，食料不足や栄養不

東南アジアの発酵食品研究と国際連携

丸　井　淳　一　朗

まるい・じゅんいちろう
名古屋大学大学院生命農
学研究科博士課程修了。
国内外の大学，研究機関
の博士研究員を経て，現
在，国際農林水産業研究
センター 生物資源・利用
領域 主任研究員。博士
（農学）。
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製品・技術紹介製品・技術紹介

“電子レンジ対応缶”スパーク防止容器材料の
マイクロ波加熱適性に関する研究

大和製罐株式会社　先端技術研究所 パッケージソリューション研究室　犬丸彰子

１．はじめに
　金属缶を電子レンジで温めると金属缶底面から
スパーク（火花）が発生する。前回の報告では，
電子レンジを用いた加熱実験や，マイクロ波シ
ミュレーションを行うことで，スパークの発生・
防止メカニズムについて明らかにした。具体的に
は，電子レンジの加熱テーブルと金属缶底面の距
離を離すことで，マイクロ波の集中を緩和し，ス
パークの発生を抑制できることが分かっている。
　そこで，電子レンジ加熱時に金属缶を載せる台
として機能する樹脂・紙製のスパーク防止容器を
考案した。スパーク防止容器について，具体的な
製品仕様の検討を開始したところ，スパークは発
生しないが，スパーク防止容器に「溶け・焦げ」
が発生する，新たな課題に直面した。今回は，上
記の溶け・焦げ現象について，発生要因の特定，
及び，材料の持つ誘電特性に着目した解決策につ
いて報告する。

２．スパーク防止容器の溶け・焦げについて
　市販の樹脂製の容器や紙製の化粧箱を用い，ス
パーク防止容器の検討を行ったところ，一部の容
器について，スパークは発生しないが，スパーク
防止容器の一部分が高温になり，樹脂の溶けや紙
の焦げが発生した（第１図）。

３．溶け・焦げ要因の洗い出し
　マイクロ波の加熱原理や過去の知見より，考え
られ得る全要因を列挙し，特に効果が大きいであ
ろう６要因（第１表，第２図）について，実験計
画法のＬ16直行配列表を用いたスクリーニング
テストを実施した。
　その結果，６要因の中で加熱時間の影響が最も
大きく（寄与率57％，第２表），加熱時間が長く
なるにつれ，溶け・焦げが発生し易いことが判明
した。

第２図　６要因の割付（１回目）［1］

第１図　スパーク防止容器の溶け・焦げ

要因 平方和 自由度 分散 分散比 検定 P値（上側）寄与率
B：容器高さ 2,878 1 2,878 9.2 ５％有意 0.012 10.3
D：缶型 1,296 1 1,296 4.1 有意差なし 0.067 3.9
E：加熱時間 14,424 1 14,424 45.9 １％有意 0 56.6
DE 2,868 1 2,868 9.1 ５％有意 0.012 10.3
誤差 3,457 11 314 - - - 18.9

計 24,923 15 - - - - -

記号 因子 水準1 水準2
Ａ 電子レンジ種類 フラットタイプ ターンテーブル
Ｂ スパーク防止容器高さ １cm ４cm
Ｃ スパーク防止容器面積 20cm2 90cm2

Ｄ 缶型 3P缶 DR缶
Ｅ 加熱時間 30秒 ２分 30秒
Ｆ 内容物 水道水 焼き鳥

第２表　分散分析表（１回目）

第１表　L16直行配列表　６要因（１回目）
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１．はじめに
当社PETボトル無菌充填システムのCO2排出量

の約半分が液処理工程から生じている（第１図参
照）。製品液，無菌水を約140℃で滅菌するため
である。一方，無菌医薬品の製造で使用されてい
る孔径0.2µmの除菌フィルタは常温でろ過滅菌
できるが，極小細菌（ろ過性細菌）の通過が認め
られる１～８）。
本稿の主旨は，液

処理の脱炭素化を目
的に，加熱滅菌と同
等の無菌性を有する
非加熱滅菌システム
について解説する。
序論として，なぜ
我々が中圧紫外線ラ
ンプ（以下，中圧ラ
ンプ）を採用したか

について述べる。本論で中圧ランプとろ過滅菌
フィルタを組み合わせた非加熱滅菌システムにつ
いて詳述する。なお本稿では，実機において菌の
生残を容認しないレベルの殺菌を「滅菌」とし，
それ以外を「殺菌」と呼ぶこととする。

２．PETボトル無菌充填設備の課題
2.1 液処理設備の脱炭素化
現在150カ国以上がカーボンニュートラルを表
明している９）。気候変動リスクが顕在化する中，
カーボンニュートラルが事実上の国際目標として
認識されるようになった。一方で，世界の清涼飲
料水市場の年平均成長率は5.6％である（2023 ～
2030年）10）。国内の PETボトル入り飲料は清涼
飲料水全体の約80％を占めている11）。飲料工場
の脱炭素化を進める上でその役割は大きい。
当社の PET ボトル無菌充填設備は１分間に
900 ～ 1,200本の容器を過酸化水素ガスで滅菌す
る（写真１）。生産能力は世界トップレベルであ

● 特別解説 ●

中圧紫外線ランプとろ過滅菌フィルタを組み合わせた
非加熱滅菌システム “GREEN ASEPTICⓇ” の実用化

Practical application of non-thermal sterilization system
combining medium-pressure ultraviolet lamps and filtration sterilization

早　川　　睦 和　田　唯　子山　元　志　記

村　上　順　一 井　上　能　考秋　山　勇　人
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いのうえ・よしたか
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人間総合研究科
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東京薬科大学大
学院生命科学研
究科博士前期課
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京都大学大学院
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第１図　PETボトル無菌充填
設備CO2 排出量内訳
（調合，包装工程含まず）


