2010年11月12日

ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ高度化開発普及協議会技術専門委員会議事録(案)
1.日時：2010年11月10日（水）10;00-17:00
2.場所：東京海洋大学　会議室21

3.出席者：・理事：鈴木会長、荒木副会長、山本理事、高松理事、中村理事
・技術専門委員：小澤委員、篠崎委員、宮尾委員、白石委員、渡辺委員、福田委員、兵藤委員（AMのみ）（日佐委員、杉山委員、関田は欠席）
・発表者：食品総合研究所椎名様、東京大学村上様
・ｵﾌﾞｻﾞｰﾊﾞｰ：食感性ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝｽﾞ相良様、前川製作所吉川様、

ｼｭﾐﾚｰｼｮﾝ･ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ巽浩之様（AMのみ）、日本冷凍空調学会古川

4.概要：

・今回より、技術専門委員として参加される東京海洋大学兵藤委員、第1回技術専門委員会欠席の日立ﾌﾟﾗﾝﾄﾃｸﾉﾛｼﾞｰｽﾞ高松委員が自己紹介された。

・予定されていた講演者よりの発表が行われた。発表内容は後述する。
・第3回技術専門委員会日程は以下の通り決定した。
日時：12月3日10:00-15:00ごろ（引き続き17:00まで食品事業委員会）

　場所：東京海洋大学会議室21（今回と同じ場所です。）
ｽｹｼﾞｭｰﾙ：講演6ﾃｰﾏ（講演30分＋質疑応答10分）の実施
講演者候補：兵藤委員、日佐委員、山本委員、高松委員、小澤委員、ｼｭﾐﾚ-ｼｮﾝﾃｸﾉﾛｼﾞｰ
　　　　　　巽様（篠崎委員の紹介）東京大学ﾋｱﾘﾝｸﾞ報告②、他
　　　　　　1週間以内をめどに、講演者および講演ﾃｰﾏを決定する。宮尾委員が連絡
　　　　　　担当
・公開講演会日程および第4回技術専門委員会日程は以下の通り決定した。
＜公開講演会＞

日時：2011年2月2日（水）13:00-17:00（10;00-12;00は第4回技術専門委員会）
場所：未定（渡辺委員が50~100人収容できる場所を探す、候補は東京海洋大学楽水会館
　　　、ﾘｴｿﾞﾝｾﾝﾀｰ）
　講師：①基調講演　鈴木会長
②荒木委員、福田委員、椎名委員など、全体で6ﾃｰﾏ程度

　備考：・農林水産省の補助金を受けて開催する旨を記載する。具体的な記載方法は、事務局古川が農林水産省に確認する。また農林水産省へも参加（あいさつ）をお願いする。

　　　　・日本冷凍空調学会が協賛する。（相良が日本冷凍空調学会理事会で了承を得る。）　

　　　　・開催予告は、冷凍空調学会ＨＰ、食感性ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝｽﾞﾒﾝﾊﾞｰ、食品事業委員会ﾒﾝﾊﾞｰ、技術専門委員会ﾒﾝﾊﾞｰ所属の会社へ行う。

　　　　・11月中をめどに、会場・講演者・講演内容を決定する。

　　　　・第4回技術専門委員会は10:00-12:00まで東京海洋大学会議室21で行う。
講演2~3ﾃｰﾏ（講演30分＋質疑応答10分）の実施、最終報告書に対する討議を行う。
・最終報告書作成方法は以下の通り決定した。

　　記載事項：鈴木会長、荒木副会長、渡辺委員、宮尾委員の4名で原案を作成し、

　　　　　　　第3回技術専門委員会までに承認を得る。

　　執筆者：講演発表内容中心に、各々の講演者に委嘱する。

　　締め切り：最終締め切りは2月21日とする。（3月31日までに刊行する必要がある
ため）
・来年度補助金申請のﾃｰﾏ・担当者などは第3回技術専門委員会で決定する。

・以下の2点に関して、事務局より連絡があった。

東京海洋大学兵藤先生・日佐先生（本日欠席）に技術専門委員としてご協力いただ

けることになった。

ﾋｱﾘﾝｸﾞ担当者に、理事の承認の元、交通費を支給することになった。

・鈴木会長より、急きょ農林水産省より「技術的課題について」提案依頼があり、「食品産業振興のための食品標準検査機関設立に必要な基盤技術に関する研究」を提案したとの
　報告があった。どの様な形でこの提案が用いられるかは現段階では不詳。

・来年の日本冷凍空調学会年次大会一般公開セミナー（2011年9月14日～18日のいずれか開催）に関して協力してほしい旨、荒木副会長より呼びかけがあった。
5.各講演者の発表内容：
①「食品の冷凍冷蔵技術とｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝについて」東京海洋大学　鈴木徹
＜食品産業ﾛｰﾄﾞﾏｯﾌﾟ＞
・本日は現段階の私案を説明するので、活発な意見交換をお願いする。次回技術専門委員会で意見集約し、次の課題整理を整理していきたい。
・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ高度化開発普及協議会が発足したのは、農林水産省の補助金を受け2010年3月に刊行された「食品産業ﾛｰﾄﾞﾏｯﾌﾟ」が発端である。「食品産業ﾛｰﾄﾞﾏｯﾌﾟ」作成時には社会的要請から必要な技術を考えた。選ばれたﾃｰﾏの一つ「鮮度保持・日持ち向上による廃棄物削減」の社会的要請を細分化して小ﾃｰﾏをいくつか選んだ。評価を行ったところ「ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ技術の標準化」、「ﾈｵﾌﾘｰｼﾞﾝｸﾞ技術によるｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの再構築」に高評価が多かった。

・「ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ技術の標準化」の課題としては以下のふたつがある。①品質評価者が考える品質評価法と消費者が考える品質評価が異なっているのではとの懸念から、品質評価方法を決める必要があると考える。②評価の定まっていない機器が出てきているとの現状があるので、客観的な凍結装置の評価を行いたい。このふたつの課題を合わせて、ﾍﾞｰｽとなる評価手法を決めておく必要がある。これらを元に、本来の目的（廃棄物削減など）に向かってなにをすべきかについて考えるところだが現状うまく詰められていない。
・また｢ﾈｵﾌﾘｰｼﾞﾝｸﾞ技術によるｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの再構築｣の技術検討ﾃｰﾏとして
「技術検討①：超低温ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの構築（一部の企業が実施しようとしている段階である）」、
「技術検討②：ﾁﾙﾄﾞ流通食品の冷凍保存食品へのｼﾌﾄ」（一部で抵抗がかなりあったがこれからのﾛｽ低減につながると考える。）
「技術提案③：超低温凍結技術の効率化・低コスト実用化」の3点をﾒｲﾝで考えてほしい。④～⑥についてはそれほど重要ししなくても良いと考える。
＜食品の冷凍技術のﾒﾘｯﾄ＞

・冷凍食品は、安全性（添加物不要）、品質良好（加熱による変性無し）、微生物の増殖無し（ﾁﾙﾄﾞの場合はあり）という利点があるが、欠点として、凍結による品質劣化がある。
・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝを考える場合、農産物はチルド主体、水産物・冷凍食品は冷凍とふたつの温度帯に分けて考える必要がある
・昭和40年に科学技術省がｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの定義を作成した。それによると「ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝとは国民生活の向上を目的として生鮮食料品を生産者から消費者に安価に供給するため、所定の低温に保持しながら流通を図る仕組み」である。当時は「流通」だけで考えていたが、現在の目から見るとｼｽﾃﾑとして考えないといけない。
・冷凍食品の品質を支配する要素としては①素材・冷凍用調理、②冷却・凍結、③貯蔵・運搬、④解凍・調理があるが旧ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝは②・③中心だが、①・④も重要である。これはｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの定義に問題ある。流通のみではｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝは成立しない。

・現状は、食品の評価技術の未熟なので、凍結装置および補完装置の性能評価が必要である。
・具体的には技術検討①～③の組み合わせ、ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの複線化、相互乗り入れをｱｳﾄﾌﾟｯﾄとして考えている。
・鈴木の私案として「凍結保存食品の品質評価手法の確立」に関する研究の時間的経緯を示した。

　１）評価法の標準化（氷結晶、表面・内部状態、ﾄﾞﾘｯﾌﾟ量他）を行う。
どの食品にはどの手法をつかうべきか未定、統一化した方が良い。
　２）凍結条件・品質相関の予測手法開発、品質変化速度活性化エネルギーなどのDB
構築を行う。
　　　冷凍食品の場合加速試験は出来ないのかとの疑問がある。活性化エネルギーだけでは加速試験の条件設定は難しい。

　３）官能評価・品質評価と賞味期限との対応方法、標準化品質評価法の普及

・また並行して実施する事項として、基盤となる新規高性能凍結装置開発にあたり
「食品凍結関連機器の性能評価法の確立」に関する研究が必要である。

　　上記には、冷却性能・低温保持性能・解凍性能・評価用モデル食品の設計と標準計測法の確立（温度ﾄﾚｰｻﾋﾞﾘﾃｨを含む、および実用機の性能評価基準設定、性能評価機構の設立と人材育成などが含まれる）

＜Q&A＞
・Q：超低温化した時にｴﾈﾙｷﾞｰが掛るが？その分の評価はどうすべきか？
・ｴﾈﾙｷﾞｰという同じ評価項目で評価出来れば良い。ﾌｰﾄﾞﾏｲﾚｰｼﾞの考え方も有用だが、現段階ではﾃﾞｰﾀが無いので今は出来ない、将来的な課題として入れるべき。
・ｴﾈﾙｷﾞｰの話以外にﾌｰﾄﾞﾛｽの話を考える必要がある。ﾁﾙﾄﾞより冷凍の方がｴﾈﾙｷﾞｰｺｽﾄが高いと言われるが、ﾌｰﾄﾞﾛｽを入れると冷凍の方がｴﾈﾙｷﾞｰが掛らない可能性がある。また品質とｴﾈﾙｷﾞｰ消費の関係は時代により変わるので消費者にｱﾝｹｰﾄ調査を行うなど定量的な評価をすべきである。
・品質評価のひとつとして物理指標だけで無く、官能評価と組み合わせる必要がある。

・Q：解凍に関してはどう考えるのか？A:従来の様に単純にｾｶﾝﾄﾞﾌﾛｰｽﾞﾝがだめでとの考え方は無く、終温の考え方を入れる必要がある。最近NHK番組でﾏｸﾞﾛの解凍実験も行ったが、0℃解凍と流水解凍（20℃）で大きな差が出た。20℃は臭いが強く、ちじんでしまった。この様に大きな差がでるのも関わらず一般的にはあまり気にされていない。そのあたりを評価基準をキチンと作る必要がある。
・Q：反対者はいないと思うが、どの様な形で、どの様な体制でやるのが重要。A:どこまでやるかは今後の議論の中で考える。
・食品の評価は物性値より人間の感性の影響の方が大きいのでは？両者の関係をどう結び付けるのかが難しい。

・ｴﾈﾙｷﾞｰ消費と食品の価値向上をどう比較するのか？「品質の良さをどの程度高い価格で購入してもらえるか」という点で評価・算出する方法もある。兵藤先生が具体的な手法の専門家である。
・ﾏｰｹﾃｨﾝｸﾞの分野では、「包装の色が変わるとどうなるか？」といった評価を行うが、ﾛｼﾞｽﾃｯｸの世界では「すべての価値をお金換算で行う」手法がある。企業として「高度化したｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝを導入することによりどの程度高く売れてﾒﾘｯﾄがある」ことを訴える必要がある。

・国産の食糧を増やして対応するのか、海外の食糧の中から日本に合ったものを持ってくるのかで、進め方が変わってくる。国内産を輸出することを考えるのも良い。

・冷凍食品ﾒｰｶｰは、そろそろ海外生産し輸入するだけで無く、海外生産、海外販売を考えていくことになるだろう

・ﾌｰﾄﾞﾛｽを考えた場合、価値を上げることが必須なのだろうか？現状価値の維持で良いのではとも思われる。どちらかを考え方を取るかで進め方が変わってくるだろう。
・絶対量の確保の視点、良質な食品の確保、今後を考えると絶対量が大事になってくるだろう、日本は食べられるものを捨てているのが現状で社会的な問題でもある。
・中国もｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの標準化を図ろうとしている。そのことについては日本に学ぼうとしている。

②「海外のコールドチェーンよりの視点」東京大学　荒木徹也
・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝとは何かから考え始めることとする。ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの詳細な定義はこの協議会の議論の中で決めていきたい。一般的には「From　Farm　to　Table（農場から食卓まで）」との考え方で、川上から川下へタテの関係で食品経済学上の各構成主体の相互関係に潜む問題を析出するのが「ﾌｰﾄﾞﾁｪｰﾝ」という概念である。そのほか｢ﾌｰﾄﾞﾁｪｰﾝ｣では無く、全体的なｼｽﾃﾑ（ﾌｰﾄﾞｼｽﾃﾑ）として考える概念もあるが、ここでは｢ﾌｰﾄﾞﾁｪｰﾝ｣の考え方を取る。
・実は日本の温度帯流通技術は世界でも突出しているが、どういうわけかその技術シーズが海外に技術移転された事例が少ない。

・東南ｱｼﾞｱにおいて単体企業でｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝを確立したｹｰｽはあるが、市場としてｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝが入っているのかという観点からは入っていないのが実情、経済面の事情、制度上の問題などがあると思われる。
＜海外ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ文献よりの情報＞
・Science　Directで「food cold chain」で検索したところ46661件がヒット、2000年以後公表でｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ協議会の趣旨を考慮した30件の文献ﾘｽﾄを作成したので参考にしてほしい。以外に海外ﾃﾞｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝが取り上げられている印象があった。以下に文献ﾘｽﾄより興味を引いた例について示す。
・「複数温度帯のｼﾞｮｲﾝﾄ流通ｼｽﾃﾑによる品質保持期間の延長(台湾)」：台湾のｱｳﾄｿｰｼﾝｸﾞ需要を背景に提唱された流通ｼｽﾃﾑﾓﾃﾞﾙ、冷凍・冷蔵温度帯を同一車両に入れて物流する方式。日本国内にも宅急便など同様の技術あるが、技術の普及および海外への技術移転が十分になされていないのが現状

・国際冷凍協会（IIR）の二つの大きいﾁｬﾚﾝｼﾞ目標は「健康改善」、「環境改善」である。
・全世界のCO2排出量の1％程度がｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ起因とする研究者もいる。
・農産物のﾌｰﾄﾞﾁｪｰﾝはたがいに脈絡が無い基準で管理されているとの意見あり。
・中国では2010年～2015年にｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ物流発展計画あり（現状で10%以上と食品ﾛｽが多い）
・万国共通でｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝに対する消費者の認識不足があった。(ｲﾝﾄﾞ、ｽﾛﾍﾞﾆｱ）
・消費者の認識不足に関しては技術的解決は困難、冷凍食品についても消費者意識の改善のための組織的なｱｸｼｮﾝは存在するが短期的な意識改革は見込めないのでは。社会的な問題と考えた方が良い、
・海外のｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの技術としての歴史は1877年からと古く、実績もあるが、有機的にはつながっていないのが欠点である。
・食品ﾛｽの根本原因は①市場のﾒｶﾞﾄﾚﾝﾄﾞ、②製品とﾌﾟﾛｾｽに関する自然の理由、③ﾏﾈｰｼﾞﾒﾝﾄ上の理由との考えもあるが、協議会では技術的解決可能な②中心にやっていく必要がある。
＜ｼﾞｬｶﾙﾀの市場紹介＞
・ｼﾞｬｶﾙﾀ市青果物中央卸売市場はｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝとはほど遠い状況であった。夜中に運び少しでも冷やしていた。市場再整備を行い、改善された点を搬入総量、最大ｷｬﾊﾟｼﾃィの形で定量的に算出する研究を行った。今回の協議会では海外事情（特にｱｼﾞｱ）をどこまで組み入れるかがﾎﾟｲﾝﾄ、同じｱｼﾞｱといっても東ｱｼﾞｱ、東南ｱｼﾞｱのﾌｰﾄﾞﾁｪｰﾝは制度的に見て国ごとで均一でない

・結論として、この協議会では技術的に解決可能な課題（複数温度帯のｼﾞｮｲﾝﾄ流通ｼｽﾃﾑ、品質評価、ﾛｽ削減等）に特化すべきと考える。
＜Q&A＞
・海外をどこまで考えるかがﾎﾟｲﾝﾄ。世界中に広げるのは難しいが、海外からの輸入原料に関しては考える必要がある。現在輸入食料は日本のｼｽﾃﾑにあったところしか持ってきてないのが現状、日本への輸入だけ考えればｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝを海外にも普及、ﾚﾍﾞﾙｱｯﾌﾟさせる必要がある。現状は海外のしっかりしたﾒｰｶｰにしか目を向けていない。
・農林水産省補助金受諾の研究という点を考えると、輸入では無く、国内消費、輸出に目を向けるべきである。しかしｱｼﾞｱは設備ﾒｰｶｰなど民間企業に関しては大きなﾏｰｹｯﾄであり、大きなﾋﾞｼﾞﾈｽﾁｬﾝｽであり。
・元々の大ﾃｰﾏがﾛｽ削減なので、解凍ﾛｽ削減（ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑ制御解凍）、商店ﾊﾞｯｸﾔｰﾄﾞでの解凍・加熱調理など、ｼｮｰｹｰｽの温度制御技術の改善なども取り上げても良いのでは。
・「物流、情報、経済評価」の３つが重要なﾎﾟｲﾝﾄなので、これらを考慮し、ﾃｰﾏを絞った方が良いと思われる。

・議論が進んだ段階では分科会形式が望ましいと考える。
・賞味期限は1製品１つ（ON/OFF）である。そうすると消費者は同じお金をだすなら新しいものを欲しがる。ひとつのｱｲﾃﾞｱとして、賞味期限までの期間を数種のｸﾞﾚｰﾄﾞ化し、消費者がｸﾞﾚｰﾄﾞで選択するようにすれば良いのではと考える。
③「冷凍食品協会ヒアリング結果報告」東京大学　村上亮介（荒木徹也）
・10月29日に、日本冷凍食品協会理事山本様にﾋｱﾘﾝｸﾞを行った結果を示す。
・冷凍食品の廃棄物に関しては①消費段階では食品廃棄物が出ないので無駄なものを輸送しなくて済む、②包装材料が廃棄物として残る。③形状維持の意味合いでトレーが使用され廃棄物となる。現在トレー廃止が進められている

・流通温度帯として現行の-18℃より上昇させると貯蔵期間短くなるが、C2排出量は減る

下げると逆のパターンになる。
・賞味期限：冷凍食品の期限表示の実施要領（官能実験、衛生実験、理化学実験）に従って設定している、

・冷凍食品に対する消費者意識に関しては、なかなか変えるのが難しい。
・冷凍食品はｴﾈﾙｷﾞｰ消費が多いため環境問題への対策は必須である。

・現在はﾎｰﾑﾌﾘｰｼﾞﾝｸﾞを広げることにより、冷凍食品に良いｲﾒｰｼﾞをもってもらおうと考えている。
・他業界との連携として、家庭用冷凍庫、電子ﾚﾝｼﾞ（古くなれば出力は低下してくる、ﾒｰｶｰ間の能力差異は大きい）も考える必要がある。
・今後の課題として、複合的な温度帯を考えることは、環境問題への糸口にもなる。ただ　しどの様な形で消費者のニーズあるかがﾎﾟｲﾝﾄである。
・（日本冷凍食品協会山本委員より）冷凍食品は5割引で売られているのは品質が悪いからでは無いかとの意識が消費者にある。これは大きな誤解があり、実際は急速凍結することにより、品質を維持している。今後はどの様な広報をするのかが大事であると考えている。
④「農産物のコールドチェーン（ﾁﾙﾄﾞ流通）」食総研　椎名武夫
・青果物の需要と経済規模のｸﾞﾗﾌで見ると、日本における野菜の消費量はだんだん減っており、ｱﾒﾘｶより少なくなっており、韓国の半分である。
・食品の品質要素面からみると、野菜はﾋﾞﾗﾐﾝ･ﾐﾈﾗﾙ・食物繊維が重要なﾌｧｸﾀｰとして含まれている。生活習慣病が増加に対して、青果物よりのﾋﾞﾀﾐﾝ･ﾐﾈﾗﾙの供給量を増やす必要がある。

・青果物の特徴としては①生命活動を収穫後も維持している、②収穫によるｽﾄﾚｽを感じる、③水分含有率が多いので水分が飛びやすい、④利用部位は根、果実、葉、花など様々、⑤多品目で個体ごとの不均一性がある、といって点である。
・保管時の温度、湿度、ｶﾞｽ濃度が重要な物理環境ﾌｧｸﾀｰになる。青果物の予冷の場合、：10℃雰囲気温度が上昇すると呼吸速度が2~4倍あがる。（呼吸商Q10と呼ぶ）

・「予冷」は低温管理の要で、「空気冷却」、「真空冷却」、「冷水冷却」がある。平成8年度で全国に3397か所あるが、平成2年にﾋﾟｰｸでそれ以後減少傾向にある。
・予冷されている主力農産物はﾚﾀｽ･ｷｬﾍﾞﾂ・白菜で全体の46%を示す。（H８年度で186万ｔ、収穫量の20%程度相当）

・予冷の問題点として①差圧だと、空気の通り道が悪いと予冷却されていない場合がある、②単体と比較し、段ﾎﾞｰﾙ箱入り（単体の1.5倍掛る）、ﾊﾟﾚｯﾄへの箱積み（2日掛っても冷えない）といった積み方による差異が大きく、きっちりとした計算が必要である。

・「移動式真空冷却装置」の開発（ﾅﾗｻｷ産業）もなされており今年２件導入済みである。
産地間協力による周年供給を考え、移動式としたとのこと。
・「壁面冷却式冷蔵庫（氷蔵庫）」はきわめて安定した温度管理ができ、長野県のﾅｼなど長期保管可能とした。ただし冷却時間はかなりかかるので事前冷却が必要である低温貯蔵により、ｸﾘｼｷﾞｿﾞｳﾑｼの殺虫効果（-2℃２W）、栗の糖含量の増加の効果もある。
・高電場（1000~3500V）と低温を利用した冷蔵庫の評価も行ったが、実際はｵｿﾞﾝの効果が大部分で、実用化不可能と判断した。
・北海道の野菜用CA貯蔵庫（玉葱などを保管）などｶﾞｽ組成を変える例もある、最近はｴﾁﾚﾝｶﾞｽを使った馬鈴薯の出芽防止を行う例、将来的にはｴﾁﾚﾝ阻害剤（1-MCP、農薬といて登録される予定）を使ったﾘﾝｺﾞ・なし・ｶｷの日持ち向上が考えられる。ｴﾁﾚﾝ阻害剤については既にｱﾒﾘｶ・ﾆｭｰｼﾞｰﾗﾝﾄﾞに導入済みである。
・農産物の場合はTTTで無くTET（time environment tolerance）で考えるべきである。品質に与える影響としては、温度、湿度、ｶﾞｽ組成、衝撃がﾎﾟｲﾝﾄである。ﾃﾞｰﾀﾍﾞｰｽ化すれば賞味期限を予想することができると考えている。
・環境負荷低減のための定量的品質管理としてはLCA手法が利用できる。ﾎﾟｽﾄﾊｰﾍﾞｽﾄ処理（たとえば低温倉庫）をやりすぎると環境負荷が多くなり、しなさすぎると農産物の損耗　
　率が増えてくる、最適点を探す必要がある。
＜Q&A＞

・農産物は温度以外の要因が大きい、りんごの場合低温だけだと半年の保存可能期間がCA貯蔵で1年に延長される。

・枝豆の様に変化が激しいものは低温以外にMA包装されている割合が多い
・Q：収穫直後の予備冷却は効果的だが、予備冷却施設の稼働率はどうなっているのか？

A：:状況は統計無いが、それなりに使っているところはある。農協合併により協働化され減っているところはある。設備の老朽化の問題が発生しだしている。
・Q:肉類の真空予備冷却の効果ありとの外国文献あるが、野菜用予冷設備を肉用に変えられるか？A:難しいと思われる。また真空予冷は重量減になるので、肉の場合好まれないｹｰｽが多い。極端な場合10%以上歩留まりが悪くなる飛ぶ場合もある、数%飛ぶ場合が普通である。
・予備冷却レタスは高く売られている場合では無いが、産地としての評価につながっている場合がある。
・農林漁村の６次産業化の影響か、野菜の冷凍の話は食総研にも来るが知見が無いので、鈴木会長のところへ回すことになる。
・Q:生鮮用としてはねられたものを加工に回すことによりロスを減らすことができるか？

　A:食品工場から見ると、余ったからといって急にもってこられても困る場合が多い。年間安定して工場を動かすことが重要である。

⑤「水産関係のコールドチェーン」水産大学校　福田裕
・凍結に関しては他の食品の冷凍とかぶる面もあるので、凍結以前の課題中心に進める。
・日本の漁獲量は900万ｔから600万ｔと減少傾向にある。（1992年~2009年）

・魚種的には、さば類、いか類、さけ類が御三家、まあじ、えび類、まぐろ類が続いている。
・水産品の保管は冷蔵が中心で、量はだんだんと減っているが、倉庫の保管能力的には減らずに少し増えているという奇妙な現象がある。
＜ﾏｸﾞﾛのｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ＞
・ﾒﾊﾞﾁﾏｸﾞﾛは、はえ縄漁船で100kｍの長さの網を使って漁獲するがは6割くらいは生きてあがる、前処理を行い、内臓・えらを取って、10分以内には冷凍庫(-65℃)へ入れる。魚港で、荷揚げ・ｾﾘ時に温度があがるが、ｾﾘ後ﾄﾗｯｸに積み込み、超低温に保管される。ｽｰﾊﾟｰなどでの販売時は通常の冷凍食品と同じ-20℃くらいの冷蔵庫に移る。
・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの実態を温度測定して図ったところ、ｾﾘ時に-20℃まで、加工時にｻｸ-10℃、ﾌﾞﾛｯｸ-25℃まであがる。
・ｲｶはﾏｸﾞﾛ以外では日本で船上で凍結されることの多い唯一の魚種である。
・ｻﾊﾞ･ｱｼﾞ・さんまは日本では港で凍結される、ﾉﾙｳｴｨ・台湾では船上凍結・超低温保管されている。遅れていた日本も2008年はじめてﾏｸﾞﾛ以外に超低温保管船を使用した。
・ﾏｸﾞﾛの場合生の魚、凍結速度よりも保管温度が効いてくる印象がある。また高鮮度ﾏｸﾞﾛと低鮮度ﾏｸﾞﾛでは、ﾒﾄ化速度・色調変化などが変わってくる。
・-5℃1日間、-10℃10日間ﾏｸﾞﾛ保管が解凍硬直防止の目安である。
・-10℃保管後に急速解凍したﾏｸﾞﾛのお刺身の官能評価結果は：2~５日保存ではおいしかった。
・ﾏｸﾞﾛは若干ｾﾘ時の温度上昇など問題も残るが完璧に近いｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝである。それ以外では日本の方が遅れている印象がある。なぜｲｶは船上凍結がなりたつのか理由は不明、正直なところ、ｲｶの場合ﾊﾞﾗ凍結とﾌﾞﾛｯｸ凍結の差異はそれほど影響無い。

・すべての魚種が高鮮度で無くても、一部の魚種だけ高鮮度の方が良いのではと考える。
水産物の評価は、ｲｶの透明度、青魚のうろこの光り具合など多彩、冷凍品の場合は物理的評価としては出にくいが水っぽさが問題である。また研究手法と現場で使える手法に分けて考える必要がある。
・水産物のｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの課題はどのあたりかという点が難しい。日本の地方独自の水産物を凍結して持ってくるとの考えはどうか？ﾁﾙﾄﾞ状態を飛行機で運ぶ手法は経済性が無いので、最近減って来ている。
・対象魚介類の特定が必要である。うに・ｶﾆなど冷凍しにくいものを選択する必要がある。
⑥「前川製作所の目指す次世代コールドチェーン」前川製作所　篠崎聡
・前川製作所はﾅﾁｭﾗﾙﾌｧｲﾌﾞということでHC,CO2、NH3、H20、空気の5種の自然冷媒を推奨している。ここでは空気を使用し-100℃までの庫内温度が保持できる。

・その他、ﾅﾉﾐｽﾄを使用し4℃以下保管でｲﾁｺﾞで1月など保存期間を長くする装置も作っている。
・海外輸出向けに、温度湿度ｺﾝﾄﾛｰﾙ可能なｺﾝﾃﾅも作っている。

・食肉のｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ（鶏肉の場合）は、「-18℃凍結⇒-18℃流通⇒加工する場合は4℃で解凍、加熱処理などを行う⇒冷凍保管⇒一般流通」が一般的である。
・目指すｲﾒｰｼﾞとしては①「生産から消費までを一貫したｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ」の構築鮮度、②ﾛｽ、衛生、ｴﾈﾙｷﾞｰ面から食品の評価を行うｼｽﾃﾑつくり、③食品評価技術（冷凍と解凍）の構築④LCAをﾍﾞｰｽとした社会ｼｽﾃﾑつくりがある。
・研究ﾃｰﾏとして、鮮度計測技術、ATPｾﾝｻｰ、低温下での計測技術、自動化技術など
手広くやっている。
・温度を下げれば、結構持ちは良いものである。しかし費用的な問題から一般化は難しい。
また農産物は個体差が激しいので、たまねぎなど氷温保管だと凍ってしまう場合もあるので、温度をぎりぎりまでは下げられない。
・栗の凍結温度測定の際、潜熱の問題で、過冷却解消温度は変わる場合あり。凍結温度を正確に測定する場合は平らなところ（同一温度が継続して続く温度）を測定する必要がある。「過冷却解消点＝＜凍結点」であってｲｺｰﾙでは無い。
⑦「フリーズマルチｂｉｇ」納入事例とその評価　ダイキン　中村隆
・冷凍庫（-30℃~-5℃）と冷蔵庫（-5℃~20℃）の切り替え自在な冷蔵倉庫、以前から
　からあったが、時代の流れにあった構成に変更したので、今回発表する。
・日本の冷蔵倉庫は84.3％とF 級が大部分を占め、その比率はほとんど変化が無い。

Ｃ１級：-10～-20℃未満2.5%、Ｃ２級-2~-10Ｃ級2.4%である。
・今回の改良はﾕｰｻﾞｰﾆｰｽﾞが以下の様に変わってきたことへの対応である。①消費電力量の低減、②幅広い温度帯可能に、③霜を発生させないﾃﾞﾌﾛｰｽﾄ、④ﾊﾞｯｸｱｯﾌﾟ運転可能な冷凍ｼｽﾃﾑ、⑤ﾕｰｻﾞｰ都合による設置部位・外気温度に左右されない能力特性（ﾊﾟｯｹｰｼﾞ機器感覚が望ましい）、⑥ﾒｲﾝﾃﾅﾝｽﾌﾘｰ、
・施工側からみると、設置自由度の向上、倉庫ｽﾍﾟｰｽの有効利用が重要になってきた。
・この様な状況の中でﾓﾃﾞﾙﾁｪﾝｼﾞした時の変更点は以下のとおりである。①馬力として30HPが売れ筋なので、25HP以上のｼﾘｰｽﾞとした、②ﾊﾟｯｹｰｼﾞ化し、ｴｱｺﾝ感覚的で操作できるようにした、③ｺﾝﾊﾞｰﾀｰ付きの汎用ﾓｰﾀとし省ｴﾈを図ると共にﾒﾝﾃﾅﾝｽを楽にした（10%消費電力削減）、④2元圧縮方式を２段圧縮方法にすることにより設備の単純化と5%消費電力削減を図った、⑤圧縮機の台数調整によって、Ｆ級、Ｃ級の切り替えをするようにした、⑥その他の工夫による消費電力5%削減と合わせて、20%消費電力を引き下げた。

・低段ﾕﾆｯﾄと室内ﾕﾆｯﾄを近接させることにより、配管長の長い高段ﾕﾆｯﾄ~低段ﾕﾆｯﾄ間の温度を60℃にすることにより、配管長による能力ﾀﾞｳﾝを無くした。（従来は低段ﾕﾆｯﾄ~室内ﾕﾆｯﾄ間が-40℃で配管長による能力ﾀﾞｳﾝが生じていた。）
・夏季（６~9月）は冷凍需要、冬季（10~12月）冷蔵重要が多いので、Ｆ－Ｃ切り替えﾀｲﾌﾟを採用したい希望を持つﾕｰｻﾞｰに採用された。（1~5月はＣ級からＦ級への切り替え時期でもある）
・顧客の声として、①簡易にＦ級Ｃ級の切り替えが出来る、季節による変動に対応可能、②施工も短く、簡単になった点があがっている。
・実際はひとつのﾕﾆｯﾄ内に、大きさの異なる複数の汎用ｺﾝﾌﾟﾚｯｻｰを入れ制御することにより、ひとつのｺﾝﾌﾟﾚｯｻｰと同様に使用するｼｽﾃﾑである。故障時は部品を取りかえるだけのｼｽﾃﾑ、昔からの技術者にとってはすごく違和感があるが、売れ筋の製品である。
・冷蔵庫に流通型と保管型がある。今は長期間保管することが無いのが実情で、流通型の景気が良い。「ﾄﾞｯｸｼｪﾙﾀｰを設置し、保管型⇒流通型」に変更する商売もある。　
以上
