2011年12月6日

技術専門委員会委員各位

第３回技術専門委員会議事録（案）
1.日時：2010年12月3日（金）10:00-17:00

2.場所：東京海洋大学（品川）2号館21会議室

3.出席者：鈴木委会長、荒木副委会長、山本理事、中村理事、高松理事、
兵藤委員、日佐委員、福田委員、渡辺委員、白石委員、小澤委員、宮尾委員
発表者：ｸﾞﾙﾅﾋﾞ総研理事高井様、ｼﾐｭﾚｰｼｮﾝﾃｸﾉﾛｼﾞｰ巽様
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、吉川様
事務局：古川様（合計17名）
(欠席：関田事務局長、杉山委員、篠崎委員)

　鈴木委員長の開会の言葉の後、本日の講演者7名による講演、聞き取り調査1件および討議が行われた。詳細は以下に示す。なおｵﾌﾞｻﾞｰﾊﾞｰとして参加された相良様よりﾐﾆ講演1件も追加頂いた。
１．「冷凍食品の苦情事例」日本冷凍食品協会常務理事　山本宏樹様

・冷凍食品の誤使用・異物混入・誤認などの苦情事例の内訳に関する統計は余り無いが、大手企業では1年間に10万件を超えるお客様の声が届くところもある。しかしそのすべてが苦情では無く、全体を100とすると、40~50は苦情とは関係の無い問い合わせ、30%は製造工場責任の苦情、残り20%は流通ｸﾚｰﾑである。
・工場責任ｸﾚｰﾑを分類すると、人毛17%、昆虫（工場での混入というよりは、冷凍野菜由来のものが多い）12%、ﾌﾟﾗｽﾁｯｸ、ｶﾞﾗｽ、石、ｺﾞﾑ9%、夾雑物8%の順になっている。
・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝを考えていく場合、流通ｸﾚｰﾑ（物流・保管に関する苦情）に関して注目する必要がある。流通ｸﾚｰﾑの中では、霜付き、氷付着・ｶﾋﾞ発生の問題が増えてきている。特に単発のｶﾋﾞ発生は通常製造工程由来とは考えにくく、冷凍流通のいずれかの時点で温度上昇が起こった可能性が高い。現在はﾄﾞｯｸﾔｰﾄﾞ方式で冷凍倉庫―輸送車の積み込み、積み下ろしは温度管理されている場合が多いが、そうで無く常温下で積み込み・積み下ろしされる例も一部ではある。
・包装の膨張の問題は21%と多い。はっきりとした原因不明であり、大学等できちんとした原因追究が必要である。各社ごと原因説明はしているが、余りしっかりした根拠のあるものでは無いのが実情である。
・衝撃で破れたｹｰｽは16%と、そこそこ多い。
・季節的な苦情変動を見てみると、温度に関する苦情は夏場が多い、変敗・ｶﾋﾞは9月がピークになる。

・実物事例の写真（日本冷凍食品協会ＨＰ掲載）を見ながら説明頂く。霜・氷は家庭の冷凍庫で保管中に付いた可能性もある、中身がカチカチになったものもある、冷凍野菜は年1回の収穫で、他の冷凍食品と比較して貯蔵期間が長いので温度ｸﾚｰﾑ発生も多くなる。

「ﾀﾚ落ち」とは本来ﾀﾚが掛けられている製品にも関わらずﾀﾚが落ちたもの、ﾀﾚｵﾁよりも乾燥してﾀﾚが無い様に見えるのが原因のこともある。
・従来この様な消費者苦情は外部に出さなかったが、消費者・流通業者など関係者に知らせることが大事だと考え、公開していく考えである。(流通苦情に関しては2009年度cs研究会で実施した内容を掲載）

・流通苦情とは異なる問い合わせに対しても、今年は積極的に公開することに挑戦していきたい。現在のところ、ＨＰに以下の様な記載を行っている。
　①容器が変形した例（電子ﾚﾝｼﾞ対応製品はﾚﾝｼﾞｱｯﾌﾟ可能な容器を使用しているが、ｵｰﾌﾞﾝ機能で温めると容器が変形する。）当然のことながら製品裏面に記載してあるが、あえてＨＰにも注意事項を記載してている。

　②ｱﾙﾐ蒸着ﾌｨﾙﾑ入りの製品を直接電子ﾚﾝｼﾞに入れると火花が出る。

③冷蔵庫では保管しない。いったん冷蔵庫へ入れたものを、冷凍庫に入れ変えても良いか」との質問に対しては、廃棄してくださいで徹底している。

④電子ﾚﾝｼﾞのｵｰﾄ機能を使うと電子ﾚﾝｼﾞ付属のｾﾝｻｰの種類によっては加熱時間が長くなりすぎる場合もあるので、ｵｰﾄ機能使用禁止を原則としている。
・その他、異物ｸﾚｰﾑとして、歯の詰め物92件など、さまざまなものの例がある。歯の詰め物などはほぼ喫食時に自らの歯の詰め物が取れたものと思われるが、ｸﾚｰﾑとして上がるのが実情である。

・冷凍食品誤使用に関しては、将来的に冊子にして配っていこうと考えている。

＜Q&A＞

・Ｑ苦情はどこへ来るのか？どこへ来るかは分らないが、小売店、製造業者、保健所、消費者庁いろいろな所に来る。流通ｸﾚｰﾑについては流通の方も困っており、消費者の印象を悪くせずに、改善するのが課題である。

・ｶﾋﾞが生えるなどは、ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの高度化以前に現状を正常化する必要があるのでは。
・Ｑｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝのどのあたりに問題があるのか？（複数の参加者よりの発言のまとめ）
　①ﾊﾞｯｸﾔｰﾄﾞに保管用冷凍庫の無い地方のｽｰﾊﾟｰは怪しい。また冷凍食品の一律値引きによ　
　　り一時期に大量の冷凍食品を扱う場合、大手ｽｰﾊﾟｰの場合も冷凍庫のｷｬﾊﾟｵｰﾊﾞｰなどで
　　冷凍庫へ入れないｹｰｽ、ﾛｰﾄﾞﾗｲﾝを超えて冷凍食品を陳列するｹｰｽもある。また東向きの　　
　　ﾌﾟﾗｯﾄﾌｫｰﾑ（ｽｰﾊﾟｰの荷降ろし場所）は通常朝行われる納品時、直射日光が当たる状態　
　　で放置される場合があり注意が必要。冷凍食品ﾒｰｶｰ間では管理状態の悪い店舗情報を
　　共有し指導は行っている。
　②夜間ｽｰﾊﾟｰのｼｮｰｹｰｽはふたをすることになっているが、していない例もある。

　③小売店、特に生協は典型的な問題例である。物流ｸﾚｰﾑの場合、温度変化を後追いすることは可能だが、しっかりとやれていないのが実情である。

④１ﾛｯﾄすべてのｸﾚｰﾑ経験もあり。これはﾒｰｶｰ起因だった。豚まんを十分な放冷せずに段ボール包装し、ﾊﾟﾚｯﾄ凍結した例である。日産40ｔの大手企業の例である。大手だからといって問題が無い分けで無く、製造後段ﾎﾞｰﾙに入れた状態で凍結しているところが怪しい。この様なﾛｯﾄｸﾚｰﾑの場合は解決のしようがあるが、単品の場合はどこが問題かは分からない。⇒冷凍食品で「急速凍結時の凍結速度」、「加熱済みの必要加熱温度時間」に対して明確な定義が無く、企業により異なるのが実情、統一化が必要では？解凍に関して同様の基準が必要である。食品の冷凍は様々なので凍結速度が決められないのも事実、製造業者の自覚に頼る必要がある。

⑤配送時の課題として、企業として冷凍車で運送している場合より、個人がﾄﾗｯｸ持ち込みでやっている場合はリスクが高い。冷凍で無くﾁﾙﾄﾞの例だが、高速道路に入った時に、冷凍機を切り温度上昇を招く場合がある。（ﾀｺﾒｰﾀｰで判断できる、冷凍機を動かさないと高速走行しやすくなるためで故意である）また昔は予冷せずに冷凍食品を積み込んでいた例もあるが、最近はきちんとしている。

・安価な温度ｲﾝｼﾞｹｰﾀｰで管理していくことは将来的には可能性がある。単にｲﾝｼﾞｹｰﾀｰの価格だけでは無く、ｼｽﾃﾑ管理面を合わせて総合的に考える必要がある。

・Ｑ商取引の中に温度保証を入れるべきでは？海外からの冷凍コンテナの場合は温度保証を加えることはある程度確立されている、国内では困難である。

・Ｑｸﾚｰﾑによるﾛｽ発生のﾃﾞｰﾀはでるのか？でないことは無いと思うが、協会として出したことは無い。
2.「外食産業からみたコールドチェーンの現状」ｸﾞﾙﾅﾋﾞ総研理事　高井睦雄様
・外食産業の市場規模はさまざまである。どの業態に集中して話をすべきかが課題。今回はｾﾝﾄﾗﾙｷｯﾁﾝを持っているﾌｧﾐﾚｽ･居酒屋とを対象として考えていく。ただし今後の日本の高齢化を考慮すると、外食産業はより多様化していくのだろうと思われる。

・外食産業のｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝに関しては、同じｸﾞﾙﾅﾋﾞ総研に参加している光浦食品技術事務所の資料（ﾁｪｰﾝ展開をする飲食店のｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ例）を参照してほしい。
・このﾁｪｰﾝの例では食材は一次加工後、全温度帯一括物流を行っている。（2-4ｔ車を使用）内部が温度帯ごとに仕切られ、ｱｲｽｸﾘｰﾑ・冷凍食品・野菜・作業着などすべて一括納入する。
＜Q&A＞
・Ｑ：それぞれの温度帯を一つの車両できちんと管理することはできるのか？輸送期間が短い場合はどうしているか？個々の温度帯のものをどう様に輸送するのかが難しい。「保冷ﾎﾞｯｸｽ＋ﾄﾞﾗｲｱｲｽ」で輸送する例もある。
・また最近は３PL（ｻｰﾄﾞﾊﾟｰﾃｨﾛｼﾞｽﾁｯｸ）といって、輸送・保管を専門会社にすべて任せる形が多くなってきている。利点としては①３ＰＬの方が温度管理などが厳しくできる、②物流部門は利益を生みずらい部門などで３ＰＬとして委託する、といった点がある。

課題として３ＰＬ委託先が1社だと自社の輸送品の価格が３ＰＬ会社に筒抜けになる（３ＰＬ料金は物流金額に比例して支払うため）ことを気にしている企業が多い。専用３PLは良いのだが、共用３ＰＬの場合は特に気になる様である。また専用３ＰＬの場合も価　格競争の目的で地区ごとに別業者に委託する場合が多い。

・Q全体の情報管理はどうしているか？冷凍食品の場合はｶﾐｻﾘｰｷｯﾁﾝがｾﾝﾀｰとなり、３PLがｽｰﾊﾟｰの各店ごとに仕分けして輸送することになる。
・ｸﾞﾙﾅﾋﾞがなぜ冷凍に着目したかは良く分からない。商品を鮮度良く、安く運ぶ目的ではと思われる。ｸﾞﾙﾅﾋﾞは経営のｺﾝｻﾙもやっているので、ﾁｪｰﾝに入っていない個店に対しておいしいものを世界から持ってきたいのかもしれない。
・外食産業は規模が小さいので、差別化（個店間の）と効率化（共通のものを共通で運ぶことにより）の両立が重要である。
・日本全国で900万ｔ~1000万ｔのﾛｽの中で消費段階半分、流通段階半分である。農林水産省にﾛｽのデータはある。物流過程のﾛｽはどの過程でどの程度出ているかが不明である。
・賞味期限切れによる廃棄はどの程度出てくるか？少し古い例だが某社の場合で冷凍食品1%、生鮮食品（鮮魚、精肉）3%、弁当はﾛｽ多いまた閉店まで商品を並べるのか、欠品を許すのかの店舗営業方針で異なる。
・Q冷凍食品協会では外食産業向けの指導は実施しているか？指導を行っている。業務用比率は65%なので、ﾕｰｻﾞｰに対し何らかの提案が必要である。冷凍食品の使い方まで含めたｿﾘｭｰｼｮﾝの提案・指導を行うのが営業の主流になっている。

・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの発達により、食中毒件数は変わっていないが種類が変わってきている。ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰなど少ない菌数で発症する食中毒が増えている。菌数が多くないと発症しないものは減っている。ﾌﾚｯｼｭなのか、ﾌﾛｰｽﾞﾝﾁﾙﾄﾞなのか、ﾌﾛｰｽﾞﾝなのか温度帯ごとにｶﾃｺﾞﾘｰに分けていく評価する必要がある。食中毒は最もﾃﾞｰﾀが揃っており原因物質が分かっておれば追求ができる。日佐先生の方で現在研究中である。

3.「健康・介護食ｻﾌﾟﾗｲ社会ｼｽﾃﾑ」食感性ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝｽﾞ理事長　相良泰行
・高齢化社会に対して「安全と安心をとどける健康・介護食ｻﾌﾟﾗｲ社会ｼｽﾃﾑ」を考えている。
食品企業の大部分は中小企業であり、健康・介護食に関するさまざまな情報を入手するのが困難な状況である。また「介護食宅配支援事業団」を作り、地域の人が地元で宅配介護食を受け取るｼｽﾃﾑをつくる必要がある。
・これらのｼｽﾃﾑの中心にﾃﾞｰﾀﾍﾞｰｽを置き、「高齢者の好み、栄養・機能性、地域の食材ﾃﾞｰﾀ」を」、行政関係情報を、宅配業者が配送時に得る消費者情報（高齢者の様子など）を入力し役立てようという構想である。

・このｼｽﾃﾑにおいて冷凍技術はどこで活躍することができるかという点だが、ここに前川製作所作成のﾌﾛｰ（冷凍工場で冷凍食品を作る⇒店舗解凍or工場解凍⇒配送・喫食）がある。今の冷凍技術では「解凍技術」が欠けている部分があり、解凍技術に関する取り組みが必要である。平成23年度の食品産業ﾛｰﾄﾞﾏｯﾌﾟでは、高齢者のための、高齢化社会に対応したﾌｰﾄﾞｼｽﾃﾑを、地域内に持つとの提案をしている。（ﾌｰﾄﾞｹﾐｽﾄﾘｰ2010年12月号に鈴木先生と共著記事参照）
4. 「消費者の目から見たｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝへの要望」東京海洋大学教授　日佐和夫様
・ｹﾈﾃﾞｨ大統領教書が1962年消費者保護に関する教書を提出、これが消費者保護の原点である。
・食品工場2000以上、飲食店舗10000以上の視察の経験がある。
・消費者行政の課題として、お客様を神様扱いするだけで良いのだろうかという点である。消費者の責任にも触れるべきである。一例として「自分の子供に鳥の刺身を食べさせてお腹を壊したことに対する行政の責任は？」と問われた時、親が悪いと発言したｹｰｽもある。
・PL法は最終製品だけで無く、原料・中間製品も対象となる。ﾃﾞｨｰﾌﾟﾎﾟｹｯﾄｾｵﾘｰといって大企業等の金銭的に余裕のあるところに賠償を求めるｼｽﾃﾑである。
・PB製品において、ﾄｯﾌﾟﾊﾞﾘｭｰは販売者ｲｵﾝのみだが、ｾﾌﾞﾝﾚﾐｱﾑは販売者ｾﾌﾞﾝﾎｰﾙﾃﾞｨﾝｸﾞと製造ﾒｰｶｰの併記である。PBは本来は小売業が責任を持った食品のはずだが、販売者が責任のすべてを負わないという点でｾﾌﾞﾝﾌﾟﾚﾐｱﾑは中途半端である。昔はPB製品は潰れかけの会社に製造を委託し、小売店が利益を取っていた。日本では最大で20%位しかPB比率が無い。
・小売業の商品供給実態と安全・安心の概念を図表化すると、生鮮４品（畜産、農産、
水産、弁当・惣菜…通常生鮮3品と言われるが弁当・惣菜はﾊﾞｯｸﾔｰﾄﾞで加工されるので生鮮品に入れる）とｽｰﾊﾟｰ等の加工ｾﾝﾀｰで製造しているものが小売業のPL保証になる。

・民間企業はﾍﾙｽﾊｻﾞｰﾄﾞとｸｵﾘﾃｨﾊｻﾞｰﾄﾞの両方を考える必要がある｡保健所やHACCPはﾍﾙｽﾊｻﾞｰﾄﾞに焦点を絞っている｡鈴木委員長の意向ではｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ高度化協議会ではｸｵﾘﾃｨﾊｻﾞｰﾄﾞ中心に考えていきたいとのことである。
・ｸｵﾘﾃｨﾊｻﾞｰﾄﾞへの対応を考えた場合、ISO9000、22000などあるが、日本式ｶｲｾﾞﾝが有効と考える。
・食品に関するﾘｽｸを考える上で、10万人当たりの年間死亡率で見ると、がん242、食中毒
0.005、航空機事故0.006より食中毒は少なく0.005であり、食中毒のﾘｽｸは少ない。

死亡率のみを対象にするなら、金をいっさい掛けなくて良い分野ともいえる。
・ｼﾞｬﾊﾟﾆｰｽﾞTQCから「品質は工程の中で作り込め」を元に「安全・衛生は工程の中で作り込めないか？」と考えている。

・食中毒発生時はｹｰｽｽﾀﾃﾞｨとｹｰｽｺﾝﾄﾛｰﾙｽﾀﾃﾞｨを行うのが基本。からしれんこん事件の時は「ｹｰｽｺﾝﾄﾛｰﾙｽﾀﾃﾞｨ」をきちんと行ったが最近は実施しない場合が多い。（問題発生したものを取り上げるのがｹｰｽｽﾀﾃﾞｨ、問題発生しないところを合わせて取り上げるのがｹｰｽｺﾝﾄﾛｰﾙｽﾀﾃﾞｨ、両者を比較対象することにより問題点を明確にする。）

・問題発生時にやるべきことは「製品対応（問題のあった製品を市場から排除する）」、「工程対応（問題を起こさないために製造工程を変更する）」、「ｼｽﾃﾑ対応（同種の問題を起こさないためにHACCPｼｽﾃﾑの変更の必要性を確認）」の３つである。最近は「消費者対応」も重視されてきた。
・今までの経験上、食品工場より小売業の衛生管理が遅れていると考える。
＜Q&A＞
・Q消費者段階での問題が発生するのはなぜか、消費者へのアピール不足か？国民全体に対する食育が不足しているためでは無いかと考えている。現実はﾊﾞｲｲﾝｸﾞﾊﾟﾜｰにより消費者・小売店は自分が正しいと思っている。事実、その様な立場にあった時は外部に対し多大な権限を持っていた。現代、大学で研究しているのも、身分保障されており、自分が納得することを説明・普及させるためである。
・消費者が自分で科学的に考え無くなっているのが問題。たとえばBSEで日本人は誰も死んでいないのに毎年1億円を掛けるのはどうか。学識経験者がBSEと肉骨粉の給餌の関係、全頭検査でも判明率20%であることをきちんと説明する必要がある。感情的な反応は出てくるが、社会的使命として実施すべきである。
・食育も必要だが、食育自体が科学的で無い現状も問題である。
5.「ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの役割　ﾛｼﾞｽﾃｨｸｽの視点から」東京海洋大学教授　兵藤哲郎
・ﾛｼﾞｽﾁｯｸから見たｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝに関する話題を提供する。某家電ﾒｰｶｰと「海上-航空貨物の輸送モード選択モデルの構築」のﾃｰﾏで、海上輸送による費用の低減効果と航空輸送による価値の陳腐化防止効果を最適化するモデル構築であった。一般的には海上輸送、航空輸送の選択は、「重量」と「価格」と一般的に言われているが、家電の場合は平均下落率0.25%/日（90%/年、価格ﾄﾞｯﾄｺﾑで数ｼﾞｬﾝﾙを平均して算出した）ということもあり、「販売価格、価格下落率」でやると数億円ﾚﾍﾞﾙのｺｽﾄﾀﾞｳﾝに結びついた。

・豪州南ﾏｸﾞﾛの物流費用と環境負荷に関して、生鮮航空ﾏｸﾞﾛと冷凍海上ﾏｸﾞﾛで比較したこともあるが、物流費用、CO2排出量を見ても、冷凍の方が良いとの結果が得られた。

・ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの施設面から見た問題点として①6割以上が30年以上使用され老朽化している（東京都市圏物資活動調査（2006年報告）、②都内の冷蔵倉庫はほぼ満杯状態で、在庫率が
　高くなっており、回転率が高くする必要がある。そのための荷さばきスペースが少ないところが多い。
・消費者の離散選択モデルと消費者の価値計測を用いて「鯖選択モデル」を作り、ﾉﾙｳｪｰ産の鯖が日本産より98円高く評価されているとの結果を出し、実態と合致したとの成果もある。
・しかし調査結果と実態が合わない場合もある。商品以外の価値、情報（包装形態、ＣＭ）などの影響が大きい場合である。食感性ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝｽﾞ上田理事の研究で「生たらこは価格と総合評価が線形で乗らず、着色の影響が大きかった」例もある。
6.｢日立ﾌﾟﾗﾝﾄﾃｸﾉﾛｼﾞｰとｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝとの関わり｣日立ﾌﾟﾗﾝﾄﾃｸﾉﾛｼﾞｰ  高松邦夫様
・産地から消費までﾁﾙﾄﾞのｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝは農産物で確立されたと考えている。ﾁﾙﾄﾞのｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ関連機器に関して説明する。
・「真空予冷設備」装置内に入れた野菜を真空処理することにより5℃位まで温度を下げる

10年以上前に補助金事業から外れたため、真空予冷装置単体での設置は無くなった。民間で小型のものが採用される場合あり。また「可動間仕切り冷蔵倉庫」の形で、季節により別な用途に使用できるようなﾀｲﾌﾟが多くなっている。

・「くんじょう施設」青果物付着の虫を殺す設備、一定時間一定濃度で青酸ｶﾞｽ・臭化ﾒﾁﾙなどを部屋に満たして殺虫する。大気汚染防止法の関係で青酸ｶﾞｽは10ppm以下になる様吸収してから、臭化ﾒﾁﾙは15ppm以下になる様希釈してから排出する。くんじょうには15℃位は必要なので、ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝに載せる必要のある野菜であっても、くんじょう段階で1日程度ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝは切れてしまう。
・「ﾜｲﾔﾚｽｾﾝｻｰﾈｯﾄﾜｰｸ」無線温度湿度計とﾊﾟｰﾃｨｸﾙｾﾝｻｰにより、施設内換気用情報を集中管理、無線ｾﾝｻｰなので配線工事が不要で既存工場にも容易に導入可能である。5年間1個の電池で動かせるのでﾒﾝﾃﾅﾝｽも楽である。
・「日立μ-ﾁｯﾌﾟ」という直径1mm以下の微小なｾﾝｻｰも作成しているが、は,1個500円程度と価格が高いので普及には至っていない。
・「低温高湿度保管設備」湿式ｸｰﾗｰ(冷水を庫内で滝の様に流し湿度を高く保つ方式)で温度調整している。一般的な冷蔵庫は1日6回霜取りをするため温度変化大（0~7℃程度）、この設備では霜取り不要で、湿度95%、温度1.5℃と一定に保たれる。（平均0~5℃）6ケ月間白菜を入れて品質上問題無いとの実績あり。しかし費用対効果の問題があるので普及しない。
＜Q&A＞
・野菜価格が安い場合は出荷せず、畑内で消えるﾛｽが多い。また形が悪くﾛｽになる場合もある。ｶｯﾄ野菜は、ある程度ﾛｽ削減に役立つが、どこももうかっていないのが現状である。

・東大は田無に農場を持っている、収穫後のﾛｽの有効利用に関して、モデルケースにするには良い場所かと思う。

・昔は農地法にしばられて農地が買えなかったが、今はｲｵﾝが子会社を作り、千葉で農地を買っている。都市型農業として体験農場、栄養学の講義、高齢者向けなどいろんな構想を練っている。ﾌﾟﾚﾊﾌﾞの安価な植物工場もできる様になってきている。今後消費者を意識した施設園芸が主流になってきるだろう。
7. ｢三菱冷熱ﾌﾟﾗﾝﾄのｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝへの取組み｣三菱電機冷熱ﾌﾟﾗﾝﾄ  小澤明 様
・冷凍・冷蔵ｼｽﾃﾑの時代の流れは以下の通りである。
1960年までｾﾝﾄﾗﾙ型⇒1970年代分散型（負荷近傍型）⇒1980年代ｾﾊﾟﾚｰﾄ型
⇒1990年代空冷化が主体、低騒音化⇒2000年代小型分散化（危険分散化）、代替冷媒
⇒2010年以後：さらなる省ｴﾈ、CO2削減

・より省ｴﾈ、鮮度維持を目指した冷蔵・冷凍設備への取り組みとして「低圧縮比の冷凍機」を開発した。年間で20%位の効率ｱｯﾌﾟが図れ、-60℃以下の冷凍保管機に、二元冷凍で無く、二段冷凍とすることが可能となった。また、蒸発温度を上げることにより、冷却機吹き出し温度が上昇し、冷凍焼け防止が期待できるとの効果がある。
・青果物の鮮度維持として、ﾏｲﾅｽｲｵﾝとｵｿﾞﾝの併用、温度1~2℃、湿度90~95%環境下による微生物増殖防止を図ったことがある。ｵｿﾞﾝ0.05ppmで巨峰・ｽﾁｭｰﾍﾞで3ｹ月に関する実績あり。課題としては品種・産地差・収穫時期による差異が激しい。

・今あるｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝの問題点をどうするのか？当初はｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ協議会の内容として考えていなかったが重要な課題である。初年度は品質評価に焦点を当て、それをﾍﾞｰｽに設備機器も考える。

・冷凍・解凍に関しては食品による差異が大きいため、食品を類型化する必要がある。
8. ｢食材のﾏｸﾛな需給と輸送問題へのﾋﾟﾝﾁﾓﾃﾞﾙ適用｣ｼｭﾐﾚｰｼｮﾝﾃｸﾉﾛｼﾞｰ 巽浩之 様
・ｼｭﾐﾚｰｼｮﾝﾃｸﾉﾛｼﾞｰは前川製作所の紹介で今回講演頂くことになった。ﾋﾟﾝﾁﾃｸﾉﾛｼﾞｰを主体とした省ｴﾈｺﾝｻﾙが本業で、これをｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝに応用したいと考える

・ﾋﾟﾝﾁﾃｸﾉﾛｼﾞｰとは、ﾌﾟﾛｾｽ内の熱ｶｽｹｰﾄﾞ利用を最大化する熱回収ﾈｯﾄﾜｰｸの最適設計手法として1970年代に開発されたものである。
・食材は経時変化により品質が低下する（定量化が必要だが、まだ十分でない状況）ため適切な条件で、生産地~消費地まで運ぶ必要がある。食材の場合「鮮度」を縦軸、「食材」を横軸に取るってﾋﾟﾝﾁﾃｸﾉﾛｼﾞｰを応用する、要するに最適値問題のひとつである。
　
9.｢ﾋｱﾘﾝｸﾞ結果報告(ｾｶﾝﾄﾞﾊｰﾍﾞｽﾄ)｣東京大学国際情報農学研究質　村上恭介様
・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸは「もったいない」から「ありがとう」をﾓｯﾄｰに、品質保証は出来ているが何らかの事情で販売できない食品・寄付された食品を、食糧の必要な人々に届けている。冷凍食品業界ではﾆﾁﾚｲ､ﾃｰﾌﾞﾙﾏｰｸなども参加している。
・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸでは冷凍食品はほとんど扱っていない。冷凍庫がたりていないからが主な理由である。日本ではｾｶﾝﾄﾞﾊｰﾍﾞｽﾄのみが冷凍庫1台、1.5t冷凍車１台を保有している。
・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸに関しては東京大学村上さんが卒論として取り上げようとしている。
・聞き取りはﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸ山梨（荒木）、ｾｶﾝﾄﾞﾊｰﾍﾞｽﾄｼﾞｬﾊﾟﾝ（村上）が行った。ｾｶﾝﾄﾞﾊｰﾍﾞｽﾄｼﾞｬﾊﾟﾝはﾌｰﾄﾞﾄﾞﾗｲﾌﾞをｸﾘｽﾏｽ前に行うので、一緒に活動しながら話を聞くことも実施したい。
・ｾｶﾝﾄﾞﾊｰﾍﾞｽﾄは今年は農林水産省の予算をもらって活動している。山梨県では行政とﾏｯﾁﾝｸﾞしているが、東京はかい離している。
・寄付される理由、使命感的な理由が強い。今後はどの様になっていくかが楽しみ
＜最終報告案説明＞　
・鈴木委員長より、最終報告案概略の説明が行われた。本日（12月3日）鈴木会長、
　荒木副会長、渡辺委員、白石委員、宮尾委員で担当決めをした後、執筆依頼を行う予定。
以上
