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一 解 説 一

新食品シ リーズ 7

レ ト　 ル ト　食　品

横　山　理 　雄

　古来 よ り，食品を貯蔵す る の に ，塩蔵，乾燥お よ び，

くん煙な どの 方法が と られ て きた．これ らの 方法は ，と

くに 魚や 肉類が 貴重なタ ン パ ク質源で あ るた め ，そ れ ら

の 長期保存 に 古 くよ り用い られて きた．

　近世 に 入 り， 食品が 腐敗す るの は ， 微生物に よる もの

で あ る こ とが発 見 され ， 食品を 貯蔵す るの に，徴生物 を

殺菌す る方法が 実用 化 され た．と くに 缶詰 は ， ナ ポ レ オ

ン が軍用食と して 取 り上 げ た と もい われ て い て ， 保存食

品として 古い 歴史を もっ て い る．

　缶詰の 出現は ， 人類 の 歴史に と っ て画期的 な で きご と

で あ り，今まで ，水分をもたせ た まま保存するこ とが困

難で あ っ た 魚 や 肉類 な どを，風 味 を 損 わず に 保存で きる

よ うに な っ た．こ の 缶詰 と同 じよ うに びん 詰 も，レ トル

ト殺菌装置を使 っ て 製造 され る よ うに な っ た ．

　 二 十数年前 よ り，レ トル ト殺菌装置を使い ，プ ラ ス チ

ッ ク パ ウ チ や プ ラ ス チ ッ ク と ア ル ミ 箔の ラ ミ ネ ー
トパ ウ

チ を用 い て ，
レ トル ト食品を 製造す る よ うに な っ た。

　こ こ で は，レ トル ト食品 と は，レ トル ト食品の 種類と

特徴，包装材料や製造方法，利用方法 に っ い て ふ れて み

た い ．

　1．　レ トル ト食晶と は

　1）　 レ トル ト食品の 定義
1）

　 レ トル ト食品とは どん なもの をい うの か は，字句的 な

定 義 に つ い て ，は っ き りと法 律的 に 定め られ てい ない ．

日本缶詰協会の レ トル ト食品委員会 で は ，
レ トル ト食品

とは レ トル ト （高圧殺菌釜）に よ り，且00℃ 以上 の 湿熱
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加 熱を受け て
， 商業的無菌性 を付与 され た 密封容器詰食

品の うちで ， ブ ラ ス チ ッ ク フ ィ ル ム お よび ア ル ミ箔を 積

層 と し た フ ィ ル ム を熱 シ ール に よ っ て 密封 した 容器を 用

い て製造 した もの とな っ て い る．

　 こ れ らの レ トル ト食品に つ い て，農林省 は JAS を 制

定 して，レ トル トパ ウチ 食品 と名 づ け て い る．厚生省 は，

食品衛生 法 で，こ れ らを 容器包装詰加 圧加 熱殺菌食品 と

い っ て い る．狭 義に は ，レ トル トパ ウチ に 詰 め られた 食

品を レ トル ト食品 と もい っ て い る．

　 しか し，最近 で は，レ トル ト食品 の 定義 も拡大され て

きて い る．すなわ ち，レ トル トパ ウチ 食品以外に も，気

密性容 器 に 詰め られ ，シ ール ま た は パ
ッ ク され，細菌胞

子の 死 減す る温度， 且20℃，4 分以上 の 高温
・
高 圧 下 で

殺菌した食品を レ トル ト食品 とい うこ と が多 い ．その た

あ，本文 で は ，広義 の レ トル ト食品 に つ い て 述べ る こ と

に した．

　2）　 レ トル ト食品 の 歴史

　 レ トル トパ ウ チ 食品の 研究 は，世界 で 初め て ア メ リ カ

で 1940年 に 行わ れた とい われて い る，1956年 に イ リノ

イ 大学 の Nelson と Seinber9 に よ っ て ポ リ ェ ス テ ル フ

ィ
ル ム を含む 9 種類 の フ ィ ル ム 試験が行わ れ た．

　ま た，1958年よ りア メ リ カ 陸 軍の Natick研究所 と

Swift 研究所 で，軍隊 で使用す る v トル トパ ウ チ 食贔の

研究を行い ，試験的な製造，テ ス トを続けて い た．1977

年に FDA ，　USDA で 一
部 レ トル トパ ウ チ の み 許可が お

り， や っ と生産，販売で きるよ うに な っ た．

　世界で 初め て レ トル トパ ウチ 食品を生産 ， 販売した 国

は ス ウ ェーデ ン とい われ て い るが ，
レ トル トパ ウ チ 食品

と して の 商品化 は世界で わ が国がい ち ばん 先 行 して い る．

　わ が 国 で は，且968年，大塚食品工 業 に よ っ て レ ト ル ト

パ ウ チ 詰 カ レ ーが商品化 され ， その 後，レ トル ト米飯，

レ トル トハ ソ バ ーグ
，

レ トル トマ ーボ豆腐の 素 な どの レ

トル ト食品が 開発 され た．

　現在で は，外食産業向けや 家 庭用 に 電子 レ ン ジ で暖 め
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られ る レ トル トパ ウチ 詰め食品が多 く市販されて い る．

　2．　 レ トル ト食品 の 種類

　広義の レ トル ト食品 は，包装形態の 上 か ら レ トル トパ

ウ チ食品．レ ト ル ト容器食品，レ トル トパ
ッ ク食品の 3

つ の グ ル ープ に 分け る こ とがで きる．

　D　レ トル トパ ウ チ 食品

　製品 の 包装形態は，写真 1 の よ うに四方 シ ール された

パ ウ チ 状で あり， 透明パ ウ チ とア ル ミ 箔バ ウチ の 2種 類

が あ る．こ の V トル トバ ウ チ 食品 は ， 製品の 種類 も多く

か つ 生産量が多 く ，
レ ト ル ト食品の 主流を 占め て い る．

製品の 種類 と して は ，次 の もの が あげ られ る．

　（1）調理済食品 ； カ レ ー類，シ チ i
一
類 ，

ス ープ
，

ミ

ー
ト ソ ース ，マ ーボ 豆腐の 素，すきや き，お で ん

　（2）食肉加工 品 ： ハン バ ーグ，ミ ートボ ール ，レ パ ー

べ 一ス ト，コ ン ビーフ ，ス ラ イ ス ハム ，ソ
ーセ ージ

　（3）水産 加工 品 ： エ ビ ク リ
ーム 煮，ウ ナ ギ 蒲焼，さ ば

味噌煮，か ま ぼ こ

　 （4）米飯 デ ソ プ ン 食贔 ： 赤飯，五 目め し， 牛め し ， 白

飯，ス パ ゲ テ ィ

　（5）その 他食品 ： ぜ ん ざい ，ゆ で 小豆 ，デ ザ
ー

ト食品

（プ リ ン ，
バ バ ロ ア ）

　2）　 レ トル ト容器食品

　 こ の レ トル ト容器食品 は ， 食品を円形また は角型 の 容

器に 詰め ， ふ た を シ ール した の ち，レ トル ト殺菌した も

の で あ り，透明 プ ラ ス チ ッ ク 容器 に 入 っ た もの と ア ル ミ

箔容器 に 入 っ た もの があ る．こ の 種の 食品類 に は 容 器を

必要 とす る 食品や 液汁の 入 っ た食品 な どが含 まれ る．製

写真 2．透明バ リ ア ー容器に 詰め ら れ た レ ト ル ト 容器食

　　　　品 （赤飯）

品 の 種類 と し て は 次 の もの があげ られ る．

　（1）調理済食品 ： 高級 シ チ 昌一，カ レ ー，お で ん

　（2）食肉加工 品 ； 味付けハン バ ーグ ， ブ ロ
ッ クハム

　（3） 水産加 工 品 ： 珍味か まぼ こ，ツ ナ 油漬，さ ば味噌煮

　（4）米飯類 ： うなぎめ し，ビ ラ フ ，カ ニ め し

　（5）そ の 他食品 ；卵豆腐，プ リ ン
， ぜ ん ざい

　3）　　レ 　ト’レ ト ’ く
ッ　ク食品

　一方の 端を ア ル ミ ワ イ ヤ ー
結紮 （ク リ ッ プ ）され た 包

装材料の 中 に 食品を詰め た 後， 他の 端を同 じ ア ル ミ ワ イ

ヤ
ー

で 結紮し，レ トル ト殺菌 し た食品を レ トル トバ
ッ ク

食品とい う．

　 こ の レ トル トパ ッ ク食品は ， 魚肉 ハム ・ソ ーセ ージ

（写真 3），
か まぼ こ，畜肉 ハム ・ソーセ ージ が主 体を な

して い るが，業務用 力 V − ， ミー トソ
ース な ども含まれ

る．

写真 1．ア ル ミ箔 パ ウチ に 詰め られ た レ トル トパ ウ チ 食

　　　　晶 （ホ ワ イ ト ソ ース ）
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3．　 レ トル ト食品の 特微

レ トル ト食品は，一般 の 包装食品 に 比べ て 次の よ うな

写真 3．塩化 ピ ニ リデ ン チ ュ
ーブに 詰め ら れ た レ トル ト

　　　　バ ッ ク食品 （魚肉 ソ
ー

セ
ージ）
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表 1．現在使われ て い る レ トル ト食品用包装材料

形 態 タ イ プ 講 　 　 成 内 容 食品

パ ウチ 透 明 ・通 常 ONY ／CPP ，　PET ／ONY ／CPP ハソ パ ーグ
， 米 飯

透明 ・バ リ アー ONYIPvDC ま た は EvOH ／cPP
oNYISio 蒸 着 PETICPP

一
ス

ユ
一

チ

ソ

シ

ド

，
一

一
フ

レ

一
カ

シ

ア ル ミ 箔
・パ リア 　 PET ／Al 箔／CPP

− 　　　　　　　　　 PET ／Al 箔／特殊 PE
カ レ ー

，
シ チ ュ

ー

容　器 深絞 り ・バ リ ア ー ふ た PET ／PVDC ま た は EVOH ／GPP
底　　CPP／PVDC また は EVOH ／CNY

食肉加工 品．水産加工 品

ト レ ー・バ リ ア ー ふ た PET ／PVDC また は EVOH ／CPP
底 GPP／PVDC ま た は EVOH ／CPP

米 飯 ・シ チ 」一

容器 ・バ リ ア ー ふ た A 且蒸 着 PET ／CPP
容 器 CPP／ス チ

ール 箔／CPP
プ デ ィ

ソ グ，ゼ リー サ ラ ダ ，
食 肉加 工 品 ， 水 産 加 工 品

ロ ケ Pt ト状　　透明 ・バ リ ア ー PVDC 単 体
．°

ソ．
シ

一
一

セ

セ

一
一

ソ

ソ

ム

ム

ハ

ハ
肉
肉

畜
魚

ONY ： 延伸 ナ イ ロ ン ，　 CPP ： 未延 伸 ポ リ ブ ロ ピ レ γ
，
　 PET ： ポ リ エ ス テ ル ，　 PVDC ： 塩 化 ビ ニ リ デ ソ ，　 EVOH ：

エ チ レ ン ・酢酸 ビ ニ ル 共 重 合 物 の け ん 化 物，Sio： 酸 化 ケ イ 素 ，
　 Al： ア ル ミ ＝ウム ，　 CNY ： 未 延 伸 ナ イ 卩 ソ

特徴をもっ て い る．（1）包材料料 は ，且20℃ 以 上 の 高温 に

耐えられ，か つ 高温，高圧殺菌 され た と きの 包材 の パ リ

ア ー性 は 高い ．  食品 中 の 微生 物 は 120℃ ，4分以上 加

熱す る こ とに よ っ て 完全 に 殺菌 され て い る．  レ トル ト

食品 の 保存性は 良 く， 常温 で 1年以上 保存で きる．（4）パ

ウ チや 容器 に 入 っ てお り，熱水 で 暖め た り，電 子 レ ン ジ

で 短時間加 熱す る こ とが で き，簡便に 食ぺ られ る．

　 しか し ， 通常加熱に 比ぺ
， 高温 ， 高圧で 殺菌す るた め

に，風味の 損失 ，テ ク ス チ ャ
ー

の 低下 と ビ タ ミ ン類 の 破

壊 な どの 欠点 もみ られ る．

　 レ トル ト食品 は，こ れら欠点 よ りも多 くの 長所がみ ら

れ る の で ，簡便な調理食品とし て 不 動の 地 位 を 占め て お

り， 家庭用 ば か りか 業務用 と し て食堂 ，
レ ス ト ラ ン な ど

で も使わ れ て い る．

　 こ こ で は， レ ト ル ト食品 を特徴づ け る 包装材料 と微生

物殺菌に つ い て 説 明 して み よ う．

　 1） 包 装材料

　 レ ト ル ト食品の 包装材料 は，詰め られ る 食品 の 種類 と

その 食品 が 液状か 固形物か に よ っ て包装材料 の 形態や 構

成が異なっ て きて い る．表 1に ， 現在使わ れて い る レ ト

ル ト食品用包装材料に つ い て 示 した ．こ の 表か ら もわ か

る よ うに，透 明 パ ウ チ の 印刷面 に は ， ポ リエ ス テ ル
， ナ

イ ロ ン フ ィ ル ム が使われて い る．また，バ リ ア
ー
材に は

塩化 ピ＝リ デ ン ，エ チ レ ン ・酢酸 ビ ニ ル 共 重 合 物 の け ん

化物と ア ル ミ ニ ウム 箔 が使われて お り，シ ーラ ン トに は

未延伸ポ リブ 卩 ビ レ ン が 使 われ て い る．

　 バ ウ チ で は，通常 タ イ プ の 他 に 酸素や 水分の 透過 しに

くい バ リ ア ータ イ ブ が あ る． レ トル ト殺菌 中 や 保存 中 に

肉 色素 ， 脂 肪 な ど が 酸化 しや す い 食肉加 工 品，調 理食品

の 包装材料 に は，こ の バ リ ア
ー

タ イ プの パ ウ チ が 使わ れ

る．と くに 光や酸素を極端 に 嫌 う食品 に は ，
ア ル ミ 箔パ

ウ チ が使 わ れて い る、

　 ま た，最近 で は，電 子 レ ソ ジ 向けの 調理 食品の 包装 材

料 に は，酸化 ケ イ 素などの 無機物質を蒸着した ポ リエ ス

テ ル をバ リア
ー

層 と した ラ ミ ネ ー
トパ ウ チ が使 わ れ て い

る．

　 レ トル ト食品 の 容器 に は ， 巻き取 りシ ー
トを深絞 り真

空包装機で 容器 に 成形す る深絞 りタ イ プ と容器成形 メ ー

カーで 成形 し た ト レ ーや 金属缶代替 プ ラ ス チ ッ ク 容器の

3種類が あ る．と くに 電子 レ ン ジ 向け に バ リア
ー
性 の 高

い CPPIPvDC ま た は EvOH ／cPP ホ
の 共 押 出 し 容 器

が使 わ れ て お り，それ ら容 器 に 米飯類 や シ チ ューな どが

詰め られ て い る．

　 プ デ ィ ン グや ゼ リー
t サ ラ ダ 用の 容器 に ス チ ール 箔を

バ リ ア ー層 とした 金 属缶代替 プ ラ ス チ ッ ク 容 器 が 使わ れ

てい る、

　2）　 レ トル ト殺菌 と微生物

　缶詰や レ トル トパ ウ チ な どの 容器 包装詰加 圧 加熱殺菌

食品の 規格基準 で は，食品 の 中心 部 を温度 120℃ ，4 分

（793）

＊ CPP ： 未 延 伸 ポ リ プ 卩 ビ レ ソ ，　 PVDC ： 塩 化 ピ ＝リ

　デ ソ
，
EVOH ： エ チ レ ソ ・酢 酸 ビ ニ ル 共 重 合 物 の け

　 ん 化物
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表 2．ポ ツ リ ヌ ス 芽胞菌の 最大熱抵抗値2）

リ ン 酸 緩 衝 液 （pH 　7）中 の 死 滅温 度

　こ れか らみ て，高温 で短時間殺菌すれば， 食品の風味

も逸散せ ず ， 食品 の 褐色化も簡単に 進ま ない こ とが 容易

に 類推 で きる．
1CO℃　　105℃ 　　nO ℃　　ll5℃　　且20℃

Ctestrldium
　 　 　 　 　 　 330分 　　100分　 　 32分　　 10分 　 　 4 分
　 botulinum

表 3．牛乳を種 々 の 温度に 加熱した 場合の 胞子

　　　（芽胞）破壊速度と褐色化反応速度3冫

加 熱温度

　（℃ ）
相対 的 胞 子

破 壊 速 度

相 対的褐色
化 反応速度

oo

田

2030

栂

50

1
　　
1
　　
1　　
1
　　
1　　
聖

−

m

蜘

 

 

 

　

　

　

馬

鳳

鵬

　

52605

正

26597
　

　

　

1
伺
」

0げ

間 加 熱 す る こ と とい う項 目が ある．こ の 120℃ ，4 分間

加 熟す る とい うこ とは ，耐熱性芽胞菌 で あ る ボ ツ リ ヌ ス

菌を完全 に 死減させ る こ とを意味 して い る．

　ボ ツ リヌ ス 菌の 耐熱性 に つ い て は ，Esty と Mcycr ら

が 古 くか ら研 究 して い る．こ の デ ータ を 表 2 に 示 した．

そ の 結果
2》

に よれば ， ク ロ ス トリデ ィ ウム ・ボ ツ リ ヌ ス

菌 の 芽胞 は リ ン 酸緩衝液 （pH　7）中に お い て ， 100℃ で

は 330分で 死減す るの に 対 して ， II5℃ で は 10分で 死減

し ， 且20℃ で は 4 分 で 完全 に 死滅す る こ とがわ か う た．

こ の よ うに ，ポ ツ リ ヌ ス の 胞子 は ， 120℃ ，4 分 間 で 死

滅す る こ とがわ か っ た が ，
レ トル ト食品は，タ ソ パ ク 質，

脂肪，炭水化物などの 混合食品であるた め，こ れ ら物質

が細菌胞子 （芽胞）の 保護層 と な り， ！20℃， 4 分 間 の

加熱で は ， 細菌の 胞子が 死滅 しない こ と もあ る．現在 ，

食品業界で は，安全の た め，中心 温度 が 120℃ ，5〜6分

に なるよ うレ トル ト殺菌 して い る．

　 こ の よ うに，120℃ 以上 の 高温 で殺菌した 場合 ， 細菌

胞 子は 短 時間 に 死滅す る こ とが わ か るが，高温殺菌 に よ

る食品 の 変色も大 きくなる こ とが 予想され る．こ の 点 に

つ い て 津郷 ら
3｝

は 牛乳 で 実験を行 い ， 表 3の よ うな結果

を得て い る．こ の 表か ら，牛乳を 100℃ か ら 150℃ に 加

熱した場合の 細菌胞子の 破壊速度と牛乳の 褐色化反応速

度は 異なっ て お り，且CO℃ の 殺菌時をい ずれ も 1 と した

と き， 120℃ の 殺菌で は，胞 子破壊速度 は 100 倍で あ り，

褐色化速度 は 6．2 倍 に な り， 且50℃ の 殺菌で は ， それ ら

が 10万 倍 と 97．5 倍 に な っ て い る こ とがわ か っ た．
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　4．　 レ トル ト食晶の襞造

　 レ トル ト食品に は ， 液状 ， 流動状 と固形の 3状態の 食

品 が あ り，それら食品の 製造プ ロ セ ス に 若 干 の 差が あ る

が，基本的な製造 プ ロ セ ス に つ い て は 食品 の 状態に か か

わ らず同 じ方式がとられ て い る．

　包装材料の 面か らい え ば ，
レ トル トパ ウチ ，容器 とロ

ケ ッ ト状包材 で は製造 プ ロ セ ス が異 な っ て くる．

　 こ こ で は．バ ウ チ に よ る 製造 プ 卩 セ ス と調 理済 カ レ ー

の 製造に つ い て ふ れ て み た い ，

　 D　 パ ウ チ に よ る製造 プ ロ セ ス

　調理 済 カ レ
ー

t ピ
ー7 シ チ ュ

ー
，

ハ ン バ ーグ や 中華風

うま煮 な どの レ トル ト食品 は バ ウ チ に 詰 め られ て い る．

　図 畳に ，パ ウ チ を使用 した レ トル F食品 の 製造 ブ ロ
ッ

ク ダ イ ヤ グ ラ ム 4｝

を 示 した，こ れ に よれ ば，製袋 され た

パ ウチ か，包装機械 で ロ
ール か ら製袋され た パ ウチ に 固

形食品を充墳 した の ち，ス ープや カ レ ーな どの 流動状食

図 L パ ウ チ 詰 レ トル ト食品 の 製造プ ロ ッ ク ダ イ ヤ グ ラ

　 　 　 ム
4，

（794 ）
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レ トル ト食 品

表 4．電子 レ ソ ジ調理時間と食品温度
7）

　 　 　 　 調　 理
　 　 　 　 　 　 　別分 類
　　　　再加 熱

食 品 （量）
レ ソ ジ 使 用　 　 温度

時間 （分）　　 （℃ ）

油 性 調　 　 理 トン カ ツ の ケ チ ャ ッ
プ 煮　 200g

ポ ツ プ コ ー
ン 　　　　　　 609

OJ3 104

艮23

再 加 熱　　 トン カ ツ

　 　 　 　 　 チ ヤ
ーハン

　　　　　 ス パ ゲ テ ィ
ー

120920092509 4墨

44

・

且05102112

酸 性 　 　 調 　 　理 　 　 リ ソ ゴ ジ † ム 3209 7 10S

一般 調 理 茶 碗 蒸 し

　 　 　 　 再 加 熟　 　 冷 ご飯

34093009 4・

6

12001
　

1

品 を充填 し，仮 シ ール を行い ，パ ウチ 内部の 残存空気を

追い 出 して完全 蜜封 シ ール す る．

　密封 シ
ー

ル され た製品は，シール 不 良が ある か ど うか

を肉眼 的 に チ ェ ッ ク し て か ら，レ トル ト殺菌用棚 に セ ッ

トし て 殺菌する，殺菌 が完了 した の ち ，ラ ッ ク よ り製品

を取 り出 し，乾燥を十分行い ，
ピ ソ ホ ール テ ス タ

ーで ピ

ン ホ ール の 有無 を 調ぺ ，外箱 に 入 れ段 ボ ール に 詰め る．

　2）　調 理 済 カ レ ーの 製造法5冫

　カ レ ー
類 には，ポ ーク カ レ ー，ビーフ カ レ ー，イ ソ ド

風 カ レ ーなどがあ り，それ らの 原料配合，製造法に つ い

て は 「カ レ ー料理 」 とい う成書 が あ る．家庭で の カ レ ー

料理は あ らか じめ 油で 炒め た タ マ ネ ギ に香辛料を加 え，

バ タ ーで 炒め て あるカ レ
ー
粉や 豚肉 ， 牛肉を 加え ，

の ち，

ス ープ，馬 鈴薯，ニ ソ ジ ン ，水，澱粉 を加え，2α〜30 分

間煮込 ん で 作 る．

　 レ トル トカ レ ーの 基本的 な製造法は ，
カ レ ール ウ と 具

を作 り，レ トル トパ ウチに 別 々 に 充填す る．カ レ ール ウ

は タ マ ネ ギ を焙煎 し，それ に カ レ ー
粉や 小麦粉，牛 脂を

加 え加熟す る．また
， 具は牛肉 また は豚肉に 馬鈴薯と ニ

ン ジ ン を加 え る．充墳量は市販され て い る製品 で は，カ

レ ール ウの 内容量 150〜1609 ，具 は 25〜30gl こ な っ て

い る．

　カ レ ーや シチ a
一
類 は香辛料 な どの 香 気成 分の 逸散や

カ レ ー
色素の 退色防止 の ため ，ア ル ミ箔 ラ ミ ネートパ ウ

チ が使用 され て い る．そ の 構成 は ボ リ ェ ス テ ル （12μm ）／

ア ル ミ 箔 （9μm ）／特殊高密度ポ リエ チ レ ン （70pm ）に

なっ て い る．こ れら包材に詰め られ完全に 密封 された 調

理済 カ レ ー
は ，115〜 120℃ ，30〜40分 レ トル ト殺菌を 行

い ，冷却後箱詰め を行 う．

　5・　 レ トル ト食晶の 利用

　レ トル ト食品は ，一般 に 熱湯で 十数分間暖め られ て そ

の ま まか ， ご飯や パ ス タ に か け て食べ られ て い る もの が

多 い ．最近，外食産 業や 家庭 では，レ トル ト食品を電子

レ ソ ジ で 暖め た り，調理 加 工 す る 度合 が 多くなっ て きて

い る．

　 レ トル ト食品 の 中
S ，

で も，ス ープ や ピ ー
フ シ チ ューな

どは，電子 レ ソ ジ で 暖め て 食用 に 供せ られ る場合が多い

の で ，耐熱性 プ ラ ス チ ッ ク 容器が 使わ れ て い る．それ ら

容器 につ い て は ，
ア メ リ カ の オ ム ニ （OMNI ）缶は ，

　 PP

（190μm ）／接着層 （32　”rn）／EVOH （46 μm ）／接着層 （32

μm ）／PP （160μm ）構成 の バ リア ー性 容器 に 詰 め ら れ て

い る．

　 カ レ
ー

ル ウや シ
ー

フ
ード ソ ース な ど は ア ル ミ箔 ラ ミ ネ

ートパ ウ チ に 詰め られ，レ トル ト殺菌 され て い る もの が

多 い．これ ら食品 は，開 封 され た の ち，ご飯 や パ ス タ の

上 に か け，塩 化 ビ ＝ リデ ン ラ ッ プ （ク レ ラ ッ プ，
サ ラ ソ

ラ ッ プ） な どで 覆っ て か ら電子 レ ソ ジで 暖め られ る．最

近，ポ リエ ス テ ル フ ィ ル ム に ケ イ 素系無機物質を蒸着し

た もの を バ リア ー
層 と した レ トル ト殺菌用パ ウチ が 開発

され た．それらパ ウ チ を使用 した 中華風 うま煮な どは，

容器 ご と電 子 レ ソ ジ に：入れ，加 熱さ れ て食用 に 供せ られ

てい る．

　家庭用 の 電子 レ ソ ジ は，2
，
450MHz の 極超短 波 で あ

る．こ の 電波は 1秒間に 24 億 5，  万 回 と い う激 しい

変化 を起 こすた め，水の 分子相互間に 摩擦熱が生 じ，た

ち まち水 分子は 100℃ の 水蒸気 とな り， 食品を加熱させ

る．

　表 4 ｝こ ， 電子 レ ン ジ 調理 時間 と食品温度
7⊃

に つ い て 示

し た．油性食品 は ， ポ ッ プ コ ーン で は 500W ，3 分で

123℃ に な り，チ ャ
ーハソ は 4 分の 再加熱で 102℃ にな
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日 本 家政 学 会 誌 　Vo1．41　Ne．8 （1990）

る．一般の 食品 は，茶碗蒸 しが 4 分 で 101
’
C　ICな り，冷

ご飯 の 再加熱 は 6 分 で 102℃ に な る．油性食品 ほ ど

100℃ 以 上 に 品温が 上昇す る こ とが，こ れ らデータ か ら

わか る．

　食贔を電子 レ ソ ジ で 調理 した 時 ， 食品 の 含有水分率 と

食品の 形状に よ り加熱む らが生ず るこ とが報告され て い

る．その 研 究報告
s）

で は．食品の 含有水分率が 70％ 以

上 の 時加熱む らが 生じ， 食品容器が角型の 場合，四 隅が

先 に 加熱され，含有水分率86％ の 食品で は 四 隅が沸騰

す る とい っ て い る．
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