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【食の安全と安心フォーラム第23回】 
 食品製造における微生物制御の現状と今後の展望 

高圧処理による 
惣菜の消費期限延長の取組み 
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本日のアジェンダ 

①キユーピーグループの紹介 
 （事業展開と商品カテゴリー） 
 

②惣菜への高圧処理の活用 
 
③高圧処理の静菌効果 
 
④高圧処理の調理効果 

ＡＧＥＮＤＡ 
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キユーピーグループの理念 
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会社設立 1919年 

売り上げ 4,070億3,900万円 （連結、2021年度） 

従業員数 10,719人 (連結、2021年11月末現在) 

会社概要 
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キユーピーグループと聞いて思い浮かぶものは？ 

マヨネーズ・・？ 

ドレッシング・・？ 
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創始者 中島 董一郎 
なかしま とういちろう 

キユーピーグループについて 

創業1919年 

調味料以外にも様々 
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7/38 キユーピーグループについて 

フルーツ 
ソリューション 

市販用 業務用 

海外 共通する事業 

北京丘比食品有限公司 

KEWPIE (THAILAND) CO.,LTD. 

KEWPIE MALAYSIA SDN.BHD. 

等 
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8/38 デリアグループ 

このマーク 
見たことありませんか？ 
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※2022年7月～ 
こちらに変更 
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惣菜市場について 

2010年 

10兆3,200億円 
2019年 

127% 

共働き世帯の増加 高齢化社会の進行 

2020年版惣菜白書ダイジェストより 



11/38 惣菜商品の長所と課題 

鮮度保持期間が短い 

・フードロス ・連日製造の必要性 

つくりたての美味しさ 

フレッシュ感 

食品産業および社会の課題解決の一翼を担える 
新たな食品保蔵技術として高圧処理技術に着目 

つくりたての味を保って、 
 喫食可能期間を延ばしたい 
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12/38 国内での高圧技術の検討状況 

国内での先駆者として、 
高圧技術の活用、普及に取り組まれています 

https://www.echigoseika.co.jp/sys/products/dtl/46 

活用 普及 

http://www.ahp-future.com/ 
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13/38 高圧処理とは 

包装済みの商品に静水圧をかけ、 
静菌効果をはじめ様々な効果を得る技術 
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14/38 静水圧のイメージ図 

H・P未来産業創造研究会より 
http://www.ahp-future.com/high-press/ 

世界初の高圧利用食品 

殻剥き 

タンパク質の 
変性 
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高圧処理の利用分野 

飲料 
24% 

農産物加工品 
21% 

肉加工品 
19% 

受託加工 
18% 

海産物 
7% 

研究 
7% 

その他 
弁当類、乳製品、ペットフード、育児食 

7% 

※2017年データ 



16/38 高圧処理に適する包材 

①収縮、復元に耐える必要有 

×金属やガラス等柔軟でない素材 

②特殊なキャップが必要 

×処理水がボトル内に侵入 



17/38 静水圧の発生方法 

※先程の動画のタイプ 

H・P未来産業創造研究会より 
http://www.ahp-future.com/high-press/ 
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・フレッシュ感の低下 
 

・緑色野菜の変色 

加熱によるダメージ 

従来の加熱処理の課題と高圧処理のメリット 

・フレッシュ感の維持 
 

・彩り、食感をキープ 

処理前後で変化無 

これまで使用できなかったキュウリ等が使用可能に 
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19/38 高圧処理前後の比較 

殺菌前後で変化はほぼ有りません 

圧力をかけると具材が潰れてしまわないか・・？ 
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20/38 冷圧フレッシュ製法®で実現できたこと 

①フレッシュ感を維持したまま、安全に食べていただける期間を延長 
    （加熱処理ではフレッシュ感の実現は不可能） 

従来 

高圧 

２～４日 

20日 
この間、作り立てのような素材の食感や色調、味わいを維持 

②利便性向上 

惣菜の密封容器化 
輸送、保管中の取り扱い適性が向上 

コロナ禍における消費者の 
買い置き需要に対応 
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21/38 フレッシュ感のある品位が実現できます 
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22/38 SDGsの観点での利点 

温度 温度 

加熱⇒ホールド⇒冷却 冷却状態 

CO2発生量は加熱処理と比較して－２０％ 
※製品1kg当たり、弊社設備間の比較の場合 
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24/38 高圧処理の食中毒菌液への効果 
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第1図 食中毒菌液 処理直後の結果 

サルモネラ 
処理前 処理後 

O157 
処理前 処理後 

リステリア 
処理前 処理後 

黄色ブドウ球菌 
処理前 処理後 

食中毒菌液の結果 
処理後菌液を 

1/100培地に添加し 
10℃で保存 

 
10℃では保存中の 
増殖はみられなかった 

高圧処理により、 
菌数は大幅に減少 

※2021年日本食品微生物学会発表 
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一般生菌数 乳酸菌数 
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未処理 

直後 7日後 

未処理 

直後 7日後 

高圧処理 

直後 7日後 

高圧処理 

直後 7日後 

ポテトサラダでの高圧処理効果 

ポテトサラダの系においても、菌数減少効果が得られている 
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※2019年日本調理科学会発表 



26/38 高圧処理を用いる場合の注意点 

①損傷菌 

②芽胞菌 

https://nutrition.nuas.ac.jp/tips/000037.html 
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27/38 保管温度による結果の違い 

処理後菌液を1/100の濃度で培地に添加し30℃で保存 
30℃では増殖する菌種があった 

完全には死滅していない可能性が示唆される 

食中毒菌液の結果 ※2021年日本食品微生物学会発表 
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28/38 損傷菌の存在 

生菌 

死菌 

損傷菌 

保管温度や菌種によって、再増殖しやすさが異なる 
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29/38 芽胞菌への効果 

 芽胞菌液の結果 

B.cereus 

pH 

5.3 

6.0 

処理前 

5.8×102 

処理直後 

2.4×102 

2.0×10 

Paenibacillus 
sp. 

5.3 

6.0 
8.2×10 

1.0×10 

4.0×10 

芽胞菌へは高圧処理単体では菌数減少効果が低い 

※HIB培地 

高圧処理と加熱処理の組み合わせによる 
芽胞菌処理について各所で研究中 

※2021年日本食品微生物学会発表 
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30/38 高圧処理を食品に用いるためには 

①損傷菌 

②芽胞菌 

商品の設計や流通温度で増殖を抑制し、 
保存試験にて消費期限内の安全性を担保 

想定する流通温度に応じた 
保存試験を実施することで安全性を確認 
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惣菜での調理効果 

①たまねぎの辛味↓ 

②酢酸の酸味↓ 

マヨネーズ由来の 
酢酸の酸味を低減 

生の食感を活かしつつ、 
特有の辛みを低減 

※2019年日本調理科学会発表 

※2021年日本食品工学会発表 
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100% 

81% 

11% 
3% 

辛み成分減少 

Propanethial-S-oxide量分析結果 

たまねぎの辛味低減 

催涙成分であり、辛味成分ともされる 
Propanethial-S-oxideが加熱と同程度に低減 

※2021年日本食品工学会発表 



34/38 従来の方法との比較 

効果が不十分 
風味、栄養が流出 
水を大量に消費 

食感が低下 

水さらし 加熱 

加熱と同程度の効果 
風味、栄養成分の維持 

食感の維持 
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高圧処理 
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高圧処理による酢酸の酸味低減効果 

ポテトサラダを高圧処理し、 

訓練された評価パネル4名にて試食評価を実施 

マヨネーズ由来の酢酸の酸味が 
低減することが判明 

酢酸の酸味が苦手な消費者には好ましい 
 

一方で適度な酸味を求める消費者には・・・？ 

※2019年日本調理科学会発表 



36/38 有機酸配合による調整 

フィチン酸 

マヨネーズ由来の酢酸の酸味が 
維持されることが判明 
（フィチン酸の酸味ではない） 

※2019年日本調理科学会発表 
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調理効果も含めて高圧処理を使いこなす 

これまでできなかった新たな価値を 
お客様に提供する 

調理効果 静菌効果 

冷圧フレッシュ製法® 

菌をコントロール 味をコントロール 



38/38 冷圧フレッシュ製法®活用で目指すこと 

調理感 
数カ月の喫食可能期間 

付与したい特性 
フレッシュ感 

数週間の喫食可能期間 

適切に使いこなし、お客様に価値をお届けする 

・フードロス、エネルギー削減による環境面への貢献 
・惣菜の計画生産化による働きやすい環境の実現 

将来的に主流の食品処理方法の一つとして確立 
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ご清聴いただき、 
誠に有難うございました 
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