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加工食品に求められる要件



ハードル理論（技術）による食品保存

Food preservation by hurdle technology

Leistner, L. and Gorris, L. (1995) 
Food preservation by hurdle technology.
Trends Food Sci. Tech. 6, 41–46.

・ 安全で安定した、栄養価が高く、風味豊かな経済的である食品を

生産するための概念として開発

・ 様々な保存因子や保存技術（「ハードル」）を巧みに

組み合わせることで、信頼性の高い保存効果を実現することを提唱

加熱のコントロールによるおいしさと安全のバランス

食材の特性を生かすために

加熱は

食感をコントロールする

最も重要な因子

加熱は

微生物をコントロールする

最も重要な因子

⇒ テストバッチでの検証

食 感 微生物制御

加熱の温度と時間を調整

安全を保つために


