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レトルト（加圧加熱）殺菌とは

食中毒菌で、大腸菌O-157は75℃、1分間の加熱で死滅し、多くの病
原菌、食中毒菌も耐熱性は低い。しかし、ボツリヌス菌は耐熱性があ
り、一旦食中毒になると致死率が高く、治療も困難であることから、ボ
ツリヌス菌による中毒を防止することが基本的に必要となる。このボ
ツリヌス菌は120℃、4分間で死滅することが分かっており、一般的
なレトルト食品では中心温度※1120℃、4分の加熱（F値※2＝4.0）が最
低条件になっている。実際にはこの殺菌条件でも完全に死滅しない
菌も数多くあり、商業的無菌状態にしようとする場合は、安全度をみ
てF値8～15で実施されることが多い。

微生物の殺菌では温度を上げると殺菌時間は飛躍的に短くなる。例え
ば芽胞菌を死滅させるのに100℃で400分掛かるのに対し、120℃
では4分でよく、内容物の熱による劣化もはるかに少なくなる（表３）。
さらに、レトルト殺菌した商品は商業的な無菌状態にできるので、常温
流通が可能となる。

※1 中心温度について
殺菌条件で例えば120℃、4分の場合、被殺菌物の中心部分が一定
温度（120℃）で一定時間（4分間）保持されるということであり、加
熱開始から終了までの時間ではないことに注意が必要である。

有限会社ヤギヒロ「レトルト（加圧加熱）殺菌とは」
https://www.yagihiro.co.jp/2012/09/03/レトルト（加圧加熱）殺菌とは/
（参照2019年9月26日）

※2 F値について
レトルト殺菌の時F値という言葉がよく使用されるが、このF値は一
定温度で一定数の細菌を死滅させるのに要する加熱時間を殺菌強
度に換算した値であり、ボツリヌス菌は120℃、4分で死滅するの
でF値は4となる。従って表３の場合、F値4と同等な殺菌条件とは、
110℃では36分必要で、130℃では30秒で良いことになる。

表3. 殺菌温度と芽胞致死時間・食品成分残存率

食品成分残存率（％）温度（℃）

100
110
120
130
140
150

24000
2160
240
30
4.8
0.6

0.7
33
73
92
98
99

芽胞致死時間（秒）

表1. 各種食品のレトルト殺菌の例

時間（分）食  品

120
120
115
122
120
120

カレー
ハンバーグ
シューマイ
おでん
かまぼこ
おかゆ

25
30
30
20
4
10

温度（℃）

115
115

野菜炒め
まぐろ油漬け

20～60
60

表２. 各種食品のハイレトルト殺菌の例

時間（分）食  品

135
135
135
135
135
135

海老トマトソース煮
うなぎ蒲焼き
ビーフステーキ
フランクフルト
クリームスープ
酢豚

3
2.7
6.2
9
8.8
9.4

温度（℃）

135
135

煮豆
中華丼の素

4.5
7.3

一般に、食品の表面や内部には必ずカビ、酵母、細菌などの微生物が付着、あるいは混入し、水分が多い場合には腐敗、変敗を引き起
こす。このために食品の保存方法として乾燥、塩蔵、低温貯蔵などが昔から行われてきたが、フイルム包装による微生物完全遮断が容
易になって、包装後の加熱殺菌も有効な保存方法として広く利用されている。

加熱殺菌には加熱空気による乾熱殺菌と、蒸気や熱水による湿熱殺菌があり、後者の方が殺菌効果が大きく、乾熱160℃、30分間と
湿熱100℃、30分間とはほぼ同等の殺菌効果があると言われる。一般に微生物を湿熱で殺菌する最も簡単な方法がボイル殺菌（湯
煎）である。包装後、湯の中に入れて殺菌する方法である。しかし、加熱時間が長いと食品の熱劣化を引き起こす上、殺菌には100℃
でも死滅しない耐熱菌がおり、このような常圧の殺菌方法では完全な殺菌は困難である。
そこで必要に応じて100℃を超える加圧加熱殺菌が行われている。湯煎を利用した場
合、水の沸騰温度（100℃）以上には加熱できないが、蒸気や加圧熱水を利用すると
100℃を越えて加熱することができる。これがレトルト殺菌である。
レトルト（Retort）とは、もともと蒸留釡という化学用語であるが、現在一般には加圧
下で100℃を超えて湿熱殺菌することを意味する。100℃を超える温度で加熱した場
合、冷却時に袋内圧が高くなって破袋するので、加熱時以上に加圧し、圧力を調整しな
がら冷却する必要がある。（図1）
そのため、一般のオートクレーブと違い、これらの加圧冷却ができる「レトルト殺菌器」
が必要になってくる。

殺菌温度は120℃、30～60分が最も一般的で、105～115℃のセミレトルト、130℃
以上のハイレトルト（HTST）なども行われている。（表1・表2）

図１.パウチ内外の圧力のバランス
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※ 詳細は5ページ「多段圧力制御」参照

殺菌可能アイテム

レトルト
パウチ
（液体）

レトルト
パウチ
（固形物）

プラスチック
容器

（例：使い捨て
コンタクトレンズ）

缶詰
（飲料）

ゼリーパック
（含気なし）

ゼリーパック
（含気あり
またはムース状）

瓶

缶詰

最大積載量可/否 可/否
少量生産用 RKZ-40Ⅱ

最大積載量
研究開発用 RK-3030

アイテム

パウチサイズ
140×180㎜ 60袋

パウチサイズ
140×180mm 20袋

パウチサイズ
140×180mm 128袋

パウチサイズ
140×180mm 32袋

瓶サイズ
φ66×120mm 92本

瓶サイズ
φ66×120mm 24本

缶サイズ（4号缶）
φ75×110mm 64缶

缶サイズ（4号缶）
φ75×110mm 16缶

缶サイズ（平3号缶）
φ75×35mm 190缶

パックサイズ
φ75×62mm 96個

缶サイズ（平3号缶）
φ75×35mm 80缶

パックサイズ
φ75×62mm 32個

パックサイズ
φ75×62mm 96個

パックサイズ
φ75×62mm 32個

ゼリーパック
（含気なし）と同様

※

※
サイズにより
異なります

350ml缶 92本 350ml缶 24本
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RKZ-40Ⅱ  主要機能

予め設定したF値に達すると自動的に殺菌運転が終了する全自動の機能です。
殺菌を可視化することで設定条件を導きやすくします。

● F値運転

操作・運転の流れ

操作パネルのF値運転ボタンON 記録計にてF値を設定 品温センサーを
試料の中心にセット

予め設定したF値に達した時点で
殺菌終了→冷却

記録計にて殺菌時間を確認

機器にセットし運転開始

［給水圧送装置］
水道圧が0.25MPa以下の場合に使用します。

［排水冷却ユニット］
耐熱の排水施設が無い場合に使用します。

［真空包装機］
用途に応じたサイズ、仕様をご提案します。

● 使用環境に合わせたオプション

レトルト食品は高温に晒される時間が長いほど煮崩れや焦
げ臭、変色が進み商品価値が下がるため、殺菌後は速やか
に温度を下げる冷却機能を備えています。
通常の「シャワー冷却」に加え、冷えにくい缶詰、瓶詰も効
率よく冷やすことができる「水没冷却」も選択可能です。

● 冷却パターンの選択

試
料
の
入
っ
た

金
網
カ
ゴ

水没冷却シャワー冷却
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RKZ-40Ⅱ 殺菌事例

備 考

・121℃では味が変わってしまうとのことから、殺
菌設定を110℃、54分で60袋のレトルトパウチ
の殺菌を実施、F値は4以上を確保できた。

・カレーは調理後のものをレトルトパウチに入れ
殺菌を行っている。

1 回 の 殺 菌 物 量 60袋（200mlパウチ）

冷却タイマー時間 10分（ある程度冷却した状態で取り出し、冷水
のプールに入れて素早く冷却している）

設 定 圧 力 0.080～0.100MPa
殺 菌 時 間 54分
殺 菌 温 度 110℃
対 象 物 カレー

備 考

・米（水戻しを20分したもの）と水を生のまま入れ
て殺菌している。

・上記の条件で保健所の製品検査はクリアした。

1 回 の 殺 菌 物 量 米120g 水480gの分量を24袋
180×260スタンドタイプパウチ

冷却タイマー時間 15分
設 定 圧 力 0.080～0.100MPa
殺 菌 時 間 10分
殺 菌 温 度 121℃
対 象 物 ご飯（おかゆ）

備 考

・1缶に鮮魚200gを入れ、水または食用オイル
（共に塩少々）を空気が入らないように口切いっ
ぱいまで入れて缶詰にする。

・サバの他にアジやイワシなど、網で獲れた魚を
缶詰にしている。

1 回 の 殺 菌 物 量 6号缶（φ74.1㎜高さ59.0㎜）60～70個
冷却タイマー時間 15分
設 定 圧 力 0.120～0.140MPa
殺 菌 時 間 40分
殺 菌 温 度 121℃
対 象 物 サバの缶詰
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RK-3030  主要機能

パウチや缶詰の他に、ゼリーカップなどのプラスチックカップ、医療器材として多用される輸液バッグの殺菌処理を可能とす
る機能です。プラスチックカップのフィルムは薄いため、カップ内外の圧力差が大きいと膨張、収縮により伸びてシワになり
ます。さらにはフィルムのシール部が破袋します。
カップ内圧力は温度上昇に伴い高くなります。よって制御圧力は低温時に低く、高温時に高くする必要があります。それに合
わせて温度域ごとに圧力を変化させる機能が「多段圧力制御」です。
通常圧力制御は、昇温中に殺菌時の設定圧力まで一気に昇圧し冷却行程が完了するまでその圧力を維持します。対して多段
圧力制御は温度域ごとに圧力を数段階に昇圧・減圧します。これによりカップ内外の圧力差が減少し、フィルムの膨張、収縮
によるシワ、破袋を防ぐことができます。         

● 多段圧力制御

運転中に缶内照明を点灯させることで殺菌物の状況を
確認できます。
工程遷移時の膨張、収縮がリアルタイムで確認でき、適
切な評価や設定を見出すことができます。

● 観察窓・缶内照明
大きな固形物や缶詰・瓶詰は、熱浸透性が低く、標準の「蒸
気殺菌」では温度ムラが大きくなる傾向があります。
これを抑制するための「熱水殺菌」が選択できます。

● 熱水殺菌運転

カップ内外圧力が等しい カップ内圧力が高い カップ外圧力が高い

温度

殺菌温度

殺菌 冷却

圧力

設定圧力

時間

通常圧力制御

温度

殺菌温度

殺菌 冷却

圧力

設定圧力3

設定圧力2

設定圧力1

時間

多段圧力制御
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RK-3030  殺菌事例

備 考

・開けやすさを重視している商品であるため、
シートの貼付け強度が弱く、低い制御圧力では
殺菌中にはがれてしまう。0.170MPaとかなり
の高圧で処理を行った結果、はがれを抑えるこ
とができた。

冷却タイマー時間 15分
冷却シャワー温度 70℃
設 定 圧 力 0.170MPa
殺 菌 時 間 一次加熱時間1分　殺菌時間20分

殺 菌 温 度
予備加熱 90℃
一次加熱 110℃
殺菌温度 121℃

対 象 物 コンタクトレンズ

備 考

・加熱時や冷却時に圧力を加えすぎるとフィルム
が伸びてしまうため、多段圧力機能を使用して
フィルムの伸びを抑えることができた。

冷却タイマー時間 15分
冷却シャワー温度 70℃

設 定 圧 力

加熱開始時 0.000MPa
昇温時 100℃～ 0.050MPa
殺菌時 0.140MPa
冷却時 0.050MPa

殺 菌 時 間 22分
殺 菌 温 度 121℃
対 象 物 ゼリーパック

詳細は「RKZ-40Ⅱ 主要機能」をご参照ください。

● F値運転

最高温度140℃まで設定ができるため、包装資材の耐久
評価や新素材の研究開発にご使用できます。

● 高温高圧の設定が可能

缶内を90℃まで加熱してから食材を挿入することで、昇
温時間を短縮でき食材の熱変性を抑えることができます。

● 準備加熱

［排水冷却ユニット］
耐熱の排水施設が無い場合に使用します。

● 使用環境に合わせたオプション

温度

90℃

殺菌温度

殺菌 冷却加熱準備加熱

時間短縮
時間
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ①
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ①
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ②
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ②
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ③
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ③
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ④
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ④
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ⑤
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レトルト殺菌器 RKZ-40Ⅱ　導入事例 ⑤
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提携サービスセンター 販売店

札幌・仙台・郡山
新潟・長野・松本
栃木・つくば・千葉
埼玉・東京・神奈川
金沢・静岡・名古屋
京都・大阪・兵庫
岡山・北九州・福岡
鹿児島

本社・工場
〒205-0003 東京都羽村市緑ヶ丘3-3-10
TEL.042-579-0531 FAX.042-579-0533
E-mail : alpco@wonder.ocn.ne.jp
URL : https://www.alpco.co.jp

第二種医療機器製造販売業 許可番号 13B2X10266
医療機器製造業 登録番号 13BZ200906

Q1 どんな試料、包装形態で殺菌できますか？

主にレトルトパウチ、缶詰、瓶詰、その他プラスチック容器の処理が可能ですが、それぞれの素材やシール強度、内容物の量や水分、試料の投
入量によって装置側の設定が必要になります。また、耐熱性の低い物、化学物質を溶出する素材はお使いいただけません。従って、導入前に弊
社で対象となるサンプルのデモを行うことを推奨いたします。

A1

Q2 一回にどれぐらいの量を殺菌処理できますか？ また、一回の運転時間はどれくらいですか？

試料の種類、大きさ、量によって最大投入量が異なります。詳しくはP2の各シリーズ、殺菌可能アイテム別の「最大積載量」をご覧ください。一
回の運転時間の目安として、約90分（121℃・20分の殺菌温度・時間、15分の冷却時間とした場合）程掛かるとお考えください。但し、試料の種
類、大きさ、量、さらにはターゲットとするF値、試料の冷却温度によって異なります。従って、導入前に弊社で対象となるサンプルのデモを行う
ことを推奨いたします。

A2

Q3 設置にあたって何が必要ですか？ また、どんな場所に設置できますか？

本体用にAC200V、コンプレッサー用にAC100Vの電源および給水栓、耐熱性のある排水溝、配管ピット等の排水設備が必要です。排水設備
に耐熱性が無い場合は、オプションの「排水冷却ユニット」に接続することで対応できます。設置環境は周囲温度5℃～35℃、相対湿度30%～
85％、水の掛からない水平で強固な床上となります。

A3

Q5 殺菌中の温度データを採取することはできますか？

標準付属の品温センサー・記録計により、記録計画面による確認だけでなく、USBによるPCへの取り込み・保存が可能です。A5

Q4 F 値ってなんですか？

レトルト食品の殺菌強度を表す数値で、食品の中心温度をどのくらいの時間保持したかを示すパラメータとなります。
詳しくはP1の「レトルト（加圧加熱）殺菌とは」をご覧ください。

A4

Q6 設置にあたって圧力容器の届け出は必要ですか？ また、法令点検は必要ですか？

いずれのシリーズ、サイズも「小型圧力容器」に分類されますので、管轄行政に対して届け出は必要ありません。但し、「労働安全衛生法」およ
び「ボイラー及び圧力容器安全規則」により、年1回以上の圧力容器の自主点検が義務付けられております。自主点検に際しては、装置に付帯
する「定期自主点検要領・記録」に沿って実施いただけますので、ご安心ください。また、弊社にて点検内容を充実させた代行作業も承ります。

A6

Q7 消耗品はありますか？

使用頻度によりますが、フタのパッキンを3年に1回程度の頻度で交換する必要があります。
交換手順書により、ユーザーでも交換できます。

A7

Q8 装置が汚れました。丸洗いできますか？

防水仕様ではありませんので、丸洗いできません。缶内の汚れは手動排水弁を開けることで水洗いできますが、その際は排水経路に異物が残
留する可能性がありますので、取扱説明書をお読みになって、排水ストレーナーを分解・洗浄する必要があります。外回りの汚れは、アルコール
を湿らせたクロスで拭き取ってください。

A8

Q9 装置の寿命はどれぐらいですか？

10～15年とお考えください。特に圧力容器の溶接部が経年劣化により痩せ、最終的に腐食割れを起こす可能性があります。
弊社では製造より15年経過した装置につきましては、修理・点検・部品の供給などのアフターサービスをお断りさせていただいております。
予めご了承ください。

A9

よくあるご質問

ISO13485
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