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液状食品の迅速通電殺菌
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各種処理と胞子の殺菌効果の比較 各種処理でのオレンジジュース中のアスコルビン酸の変化
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技術の特徴
・1mm程度に設定された電極間に２０ｋHｚの交流電界を発生させることで、高い電界強度
（１０ｋV/ｃｍ）下でジュール熱を利用することで、高い殺菌効果があります。
・処理時間は0.01秒以内で、果汁などの試料中のビタミンCや香りなどの品質が保持され
ます。
・加圧することで加熱温度を１２０℃程度まで上げることも可能であり、耐熱胞子やTABの
殺菌、酵素（ペクチンメチルエステラーゼなど）失活も可能です。
研究の内容

今後の展開
スケールアップについて検討中（現時点で６００L/時まで達成済）。
果汁などの液体食品への適用に向けた処理条件の確立。
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