【講義内容】食品素材の殺菌方法について（１日目　午後１時３０分～午後４時）
食品素材の殺菌方法の種類や特長および殺菌工学に基づいた殺菌条件の決定方法をご紹介します。　ある殺菌条件と温度が異なる同等な殺菌条件の算出方法を習得できることで、これまで殺菌が過加熱気味で品質が課題だった製品について、適度な殺菌条件を自社で設定できるようになります。

【実習内容】野菜ジュースの殺菌方法と品質の違い（２日目　午前１０時～午後３時）
野菜ジュースを使い、小容量液体連続殺菌試験装置による高温短時間殺菌した野菜ジュースとレトルト殺菌したものやｐＨ調整を行いボイル殺菌したものとの品質の違いを確認します。殺菌方法の違いが品質へ及ぼす影響を理解することで、従来より風味の良い製品が開発できるようになります。
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　◎申込み多数の場合には調整させて頂きます。
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