
 

果汁の殺菌 

 

事 例 調味料や果汁などの液体を殺菌しました。 

試験内容 

と結果 

調味料や果汁、飲料など液状食品の殺菌には、一般的にプレート加熱方式の連続殺

菌機が用いられます。また、乳飲料や豆乳などは、直接蒸気を吹き込んで 120～140℃で

高温短期間殺菌する場合もあります。液体殺菌試験機を用いて、加熱殺菌による製品の

色、香り、成分などの変化を確認したり、試作したりすることができます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

使用装置 

 液体殺菌試験機（平成２７年度さが機能性・健康食品開発拠点事業） 

   

使用料 液体殺菌試験機 ３，０００円／時間 

 
 

  

メーカー名： 株式会社日阪製作所 
型式： RMS-2S 
 
【機器の概要】 
液体を連続的に加熱殺菌する装置。プレ

ートによる間接加熱と、直接蒸気吹き込

みによる直接加熱の両方を選べます。 
 
【スペック】 
殺菌方式：プレート／直接蒸気吹き込み 
処理能力：2～30 L/h 
殺菌温度：最高 150℃ 
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熱交換プレートにより液体を殺菌する。最も一般的な方式

固形物、繊維質入り液体や粘度の高い液体など、プレートが
使用できないものを殺菌する

液体の中に蒸気を吹き込み瞬時に加熱殺菌する。
牛乳や豆乳など、高タンパク質の焦げ付きやすい液体
の殺菌に用いる。

水蒸気の中に製品を液膜状に流下して殺菌する

水蒸気を用いた液体の加熱殺菌法の種類 
当センターの液体殺菌試験機は、プレート式加熱とインジェクション式加熱
に対応しています。 


