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自由研究にぴったりの科学

肉や魚が入っているのに、冷蔵庫
に入れなくても何ヶ月も保存できる
のはどうしてだろう？もしかして、
保存料がいっぱい入っているから?

「レトルトのひみつ」を解き明かそう!
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レトルト食品は
なぜ腐らないの！？

1枚に見える薄い袋は、実は4つの層が重なってできています。
それぞれの層で役割を分担して、食品をしっかりとガードしているよ!

4つの材料を重ねた鉄壁構造で、食品を守っています。
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ひみつ
レトルトの

１

ひみつ
レトルトの

2

常温でも
腐らない

＋ ＝

120℃以上のパワーで「加圧加熱殺菌」
具材とソースを袋に詰めたあと、レトルト釜とよばれる
巨大な機械の中で圧力をかけながら高温で温めて殺菌しています。

※イラストはイメージです。

120℃

レトルト釜

だから、腐らずに長くおいしく食べられるんだね

安心
しっかり殺菌してい

るので

常温保存でも腐りま
せん。

おいしい
おいしさを袋に閉じ込めて

じっくり丁寧に煮込みます。

便利
温めるだけで食べられるので、キャンプや「もしも」の備えにも大活躍。

ポリプロピレン‥熱で溶けて袋を密着。
袋の口をピタッと閉じる、「接着剤」の役割

ポリエステル‥印刷をしたり袋を強くする。
破れや傷を防ぐ、「よろい」の役割

アルミ箔‥光・酸素・においをブロック。

ナイロン‥強度を支える。
折れ曲がりに耐える、「クッション」の役割

光と空気を絶対通さない、「鉄壁の盾」

?

「調理」もしています

高温で殺菌すると同時に

袋の中でじっくり煮込まれ

るので、おいしさもUP!

圧力鍋のような役割だよ。

熱で殺菌

◎腐る原因を探れ！！

「普通のカレー」と「レトルトカレー」は何が

違うのでしょうか？鍋でつくるカレーは、テー

ブルに何日も置いておくと腐ってしまいます

ね。これは、空気中の菌が鍋に入り、冷蔵庫

に入れないことでどんどん増えてしまうから

です。では、レトルトカレーはどうでしょう？常

温のまま何ヶ月も置いておいても大丈夫なん

です。そのひみつは2つあります。①外から

菌が絶対に入れない完全密封の袋（パウチ）

で完全にバリア！！そして、②高温のお湯をつ

くりその熱で中を一気に殺菌！！こうして、中に

いる菌をやっつけて、外からもシャットアウト

しています。

◎レトルト食品ってなに？

そもそもレトルト食品ってどんなものか知って

いますか？ひとことで言うと、「空気と光をさ

えぎる袋に詰めて、熱で殺菌した食品」のこ

と。プラスチックや金属（アルミ）を重ねた袋

（パウチ）に食べ物を入れ、空気が入らないよ

うにぴっちり閉じて、熱で菌をやっつけた食品

のことなんだ!

◎レトルト食品は「宇宙食」だった!?

1950年頃、アメリカ陸軍が戦時や特別な時

のために、持ち運びやすく、どこでも食べられ

る食事として研究をスタートさせました。

1969年にアポロ11号が月に行ったとき、宇

宙飛行士がレトルト食品を食べたことで世界

中で知られるようになりました。
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4

外から菌を
入れない

保存料がいらない理由

100℃では死なない

強い菌（耐熱菌）も、

120℃以上の

高温で加熱し殺菌。

だから保存料がなくても

腐りません。

10│キッチン キッチン│11










