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保存性試験結果
保存試験

保存試験結果報告書を添付すること。
なお、保存試験期間を短縮する場合は、申請企業独自の保存試験データ（加速試験を含む）、市販実績、ならびに食品の特性等によって、賞味期間を科学的根拠をもって説明する資料を報告書に含めること。
＊保存試験の為の検体数は、同ロット品から22検体以上とする。保存試験後、以下の通り各試験に割り振るものとする。
①保存性試験(一般生菌数検査)　：5検体　
(パッケージがレトルトパウチの場合には、恒温検査/細菌検査を実施するものとする。)
　　②保存性試験(減圧検査)　：17検体(官能検査用：12検体、減圧検査専用：5検体)
　　③保存性試験(官能検査)　：12検体以上
	検査項目
	基準
	結果
	備考

	試験期間
	賞味期間以上。但し開始日は含まないが、終了日は含めるものとする。
なお、試験期間を短縮する場合は、根拠資料をもって判断することとする。
	開始日：
終了日：
試験期間：
	

	温度管理

	保存試験期間中、以下の条件にて試験を行うこととする。
なお、試験期間を短縮する場合は、根拠資料をもって判断することとする。
	
	

	
	
	(1)データロガーにより１時間毎に温度記録を行う。
	
	

	
	
	(2)試験期間中の温度は原則として
+22±2℃
を維持することとし、上記範囲をはずれた時間が(3)から(5)を除いて5％以下であること。
	基準の温度範囲を超えた時間の割合（パーセント）：
	

	
	
	(3)+2℃までを24時間±1時間実施する。
	
	

	
	
	(4)+35℃までの上昇を2日間以上実施する
	
	

	
	
	(5)+30℃までの上昇を6日間以上実施する
	
	

	
	
	相対湿度：規定しない
	
	

	気圧管理
	気圧：大気圧（成行きとする）
	
	


＊試験の手順は、別紙5による。
様式12(2)-1
保存性試験結果
一般生菌数検査

一般生菌数検査結果報告書を添付すること。

	項目
	基準（※1）
	結果
	合否
	備考
	※2

	検査手順
	混釈平板法
	
	
	
	

	測定値
	①１検体でも20,000CFUを超すものがあれば、そのロットは不合格
②5検体とも20,000CFUより少なくても、2検体以上10,000CFUを超すものがあればそのロットは不合格
	検体1
	
	
	単位:CFU/g
	

	
	
	検体2
	
	
	
	

	
	
	検体3
	
	
	
	

	
	
	検体4
	
	
	
	

	
	
	検体5
	
	
	
	


※1：　操作手順は別紙1-2を参照
※2：　審査機関使用欄

様式12(2)-2
保存性試験結果
恒温検査及び細菌検査
恒温検査及び細菌検査結果報告書を添付すること。

	項目
	基準（※1）
	結果
	合否
	備考
	※2

	検体数
	１ロットについて5検体採取
	
	
	
	

	恒温検査
	35.0℃で14日間保持し、膨張または漏れを認めなければ合格
	
	
	
	

	細菌検査
	陰性であれば合格
	
	
	
	


※1：　方法は食品衛生法食品の規格基準D各条容器包装詰加圧加熱殺菌食品に規定する方法による。
※2：　審査機関使用欄

様式12(3)
保存性試験結果
減圧検査

減圧検査結果報告書を添付すること。

	項目
	基準（※１）
	結果
	合否
	備考
	※2

	検体数
	保存試験を終了後、17検体を採取する。

但し官能検査用12検体を含む。

	検査対象のロット番号&シリアル番号：
	
	
	

	減圧検査
	450mmHg以下で1分間以上放置し、目視により破裂や漏れのないこと。
	
検体1
	
	
	

	
	
	
検体2
	
	
	

	
	
	
検体3
	
	
	

	
	
	
検体4
	
	
	

	
	
	
検体5
	
	
	

	
	
	
検体6
	
	
	

	
	
	
検体7
	
	
	

	
	
	
検体8
	
	
	

	
	
	
検体9
	
	
	

	
	
	
検体10
	
	
	

	
	
	
検体11
	
	
	

	
	
	
検体12
	
	
	

	
	
	
検体13
	
	
	

	
	
	
検体14
	
	
	

	
	
	
検体15
	
	
	

	
	
	
検体16
	
	
	

	
	
	
検体17
	
	
	


※1： 操作手順は別紙2-1を参照
※2： 審査機関使用欄

様式12(4)
保存性試験結果
官能検査

官能検査結果報告書を添付すること。

	項目
	基準（※1）
	結果
	合否
	備考
	[bookmark: _GoBack]※2

	検体必要量
	包装完全性試験に合格したもの12検体以上または，12名以上のパネルで官能検査を実施し，外観，色調，匂い，風味，および食感を評価する。
	
	
	
	

	評点
	原則6点以上を合格とする。
	
	
	最終判断は審査機関によってなされる。
	


※1：操作手順は別紙4-3による
※2：審査機関使用欄
様12-4
