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あいち 

食品工業技術センターニュース 

●平成 29 年度「新あいち創造研究開発補助金」の公募が始まります。

 愛知県では、産業空洞化に対応するため、「産業空洞化対策減税基金」を原資として、企業立

地及び研究開発・実証実験を支援する補助制度を創設し、平成 24 年度から運用しております。 

 このうち、次世代自動車や航空宇宙など、今後の成長が見込まれる分野において、企業等が行

う研究開発・実証実験を支援する「新あいち創造研究開発補助金」について、平成 29 年 3 月 21

日（火）から公募を開始します。 

【公募期間】 

 平成 29 年 3 月 21 日（火）から 4 月７日（金）まで 

【応募方法】 

 公募要領及び事業計画書の様式については、県の「産業空洞化対策減税基金」ホームページ 

（http://www.pref.aichi.jp/sanro/taxreductionfund/）からダウンロードしてください。

【応募書類提出先】 

 〒460-8501 名古屋市中区三の丸３－１－２（愛知県庁西庁舎 7 階） 

        愛知県 産業労働部 産業科学技術課 研究開発支援グループ 

＊持ち込みによる提出の場合は、業務時間内（平日 8 時 45 分から 17 時 30 分まで）に限ります。 

 郵送の場合は、封筒に＜新あいち創造研究開発補助金事業＞と記載ください。 

 なお、4 月 7 日（金）17 時 30 分 必着とします。 

【公募書類について】 

（１） 提出に際しては、必ず公募要領による様式を使用してください。 

また、応募書類の用紙の大きさは、原則として、A4 判とします。 

（２） 応募書類については、公募要領内の「提出書類チェックシート」に記載されている順番

で一式を束ね（クリップ留め）、紙媒体 15 部（原本 1 部＋写し 14 部）及び電子媒体

（CD）1 部を提出してください。 

    電子媒体のラベル面には、「新あいち創造研究開発補助金」及び提案事業者名を標記し

てください。 

【お問い合わせ先】 

 愛知県産業労働部 産業科学技術課 研究開発支援グループ 

     ℡：052-954-6370（ダイヤルイン） 

     FAX：052-954-6977 

     メール：san-kagi@pref.aichi.jp/soshiki/san-kagi/sin-aichi-koubo.html  

今月の内容  ● ト ピ ッ ク ス 

● 技 術 解 説 「 食 品 の 食 感 の 評 価 に つ い て 」 

ト ピ ッ ク ス 
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● 平成２８年度 総合技術支援セミナー・研究成果普及講習会が開催されました。 

平成 29 年 3 月７日、あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センターにて、「平成

２８年度あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センター総合技術支援セミナー・研究成

果普及講習会」を開催しました。来場者は 70 名を超え、盛況のなか無事終了いたしました。

（１）総合技術支援セミナー

今回の総合技術支援セミナーでは、カルビー(株)研究開発本部研究部機能研究課 課長の石原

克之氏に、「食品中のアクリルアミドの低減に向けた取り組み」と題して、講演をいただきまし

た。

（２）研究成果普及講習会 

以下の６題について研究成果を発表しました。

① 純米酒の網羅成分分析による酒米の酒質特性評価

② 溜醤油の高品質化を可能にする優良乳酸菌株の分離

③ 耐熱性かびの制御に関する研究

④ 無機材料由来の異物同定法について

⑤ エクストルージョン食品のけん引加工による構造方向

性付与の検討

⑥ 貝殻焼成物の抗菌メカニズムに関する研究

（３）新あいち創造研究開発補助金の概要と活用事例 

また、3 月 21 日より公募の始まる新あいち創造研究開発補助金の説明会として、事業の概要

と助成企業の事例発表を行いました。

本事業で採択された食品企業による紹介は以下のとおりです。

① 機能性食品原料（レスベラトロール、シーベリーエキス）に関する研究開発

                                オリザ油化株式会社

② 農産物中の残留農薬一斉分析及びウナギ加工食品の原料魚種 DNA 鑑定に関する技術開発

                        株式会社 東海分析化学研究所

● 平成２８年度 漬物技術研究会が開催されました。 

平成 29 年 3 月９日（木）午後１時３０分より、

当センター大研修室において、標記の研究会が開催

されました。 

当日は、漬物製造業者や関連産業から６０名を超

える参加者がありました。 

【講演１】「健康的な日本型食生活と漬物」 

龍谷大学農学部 教授 伏木 亨 氏  

【講演２】「食の四半世紀の振り返りから今後を読   

み解く」 

     ～味の素(株)主婦の食生活意識調査を中心に～ 

     味の素(株)広報部 企画グループ長 焼石 健久 氏  
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１. はじめに

食感とは食品を食べたときのかたさや舌触

りなど、多岐にわたるものですが、いずれも

食品の物性を表現するものと考えられます。

食感は、食品のおいしさを決める重要な要

素となることが多く、それが品質の決め手と

なることもあります。

そこで当センターでは、このような食感に

関わる物性測定装置として、クリープメータ

ー（RE2-330005C、(株)山電）を用意してお

ります。この装置では破断、曲げ、はく離、

針入などの測定を行う応力測定試験、口腔内

での感覚を数値化することを目的としたテク

スチャ試験、そして粘性及び弾性を数値化す

るクリープ試験の３種類の試験を行うことが

できます。この装置は、消費者庁・えん下困

難者用食品 (旧厚生労働省･高齢者食品)かた

さ基準にも準拠しています。

今回は食品の物性測定法として、かたさや

歯ごたえなどを評価する応力測定・テクスチ

ャ試験及び流通時の変形などを評価するクリ

ープ試験について紹介します。

２. 食品の物性測定法 

（１） 応力測定試験

応力測定には破断、曲げ、はく離、針入な

どがありますが、ここでは圧縮による破断強

度測定について説明します。

原理は、押し返す力や引っ張る力を測定す

るロードセルに適切なプランジャー(圧縮用

器具)を取り付けます。次いで、試料台に試料

をセットします。試料台を上に移動させてプ

ランジャーに試料を接触させ、試料を押し付

けるときの押し返す力を測定します。

試料を x％圧縮変形した時の破断強度測定

例は図１のとおりとなります。F1 は破断荷重

または応力を示し、いわゆるかたさと関係し

ます。応力とはプランジャーと試料の接触面

積あたりの荷重です。一方、H1 は破断歪率を

示し、これが低いほど弱い変形で破断するも

ろい試料となります。

 試料が破断してからの荷重（応力）の減少

度合い F2 をもろさ荷重（応力）、試料が破断

してから荷重（応力）減少までの歪率 H2 を

もろさ歪率を示します。これは口の中での砕

けやすさと関係します。

 試料を圧縮するプランジャーには柔らかい

ゼリーなどを口蓋全体で押しつぶすイメージ

で試料全面を圧縮する円盤形、奥歯で噛みつ

ぶすイメージで試料の一部に突き刺す円柱形、

歯で切断するイメージで試料を切断するくさ

び形があり、目的に応じて選択します（図２）。

図１ 破断強度測定の例 

図２ プランジャーの例 

（２） テクスチャ試験

テクスチャ試験は応力測定と同様に圧縮し

た後、試料台を下降させ、試料とプランジャ

ーを離した後再度圧縮を行う試験で、口の中

で噛んでいる時の歯ごたえや粘りなどを評価

できます。２回圧縮変形した時のテクスチャ

測定例は図３のとおりとなります。F1 はかた

さ荷重（応力）、F2 はもろさ荷重（応力）を

示します。A1～A3 の面積はエネルギー量を

示しており、測定荷重の積分値です。 

 凝集性は A2 を A1 で除した値で、一度噛ん

だ後に弾力が残っている割合を示すものです。

ガム性荷重（応力）はかたさ荷重（応力）と

凝集性の積で二度目噛んだ時の歯ごたえを示

します。一方 A3 は付着性を示し、試料台が

下がるときにプランジャーが試料に引っ張ら

れる力を示しており、口の中での粘りを示し

食品の食感の評価について 
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保蔵包装技術室：丹羽昭夫

研究テーマ：畜水産食品の調理加工による品質改良に関する研究

担当分野 ：畜水産食品全般

ます。 

消費者庁・えん下困難者用食品(旧厚生労働

省･高齢者食品)かたさ基準ではこの方法によ

りかたさ応力、凝集性及び付着性を求めます。 

図３ テクスチャ測定の例 

（３） クリープ試験 

クリープ試験は一定の力を加えたときの試

料の変形量や回復量を経時的に測定するもの

です。食品の上に荷重がかかり続けたときに

食品が変形して元に戻らないことがあります。

この試験により変形しやすさを評価できます。 

試料にプランジャーをある応力まで押しつ

けて加圧した後、一定応力に保つように圧縮

し続け、そのあと応力ゼロまでプランジャー

を離し、ゼロを保つように離し続けた時の歪

み率を測定します。 

応力 P で行ったクリープ試験の例は図４の

とおりとなります。弾性率 E0～E2、遅延時間

τ1、2、粘性率η1、2、N といったデータが

出力されます。 

E0 はプランジャーを応力 P まで押しつけ

た瞬間の弾性率、ηN は応力を P に保つよう

に一定速度で時間 T まで圧縮し続けている時

の粘性率を示しています。弾性率とは歪率あ

たりでのプランジャーを押し返す力、粘性率

とは歪率あたりで受けるエネルギーです。 

E1、2、τ1、2、η1、2 は圧縮速度が変化

する間のデータを２段階で示しています。E1、
E2 とそれが作用する時間τ1、τ2 との積が

それぞれη1、η2 となります。

図４ クリープ試験の例 

３. おわりに 

当センターでは、本稿で紹介した応力測定

試験を始めとした物性に関する依頼試験や技

術相談を行っております。お気軽にご相談下

さい。 
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