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新任のごあいさつ 

 

 

 

センター長 石川敬一 

 
このたび、4 月 1 日付けであいち産業科学

技術総合センター食品工業技術センター長に

就任いたしました。新任にあたり、ご挨拶申

し上げます。  
今年、名古屋では新年度の始まりに合わせ

るように桜が満開となりました。通常であれ

ば、行楽地や商店街は花見客で賑わい、街に

はフレッシュマンのはつらつとした姿があふ

れる季節ですが、今春は世界中が重苦しく不

安な空気に覆い尽くされています。  
いまさら申し上げるまでもなく、新型コロ

ナウィルスへの感染が拡大を続けており、社

会システム全体が危機にさらされています。

産業界への影響も甚大で、かつ先行きを見通

すことができません。今はただ、一日も早い

事態の収束と平穏な日常の回復を願うばかり

です。  
しかし、こうした中でも、人の暮らしがあ

る限り食生活が止まることはなく、そればか

りか、心の安定を得るよりどころとして食の

重要さは一層高まっているともいえます。消

費者に安全・安心な食品を届けるという食品

産業界の責務は揺らぐことがありません。  
制度面では、6 月に改正食品衛生法の施行

が決まっており、1 年間の猶予期間はあるも

のの、食品の製造・加工、調理、販売等を行

う全ての食品等事業者は、衛生管理計画を作

成し、HACCP に基づく衛生管理、あるいは

HACCP の考え方を取り入れた衛生管理を行

うことが求められます。また、食品用器具・

容器包装について、安全が担保された物質で

なければ使用できない仕組みであるポジティ

ブリスト制度が導入されます。  
食品表示関連では、食品表示法の経過措置

が昨年度末で終了しました。食品表示基準の

うち、原料原産地表示については 2022 年 3 月

まで経過措置が認められていますが、消費者

庁が、昨年、食品スーパーで行った店頭調査

では、加工食品のうち原料原産地が表示され

ていたのは 1/3 程度にとどまっており、今後、

対応を進める必要があります。  
さて、愛知県では、昨年度から知の拠点あ

いち重点研究プロジェクトⅢ期を開始して、

新技術の開発・実用化や新産業の創出に取り

組んでいるのに加え、モノづくり愛知の一層

の躍進に向けた各種施策を実施しているとこ

ろです。当センターにおきましても、地域企

業の技術支援という使命は変わることなく、

企業の方々と手を携えて、技術相談、依頼試

験、研究活動を柱とする業務に邁進して参り

ます。みなさまのご利用をお願いいたします。 
（この原稿は令和 2 年 4 月 7 日時点の状況を

もとに作成してます。） 

今月の内容 ● 新任のごあいさつ 

● お知らせ  

令和２年愛知県清酒きき酒研究会 表彰式が開催されました。 

新型コロナウイルスに関連した中小・小規模企業向けの支援について 

● 令和２年度 研究テーマの概要 

● 令和２年度 新体制及び人事異動 
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●令和２年愛知県清酒きき酒研究会 表彰式が開催されました。 

令和 2 年 4 月 2 日（木）に当センター大研

修室にて令和 2 年愛知県清酒きき酒研究会の

表彰式が行われました。県内酒造企業から純

米吟醸酒の部 49 点 19 場、吟醸酒の部 42 点

17 場、純米酒の部 43 点 16 場、本醸造酒の

部 22 点 18 場で、合計 156 点が出品されまし

た。各部門において最も評点の高かった清酒

が県知事賞を受賞し、大村知事より受賞蔵の

杜氏に賞状が贈呈されました。 

県知事賞受賞蔵は、以下の通りです。 

純米吟醸酒の部 東春酒造（株） 

吟醸酒の部 金虎酒造（株） 

純米酒の部 清洲桜醸造（株） 

本醸造酒の部 浦野（資） 

 
●新型コロナウイルスに関連した中小・小規模企業向けの支援について 

愛知県では新型コロナウィルス（COVID-19）に関連した中小・小規模企業向け各種相談窓

口や金融支援などの情報を web ページに掲載しています。詳しい内容及び最新情報は下記 web
ページをご覧ください。 

「新型コロナウイルスに関連した中小・小規模企業向けの支援について」 

https://www.pref.aichi.jp/soshiki/sangyo-seisaku/coronavirus20200203.html 
「愛知県新型コロナウイルス感染症対策サイト－企業の皆様・はたらく皆様へ－」  

https://www.pref.aichi.jp/site/covid19-aichi/list549-1491.html 
 

 

 

◇特別課題研究 

（１）シンクロトロン光利用案件組成研究（1/1） 

シンクロトロン光を用いた内容物による包材の劣化現象の把握（1/1） 

包装材料に食品モデルを入れて保存したときの包材の変化・現象を把握するため、劣

化の進行した包材を調査する。物性試験や赤外分光(IR)などで構造変化を調査し、食品

成分の浸透や結晶構造の変化に関するデータを収集すると同時に、シンクトロン光を用

いた測定を行い、経時的に包材が劣化することを評価する。 

（２）高機能性セルロースナノファイバー（CNF)・カーボンナノチューブ（CNT）複合構造

体の開発および低温型遠赤外線乾燥システム等への応用（4/5） 

－低温型遠赤外線乾燥装置の試作および食料品素材の乾燥実証予備実験（1/1）－ 

遠赤外線放射 CNF・CNT グラフェン添加セラミックス複合体を創成し、食料品素材

の乾燥工程における新たな熱源として活用することを検討する。食料品素材に対して効

果的な加熱を可能とする遠赤外線放射体を作製するために、有機と無機複合型ナノ素材

の検討を行い、同複合体を用いた乾燥実証予備試験を行う。 

（３）失われた飲食文化の復活と現代に問いかける意義（4/4） 

－古代米及び水もとを利用した室町清酒の酒質評価（1/1）－ 

我が国の食文化史の原点である室町時代の飲食の嗜好を古記録、絵巻及び文学作品か

ら調査抽出し、当時飲酒されていた「日本酒」を復活させる。原料米にはこれまで検討

されてこなかった古代米「紅血稲」を使用し、その米質特性、製麹特性及び醸造特性を

評価する。 

令和２年度 研究テーマの概要 

お 知 ら せ 

https://www.pref.aichi.jp/soshiki/sangyo-seisaku/coronavirus20200203.html
https://www.pref.aichi.jp/site/covid19-aichi/list549-1491.html
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（４）食品微生物検査に潜在する情報を活用した菌叢推定技術の開発（1/1） 

食品の微生物管理を行う際、微生物による腐敗のリスクや汚染源の推定などを的確に

行うには微生物の菌叢（種類、存在比）まで把握する必要があるが、遺伝子解析や質量

分析などによる菌種の推定はコストが高く、時間も要する。そこで、微生物を培養して

得られるコロニーの形状・色・光沢といった数値化・言語化しにくい情報から菌叢の異

常などを推定する技術を開発する。 

（５）米加工品を利用したビール様酒類の開発（1/1） 

米は我が国の主食であり、国内自給率 97%を誇る日本農業の支柱であるが、近年の食

生活の多様化によりコメ余り現象が露呈している。米を取り巻く社会背景及び食の安

心・安全や地産地消といった消費者志向を踏まえ、国産米を原料とした米加工品を利用

し、ビール様の単行発酵酒の開発を試みる。 

◇経常研究   
（１）シンクロトロン光を用いた高香気性愛知県酵母の開発（2/2） 

－カプロン酸エチル高生産性酵母の清酒製造特性評価（1/1）－ 
清酒の吟醸香成分の一つとして、リンゴ様の香であるカプロン酸エチルが挙げられる

が、当センター保有の愛知県酵母はカプロン酸エチル生成量が少なく、カプロン酸エチ

ルを高生産する県産酵母が県内清酒業界から望まれている。本研究では、昨年度までに

取得したカプロン酸エチル高生産性酵母の実現場での利用に向けて、スケールアップし

た清酒仕込試験を実施し、酵母の清酒製造特性を詳細に検討する。 

（２）災害対応食品の高品質化（3/3） 

－品質変化の予測に必要な保存試験期間の短縮（1/1）－ 

長期保存が可能な食品について、多様なニーズに応えるためにさまざまな新製品を開

発する際、製品ごとに賞味期限設定のための保存試験が必要であり、迅速な新製品の開

発が困難となっている。そこで食品の品質変化は包材に吸着されたり透過したりする香

気成分の影響が大きいことに着目し、製品に対して包材の割合を増すことで品質の変化

を促進させ、賞味期限設定のための保存試験期間を短縮する技術を開発する。 

（３）エディブルフラワーを活用した新規加工食品の開発（2/2） 

－エディブルフラワー（食用菊）の未利用品を活用した飲料の開発（1/1）－ 

食用小菊は東三河地区の特産品の一つであるが、形状の悪い花は商用化できず生産量

の 3～4 割が処分されるという問題を抱えている。食用小菊の色素は熱水抽出できること

が前年度の研究で判明したため、本研究ではこの熱水抽出液の機能性などを検討し、未

利用資源となっている食用菊の特性を活かしたエディブルフラワー飲料の開発を目指す。 

（４）糯米品種の違いによる米菓への加工特性の評価（1/2） 

－あられの物性の評価方法の検討（1/1）－ 

糯米品種の違いによる米菓の加工特性を評価した事例は少なく、現状は米菓製造企業

の各々のノウハウに依存している場合が多い。本研究では、愛知県農業総合試験場が開

発した短鎖アミロペクチン米である愛知糯 126 号を始めとする数種類の糯米を使用して、

米菓の一種であるあられの試作と、その物性の評価方法の検討を行い、糯米品種の違い

による加工特性の指標を作成する。 

（５）ニューラルネットワークの活用による毛の種別判定（1/1） 

ニューラルネットワークを活用した、毛の種別判定ネットワークの構築を行う。顕微

鏡等によりヒト、ブタ、ウシ、ネコ、ネズミ等の毛画像を取得し、データセットを作成

する。当センターでの迅速な種別判定や、中小企業でのオンサイトでの問題解決に資す

る。 

（６）内容物による包材の劣化現象の把握（1/1） 

長期的に保存できる防災食や包装食品に対する社会的なニーズは高い。長期にわたっ

て保存可能な食品を開発するためには内容物の品質だけでなく、包装資材の保存性につ

いても考慮する必要がある。本研究では、保存条件や食品成分が包装資材の劣化に対し

て及ぼす影響に関して評価を行う。  
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◇ 令和２年度 新体制（令和２年４月１日現在） 

 

 

 

 

 

 

 

◇ 人事異動  

【転入】( )：旧所属 

センター長                 石川 敬一（尾張繊維技術センター）  
総務課             課長補佐  岩田 悦子（尾張県民事務所）  
総務課             主 事   伊藤 恵子（新規採用）  
保蔵包装技術室         主任研究員 瀬見井 純（経済産業局産業振興課）  
保蔵包装技術室         主 任   吉富 雄洋（企画連携部企画室）  

 

【転出】( )：旧所属 

あいち産業科学技術総合センター 副所長   中莖 秀夫（センター長）  
福祉局子育て支援課       主 事   岡田 佳哉（総務課）  
尾張繊維技術センター      主任研究員 市毛 将司（保蔵包装技術室）  
企画連携部企画室        主任研究員 半谷 朗 （保蔵包装技術室）  

 
【任期満了】 

総務課             主 事   近藤 達浩 

分析加工技術室         技 師   工藤 尚子 
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石川健一 
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棚橋伸仁 
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室長 
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三井 俊 

三浦健史 

青木真実子 

 

安田庄子 鳥居貴佳 

岩田悦子 伊藤恵子 

伊藤彰敏 伊東寛明 
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間野博信 

鵜飼智穂

丹羽昭夫 
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石原那美 
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瀬見井純 吉富雄洋 清水恵介 
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