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                               本記念誌は，「広島県立食品工業技術センター50周年記念誌」（平成 15 年３月発行）以降，平成 15年４月から平成 25 年３月までの業績などを取りまとめています。 
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沿  革 （平成 14 年 10 月以降）  平成 15 年 4 月  所長に福垣内有徳を，総括研究員に山下民治を任命する  平成 16 年 4 月  組織改編に伴い商工労働部から総務企画部政策企画局の所属となる   事務次長兼企画管理部長に鈴木一則を任命する  平成 17 年 4 月 所長に守本京三を，技術次長に土屋義信を任命する  平成 18 年 4 月 組織改編に伴い政策企画部研究開発局の所属となる  平成 19 年 4 月 ８つの試験研究機関を統合した広島県立総合技術研究所が発足。この改編により，広島県立総合技術研究所食品工業技術センターに名称変更する。  組織改正により従来の部を廃止し，「総務担当」，「技術支援部」，「生物利用研究部」及び「食品加工研究部」を設置する。  センター長に守本京三を，事務次長に重森万樹を任命する  平成 20 年 4 月 組織改編に伴い企画振興局の所属となる  新たに「凍結含浸プロジェクトチーム」を設置する  センター長に土屋義信を，技術次長に松浦謙吉を任命する  平成 21 年 2 月 地域イノベーション創出共同体形成事業（経済産業省）により赤外顕微鏡，高速液体クロマトグラフ質量分析装置及び超音波顕微鏡を設置する  平成 21 年 4 月 事務次長に多賀清人を任命する  平成 22 年 4 月 次長兼技術支援部長に赤繁 悟を任命する  平成 23 年 3 月 事業終了に伴い「凍結含浸プロジェクトチーム」を廃止する  平成 23 年 4 月 組織改編に伴い総務局の所属となる  事務次長に小松裕明を任命する  平成 24 年 4 月 新たに「凍結含浸本格普及プロジェクトチーム」を設置する  センター長に土居睦明を，次長兼技術支援部長に坂本宏司を任命する 
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          現 任 職 員 名 簿   （平成25年3月31日現在） 所属 職  名 氏    名 事 務 分 掌 勤務期間（年月）
 

センター長 土 居 睦 明 センターの総括 1 次    長 小 松 裕 明 事務的連携・人事・服務に関すること 2 次    長 坂 本 宏 司 研究管理に関する総合調整 33 総務担当

 

主    幹 重 見 智 惠 給与・予算執行・福利厚生 5 主任専門員 小 林 洋 二 庁舎管理・財産管理 2 専 門 員 北 倉 豊心信 物品の調達，出納管理 3 専 門 員 大 上 研 一 旅費・収入事務 1 技 術 支 援 部
 

部長（兼務） 坂 本 宏 司 部の総括 33 副主任研究員 橋 本 顕 彦 研究の連携，臭い・香りに係る技術指導 17 副主任研究員 石 原 理 子 研究課題，技術支援制度受付 11 主任（エルダー） 前 川 啓 一 センター内発表会，他団体からの寄付 2 研 究 員 下 久 由 希 技術支援実績取りまとめ，知的財産権管理 1 
生 物 利 用 研 究 部

 

部    長 玉 井 正 弘 部の総括 26 副 部 長 大土井 律 之 酒類業務の総括，人材育成，部長の補佐 16 副主任研究員 藤 原 朋 子 酒類・乳酸菌に関する試験研究・技術指導 9 副主任研究員 西 濱 健太郎 酒類に関する試験研究・技術指導 1 研 究 員 坂 井 智加子 レモンの機能性に関する試験研究 8 研 究 員 山 﨑 梨 沙 酒類・香りに関する試験研究・技術指導 4 （広島レモン利用促進プロジェクトチームの事務に従事） 副主任研究員 坂 田   勉 レモンの機能性に関する試験研究 4 副主任研究員 水主川 桂 宮 レモンの機能性に関する試験研究 2 研 究 員 大 坂 隆 志 レモンの機能性に関する試験研究 4 
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所属 職  名 氏    名 事 務 分 掌 勤務期間（年月）食品加工研究部

 

部    長 樋 口 浩 一 部の総括，研究会の企画・運営 5 副 部 長 青 山 康 司 農産食品に関する技術指導，人材育成，部長の補佐 22 副主任研究員 松 下 利 恵 油脂食品に関する技術指導 5 副主任研究員 塩 野 忠 彦 微生物測定に関する試験研究・技術指導 10 副主任研究員 重 田 有 仁 微生物測定に関する試験研究・技術指導 14 技師（育休任期付） 中 西 魅加子 微生物測定に関する試験研究 2.10 凍結含浸本格普及プロジェクトチーム
 

室    長 宗 廣 修 興 室の総括 1 副主任研究員 柴 田 賢 哉 凍結含浸に関する試験研究・技術指導 16 副主任研究員 若 﨑 由 香 凍結含浸に関する試験研究・技術指導 5 副主任研究員 中 津 沙弥香 凍結含浸に関する試験研究・技術指導 8 副主任研究員 杉 岡   光 凍結含浸技術の普及・広報 3 研 究 員 渡 邊 弥 生 凍結含浸に関する試験研究・技術指導 7 研 究 員 梶 原   良 凍結含浸に関する試験研究・技術指導 8 
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現組織図（平成 24 年 4 月 1日現在） 
 

 

                 現員３２名  

センター長 次 長 （２名） 総 務 担 当 （４名） 
技 術 支 援 部 （４名） 
生物利用研究部 （９名） 
食品加工研究部 （５名） 
凍結含浸本格普及 プロジェクトチーム （７名） 

○ 庁舎管理事務 ○ 予算，経理管理事務 ○ 給与，福利厚生事務 ○ その他の庶務 

広島レモン利用促進 プロジェクトチーム （３名（事務従事）） 
○ 微生物・酵素利用・醸造などのバイオ関連技術分野に関する調査・試験・支援 ○ 広島レモンの機能性評価に関する調査・試験・支援 ○ 加工処理，鮮度・品質保持などの食品関連技術分野に関する調査・試験・支援 ○ 凍結含浸関連技術分野に関する調査・試験・支援 

○ 技術支援総合窓口 ○ 営業活動 ○ 試験研究等に関する総合調整 ○ 情報収集・情報提供 
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退 任 職 員 名 簿（ 平 成 14 年 4 月 以 降 ） 氏 名 在職期間 所 属 氏 名 在職期間 所 属 鵜山 尊司 都川 洋介 門  隆興 家花 充紀 桒原 信智 小路 律子 酒井奈緒美 菅  昭雄 吉和 哲朗 井上 敦彦 末成 和夫 田中 聖子 福垣内有徳 表  敏夫  山下 民治 川野 一之 角川 幸治 冨士原みちよ 小島 一真 鈴木 一則 太田 義雄 守本 京三 岡崎  尚 谷本 昌太 松本 英之 蔵尾 公紀 藤岡 啓子 

H11.4 ～H15.3 H12.4 ～H15.3 S42.4 ～H16.3 S41.4 ～H16.3 S59.4 ～H16.3 H10.4 ～H16.3 H12.4 ～H16.3 H13.7 ～H16.3 S46.4 ～H17.3 S46.9 ～H17.3 S59.10～H17.3 H14.4 ～H17.3 H16.4 ～H17.3 H 5.4 ～H 7.3 H16.4 ～H17.3 S43.4 ～H18.3 S49.11～H18.3 H 4.4 ～H18.3 H15.4 ～H18.3 H15.4 ～H19.3 H16.4 ～H19.3 S49.4 ～H20.3 S51.4 ～H20.3 S56.4 ～H20.3 H 3.4 ～H20.3 H 8.4 ～H20.3 H17.4 ～H20.3 H18.4 ～H20.3 

流通保全技術部 企 画 管 理 部 所     長 企 画 管 理 部 企 画 管 理 部 企 画 管 理 部 企 画 管 理 部 事 務 次 長 流通保全技術部 食品加工技術部長 生物利用技術部 生物機能開発部 所     長 企 画 管 理 部 企 画 管 理 部 企 画 管 理 部 生物利用技術部長 生物機能開発部 企 画 管 理 部 流通保全技術部 事 務 次 長 生物利用研究部長 セ ン タ ー 長 技 術 支 援 部 生物利用研究部 食品加工研究部 生物利用研究部 総 務 担 当 

平田(小川)健 東  敏生 重森 万樹 外薗 寛郎 山内 信也 松島 寿史 松浦 謙吉 永井 崇裕 河村 大造 平尾  晃 福馬 敬紘 多賀 清人 伊藤  節 米司  隆 土屋 義信  倉田(斎藤)英恵 渡部  緑 赤繁  悟 長尾かおり 杉原 正洋 仲田 治三 塩野 忠彦 重見 智恵 大坂 隆志 北倉豊心信 小松 裕明 水主川桂宮 

S48.4 ～H21.3 H18.4 ～H21.3 H19.4 ～H21.3 H20.4 ～H21.3 H 4.4 ～H22.3 H17.4 ～H22.3 H20.4 ～H22.3 H20.4 ～H22.3 S54.4 ～H23.3 H20.4 ～H23.3 H20.4 ～H23.3 H21.4 ～H23.3 H22.4 ～H23.3 H22.4 ～H23.3 S57.4 ～H11.3 H13.4 ～H24.3 H17.4 ～H24.3 H17.4 ～H24.3 H20.4 ～H24.3 H20.4 ～H24.3 H21.4 ～H24.3 H22.4 ～H24.3 H15.4 ～H25.3 H20.4 ～H25.3 H21.4 ～H25.3 H22.4 ～H25.3 H23.4 ～H25.3 H23.4 ～H25.3 

技 術 支 援 部 食品加工研究部長 次     長 生物利用研究部 技 術 支 援 部 総 務 担 当 次長(兼)技術支援部長 凍結含浸ＰＴ 生物利用研究部長 技術支援部長 凍結含浸ＰＴ 事 務 次 長 総 務 担 当 技 術 支 援 部 醗 酵 食 品 部 セ ン タ ー 長 総 務 担 当 技 術 支 援 部 次長(兼)技術支援部長 技 術 支 援 部 食品加工研究部 食品加工研究部長 食品加工研究部 総 務 担 当 生物利用研究部 総 務 担 当 事 務 次 長 生物利用研究部   
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食品工業技術センター この 10 年の動き 

 

次長（兼）技術支援部長  坂本宏司  １ 組織の変遷  食品工業技術センターは，大正７年の広島県工業試験場への醸造部設置に始まり，大正 11 年の広島県醸造試験場を経て，昭和27年 6月の広島県食品工業試験場の設置が設立年に当たる。全国初の総合食品試験場として設立され，平成 24 年 6 月に 60 周年を迎えることになった。現在の旧本館は，昭和 29 年１月に現在地に建設されたが，建設費 3,000 万円の内，1,000 万円以上が食品業界からの寄付金で賄われ期待の大きさが伺える。この間，食品業界は機械化・大量生産化に加え，新たな加工技術の進歩により急激な発展を遂げ，食品工業技術センターも研究開発，技術支援を通じて，県内食品産業の発展の礎を担った。  一方，平成 14 年度，広島県では効率的かつ重点的な投資等を推進し，県立試験研究機関の活性化を図ることを目的に，広島県研究開発推進会議と，庁内組織として広島県研究開発推進本部が設置された。さらに，行政分野を超えた研究開発の総合的推進体制を構築し，研究評価，研究企画調整や予算等を一元管理する組織の設置について推進会議から提言を受け，平成 16 年度研究開発総括監が設置され，県内８つの試験研究機関は総務企画部所属となった。さらに，平成 19 年度には県内試験研究機関を統合した県立総合技術研究所が発足した。県立総合技術研究所は，所長を民間から招聘し，各センターを統括する部署として企画部が設置された。初代所長は三菱レイヨン出身の節家孝志，現在の所長は２代目でマツダ出身の松岡 孟である。保健環境，農林水

産及び商工関連の各研究機関が統合された公設の研究機関としては全国唯一の機関といえる。統合によって，企画部，技術支援部の設置，重点研究分野の設定，研究の外部評価と一元管理，横断研究の推進，技術支援制度の見直し，そしてπ型研究員の育成など他県に先駆けた取り組みが行われた。また，研究部も再編成され，当センターは４部体制（生物機能開発部，生物利用技術部，食品加工技術部，流通保全技術部）から２部体制（生物利用研究部，食品加工研究部）に移行した。さらに，部長の補佐と人材育成を担当する職位として副部長ポストが配置され，技術支援部長は次長が兼務することになった。食品工業技術センターの技術領域は，農水産物の加工から食品機械まで幅広く，研究所の発足に伴いπ型研究員の育成を目指して，他センターとの交流人事が最も活発に行われたが，食品工業の専門職員の採用が抑制される弊害も生じている。  平成 20 年度研究所では，大型研究予算の獲得を目指して所長プロジェクトを実施することになった。最初の所長プロジェクトとして，当時全国的に注目を集めていた凍結含浸技術について世界展開を目指した「凍結含浸プロジェクトチーム」（9 名体制）が設置され，専任の室長と担当室長が置かれた。凍結含浸プロジェクトは多数の知的財産管理と特許許諾業務を担当したため，その業務は担当室長と技術支援部で担った。その後，４番目の所長プロジェクトとして平成 23 年度には農業技術センターに「『広島レモン』利用促進プロジェクトチーム」
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が設置され，当センターには事務従事として３名の職員が配置された。さらに，平成24年 3月に広島県研究開発戦略が策定され，これに基づいて平成 24 年度に戦略プロジェクトとして「凍結含浸本格普及プロジェクトチーム」の設置とともに専任の室長が置かれ，今日に至っている。   ２ 食品業界を取り巻く環境の変化  食品業界のこの 10 年は，安全・安心の確保と機能性食品が主なテーマとなった。従来，食の安心・安全は消費者にとって当然であり，特別視されることもなかったが，食品衛生法や農林物資規格違反による食中毒，賞味期限切れ原料使用，食品偽装などが度々マスコミに取り上げられる事件が多発するようになった。さらに，食品原料を中国など海外から調達する率が高まるにつれ，産地偽装や農薬混入事件も度々報道される事態が続き，食の安心・安全に対する消費者意識に大きな変化が起こった。当センターへの相談件数のうち，異物検査が増加した時期と重なることでもその影響の大きさが伺える。  他方，平成 13 年の食品衛生法の改正で，アレルギー物質を含む食品に関する表示義務に加え，遺伝子改変技術の進歩により，遺伝子組み換え植物が開発され，同年に遺伝子組換え食品の表示についても義務が課せられるようになった。食品業界では食の安全・安心に対する消費者ニーズに対応した生産システムの構築が急務となり，HACCPに準じた設備投資などが増大する状況が続いている。当センターでは，平成 13 年頃から HACCP セミナー開催し，演習等を用いてその意義と導入効果を周知する事業を積極的に行った。一方，政府内ではわが国の急速な高齢化の進展及び疾病構造の変化に伴い，国民の健康の増進の総合的な推進する機運が高まり，平成 14 年に健康増進法が制

定された。この健康増進法には，特定の保健目的を表示できる「特定保健用食品」，いわゆるトクホ制度が制定され，機能性食品発展の契機となった。食品関連の学会や講演会では，機能性関連の題目が急増し，当センターにも相談が増加した時期である。  食品は人口動態や人の生活環境と密接な関係があり，人口減と高齢化の進展に加え，女性の社会進出，高齢者の単身または夫婦世帯の増加など食品業界を取り巻く環境に顕著な変化が現れた。その結果，惣菜や弁当などの中食に加え，袋入り惣菜，カット野菜など半完成加工食品の増大などの質的変化が起こった。また，量目の少量化など世帯人員の減少や高齢化に合わせた食品形態が変化した 10 年でもあった。さらに，食品流通構造もこの 10 年間で大きく変化している。スーパーマーケット，コンビニでのＰＢ商品の増加に加え，インターネットの普及に伴う通販や宅配などの新しい商取引形態はこの 10 年で急速な拡大と発展を遂げた。県内食品企業は，このような食品業界を取り巻く環境変化に対応した変革が求められ，大手メーカーとの連携や中小企業でしか対応できない多品種少量生産型の商品開発，ニッチな市場への進出で対応してきた。  食品工業技術センターは，このような環境変化に対応すべく，HACCP 関連，機能性分析，異物検査技術等の技術力の向上を図った。一方，研究分野では圧力酵素分解技術と凍結含浸技術の両技術の成果が開花した時期に重なり，全国から最も注目される研究機関となった。  ３ プロジェクト研究の推進 （１）横断研究「機能性食品プロジェクト」の推進  平成 14 年度に広島県研究開発推進本部の設置とともに，総務企画部政策企画局に
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研究企画監が配置され，一元管理の前段階として，研究評価制度の制定と横断研究プロジェクトの立ち上げの検討が開始された。当時のセンターは各部所属であったにも関わらず，研究企画監の強い要請で食品工業技術センターを中心とした機能性食品プロジェクトの立案が水面下で図られることになった。当時，トクホ制度発足に伴う機能性研究の重要性が叫ばれており，広島県ではいち早く機能性研究に取り組むことと，横断研究しやすいことが理由であった。当時の守本次長，土屋生物機能開発部長，坂本主任研究員の 3 人で機能性食品プロジェクトの立案方針が話し合われ，各センターに協力を呼びかけた。平成 14 年 11 月には食品工業セ，保健環境セ，農業技術セ及び林業技術セの４センターで「県産農産物・微生物等の有する生体調節機能の評価と機能性食品の開発」を立案し，外部評価を受けた。この研究課題が研究課題事前計画書及びプレゼンテーションによる外部評価課題の第１号となった。  機能性食品プロジェクトには酵素利用技術を内包した課題設計としていたが，これと同時並行して，国による競争的資金制度開始後初めての競争的資金に応募した。農林水産省に応募した課題名は「酵素急速含浸法を用いた硬さ制御技術・機能性食品素材の開発」で，その後の「凍結含浸技術」の基盤的技術開発となった課題である。当センターの職員は，平成 15 年に機能性食品プロジェクトと農林水産省競争的資金課題の両方を同時並行して遂行するという困難な研究活動を開始した。本課題では，センター内に初めての動物実験室を整備し，食材の機能性について in vitro から in vivoまでデータ解析できるようになった。さらに，外部評価委員の指摘により，機能性食品プロジェクトの技術移転先となる企業を集めた「食品機能開発研究会」が立ち上が

った。「食品機能開発研究会」は毎回 150人以上が参加する研究会として活発な活動が行われ，機能性食品プロジェクトの終了後，2 年間活動し平成 19 年度に終了した。平成21年 3月にはそれを引き継ぐ形の研究会として「フードテクノひろしま」が発足し，今日に至っている。 （２）所長プロジェクトの開始  平成 14 年 3 月に特許出願した「植物組織への酵素急速導入法」（特許第 3686912 号）を基に，介護食へ利用するため応募した農林水産省競争的資金（前述）が採択となり，平成 15 年度に凍結含浸介護食の開発研究が開始された。担当研究員は機能性食品プロジェクトと掛け持ちしたため，実質的な開始は平成 16 年度であった。この間，酵素急速導入法を「凍結含浸法」と命名し，関連特許を出願するとともに商品化を行った。本プロジェクトでは凍結含浸介護食の基盤的な技術開発を行うとともに，県立広島病院に外科，リハビリテーション科，耳鼻咽喉科及び栄養管理科からなるプロジェクトチームの設置を依頼し，凍結含浸介護食のヒトでの臨床評価を行い，その優位性を確実なものに仕上げた。  商品化第１号は，共同研究を行った三島食品（株）から発売された「りらくシリーズ」である。平成 18 年度には広島県産業科学技術研究所が実施主体の文部科学省の知的クラスター創成事業，そして平成 21～23年度まで都市エリア産官学連携促進事業で技術を高める研究を実施した。本事業では凍結含浸技術で作製された介護食の安全性を確認するため県立広島病院で臨床評価が実施された。この間の臨床評価症例数は350 回にも及んだ。さらに，平成 20 年度には，藤田知事肝いりの事業である「元気挑戦枠」として予算化され，海外展開を目指す挑戦的なプロジェクトとして「凍結含浸プロジェクト」が設置された。林県議会議
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長も凍結含浸技術に期待を寄せていただき，プロジェクト化の後押しがあり，当時の商工労働部長などからも早期の事業化を期待された。  この頃既に凍結含浸法はマスコミ，学会等で注目を集めるようになっており，特許許諾を希望する多くの企業がセンターに来所した。また，ＰＲ活動の一環として，国内展示会に度々出展するとともに，平成 21年 3 月には米国アナハイムで開催されたナチュラルプロダクツエキスポウエストに研究員 3 名と企画部 1 名の 4 名を派遣した。この時，林議長から声をかけていただき，アメリカ在住の広島県人会からの支援も受けた。その後，特許許諾を希望する企業は増加したが，平成 22 年度に，凍結含浸技術の特許許諾を県内企業に重点化するという大幅な方針変更が研究開発課主導で成された。そのため，これ以降，凍結含浸技術の特許許諾は抑制され，担当者は特許許諾を希望する多くの県外企業に対し，対応に苦慮するという前代未聞の状況が出現した。平成 22 年度に凍結含浸プロジェクトは終了したが，県内企業のみの支援では事業化のインパクトは少なく，世界展開はもちろんのこと全国展開も覚束ない状況で寂しい幕引きとなった。 （３）戦略プロジェクトの開始  平成 24 年度，広島県研究開発戦略の策定

に並行して，新しく戦略プロジェクトが立案されることになった。凍結含浸技術は県外企業からの特許許諾への対応に苦慮していた中，実用化とインパクトのある研究課題の立案を検討していた槇原研究開発部長（当時）により再度復活することになった。平成 24 年度に「凍結含浸本格普及プロジェクトチーム」が７名体制で設置され，実用化の普及を加速する施策に変更され，現在に至っている。  一方，平成 23 年度，所長プロジェクトとして農業技術センターに設置された「『広島レモン』利用促進プロジェクトチーム」は，平成 24 年度から戦略プロジェクトに変更された。広島県はレモンの生産量全国一を誇るとともに，広島県のＰＲ活動「おしい広島県」キャンペーンを通じて，レモンを加工用として商品化開発に生かす食品企業が増加した。また，農業技術センターで育成されたレモンのハイブリッド品種「イエローベル」の生産地への普及拡大も図ることとなった。平成 24 年度，広島県はカゴメ（株）に続きポッカサッポロフード＆ビバレッジ（株）と広島産レモンの利用について包括協定を締結し，レモンの生産拡大と加工用途拡大のための技術開発を戦略プロジェクトを通じて行うこととなり，レモンの普及に弾みがついている。   
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60 周年「生物利用研究部（生物機能開発部，生物利用技術部） 

この 10 年の動き」  
生物利用研究部長  玉井正弘  １ 研究開発業務への取組み状況  平成 19年 4月に行われた８つの県立試験研究機関の組織改変により広島県立総合技術所が発足した。この改変に伴い生物機能開発部及び生物利用技術部が廃止され新たに生物利用研究部が設置され現在に至っている。微生物利用技術をベースに研究開発および企業支援を行ってきた。企業ニーズの変化に対応するため，清酒，調味料，環境および機能性に関する保有技術のブラッシュアップ，新規技術の獲得を目指して研究開発を実施し，企業支援を行ってきた。  ２ 清酒製造技術 酵母育種技術とフラスコ規模から企業規模での生産に対応できる清酒醸造技術が相互に連携を図りながら研究開発を実施してきた。 １）清酒酵母の育種と醸造技術 「清酒製造試験」，「広島県産酒の個性化・高品質化」，「広島県が誇る吟醸酵母と育種技術を用いた新広島ブランド食品開発に関する調査」，「純米酒の品質高度化に関する研究」，「広島県産酒の品質高度化」，「広島県産酒を高品質化させる酵母及び製造工程の開発」「清酒新酵母の効率的な技術移転体制の構築」などの研究開発により純米酒，吟醸酒などの特定名称酒用の酵母を新たに育種してきた。センター内において小規模仕込み試験から開始し，最終的に総米100kg 仕込みの試験を行って，育種酵母の選択を行うと共に醸造条件を明らかにした。その結果，華やかな香りを有する酒質の酵

母から現代の消費者の嗜好にマッチした軽快な味と穏やかな香りを有する酵母を育種するとともに新規酵母に対応した醸造技術を開発し，多くの酒造会社に広島県酒造組合を通じて酵母の販売や技術情報の提供を行ってきた。  

      新たに開発した酵母を用いて醸造した明魂  ２）酒米 「酒米有望系統の現地適応性および酒造適性試験」の受託研究により農業技術センターが開発した酒米の酒造適正を総米100kg の仕込みでの試験醸造を行ってきた。さらに，平成 24 年より多くの研究機関や企業との共同研究により「米生産者及び酒造業者の競争力強化につながる高温登熟障害に強い多収穫酒造好適米の開発」を開始し，新規の酒米の開発を実施している。 ３）品質保持 「連続式ミクロバブル超臨界二酸化炭素法による機能性成分の抽出および酵素失活
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技術開発」，「清酒劣化臭の生成抑制成分の解明」を通じて生酒中の溶存酸素を 0.5ppmに制御することにより，生老香成分の生成量を閾値以下に抑制できることや無機成分濃度を調整することにより劣化臭生成を抑制することが可能であることを明らかにした。さらに平成 25 年度から開始した「広島の食文化を発展・創造する日本酒の開発」においては品質劣化と溶存酸素濃度との関係を把握して品質の劣化抑制について技術開発を行っている。 ４）ブランド化 近年は，「広島県産「特定名称酒」の消費量倍増計画」，「清酒新酵母の効率的な技術移転体制の構築」などを通じて技術の開発だけではなく，より波及効果の高い酵母などのブランド化，広島県産酒の消費拡大にも取り組んでいる。  ３ 調味料製造業界  味噌，醤油・食用アミノ酸，ソース，食酢，その他の調味料を対象としているが，主として味噌に関する研究を実施してきた。 １）生産技術  「バイオテクノロジーを利用した味噌の効率的生産技術の開発」，「食の安全・安心を実現化する味噌用酵母培養技術の開発」を通じて味噌酵母や味噌生産技術の開発を行ってきた。 ２）機能性食品  「味噌中のガン予防等に効果を示す成分を分離・評価する技術の調査」，「食の安全・安心を実現化する味噌用酵母培養技術の開発」，「大豆発酵による有用成分の生成とその効率的生産・分離技術の確立」，「味噌中のがん抑制・放射線制御に効果を示す成分の解明」，「大豆発酵物の機能性解明とその利用技術の開発」などを通じて味噌中に含有する各種機能性成分の解明と利用技術や大豆発酵物や大豆タンパク質由来の消化

抵抗性タンパク質の機能性評価・分析を行った。特に味噌の持つ機能性については外部資金を獲得するなど高いレベルに達したが，23 年度以降課題の立案ができていなかったが，新たな課題の立案に取り組んでいる。  ４ 環境関連業界  微生物を用いた食品廃棄物の有効利用について研究開発を実施してきた。「食品廃棄物のエネルギー変換に関する技術開発」，「広島県独自の有機性資源循環システムの開発」を通じて食品廃棄物を原料に乾式メタン発酵を長期間，安定的に運転する技術の開発を行った。なお，平成 19 年４月の総合技術研究所の発足に伴い，環境分野の担当業務は，保健環境センターと西部工業技術センターに移管された。現在，当センターでは，単独で環境関連の研究開発，技術支援は実施していないが，食品工業に関連する相談や研究開発依頼等があった場合は，上記２センターと協力して企業支援を行うこととしている。  ５ 機能性食品製造  大豆やレモンなどの農産物には各種の機能性物質が含まれている。これらの農産物を原料として微生物や酵素を用いて改質を行うことにより機能の増強や新たな機能を付与することができる。味噌の機能性や乳酸菌の生産物の機能性を明らかにしてきた。 乳酸菌では「乳酸菌による多糖類からの機能性オリゴ糖生産に関する調査」，「植物系多糖類分解能を有する新規乳酸菌の検索」を通じて数多くの乳酸菌を蒐集してきた。特に「センター保有乳酸菌の活用技術の開発」では，センター保有菌株を用いてヨーグルト製造技術を開発し，平成 25 年に企業で商品化された。 
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   ６ 関係業界の状況  広島県の工業統計調査に基づくと，清酒製造業では，平成 15 年において事業所数，従業員数及び出荷額はそれぞれ 65 事業所，1,133 人及び 192 億円であった。アルコール飲料の多様化，日本人の清酒離れなどの要因により事業所数，従業員数及び出荷額は漸減の傾向を辿っていたが，平成 23 年の速報値では出荷額が平成 15 年度とほぼ同

水準の 189 億円に回復した。吟醸酒に代表される特定名称酒の販売量の増加，海外への輸出など企業の努力の賜物と考えられる。生物利用研究部において清酒の高品質に取り組み，支援を行ってきたことが少なからず販売増に貢献できたと考えている。  調味料製造業では，平成 15 年において事業所数，従業員数及び出荷額はそれぞれ 53事業所，2,286 人及び 777 億円であった。平成 20 年まで漸減したが，翌年より回復基調に入り平成 23 年の速報値では出荷額は726 億円に回復した。平成 15 年における味噌の出荷額は，69 億円であったが，平成 17年に 26 億円まで減少したが，その後は 40億円台で推移している。平成 15 年における食酢の出荷額は，8 億円であったが，平成22 年には 16 億円まで増加した。   

企業への技術支援によって商品化したヨーグルト 
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60 周年「食品加工研究部（食品加工技術部，流通保全技術部） 

この 10 年の動き」  食品加工研究部長  樋口浩一  １ 食品加工研究部と関連業界等の概況  平成 19 年 4 月の組織改正により，食品加工技術部と流通保全技術部が統合し，「食品加工研究部」となった。現在は，凍結含浸に関することを除き，農産加工（漬物，飲料，惣菜等），水産加工，油脂食品，畜産加工など幅広い分野にわたって，食品加工に関する研究，技術指導，依頼分析，技術的課題解決型事業（ギカジ）等の業務に取り組んでいる。この10 年間においては，組織改正に合わせて担当業務が従来の業種割から技術割になったこと，技術を大くくり化したこと，研究開発に重点が移ってきたこと，従前に比べ人事異動が多くなったことなどが挙げられる。  工業統計によれば，発酵食品関連企業を除く県内の食品企業は，平成 14 年から平成 24年の 10 年で，企業数が 1,174 社から 653 社にほぼ半減し，従業員数は26,421人から25,320人と約 4%減少し，製造出荷額等は 5,245 億円から 4,964 億円と約 6%減少している。このことからは，小企業の廃業と本業界が縮小していることが見て取れる。そのような中でも，生菓子製造業，惣菜製造業の様に出荷額で 30～50％増加した業種もある。ちなみに，業種の中分類からみると，発酵食品関連企業を含む食品製造業全体では，事業所数の構成比は1 位（13.3％），従業員数は 2 位（13.0％），製造品出荷額等は 4位（6.9%）と，県内の雇用に大きく貢献していることがわかる。  この 10 年間，以前にも増して消費者は，食の安心・安全を強く認識するようになった。特に平成 19 年の国内外の様々な食に関する事件，事故などは，消費者の食の安心・安全

の意識をより強固にした。食品関連企業はこれらへの対策にせまられ，当センターでもその対応に当たってきている。  ２ 主な研究開発 １）超高圧利用技術  本技術については，平成 6 年度から取り組んでいたが，平成 13～15 年度は，「圧力利用によるタンパク系素材の酵素分解技術の開発」に取組み，低塩，短時間で魚介類分解エキスを製造できる技術開発を行い，県内企業への技術移転を行っている。その後も，フォローアップ事業，流動研究員制度などを通じ，魚介類分解エキスの旨みの増強，高品質化などに取り組み，県内企業へ技術移転を行っている。  平成 18年度からは，「圧力誘導発芽を利用した芽胞菌の低温殺菌技術の開発」に取組み，卵製品へ本技術の適用を行い有効性を確かめるとともに，県内企業と知財（特許第 4872048号）の取得を行っている。  平成 23～25 年度は，「芽胞数の迅速測定技術の開発」に取組んでおり，現在，基本的な技術を確立して，特許出願中である。今後は，迅速測定装置メーカーや県内圧力容器メーカーとともに，技術の移転を図ることにしている。 ２）機能性食品 平成 15～17 年度において，県の研究機関の横断プロジェクトとして，「県産農産物・微生物等の有する生体調整機能の評価と機能性食品の開発」を実施した。このなかで，県産農産物・企業保有試料など試料総数 967（延べ



- 14 - 

試験数 3,356）について，抗酸化，抗アレルギー，抗糖尿病及び抗高血圧の各機能について試験管レベルで検索を行った。試験管レベルで高い活性が認められた県特産の柑橘，イチゴ，黒ナマコ，クワイ，キノコ等についてラット又はマウスによる動物実験を実施した。動物試験レベルで活性が認められた素材については，生理活性成分の単離及び同定を行った。レモンピール水からα-グルコシダーゼ阻害活性の高い画分を分離した。その中から，成分 LP-2（フラボノイド配糖体）を単離し，構造決定を行った（県立広島大学担当）。本成分は，レモン果実には少なく，圧搾後に得られるレモンピール水に特徴的な成分であった。レモンピール水で活性が増加した理由として，酸性条件下で糖がはずれたものと推察された（特許出願済）。ワケギ，アスパラガス，柑橘，大豆などの県内主要作物で活性が高かった抗酸化活性・抗アレルギー活性及びポリフェノール，イソフラボンなどの機能性成分について，品種や部位別の含有量，栽培過程におけるそれらの動態等を調べ，機能性を高めるための栽培条件を明らかにした。これらの成果を利用して，40 社以上の企業において新たな機能性食品が開発された。 なお，本プロジェクト中で行ったうち「分子改変・修飾法による機能性成分の作成と機能性強化・保持技術の開発」の項目については，凍結含浸 PTにより詳しく述べる。また，本横断プロジェクトに合わせ，機能性食品に関する評価技術，機能性成分の抽出技術や利用技術について，県内企業への普及を図る目的で，平成 15～20 年度にかけて，「食品機能開発研究会（会長：武藤県立広島大学教授）」を立ち上げて，県内産学官会員の交流，研鑽を図ってきた。その後，この研究会を引き継ぎ発展させる形で，平成 21 年度から平成 26年度の予定で，研究会「フードテクノひろし

ま（会長：森永県立広島大学教授）」を立ち上げ，県内の食品関連分野の産学官の食品加工・品質保持・新素材開発技術に関する最新情報，異業種連携による製品製造に関し，産学官会員の交流や研鑚を行っている。いずれも，当センターが事務局を担当している。 ３）過熱水蒸気利用技術  平成 16～18年度において，「過熱水蒸気を利用した食材・食品の殺菌技術の開発」に取り組み，非病原性の食中毒指標菌や腐敗菌の殺菌に必要な過熱水蒸気処理条件を明らかにした。その中では既存の熱処理では除菌・殺菌の難しい食材・食品（野菜類，果物類）や加熱劣化の著しい乾燥食材・食品（ふりかけ・珍味食品の原料など）に付着した微生物の死滅挙動を明確にした。  平成 17 年度に県内企業 30 社の参加を得て微生物制御勉強会を立ち上げ，同勉強会を通して本研究成果を紹介し，成果の周知に努めた。勉強会活動終了後の平成 19 年度以降も含め，相談のあった企業に個別に対応して，企業によるラボ試験（設備利用）の支援や企業からの研究受託など，成果の技術移転を図り，そのうち 1社は新規カキ加工品の商品化に至った。 ４）機能性包材技術  平成 16～18年度にかけて，「食品劣化防止のための紫外線遮断透明包材の開発」を，西部工業技術センターとともに実施した。照明器具等から発せられる紫外線による食品の品質劣化防止のため，紫外線遮断剤である水溶性酸化チタンを塗布した紫外線遮断包材を開発した。本包材は光触媒機能があるため，殺菌性及び超親水性等の光触媒機能も併せ持っている。本技術について，知財化（特許5019415 号）を行った。得られた成果をもとに，包装・容器企業 3 社へのコーティング材の提供を，食品企業 5 社の製品に関して光劣
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化防止試験を，県内の光触媒関連企業 1社に光触媒コーティング材としての利用試験を，それぞれ実施した。  ３ 主な技術支援業務 １）概況  技術支援のうち依頼試験については，「民間でできることは民間に」との県の方針に基づき，従前に比べ激減している一方で，民間で実施が困難な分析や考察が必要な技術支援は，主に技術的課題解決事業（ギカジ）で引き続き対応している。これらの技術支援は，クレーム対応に関するものが多いが，当部で対応しているおもな保有技術の概要は，次の通りである。 ２）微生物制御技術  加熱殺菌，水分活性や pH制御等により食品中の微生物をコントロールすることで日持ちを向上し，変敗（微生物の増殖）を防ぐ技術である。製品中で微生物が増殖すると，容器の膨張，異臭，変色等が起こり商品価値を失うこととなる。変敗事故が発生した場合，変敗品から原因菌を分離し，菌の特徴（耐熱性，増殖特性等）を調べることで，変敗事故の原因解明を行っている。また，研修等をとおして微生物制御技術の県内企業への普及に努めている。 

３）香気成分分析技術  製品中の香気成分（異臭を含む）を同定する技術である。分析機器として，代表的なものにガスクロマトグラフ－質量分析計（平成22 年に MS/MS対応機器に更新）がある。この装置により，食品に含まれる数百種類の香気成分を分離し，同定及び濃度測定が可能である。各種加工食品等の異臭原因成分の同定により，県内企業の製品品質管理やクレーム対応に関する技術支援を行っている。 ４）異物分析技術  食品中の異物を，同定する技術である。異物により異なるが，主として①顕微鏡による観察，②エネルギー分散型 X線分析装置付き電子顕微鏡，または X線分析顕微鏡（平成 18年に新たに設置）による元素分析，③フーリエ変換赤外分光光度計（平成 21 年に新たに設置）による有機物構造の解析などを組み合わせて，どの様なものかを明らかにし今後の異物混入の防止を図っている。なお，平成 19～21 年度にかけて，西部工業技術センターとともに行った「画像処理技術を活用した自動車部品等の表面状態高速検査技術の開発」において，「卵の画像処理による異物検出技術の開発」を実施し，超音波を利用したゆで卵に残存する卵殻異物の検出について検討した。 
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60 周年「凍結含浸プロジェクト（凍結含浸技術）この 10 年の動き」 

 

凍結含浸本格普及プロジェクトチーム室長  宗廣 修興  １ 凍結含浸技術について  我が国の総人口が減少へと転じる中，高齢化の進展により超高齢社会に突入した。今後，食品市場の縮小が懸念される中，高齢者・介護用食品市場の伸びが注目を集めている。  凍結含浸技術は当センターが開発した広島発の独自技術である。食品素材の形を保持したまま物質を急速導入する技術で，凍結解凍した食材を用いて減圧含浸処理することから，「凍結含浸技術」と名づけられた。導入する物質は，調味液，栄養素，機能性成分など加工目的に応じて様々な選択が可能であるが，特に食材を分解する酵素を導入し，形状保持したまま硬さを調節する技術として注目されている。超高齢社会を背景に，高齢者・介護用食品の需要は高まっているが，現在，提供されている「きざみ食」や「ミキサー食」は見た目の美味しさが十分とは言えない。凍結含浸技術は，見た目に楽しめる食事を提供可能とする画期的な技術であり，「やわらか食」の理想的製法と言われている。以下，凍結含浸技術の開発経緯について紹介する。  ２ 凍結含浸技術の萌芽（～平成 14 年度）  凍結含浸技術は，平成 10 年度から研究した「酵素による植物系食品素材の単細胞化技術の開発」において，おいしい小豆餡を低コストで製造するために，酵素の働きを利用した単細胞化技術を発案したことに端を発する。 食材内部に酵素を急速に，かつ均一に導入する技術として，平成 13 年度末に「植物組織への酵素急速導入法」として特許出願

した。平成 17 年 6 月には特許査定（特許第3686912 号）を受け，これが凍結含浸技術の基本特許となっている。 導入する酵素を選択することで，様々な食品加工に応用することが可能であるが，特に，食材の形をそのままに硬さを調節できるという特性に着目して，以降，高齢者・介護用食品の製造技術として技術展開が進められてきた。  ３ 凍結含浸技術の成長（平成 15 年度～17年度） 平成 15 年度から「機能性食品開発プロジェクト」の中で実施した「分子改変・修飾法による機能性成分の作成と機能性強化・保持技術の開発」の研究において，本技術が発展した。この研究では，競争的研究資金（農林水産省「先端技術を活用した農林水産研究高度化事業」）を獲得し，企業との共同研究を通じて，関連特許「軟質植物質食品の製造方法」（特許第 4403210 号）を平成 17 年に共同出願するなど，軟化技術としての実用性を確立した。共同研究した企業一社は，広島県から平成 17 年度に前述の基本特許の実施許諾を受け，凍結含浸技術を利用した軟らかい高齢者・介護用食品を製品化し，平成 18 年 4 月 25 日から発売している。  一方で，医療機関との共同研究として，凍結含浸技術により軟化した硬さ制御素材（以下，「凍結含浸食材」という。）について色や味などの官能試験を行うとともに，嚥下状況を臨床評価した結果，すべての被験者で誤嚥がなく，凍結含浸食材の安全性が確認された。その際，凍結含浸食材内に
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造影剤も含浸した「造影剤含有硬さ制御素材」を新規に開発し，「医療用検査食およびその製造方法」(特願 2006-024332）として出願した。それまで液状のものでしか行えなかった造影検査は，咀嚼期を必要とする固形食での嚥下造影検査まで可能となった。さらに，術後の消化管検査や消化管運動検査に応用できる画期的技術として，注目されている。 また，嚥下困難者では食材からの離水が誤嚥につながるため，凍結含浸食材の離水防止技術を検討した結果，分解酵素と増粘剤を同時含浸する方法を考案し，｢食品およびその製造法｣（特願 2006-083367）として出願した。   ４ 凍結含浸技術の開花（平成 18 年度～19年度）  平成 18 年度から開始した「凍結含浸法による機能性・呈味性を増強する食品製造技術の開発」の研究においては，それまで植物系素材が中心であった凍結含浸法の適用範囲拡大に取組んだ。  その結果，(1) 動物系素材に対応する新規凍結含浸法を考案した（「熟成食品の製造方法」特許第 5093658 号）。(2) 素材の細胞内へ酵素を効率的に導入する技術を開発した（「機能性食品の製造方法及び機能性食品」特許第 4753206 号）。(3)肉類では酵素種類と酵素反応温度を制御することで，苦味の生成原因である筋繊維タンパク質（ミオシン）の過剰分解を抑制し，かつ保水性の向上により旨味保持を可能とした。  また，平成 19 年度からは「高齢社会に対応した新しい「医療食」「介護食」の開発」の研究も開始した。この研究は文部科学省の都市エリア産学官連携促進事業「凍結含浸法で作製した介護食，医療食の可能性試験」と並行して進めた。食のバリアフリー化を目指し，食材本来の形状を維持したま

ま軟らかい，新しい「医療食」「介護食」の開発を目的とし，医療機関，社会福祉法人，企業など幅広く共同研究を行った。 そうした中で，平成 19 年度は NHK「おはよう日本」「お元気ですか日本列島」などの全国放送で「凍結含浸技術」が相次いで紹介され，一躍「介護食の革命」と全国の介護食品業界関係者からの注目を浴びることとなった。  一方，平成 19 年度から，広島県庁組織改革の一環で，当センターは広島県立総合技術研究所の一機関に位置づけられた。研究所として「技術の世界標準化構想」のもと，上記以外に｢調理食品の製造方法｣(特許第4947630 号)，及び企業と共同で｢緑黄色野菜 食 品 及 び そ の 製 造 方 法 ｣ （ 特 願2007-86837），「やわらか漬物及びその製造方法」(特願 2007-89177)も周辺特許として出願し，海外展開を視野に「食品および食品の製造方法」（PCT/JP2007/051665）と「熟成食品の製造方法」（PCT/JP2008/0561 29）の２件を国際出願（PCT 出願）した。  ５ 凍結含浸プロジェクト （平成 20 年度～22(23)年度）  凍結含浸技術が画期的な食品加工技術として食品業界での関心が急速に高まる中で，さらに周辺技術を確立し発展させるとともに，広島県発の独自技術として，特許技術の許諾，技術移転，及び技術の PR を進めるために，平成 20 年度から 3 ヵ年の「凍結含浸プロジェクト事業」を実施した。 「実用化に向けた技術の高度化」，「技術支援の強化」及び「技術のブランド化」を柱として，県内に新たな高齢者・介護食品関連産業を育成するとともに，そしゃく・嚥下困難者の QOL(Quality of life：生活の質) を高めるという社会貢献にも寄与する技術開発を実施し，世界標準技術（凍結含浸技術を介護食のスタンダードとする）
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とすべく取組んだ。  実用化に向けた技術の高度化に取組んだ結果，100 品目を越える多くの食材に技術適用が可能となった。食事を構成するメニューの幅が広がり，施設等での食事として，また，惣菜・加工食品としてのバリエーションの実現が容易となった。 技術支援を強化した結果，プロジェクト期間中に８社が新たに高齢者・介護用食品の商品化に成功し，凍結含浸技術を用いた商品提供を行っている企業，病院・施設は累計で 11 社となった。 凍結含浸技術のブランド化として，平成20 年度に凍結含浸技術に関する知的財産活用基本方針を作成した。それに基づき，特許の出願，特許実施許諾条件の見直し，凍結含浸技術の広報活動を行った。 国内での排他的事業環境整備として，高齢者・介護用食品の完成度向上や一般食品への展開に必要な技術開発を行い，魚介類の軟化処理方法に関して「加工食品，その製造方法，及びエキス」（特許第 4986188号）を出願した。これにより，凍結含浸技術を使った高齢者・介護用食品製造に関する国内の特許・出願は 10 件（医療用検査食の製造に関する１件を除いた県単独６件，企業との共同４件。県単独の６件のうち１件は，一般食品としての機能性食品の製造も権利範囲に含む。）となった。これにより高齢者・介護用食品製造に必要な，野菜類，肉類，魚介類等のほぼ全ての食材の処理方法について特許権の取得，または特許出願を行い，事業化に関する一応の排他的環境の整備ができた。 海外における排他的事業環境整備として，平成 19 年度までに PCT 出願していた２件の発明について，2020 年推計で 65 歳以上人口が日本より多く，今後，高齢者・介護用食品の大きなマーケットとして期待できる中国，ヨーロッパ，インド，アメリカ

の４カ国・地域を移行国として権利化の手続を行った。  ６  凍結含浸技術本格普及プロジェクト（平成 24 年度）  前記のプロジェクトでは，適用食材の拡大，品質向上に取り組んだ結果，商品化企業数も 13 社となり，「作る技術」はほぼ確立できた。しかし，魅力ある商品としての「商品力（ブランド力）」をさらに向上させることで，「凍結含浸介護食の普及」を促進させ，一般食品製造も視野に入れた「凍結含浸食品全体のブランド化」を目指し，「凍結含浸技術本格普及プロジェクト」を行うこととなった。  普及を図るために「安定かつ大量生産による低コスト化」を実現する作業工程の見直しを進めるとともに，利用者に対して安全，安心を訴求できるように，医療機関と連携した臨床評価を絡めた「品質指標」の提案に向けた研究開発を進めている。 また，凍結含浸食品の認知向上を図るために，実際の利用者の視点で知りたい，知っておくべき情報の提供・共有の場として，「バリアフリー食“凍結含浸”」ワークショップを立ち上げ，広報活動（講演会１，セミナー１，展示出展５）を行った。これにより，再度，凍結含浸技術に注目が集まり，新規に4社と許諾契約を締結した。  ７ これから（平成 25 年度～）  この 10 年間で凍結含浸技術の周辺技術が確立できた。それにより，企業での商品化も加速されてきている。そして，凍結含浸食品の認知度向上に伴って，市場が拡大し，大量生産に向けた海外生産も模索される状況となっている。 そうした中で，凍結含浸技術を核とした商品開発をさらに促すために，煩雑な工程を簡素化できる作業標準を示すことで，企
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業の独自商品開発の効率化に貢献していきたいと考えている。それにより，企業の自 主性を発揮した柔軟な商品開発が進み，多様な商品展開が図れるものと期待する。  



６０周年「この１０年の動き」年度 機器・設備・施設等 技 術 開 発 研 究 等 技 術 支 援
平成15福垣内所長

●デンシトメーター（東洋科学産業 DM-303）●分取液体クロマトグラフ（島津製作所） ●農林水産省「先端技術等地域実用化研究促進事業（バイオテクノロジー実用化型）」（H14～15年度）☆酵母による食用廃油からの糖脂質生産技術の開発（生物機能開発部）●農林水産省「先端技術を活用した農林水産研究高度化事業」（H15～17年度）☆酵素急速含浸法を用いた硬さ制御技術・機能性食品素材の開発（食品加工技術部）○横断プロジェクト☆県産農作物・微生物等の有する生体調節機能の評価と機能性食品の開発（H15～17年度）
●依頼分析：640件●所内指導：4,331件（生物機能開発部422件，生物利用技術部1,641件，食品加工技術部1,370件，流通保全技術部867件）●現地指導：344件（生物機能開発部13件，生物利用技術部302件，食品加工技術部2件，流通保全技術部27件）●設備利用：210件（加工機器176件，分析機器2件，会議室32件）

16福垣内所長
●レトルト装置（トミー精工 SR-240）●電気泳動装置（DcodeDGGEコンプリートシステム） ●「ブランド・ニッポン」加工食品供給促進等技術開発事業(農林水産省)☆高精白米の無洗米化技術の開発（平成16年度)（生物利用技術部）●受託研究：6件（生物機能開発部1件，食品加工技術部5件）○重点研究（重点研究開発領域）☆広島県産酒の個性化・高品質化（H16～18年度）☆食品劣化防止のための紫外線遮断透明包材の開発（H16～18年度）☆食品廃棄物のエネルギー変換に関する技術開発（H16～18年度，中核：西部C）○重点研究（その他)☆過熱水蒸気を利用した食材・食品の殺菌技術の開発（H16～18年度）○経常研究☆乳酸菌利用による食品廃棄物リサイクル技術（H16～17年度）○研究シーズ探索調査：3件

●依頼分析：584件●所内指導：4,723件（企画管理部40件，生物機能開発部465件，生物利用技術部1,535件，食品加工技術部1,278件，流通保全技術部955件）●現地指導：428件（生物機能開発部12件，生物利用技術部383件，食品加工技術部4件，流通保全技術部29件）●設備利用：212件（加工機器171件，分析機器11件，会議室30件）

17守本所長
●アミノ酸分析装置（日立ハイテクノロジーズ L-8800A）●恒温機（アドバンテック東洋 THN062PA） ●受託研究：5件（企画管理部1件，生物機能開発部1件，食品加工研究部2件，流通保全技術部1件）●共同研究：1件（生物利用技術部1件)○重点研究（重点研究開発領域）☆発酵食品の高機能化を可能とする微生物利用技術の開発（H17～19年度)○研究シーズ探索調査：2件

●依頼分析：497件●所内指導：2,926件（企画管理部492件，生物機能開発部600件，生物利用技術部580件，食品加工技術部643件，流通保全技術部611件）●現地指導：139件（企画管理部3件，生物機能開発部2件，生物利用技術部111件，食品加工技術部11件，流通保全技術部12件）●設備利用：218件（加工機器177件，分析機器24件，会議室17件）
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６０周年「この１０年の動き」年度 研 究 成 果 等 人 材 養 成 ・ 講 習 会 等 職 員 研 修 ・ 派 遣 等
平成15

●研究成果　☆圧力酵素分解による魚介類調味液製造技術の開発　☆匂いセンサによる赤しその品質評価　☆広島吟醸酒の製造技術　☆γ‐アミノ酪酸（GABA）を生産する乳酸菌の検索と食品への利用●支援成果　☆お好み焼シートの賞味期限の設定●特許出願　☆液状または固体状被処理物の殺菌方法および装置　☆血小板凝集抑制剤及びヒスタミン遊離抑制剤　☆糖脂質及びその製造方法
●基礎的技術研修生の受入：計11名（延べ 27ヶ月）●流動研究員の受入：計12名（延べ15ヶ月）●広島県地域研究者養成事業：受講者数5名●短期技術者研修（HACCP研修）：座学35h，受講者数16名●JICA研修「食品加工・保全技術コースII（集団研修）」：受入技術研修員7名，H16.1.13～3.21●中小企業技術開発産学官連携促進事業成果普及講習会：70名（神戸市・H15.10.8），20名（鳥取市・H15.10.9）●食品機能開発研究会：300名（H15.7.15，H15.9.29）●県立工業技術センター研究・指導成果発表会：200名（広島市・H15.9.2）

●石原理子（研究員）：中小企業大学校（技術支援のための製品開発手法，H15.9.25～10.23）◎藪　宏典（研究員）：(財)ひろしま産業振興機構(広島県産業科学技術研究所）へ派遣◎山下民治（総括研究員）：県立広島女子大学非常勤講師（調理加工学を担当）◎太田義雄（部長）：県立広島女子大学　非常勤講師（調理加工学実験を担当），H15～16年度◎岡崎　尚（主任研究員）：食品衛生監視員等業績発表会　特別講演講師

16
●研究成果　☆県産農産物・微生物等の有する生体調節機能の評価と機能性食品の開発　☆乳酸菌利用による食品廃棄物リサイクル技術●支援成果　☆食品機能開発研究会会員企業を対象とした機能性食品の開発支援●特許出願　☆軟質植物質食品の製造方法

●基礎的技術研修生の受入：計3名（延べ 4ヶ月）●流動研究員の受入：計25名（延べ32ヶ月）●広島県地域研究者養成事業：受講者数5名●短期技術者研修（HACCP研修）：座学35h，受講者数18名●JICA研修「食品加工・保全技術コースII（集団研修）」：受入技術研修員7名，H17.1.11～3.20●食品機能開発研究会：625名（H16.5.17，H16.7.14，H16.11.8，H17.3.8），乳酸菌・酢酸菌利用技術分科会10名（H17.1.18），穀類・豆類利用技術分科会15名（H17.1.19）●第１回県立試験研究機関合同研究開発・成果発表会：326名（広島市・H17.1.26）
◎藪　宏典（副主任研究員）：(財)ひろしま産業振興機構(広島県産業科学技術研究所）へ派遣

17
●研究成果　☆無洗米を用いた清酒製造技術の開発●支援成果　☆圧力による魚・カキ分解エキス製造技術の開発　☆でびらを使った煎餅の製造技術の開発●特許出願　☆有機廃棄物の嫌気消化法　☆医療用検査食およびその製造方法　☆被膜，被膜の製造方法及び食品包装材　☆食品およびその製造方法

●基礎的技術研修生の受入：1名（ 1ヶ月）●流動研究員の受入：計25名（延べ35ヶ月）●広島県地域研究者養成事業：受講者数4名●短期技術者研修（HACCP研修）：座学35h，受講者数15名●JICA研修「食品加工・保全技術コースII（集団研修）」：受入技術研修員8名，H18.1.10～3.19●食品機能開発研究会：752名（H17.5.17，H17.8.22，H17.11.2，H18.3.10），乳酸菌・酢酸菌利用技術分科会51名（H17.4.4，H17.5.26，H17.7.6，H17.10.18，H18.2.16），穀類・豆類利用技術分科会49名（H17.4.21，H17.6.23，H17.9.15，H17.11.22），キノコ利用技術分科会29名（H17.6.2，H17.7.22，H18.2.7），薬草利用技術分科会21名（H17.11.15，H18.2.27）●第2回県立試験研究機関合同研究開発・成果発表会：162名（広島市・H18.2.1）
●藤井一嘉（副主任研究員)：独立行政法人農研機構食品総合研究所（酒造酵母を使用したパン製造技術，H17.12.4～12.23）●橋本顕彦（研究員)：中小企業大学校（地域ブランド研修，H18.2.12～2.25）●塩野忠彦（研究員)：大阪大学（味覚，嗅覚の測定，定量的評価手法，H17.9.22～12.28）◎藪　宏典（副主任研究員）：(財)ひろしま産業振興機構(広島県産業科学技術研究所）へ派遣◎山下民治（主任）：県立広島女子大学　非常勤講師（食品加工学を担当），H17年度◎山下民治（主任）：鈴峯女子短期大学　非常勤講師（食品加工学を担当），H17年度◎岡崎　尚（担当部長）：県立広島大学　非常勤講師（食品加工学実習を担当），H17～19年度
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６０周年「この１０年の動き」年度 機器・設備・施設等 技 術 開 発 研 究 依頼試験・指導相談・品評会
18守本所長

●X線顕微鏡（堀場製作所 XGT-5000FD） ●農林水産省「農林水産省交付金プロジェクト」☆圧力誘導発芽を利用した芽胞菌の低温殺菌技術の開発（H18～19年度）(流通保全技術部）●文部科学省「知的クラスター創成事業」☆凍結含浸法を用いた医療用・医療検査用食材・食品の開発（H18年度）（食品加工技術部）●受託研究：4件（企画管理部1件，生物機能開発部1件，流通保全技術部2件)●共同研究：2件（生物機能開発部1件，食品加工研究部1件)○横断プロジェクト☆広島県独自の有機性資源循環システムの開発（H18～20年度）○開発研究☆圧力による芽胞菌発芽誘導を利用した低温流通食品の殺菌技術の開発（H18～19年度)☆凍結含浸法による機能性・呈味性を増強する食品製造技術の開発（H18～20年度）○シーズ探索調査：2件

●依頼分析：304件●所内指導：2,573件（企画管理部550件，生物機能開発部305件，生物利用技術部846件，食品加工技術部569件，流通保全技術部303件）●現地指導：124件（企画管理部5件，生物機能開発部1件，生物利用技術部110件，食品加工技術部4件，流通保全技術部4件）●設備利用：214件（加工機器174件，分析機器16件，会議室24件）

19守本センター長
●顕微鏡写真装置（オリンパス工業） ●経済産業省「戦略的基盤技術高度化支援事業」☆食の安全・安心を実現化する味噌用酵母培養技術の開発（生物利用研究部）●科学技術振興機構「地域イノベーション創出総合支援事業『シーズ発掘試験』」☆大豆発酵による有用成分の生成とその効率的生産・分離技術の確立（生物利用研究部）●受託研究：3件（生物利用研究部1件，食品加工研究部2件）●共同研究：6件（生物利用研究部1件，食品加工研究部5件）○開発研究☆高齢社会に対応した新しい「医療食」「介護食」の開発（H19～21年度）○事前研究：2件，調査研究：1件

●依頼分析：391件●所内指導：1,948件（技術支援部321件，生物利用研究部637件，食品加工研究部990件）●現地指導：124件（生物利用研究部62件，食品加工研究部6件）●設備利用：225件（加工機器201件，分析機器10件，会議室14件）

20土屋センター長
●超音波診断装置（島津製作所 sarano）●ブラストチラー/ショックフリーザー（福島工業 QXF-006SF5-E）●物性測定装置（山電 RE2-33005B） ●科学技術振興機構「地域イノベーション創出総合支援事業『シーズ発掘試験』」☆超音波による食品中の異物検出（食品加工研究部）☆加圧・減圧処理による食材表面の新規殺菌技術の開発（食品加工研究部）●受託研究：6件（生物利用研究部3件，食品加工研究部2件，凍結含浸プロジェクトチーム1件）●共同研究：3件（生物利用研究部1件，食品加工研究部1件，凍結含浸プロジェクトチーム1件）○世界技術開発構想推進事業（「凍結含浸プロジェクト」）（H20～22年度）○開発研究☆大豆発酵物の機能性解明とその利用技術の開発（H20～22年度）○事前研究：3件，調査研究：3件

●依頼分析：97件●所内指導：1,582件（技術支援部193件，生物利用研究部334件，食品加工研究部521件，凍結含浸プロジェクトチーム534件）●現地指導：72件（生物利用研究部70件，食品加工研究部2件）●設備利用：419件（加工機器276件，分析機器128件，会議室15件）●技術的課題解決支援事業：44件
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６０周年「この１０年の動き」年度 研 究 成 果 等 人 材 養 成 ・ 講 習 会 等 職 員 研 修 ・ 派 遣 等
18

●研究成果　☆紫外線遮断及び光触媒機能を有する透明フィルムの開発　☆硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発●支援成果　☆●特許出願　☆調理食品の製造方法　☆機能性食品の製造方法及び機能性食品　☆緑黄色野菜食品及びその製造方法　☆やわらか漬物及びその製造方法　☆食品及び食品の製造方法（国際出願）
●基礎的技術研修生の受入：計3名（延べ 8ヶ月）●流動研究員の受入：計22名（延べ50ヶ月）●広島県地域研究者養成事業：受講者数4名●JICA研修「食品加工・保全技術コースIII（集団研修）」：受入技術研修員6名，H19.1.9～3.18●食品機能開発研究会：386名（H18.6.27，H18.10.12，H19.3.7），薬草利用技術分科会21名（H18.11.14，H19.2.26）●第3回県立試験研究機関合同研究開発・成果発表会：326名（広島市・H19.1.17）●知的クラスター創成事業最終成果発表会：150名（広島市・H19.3.8）

●橋本顕彦（副主任研究員）：農林水産研究情報センター（数理統計研修，H18.11.5～10）●梶原　良（研究員)：日本ペイント（食品レオロジー講習会，H18.9.10）

19
●研究成果　☆県産酒の個性化・高品質化に寄与する酵母の開発　☆過熱水蒸気を利用した食材の短時間殺菌技術の開発●支援成果　☆硬さを調整したレトルト食品の開発　☆硬さを調節した漬物の開発●特許出願　☆α－グルコシダーゼ阻害剤及びその製造方法　☆熟成食品の製造方法　☆芽胞の発芽方法およびこれを用いた芽胞菌の殺菌方法　☆熟成食品の製造方法（国際出願）

●基礎的技術研修生の受入：計3名（延べ 3ヶ月）●流動研究員の受入：計15名（延べ40ヶ月）●広島県地域研究者養成事業：受講者数3名●JICA研修「食品加工・保全技術コースIII（集団研修）」：受入技術研修員6名，H20.1.22～3.14●食品機能開発研究会：720名（H19.5.21，H19.7.25，H19.11.6），薬草利用技術分科会18名（H19.4.20，H19.9.21）●H19年度総合技術研究所成果発表会：200名，（福山市・H19.10.25）
●坂井智加子（研究員）：農林水産研究情報センター（数理統計研修，H19.11.5～9）◎坂本宏司（部長）：県立広島大学　非常勤講師（食品加工学を担当），H19～20年度

20
●研究成果　☆真空調理食品製造への凍結含浸技術の応用　☆圧力による芽胞の発芽誘導を利用した殺菌技術●支援成果　☆高齢者向け食品の開発●特許出願　☆マルトオリゴ糖高含有乳酸発酵物，その製造方法及びそれを含有する飲食品，飼料，又はこれらの原材料

●企業等研究員の受入：33名（延べ155人・日）●依頼研修生の受入：4名（H20.11.10～12.19）●食品機能開発研究会：150名（H20.6.24）●フードテクノひろしま：研究会149名（H21.3.10） ●渡部　緑，松下利恵，外薗寛郎，坂井智加子，重田有仁，渡邊弥生，藤原朋子：県内企業（製造技術の習得，H20.9.6～H21.2.4）
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６０周年「この１０年の動き」年度 機器・設備・施設等 技 術 開 発 研 究 依頼試験・指導相談・品評会
21土屋センター長

●物性測定データ解析装置（タケトモ電機）●物性測定装置（山電 RE2-33005B）●ガスクロマトグラフ質量分析装置（Varian220-MS型) ●受託研究：7件（生物利用研究部4件，食品加工研究部1件，凍結含浸プロジェクトチーム2件）●共同研究：4件（生物利用研究部1件，食品加工研究部1件，凍結含浸プロジェクトチーム2件）○開発研究☆酵素による分子改変を利用した動物性素材の食感・食味創造技術の開発（H21～23年度）○事前研究：1件，調査研究：3件
●依頼分析：133件●所内指導：2,281件（技術支援部189件，生物利用研究部633件，食品加工研究部622件，凍結含浸プロジェクトチーム837件）●現地指導：121件（生物利用研究部116件，食品加工研究部5件）●設備利用：484件（加工機器281件，分析機器190件，会議室13件）●技術的課題解決支援事業：32件

22土屋センター長
●イノベ事業☆超音波顕微鏡（日本レーザー PVA TePlaEVOLUTION 1）☆フーリエ変換赤外分光分析装置（パーキンエルマー Spectrum100 FT-IR）☆高速液体クロマトグラフ質量分析装置（日本ウォーターズ alliance2695）●ブラストチラー/ショックフリーザー（福島工業 QXF-006SF5-E）●粒度分布測定装置（島津製作所 SALD-2200）●水分活性恒温測定装置（日本シイベルグLabMASTER-AX）●冷風乾燥機（クールドライマシナリー ミニカン21）

●受託研究：5件（生物利用研究部4件，凍結含浸プロジェクトチーム1件）●共同研究：2件（生物利用研究部2件）○事前研究：4件，調査研究：3件 ●依頼分析：120件●所内指導：1,816件（技術支援部247件，生物利用研究部560件，食品加工研究部490件，凍結含浸プロジェクトチーム519件）●現地指導：177件（生物利用研究部138件，食品加工研究部6件，凍結含浸プロジェクトチーム33件）●設備利用：526件（加工機器252件，分析機器263件，会議室11件）●技術的課題解決支援事業：21件
23土屋センター長

●マイクロプレートリーダー（ファーマバイオメディカル POWERSCAN HT）●高圧処理用容器（光高圧機器 KY-4-SP）●高速大容量冷却遠心機（久保田商事Model7000） ●受託研究：3件（技術支援部1件，生物利用研究部2件）●共同研究：3件（生物利用研究部3件）○所長プロジェクト「『広島レモン』利用促進技術開発プロジェクト」（H23～25年度）○開発研究☆芽胞数の迅速測定技術の開発（H23～25年度）☆物性を指標とした食べやすい乾燥・中間水分食品の開発（H23～25年度）○事前研究：1件，調査研究：4件
●依頼分析：45件●所内指導：1,842件（技術支援部745件，生物利用研究部407件，食品加工研究部690件）●現地指導：167件（技術支援部6件，生物利用研究部149件，食品加工研究部12件）●設備利用：766件（加工機器425件，分析機器327件，会議室14件）●技術的課題解決支援事業：36件

24土居センター長
●小型コンベア式過熱水蒸気装置（直本工業 QF-5100CB-R）●飽和蒸気調理機（三浦工業 CK20EL）●卓上型高速カッターミキサー（STEPHANUniversal Mach）●小型真空包装機（古川製作所 FVCⅡ型） ●科学技術振興機構「研究成果展開事業A-STEP 【FS】ステージ 探索タイプ」（H24～25年度）☆発芽誘導を利用した芽胞数の新たな迅速測定技術の開発●受託研究：3件（生物利用研究部3件）●共同研究：8件（生物利用研究部3件，食品加工研究部2件，凍結含浸本格普及プロジェクトチーム3件）○戦略プロジェクト「凍結含浸技術本格普及プロジェクト」（H24～26年度）○事前研究：1件，探索研究：5件，研究成果移転促進事業：1件

●依頼分析：77件●所内指導：1,967件（技術支援部384件，生物利用研究部482件，食品加工研究部437件，凍結含浸本格普及プロジェクトチーム664件）●現地指導：243件（技術支援部51件，生物利用研究部129件，食品加工研究部15件，凍結含浸本格普及プロジェクトチーム48件）●設備利用：777件（加工機器456件，分析機器314件，会議室7件）●技術的課題解決支援事業：29件
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６０周年「この１０年の動き」年度 研 究 成 果 等 人 材 養 成 ・ 講 習 会 等 職 員 研 修 ・ 派 遣 等
21

●研究成果　☆魚介類を対象とした凍結含浸技術の開発　☆凍結含浸技術を使った介護食製造用の専用補助剤の開発●支援成果　☆スナック菓子の香気成分指標の決定●特許出願　☆介護食調理用補助剤，これを用いた介護食，及び介護食調理用器具　☆加工食品，その製造方法，及びエキス
●企業等研究員の受入：47名（延べ163人・日）●依頼研修生の受入：1名（H21.10.5～6）●フードテクノひろしま：研究会延べ448名（H21.6.16，H21.9.9，H21.11.17，H22.3.10） ●大土井律之（副主任研究員）：県内企業（製造技術の習得，H22.1.20～1.22）●大土井律之（副主任研究員）：独立行政法人酒類総合研究所（清酒官能評価講習，H22.2.16～19）●永井崇裕（副主任研究員）：農林水産研究情報センター（数理統計研修，H21.11.8～11.13）◎青山康司（副部長）：国税局鑑定官室　非常勤講師（食品の微生物制御を担当）◎重田有仁（研究員）：県立広島大学　非常勤講師（食品加工学を担当）

22
●研究成果　☆新しい清酒製造用酵母の開発●支援成果　☆麹(こうじ)を活かした高品質カキエキスの開発　☆高級清酒用酵母を使った地ビールの開発●特許出願　☆食品用豆類，その製造方法及びこれを用いた食品

●企業等研究員の受入：24名（延べ87人・日）●依頼研修生の受入：7名（H22.8.23～24）●フードテクノひろしま：研究会延べ384名（H22.6.9，H22.9.22，H23.2.2，H23.3.10）●商品化ステップアップ研究員派遣事業：延べ45社に職員を派遣●平成22年度総合技術研究所成果発表会：200名（広島市・H22.10.18）
●中津沙弥香（研究員）：独立行政法人農研機構食品総合研究所（凍結含浸食材の物性測定法の開発，H22.12.1～24）●大土井律之（副主任研究員）：県内企業（製造技術の習得，H23.1.19～1.21）

23
●研究成果　☆肉・魚介類の介護食調理を容易にする凍結含浸用調味料の開発●支援成果　☆食品中で問題となる異臭成分の分析 ●企業等研究員の受入：11名（延べ43人・日）●依頼研修生の受入：8名（H23.8.8～17，H23.8.24，H23.10.24～12.9）●フードテクノひろしま：研究会延べ301名（H23.7.29，H23.10.11，H23.11.18，H24.2.27），基礎技術セミナー36名（H24.2.21）●平成23年度総合技術研究所成果発表会：250名（広島市，H23.11.14）

●渡邊弥生（研究員）：農林水産研究情報センター（数理統計研修，H23.11.7～11.11）

24
●研究成果　☆耐熱性食品腐敗菌の迅速測定●支援成果　☆広島県産柚子果汁を使用したヨーグルトの開発　☆圧力分解エキスを用いた製品の開発●特許出願　☆未公開2件

●企業等研究員の受入：37名（延べ97人・日）●依頼研修生の受入：3名（H24.11.15）●技術者研修：食品に関する基礎研修，17名（H24.6.20～6.22），分析評価技術研修，15名（H25.2.7）●フードテクノひろしま：研究会延べ339名（H24.7.2，H24.9.25，H24.10.9，H24.11.5，H25.1.29），基礎技術セミナー延べ30名（H25.2.13，H25.3.5）●「バリアフリー食“凍結含浸”」ワークショップ：設立記念講演会207名（H24.7.28），展示会出展5回
●塩野忠彦（副主任研究員）：広島大学（メディカルエルゴノミティシャン人材育成研修，H24.6.19～12.12（18日間））●山﨑梨沙（研究員）：独立行政法人酒類総合研究所（清酒官能評価セミナー，H24.10.16～19）●塩野忠彦（副主任研究員）：農林水産研究情報センター（数理統計研修，H24.11.5～9）
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研 究 業 績  
１．学 術 雑 誌  平成 15年（2003 年） 
Autolysis of Unsalted Fish Protein under 

Pressurization 岡崎 尚・重田有仁・青山康司・難波憲二：Fisheries Science，69〔6〕，1257-1262(2003). 
Evaluation of Aroma Compounds Contributing to 

Muskmelon Flavor in Porapak Q Extracts by Aroma 

Extract Dilution Analysis 早田保義・坂本隆行・Maneerat, C.・李 新賢・河塚 寛・坂本宏司：Journal of Agricultural Food and Chemistry，51〔11〕，3415-3418(2003).  平成 16年（2004 年） 凍結減圧酵素含浸による植物組織の軟化および単細胞化 坂本宏司・石原理子・柴田賢哉・井上敦彦：日本食品科学工学会誌，51〔8〕，395-400(2004). スケトウダラすり身加熱ゲルの戻りに及ぼす豚プラズマ成分の影響 谷本昌太・山下民治・関 伸夫：日本水産学会誌，70〔2〕，194-199(2004). 清酒の火入れ中の酵素失活挙動 谷本昌太・松本英之・藤井一嘉・大土井律之・坂本宏司・出羽信也・山根雄一・下田満哉・筬島 豊：日本醸造協会誌，99〔3〕，208-214(2004). 
Growth Inhibition of Microorganisms by Hydrostatic 

Pressure 青山康司・重田有仁・岡崎 尚・羽倉義雄・鈴木寛一：Food Sci. Technol. Res.，10〔3〕，268-272(2004). 
Effects of Ionized Cyclodextrin on Cecomposition of 

Allyl Isothiocyanete in Alkaline Solutions 太田義雄・高谷健一・川岸舜郎：Biosci. Biotechnol. Biochem.，68〔2〕，433-435(2004). 
Retarding Effects of Cyclodextrins on the 

Decomposition of Organic Isothiocyanates in an 

Aqueous Solution 太田義雄・松井佳久・大澤俊彦・川岸舜朗：Biosci. Biotechnol. Biochem.，68〔3〕，671-675(2004). 
Effects of Isothiocyanates on Tumor Necrosis Factor-α 

Production by J774A.1(BALB/c macrophages) Cells 太田義雄・八巻幸二・大澤俊彦・川岸舜朗：Biosci. Biotechnol. Biochem.，68〔6〕，1375-1378(2004). ヒロシマナ葉に存在する未同定含硫成分 甲村浩之・重本直樹・渡邊弥生・太田義雄・松尾 健：園芸学会雑誌別冊，73〔1〕，114(2004). おからのレトルト処理による微粒子化 釘宮正往・平田 健：県立広島女子大学生活科学部紀要，10，33-39(2004). 国内産・外国産乾燥昆布の性状と佃煮加工適性 山内慎也・岡崎尚・米田達雄・中川禎人：広島食品工技研報，23，1-7(2004). 市販品と同じ条件で冷蔵したカキむき身の核酸関連物質および有機酸の変化 谷本昌太・青山康司・岡崎 尚：広島食品工技研報，23，9-14(2004). カプロン酸エチル高生成酵母の開発 大土井律之・松本英之・藤井一嘉・谷本昌太・末成和夫：広島食品工技研報，23，15-18(2004). カタクチイワシ変敗菌の圧力発育抑制 青山康司・重田有仁・岡崎 尚・鈴木寛一：広島食品工技研報，23，19-22(2004). カキの閉殻筋の弛緩に及ぼす超音波照射の影響 谷本昌太・米田達雄・中村文唯：広島食品工技研報，23，23-25(2004). 圧力酵素分解技術に利用する原料魚の氷蔵期間と分解液の品質との関係 岡崎 尚・重田有仁・青山康司・松井利郎・難波憲二：広島食品工技研報，23，27-29(2004). 市販酵素製剤によるマイワシ圧力酵素分解の促進 重田有仁・青山康司・岡崎 尚・松井利郎・難波憲二：広島食品工技研報，23，31-34(2004).  平成 17年（2005 年） 
Inactivation of Enzymes in Fresh Sake Using a 

Continuous Flow System for High-Pressure 

Carbonation 谷本昌太・松本英之・藤井一嘉・大土井律之・坂本宏司・出羽信也・山根雄一・三宅正起・下田満哉・筬島 豊 ： Biosci. Biotechnol. Biochem. ， 69 〔 11 〕，2094-2100(2005). 
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パージ・トラップ法による煮干イワシの臭気成分の分析 谷本昌太・坂本宏司・守本京三：日本水産学会誌，71〔2〕，215-217(2005). 
Germination and Inactivation of Bacillus subtilis 

Spores under Combined Conditions of Hydrostatic 

Pressure and Medium Temperature 青山康司・重田有仁・岡崎 尚・羽倉義雄・鈴木寛一：Food Sci. Technol. Res.，11〔1〕，101-105(2005). 
Non-thermal Inactivation of Bacillus Spores by 

Pressure-holding 青山康司・重田有仁・岡崎 尚・羽倉義雄：Food Sci. Technol. Res.，11〔3〕，324-327(2005).  平成 18年（2006 年） 
Fluctuations in Volatile Compounds in Leaves, Stems, 

and Fruits of Growing Coriander (Coriandrum sativum 

L.) Plants 小原 香・坂本由佳里・長谷川治美・河塚 寛・坂本宏司・早田保義：J. Japan. Soc. Hort. Sci.，75〔3〕，267-269(2006). 
Deodorizing Effect of Coriander on the Offensive Odor 

of the Porcine Large Intestine 小原 香・角本玲子・河塚 寛・坂本宏司・早田保義：
Food Sci. Technol. Res.，12〔1〕，38-42(2006). 

Flavonoid Composition of Fruit Tissues of Citrus 

Species 野方洋一・坂本宏司・白土宏之・石井利直・矢野昌充・太田英明：Biosci. Biotechnol. Biochem.，70〔1〕，178-192(2006). 
Validity of SPME Cryofocusing in Analysis of Volatile 

Components in Orange Juice 橋本顕彦・小島一真・坂本宏司：Food Sci. Technol. Res.，12〔4〕，295-298(2006). 凍結含浸法を用いた白花豆の硬さ制御技術の開発 柴田賢哉，石原理子，坂本宏司：日本食品科学工学会誌，53〔11〕，566-571(2006). 
Decreased Hardness of Dietary Fiber-rich Foods by 

the Enzyme-infusion Method 坂本宏司・柴田賢哉・石原理子：Biosci. Biotechnol. Biochem.，70〔7〕，1564-1570(2006). 酵素剤仕込みによる生酒の貯蔵中におけるムレ香の生成抑制 
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Suitablity for Sake Brewing in Hattan-Type Varieties of 

Rice Suitable for Brewing Original Hiroshima Sake 玉置雅彦・谷本昌太・勝場善之助・土屋隆生：農業生産技術管理学会誌，14〔1〕，1-7(2007). 
Inactivation of L. Fructivorans in Sake Using a 
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dehydrated waste-activated sludge 中島田豊・大島康隆・南 久生・藪 宏典・難波祐三郎 ・ 西 尾 尚 道 ： Applied Microbiology and Biotechnology，79〔6〕，1061-1069(2008). 静水圧による微生物制御を利用したイカ肝臓の食塩無添加自己消化分解エキスの製造 重田有仁・青山康司・岡崎 尚・松井利郎・難波憲二：日本食品科学工学会誌，55〔3〕，117-120(2008). 高血圧自然発症ラットにおけるモリンガ葉水抽出物の抗高血圧作用 梶原 良・中津沙弥香・塩野忠彦・柴田賢哉・石原理子・坂本宏司・武藤徳男：日本食品科学工学会誌，55〔4〕，183-185(2008). 凍結減圧酵素含浸法 坂本宏司：日本食品科学工学会誌，55〔9〕，432(2008). 硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発 坂本宏司・柴田賢哉・石原理子・中津沙弥香：日本食

品科学工学会誌，55〔11〕，522-528(2008). 硬さ制御技術（凍結含浸法）による食感の創造－食べやすく，しかも美味しい介護食品の創出を目指して－ 坂本宏司：食品加工技術，28〔2〕，8-17(2008). 無洗米を用いた清酒醸造 川上晃司・越智龍彦・三上隆司・藤井一嘉・谷本昌太：日本醸造協会誌，103〔1〕，55-65(2008). 酵素剤仕込みによる生酒の貯蔵中におけるムレ香の生成抑制 谷本昌太：日本醸造協会誌，103〔2〕，74-79(2008). 
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coli 
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Potato by Freeze-Thaw Infusion 柴田賢哉・坂本宏司・中津沙弥香・梶原良・下田満哉：Food Sci. Technol. Res.，16〔4〕，273-278(2010). 
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坂本宏司：STAFF newsletter，18〔2〕，6(2007).  平成 20年（2008 年） 食品加工の新技術 3 凍結含浸法を用いた新食品の開発 坂本宏司：食品と開発，43〔9〕，12-14(2008). 広島県における機能性食品研究プロジェクトと産学官による研究会の連携 東 敏生：食品と開発，43〔12〕，75-76(2008). 養殖アユの新型ビブリオ病 永井崇裕：養殖，571，102(2008). 広島ラーメンの開発と普及 平田 健：食品と技術，446，28-30(2008). 次世代型技術の食品産業への利用 硬さ制御技術（凍結含浸法）による食感の創造－食べやすく，しかも美味しい介護食品の創出を目指して－ 坂本宏司：食品加工技術，28〔2〕，79-88(2008). 凍結含浸を用いた高齢者・介護用食品の現状と応用 坂本宏司：Techno Innovation，18〔3〕，60-61(2008). 「新しい食品加工技術」凍結含浸法について 坂本宏司：あかるい食生活，665，3(2008). 昭和六十年ごろの思い出 土屋義信：廣島杜氏，55，4-5(2008). 水溶性酸化チタンコーティングによる食品用紫外線遮断フィルムの開発 橋本顕彦・小島一真・坂本宏司：食品の試験と研究，42，91-93(2008). 凍結含浸法を用いた医療用・医療検査用食材・食品の開発 坂本宏司・柴田賢哉・石原理子・中津沙弥香・梶原 良：食品の試験と研究，42，94-97(2008).  平成 21年（2009 年） 近年の内水面有用魚種の疾病とその対策について（広島県事例を中心として） 永井崇裕：日本水産資源保護協会季報，519，20(2009). アユのエドワジエライクタルリ感染症 永井崇裕：養殖，575，102(2009). レモン搾汁残渣圧搾液の血糖値上昇抑制作用 石原理子・藤原朋子・柴田賢哉・坂本宏司・黒柳正典・武藤徳男：食品の試験と研究，43，114(2009). 凍結含浸法を利用した新食感食品の製造技術 坂本宏司：食品の包装，40〔2〕，55-58(2009). 凍結含浸法による新しい介護食の可能性 
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坂本宏司：臨床栄養，115〔3〕，234-235(2009).  平成 22年（2010 年） 凍結含浸法による果実の軟化処理 若﨑由香：果樹試験研究推進協議会報， 17，22-24(2010). 食品加工の最新技術 凍結含浸法による高齢者に対応した高品質食材の開発 坂本宏司：農林水産技術研究ジャーナル，33〔5〕，34-38(2010). おいしさが繋ぐ日本の食卓～食育と食品開発 凍結含浸法を用いた見た目においしい咀嚼・嚥下困難者用食品の開発 坂本宏司：月刊フードケミカル，26〔5〕，52-56(2010).  平成 23年（2011 年） 高齢者向け調理食材の開発 坂本宏司：調理食品と技術，17〔3〕，29-37(2011). 凍結含浸法を用いた新食感食品の製造‐介護・医療食品，機能性食品への展開 坂本宏司：澱粉，56，13-19(2011).  平成 24年（2012 年） 高齢化社会に対応する美味技術－凍結含浸技術について－ 柴田賢哉：美味技術学会誌，11〔2〕，60-65(2012). 広島県立総合技術研究所食品工業技術センターの取組み 赤繁 悟：明日の食品産業，426，36-40(2012).  平成 25年（2013 年） 食品の安全を確保するための評価・管理技術の開発 第 2章 衛生的生産加工工程の構築 4 圧力誘導発芽を利用した芽胞菌の低温殺菌技術の開発 重田有仁・青山康司・渡邊弥生・坂本宏司：農林水産省農林水 産 技術会議事務局研究成果， 491 ，63-68(2013). 広島発 凍結含浸法の実用化と普及に向けた取組みについて 杉岡 光：日本生活支援工学会誌，12〔2〕，64(2013). 食のおいしさと安全安心に貢献する化学工学 凍結含浸法によるバリアフリー型介護食の開発と一般食品加工への応用 坂本宏司：化学工学，77〔2〕，103-105(2013). 「広島発」凍結含浸の本格普及を目指して 

土居睦明：食品の試験と研究，47，48(2013). 酵素による分子改変を利用した動物性素材の食感・食味創造技術の開発 梶原 良・柴田賢哉・若﨑由香：食品の試験と研究，47，70(2013). 圧力を利用した食品加工・微生物制御技術 重田有仁：食品の試験と研究，47，71(2013). 果実とその加工品の話（第 10回） カンキツ精油とその利用 坂本宏司：食品と容器，54〔7〕，405-415(2013).  ３．書 籍 乾燥カキ，かきの塩辛，かきエキス 岡崎 尚：「全国水産加工品総覧」，福田裕・山澤正勝・岡崎惠美子監修，（光琳，東京），pp.96-97，pp.444-445，pp.601-602(2006).  食品別変敗防止の実際－佃煮 岡崎 尚：「食品変敗防止ハンドブック」，食品腐敗変敗防止研究会編，（サイエンスフォーラム），pp.247-250(2006).  圧力による静菌効果を利用した自己消化分解エキスの開発 岡崎 尚・青山康司・重田有仁：「高圧力下の生物科学」，金品昌志・田村勝弘・林 力丸編，（さんえい出版，京都），pp.121-134(2006).  凍結含浸法 坂本宏司・柴田賢哉：「進化する食品テクスチャー研究」，山野善正監修，（エヌティエス，東京），8 章 5 節，pp.467-481(2011).  凍結含浸法による食材の軟化 坂本宏司：「食品酵素化学の最新技術と応用Ⅱ」，井上國世監修，（シーエムシー出版，東京），24 章，pp.242-251(2011).  凍結含浸法による高齢者・介護用食品製造技術 坂本宏司：「高齢者用食品の開発と展望」，大越ひろ・渡邊 昌・白澤卓二監修，（シーエムシー出版，東京），pp.152-158(2011).
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特 許 権 （平成 15年以降に登録されたもの） 発 明 の 名 称 発 明 者※ 登録年月日 特許番号 調味料の製造方法 岡崎 尚 H15.9.26 3475328 植物組織への酵素急速導入法 坂本宏司，井上敦彦 柴田賢哉，石原理子 H17.6.17 3686912 二枚貝の開殻方法及び装置 中村文唯，谷本昌太 H17.6.17 3686913 食品素材の殺菌方法 瀬戸敏秀，岡崎 尚 H20.5.23 4128063 有機廃棄物の嫌気消化法 西尾尚道，中島田豊 村田祐三郎，藪 宏典 山本 学，川本義勝 花川哲夫，土屋義信 H21.2.20 4257961 マンノシルエリスリトールリピッドの製造方法 玉井正弘，田村幸吉 H21.4.3 4286558 軟質植物質食品の製造方法 石川 武，坂本宏司 柴田賢哉，石原理子 馬場堅治，竹井恒夫 H21.11.13 4403210 血小板凝集抑制剤及びヒスタミン遊離抑制剤 玉井正弘，田村幸吉 神原敏光，周 艶陽 岸田直子 H23.2.4 4675033 糖脂質及びその製造方法 松浦史登，太田雅也 玉井正弘，田村幸吉 H23.4.15 4722386 機能性食品の製造方法及び機能性食品 坂本宏司，柴田賢哉 石原理子，中津沙弥香 H23.6.3 4753206 芽胞の発芽方法およびこれを用いた芽胞菌の殺菌方法 中本正之，山﨑勝利 重田有仁，岡崎 尚 青山康司，渡邊弥生 渡部 緑 H23.12.2 4872048 調理食品の製造方法 坂本宏司，柴田賢哉 石原理子，中津沙弥香 H24.3.16 4947630 加工食品，その製造方法，及びエキス 永井崇裕，坂本宏司 柴田賢哉，中津沙弥香 石原理子 H24.5.11 4986188 被膜，被膜の製造方法及び食品包装材 橋本顕彦，小島一真 坂本宏司，小島洋治 H24.6.22 5019415 熟成食品の製造方法 柴田賢哉，坂本宏司 石原理子，中津沙弥香 梶原 良 H24.9.28 5093658  ※発明当時当センターに所属していた職員をゴシックで示す。 
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職務上の表彰，学会等による表彰 （平成 15年以降，ただし創立 50 周年記念誌に未掲載分を含む。）   日本農芸化学会中四国支部研究奨励賞 発酵食品の高機能化を可能にする微生物利用技術の開発 角 川 幸 治 平成 15 年 5 月 31日  中国地域公設研究機関功績者表彰研究業績賞 カンキツ類の香気分析とその利用 坂 本 宏 司 平成 16 年 2 月 8 日  食品関係技術研究会優秀講演賞 酵素急速含浸法を用いた硬さ制御技術・機能性食品素材の開発 坂 本 宏 司 平成 16 年 9 月 8 日  食品関係技術研究会優秀ポスター賞 酵素急速含浸法を用いた硬さ制御技術・機能性食品素材の開発 坂 本 宏 司 平成 16 年 9 月 8 日  中国地域公設試験研究機関功績者表彰試験研究功労賞  水産食品製造技術の高度化に関する研究 山 下 民 治 平成 16 年 12 月 10 日  日本食品科学工学会論文賞 凍結減圧酵素含浸による植物組織の軟化および単細胞化 坂本 宏司・石原 理子 柴田 賢哉・井上 敦彦 平成 17 年 8 月 29 日 
 

中国地域公設研究機関功績者表彰研究業績賞 広島菜漬のカラシ油の安定化とその機能性             太 田 義 雄 平成 17 年 12 月 19 日  食品関係技術研究会賞 硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発 坂本 宏司・柴田 賢哉 石原 理子・中津沙弥香 平成 18 年 11 月 1 日  食品関係技術研究会賞 水溶性酸化チタンコーティングフィルムの作成 橋本 顕彦・小島 一真 平成 18 年 11 月 1 日 
 広島県職業能力開発協会会長表彰技能検定関係功労者表彰 谷 本 昌 太 平成 18 年 11 月 10 日 
 日本食品科学工学会 若手の会優秀賞 硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発 柴 田 賢 哉 平成 19 年 9 月 7 日 
 食品関係技術研究会賞 凍結含浸法を用いた医療用・医療検査用食材・食品の開発 坂本 宏司・柴田 賢哉・石原 理子 中津沙弥香・梶原 良 平成 19 年 11 月 8 日  
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食品関係技術研究会賞 圧力誘導発芽を利用した芽胞菌の低温殺菌技術の開発 重田 有仁・渡邊 弥生 青山 康司・坂本 宏司 平成 19 年 9 月 7 日  新機械振興賞財団法人機械振興協会会長賞 超高圧食品処理装置の開発 岡 崎   尚 平成 20 年 2 月 6 日 
 安藤百福賞優秀賞 硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発 坂 本 宏 司 平成 20 年 2 月 14 日 
 全国食品関係試験研究場所長会優良研究・指導業績表彰 新しい中華めん（広島ラーメンの開発） 平 田   健 平成 20 年 3 月 6 日 
 日本食品科学工学会技術賞 硬さ制御技術（凍結含浸法）を用いた高齢者・介護用食品の開発 坂本 宏司・柴田 賢哉 石原 理子・中津沙弥香 平成 20 年 9 月 5 日 

Biosci. Biotechnol. Biochem., Most-Cited 

Paper Award 
Flavonoid Composition of Fruit Tissues of 

Citrus Species 坂 本 宏 司 平成 21 年 3 月 27 日 
 中国地域公設研究機関功績者表彰研究奨励賞 圧力利用による新たな食品製造・殺菌技術の開発 重 田 有 仁 平成 21 年 4 月 17 日 
 食品関係技術研究会賞 凍結含浸処理した食材の「介護食」「医療食」への適応性について 中津沙弥香・柴田 賢哉・永井 崇裕 福馬 敬紘・渡邊 弥生・若﨑 由香 梶原 良・坂本 宏司 県立広島病院・社会福祉法人あと会 広島大学大学院医歯薬総合研究科 平成 21 年 11 月 5 日 
 中国地域公設試験研究機関功労者表彰研究業績賞 凍結含浸法を用いた新しい食品加工技術の創生と実用化 柴 田 賢 哉 平成 24 年 3 月 2 日 
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学 位 取 得 状 況 （平成 15年以降，ただし創立 50 周年記念誌に未掲載分を含む。）   学位論文名 ナノ複合化した Pd-Mg 多層薄膜の水素化特性 樋 口 浩 一  学位取得年月日 平成 14 年 6 月 10 日  学 位 の 名 称 博士（学術）  大  学  名 広島大学  学位論文名 イソチオシアナートの化学的・生化学的特性に関する研究 太 田 義 雄  学位取得年月日 平成 16 年 6 月 30 日  学 位 の 名 称 博士（農学）  大  学  名 名古屋大学  学位論文名 
Growth Inhibition and Inactivation of 

Microorganisms by Hydrostatic Pressure 青 山 康 司  学位取得年月日 平成 17 年 3 月 21 日  学 位 の 名 称 博士（農学）  大  学  名 広島大学 

学位論文名  清酒の品質保持に関する基礎研究 谷 本 昌 太  学位取得年月日 平成 18 年 3 月 27 日  学 位 の 名 称 博士（農学）  大  学  名 九州大学  学位論文名 
Hydrostatic Pressure-Induced Germination 

and Inactivation of Bacillus Spores 重 田 有 仁  学位取得年月日 平成 20 年 3 月 23 日  学 位 の 名 称 博士（農学）  大  学  名 広島大学  学位論文名 凍結含浸法の酵素含浸メカニズムの解明と食品加工への利用 柴 田 賢 哉  学位取得年月日 平成 22 年 3 月 25 日  学 位 の 名 称 博士（農学）  大  学  名 九州大学 
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