
常温で長期保存が可能なスイーツ「フィナンシェ」

・災害時に空腹だけでなく、心も満たす

備蓄食として活用できます。

・発酵バターが香る本格的な味わいです。

設備利用制度で保存試験を行い、保存後の品質を確

認するとともに、依頼試験で微生物的な安全性を確

認しました。

利用者の課題

スイーツをパウチ詰めして、レトルト殺菌し、常温

で長期間保存できる商品を開発したいという要望が

ありました。様々な試作品の保存後の品質（味、色、

無菌性など）を確認する必要がありました。

常温で４年間保存できるフィナンシェ（プレーン、

ココア、ゆず、抹茶）が商品化されました。自治体

の備蓄食としても採用されています。
【 事 業 者 名 】

【 活 用 し た 制 度 】

【利用したセンター】

株式会社 東工電設

依、設、指

食品工業技術センター

支援の内容

支援の成果

ギ：技術的課題解決支援事業（ギカジ） 受：受託研究 共：共同研究 知：知的財産（特許、ノウハウ等）の活用
設：設備利用 依：依頼試験 指：技術指導 人：人材育成支援制度 行：行政支援事業
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