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ifia JAPAN 2019 第 24 回 国際食品素材/添加物展・会議 出展

日 時 ：5 月 22 日（水）～24 日（金） 10:00～17:00

場 所 ：東京ビッグサイト 青海展示棟ホール

内 容 ：食品技術センターのブースでは、事業案内のほか、試験研究、共同開発研究、受託事業の

紹介、東京都地域特産品認証食品の紹介と展示を行います。

東京都立食品技術センター 平成 31 年度（2019 年）第１回講演会

日 時 ：5 月 28 日（火） 13:30～16:55

場 所 ：東京都産業労働局秋葉原庁舎 3 階 第 1 会議室

演 題 ：１ おいしさに貢献する食品香気成分が示す新たな機能性

日本大学 生物資源科学部 食品生命学科

専任講師 大畑 素子 氏

２ 感動食品開発 －“やみつき感”を考える－

金沢工業大学 副学長（研究支援担当）

情報フロンティア学部 心理科学科 教授

感動デザイン工学研究所 所長 神宮 英夫 氏

参加費無料：事前申込みが必要です。詳しくは下記 URL をご参照下さい。

第 113 回 技術者研修会 食品製造現場で役立つ簡易検査

日 時 7 月 開催予定

場 所 食品技術センター 7 階セミナー室・6 階開放試験室

内 容 残留塩素濃度、表面付着微生物、ATP（生物残渣）、タンパク質残渣の簡易検査

混入異物の簡易検査 （実習を中心に行います）

JR・つくばエクスプレス

東京メトロ日比谷線

秋葉原駅 下車 徒歩 3 分

都営地下鉄新宿線

岩本町駅 下車 徒歩 5 分

表紙写真

上 段：べったら市（写真：東京都漬物事業協同組合）

下段 左：コマツナ（品種名：ごせき晩生） 下段 右：べったら漬け製造

催し物・イベント情報

発行：（公財）東京都農林水産振興財団 東京都農林総合研究センター 食品技術センター

〒101-0025 東京都千代田区神田佐久間町 1-9 東京都産業労働局 秋葉原庁舎

TEL: 03-5256-9251, FAX: 03-5256-9254, URL: http://www.food-tokyo.jp/

センターへのアクセス

東京都立食品技術センターだより No.28

プロフィール：石川県生まれ。東京都立大学大学院修了。文学博士。
金沢工業大学教授・副学長・感動デザイン工学研究所所長。
専門は，応用実験心理学，感性工学。著書に『印象測定の心理学』（川島書店），
『ものづくり心理学』（川島書店）など。

プロフィール：お茶の水女子大学大学院中途退学。博士（学術）取得（お茶
の水女子大学）。北里大学獣医学部動物資源科学科、京都教育大学教育学部
家政科を経て、2017 年より日本大学生物資源科学部食品生命学科の専任講師
として食品科学分野の教育および研究に従事。現在は、食品メイラード反応
で生成する高嗜好性の香気成分を吸入した際のヒトの生理応答を解析し、美
味しい香りの機能性を解明している。主な著書は、「メイラード反応の機構・
制御・利用（共著、シーエムシー出版）」など。


