
 

 

第４回食品科学講座（令和７年６月２０日）開催予定 

【会場】国際科学イノベーションセンター（AICS）２F セミナースペース 

【実施方法】 対面およびオンライン（ZOOM） 

「〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇」 

講師：市川 創作 先生（筑波大学 生命環境系） 

概要：〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇

〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇。 

 

「〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇」 

講師：曽我部 知史 先生（物産フードサイエンス株式会社） 

概要：〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇

〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇。 

 

【申込方法】参加をご希望の方は、下記よりお申し込みください。  

【申し込み〆切】令和７年６月 13 日（金）  

 

お申し込みはこちら⇒参加申し込みフォーム（準備中） 

 

【問合せ先】信州大学工学部コロイド＆界面科学研究センター（CoLLIS） 事務局 



信州大学工学部物質化学科 酒井俊郎研究室内 

Email: collisshinshu@gmail.com 

 

第３回食品科学講座（令和５年８月２４日）（対面と Zoom によ

るハイブリッド）開催 

「身近な発酵食品の香りについて」 

講師：高橋 祐樹 先生（長野県工業技術総合センター 食品技術部門 食品バイオ部） 

概要：長野県ではみそをはじめとする数多くの発酵食品が生産されています。それらの製

造の主役である酵母や乳酸菌といった微生物は，食品のおいしさを構成する“香り”の生

成にも大きく関わっています。長野県に馴染みのあるいくつかの発酵食品に焦点をあて，

それぞれを特徴づける香りについてそれらがどのように生じるのか，微生物のはたらきを

交えて紹介します。 

 

「食品のおいしさを演出する創香への誘い」 

講師：藤村 太一郎 先生（帝塚山大学 現代生活学部 食物栄養学科） 

概要：食品のおいしさなどに必要不可欠な香り。香りは，人々の豊かな食生活を演出し，

直接的に関わる重要な物質です。その香りの目的，役割，用途など，香りの知られざる世

界について関わりのある事例を交えて誘います。また，現在，イチゴ，柿などの地域特産

品の素材から食品科学に基づき，産官学との連携を図りながらその実践を図っていますが，

その社会実装についておいしさの視点から紹介します。なお，講演の中では，実際の香り

も体験していただきます。 



 

  

  

 

第２回食品科学講座（令和元年１２月１３日）開催 

「高圧加工の世界～高圧食品加工技術の紹介、および酵素との関

係」 

講師：山崎 慎也 先生（長野県工業技術総合センター食品技術部門） 



 
 

「静岡県の特産物の食品加工 お茶・鰹節・缶詰」 

講師：渡瀬 隆也 先生（静岡県工業技術研究所） 

 

 

 
 

 

第１回食品科学講座（平成３０年１２月７日）開催 

「酵素を用いた未利用農産資源の有効利用」 



講師：水野 正浩 先生（信州大学工学部物質化学科） 

 

 

「神様からの贈り物～チョコレートの知識と科学～」 

講師：武井 和音 先生（東京フード株式会社） 

 

 
 


