
 

 

 

 

 

 

食品製造プロセスにかかわる展示のほか、ＦＯＯＭＡ ＪＡＰＡＮ 2010 では、新たなビジネスチャ

ンスや研究開発のヒントが得られたり、最先端の情報が収集できる場として、業界関係者にとって非常

に意義のあるセミナー、研究発表など各種イベントを開催します。 
 

■ICOFANS-Japan,2010 International Conference on Food Applications of Nanoscale Science - Japan, 2010 

 日本食品工学会 春季講演会／フォーラム2010 
ナノスケール科学の食品応用に関する国際シンポジウム ‒ Japan 2010・・・聴講無料 

内 容：日本で初めて食品ナノテクノロジーの国際会議を開催。米国、欧州（オランダ、イギリスなど）、

韓国、台湾など総勢８か国の「食品ナノテク研究」の第一人者が集結して、食品ナノテクに関わる

計測技術、ナノスケール食品素材の製造、評価、標準化、安全性、リスク評価などについて、最新

の成果の発表、討議を行います。 

日 時：６月10日（木）、11日（金）１０：００～１7：00 

会 場：会議棟６階６０７・６０８会議室 ※定員３００名 

主 催：日本食品工学会／共 催：（独）農研機構・食品総合研究所、（社）日本食品機械工業会 

 

 

 

 

 

6/10（木） ◆9：30 午前の部受付     会議棟 6F （607＋608） 

10:00 開会挨拶 

10:05-10:45 米国における食品・農業分野におけるナノテクノロジー研究 Hongda Chen／USDA,食品農業研究所（ＮＩＦＡ） 〔アメリカ〕 

10:45-11:25 食品のマイクロ・ナノ加工  Franks Kampers／ワーニンゲン大学研究センター 〔オランダ〕 

11:25-12:05 カナダにおける食品ナノテクノロジー  Rickey Yada／ゲルフ大学 〔カナダ〕 

12:05-12:45 
健康・消費者保護の面からみたナノ加工品  Rui Cavaleiro Azevedo／欧州共同研究センター保健消費者保護研究所

（IHCP） 

 ◆13：15 午後の部受付   

13:45 挨拶 

13:50-14:20 食品ナノ粒子の製造  Mitsutoshi Nakajima 中嶋光敏／筑波大学 

14:20-14:50 食品ナノ粒子の特性解析  Sosaku Ichikawa 市川創作／筑波大学 

14:50-15:20 食品・食品加工のためのマイクロ・ナノバブル  Takeo Shiina 椎名武夫／農研機構 

15:20-15:50 ナノスケール食品の安全性評価  Noriko Yamanaka 山中典子／農研機構 

15:50-16:20 食品のナノバイオテクノロジー解析  Shigeru Sugiyama 杉山 滋／農研機構 

16:20-16:50 食品のナノスケール画像化  Tomoko Nakanishi 中西友子／東京大学 

6/11（金） ◆9：30 午前の部受付  会議棟 6F （607+608） 

10:00 挨拶 

10:05-10:45 ナノスケール食品の製造とレギュラトリー  Qasim Chaudhry／英国中央科学研究所（CSL）〔イギリス〕 

10:45-11:25 台湾における食品のナノテクノロジー研究  An-I Yen／国立台湾大学 〔台湾〕 

11:25-14:40 ポスターセッション  【609 会議室】 25 名の講師が参加 

  ◆14：10 午後の部受付   

14:40-15:20 食品のマイクロ・ナノ構造の計測と制御 Jose Miguel Aguilera／チリカトリック大学 〔チリ〕 

15:20-16:00 韓国における食品・ナノバイオテクノロジーの展開  Yong-Jin Cho／韓国食品研究院 〔韓国〕 

16:00-16:40 パネルディスカッション 

   Mitsutoshi Nakajima 中嶋光敏／筑波大学 

   Hongda Chen／USDA,食品農業研究所（ＮＩＦＡ） 〔アメリカ〕 

    Franks Kampers／ワーニンゲン大学研究センター 〔オランダ〕 

16:40 閉会挨拶 

「食」を支える、多彩な併催行事 



 

 

■ポスター展示 6 月 10 日(木)、11 日(金) 10:00～17:00 会場：会議棟 6階 609 会議室 
 

 
 

 

～国内外の大学・研究機関が最先端の研究について発表～ 

■アカデミックプラザ 2010・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・聴講無料 
内 容：18回目を迎える今年は、国内51、海外14、合計65研究室が参加。各大学・研究機関が最先端

の研究について発表。アカデミックプラザは毎年、産・学・官で共同研究開発を行う契機となって

います。 

日 時：６月８日（火）～１１日（金）１０：００～１７：００ 

会 場：東６ホール  

口頭発表：アカデミックプラザ内のステージで会期中毎日発表。1テーマ30分で34テーマの発表。 

〔ポスターセッション〕特別テーマ：これから求められる食の安全・保存技術 

      国内１０研究室、海外４研究室 

一般テーマ：国内41研究室、海外10研究室 

 

氏 　名 所 　　属 ポ ス ター 発 表 課 題

M illin g  te c h n o lo gy  o f  c e re a l w ith  m e ta l m o r ta r  m ill
ナ ノス ケ ー ル 加 工 の 臼 式 製 粉 技 術 に よ る穀 類 等 の 低 温 超 微 粉 砕 化 技 術 の 開 発

C ha ra c te r is t ic  fe a tu re s  o f  m ic ro - sc a le  r ic e  f lo u rs  g ro u n d  u s in g  je t  m ill
ジ ェ ッ トミル 等 に よる食 品 素 材 か らの微 粉 体 素 材 の 製 造 技 術 の 開 発
C ha ra c te r is t ic s  o f  g ro u n d  f is h  m e a t  w ith  a  h ig h  c o n te n t  o f A T P
ナ ノス ケ ー ル 加 工 に よ る水 産 物 の 品 質 保 持 ･加 工 特 性 改 善 技 術の 開 発 (品 質 保 持 ･加 工 特 性 改 善 ）

D e ve lo pm e n t  o f P ro d u c t io n  T e c hn o lo g y  fo r  N an o s c a le  A n t io x id a n t  F o o d  M a te r ia ls

抗 酸 化 ナ ノ食 品 素 材の 製 造 技 術 の 開 発
Nan o c h a n n e l E m u ls if ic a t io n : D e v ic e  D e v e lo pm e n t  a n d  D ro p le t  G e n e ra t io n  C h a ra c te ris t ic s

ナ ノス ケ ー ル チ ャネ ル の 製 作 と微 細 空 間 特 性 の 解 明
M ic ro c h a n n e l Em u ls if ic a t io n  D e v ic e s  fo r  P ro du c in g  M o n o d is p e rs e  Em u ls io n s

ナ ノス ケ ー ル チ ャネ ル の 製 作 と微 細 空 間 特 性 の 解 明
F lu id  a n a ly s is  o f ga s tr ic  c o n te n ts  in d u c e d  b y  p e r is ta ls is  in  h u m an  s tom ac h

ナ ノ食 品 素 材 の 物 理 化 学 特 性の 解 明
Effe c ts  o f P a rtic le  S ize  o n  th e  O x id a tiv e  a n d  D ispe rs io n  S ta b il it ie s  in  O /W  Em u ls io n  a n d  S o lu b i l ize d  S y ste m s

ナ ノス ケ ー ル 食 品 分 散 系 の 抗 酸 化 性 ･安 定 性 の 評 価 と制 御
P re c ip ita t io n  k in e t ic s  o f  p h y to s te ro ls  in  O /W  em u ls io n  d rop le ts    
高 機 能 物 性 を有 す るナ ノ食 品 素 材 の 物 理 化 学 特 性の 解 明 とナ ノ領 域 発 現 機 構 の 解 析

S tab ilit y  a n d  ze ta - p o te n t ia l o f  m ic ro -  a n d / o r  n a n o - b u b b le s
マ イ ク ロ ・ナ ノバ ブル 水 の動 態 解 析 と特 性 解 明
A na ly s is  o f  im m un o lo g ic a l re a c t io n  o f  n a n o sc a le  fo o d
ナ ノス ケ ー ル 食 品 素 材 の 免 疫 学 的 安 全 性 の 解 析 と評 価
Mod ify in g  e ffe c t  o f n an o  s c a le d  b - c a ro te n e  em u ls io n  in  ra t  w it h  D - g a la c to s am in e  in d u c e d  liv e r in ju ry

実 験 動 物 お よび 培 養 細 胞 を用 いた ナ ノス ケ ー ル 食 品 素 材の 生 態 影 響 評 価 （生 態 影 響 解 析 と評 価 手 法 開 発 ）

C oe x is te n c e  o f  lip id  v e s ic le s  m od u la te s  tra n s e p ith e lia l tra n s p o rt o f  f la v o n o id s

経 口 摂 取 され た ナ ノス ケ ー ル 食 品 素 材の 免 疫 学 的 応 答 性 の 解 析
A bso rp t io n  o f  β -c a ro te n e  o n  T e c h n o lo gy  o f  m in ia tu r iz a t io n
実 験 動 物 を用 い た 抗 酸 化 ナ ノ食 品 素 材 の 体 内 動 態 評 価
Deve lo pm e n t  o f  In te g ra te d  M ic ro  T o ta l B io a ssa y  S y s te m  fo r  E v a lu a t io n  o f  B io a v a ila b ility  a n d  B io a c t iv ity

マ イ ク ロ チ ップ を 用 い た ナ ノス ケー ル 食 品 素 材の バ イオ アベ イラ ビ リテ ィの 評 価

S tab ilit y  a n d  Q ua lity  o f  M ic ro s t ru c tu re d  R ic e s  b y  in  P u lv e r iz a t io n
ナ ノ構 造 化 食 品 の保 存 と品 質 特 性
N ew  F u n c t io n a l P ro p e r t ie s  o f  F in e  R ic e  P a r t ic le s
液 体 ･固 体 粒 子 の 物 性 解 析 とナ ノス ケ ール界 面 ･構 造 制 御 に よ る 高 機 能 化

E ffe c t  o f  m ic ro - b u b b le  w a te r  in  re d u c in g  b ac te r ia l p op u la t io n  on  f re s h  p ro d u c e

マ イ ク ロ ・ナ ノバ ブル 水 の 特 性 機 構 の 解 析 と評 価
Fab r ic a t io n  o f  A FM  p ro be s  fo r  im a g in g  a n d  c h a ra c te r iz in g  fo o d  n a n o pa r t ic le s

食 品 ナ ノス ケ ール 観 察 の た め の 走 査 プロ ー ブ顕 微 鏡 用 プロ ー ブ技 術 の 開 発

App lic a t io n  o f A tom ic  F o rc e  M ic ro sc o p y  to  F ood  N an o s tru c tu re  A n a ly se s

走 査 型 プ ロー ブ顕 微 鏡 に よるナ ノス ケ ー ル食 品 計 測 評 価 技 術 の 開 発
S tru c tu re s  a n d  in te ra c t io n s  in  fo o d  re v e a le d  b y  A tom ic  F o rc e  M ic ro sc o p y

走 査 型 プ ロー ブ顕 微 鏡 に よる食 品ナ ノ粒 子 の 動 態 評 価 技 術 の 開 発
Nan o -  a n d  M ic ro - F lu id  C o n tro l M e th o d  fo r  S in g le  N a n o - P a rt ic le  A n a ly s is

マ イ ク ロ ・ナ ノ化 学 シ ス テム を用 い る単 一 ナ ノ粒 子 分 析 法 の 開 発
O bse rv a t io n  o f  r ic e  pow de r  pa rt ic le  a n d  its  w a te r  a bso rp t io n  p ro c e ss  u s in g  re a l- t im e  R I im a g in g  sy s te m

水 動 態 の ナ ノスケー ル イ メー ジ ング 技 術 の開 発 と食 品 素 材 の 機 能 発 現 機 構 の 解 明

The  in ve s tig a tio n  on  th e  ap p lic ab ility  o f to ta l in te rn a l re fle c tio n  m ic ro sc o p y  (T IR M ) to  d e te rm in e  th e  lo c a l v is c o s ity  o f w ate r

エ バ ネ ッセ ン ト光 に よ る水 の ナ ノス ケ ー ル構 造 解 析 手 法 の 開 発
Te ra h e r tz  Im a g in g  a n d  S p e c t ro sc o p y  fo r  S ec u re - F ood  T ec h n o lo gy
ナ ノス ケ ー ル 食 品 素 材 評 価 の ための 量 子ナ ノドッ ト増 強 テ ラヘ ル ツ分 光 法 の 開 発

市 川 　創 作

安 達 　修 二

小 林 　功

堀 金 　彰

岡 留 　博 司

村 田 　裕 子

中 嶋 　光 敏

上 野 　聡

大 下 　誠 一

井 上 　正 康

山 中 　典 子

渡 辺 　純

稲 熊 　隆 博

佐 藤 　記 一

清 水 　直 人

北 森 　武 彦

中 西 　友 子

阿 部 　英 幸

松 村 　康 生

中 村 　宣 貴

村 松 　宏

杉 山 　滋

東 京 大 学 大 学 院田 畑 　仁

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

(独 )水 産 総 合 研 究 セ ン ター  中 央 水 産 研 究 所

筑 波 大 学 大 学 院 　

筑 波 大 学 大 学 院

京 都 大 学 大 学 院

広 島 大 学 大 学 院

小 堀 　俊 郎 （独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

東 京 大 学 大 学 院

東 京 大 学 大 学 院

（独 ）農 研 機 構  北 海 道 農 業 研 究セ ン ター

京 都 大 学 大 学 院

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

東 京 工 科 大 学

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

カ ゴ メ株 式 会 社  総 合 研 究 所

東 京 大 学 大 学 院

筑 波 大 学 大 学 院

（独 ）農 研 機 構  食 品 総 合 研 究 所

東 京 大 学 大 学 院

大 阪 市 立 大 学 大 学 院

（独 ）農 研 機 構  動 物 衛 生 研 究 所



 

 

■農業機械学会シンポジウム フードテクノロジー（フーテック）フォーラム・・・聴講無料 
テーマ：食料の自給率向上に寄与する最先端技術 

日 時：６月８日（火）１０：３０～１６：００ 

会 場：会議棟605･606会議室(定員 300 名) 

主 催：農業機械学会／共 催：（社）日本食品機械工業会 
 

 

■農業施設学会シンポジウム・・・聴講無料 
テーマ：食料の生産から廃棄における危害要因排除とリスク管理（ナビゲーター:萩原昌司/農研機構食品総合研究所） 

日 時：６月８日（火）１３：００～１６：００ 

会 場：東３ホール プレゼンテーションセミナーＡ会場 ※定員90名 

主 催：農業施設学会 
 

■ＥＨＥＤＧセミナー・・・聴講無料 
 テーマ：Ｄｏｃ13について：開放型食品機械の一般衛生構造（講師：Knuth Lorenzen／EHEDG会長） 

日 時：６月９日（水）１０：３０～１２：３０ 

会 場：会議棟605･606会議室(定員 300 名)  

共 催：ＥＨＥＤＧ ＪＡＰＡＮ、（社）日本食品機械工業会 

 
 

■ＡＩＢ ＦＯＯＭＡ 特別講演会・・・聴講無料 
 テーマ：ＡＩＢ及びＡＩＢフードセーフティについて（講師：Jim Munyon／AIB プレジデント） 

日 時：６月９日（水）１４：００～１５：３０ 

会 場：会議棟605･606会議室(定員 300 名) 

共 催：ＡＩＢ日本同窓会、（社）日本食品機械工業会 
 
 

■美味技術研究会シンポジウム・・・聴講無料 
 テーマ：食の色彩とおいしさ 

日 時：６月１０日（木）１０：５０～１5：5０ 

会 場：会議棟605･606会議室(定員 300 名) 

主 催：美味技術研究会／共 催：（社）日本食品機械工業会／協賛：農業機械学会・日本食品工学会 
 

 

☆「食」の楽しさを語るトークショー（東６ホール・アカデミックプラザステージ） 

 

 

 

 

～ 
 

 

～海外の大使館や団体等が出展～ 

★グローバルコーナー（東１ホール） 
世界各国から１１大使館・団体等が出展。国際交流の起点とします。 

*出展者･･･①チェコ共和国大使館、②スペイン大使館経済商務部、③アメリカ大使館商務部、 

④American Meat Institute、⑤フィリピン大使館、⑥Becamex IDC corp、⑦マレーシア工業開発庁、 

⑧Bangkok ExhibitionServices、⑨香港貿易発展局、⑩日印国際産業振興協会、⑪ケルンメッセ 

 

★出展者プレゼンテーションセミナー・・・聴講無料 
内 容：出展企業が自社の製品・技術・サービスについて、詳しく説明します。展示会場では得られない 

詳細な情報が入手でき、具体的なビジネスに結びつける大きなチャンスです。 

日 時：６月９日（水）～１１日（金）11：00～15：45（Ａ会場）／11：30～16：15（Ｂ会場） 

会 場：Ａ会場・東３ホール／Ｂ会場・東６ホール ※各セッション定員90名 

参加社：Ａ会場～１２社（１２セッション）／Ｂ会場～１５社（１５セッション） 

 

 

■６月９日(水)１３：００～１３：３０ 

 ゲスト：相田 翔子さん     

※参加無料 

■６月１０日(木)１３：００～１３：３０ 

 ゲスト：石野 真子さん     

※参加無料 


