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【今後の展開 商品イメージ応用できる分野】

当研究室では食品の加工を通して、品質保持、美味しさの保持および向上、機能性UPにつなげる研究をしています
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品質劣化に関与している要因を制御して品質保持につなげる品質劣化に関与している要因を制御して品質保持につなげる

ハンバーグの品質変化

大豆ミートを混ぜて作成したハンバー
グの脂質酸化を経時的に調査しました

Fujisawa, F., Seki, H. (2024) Sensory Testing and

Quality Maintenance of Hamburgers Containing

Soybean Meat, Theory and practice of meat

processing, Vol. 9, No. 3, Page 268-276.
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発酵柿の葉茶の機能性の向上

麹菌を利用して発酵させた柿の葉茶の
チロシナーゼ阻害活性を測定しました

葛西紅音，関洋子 (2024) 麹菌を利用して発酵させ
た柿の葉茶の チロシナーゼ阻害活性の評価, 

Functional Food Research, Vol. 20, Page 70-77.
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食品の品質は必ず悪くなっていくため、
劣化の速度をいかに遅くできるかが品

質保持につながる

従来の食品の
品質の変化
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