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共同研究希望分野
(1) 食品加工時や保存時に生じる課題の解決 （2）食品のおいしさ（香り，食感，外観）に関する研究

岐阜大学に着任する前まで，食品メーカーに在籍し，ゴマ加工品に関
して基礎的な研究から工場で生じる課題の解決まで幅広く行っていました。
食品中には，多数の成分が混在し，その加工においては化学反応や酵
素反応，物理的な変化など様々な現象が同時に生じるため，とても複雑
です。一つ一つの現象を丁寧に解析し，積み重ねていくことで，より良い
食品の開発，品質の改良，加工における課題の解決につなげることを目
指しています。
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発芽玄米の香気特性に関する研究
γ-アミノ酪酸（GABA）は血圧上昇抑制効果などの機能性を有すること

から，GABAを多く含む発芽玄米が注目されています。しかしながら，発芽
玄米は加工中に不快臭が生じ，食味に影響を与えることから問題となってい
ました。そこで，発芽玄米の不快臭物質を特定し，不快臭成分を低減した
GABA富化条件の検討を行いました。その結果，発芽玄米の不快臭成分
としてアセトイン，ジアセチル，有機酸類が同定されました。これらの物質は，
GABA富化処理条件を変えることで抑制できることを明らかにしました。

煎りゴマの加工条件と食感の関係
煎りゴマは，その特有な香りやパリッとした食感が好まれ，日本食には欠か

せない食材です。実際の加工工程において，煎りゴマの品質は，オペレー
ターの経験や勘によって制御されているのが現状であり，食感の定量的な評
価が必要でした。煎りゴマの破断強度測定や内部構造の観察から，煎りゴ
マの食感には，種子中心部の空洞の大きさが重要であることを明らかにしま
した。さらに，加工条件を検討し，焙煎条件や焙煎前の吸水条件を変える
ことで，種子の中心部分に、より大きな空洞が形成され，食感を改善するこ
とができました。
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