　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　    　　　　　　
第6４回食品新素材研究会次第　案
主　催：一般社団法人 菓子・食品新素材技術センター

後　援：□□□□□□□□□□、一般財団法人 食品産業センター、新食品会、NPO法人ILSI Japan、東京都食品産業協議会、茨城県食品産業協議会、一般社団法人 栃木県食品産業協会、埼玉県食品工業協会、（株）食品化学新聞社、UBMジャパン（株）
1.  開　催　日　 ：　平成３１年２月８日（金）　
2.  開 催 場 所　：　糖業会館
　　　　〒１００－０００６東京都千代田区有楽町１－９－３ TEL０３－３２１５－０６６１

　　　　（JR有楽町下車　徒歩2分　東京メトロ有楽町線有楽町下車徒歩2分　日比谷線／千代田線/都営三田線　日比谷下車B1出口徒歩1分）　　　　　　　　　　　　
3.　　受付　（9：50受付開始）
次　第　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（敬称略）　　　　　 　１０：２０～１０：２５　開会挨拶　一般社団法人 菓子・食品新素材技術センター
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 理事長兼食品新素材事業部長　中久喜　輝夫
Ⅰ　素材紹介　（素材紹介内容・時間は都合により変更になる場合があります）

（１）１０：２５～１０：４５　「サイクロデキストラン（CI）  その特徴と抗う蝕について」
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 日新製糖株式会社　青木　茂
（２）１０：４５～１１：０５　「γ－オリザノールリッチなこめ油（P&B Oil）の製菓への応用」
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 築野食品工業株式会社　加藤　貴大
（３）１１：０５～１１：２５　「水溶性食物繊維素材“難消化性グルカン”のご紹介」
　　　　　　　　　　　　　　　 日本食品化工株式会社　濱口　徳寿
（４）１１：２５～１１：４５　「品質保証期限の延長に貢献するコーティング　クエン酸

　　　　　　　　　　　　　　　　－クエン酸CI－」
　　　　　　　　　　　　　　 磐田化学工業株式会社　曽我　亜由美
昼休憩　　　１１：４５～１３：００（７５分）　質疑応答・展示素材個別紹介説明

Ⅱ　基調講演　　
(1） １３：００～１４：００　
「農林水産行政の最近の話題（仮題）」
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 農林水産省食料産業局　食品製造課　担当者
　　　　　　　　　　　　　　　　　　
（２）１４：００～１５：１５
 　　　　「米粉の特性と米粉パンの品質評価」（仮題）　　　　
農研機構食品研究部門　上席研究員　奥西　智哉　先生
休憩　１５：１５～１５：３０
（３）１５：３０～１６：４５
「味を感じる仕組みから「おいしさ」を考える」（仮題）

東京大学　大学院農学生命科学研究科准教授　三坂　巧　先生
Ⅲ　産官学交流会　１７：００～１９：００　　綴　（糖業会館地下）　
