
岡山県食品新技術応用研究会は、食品分野の新技術に対応できる人材を養成することを目的として昭和6２年に設立されました。現在、県内外の食品関連企業５０社と個人・公的機関等の方々４６名で構成され、食品事業のためのセミナー等を開催し資質向上を図っています。
　このたび、岡山県食品新技術応用研究会と（公財）岡山県産業振興財団では食品に関する新技術・新商品開発等の技術力のレベルアップを図るために、“加工でんぷん”をテーマに「でんぷん科学の進展と素材開発の展開」と題し4人の講師をお迎えしてミニシンポジウムを開催いたします。多くの皆様のご参加をお待ちいたしております。

· 日　　時　　平成２８年３月８日（火）　１３時３０分～１９時
· 会　　場　　岡山ロイヤルホテル　２Ｆ　光楽の間（岡山市北区絵図町2-4）

　　　　　　＊地図はこちらを御覧下さい→http://www.orh.co.jp/access/
· 主　　催　　岡山県食品新技術応用研究会・公益財団法人岡山県産業振興財団
· 定員等　　8０名　
· 参加費　　・食品技術ミニシンポジウム　無料　・交流会4,000円（事前申込要）

· プログラム

	　　食品技術ミニシンポジウム

· 
	13:30～13:35
	主催者挨拶　　岡山県食品新技術応用研究会　代表幹事　羽原 政明　氏

	
	13:40～14:30
	≪講演Ⅰ≫「米の品質と利用について-デンプン特性を中心に-」
新潟大学大学院自然科学研究科（農学部併任）　教授　大坪　研一　氏

	
	14:35～15:25
	≪講演Ⅱ≫「小麦デンプンの発酵による特性変化」

東京農業大学　　非常勤講師　野口　治子　氏

	
	15:30～16:20
	≪講演Ⅲ≫「科学的処理による加工でん粉と食品への利用」

松谷化学工業株式会社　研究所第二部　部長代理　岡崎　智一　氏

	
	16:25～17:15
	≪講演Ⅳ≫「澱粉の物理的処理に伴う変化と澱粉素材」

三和澱粉工業株式会社　研究開発部　上田　泰徳　氏

	
	17:20
	閉会

	交流会
	17:30～19:00
	同ホテル　光琳の間　にて　
· 参加費　４，０００円、事前申込　要


· 参加申込　　下記ＵＲＬもしくは参加申込書（裏面）に必要事項を記載のうえ、ＦＡＸまたは

メールにてお申し込みください　※平成２８年３月１日（火）申込締切
http://www.optic.or.jp/okayama-ssn/event_detail/index/990.html
　　　　　　　http://www.optic.or.jp/okayama-ssn/event_detail/index/990.html
· 事務局　　公益財団法人岡山県産業振興財団　技術支援部 研究開発支援課　担当：福原・山本
　　　　　　TEL 086-286-9651　FAX 086-286-9676　 E-mail: sangaku@optic.or.jp
地域産業活性化推進対策費補助金に関する基金・地域技術起業化推進事業


食品技術ミニシンポジウム


（岡山県食品新技術応用研究会第322回研修会）














（岡山県食品新技術応用研究会　第３０１回研修会）








