
「FB相談会（フードビジネス相談会）」を
ご利用ください



●機能性表示食品届出について

GABA GABA

●研究レビューの作成

GABA

GABA
GABA

●届出受理状況

GABAの研究レビュー作成については、受託事業にて対応可能です。

各種機能性成分分析（加工品における含量確認など）についてもお気軽にご相談ください。

問い合わせ先：青森県産業技術センター　農産物加工研究所　研究開発部　

TEL:0176-53-1315　MAIL：syoku_nousan@aomori-itc.or.jp

黒ニンニクの成分規格化の実績を活かし…
関与成分＝GABA、機能性＝血圧低下効果

今回は様式Ⅴの研究レビュー作成を受託事業により支援

○臨床試験
最終製品を用いたヒト試験で効果を検証する。

○研究レビュー
機能性の有無を検証するために過去の学術論文を網羅的に
検索する。
論文を精査し、機能性の有無を論じる。

黒ニンニクの機能性表示食品届出支援黒ニンニクの機能性表示食品届出支援



●おうとうの混合比率

製造工程

50％配合を基準とした⊿E*ab値

ジュノハート
配合割合 製造後 １ヶ月後 ２ヶ月後

100%
90%
80%
70%
60%

8.12
4.11
2.85
0.99
1.67

8.37
2.88
1.94
0.97
0.43

7.39
3.47
2.02
0.29
0.38

おうとう「ジュノハート」を主原料とした着色料を使用しないジャムの製造方法

※⊿E*abは、ジュノハート50%との色差を示しています。
⊿E*ab0.6-1.6の範囲は、色の隣接比較でわずかに色差が感じられる
レベルです。

ジュノハートの配合割合と色調
※数値はジュノハートとサミットの混合割合
（例）90%＝ジュノハート90：サミット10

果 実 調 整

糖 混 合

煮 　 熟

ペクチン添加

充 　 填

後 殺 菌

放 　 冷 おうとうジャム【製品】

製造直後

２か月後

100％

100％

90％

90％

80％

80％

70％

70％

60％

60％

50％

50％



職員の異動職員の異動

https://www.aomori-itc.or.jp/soshiki/syoku_kakou/

〇農産加工研修

〇商品化技術研修

開催月日 内　　　容 講　師
７月28日 加工場の衛生管理（仮） 外来講師

10月26日 加工品づくりにおける収支と原価管理の考え方（仮） 外来講師

開催月日 内　　　容 講　師
６月17日 おうとうジャムの製造（講義・実演） 研究所職員

11月上旬 アピオス餡の製造（講義・実演） 研究所職員

令和４年度令和４年度　研修会のご案内　研修会のご案内

今年度、新たに１名の職員が加わりました。どうぞよろしくお願いいたします。

加工技術部主幹研究専門員 山　崎　賀　久（再雇用期間満了）

加工技術部　　研 究 員 葛　西　　　希

研究開発部　　研 究 員 加　川　柚　子（加工技術部へ）

加工技術部　　研 究 員 小　倉　拓　也（研究開発部へ）

新 採 用

配置換え

退　　職

職員の異動職員の異動


