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new association
 

組
合
の
沿
革
・
設
立
の
経
緯

　環
境
保
全
の
意
識
の
高
ま
り
と
と
も
に
、廃
棄

物
の
適
正
処
理
や
資
源
物
の
リ
サ
イ
ク
ル
推
進
が

急
務
と
な
っ
て
い
る
。ま
た
長
引
く
景
気
低
迷
の

影
響
に
よ
り
、地
方
財
政
も
逼
迫
し
て
お
り
、コ
ス

ト
削
減
と
効
率
化
の
た
め
、受
注
の
一
本
化
が
行

政
よ
り
求
め
ら
れ
て
い
た
。

　こ
の
よ
う
な
中
、富
士
吉
田
市
か
ら
家
庭
系
一

般
廃
棄
物
等
の
処
理
の
委
託
を
受
け
て
い
る
事
業

者
が
企
業
経
営
の
枠
を
越
え
て
行
政
や
地
域
住

民
と
連
携
し
、経
費
の
削
減
と
経
営
の
合
理
化
を

図
る
と
と
も
に
循
環
型
社
会
の
実
現
を
推
進
す
る

べ
く
組
合
を
設
立
し
た
。

 

組
合
の
活
動
・
方
針

　頭
初
は
７
社
で
組
合
を
設
立
し
た
が
、市
内
の

資
格
事
業
者
に
加
入
を
働
き
か
け
る
と
と
も
に
、

行
政
へ
の
一
括
発
注
の
依
頼
な
ど
の
活
動
を
行
っ

て
き
た
。活
動
の
結
果
、２
社
が
加
入
し
、本
年
5

月
に
富
士
吉
田
市
内
の
資
格
事
業
者
全
社
が
加

入
す
る
こ
と
に
な
り
、受
注
の
一
本
化
を
図
る
体

制
が
整
っ
た
。

　昨
年
12
月
20
日
市
役
所
に
お
い
て
、「
災
害
時

に
お
け
る
生
活
系
廃
棄
物
の
収
集
・
運
搬
に
関
す

る
協
定
」
の
調
印
式
が
行
わ
れ
、堀
内
茂
富
士
吉

田
市
長
と
松
浦
理
事
長
が
出
席
し
、協
定
書
に
署

名
し
た
。協
定
で
は
、災
害
時
に
富
士
吉
田
市
の

要
請
を
受
け
、市
内
の
生
活
系
廃
棄
物
の
迅
速
な

処
理
に
よ
り
、公
衆
衛
生
の
確
保
や
交
通
網
の
復

旧
を
行
う
こ
と
に
な
っ
て
い
る
。
　

  

ま
た
、組
合
は
市
と
「
一
般
廃
棄
物
収
集
及
び
運

搬
業
務
」
の
委
託
契
約
な
ど
を
締
結
す
る
べ
く
準

備
を
進
め
て
お
り
、近
く
締
結
の
見
込
み
で
あ
る
。

こ
の
契
約
に
よ
り
、組
合
は
組
合
員
に
対
し
て
当

該
業
務
を
割
り
振
り
、当
該
組
合
員
は
富
士
吉
田

市
の
計
画
に
基
づ
き
当
該
業
務
を
実
施
す
る
こ
と

に
な
る
。

　

調印式（左:堀内市長、右:松浦理事長）

理事長／松浦真吾
設　立／平成23年10月24日
住　所／山梨県富士吉田市上吉田4824番地の8
ＴＥＬ／0555-24-0025
組合員／9名　出資金／270万円

新設組合紹介
富士吉田市環境事業
協同組合

山梨の物産と観光展 in イオン品川シーサイド店

■4月からの新学部である生命環境学部につい
て教えて下さい。
　生命環境学部は、生命工学科、地域食物科学
科、環境科学科の3つの理系学科と文系の地域社
会システム学科で構成されており、「持続的な食
料の生産と供給による地域社会の繁栄を実現す
るために必要となる、生命科学、食物生産・加工、
環境・エネルギー、地域経済・企業経営・行政に関
し広い視野を持つ人材を、自然と社会の共生科
学に基づき養成する」ことを基本理念としてスタ
ートしました。
 地域食物科学科では、食物科学や農学に関する
専門知識・技術を基礎として、果樹や野菜等の農

産物の栽培、食品製造の科学的理解、有用成分の
解析と利用などの課題に、資源・環境などの多角
的な視点からアプローチしています。私の所属す
る食品製造学部門では、食品製造・加工および食
品保蔵学を基盤として、様々な研究を展開して
いきます。

■具体的な研究内容は？
　私の研究分野は、食品製造学、食品加工学、食
品物性であり、「食品の加工処理と食品の物性解
明によるおいしさ（食感、風味）創造技術の開発」
をテーマに研究しています。その中でも「食感」と
「鮮度」に着目しています。
　食品の美味しさを決める要素に風味・食感が
あります。食べやすさを左右する食感について
は、食品ごとの物性とその加工適正の解析が必
要となります。また、美味しさを保つための鮮度
についても、保蔵方法や微生物制御などが重要
です。
　食品および原材料ごとの物性と構造を解明
し、その製造加工段階での物理・科学的操作や生
物利用（発酵）など加工条件の適正化をはかり、
保蔵技術を加えることにより、風味･食感などの

新たな食品価値の創生につながる研究をしてい
きたいと考えています。また、それにより新たな
食品も作り出したいと思います。
　
■今後の研究の可能性について
　私は、これまで乳製品関係を専門分野として、
その成分分析や分離・抽出技術などにも携わっ
てきました。新学部では、農・食・商の分野におい
て食物の生産加工をはじめ生命科学や環境・エ
ネルギー、経済・経営など多面的な視点からの研
究に取り組んでいきます。私は民間での経験を活
かし、製造工程から流通、消費までの流れを考え
た食品製造の現場を重視した相談にも対応した
いと考えています。
　地球では、かつてないスピードで環境破壊、人
口増加が進んでおり、食を取り巻く環境は大きく
変化しています。食品の性質を理解し、新たな知
見・価値を得る事によって食品製造技術を再構
築し、人類が直面する食料問題に知識・技術で貢
献していく事を研究目標としています。TPPや
後継者問題など農業、食品産業を取り巻く課題
に対しても、食品産業の基盤強化、売れる農業の
実現を目指していきたいと考えます。　

　このコーナーは、「地元大学と中小企業の橋渡しのきっかけ」にと、山梨大学の先生と研究を紹介する
ために企画されたものです。
　紹介にあたっては、中央会の職員が大学の研究室におじゃまし、できるだけ分かり易い言葉で記事を
書くようにしています。そのため、研究内容が正確に伝わらない場合がありますが、ご容赦下さい。

●谷本先生の研究などについてのご相談がありましたら、山梨大学　産学官連携・研究推進機構
　（TEL：055-220-8759，FAX：055-220-8757）までお気軽にご連絡下さい。

ただいま、研究中!

山梨大学　研究室訪問

●山梨大学生命環境学部
　地域食物科学科

　教授　谷本 守正 博士（農学）

第37回

食品を極める ～山梨大学新学部スタート～


