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概  要 

 

動的粘弾性解析装置（写真参照）を用いて空気含有食品を従来よりも少量で

製造し、製造中の粘度、温度をモニタリングする評価技術を保有している。本

技術は、特にアイスクリームの製造と評価に適している。新食感を持つ商品の

開発、新素材の開発等への利用が期待される。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

本技術によれば、従来の試作検討で用いる原料ミックス量よりも少量（重量

比１/１００）でアイスクリームを製造できる。また、従来は数値化されてい

なかった製造中の粘度、温度をモニタリングすることができる（図参照）。 

 

本技術の 

有用性 

本技術を利用すると、試作検討に必要な原料ミックス量が少なくなり、従来

廃棄しなければいけなかった量を削減することができる。また、製造中の物性

変化が明確になるので、従来とは異なる食感の商品開発や新規素材の開発を促

進できる。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

      

写真 動的粘弾性解析装置     図 モニタリング概念図 

適用可能製品 
アイスクリーム類、クリーム製品等の空気含有食品 
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