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冷凍による食品の変化を研究しています

食品材料は、粉砕、混合、乾燥、濃縮、冷凍、発酵、凝固などの物理的、熱的、
科学的な調理・加工により食べ物になり、これらの調理・加工には多くのエネル
ギーを必要とする。食品冷凍は、食品の腐敗、色・味・食感の変化、品質低下を防
ぎます。食品冷凍に伴う冷凍操作（省エネ）、乾燥、品質評価、コールドチェーン、
氷結晶計測、食品内部構造の３次元計測、また、食品機械の研究を行っています。
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食品冷凍は、食品の腐敗、色･味・食感の変化、品質低下を防ぎます。
食品冷凍に伴う冷凍保存、乾燥、品質評価、コールドチェーン、氷結晶計測、
食品内部構造の3次元計測､また､食品機械の研究を行っています。
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