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真空凍結乾燥技術講習会の開催について
地方独立行政法人鳥取県産業技術センター食品開発研究所（所長　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 11(ｱｷﾀ),秋田)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps14 \o\ad(\s\up 11(ｺｳｲﾁ),幸一)）では、食品の保存、加工技術である真空凍結乾燥技術（フリーズドライ）（注１）の動作原理などを、県内企業の皆さまに解説する技術講習会を開催します。
　なお、当研究所では、今年度中に最新の真空凍結乾燥機（注２）を導入し、当該機器を一般に開放するなどして、真空凍結乾燥技術を活用しようとする企業の製品開発の支援を充実していく予定です。
記

１　日　時　平成２１年１月２６日（月）　午後１時３０分～４時
２　場　所　地方独立行政法人鳥取県産業技術センター

食品開発研究所　大会議室

（境港市中野町２０３２－３）

電話：０８５９－４４－６１２１（代表）

３　講師及び内容
　　講師：共和真空技術株式会社　技術部　飯塚幸紀（イイヅカ　ユキノリ）氏

　　内容：凍結乾燥の原理

凍結乾燥の特徴

凍結乾燥を成功させるためのポイント

４　参加費　無料
　注１：真空凍結乾燥技術
　　　　凍結させたものを真空中で昇華乾燥させる技術のこと。蒸発乾燥ではなく昇華乾燥であるため、食品や食品原料の風味、色調、栄養成分等が損なわれることがなく、復元性、保存性もよい。

　注２：最新の真空凍結乾燥機

共和真空技術製RLEⅡ－２０６特型を導入予定です。
