
【講演2】 15：00～ 16：10

酵素は生体機能や生命維持に不可欠の生体触媒であり、その多様性や特異性、効率性の高さな

どから、食料、医療、化学工業など様々な分野において利用されている。また、近年のバイオエコノ

ミー推進における生物変換技術の鍵と目され、新たな機能性と有用性が注目されるようになった。

そこで、国内インフラとしての高性能酵素の重要性とバイオものづくりへの有効活用、食品製造現

場における酵素利用の最新動向と応用事例について、最先端の研究開発に携わっておられるお二

人の講師にご講演をいただき、現状と今後の可能性について展望する。 ぜひご参加ください。

「食品用酵素利用の最新動向」

天野エンザイム株式会社 イノベーション本部
イノベーション推進室長岡田正通氏

酵素が拓く

バイオ・食品開発の新領域

ご参考 ： https://www.amano-enzyme.com/jp/

【座長まとめ】 16：10～ 16：30

日 時 ： 2026年7月8日（水） 13：30～16：30

会 場 ： 日本食糧新聞社「食情報館」（東京都中央区入船3-2-10 アーバンネット入船ビル4階）

参加費 ： 食品ニューテクノロジー研究会会員企業 ： 無料
一般受講ご希望者 ： 16,500円 （税込）

日本食糧新聞社 （食品ニューテクノロジー研究会）
〒104-0042 東京都中央区入船3-2-10 アーバンネット入船ビル5階

TEL：03-3537-1310 FAX：03-3537-1071

【講演1】 13：40 ～ 14：50

「バイオものづくりと酵素：国内で頑張るべき理由」

東京大学教授/総長特任補佐
大学院農学生命科学研究科 副研究科長 五十嵐圭日子氏

ご参考 ： https://www.a.u-tokyo.ac.jp/profile/prof-igarashi_kiyohiko

座長 ： 一般財団法人日本醤油技術センター

学術顧問 春見隆文氏



2026年8月18日（火）13:30～16:30

「食の風味をめぐる感覚科学

～風味受容と認知についての新しい理解～」

座長 ： 工学院大学先進工学部応用化学科教授 飯島陽子氏

提供いただきました個人情報は、当該業務および当社からのご案内を目的として利用します。なお、個人情報を当該業務の委託に必要な範囲で委託先に提供する場合や関係
法令により認められる場合などを除き、お客様の許可なく第三者に提供することはありません。
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◆下記サイトからもお申込み可能です
（来場受講・Web受講）

東京都中央区入船3-2-10アーバンネット入船ビル4階
TEL：03-3537-1310
＜最寄駅＞
東京メトロ 有楽町線 新富町駅 7番出口 徒歩1分
東京メトロ 日比谷線 築地駅 3ａ出口 徒歩5分


