
0

1

2

3

Control +

HTH
LTB_50 ℃ + 

HTH

LTB_60 ℃ + 

HTH

a

b

c

0

0.2

0.4

0.6

0.8

Control LTB_50 ℃ LTB_60 ℃

宇宙空間での食生活を豊かにする食品構造制御技術
岐阜大学応用生物科学部・高等研究院先制食未来研究センター

准教授 今泉 鉄平

当研究室での取り組み

① 減圧マイクロ波乾燥

私たちは、食品加工によって生じる構造や物性の変化を「見える化」し、そのメカニズムを科学的に捉える
研究を進めています。得られた知見をもとに食品の構造を積極的に制御することで、加工時間の短縮や品質
の向上、さらには新たな食資源の利用につながる加工技術の開発を目指しています。
地上で培った食品加工・計測技術を発展させ、将来の宇宙空間においても、
保存性だけではなく「おいしさ」や「食べる楽しさ」を備えた豊かな食生活の実現に貢献します。

短時間で多孔質な乾燥食品をつくる

② 細胞壁制御 レトルト加工による過度の軟化を抑える

③ 昆虫加工技術 食用昆虫のおいしさを可視化・制御する
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減圧マイクロ波

熱風 解析値

空隙数
（個）

1893

空隙率
（%）

49.8

個別気泡体積
（mm3）

0.077

骨格の厚み
（μm）

78.4

減圧マイクロ波

熱風

3Dモデル

• 減圧マイクロ波乾燥の乾燥時間短縮効果を確認 • X線μCTにより気泡構造を特徴化

• 細胞膜損傷度を電気インピーダンス計測により指標化
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• 細胞膜損傷と細胞壁改変効果の関係を検証
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• 見た目や香りなどの品質特性を定量化 • 加工手法による影響を評価し，最適手法を探索


