
別表

１．分析機器一覧

機器名 主な仕様 使用用途

●機器名：Spectra Star XL-R ・荒茶、仕上げ茶の成分の分析（比較値）

●測定方式：近赤外分光方式 　（全窒素、遊離アミノ酸、テアニン、繊維、タンニン、カフェイン）

●測定レンジ：680～2500nm ・品質評価に用いることができる

●機器名：SHIMADZU UV-1800 ・緑茶成分の分析

●測光方式：ダブルビーム測光方式 　（クロロフィル等の色素、デンプン、茶カテキン、全遊離アミノ酸）

●測定波長範囲： 190～1100nm

●スペクトルバンド幅： 1nm（190～1100nm）

●機器名：novasina Lab MASTER-aw ・食品等に含まれる自由水の割合（水分活性値）を測定

●測定方式：電気抵抗式（電解質式）湿度センサ

●水分活性測定範囲： 0.03～1.00aw

●測定室温度設定範囲： 0～ 50 ℃

●機器名：（株）山電　RE2-33005C ・植物や食品等の粘性、弾性、テクスチャー（かたさ・歯ごたえ等)、破断強度など、物性を測定（触感の見える化）

●荷重測定：±0.1999 N～±199.9 N

●変形測定：±1.999 mm～±199.9 mm

・茶生葉の柔らかさ・茶芽の摘みやすさを評価し、茶芽の最適な摘採時期の検討に活用

●機器名：キッコーマンバイオケミファ(株)　PD-30 ・ATP(アデノシン三リン酸)、ADP(アデノシン二リン酸)、AMP(アデノシン一リン酸)を簡易な拭き取り法で検出可能

●検査項目：ATP＋ADP＋AMP（A3法）

●機器名：日本電子(株)　JCM-6000 PLUS NeoScope ・物体の表面構造を明確に観察、光学顕微鏡では観察できない複雑な凹凸のある表面でも観察可能

●倍率： 10 x ～ 60,000 x

●観察モード：高真空／二次電子、反射電子（組成、凹凸、

　　　　　　　　　　立体像）

　　　　　　　　　 低真空／反射電子（同上）

●機器名：(株)ケツト科学研究所　FD-610 ・粉粒体・液体・ペーストなどの水分を測定

●測定方式：乾燥減量法（加熱乾燥・質量測定方式）

●測定範囲：0.0 〜100％（水分・固形分）

●温度設定範囲：65～195℃（1℃間隔）

●機器名：KONICA MINOLTA　CM-5 ・物体の色を数値化して測定

●測定波長範囲： 360 nm～740 nm ・荒茶や抹茶の色を数値化し、品質向上に活用

●表色系・色空間：L*a*b*、L*C*h、ハンターLab、Yxy、
XYZ、マンセル、各色差（マンセルは除く）

赤外線水分計

分光測色計

ルミテスター ・ATP、ADP、AMPは食品に含まれるため、手指や手指や食品加工設備機器の調理器具が適切な洗浄が行われ、
食品残渣や、菌が除去されたかが確認できる

走査型電子顕微鏡

・抹茶の粒形を観察し、形状と品質の関係を調査することや、チャ葉の表面構造などを観察し、チャの生育診断技
術などに活用

近赤外分析計

水分活性恒温測定装置
・水分活性値は食品の保存性の指標に使われ、微生物の繁殖性やテクスチャー性や物性、化学的な変質の指標と
なる

クリープメーター
・食感に関する全ての物性を数値化、消費者庁・えん下困難者用食品(旧厚生労働省･高齢者食品)かたさ基準にも
準拠

紫外可視分光光度計
・試料に紫外・可視領域の光（200-800nm)を照射し、試料溶液に含まれる成分が特定の波長の吸光度の変化に
よって成分量を算出できる



２．食品加工機器一覧

機器名 主な仕様 使用用途

●機器名：(有)駒形機械製作所　KS-1型 ・茶葉（生葉、蒸し葉など）に圧力をかけて、エキス分を搾る

●シリンダー内径：W 380×H 400 mm ・茶の機能性成分を活かした新製品開発に利用

●加圧能力：ゲージ指示　250 kgf/c㎡

●機器名：ホシザキ京阪(株)　MIC-5TB3 ・熱風と水蒸気を同時に使い、凝縮熱を利用した迅速な加熱調理

●調理モード：水蒸気、熱風、水蒸気＋熱風 ・焼く、煮る、蒸す、揚げる、暖める、茹でる、炊く、炒めるといった調理が可能

●庫内容量： 83 L ・茶の鮮やかな色や風味を生かした新製品開発に利用

●機器名：ホシザキ京阪(株)　HRC-5A ・加熱調理した食品の粗熱を短時間で取り、調理後の食品の品質劣化を抑制

●冷却能力： 12.5㎏ ・茶の鮮やかな色や風味を生かした新製品開発に利用

●冷却温度： -30～+30℃

●庫内容量： 111L

●機器名：National　SD-BT102 ・製パン（食パン）、パン生地の製造

●タイプ：1斤タイプ ・茶を含んだ新製品開発に利用

●機器名：泉精器製作所　IPM-500 ・麺類（うどん・そば、パスタ）の製造

●生地の厚さ調節：7段階 ・茶を含んだ新製品開発に利用

●麺の太さ： 1.5mm、4mm

●機器名：(株)エフエムアイ　KSM5 ・粉末や液体の混合、撹拌

●容器容量： 4.8L ・茶を利用した新製品開発における素材調整などに利用

●機器名：(株)エフエムアイ　R-10 ・茶葉（生葉、蒸し葉など）を細かく粉砕

●回転数：高速 3000rpm/低速 1500rpm ・茶の機能性成分を活かした新製品開発に利用

●容器容量： 10L

●機器名；日本ニーダー(株)　PF102 ・温度と湿度を一定に保ち、パン生地を適正な状態で発酵、天然酵母作りも可能

●温度設定範囲： 20～45℃(±2℃) ・茶を利用した発酵食品開発に利用

●タイマー： 1分～12時間

●機器名：(株)TOSEI　V-307GⅡ ・製品パッケージの開口部の熱接着、パッケージ内の脱気や窒素充填

●チャンバー容量： 17L

●シール有効寸法： 300mm（上下）

●最大包装材寸法：W 300×H 400mm ・茶を利用した加工食品の保存試験や実験試料の保存に利用

●機器名：友和産業(株)　UBA-3-G ・製品パッケージの開口部の熱接着、パッケージ内の脱気や窒素充填

●包装能力：約45秒/1工程 ・内部の空気を脱気、または窒素ガスに置換することで茶の変質を防止し、茶の保存試験に利用

●シール寸法： 15（W）×880（L）mm

●最大袋長： 380mm

真空包装機（小型）
・内部の空気を脱気、または窒素ガスに置換することで茶の変質を防止し、茶の保存試験や実験材料の保存に利
用

真空包装機※

フードプロセッサ（粉砕機）

発酵器

卓上型電動製麺器

卓上型プラネタリー
ミキサー（食品用）

ラピッドチラー

自動製パン機

圧搾機

スチームコンベクション
オーブン



３．分析前処理機器一覧

機器名 主な仕様 使用用途

●機器名：日本真空技術(株)　DF-05H ・試料を凍結後、真空中で含まれていた水分を氷のまま蒸発させ乾燥する装置

●棚冷却温度：-40～-45℃ ・熱に弱い色、味、香り、ビタミン等をそこなわずに乾燥ができる

●コールドトラップ冷却温度：-45～-50℃ ・分析試料の前処理や、茶の機能性成分を活かした新製品開発に活用

●到達真空度（空引）：6.7Pa(0.05Torr)

●機器名：FUKUSHIMA　FMU-133I ・装置内を長時間恒温に保つこと、または上昇、恒温、下降などの細かな制御が可能

●庫内容量： 130L ・茶試料の保存試験や有用菌の培養、生菌数測定等に使用

●冷却性能（温度帯）： -15～50℃

●機器名：三菱電機エンジニアリング(株)　CN-25C ・装置内を長時間恒温に保つことが可能

●庫内容量： 25L ・茶試料の保存試験や有用菌の培養、生菌数測定等に使用

●冷却性能（温度帯）： 0～30℃

●機器名：ヤマト科学(株)　DNF811 ・装置内温度を恒温に保つことが可能

●方式：強制送風循環式 ・茶試料の含水率測定や加熱処理試験に使用

●庫内容積：300L

●設定温度範囲：0～270℃

●機器名：(株)トミー精工　AX-511 ・遠心力を利用して密度の違う2種の試料溶液、または固体と液体の混合試料溶液を分離

●最高回転数： 10,000rpm ・緑茶成分分析の前処理に使用

●最大遠心加速度： 11,740G

●容量：15ml×40本/50ml×6本

●温度設定範囲： −9 ℃～ 35 ℃(1℃毎)

●機器名：井内盛栄堂　CN-2060 ・遠心力を利用して密度の違う2種の試料溶液、または固体と液体の混合試料溶液を分離

●最高回転数： 6,600rpm ・緑茶成分分析の前処理に使用

●最大遠心加速度： 3,780G

●容量： 15ml×8本/50ml×4本

ホモジナイザー ●機器名：KINEMATICA　PT10/35、他 ・分析用試料の前処理として、試料を均一にすり潰す

クリーンベンチ ●機器名：HITACHI　CCV-811 ・埃や環境微生物の混入（コンタミネーション）を避けながら作業を行う（無菌操作）ための装置

●機器名：DALTON　DFC10標準型 ・化学実験などで有害な気体が発生する時や、揮発性の薬品を取り扱う際に安全のために用いる局所排気装置

●標準制御風速： 0.4m/S

●機器名：東京理化器械(株)　SB-651 ・金属性容器に満たした水を加熱し、その中で物体を間接的に加熱 ・分析試料の前処理で利用

　　　　　　　SIBATA　WB-22S

●温度範囲：室温＋5〜90℃（撹拌時）

●容量：7L/4.5L

ドラフトチャンバー

恒温水槽
（ウォーターバス）

遠心分離機（大）

遠心分離機（小）

小型低温インキュベーター※※

風速可変式恒温乾燥器

真空凍結乾燥機

低温インキュベーター※※



機器名 主な仕様 使用用途

●機器名：井内盛栄堂　SB-13 ・水槽内で振盪が可能、投込式恒温装置サーモメイトと組み合わせれば恒温振とう水槽として使用可能

●容量：13L ・分析試料の前処理で利用

●振幅：30mm(往復振盪)

●振盪速度：20～160rpm(無断変速)

●振盪ラック架数：φ10mm試験管×120本

●機器名：ヤマト科学(株)　BF400 ・水槽に入れることで物体を間接的に加熱、振とう水槽と組み合わせれば恒温振とう水槽として使用可能

●温度設定範囲：室温＋5〜80℃ ・分析試料の前処理で利用

●撹拌機構：噴流撹拌（強度10段階可変）

●機器名：sartorius　CPA324S、他 ・試料や試薬の秤量

●秤量範囲：0.1mg～320g

※技術指導上必要な場合、使用目的に公益性があると認められる場合
※※但し使用期間は原則1週間以内の場合のみ

電子天秤

振とう水槽
（シェイキングバス）

投込式恒温装置


