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日本顕微鏡学会第 77回学術講演会論文賞受賞講演 (茨城県つくば市、つくば国際会議場) 2021.6.14-16 
  

 

 

 

 

４．食品物性 
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５．食品プロセス 
 

 

 

 

 

 

６．容器・包装 
 

簡易型衝撃記録計を用いたデザート用クレートの落下高さの推定 
  

中澤大将、金野直樹 
  

雪印メグミルク株式会社 ミルクサイエンス研究所 技術開発研究室   
  

日本包装学会 第 30回年次大会 (東京(オンライン開催)) 2021.7.1-2 
  

 

 

 

ヨーグルトドリンク用プラボトルと外箱の開発 
  

磯一樹 
 

雪印メグミルク (株) ミルクサイエンス研究所 技術開発研究室 
  

第 59回全日本包装技術研究大会 (福岡 電気ビル共創館) 2021.12.2-3 
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７．分析・衛生 
 

タンパク質と炭酸水素イオンによる金属回収法の検討 

Recovery of metal ions using proteins and hydrogen carbonate ions 
  

○鈴木菜那、玉置祥二郎、前山和輝、上西寛司 
 

雪印メグミルク (株) ミルクサイエンス研究所 
  

日本農芸化学会 2022年度 (令和 4年度) 大会 京都大学 (Web開催) 2022.3.15-18 
  

 

 

 

 

８．食品一般 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

受賞 

Award 
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受賞 
 

受賞名   公益社団法人 日本顕微鏡学会 第 77回学術講演会 論文賞 

対象     凍結超薄切片法を用いた生乳に存在するカゼインミセルの微細構造観察 

Microstructural observation of casein micelle in milk by cryo-electron microscopy of 

vitreous sections (CEMOVIS) 
受賞日時  2021年 6月 15日 

受賞者    神垣隆道 1、伊藤喜子 2、西野有里 2、宮澤淳夫 2 
1雪印メグミルク株式会社 
2兵庫県立大学 
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