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　中小企業等の知的財産の創造・保護・活用の促進を目的に、無料相談、講習会、セミナーなどを中心に、中小企業等の支援を
行っている京都発明協会の行事をご案内します。

弁理士による知的財産相談会（無料）
　知財の専門家である弁理士が、特許・商標等の出願から権利取得に至るまでの手続、類似技術や類似名称の調査、ライセンス契
約、海外展開における注意点等の知的財産全般について無料でご相談に応じます。

◉日　　時　偶数月の原則第２火曜日　◉相談時間　１３:００～１６:００　◉日　　程　2月8日　草地　邦晴 氏

場 所／京都発明協会 相談室

弁護士による知的財産相談会（無料）
　知財を専門分野とする弁護士が、自社製品の模倣品が出回った際の対策、知的財産に関する契約への助言、侵害警告を受けた場合
の対応、知的財産を巡る訴訟、権利活用上の留意点等の知的財産に関する問題について無料でご相談に応じます。

場 所／京都発明協会 相談室

前日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡ください。

前日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡ください。

相談会開催週の月曜日（閉館日を除く）の16:00までにご連絡ください。

申込み、お問い合わせ先

一般社団法人 京都発明協会 TEL：075-315-8686　FAX：075-321-8374 〔https://kyoto-hatsumei.com/〕
〒600-8813 京都市下京区中堂寺南町134　京都リサーチパーク内　京都府産業支援センター2階

京都府中小企業技術センター 企画連携課 企画連携係　TEL：075-315-8635  E-mail：kikaku@kptc.jp

京都発明協会からのお知らせ

　特許や商標など知的財産に関する様々な悩み・課題について幅広く相談を受け付け、窓口に配置する知財アドバイザーのほか、
知財専門家（弁理士・弁護士等）や関係する支援機関と連携して解決に向けたアドバイスを無料で行います。

◉日　　時　毎週月曜日から金曜日（祝祭日、年末年始を除く）　◉相談時間　9：30～12：00 ＆ 13：00～16：30

◉日　　時　毎月第１又は第2水曜日　◉相談時間　１３:３０～１６:３０　◉日　　程　1月12日・2月2日・3月2日

知財アドバイザーによる知的財産相談会（無料）

1月  6日 河原　哲郎 氏
1月20日 北東　慎吾 氏

2月  3日 市岡　牧子 氏
2月17日 齋藤　真大 氏

3月  3日 奥村　一正 氏
3月17日 笠松　信夫 氏

◉日　　時　毎月木曜日2回　◉相談時間　13:00～16:00
◉日　　程

　京都発明協会では、中小企業等の知的財産の創造・保護・活用の促進を目的に各種無料相談事業による支援を行っています。
知的財産権に関する相談について、京都府在住または勤務されている方、どなたでも相談可能（対面相談）です。
“電話相談・メール相談・ZOOMによるオンライン相談可能”　

京都府知的財産総合サポートセンター事業（京都府委託事業）のご案内  相談無料 

〈事前予約制、相談時間は原則1時間以内〉

◆場 所／京都発明協会 相談室

◆場 所／京都経済センター（窓口/JETRO京都・京都海外ビジネスセンター）
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●お問い合わせ先／ 京都府中小企業技術センター 応用技術課 食品バイオ係　TEL：075-315-8634  E-mail：ouyou@kptc.jp

水分活性とは？
　水分活性(Water activity,Aw)とは、食品中の微生物が増
殖する際に利用される水分のことをいいます。食品中の水分は
存在状態により「結合水」、「自由水」にそれぞれ分類されます。
まず結合水は食品中の成分と結びついており、凍結しにくい・
気化しにくい・蒸発しにくいため微生物が増殖するのに利用で
きません。自由水は食品中の成分と結びついていないため、凍
結しやすく・気化しやすく・蒸発しやすいため微生物が増殖する
のに利用されます。水分活性はこの自由水の割合を示すもの
です。

水分活性測定法の原理
　食品を密封空間に置くと、食品の水分が蒸発し空間内で平衡
に達します。このときの密封空間の相対湿度をその食品の水分
活性といいます。
　水分活性は次式で表されます。

水分活性(Aw)= P/Po = RH/100
　P　： 食品の蒸気圧
　Po ： 純水の蒸気圧
　RH ： 相対湿度(relative humidity)

　測定対象Pが純水の場合、P=Poとなり、Aw=1となります。
測定対象が食品の場合、0～1の値となります。

何のために水分活性を測定するのか？
　微生物は、種類によって生育・増殖が可能な水分活性の範
囲があります。ある一定の水分活性値以下になると微生物は
生育できなくなりますが、このときの値を生育最低水分活性
といいます。例えば、細菌、酵母、カビの生育最低水分活性は、
それぞれ0.90、0.88、0.80です（下表）。水分活性が0.5以下
になると、あらゆる種類の微生物の生育を防ぐことができま
す。水分活性を測定することでどの微生物が増殖するのか把
握することができ、添加物の量や種類を検討することが可能
となります。

　また、食品の保存性を高めるために、食品中の水分を乾燥に
よって減少させたり、塩や砂糖を入れたりしますが、これは「食
品中の自由水を減らし結合水を増やす＝水分活性を減少させ
ている」ということです。水分活性を減少させると、賞味期限の
延長も検討が可能になります。ただし、食品中の水分は食感に
関係するため、水分活性を下げれば下げるほど良いというもの
でもありません。水分活性を測定し、その食品ごとに適切な水
分活性を決定することが重要となります。

当センターの水分活性測定装置について
　当センターでは、平成30年度に水分活性測定装置を導入し
ました。この水分活性測定装置は電気抵抗式センサーで測定す
るため、食品衛生法に関わる規格・基準にも準拠した測定が可
能です。この装置は機
器貸付には対応してお
らず依頼試験のみです
が、水分活性について
ご相談や依頼試験等が
ございましたら応用技
術課の食品バイオ係に
ご連絡ください。

　食品の腐敗を防ぎ保存性をよくするために、水分活性の管理が重要となります。食品の保存には、乾燥・塩漬け・砂糖漬けといった
方法がありますが、これは水分活性を下げる手段であり、人々は経験により水分活性を下げる方法を見出しています。今回はこの水
分活性について解説し、当センターにある水分活性測定装置についても紹介します。

水分活性と水分活性測定装置の紹介機器紹介

装置の仕様等
水分活性測定装置 LabSwift-aw （ノバジーナ社製）

利用料金　依頼試験：1,020円/件
機器貸付 ： 非対応

測 定 方 式：電気抵抗式
測 定 範 囲：0.03～1.00
測定室温範囲：5～45℃
測 定 精 度：±0.010
再　現　性：±0.003
分　解　能：±0.001

表　微生物の生育最低水分活性の値と食品の例

細菌
酵母
カビ

0.90
0.88
0.80

ハム・ソーセージ（水分56～65％）
塩鮭（水分60％、塩分11.3％）

いわし生干し（水分55％、塩分13.6％）

微生物 生育最低
水分活性 食品の例

応用技術課　藤河 佑衣


