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１．職名・氏名 教授 松川雅仁              

 

２．学位  学位  農学 、専門分野 水産食品加工、授与機関 北海道酪農大学、授与年 

1998.3      

 

３．教育活動 

(1)講義・演習・実験・実習 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

食品工学（2）3 年次 15/15 コマ担当 

② 内容・ねらい 

安定した品質の加工食品を大量生産する時、その製造プロセスの構築・開発における工学的な

考え方が重要となる。本講義では、特に食品を対象とした加熱や凍結処理における伝熱の基本

概念や物性や保存性に影響を与える各種要因について工学的な視点から学習する。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

食品製造における伝熱現象やそれに伴う食品中の水分をはじめとする各種成分の変化に対して

工学的視点からの理解を深めるために、実生活でも馴染みのある食品調理をモデルとした具体

例を加えながら解説するように心掛ける。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

食品安全管理論（2）3 年次（海洋生物資源学科）、2 年次（先端増養殖学科） 15/15 コマ担当 

② 内容・ねらい 

食品の安全性を担保するために行われている行政管理の基本的な考え方やそれに関係した多く

の法律や制度について学習するとともに、食品の流通と加工において実際にどのような具体的

な管理が行われているかを知ることが重要であり、これらの正しい知識を学習する。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

理解しやすい講義資料を作成し、食品工場やその流通において実際にはどのような仕組みで食

品の安全性が管理されているのかを説明し、より身近でタイムリーな話題や関連するビデオな

ども取り入れた興味深い講義内容になるよう心掛けている。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

海と暮らし（2）1-4 年次 1/15 コマ担当 

② 内容・ねらい 

水産食品の安全・安心の講義を担当し、我が国における食中毒の発生状況、水産食品に含有あ

るいは加工中に生成する危害物質について解説する。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

公的に開示されている最新の食中毒統計資料等に基づいて解説することで、より現実的な内容

の講義になるよう心掛けている。 

①担当科目名（単位数） 主たる配当年次等 

科学英語Ⅱ（1）3年次 5/15コマ担当 

②内容・ねらい 

英語訳に偏ることなく、図表に示されたデータと著者の解釈とを合わせた論文の理解に繋がる

ような読解力を育む。また図表タイトルを英語訳する力を高める。                                   

③講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

図表や写真入りの英文例題をいくつか提示し、それに取り組ませる。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

海洋生物資源学フィールド演習（1）1 年次 10/30 コマ担当 

② 内容・ねらい 



大学での学習に必要なスキルを身につけ、講義と乗船実習および施設見学などを通じて、海洋

生物資源学部における学習内容とその意義を考える。さらにグループで協力して課題研究に取

り組む。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

福井県食品加工研究所の見学を担当し、学生が社会とのつながりを考える。また課題研究も担

当し、食品の研究と開発への興味を引き出す切っ掛けになるように努める。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

食品工学実験（1）3 年次 30/30 コマ担当 

② 内容・ねらい 

貯蔵・加工中に起こる食品成分の変化と品質との関係についての理解を深めることを目的とし

て、魚の鮮度、魚肉タンパク質の変性、および非酵素的褐変の進行の速度と度合いを解析する

手法を学習する。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

魚肉タンパク質の貯蔵・加工中に起こる変性についての実験を担当し、これを速度論的に解析

する手法とレオロジー的に評価する手法の理解が深まるように指導している。また、レポート

の作成要領についても指導し、目的、方法、結果と考察の順に内容を整理して記載できるよう

にしている。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

化学実験（1）2 年次 20/60 コマ担当（海洋 30+先端 30＝60 コマ） 

② 内容・ねらい 

化学薬品の使い方や実験器具の取り扱い方など安全に実験を行うための必要事項と重量分析、

容量分析、吸光度分析など種々の化学分析の原理と操作を学ぶ。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

容量分析法として食品中の食塩やタンパク質濃度の定量分析、定性分析としてタンパク質の呈

色反応を担当し、その原理と操作法について、初めて化学分析を行う学生にわかりやすく説明

するよう努めている。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

基礎演習（1）3 年次 15/15 コマ担当 

② 内容・ねらい 

水産物の利用・加工に関する文献を講読し、その概要を口頭で発表するとともに、発表内容に

ついての質疑応答を通じて、研究分野における研究課題や研究手法に関する理解を深める。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

プレゼンテーションについて、教員および学生による評価を実施して、プレゼンテーション能

力の向上に努めている。また、一つの論文の中に、著者が意図する起承転結といった一つの流

れがあることを理解してもらえるように援助する。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

専攻演習（2）4 年次 30/30 コマ担当 

② 内容・ねらい 

研究室で実施している研究に関連する専門書や学術論文の概要を紹介するとともに、その内容

について議論を行うことによって、個々の文献の背景および内容の理解を深める。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

プレゼンテーション能力の向上とともに、積極的にディスカッションに参加して議論を深める

ように指導している。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

卒業論文（8）4 年次 240/240 コマ担当 

② 内容・ねらい 

3 年次までに習得した学習成果を踏まえて、社会的背景や必要性を勘案して設定した研究課題

に取り組む。研究手法や結果の解析についても教員との議論を積み重ねながら研究を進め、最

終的には卒業論文発表会で口頭発表を行い、論文を完成させる。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 



設定した研究課題が世の中で起こっている事例とどのように結びついているのかを、科学の領

域に捉われることなく関連付けて学生に問うことで、研究を行う意義を自ら創造し、そして能

動的に取り組んでもらえるように促す。また、学生主体で進めることを基本とし、出来る範囲

で時間的なファクターを緩和見て取り組めるように指導者側も努める。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

生物資源利用学（2）博士前期課程 1 年次 5/15 コマ担当 

② 内容・ねらい 

水産動物筋肉の主要タンパク質成分である筋原繊維タンパク質の食品機能特性を、水産加工品

の品質と関連づけて理解することを目的とする。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

生物の運動の原動力となる筋肉の構造と機能に関する知見を紹介するとともに、その筋肉を食

料資源として有効利用するために進められた研究についてわかりやすく講義する。 

① 担当科目名（単位数）  主たる配当年次等 

海洋生物資源利用学専攻演習Ⅱ（2）博士前期課程 2 年次 30/30 コマ担当 

② 内容・ねらい 

海洋生物資源の有効利用に関する生化学・分子生物学および食品科学工学分野の外国語文献の

内容を詳細に紹介し、討論を通じて理解を深める。 

③ 講義・演習・実験・実習運営上の工夫 

同じ文献を一緒に読み、文献内容が正しく理解されているかどうか、また内容をわかりやすく

プレゼンテーションするための要旨や発表資料が作成できているかどうかを指導する。 

(2)その他の教育活動 

内容 



４．研究業績  

(1)研究業績の公表 

① 著書 

【0本】 

② 学術論文（査読あり） 

「Anisakis larvae in live-caught chub mackerel from Japan: tissue-specific distribution 

and sibling species identification」Fumio Takizawa, Fumiya Ito, Chiaki Ose, Kouki 

Kakita, Gakuto Nakazono, Ryuto Iguchi, Eiji Miyawaki, Tomoki Maeda, Daisuke Shimizu, 

Hideaki Matsui, Hirokazu Suzaki, Kei Zenimoto, Atsushi Ido, Miwa Kuroyanagi, 

Masatomi Hosoi, Masahito Matsukawa, Yasutoshi Yoshiura, Masami Hamaguchi, Maki 

Ohtani, Toshiaki Miyadai, Hiroaki Suetake. Fisheries Science, 2025.12accept. 

【1本】 

③ その他論文（査読なし） 

特集 伝統食品の製造における温度管理 「2. 若狭がれいの乾燥工程における温度管理」 

松川雅仁. 冷凍 2025 年 11 月号第 100 巻、ページ 523-526 

【1本】 

④ 学会発表等 

（学会発表） 

1.「アニサキス幼虫体内のヌクレオチドの分解に関与する酵素的性質」、日本水産学会春季大会、

2025.3、東京都、松川雅仁・霍 美群 

2.「ホッコクアカエビの適切な冷凍貯蔵温度」、第 70 回日本海水産物利用担当者会議、2025/7、

京都府宮津市、松川雅仁・吉江優樹菜 

3.「若狭湾で漁獲されたアカガレイの鮮度と表面海水温との関係」、日本水産学会中部支部大会、

2025.12、福井県小浜市、北野 李・山口泰輝・松川雅仁 

【3件】 

⑤ その他の公表実績 

【0本】 

 

(2)科研費等の競争的資金獲得実績 

【学外】マルハニチロ共同研究「スケトウダラ冷凍すり身の品質制御に関する研究」100 万円

（主担当） 

(3)特許等取得 

 

(4)学会活動等 

・日本食品化学工学会中部支部運営委員（2023.4～） 

 



５．地域・社会貢献活動 

・公開講座「海洋生物資源学科の講義を体験してみよう！（後期の部）～ようこそアクアサイ

エンスの世界へ！～ Zoom、2025.9 

 

 

 

 

６．大学運営への参画 

(1)補職 

 

 

(2)委員会・チーム活動 

（全学対応） 

・入学試験本部委員（高校訪問と開放講義に対応） 

・ハラスメント委員 

（学科対応） 

・2025 年度入学生担任 

・将来計画委員会 

・カリキュラム WG 

・備品更新費配分担当 

(3)学内行事への参加 

・オープンキャンパス前日イベント担当講師担当 

・オープンキャンパス永平寺キャンパス司会担当 

(4)その他、自発的活動など 

 

 

 


