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多様な構造材を活用した家具の接合設計に関する研究 

 
 
１．目的 

木工・家具製造業において製造方法の合理化，希

少となりつつある木質資源の保護，製品をより魅力

的に見せる目的などから，環境や機能面などに優れ

る木質以外の材料を活用する試みが見られるように

なっている．そこで，それら材料について物性を計

測し，設計，試作，試験・検証といった一連の接合

設計方法について研究することで，多様な材料に対

応した家具の接合設計手法を確立する． 
 

２．内容 
 近年，3D プリンタが普及しアイデアから実物モデ

ルまでを素早く造形することが可能となった．この

ことにより，企業においても外部に依頼していた試

作品や治具などを内製化し，工程およびコストを削

減することができるようになった．造形材料につい

ては，生分解性プラスチックであるPLA（ポリ乳酸）

樹脂や木粉を混入したものなど，GX に配慮した材

料が多く見られるようになっているが，強度など未

知数の部分もあり実用化には課題があった． 

当年度においては，3D プリンタで造形した樹脂部

品（PLA 樹脂，木粉入 PLA 樹脂，PETG 樹脂など）

と木材（ブナ）や合板等との様々な締結方法の引抜

耐力を(株)島津製作所 AG-10kNXplus で計測した． 

 
３．結果 
 試験体（図 1）の寸法および母材，被材の定義を

図 2 に示す．PLA 樹脂を用いた試験結果を表 1 に，

木粉入 PLA 樹脂を用いた試験結果を表 2 に，PETG
樹脂を用いた試験結果を表 3 に示す． 

3D プリンタで造形した樹脂と木材（ブナ）や合板

等の締結強度試験を実施し，接合部設計の根拠とな

る強度を確認することができた．情報提供した企業

において，製造ラインでの治具締結として活用され

ることとなり，技術移転に繋げることができた． 

 

  

 図１．M6 ボルト+鬼目ナットの試験体 

 

図２．試験体の寸法および母材，被材の定義 

 

表１．試験結果（PLA 樹脂） 

 

表２．試験結果（木粉入 PLA 樹脂） 

 

表３．試験結果（PETG 樹脂） 

締結金具 母材 被材 最大試験力(N)

皿木ネジ4.5x45 木材 PLA 1658

皿木ネジ4.5x45 PLA 木材 1556

皿木ネジ3.1×20 t3鉄プレート PLA 1016

M6ﾎﾞﾙﾄト+飾りﾅｯﾄ 木材 PLA 2379

M6ﾎﾞﾙﾄ+鬼目ﾅｯﾄ 木材 PLA 1638

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL9.5 木材 PLA 1287

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL6.5 木材 PLA 1663

ﾀｯｶｰ止め 合板 PLA 103

ﾌﾞﾗｲﾝﾄﾞﾅｯﾄ 木材 PLA 424

(N=3)

締結金具 母材 被材 最大試験力(N)

皿木ネジ4.5x45 木材 木粉入PLA 429

皿木ネジ4.5x45 木粉入PLA 木材 637

皿木ネジ3.1×20 t3鉄プレート 木粉入PLA 241

M6ﾎﾞﾙﾄト+飾りﾅｯﾄ 木材 木粉入PLA 1012

M6ﾎﾞﾙﾄ+鬼目ﾅｯﾄ 木材 木粉入PLA 320

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL9.5 木材 木粉入PLA 346

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL6.5 木材 木粉入PLA 348

ﾀｯｶｰ止め 合板 木粉入PLA 81

ﾌﾞﾗｲﾝﾄﾞﾅｯﾄ 木材 木粉入PLA 189

(N=3)

締結金具 母材 被材 最大試験力(N)

皿木ネジ4.5x45 木材 PETG 1480

皿木ネジ4.5x45 PETG 木材 1439

皿木ネジ3.1×20 t3鉄プレート PETG 768

M6ﾎﾞﾙﾄト+飾りﾅｯﾄ 木材 PETG 1604

M6ﾎﾞﾙﾄ+鬼目ﾅｯﾄ 木材 PETG 1313

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL9.5 木材 PETG 692

M6ﾎﾞﾙﾄ+ｲﾝｻｰﾄﾅｯﾄL6.5 木材 PETG 1038

ﾀｯｶｰ止め 合板 PETG 103

ﾌﾞﾗｲﾝﾄﾞﾅｯﾄ 木材 PETG 235

(N=3)

 

 

食味に優れた鶏肝加工品の開発 

 
 
１．目的 

徳島県は肉用鶏(地鶏を含む)出荷量が全国 6 位

であり，鶏肉製造は本県主力産業の 1 つである．

しかしながら，その内臓部位である鶏肝（肝臓）

は加熱により独特の食感と香りを生じ，消費者の

好みが分かれることから低利用部位となっている
1)．特に冬期は鶏肝の消費量が減少し，その処理

費用が鶏肉製造企業の負担となっている．そこで，

食味（食感と香り）に優れかつ微生物的に安全な

加工条件を確立することで，鶏肝の消費拡大およ

び廃棄量の減少を目指し，鶏肉製造・加工業の収

益向上につなげる． 
 

２．方法 
初年度は，原料である鶏肝の微生物汚染度を確

認した．鶏肝は，若鶏肝臓（市販冷蔵品）を用い

た．検体 25gに 225mLの滅菌リン酸緩衝液（PBS）
を加えてストマッカー処理を行い，試料原液を作

製した．試料原液を必要に応じて PBS で希釈し，

表 1に示した食品衛生法に準じた方法で検査した．

ただし，黄色ブドウ球菌およびサルモネラ属菌に

関しては，緩衝ペプトン水を使用して試料原液を

作製した．検出された細菌の一部について，同定

キット API20E（ビオメリュー・ジャパン）を使用

して菌種を確認した． 
 

表１．微生物検査方法 

検査項目 検査方法 

一般生菌数 標準平板菌数測定法 

大腸菌群 デゾキシコレート 
寒天平板培地法 

大腸菌(E.coli) EC 培地法 

黄色ブドウ球菌 ベアード・パーカー 

寒天培地法 

サルモネラ属菌 増菌培養法 

クロストリジウム属菌 嫌気性パウチ法 
 

 
 

 
 
 

３．結果と考察 
鶏肝の微生物検査結果を表 2 に示した．一般生菌

数および大腸菌群は，過去の検査結果および参考文

献 2)から，未加熱の食肉として一般的な数値であっ

た．大腸菌群の検査で検出されたグラム陰性桿菌に

ついて，API20E を使用した結果，Klebsiella 属お

よび Enterobacter 属が確認された．これらの細菌

は環境中に広く分布し，特に Enterobacter 属はヒ

トや動物の腸管内に存在することが知られている． 
その他の項目は，今回全て陰性であったが，過去

の検査結果および参考文献 2)から，今後検出される

可能性があると予想される．大腸菌(E.coli)，黄色ブ

ドウ球菌およびサルモネラ属菌は食中毒菌であり，

ヒトや動物・環境中に広く分布する．これら食中毒

菌の多くは熱に弱いため，加熱により殺菌すること

が必須となる．次年度は，微生物的に安全かつ食味

に優れた加工条件（包装，加熱温度・時間）を確立

し，同時に加工に伴う食味（食感と香り）の変化を

機器分析により確認する． 
 

表２．微生物検査結果 

検査項目 検査結果 

一般生菌数 2.2×104/g 

大腸菌群 1.1×102/g 

大腸菌(E.coli) 陰性/0.1g 

黄色ブドウ球菌 陰性/0.01g 

サルモネラ属菌 陰性/25g 

クロストリジウム属菌 陰性/0.1g 
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