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素材・加工・流通技術の融合による
新たな食の市場創成

技術イノベーションによる
新規食産業事業の総合体系化実証　

子実とうもろこしの食材活用技術による
新規食産業の体系化実証1.

レトルトパウチ技術を活用した
高品質青果物の周年供給体系の構築2.

MA包装資材等の活用技術による移出青果物の
低コスト・高鮮度流通体系化実証3.

道総研技術シーズと企業連携による
戦略的食品開発

オリジナル道産乳酸菌を活用した
製造工程の効率化と新規チーズの開発1.

道産小麦ベースとした
多面的粉体加工製品開発2.

新規道産有望食材
試作・市場流通可能性探索　　　　

道産コンブの保蔵・流通素材の開発1.

道産きのこを活用した
健康志向の新規食品開発2.

てん菜の加工技術を活用した
新規食品開発3.

戦略策定支援研究

商品化・ブランド構築
ケーススタディ

研究戦略の強化・実行を支援する
ビジュアルツールの開発
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ご自由にお取りください

道総研の食の研究マガジン

北
海
道
に
元
気
と
笑
顔
を 

つ
く
り
だ
す
の
は
、 

新
し
い「
お
い
し
い
！
」だ
。
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