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道産食品の競争力強化・安定供給に向けた技術開発

成 果

協力機関：食品加工企業、流通販売業者、生産者団体、道庁関係部局、産業支援機関、経済団体等40社・団体

戦略研究

消費者ニーズに応じた道産食品の競争力強化、担い手不足を補う省力化技術による道産食材の
安定供給が求められている。

２ ３ カボチャの収穫作業省力化道産パン・菓子素材の開発１ 食べやすい水産加工品の開発

カボチャ収穫作業の時間が20%短縮

道産食品・食材の高品質・高付加価値化、収穫作業の省力化による食材の安定供給を図る。

期待される効果

カボチャの茎葉処理機

流通範囲拡大

軽労化・生産の効率化

中骨が缶詰相当に軟化し、喫食可能に！

レトルト加工されたブリ

（試作品）

道産素材の添加により特徴の異なるパンが
できる！

道産小麦粉

道産大豆粉など

パン・菓子用生地

道産とうもろこし粉など

焼成

冷凍生地

パン・菓子
小豆粉コーン粉 大豆粉
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問い合わせ：研究事業部 電話：0１1-747-2809

背 景


