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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

背 景

成 果

期待される効果

共同研究機関（または協力機関）：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機関

戦略研究

消費者の利便性を高め、道産素材の特長を活かした食品開発や、原料生産の省力化・軽労化が進む。

消費者ニーズに応じた道産食品の競争力強化、人手不足を補う省力化に
よる道産食材の安定供給が必要である。

３２１ 食べやすい水産加工品の開発

乗用機による葉の刈り取り

カボチャの収穫作業省力化冬の新たな野菜供給

葉の刈り取りで、カボチャがよく見える！

-2.2℃

-26.2℃

24.0℃差

冬の寒さを活かして、野菜のおいしさアップ！魚臭を抑え、骨まで食べられる魚種を拡大！

加圧加熱（骨軟化）

道産水産物

魚臭抑制処理 ･･･道産素材使用
とうふホエイ*、
ホエイパウダー、
小豆煮汁
* とうふを固めた

際の上澄み

水産加工品

乾燥処理

真空包装

かれい

ほっけ

さんま

道産食品の価値を高めて消費地へ供給

首都圏への
野菜の流通試験

冬期無加温栽培の保温効果
食味試験による栽培時期
の比較

商標登録
による
販売促進
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問い合わせ：研究事業部 電話：011-747-2809

冬の寒さを利用し
高品質の野菜を生産
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