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「レアフル」は地方独立行政法人北海道立総合研究機構の登録商標です（第5804734号）。

・品種ごとの風味の違いなど素材の特長を活かした製品づくりに。
・果樹生産者による６次産業化産品として、規格外品の有効活用や、地場産品のＰＲに。
・常温保存が可能な半調理品として、端境期に地場産の果実を使いたい製菓、飲食店などへ。

・素材の色、香り、食感、味を良好に保ち、無添加で常温長期保存が可能です。
・果実を真空パックして、レトルト殺菌機で加熱加圧殺菌して製造します。

旬の果実の味わいと食感を閉じ込めた、シロップや添加物
を使わずに常温保存可能な果実加工品の製造方法です。アピールポイント

発明の特長

活用に向けて

　Ｒｅａｌ（ありのままの）とＦｒｕｉｔ（果実）を組み合
わせて「レアフル」と名付けました。
　従来の業務用プレザーブとは異なり、シロップや添
加物などを一切使用していない、果実そのものの味と
香りを持っています。
　本技術を活用し、北海道産リンゴや西洋ナシなどが
製品化され、端境期における果実製品の提供を可能
にし、土産品としての販売のほか製菓店、飲食店など
で活用されています。

農業研究本部　中央農業試験場発明場■有り　　　□無し実施許諾実績
登録日平成２６年１０月３０日 平成３０年３月２３日出願日

特許第６３０８５５６号特許番号
道総研出願人
果実を含む常温保存が可能な真空包装体及びその製造方法発明の名称

基本情報

開放特許

～いつでも、どこでも果実本来のおいしさを味わえます～
素材のおいしさを閉じ込めた「レアフル 」

地方独立行政法人

北海道立総合研究機構

加熱加圧殺菌真空パックカット皮むき

■レアフルの加工工程

R

・植物性素材に対して優れた発酵能を有していることから、酒粕発酵酒、飲みやすいにんじんジュース、
特徴的な酸味のトマトジュースや調味料など植物性食品に用いられるほか、生乳ヨーグルトに用いら
れるなど、活用の形が多様化しています。

乳酸菌ＨＯＫＫＡＩＤＯ株を用いて、機能性を有する食品
などを製造する技術。アピールポイント

発明の特長

活用に向けて

北海道内の農家の漬物から分離されたLactiplanti-
bacillus plantarumHOKKAIDO（通称：乳酸菌HOK-
KAIDO株）を用いて、機能性を有する食品などを製造
する技術です。
　乳酸菌HOKKAIDO株は、生きて腸まで到達できるプ
ロバイオティクス乳酸菌です。これまでの研究から、大腸
菌O-157の活動阻害や、免疫機能の改善効果などの機
能性が示唆されています。
　道総研では、「HOKKAIDO株」を商標登録し、乳酸菌
HOKKAIDO株のブランド化を目指しています。
（平成21年10月2日登録　商標登録第5267790号）

発明場実施許諾実績
登録日出願日

特許番号
特許権者
発明の名称

産業技術環境研究本部　食品加工研究センター■有り　　　□無し
平成１６年２月１０日 平成１９年３月９日
特許第３９２５５０２号
道総研
新規な乳酸菌とそれを用いて得られる発酵豆乳及びその製造方法

基本情報

開放特許

～生きて腸まで到達できるプロバイオティクス乳酸菌～
北海道ブランドの乳酸菌ＨＯＫＫＡＩＤＯ株

地方独立行政法人

北海道立総合研究機構

・大腸菌Ｏ-157の活動阻害や、免疫機能の改善効果などの機能性が示唆されています。
・植物性素材に対して優れた発酵能を有しています。

よつ葉乳業株式会社
「よつ葉濃くとろっドリンクヨーグルト」
「よつ葉北海道十勝生乳100とろっとなめらか
ヨーグルト」

・豆乳
・ブドウ糖
・乳酸菌
HOKKAIDO株

ヨーグルト様
発酵豆乳食品

乳酸菌HOKKAIDO株の
電子顕微鏡像

発酵

キーワード：乳酸菌、機能性

18




