




 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 









有用微生物品 質・ 評 価A-1 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

淡色で塩分を低減した魚醤油の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

業務用魚醤油の低コスト製造技術の開発

吉川　修司・古田　智絵・山田　加一朗

1

研

究

開

発



1 2 3

有用微生物品 質・ 評 価A-2 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

子実とうもろこし胚芽の有効活用

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

子実とうもろこし胚芽の食素材化技術開発ならびに機能性評価による高付加価値化

中野　敦博・佐藤　恵理・梅田　智里

2

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-3 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

含気包装形態の野菜の半調理品の製造方法

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

食の簡便化志向に対応した道産野菜の半調理品製造技術の開発

中野　敦博

2 3

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-4 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産赤身型牛肉を用いた食肉製品の特性把握

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産赤身型牛肉を用いた食肉製品の特性および訴求点の解明

能登　裕子・田中　彰

4

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-5 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産ブリを素材とした加工品製造技術の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産ブリの加工利用を促進させる高次加工品製造技術の開発

吉川　修司

4 5

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-6 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

組織学的知見に基づいた魚骨の軟化メカニズムの解明

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

組織学的知見に基づいた魚骨組織の軟化メカニズムの解明

古田　智絵・山田　加一朗

6

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-7 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

ナノ乳化技術による機能性成分の分解抑制効果

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

ナノ乳化物による機能性成分の保存性および吸収性の向上

小泉　次郎

6 7

研

究

開

発
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有用微生物品 質・ 評 価A-8 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

冷燻食品の燻煙度合いの定量的評価法開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

冷燻製品製造における燻製工程の定量的評価手法の開発

小泉　次郎

8

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-9 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

サケを用いた生ハム様魚肉加工品

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

生ハム様魚肉加工品の製造技術開発

山田　加一朗

8 9

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-10 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

北海地鶏Ⅲの肉質を活かした加工方法

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産地鶏の販売拡大を目指した北海地鶏Ⅲの生産性向上と商品価値の明確化

田中　彰・能登　裕子

10

研

究

開

発
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有用微生物品 質・ 評 価A-11 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

ノンフライ食品向けパン粉の改質方法

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

ノンフライ食品向けパン粉の高品質化に関する研究

梅田　智里

10 11

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-12 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産りんご品種を活用したシードル製造技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産りんご品種を活用したシードル製造技術の確率と商品化に向けた検証

橋渡　携

12

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-13 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

ヨーグルト製造に適した乳酸菌の選抜方法の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

酸生成能の高い高温性乳酸菌の効率的選抜方法の開発

徳田　瑞貴

12 13

研

究

開

発



µ

有用微生物品 質・ 評 価A-14 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

身欠きニシンの風味改善を可能とする

スターター菌株の取得

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

身欠きニシンの品質向上技術の開発

　中川　良二

14

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-15 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産ミズナラ材由来の香気成分とワインへの移行性

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産ミズナラ材によるワインへの樽香付与方法に関する基礎的研究

徳田　瑞貴

14 15

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-16 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産豆類を活用した低糖質麺の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産豆類を活用した低糖質麺の開発

佐藤　理奈

16

研

究

開

発



µ

有用微生物品 質・ 評 価A-17 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

ウルトラファインバブルを用いた

食品の品質保持効果

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

ウルトラファインバブル技術を用いた食品の品質保持効果の検証

三上　加奈子

16 17

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-18 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

新たな水産発酵食品の製造に向けた

「お魚乳酸菌」の探索

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

新たな水産発酵食品の製造に向けた「お魚乳酸菌」の探索

三上　加奈子

18

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-19 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

玄そばの浸漬処理による細菌数低減化技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

玄そば中の微生物の特性に基づく細菌数低減化技術の開発

山木　一史

18 19

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-20 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

容器包装詰調理食品のpHおよび水分活性の分布と

芽胞形成菌の増殖範囲

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

ロングライフチルド食品の加熱殺菌条件に関する研究

小林　哲也

20

研

究

開

発



共同研究機関　道総研・中央農業試験場

  

  

有用微生物品 質・ 評 価A-21 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

りんご搾汁残渣を活用したシロップ様食材の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

りんご搾汁残渣を利用した食品素材の開発

佐藤　理奈・河野　慎一

20 21

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価A-22 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

身崩れを防止するウニの冷凍技術の改良

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

身崩れを防止する浸漬液を用いたウニの冷凍技術の改良と普及

三上　加奈子

2222

研

究

開

発



有用微生物品 質・ 評 価B-1 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産あかねりんごを使ったシードル

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産りんごを活用したシードル製造の技術支援

橋渡　携

22 23

商

品

化

22



有用微生物品 質・ 評 価B-2 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産小型ブリを使用した節の商品化

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産小型ブリを用いた節製造技術を活用した商品開発支援

吉川　修司・古田　智絵・山田　加一朗

24

商

品

化



有用微生物品 質・ 評 価B-3 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

カツオを無駄なく利用した調味料の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

業務用魚醤油の製造技術を活用した調味料製造支援

吉川　修司・古田　智絵・山田　加一朗

24 25

商

品

化



有用微生物品 質・ 評 価B-4 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

においを抑制したサケ一夜干しの商品化

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

魚のにおいを低減する技術を活用した商品開発支援

吉川　修司・古田　智絵・山田　加一朗

26

商

品

化



有用微生物品 質・ 評 価B-5 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

チーズホエイと乳酸菌HOKKAIDO株を添加した

納豆の開発支援

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

チーズホエイと乳酸菌HOKKAIDO株を添加した納豆の開発

三上　加奈子・中川　良二・河野　慎一

26 27

商

品

化



有用微生物品 質・ 評 価B-6 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途

常温流通可能なミズダコ加工品の開発支援

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

常温流通可能なミズダコ加工品の開発支援

吉川　修司

2828

商

品

化



有用微生物品 質・ 評 価C-1 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

キムチの菌叢解析に関する技術支援

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

キムチの菌叢解析に関する技術支援

東　孝憲・小林　哲也

28 29

技

術

支

援

28









沿
　
革

食品加工研究センター

総　　 務　 　課

食関連調整グループ

食品技術支援グループ

食品開発グループ

発酵食品グループ

応用技術グループ

食関連研究推進室

食品開発部

応用技術部

研究参事（農産物）兼務（中央農業試験場加工利用部長）
研究参事（水産物）兼務（中央水産試験場加工利用部長）
研究参事（水産物）兼務（釧路水産試験場加工利用部長）
研究参事（水産物）兼務（網走水産試験場加工利用部長）

試験研究の研究企画及び調整
研究情報の管理・発信
法人内外の連携の企画及び調整
試作実証施設の運営

技術の相談、指導、普及
その他技術支援
技術情報の収集及び提供

農畜水産食品の加工・保蔵技術に
関する試験研究及び技術支援

所

　長 長
所
副

北海道立総合研究機構
法　人　本　部

農 業 研 究 本 部

水 産 研 究 本 部

森 林 研 究 本 部

建 築 研 究 本 部

産業技術環境研究本部 ものづくり支援センター

工 　 業 　 試 　 験 　 場

エネルギー・環境・地質研究所

食品加工研究センター

バイオ・微生物利用技術を活用した
発酵・醸造食品に関する試験研究
及び技術支援

食品の品質評価技術、装置・製造
プロセス及び安全供給に関する試
験研究及び技術支援

組
　
織

33 33

参

考

資

料



要

概

務

業 1 研究開発
　食品加工、保蔵、品質評価、微生物利用技術などの研
究開発を行っています。

2 技術相談・指導
　食関連企業などの新製品・新技術の開発や、食品加工、
品質管理上の技術的な課題について所内及び現地におい
て助言、指導を行っています。

3 依頼試験・分析
　企業などからの依頼により、食品に関する試験や分析
を有料で行っています。

4 試験設備・機器の開放
　食品加工研究センターに設置している分析機器や加工
機械などの設備を有料で貸与し、企業などの研究開発を
支援しています。

5 技術者の育成
　食品加工・品質管理技術などに関する技術者向けの技
術講習会を開催するとともに、企業などからの要請に応
じ、技術者・研究者を研修者として受け入れています。

6 技術情報の提供
　研究成果発表会の開催や、食品加工研究センター研究
報告、成果事例集などの印刷物の発行およびホームペー
ジ、メールマガジン、facebook など様々な媒体を活用
して、研究成果や情報を広く発信しています。

7 連携
　大学や国立研究開発法人、地域食品加工技術センター、
金融機関、市町村、経営支援機関などと連携して、共同
研究の推進や企業における実用化・事業化を支援してい
ます。

▼研究開発（成分分析）

▼刊行物

▼研究開発（物性測定）

▼研究開発（加工試験）

●

●

●

●

●

食品加工研究センターが研究開発した主な特許

発

開

究

研
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援

支

術

技

　食品加工研究センターでは、北海道内で食品加工を行う企業や団体に対し、様々な技術支援を行っています。
　お気軽にご相談ください。

技術支援

■技術相談・指導について
企業などの商品・技術の開発や課題解決に関する相談

を電話、Eメール、面談でお受けします。また、ご要望に
より、企業などの現地へ研究職員を派遣します。

■依頼試験・分析について
企業などの依頼による試験・分析を行います。主な試

験・分析項目及び料金についてはホームページに記載し
ています。

■設備使用について
加工機械、測定機器、検査機器などを開放しています。

機器の使用に際しては、研究職員が使用方法の説明を行
います。主な設備・機器などの利用料金はホームページ
に記載しています。

■研修者の受け入れ
食品加工技術などの知識や技能の習得を目的に、企業、

市町村、団体及び大学などの技術者を研修者として受け
入れています。

■インキュベーション施設の貸与
新製品の開発や新たに事業展開に取り組む北海道内の

企業や団体などに対し、インキュベーション施設を貸与
し、研究開発に必要な技術相談、機器、設備使用などの
支援を行います。

▼技術相談

▼依頼試験

▼設備使用（測定機器）

お問い合わせ先

　食品技術支援グループ
011-387-4132
E-mail: food-shien@hro.or.jp

左上：アミノ酸自動分析装置 右上：デジタルマイクロスコープ
左下：全窒素・全炭素測定装置 右下：FT-IRワイン用成分分析装置

▼設備使用（加工機器）

左上：遠心式薄膜真空蒸発装置  右上：短時間調理殺菌装置　

左下：レトルト殺菌機　　　　　右下：真空凍結乾燥機
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■研究成果発表会
食品加工研究センターをはじめ、連携する研究機関の食関連の研究成果について、広く皆様に紹介するため「研究
成果発表会」を毎年開催しています。

■移動食品加工研究センター
技術力の向上など、食関連産業の振興に向けて、北海道内

各地域で「移動食品加工研究センター」を開催し、研究成果
の紹介・普及や技術相談を行っています。

■技術講習会・セミナー
食品加工研究センター内や北海道内各地域で、食品の製造

技術、品質管理、工場の衛生管理など食品加工に関する技術
情報について、当センター研究職員や外部講師による講習会
やセミナーを開催しています。

■ホームページ
食品加工研究センターの研究成果・技術支援などの活動内

容や、技術情報などを掲載しています。また、これまで刊行
した事業報告・事業計画、食品加工研究センター研究報告、
成果事例集の全文を掲載しています。

■facebook・メールマガジン
facebookページやメールマガジンで、食品加工研究セン

ターの研究成果に加え、当センターのホームページとリン
クさせ、講習会開催情報や詳細な技術情報などを提供して
います。

供
提
の
報
情
術
技
、
及
普
の
果
成
究
研

facebook ページ

https://www.facebook.com/syokkaken

ホームページアドレス

http://www.hro.or.jp/list/industrial/
research/food/index.html

▼移動食加研

▼技術講習会

▼ホームページ

▼メールマガジン▼ facebook

▼口頭発表 ▼ポスター発表
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連
　
携

■連携
●他機関との連携について
大学、国立研究開発法人、地域食品加工技術センター、金融機関、市町村、経営支援機関などと連携し、企業な

どの実用化・事業化を支援しています。

●試作実証機能の整備について
平成27年3月に北海道立総合研究機構は、食品衛生法上の施設基準に適合する試作実証施設を食品加工研究セン

ターに設けました。本施設を活用して、北海道立総合研究機構の各研究機関や企業などが連携して食関連研究を効
果的、効率的に進めるとともに、食関連産業への技術移転の効率化と商品開発等に向けた技術支援を推し進めるこ
ととしています。

敷地面積 20,000.24m2
建物延床面積 5,527.21m2

研究棟　鉄筋コンクリート造３階建
4,270.86m2

試験棟　鉄筋コンクリート造１階建
1,114.49m2

その他 141.86m2

試作実証施設

313
試料
保存室

314
応用技術グループ
（プロセス開発・
安全供給実験室）

315
応用技術グループ

316

食品開発部ミーティングルーム

317
発酵食品グループ
（醸造食品実験室）

312
低温実験室

311
ガスクロマトグラフ
質量分析室

310
バイオテクノロジー
開放試験室

309
開放実験室

308 307
女子
休憩室

306
応用技術
部長室

305
微生物試験室

301
応用技術グループ
（品質評価実験室）

302 303
第１
相談室

第２
相談室

304
発酵食品グループ
（発酵食品実験室）

214
試料
保存室

216
食品開発グループ

215
食品開発グループ
（農産食品実験室）

217 218
食品開発グループ
（水産食品実験室）

201
食品開発グループ
（畜産食品実験室）

202 203
精密物性測定室

213
分光分析室

212
クロマト
グラフィー
分析室

211
遠心分離
試験室

210
抽出精製
試験室

209
食品開発
部長室

208 207・206・205
発酵食品グループ男子

休養室

204
細胞試験室

恒温恒湿
試験室

113
研修室

112
バイオテクノロジー実験室

111
風味機器
測定室

110
Ｘ線解析室

109
電子

顕微鏡室

106
副所長室

108
総務課
食関連研究推進室

105
セミナー室

104
官能
審査室

101
所長室

102
情報機器室

103
図書・資料室

ボイラー・機械室
監視室

受変電・発電室

EV

研　究　棟
RESEARCH WING

試　験　棟
TESTING WING

３F

２F

１F

408
そうざい・飲料

試作室

407
菓子・めん類
試作室

406
畜産加工試験室

405
水産加工試験室

404
製粉試験室

401
総合加工試験室

402
食品工学試験室

403
原材料前処理室

インキュベーションスペース

▼機器による試作品の検査▼菓子めん類試作室における試作▼そうざい・飲料試作室における試作
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