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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�

実施機関：(地独)北北海道⽴立立総合研究機構�

◯ 　北北海道の⾷食品産業の付加価値率率率は27.9％と極めて低
く、この克服が最⼤大の課題である。�

◯ 　⾷食クラスター活動や6次産業化など、⾷食関連産業間
の連携を強める施策が積極的に進められている。  �

◯ 　個別⾷食品の開発に留留まらない地域経済の核となる新
しい⾷食産業の創出が求められている。�

Ø  ⺠民間企業および消費者ニーズを反映した⾷食品開発ア
イデアと、道総研技術シーズを融合した連携協働体
による多⾓角的な商品開発�

Ø  「技術を軸にした新しい⾷食産業連携モデル」の提案�

道総研　戦略研究　（平成27〜31年度）�

研究終了後の展開：企業を支える製品開発を地域を支える食品産業へ発展・展開�

背 　景 　� ⽬目 　的 　�

研究概要 　�

アイデアづくり：マーケット・インのビジネスモデル	

ものづくり：技術導入による優位性の高い新製品開発	

市場づくり：技術を軸にした新しい食産業連携モデル	

◯保鮮流通技術の高度化	
　・高機能包装（MA)資材の導入による道産青果物の高鮮度流通体系実証	
　・レアフルR技術の高度化による道産果実・野菜の新規加工製品開発	

◯新規道産食素材の発見	
　・子実とうもろこしの食材活用技術・製品開発	
　・てん菜の新規食品開発	
　・道産コンブの保蔵・流通素材の開発	

◯道産食材の真価を深化・進化	
　・薄力〜超強力道産小麦のシームレスブレンド技術開発	
　・オリジナル乳酸菌を活用した道産ナチュラルチーズ製造法開発	
　・道産きのこを活用した健康食品開発	
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消費者の
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流通で困った！	

加工で困った！	
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食産業の「困った」！	

企業のアイデア	  
☓	  

道総研の研究シーズ	  
☓	  

利用者の価値	  
＝	  

ビジネスモデル	

消費者の「イイね」！	

アイデアづくり	

ものづくり	

市場づくり	

エンドレスの	
テーマ収集	  低収量	 高齢化	

低効率	

高コスト	

鮮度低下	

おいしさ	

栄養	

健康	
便利さ	

レアフル関連製品	

コーンパフ	

旨味乳酸菌	

・開発製品コンセプト 
・連携企業（1社以上） 
・ビジネスモデル 
・対象市場の明確化 

・開発製品の商品化 
・技術導入の理論化 
・知財リストの明確化 
・事業化発展プランの明示 

・関連製品の複数企業展開 
・関連製品の品目拡大 
・生産へのフィードバック 

小課題
テーマ	

・・・・・・	

・・	

特願2014 
「レアフル」製法	

民間企業	

道内3産地	

低価格	

高価格	

作付面積・集果量拡大 
加工専用栽培による増産	

・新規道産加工素材市場創成 
・道外移出青果の新しい流通形態 

用途・品種・品目に対応した
レアフル加工技術と製品開発

用途・市場拡大

地域・品種拡大

果実種・品目拡大

※レトルト小課題 
でのモデル例	

◎個別企業・個別製品に留まらない多
角的製品開発 
 
◎製品販売が生産現場へフィードバック
する垂直展開 
 
◎食品開発から地域食産業の創成へ	


