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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

アロニアに見出したメタボ予防機能と健康素材の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

未利用資源を活用したメタボリックシンドローム予防食品の開発

太田　智樹
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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

道産小豆素材が有する新たな保健機能

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

道産小豆素材が有する新規保健機能の探索

濱岡　直裕
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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

野菜を原料とする低ＧＩ焼き菓子の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

野菜を原料とする低GI菓子製造技術の開発

佐藤　理奈
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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

道産米粉の特性解析と米粉100%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

研

究

開

発

北海道産米粉の特性解析及び高齢者用食品、冷凍食品等に活用可能な新規食品素材の開発

米粉を活用した麺類への新規利用技術開発

山木　一史
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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

てん菜の新たな魅力を掘り起こす

「てん菜チップス」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

研

究

開

発

てん菜チップスの製造方法の開発

中野　敦博
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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 機 能 性 そ の 他

道産野菜の新たな加工利用

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

酵素処理野菜を原料としたお酒の開発

富永　一哉
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有用微生物品 質・ 評 価B-7 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

冷凍フライ食品の食感向上に向けて

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

冷凍フライ食品の食感制御要因の解明

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

道産ジャガイモによるポテトグラニュールの開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

調理・加工適性に優れた道産ばれいしょ乾燥素材の開発

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

道産小麦によるパンの香気成分の研究

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

道産小麦を用いたパンの風味に寄与する香気成分の特性解析

中野　敦博 ・ 河野　慎一
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有用微生物品 質・ 評 価B-10 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

発酵種を用いて風味に特徴を有するパン類を製造する

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

微生物利用によるパンの風味向上に関する技術開発

中川　良二
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有用微生物品 質・ 評 価B-11 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

「スノーマーチ」を原料とした

冷凍食品の開発を目指して

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

「スノーマーチ」の貯蔵中の特性変化と冷凍フライドポテト適性

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

道産菓子の美味しさを海外へ

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

菓子原材料の加工適性評価と菓子の賞味期限延長に関する技術開発

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

菓子製造に向けた道産トマトジュースの製造条件

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

高品質菓子製品用トマト加工素材（トマトジュース）製造工程の改善

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

浅漬け・カット野菜の新たな殺菌技術開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

２段階殺菌を用いた浅漬けの賞味期限の延長

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

非加熱殺菌の効果を高める付着細菌除去技術の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

非加熱殺菌技術の高度化に向けた付着細菌除去技術の開発

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

産地で推しているジャガイモの

加工用途を開発しました！

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

「スノーマーチ」を用いたチルドポテト（半調理品）の開発

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

水産物由来セラミドを利用した機能性素材の

開発を目指して

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

水産セラミドを利用した化粧品素材の開発

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

低利用魚卵を原料とした発酵乾製品の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

低利用魚卵等を活用した風味豊かな水産食品の開発

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

ホタテガイ卵巣からの機能性色素素材の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

食品加工副産物を利用した機能性天然色素素材の開発

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

水産物油脂の機能性食品への利用を目指して

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

水産脂質の微細乳化物の食品への応用

佐々木　茂文



27

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

ホタテ卵巣節の製造技術の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

北海道内の低・未利用水産資源の節類加工による高度利用の検討

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

一夜干しのにおいを低減

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

魚介類の加工・保存に伴う「におい」発生要因の解明と抑制技術の開発

吉川　修司
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有用微生物品 質・ 評 価B-23 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

乳酸菌を使った発酵ソーセージの製造技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

有用微生物を利用した発酵食肉製品の開発

八十川　大輔
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有用微生物品 質・ 評 価B-24 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

赤身型牛肉の風味評価

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

牛赤身肉の風味評価技術に関する研究

奥村　幸広
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有用微生物品 質・ 評 価B-25 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

生ハムの香りを調整する有用微生物

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

発酵食肉製品の新たな製造技術開発

小林　哲也
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有用微生物品 質・ 評 価B-26 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

非加熱食肉製品の塩漬方法における

ニードルレスインジェクターの優位性

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

発酵食肉製品の新たな製造技術開発

小林　哲也



33

FF-2A ( )
10

r = 0.925**

-4

-2

0

2

4

80 90 100

(
)

(%)

r = 0.778*

0

10

20

30

40

0 50 100

(%
)

(%)

有用微生物品 質・ 評 価B-27 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

センサーでナチュラルチーズの香りを測定する

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

におい識別装置を用いた道産発酵食品の香り評価技術に関する研究

河野　慎一
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有用微生物品 質・ 評 価B-28 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

北海道内で分離した乳酸菌を利用した

ナチュラルチーズ製造技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

北海道オリジナルのモッツァレラチーズ製造に関する研究

濱岡　直裕
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有用微生物品 質・ 評 価B-29 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道内で分離された乳酸菌をスターターにした

ヨーグルト製造技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

オリジナル乳酸菌をスターターに用いた発酵乳製造技術の確立

濱岡　直裕
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有用微生物品 質・ 評 価B-30 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

酒かすでチーズに新たな風味を追加！

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

酒かすブルーチーズの熟成に関する研究

田中　彰
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有用微生物品 質・ 評 価B-31 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産キノコの機能性を活かした

健康食品の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

アンチエイジング機能を有するキノコの高度利用に関する研究

渡邉　治
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有用微生物品 質・ 評 価B-32 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

多成分迅速測定によるキノコの

抗酸化活性評価手法の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

多成分同時分析法を用いた農林産物の成分特性解析に関する研究

渡邉　治
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有用微生物品 質・ 評 価B-33 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産キノコを活用した新たなスイーツの提案

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

嗜好品素材に適した道産キノコの選抜と加工技術の開発

渡邉　治
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Pleurotus cornucopiae

有用微生物品 質・ 評 価B-34 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

過熱水蒸気を利用したタモギダケのレトルト食材の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

タモギタケを用いた過熱水蒸気およびレトルト加熱による高品質化食材の開発

佐藤　理奈・東　孝憲
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有用微生物品 質・ 評 価B-35 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産醤油の香りが向上

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

北海道産醤油の高品質化に関する研究

吉川　修司
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R SEC

(UV-VIS)

(NIR)

2mm (50 )

1mm ( )

BRIX

NIR

UV-
VIS

有用微生物品 質・ 評 価B-36 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

現場で簡易に使える赤ワイン分析法を目指して

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

赤ワイン製造における迅速な評価法の探索

奥村　幸広
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有用微生物品 質・ 評 価B-37 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

お酢で生野菜の安全性を向上

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

次亜塩素酸Naを用いない生野菜殺菌方法の開発

八十川　大輔
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有用微生物品 質・ 評 価B-38 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

北海道産原料エキスの高機能化を目指した

マイクロ化学プロセス処理

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

水を利用したマイクロ化学プロセスによる道産資源の高機能化

河野　慎一・柿本　雅史
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Lactococcus
lactis subsp.

lactis

Listeria
monocytogenes

Carnobacterium maltaromaticum
Enterococcus durans
Lactococcus lactis  subsp. cremoris
Staphylococcus warneri
Lactococcus lactis subsp. lactis
Leuconostoc citreum
Leuconostoc gasicomitatum
Enterococcus faecalis

C. malta. E. durans

( )

pH

(%)

(ppm)

C. malta. E. durans

Pediococcus pentosaceus 

Lactobacillus plantarum

Pediococcus cerevisiae

Lactococcus lactis

有用微生物品 質・ 評 価B-39 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

発酵食品の安全性向上を目指して

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

抗菌性ペプチドを生産する乳酸菌の探索と利用

山田　加一朗
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µ

µ

有用微生物品 質・ 評 価B-40 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

流動層造粒装置による乾燥菌体の

製造技術と性能評価

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

乾燥微生物スターターの実用化技術の開発

能登　裕子
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有用微生物品 質・ 評 価B-41 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

低温性細菌芽胞の制御による加熱時間の短縮

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

農産物チルド食品のロングライフ化に向けた微生物制御技技術に関する研究

冷蔵食品のロングライフ化に向けた耐熱性菌制御技術の開発

小林　哲也
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有用微生物品 質・ 評 価B-42 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

乳化剤の静菌効果に対する加工デンプンの影響

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

乳化剤を用いた耐熱性芽胞菌の制御における加工デンプンの影響に関する研究

小林　哲也
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有用微生物品 質・ 評 価B-43 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

冷蔵食品のロングライフ化に向けた

低温性芽胞形成菌の性状把握

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

研

究

開

発

冷蔵食品のロングライフ化に向けた耐熱性菌制御技術の開発

チルド食品の保存性向上に向けた低温細菌芽胞の特性解析（他3課題）

小林　哲也


