
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

パンの酪酸臭発生に関わる要因の解明

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

製パンにおける酪酸臭発生要因の解明

東　孝憲・河野　慎一
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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

過熱水蒸気処理による

中華麺の保存性および品質の向上

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

過熱水蒸気処理を活用した中華麺の保存性向上技術の開発

山木　一史
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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

道産加工用トマトの品質と未熟果の活用

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

機械収穫を想定して栽培された加工用トマト未熟果の活用

山田　加一朗
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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

馬鈴しょの加工特性を踏まえた

冷凍フライドポテトの共同開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

芽室産馬鈴しょの特性に応じた業務用冷凍食品の開発

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

大きなイモの塊を残したコロッケの製品化

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

業務用冷凍ポテトコロッケの中具用馬鈴しょの粗くだき製法の開発

中野　敦博
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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

小麦の異臭となる原因物質を探る

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

小麦なまぐさ黒穂病の効果的防除技術の開発

河野　慎一
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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

道産ニジマスの食味・品質評価

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産内水面養殖ニジマスの刺身商材としての品質・食味特性の解明と評価技術の開発

古田　智絵
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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

小型マイワシ・サバ類を活用した加工品の開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道東産マイワシ・サバ類の消費拡大を目指した高度加工技術の開発

古田　智絵
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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

白カビを利用し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

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A-10 食 品 衛 生 保 存・ 包 装 機 械・ 装 置 新 規 用 途 機 能 性 そ の 他

道産乳用種牛肉の特徴に及ぼす保存期間の影響

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道産赤身型牛肉の評価方法の開発

能登　裕子・奥村　幸広
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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

道内で分離した乳酸菌を用いた

発酵乳製品の香り増強方法

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

独自分離乳酸菌を使用した乳製品の香り調節技術の開発

濱岡　直裕
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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

北海道発ヨーグルト用乳酸菌の

効率的な評価選抜スキームの検討

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

北海道発ヨーグルト用乳酸菌の効率的な評価選抜スキームの構築とその検証

濱岡　直裕
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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

北海道の白ワイン醸造用酵母

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

道内分離酵母からの香気成分生成能に特徴を持つ白ワイン醸造用酵母の選抜

橋渡　携
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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

乳化技術によるカロテノイドの品質安定化

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

乳化技術によるカロテノイドの品質安定化に関する研究

小泉　次郎
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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

食品工場におけるバイオフィルムに着目した洗浄技術

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

非加熱食品の製造工程におけるバイオフィルムの評価と洗浄方法の検証

三上　加奈子
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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

過酢酸製剤に耐性を示すセレウス菌芽胞の構造特性

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

芽胞の損傷を利用したセレウス菌の新たな制御技術に関する研究

小林　哲也
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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

チルド食品を膨張変敗させるクロストリジウムの制御

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

チルド食品のロングライフ化に向けた偏性嫌気性芽胞形成菌の加熱殺菌条件の確立

小林　哲也
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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

ガス置換雰囲気における芽胞形成菌の発育

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

ガス置換包装による加熱後芽胞の制御に関する研究

小林　哲也
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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

チーズ用乳酸菌スターターの開発

農産食品

水産食品

畜産食品

乳 製 品

醸造食品

そ の 他

北海道の乳酸菌でチーズをおいしく

八十川　大輔
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