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 食品総合研究所が行っている技術支援                     

 食品総合研究所では、食品加工関係事業者の方の課題を解決するために、技術的な支援

を行っています。 

・技術相談・・商品開発や課題解決についての相談を、電話・メールまたは来所してい

ただくことで対応しております。無料です。 

・技術指導・・研究員が所内や貴社に出向いて技術的な指導を行います。まずは電話等

でご連絡をお願いします。無料です。 

技術相談・技術指導は、合わせますと毎年１００件以上の相談が寄せられています。今

まで相談したことがない方もお気軽にご相談ください。 

 

 今年度商品化した支援品の紹介                     

 食品総合研究所で県内食品関係の事業者の方からの商品開発の相談を受け、技術支援し

本年度商品化したものの一部をご紹介します。  
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展示試食会の開催

令和７年２月 18 日、深浦町役場において、今年度開発した試作品に関する展示試食

会を事業者等の関係者を対象に開催しました。今年度、当研究所からは、試食・展示あ

わせて 9 品目、下北ブランド研究所からは試食 5 品目を出品しました。深浦町では久々

の開催にもかかわらず多くの来場者があり、試作品の特徴や製造方法に対する質問や新

たな加工品試作の相談などがあり、熱気あふれるものとなりました。 

 八戸地域でも３月 13 日に八戸市水産会館にて事業者等を対象に開催を予定していま

すので多数の来場をお待ちしています。 

      
 

 令和 6 年度青森県水産試験研究成果報告会                           

青森県水産ビルで開催された報告会において、加工技術部の佐藤主任研究員が「深海性

底魚の利用促進に向けた利用加工技術の開発」について報告しました。今まで多く漁獲さ

れていたイカ、サバ、サケなどが不漁続きとなり、加工事業者は新たな原材料の確保が急

務となっています。そこで、今まであまり利用されて来なかった青森県太平洋沖の深海性

底魚が原材料の一つになる可能性があると考え、深海性底魚の特性を考慮した加工技術を

開発しました。今後も原材料不足に対応するために深海性底魚に加えて漁獲の増加が期待

される暖地系魚種等の加工技術の開発にも力を入れて取り組んでいく予定です。 

 

 「NIR Advance Award」の受賞                                            

 令和６年 11 月 13 日に開催された第 40 回近赤外フォーラムに

おいて加工技術部 木村主任研究員が「NIR Advance 

Award」を受賞しました。本賞は、サバやウニなどの水産物を対

象とした近赤外線を用いた非破壊計測技術についての業績が評価

されたもので（国研）水産研究・教育機構開発調査センター木宮

氏と連名での受賞となりました。
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