
別紙２（様式 1）          研究事業評価調書研究事業評価調書研究事業評価調書研究事業評価調書（（（（平成平成平成平成 22222222 年度年度年度年度）     平成２２年１２月２４日作成 

事業区分 戦略プロジェクト研究 研究期間 平成２１年度～平成２３年度 評価区分 途中評価 

研究テーマ名 県内資源を活用した加工食品の開発 

主管の機関・科（研究室）名  

研究代表者名 

総合水産試験場 水産加工開発指導センター 加工科  桑原 浩一 

農林技術開発センター  研究企画部門 食品加工研究室  西 幸子 

工業技術センター 応用技術部 食品・環境科 河村 俊哉 

＜＜＜＜県長期構想等県長期構想等県長期構想等県長期構想等でのでのでのでの位置位置位置位置づけづけづけづけ＞＞＞＞    

脚注 ※１参照 

１１１１    研究研究研究研究のののの概要概要概要概要(100(100(100(100 文字文字文字文字)))) 

消費者や食品加工業からのニーズに応える有色ばれいしょの加工品、新たな冷凍すり身、本県由来の乳酸

菌や酵母を使った発酵食品の開発を行う。 

研究項目 

①県産冷凍すり身の新たな製法とその利用法の開発 

②長崎有色ばれいしょの加工品開発 

③長崎県産物由来の植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の開発 

２２２２    研究研究研究研究のののの必要性必要性必要性必要性    

１） 社会的・経済的背景及びニーズ 

消費行動の変化や人口減少等により、生鮮食品の需要は徐々に減少する傾向にあり、家庭での食生活の外

部化、簡便化が進行するとともに、高級レストランなどの飲食業でも、コスト削減のため、半加工品の利用割合

が増えるなど素材の外部化割合は増加している。 

しかし、県内の農水産物は生鮮品としての出荷が主流であり、今後、農林水産業が、持続的に経営の安定を

図るためには、量・価格が見込める業務用需要への対応や低・未利用産物の価格向上などのへ取り組みが必

要である。また、県内の食品加工業からも、中食産業や外部化の進む飲食業に対応するために、付加価値の

高い製品に繋がる業務用素材などの開発が期待されている。 

２）国、他県、市町、民間での実施の状況または実施の可能性 

・長崎県ではアジなどの県産魚を利用した冷凍すり身の生産が盛んに行われており、本県はこの分野で先行

し、新たな冷凍すり身を開発するための基礎技術については特許出願済みである。 

・ばれいしょは長崎県育成の独自品種を用いるため、長崎県以外で加工品開発を実施する可能性は低い。  

・一部の大手企業や公設試験場による植物性乳酸菌や酵母の探索及び機能性研究は行われているが、本県

では、独自の自然条件や豊かな農水産物を有することから、固有の菌株が発見される可能性があり、競争力

のある製品の開発に繋がることが期待される。 

３３３３    効率性効率性効率性効率性（（（（研究項目研究項目研究項目研究項目とととと内容内容内容内容・・・・方法方法方法方法））））    

研究 

項目 
研究内容・方法 活動指標  

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  単位 

  脚注※２参照 



１） 参加研究機関等の役割分担 

研究項目① 総合水産試験場 環境保健研究センター、北海道大、長崎大、長崎県立大、県内水産加工団体 

研究項目② 農林技術開発センター、工業技術センター、県内食品加工業者 

研究項目③ 工業技術センター、長崎国際大、長崎大、県内食品加工業者 

２） 予算 
 

財源 
研究予算 
（千円） 

計 
（千円） 

人件費 
（千円） 研究費 

（千円） 国庫 県債 その他 一財 
全体予算 172,779 92,887 79,892    79,892 
21 年度 55,076 30,815 24,261    24,261 
22 年度 54,865 31,036 23,829    23,829 
23 年度 54,865 31,036 23,829    23,829 

※ 過去の年度は実績、当該年度は現計予算、次年度以降は案 

（（（（研究開発研究開発研究開発研究開発のののの途中途中途中途中でででで見直見直見直見直したしたしたした事項事項事項事項））））    

 

 

４４４４    有効性有効性有効性有効性    

研究 

項目 
成果指標 目標 実績 

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  得られる成果の補足説明等 

 脚注※３参照 

１）従来技術・先行技術と比較した新規性、優位性 

本県は、当該研究に係るすり身の基本特許技術、また、アントシアニンを多く含む有色ばれいしょの品種や

育成中の系統を保有している。 

本県独自の自然条件や豊かな農水産物など、固有の有用微生物を育む環境を有してる。 

２） 成果の普及 

■進捗状況 

（１）これまでのまとめ 

①県産冷凍すり身の新たな製法とその利用法の開発 

・マアジの熱変性特性、有機酸塩の添加で冷凍変性を防止出来る可能性が示された。 

・ヒスタミン、甲殻類アレルゲンなどについて、試験管内実験における安全性を確認 

②長崎有色ばれいしょの加工品開発 

・食品企業と共同で、生いも、粉利用の試作品を検討し、ベークドポテトの製品化の目途がついた。 

・3℃貯蔵により、生いもを半年間品質保持できることが明らかとなった。 

・乾燥処理前に有機酸を添加したブランチング処理を行うことで、赤みの残る乾燥物が製造できた。 

・有色ばれいしょの栽培については、生育期間の延長及びかん水利用により、増収効果がみられた。 

③長崎県産物由来の植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の開発 

・本県の特産品より、植物性乳酸菌 623 株、酵母 152 株を分離し個々の乳酸菌について食品機能を解析した。 

・食品企業と共同で有用乳酸菌を用いた試作品を検討し、黒田五寸ニンジン乳酸発酵飲料については製品化

の目途がついた。 

（２）今後の取り組み 

①量産技術の確立、冷凍すり身の試作、冷凍すり身からのねり製品の試作、製品化の検討 

②有色ばれいしょ安定収量確保技術の確立、一次加工品の生産技術の確立、加工品の試作、製品化の検討 

③植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の試作、製品化の検討 

■研究成果の社会・経済への還元シナリオ 

新技術による冷凍すり身の活用が想定される県内水産加工団体、有色ばれいしょの活用が期待される土

産物の製造業者、ホテルなどに業務用食材を提供する企業、また、有用な植物性乳酸菌や酵母を活用す

る県内発酵食品製造業、農産物加工業者とタイアップし製品化の段階まで連携する。併せて、当該加工食

品の味・香成分、機能性、保存性の向上などにより、ブランド化を進めるうえでの競争力を発揮できる研究

を推進する。 

■研究成果による社会・経済への波及効果の見込み 

新しい食品加工技術の開発による雇用の創出、県産加工食品の販路の拡大、原料供給による農林水産業

の経営安定   脚注※４参照 

（（（（研究開発研究開発研究開発研究開発のののの途中途中途中途中でででで見直見直見直見直したしたしたした事項事項事項事項））））    

 



 

（（（（脚注脚注脚注脚注説明説明説明説明））））    

※ １ 
 ＜県長期構想等での位置づけ＞ 

長崎県長期総合計画 

2.産業が輝く長崎県 

（４）力強く豊かな農林水産業を育てる 

   ①「ナガサキブランド」の確立 

   ⑥第２次産業や第３次産業との連携 

（５）次代を担う産業と働く場を生み育てる 

 ①地場企業の育成・支援 

 ③新産業の創出・育成 

 ④産学官協働による研究開発・技術支援の展開 

長崎県新科学技術振興ビジョン 

（仮称） 

（3）地域資源活用プログラム 

 （ライフ・イノベーション） 

  （４）地域資源（農林水産物）活用プログラム 

長崎県水産業振興基本計画 

（仮称） 

３．消費者も産地も潤う水産物の供給体制づくり 

 ８．付加価値の高いブランド産品の育成強化 

   ②長崎発の食材による水産加工品の開発と消費拡大 

ながさき農林業・農山村活性化計

画 

Ⅰ 農林業を継承できる経営体の増大 

 ２業として成り立つ所得の確保 

・生産量の増大・安定による農林業者の所得向上 

・農商工連携など新たな可能性の発掘 

長崎県産業振興ビジョン（仮称） 

１．本県の強みを活かした地場企業の育成 

１．地域資源活用型産業振興プロジェクト 

①高度加工技術を活かした製造業の振興 

②豊富な農林水産資源を活かした製造業の振興 

 

 

※ ２ 

 ①県産冷凍すり身の新たな製法とその利用法の開発 

研究 

項目 
研究内容・方法 活動指標  

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  単位 

目標 1  2   冷凍変性防止法の開発 

（タンパク質変性防止法の開発） 
魚種数 

実績 1     
種類 

目標   3   冷凍変性防止法の開発 

（保存性の確認試験） 
魚種数 

実績      
種類 

目標 1  2   機能性の究明 

（動物実験で影響を解明） 
魚種数 

実績 1     
種類 

目標 1  2   

 

① 

安全性の確認 

（動物実験で影響を解明） 
魚種数 

実績 1     
種類 

②長崎有色ばれいしょの加工品開発 

研究 

項目 
研究内容・方法 活動指標  

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  単位 

目標 1 2 2    

② 
県内食品企業と連携し、業務用食材や土産

品などの加工品について試作検討する。加

工品に適した原料形態を検討する。 

業務用食材 

土産品 実績 4     

加工試

作数 



目標 2 3 1   

色や品質を損なわない加工品開発のため、

色調保持技術、乾燥形態の検討を行う。ま

た、長期保存の可能な貯蔵条件を検討す

る。 

 

 

１次加工技

術の開発、

貯蔵特性解

明、 

周年安定供

給技術 

実績 

 

実績 

 

実績 

1 

 

1 

 

 

    

検討技

術数 

目標 2 2 2   増収効果の見込まれる栽培期間 

（植付け期、収穫時期）を検討する。 

増収可能な

栽培期間の

検討 実績 2     
作型 

目標 4 4 4   被覆資材等を利用し、増収効果が高い資材

を選定する。 

各種資材等

の検討数 
実績 4     

資材数 

目標  2 2   収量性を維持し、マルチ被覆や芽出し作業

等の省力化が可能な栽培時術の導入を検

討する。 

省力化栽培

への適応性

の検討 実績      

省力化

技術数 

目標  2 2   

 

変形いもの発生を抑制できる栽培技術を検

討する。 

栽植密度の

検討 
実績      

栽植密

度 

（（（（研究開発研究開発研究開発研究開発のののの途中途中途中途中でででで見直見直見直見直したしたしたした事項事項事項事項））））    

    生育期間の延長に伴い、変形いも（二次生長）が増加したために、その対策技術の検討を追加する。 

③長崎県産物由来の植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の開発    

研究 

項目 
研究内容・方法 活動指標  

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

Ｈ 
24 

Ｈ 
25 

単位 

目標 20     植物性乳酸菌、酵母のスクリーニング（探

索） 
サンプル数 

実績 33     
(数) 

目標 1 1 1   植物性乳酸菌、酵母産生物及び発酵産物の

食品機能性評価試験 
試験項目 

実績 2     
(数) 

目標  10 10   
各種成分分析 分析数 

実績 10     
(数) 

目標   3   

 

③ 

 

発酵試験 試験数 
実績 3     

(数) 

 

※ ３ 

 ①県産冷凍すり身の新たな製法とその利用法の開発 

研究 

項目 
成果指標 目標 実績 

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  得られる成果の補足説明等 

新たな冷凍すり身の
開発 

3 1   ○   開発したすり身（魚種）の数 

① 
新たな水産加工製
品の開発 

3 0   ○   開発した加工品の数 

②長崎有色ばれいしょの加工品開発 

研究 

項目 
成果指標 目標 実績 

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

  得られる成果の補足説明等 

業務用食材、土産

品等製品試作 
5 1   ○   菓子類、業務用食材の試作、製品化を検討 

一次加工品の技術

確立 
2 0   ○   周年安定供給技術の確立 ② 

増収効果（慣行比） 115% 0   ○   標準的な青果用栽培の収量との比較 



③長崎県産物由来の植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の開発    

研究 

項目 
成果指標 目標 実績 

Ｈ 
21 

Ｈ 
22 

Ｈ 
23 

Ｈ 
24 

Ｈ 
25 

得られる成果の補足説明等 

分離した植物性乳酸

菌、酵母の菌株数 
400  775 ○      

長崎県の特産物から植物性乳酸菌、酵母を
獲得する。 

試作化・製品化数 3 1     ○   
当該研究で得られた有用乳酸菌、酵母を用
いて加工食品を試作化・製品化する。 

 

③ 

特許出願数 1   0   ○   
当該研究で得られた有用乳酸菌、酵母に関
する特許、もしくはそれらを用いた加工食品
に関する特許を出願する。 

 

 

※ ４ 

①県産冷凍すり身の新たな製法とその利用法の開発 

   新規冷凍すり身の売上額 500 万円 × 3 種類 ＝ 1,500 万円 

   新規冷凍すり身から開発した加工品の売上額 1,500 万円 × 3 種類 ＝ 4,500 万円 

                                                   合計6,000 万円 

②長崎有色ばれいしょの加工品開発 

有色ばれいしょ青果販売       （240,000ｋｇ×2 作×0.8）×150 円/ｋｇ＝5,760 万円 

有色ばれいしょ加工用販売      （240,000ｋｇ×2 作×0.2）×120 円/ｋｇ＝1,152 万円 

有色ばれいしょ種ばれいしょ販売  （ 24,000ｋｇ×2 作   ）×120 円/ｋｇ＝ 576 万円 

加工品販売                （240,000ｋｇ×2 作×0.2）×300 円/ｋｇ＝2,880 万円   

合計 10,368 万円 

③長崎県産物由来の植物性乳酸菌及び酵母を活用した加工食品の開発    

   １製品の売り上げ額 １千万円 × 製品化する食品数 １０種類 ＝ １億円 

 



（様式 2）                       研究評価研究評価研究評価研究評価のののの概要概要概要概要    

種

類 
自己評価 研究評価委員会 

 

 

事 

 

前 

（ ２ ０年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階： Ａ   ) 

・必 要 性 Ａ 

 地元農水産物を使って、県内食品産業が新商品を開

発するための素材を提供することは、農水産業者の

活性化につながる。 

・効 率 性 Ａ 

 県がこれまでに開発してきた技術や独自品種を活用

して、新たな用途開発を行う研究であり効率的であ

る。 

・有 効 性 Ａ 

新しい業務用加工食品の素材となる製品が開発さ

れ、県内で農水産物の加工まで行えることは、経済効

果は高い。 

・総合評価 

 本研究により県内農水産物の新たな用途と需要が

生まれるとともに、これを原料とした特色のある加工

食品が生産されることとなるので、本研究の意義は大

きい。 

（ ２ ０年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階： Ａ   ) 

・必 要 性 Ａ 

 農水産物を活用した業務用加工食材という新たな 

用途を開発し、農水産業を活性化するという取り組み 

は必要性があるといえる。 

・効 率 性 Ｂ 

 県が保有する冷凍すり身化技術や、独自ばれいしょ 

品種などを活かして加工食品を開発することは効率 

的である。３つのサブテーマの間で成果について意

見交換をし、情報の共有を図ることで、各研究機関の

強みをプロジェクト全体のものとし成果の普及性、事

業性を向上させる必要がある。 

・有 効 性 Ａ 

県内において農水産物の加工まで一貫して行うこと

で、経済的効果を高める意図は理解できる。県が保 

有する技術や資源を活用し、生産物に付加価値を与

えるためには、目標達成プロセスをより明確にする必

要があると思われる。 

・総合評価 

地域の特色ある原材料を利用した加工食品をブランド

化し、消費者を呼び込むためには、研究成果の事業

化プランを明確にし、投資効果を明確にする必要があ

る。 

 対応 対応 

３ つのサブテーマ間の情報共有を図るため、定期

的に意見交換会を開催するとともに、製品化を見据え

た進捗状況を管理していく。 

 

 

途 

 

中 

（ ２ ２年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階： Ａ  )   

・必 要 性 A 

本県の資源を活かした加工食品の開発により、農

林水産業等の経営安定に寄与する取り組みは必要で

ある。 

 

・効率性 A 

 本県のもつ競争力のある技術、本県独自の品種、本

県で得られた植物性乳酸菌、酵母などの活用による

新しい加工食品の開発であり、本県ならではの特色と

全国展開するうえでも競争力のある加工食品の開発

が期待される。 

 戦略プロジェクト研究（食品加工部門）の意見交換会

を開催し、情報の共有化や今後の展開について検討

を行うともに、食品加工について、継続して、連携でき

る研究機関間のネットワークの構築を検討する。 

（ ２ ２年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階： Ａ   ) 

・必 要 性 Ａ 

 農林水産品の付加価値を高めるための研究として、

基本的に計画時点と、必要性の変化はない。 

 

 

・効 率 性 Ａ 

 それぞれのプロジェクトにおいて、進捗のスピード

に差はあるものの、様々な検討をしながら計画どおり

に進んでいる。 

 

・有 効 性 Ｂ 

実用化に向けた取り組みが始まっている点は評価

できるが、費用対効果や市場規模が不明なため、現

時点で経済効果が明らかとなっていない。またここの

プロジェクトにおいては、技術の受け手のニーズやメ



 

・有 効 性 A 

 研究段階から、組合、複数の企業と研究を進めてお

り、各事業とも、２年目ではあるものの、既に製品化な

どの目処がたった技術も出ている。 

 今後、製品化の進捗状況を踏まえ、先述の意見交換

会などにおいて、共同研究機関である企業などととも

に生産体制や機能性の解明に基づく高付加価値化、

販売方法、ひいてはブランド化などについて検討して

いく。 

 

・総合評価 

 各研究テーマともコンサルタントのブラッシュアップ

を経ており、それぞれの研究プランをもとに、各課題

の研究に取り組んでいる。 

概ね、計画どおり進捗している。 

事業化については、今後の進捗状況や共同研究機

関である企業などの状況、経済動向を踏まえて、各種

支援策について、関係機関と協議していく。 

リットが明確となっていないものもあり、改善を望む。 

 

・総合評価 

いずれのプロジェクトでも試作品の開発段階までは達

しており、ほぼ、計画どおりである。しかし現状では高

付加価値製品としてのインパクトに欠ける嫌いがあ

り、さらなる進展を期待したい。 

 対応 

 

対応 

今後、受け手のニーズやメリットなどを考慮し、付加

価値を高めるような試作品の開発、製品化を進めてい

く。 

また、関係部局、関係機関と連携しながら、商品化

の方向性を検討していく。 

 

 

 

 

事 

 

後 

（平成 年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階： ) 

・必 要 性 

  

・効 率 性 

  

・有 効 性 

 

・総合評価 

（  年度 ） 

評価結果 

(総合評価段階：   ) 

・必 要 性 

  

・効 率 性 

  

・有 効 性 

 

・総合評価 

 対応 対応 



■総合評価の段階 
平成平成平成平成２０２０２０２０年度以降年度以降年度以降年度以降    
（事前評価 ） 

Ｓ  ＝ 積極的に推進すべきである 
Ａ  ＝ 概ね妥当である 
Ｂ  ＝ 計画の再検討が必要である 
Ｃ  ＝ 不適当であり採択すべきでない 

（途中評価 ） 
Ｓ  ＝ 計画以上の成果をあげており、継続すべきである 
Ａ  ＝ 計画どおり進捗しており、継続することは妥当である 
Ｂ  ＝ 研究費の減額も含め、研究計画等の大幅な見直しが必要である 
Ｃ  ＝ 研究を中止すべきである 

（事後評価 ） 
Ｓ  ＝ 計画以上の成果をあげた 
Ａ  ＝ 概ね計画を達成した 
Ｂ  ＝ 一部に成果があった 
Ｃ  ＝ 成果が認められなかった 

 
平成平成平成平成１９１９１９１９年度年度年度年度    
（事前評価 ） 

Ｓ  ＝ 着実に実施すべき研究 
Ａ  ＝ 問題点を解決し、効果的、効率的な実施が求められる研究 
Ｂ  ＝ 研究内容、計画、推進体制等の見直しが求められる研究 
Ｃ  ＝ 不適当であり採択すべきでない 

（途中評価 ） 
Ｓ  ＝ 計画を上回る実績を上げており、今後も着実な推進が適当である 
Ａ  ＝ 計画達成に向け積極的な推進が必要である 
Ｂ  ＝ 研究計画等の大幅な見直しが必要である 
Ｃ  ＝ 研究費の減額又は停止が適当である 

（事後評価 ） 
Ｓ  ＝ 計画以上の研究の進展があった 
Ａ  ＝ 計画どおり研究が進展した 
Ｂ  ＝ 計画どおりではなかったが一応の進展があった 
Ｃ  ＝ 十分な進展があったとは言い難い 

 
平成平成平成平成１８１８１８１８年度年度年度年度    
（事前評価 ） 

１  ： 不適当であり採択すべきでない。 
２  ： 大幅な見直しが必要である。 
３  ： 一部見直しが必要である。 
４  ： 概ね適当であり採択してよい。 
５  ： 適当であり是非採択すべきである。 

（途中評価 ） 
１  ： 全体的な進捗の遅れ、または今後の成果の可能性も無く、中止すべき。 
２  ： 一部を除き、進捗遅れや問題点が多く、大幅な見直しが必要である。 
３  ： 一部の進捗遅れ、または問題点があり、一部見直しが必要である。 
４  ： 概ね計画どおりであり、このまま推進。 
５  ： 計画以上の進捗状況であり、このまま推進。 

（事後評価 ） 
１  ： 計画時の成果が達成できておらず、今後の発展性も見込めない。 
２  ： 計画時の成果が一部を除き達成できておらず、発展的な課題の検討にあたっては熟慮が必要で

ある。 
３  ： 計画時の成果が一部達成できておらず、発展的な課題の検討については注意が必要である。 
４  ： 概ね計画時の成果が得られており、必要であれば発展的課題の検討も可。 
５  ： 計画時以上の成果が得られており、必要により発展的な課題の推進も可。 

 


