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アバロン・タグ －貝類の資源管理・産地証明・流通管理用の金属製標識－
プロジェクト : 

海事・水産振興会/東京海洋大学
〒108-8477 東京都港区港南4-5-7東京海洋大学7号館104
担当：研究代表者（山川 絋）　e-mail：office@kaiji-suisan.jp    URL: http://www.kaiji-suisan.jp/ 

☎03-5463-4034

受賞者 :

03-5463-4034FAX

食品
メーカー

業種 : 食品
流通

学校・
教育機関

農業
生産者・
農業団体

非営利組織
（NPOなど）

企業
（食品関係以外）

マスコミ
関係 その他外食

飼料自給率100％の赤身牛肉生産システム
プロジェクト : 

学校法人 北里研究所 北里大学 獣医学部 附属フィールドサイエンスセンター 八雲牧場
〒049-3121 北海道二海郡八雲町上八雲751
担当：中井 淳二　e-mail：nakai@kitasato-u-fsc.jp    URL：http://www.kitasato-u-fsc.jp/　

☎0137-63-4362

受賞者 :

0137-62-3042FAX
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アワビ資源管理者（漁業協同組合関係者）、貝類生態研究者（特に絶滅危惧種の研究者）、アワビ養殖業者

こんなビジネスパートナーを求めています！

　アワビ資源の回復と地域産業活性化のため、貝に取り付ける

「アバロン・タグ」というステンレス製金属標識を開発、販売。放

流年や産地が識別できる識別番号を刻印することで生産者が明

らかになり、密漁に対する抑止効果が期待できる。国際取引にお

いても、ジャパン・ブランドの明確な証明に。現在、タグ付きアワビ

の成長率や漁獲率から各地のアワビ漁場の特性や資源量を推定

することが可能なまでになった。平成16年から平成22年10月末ま

でに累計175万個を全国のアワビ種苗放流事業に導入。宮城県や

三重県で、タグ付きアワビの回収が始まり、放流効果の実証事例

が増加してきています。

　国内の肥育牛経営における飼料自給率が約2.0％（平成21年度）と

いわれるなか、輸入飼料に依存しない100％牧場産の自給飼料だけ

で赤身牛肉を生産するシステムを開発。この技術の普及により、耕作

放棄地の解消、奥山草地・島嶼等の低・未利用地の利用が可能とな

る。省エネ、低コスト飼養方式を確立するとともに、平成15年には除

草剤利用を完全廃止、平成17年から各肥料の使用も中止した。農薬

や化学肥料を使用せず、環境と調和した牛肉を持続的に生産するこ

とにより、安心・安全な牛肉を求める消費者の期待に応えるととも

に、食料自給率の向上に大きく寄与することができると考える。

現在、開発した赤身牛肉生産システムを地域に普及させており、今後日本各地への技術移転が期待される。そこで生産された赤身牛肉
を適正に評価し、生産者が再生産可能な価格で購入できる業者を求めている。

こんなビジネスパートナーを求めています！

米粉の低コスト製造を可能とする瞬間的高圧処理システム
プロジェクト : 

国立大学法人 熊本大学 ※伊藤 繋（現・沖縄工業高等専門学校）

〒860-8555 熊本県熊本市黒髪2-39-1
担当：マーケティング推進部 産学連携ユニット（長谷川 周平）　e-mail：hasegawa@kumamoto-u.ac.jp

受賞者 :

☎096-342-3246 096-342-3239FAX

食品
メーカー

業種 : 食品
流通

学校・
教育機関

農業
生産者・
農業団体

非営利組織
（NPOなど）

企業
（食品関係以外）

マスコミ
関係 その他外食

瞬間的高圧処理システムの実用化にむけて、本システムを用いた新しい米粉の製造と、その販売を行う製粉会社との連携を求めます。

こんなビジネスパートナーを求めています！

　超音速で瞬間的に高圧を負荷すると摩擦熱が生じない。この

作用を米の粉砕に用いると、従来のような摩擦熱対策のための原

料米の水浸、乾燥行程が不要となる。この研究は、電流の瞬時放

電を利用して生じる瞬間的高圧によって米を粉砕することにより、

低コストの米粉を製造する技術の実用化研究である。現在はシス

テム確立後の速やかな実用化を目指し、装置・システム製作を

行っている。製粉業ならびに装置製造業、製粉分野ならびに食

品製造分野、食品加工装置製造分野などが使用分野として想定

される。企業には、瞬間的高圧処理を効率良く行うため、連続処

理装置と粉体回収装置とを実装したラインシステムの確立が必要

である。
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米粉食品の開発、研究されている会社、農業関係等。多収穫米、高（低）アミロース米等新品種改良に取り組む農業関係者。生産者と
商品開発者のマッチングに貢献いたします。

こんなビジネスパートナーを求めています！

　米粉製粉技術の改善に努め「製粉時に澱粉損傷を少なく、パ

ンや麺などの目的に合わせた最適な製粉粒度の製粉技術」の研

究開発に注力。「湿式製粉技術」として、米の品質を重視した最

適な製粉技術を確立した。また、この技術の普及活動と、実際に

製粉設備を導入検討するユーザーに対し、製粉事業が成功する

よう技術的な後押しも継続。当社で長年培ってきた和菓子、米菓

用の米粉製粉技術を応用し、目的に合った米粉を研究開発する

ことにより、米本来の味や風味を伝える米粉食品の普及に貢献し

ていく。また、湿式製粉技術の良さを客観的に伝えるため日本穀

物検定協会やCAP.N（国内産米粉推進ネットワーク）より科学的

な指標を提示していただき、展示会などの公共の場でPRするこ

とにも意識的に尽力している。

湿式製粉技術と普及拡大のための玄米製粉
株式会社 西村機械製作所

プロジェクト : 

〒581-0088 大阪府八尾市松山町2-6-9
担当：営業部（西村 元樹）　e-mail：nmoto@econmw.co.jp    URL：http://www.rice-flour.jp

受賞者 :

☎072-991-2461 072-993-6334FAX


