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１ 総括

１－１ 業務の概要

県産農産物の付加価値向上に向けた加工・流通技術の研究・開発に取り組んでいるほか，
施設の開放による食品事業者等が自ら行う加工品の開発支援，農業者や加工事業者等からの
各種相談への対応，各種セミナーの開催により県内事業者の高度化や6次産業化への取組を
支援している。

１－２ 組織

所長(技) 次長（事） 【総務部門】

【総務部門】 ２人（事）

【企画支援部門】 ３人（技） １人（非）

研究参事（技） 【研究部門】 10人（技）

１－３ 事務分掌

【総務部門】
・ 予算・決算に関すること
・ 運営協議会に関すること
・ 施設の維持・管理に関すること
・ 庶務関係に関すること

【企画支援部門】
・ 食品加工事業者等の育成に関すること
・ 広報に関すること
・ 食品加工事業者等への支援に関すること
・ 技術指導・相談対応に関すること
・ 開放施設の使用許可に関すること
・ 利用者ネットワークに関すること

【研究部門】
・ 分析・評価技術の研究・開発に関すること
・ 加工技術の研究・開発に関すること
・ 流通保蔵技術の研究・開発に関すること
・ 施設･設備の管理に関すること
・ 加工相談・技術指導に関すること
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１－４ 沿革等

(1) 設立までの経緯

鹿児島県における農産物の加工流通研究は，昭和22年農業試験場の農芸化学部で開始し，そ

の後昭和25年に化学部，昭和45年に農産加工部，昭和54年に流通加工部に改称された。

昭和60年代になると全国的に食品の加工流通研究の充実・強化が図られ，本県においても昭和

60年に鹿児島県新総合計画の中で「食品加工に関する研究・指導・研修を総合的に行うセンター

の設置」が策定された。これを受けて昭和61年に国の地域農水産物利用高度化施設整備事業を

導入し，約2億1,300万円の経費をかけて研究設備やオープンラボラトリー施設を整備し，昭和62年

に農業試験場流通加工部から新しく農産物加工研究指導センターが発足した。そして，業務内容

もこれまでの試験研究に併せて食品関連企業，農業団体等の技術向上を図るために，これらを対

象とした流通加工の研修，加工技術指導，情報の提供など研修・指導業務が新たに加わった。さら

に平成２～３年度には広域農業構造改善事業を活用し，約5億5,100万円の経費で研究本館と農産

物流通加工研修館を整備するとともに，平成３年４月には加工開発研究室と流通保蔵研究室を設

置した。

平成18年度には，農業試験場の再編により農業開発総合センターが発足し，施設も南さつま市

に移転整備された。それらに伴い，農産物加工研究指導センターも同市に移転した。

平成23年度に素材提供型農業から高付加価値型農業への展開を図るプロジェクトを検討する

「大隅農業・加工技術研究プロジェクト検討委員会」が発足し，平成24年度に大隅地域に加工技術

拠点施設を整備する基本計画が策定・公表された。平成25～26年度に総額約27億円（全額県費）

で建築・施設整備が行われ，平成27年４月に大隅加工技術研究センターとして開設された。

(2) 沿 革

1900年(明治33年) 鹿児島県立農事試験場を設置

1906年(明治39年) 甘藷を原料とした酒精製造試験を実施

1911年(明治44年) 分析に関する業務を開始

1918年(大正7年) 分析部を農芸化学部に改称

1947年(昭和22年) 農芸化学部内で農産加工に関する試験を開始

1950年(昭和25年) 農芸化学部を化学部に改称

1958年(昭和33年) 農試の移転に伴い化学部も谷山市に移転

1970年(昭和45年) 化学部を廃止し農産加工部を設置

1979年(昭和54年) 農産加工部を流通加工部に改称

1987年(昭和62年) 流通加工部を廃止し農産物加工研究指導センターを設置

1991年(平成3年) センター内に加工開発研究室と流通保蔵研究室を設置

2006年(平成18年) 農業試験場が農業開発総合センターに改称

農業開発総合センターの移転に伴い南さつま市に移転

2011年(平成23年) 大隅農業・加工技術研究プロジェクト検討委員会が発足

2012年(平成24年) 検討委員会が加工技術研究開発等のあり方を提言

提言を踏まえ，加工技術拠点施設の整備基本計画を策定・公表

2014年(平成26年) 建設・設備工事に本格着手

2015年(平成27年) 農産物加工研究指導センターを廃止し，大隅加工技術研究センターを設置

（農業開発総合センターから切り離し，農政課の出先機関となる)

2020年(令和２年) 外部人材の登用による非常勤の所長を廃止するなど組織体制の見直しを

実施



- 3 -

１－５ 施設

(1) 面積

区 分 名 称 面 積 構造等

土 地 庁舎敷地 14,734.57㎡ －

加工ライン実験施設 1,713.40㎡ 鉄骨造

加工開発実験施設 1,256.15㎡ 鉄骨造

建 物 流通技術実証施設 480.00㎡ 鉄骨造

企画・支援施設 1,508.75㎡ ＲＣ造

その他 152.25㎡ －

計 5,110.55㎡

(2) 配置図

１－６ 事業費（職員給与等を除く）

(1) 決算額

大隅加工技術研究センター費 【財源内訳】

50,521,624 円 国庫支出金 0 円

使用料収入（開放施設） 2,631,580 円

国等からの受託事業収入 1,700,000 円

県費ほか 46,190,044 円

計 50,521,624 円

加工ライン実験施設 加工開発実験施設 流通技術実証施設 企画・支援施設
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１－７ 設備（加工機器等）

【加工ライン実験施設（ウエットライン）】
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

前 処 理 野菜洗浄機 1時間 530
球根皮剥機 1時間 420
脱水機 1時間 440

切 断 多機能野菜裁断機 1時間 790
洗 浄 殺 菌 洗浄殺菌槽 1時間 670
ブランチング ブランチング槽・冷却槽 1時間 3,250
加 熱 蒸し機 1時間 1,040

加圧真空釜 1時間 3,680
調 整 裏ごし機 1時間 450
混 合 混練機 1時間 460
充 填 ・ 包 装 据置型真空包装機 1時間 510

ペースト充填機 1時間 480
検 査 金属検出機 1時間 430

Ｘ線異物検出装置 1時間 590

【加工ライン実験施設（ドライライン）】
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

前 処 理 野菜洗浄機 1時間 530
球根皮剥機 1時間 420
脱水機 1時間 440

切 断 野菜裁断機 1時間 480
洗 浄 殺 菌 洗浄殺菌槽 1時間 670
ブランチング ブランチング槽・冷却槽 1時間 3,250
加 熱 蒸し機 1時間 1,040
調 整 ミンチ機 1時間 420
乾 燥 ダブルドラムドライヤー 1時間 2,290

熱風乾燥機 1時間 2,300
真空凍結乾燥機 1時間 2,320

混 合 粉体ミキサー 1時間 440
粉 砕 万能粉砕機 1時間 450
充 填 ・ 包 装 ガス置換式真空包装機 1時間 520

粉体充填機 1時間 550
検 査 金属検出機 1時間 430

Ｘ線異物検出装置 1時間 590

【加工開発実験施設】
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

前 処 理 高圧根菜類洗浄機 1時間 780
小型脱水機 1時間 440
球根皮剥機 1時間 410

切 断 野菜裁断機 1時間 480
ダイサー 1時間 480
サイレントカッター 1時間 420

搾 汁 チョッパーパルパーフィニッシャー 1時間 440
半自動みかん搾汁機 1時間 410

分 離 採肉機 1時間 440
混 合 パン用ミキサー 1時間 450

卓上型ミキサー 1時間 420
万能混合攪拌機 1時間 530
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【加工開発実験施設】(つづき)
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

混 合 擂潰機 1時間 430
原 料 調 整 ドウコンディショナー 1時間 420

高圧ホモジナイザー 1時間 490
高性能磨砕機 1時間 510
多機能ミル 1時間 560
パン用伸展機 1時間 420
大型ミンチ機 1時間 430
急速冷凍機 1時間 500
アイスクリーム・フリーザー 1時間 420

形 成 麺押出し機用小型ミキサー・押出し部 1時間 510
小型押出形成機 1時間 470
造粒機 1時間 400
包餡機 1時間 540
製麺機 1時間 460
打錠機 1時間 420

粉 砕 カッターミル 1時間 520
万能粉砕機 1時間 450
振動ふるい機 1時間 410
旋回気流式微粉砕機 1時間 700
振動ボールミル 1時間 430

乾 燥 熱風乾燥機 1時間 2,300
小型ダブルドラムドライヤー 1時間 590
通風乾燥機 1時間 480
小型真空凍結乾燥機 1時間 630
小型低温乾燥機 1時間 600
スプレードライヤー 1時間 500
フラッシュドライヤー 1時間 570
マイクロ波減圧乾燥機 1時間 930

加 熱 調 理 蒸し機 1時間 1,040
二重釜 1時間 2,730
小型加圧真空ケトルミキサー 1時間 1,940
過熱水蒸気処理装置 1時間 2,210
アクアガス処理装置 1時間 820

焼 成 機 器 スチームコンベクションオーブン 1時間 610
コンベクションオーブン 1時間 580
デッキオーブン 1時間 710
煎餅焼き機 1時間 510

油 加 工 真空フライヤーＡ 1時間 3,580
真空フライヤーＢ 1時間 510
フライヤー 1時間 1,350

殺 菌 処 理 高温高圧殺菌機 1時間 1,360
小型高圧処理装置 1時間 1,050

充 填 ・ 包 装 小型充填機 1時間 420
カップシーラー 1時間 420
ガス置換式真空包装機 1時間 520

検 査 金属検出機 1時間 430
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【企画・支援実験施設】
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

光 度 測 定 分光光度計 1時間 430
色 調 測 定 色差計 1時間 440
水 分 系 測 定 赤外線水分計 1時間 420

迅速水分測定装置 １件 940
水分活性測定装置 1時間 420

微 生 物 測 定 ATP拭き取り検査器 １件 700
微生物測定機器一式 １件 920

恒 温 保 存 温度勾配恒温器 1日 1,050
化学成分分析 高速液体クロマトグラフ質量分析計 1時間 1,170

超高速液体クロマトグラフ 1時間 780
高速液体クロマトグラフ 1時間 590
ガスクロマトグラフ質量分析計 1時間 920
ガスクロマトグラフ 1時間 470

光 学 系 観 察 デジタルマイクロスコープ 1時間 540
電子顕微鏡 1時間 760

色 調 測 定 粉体白度計 1時間 420
物 理 性 測 定 粘度測定装置 1件 1,030

レーザー回折式粒度分布測定装置 1時間 740
食品物性測定装置 1時間 600
示差走査熱量計 1件 1,080

光 度 測 定 ﾏﾙﾁﾃﾞｨﾃｸｼｮﾝﾏｲｸﾛﾌﾟﾚｰﾄﾘｰﾀﾞｰ 1件 680
フーリエ変換赤外分光光度計 1時間 550

【流通技術実証施設】
使用料

機能区分 機器名
単位 料金(円)

予 冷 差圧式予冷庫
真空予冷庫

貯 蔵 定温貯蔵庫
５連式恒温恒湿庫
冷凍庫
壁面冷却式冷蔵庫
氷温冷蔵庫
ＣＡ貯蔵庫

輸 送 振動シミュレーション装置一式
計 測 温度分布画像解析機

ハンディ型色彩計一式
４チャンネル温度計
酸素二酸化炭素分析計

運 搬 手動式フォークリフト
包 装 簡易型ガス充填シーラー
殺 菌 ＵＶ・ＩＲ照射装置

定温蒸気処理装置
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２ 試験研究業務

２－１ 継続しているもの
（単位：円）

計 画
試験研究に

試験研究項目 目 的
(年次)

成 果 又 は 経 過 要 し た 額
（３年度）

【県単】 Ｒ元～
［分析・評価］ Ｒ５ 2,211,003

１ 青果物の分 さつまいもの糖 「べにはるか」において，
析・評価技術 度等を非破壊で測 貯蔵２か月と５か月後のデー
の開発 定する技術を開発 タを用いることで，検量モデ

する。 ルの糖度等の推定値による選
抜育種への利用の可能性が示
唆された。

素材由来の機能 ごぼうを一定条件で焙煎す
性の保持や新たな ることにより，ごぼう中のイ
機能性の付与につ ヌリンは分解され，グルコー
ながる加工技術を ス，フルクトース及びスクロ
開発する。 ース以外の糖が生成される可

能性があることが分かった。

２ 加工食品の かごしま黒茶の 麹菌を水に懸濁して接種す
分析・評価技 安定した品質を確 る方法は，簡単で，従来法よ
術の開発 保する技術を開発 り安全に作業でき，従来法と

する。 同量の麹菌で黒茶が製造でき
た。

また，お茶を冷蔵浸出した
後の茶殻を原料とした黒茶
は，通常よりあっさりした仕
上がりだが，一次発酵時間を
１日程度長くすれば，十分製
造可能であった。

３ 県産食品素 県産農産物の機 加工技術，貯蔵技術，機能
材の理化学特 能性成分等の情報 性成分等に関する文献を品目
性のデータベ をデータベース化 ごとに整理し，当センターホ
ース化 し提供する。 ームページ会員専用ページで

閲覧できるようにし，外部向
けに発信した。

【県単】 Ｒ元～ 3,442,383
［加 工］ Ｒ５

１ 素材の特長 県産米を用いた 米飯のFD製造において，精
を生かした加 高品質なFD製品の 白米を用いること，炊飯時の
工技術の開発 製造技術を開発す 水分量を調整すること，食塩

る。 を添加すること，FD前に加水
して単粒化すること，凍結速
度を緩やかにすることで復元
性が良くなることが分かっ
た。
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（単位：円）

計 画
試験研究に

試験研究項目 目 的
(年次)

成 果 又 は 経 過 要 し た 額
（３年度）

（続き） Ｒ元～
Ｒ５

手軽に飲める高 効率的で水でもお湯でもお
品質な緑茶FD品の いしく飲めるFDキューブを製
製造技術を開発す 造するための浸出法及び濃縮
る。 法を見い出した。

そばの風味を生 そば麺のFD製造において，
かしたインスタン 製麺時に塩を添加し，凍結乾
ト麺(FD製品)の製 燥前に一定時間水に浸漬する
造 技 術 を 開 発 す ことで，凍結乾燥麺の湯戻し
る。 時間が短縮された。

新たな米の付加 ダブルドラムドライヤーを
価値化技術を開発 用い，ドラム回転数，上白糖
する。 添加量及び加水量を調整する

ことで，米を原料としたシリ
アル食品及びロールクッキー
様食品を製造できることが分
かった。

また，米飯のダブルドラム
ドライヤーを用いた加工品に
湯を加えることで，粥様食品
を製造できることが分かっ
た。

新たな果樹の付 酵素液に浸漬した大将季の
加価値化技術を開 剥き身を，一定条件で真空凍
発する。 結乾燥を行うと短時間で乾燥

できることが分かった。
真空凍結乾燥を組み合わせ

た濃縮法により，高品質な果
汁ピューレが作製できた。ま
た，果汁ピューレの食感や食
味は，搾汁方法により差があ
ることが分かった。

２ 低・未利用 花きや柑橘の果 テッポウユリは，花被から
資を生かす加 皮に含まれる香気 香りを発散しており，品種及
工技術の開発 成分を分析し，有 び時刻により発する香りの特

用成分の効率的抽 徴が異なることが分かった。
出法を開発する。 大将季の未熟果の香りは，

成熟果と比較して，爽やかで
グリーンな香りの香気成分が
多いことが分かった。また，
水蒸気蒸留法により抽出した
精油は，甘い香りの香気成分
が多いことが明らかとなっ
た。
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（単位：円）

計 画
試験研究に

試験研究項目 目 的
(年次)

成 果 又 は 経 過 要 し た 額
（３年度）

（続き） Ｒ元～
Ｒ５

県産農産物を利 脱脂大豆を利用して製造し
用して，肉製品を たハンバーグ様製品は，ハン
模した食品の製造 バーグに近い見た目，味及び
技 術 の 開 発 を 行 食感を得ることができた。
う。

【県単】 Ｒ元～ 1,904,249
［貯蔵・流通］ Ｒ５

１ 県産農産物 青果用さつまい 軟腐病による貯蔵中の腐
の安定供給を もの長期保蔵を可 敗は，短期間の高温高湿度処
可能とする貯 能とする高温高湿 理を行うことで抑制された。
蔵技術の開発 度処理技術を開発 Brix糖度が，高温高湿度処

する。 理により無処理に比べ早期に
上昇する傾向が見られた。

２ 県産農産物 カボチャの機能 低酸素条件でのＣＡ貯蔵に
の付加価値を 性成分を増加させ より，無処理に比べカロテノ
高める貯蔵技 る貯蔵技術を開発 イド含量が増加した。増加し
術の開発 する。 た成分は，主にα－カロテン

とβ－カロテンであった。な
お，ＭＡ包装による貯蔵では
十分な効果は認められなかっ
た。

３ 長距離輸送 「大将季」の付 １月収穫のハウス無加温栽
を可能とする 加価値を高める貯 培の果実を一定の厚さのポリ
流通技術の開 蔵 技 術 を 開 発 す エチレン袋に個包装し貯蔵す
発 る。 ると，約４か月間品質を保持

できることが分かった。

オクラの品質劣 収穫後に連続式定温蒸気処
化を抑制する技術 理を行うことで，切り口の褐
を開発する。 変が少なくなり，品質劣化が

抑制され，商品化率が向上し
た。
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２－２ 完了したもの
（単位：円）

計 画
試験研究に

試験研究項目 目 的
(年次)

成 果 又 は 経 過 要 し た 額
（３年度）

【公募型】

１ 高品質・多 「シロユタカ」 Ｒ29～ 「こないしん」のでん粉含 1,200,000
収なでん粉原 の後継品種のでん Ｒ３ 量及びでん粉白度は，「シロ
料用カンショ 粉品質等を評価す ユタカ」と同等であった。「九
品種の開発 る。 州200号」のでん粉含量は、

「シロユタカ」及び「こない
しん」と比較して高かった。

「こないしん」及び「九州
200号」の食品利用特性（で
ん粉ゲルの老化特性及びでん
粉糊の付着性）は、「シロユ
タカ」と同等であった。

２－３ 共同研究

内容 期間 相手方の名称
・さつまいもを主原料とした加工技術の 令和３年５月21日 澁谷食品株式会社

研究・開発 ～令和４年３月31日
・農産物の連続式定温蒸気処理に関す 令和３年６月1日 三州産業株式会社

る研究・開発 ～令和４年３月31日
・フリーズドライお茶製造技術の確立・ 令和３年11月２日 池田製茶株式会社

開発 ～令和４年３月31日

２－４ 研究発表

(1) 口頭発表
内容 発表者 発表先（発表日）

・キュアリング処理がさつまいもの軟腐 濱﨑 明博 日本食品保蔵学会
病菌に及ぼす影響 （R3. 6.26）

・キュアリング処理がさつまいもの軟腐 新小田 あづさ 日本食品保蔵学会
病を抑制するメカニズムの調査 （R3. 6.26）

(2) パネル展示
内容 発表者 発表先（時期）

・収穫したオクラの品質保持 大隅加工技術 農業開発総合センター研究成
・香酸かんきつの品質を保持する技術 研究センター 果発表会
・柑橘果汁フリーズドライ加工品の成型 (R3.12.16)

度を高める技術
・緑茶飲料のフリーズドライ（FD）製造

技術
・麹菌を利用した｢かごしま黒茶｣の製造

技術
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(3) 雑誌・情報誌等発表
内容 発表者 発表先（時期）

・アンヒドロフルクトースの食品への静 大隅加工技術 食品の試験と研究
菌作用について 研究センター No.56(2021)

・香酸かんきつの品質を保持する技術 新小田 あづさ かごしま果実情報
令和４年３月号（No.413）

・オクラの品質保持技術について 東條 裕 KAIZEN-NET鹿児島 第13号

・オクラの品質保持技術について 東條 裕 農業かごしま誌
～定温蒸気処理の応用～ 令和３年９・10月号

・県産農産物の付加価値を高める研究開 大隅加工技術 農業かごしま誌
発等 研究センター 令和４年３・４月号

・さつまいものキュアリング処理につい 濱﨑 明博 緑 地
て 令和３年６月号(No.234)

３ 企画・支援業務

３－１ 技術相談

食品加工等に関する総合相談窓口を設置し，264件（うちリモート対応22件）の相談に対
応した。

【 相 談 内 容 別 相 談 件 数 】
（ 単 位 ： 件 ）

時 期 計 加 工 品 質 流 通 商 品 販 路 人 材 そ の 他
技 術 評 価 保 蔵 開 発 開 拓 育 成 加 工 栄 養 雑 件

技 術 技 術 ･拡 大 機 器 等 成 分
件 数 264 143 43 21 27 2 2 13 1 12
割 合 100% 54% 16% 8% 10% 1% 1% 5% 0% 5%

前 年 比 102% 88% 139% 111% 113% 50% 200% 163% 50% 1200%
（ 前 年 件 数 ） (259) (163) (31) (19) (24) (4) (1) (8) (2) (1)

【業種別相談件数】
（単位：件）

加工事業者 加工事業者
合計 農業法人 農業者 行政 各種団体 学校 その他

（農産） （その他）
件数 264 91 17 16 44 41 16 1 38

割合 100% 34% 6% 6% 17% 16% 6% 0% 14%

前 年 比 102% 88% 131% 58% 133% 141% 123% 100% 95%

（前年件数） （259） (103) (13) (26) (33) (29) (13) (1) (41)

３－２ 施設利用

加工食品の試作や分析評価など，154件（39事業者，使用料実績2,632千円）の施設利用が
あった。

施設名 利用件数 使用料収入

加工ライン実験施設 70件 1,698,240円

加工開発実験施設 83件 932,500円

企画・支援施設 1件 840円

合計 154件 2,631,580円
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３－３ 研修会の開催

(1) 食品加工技術セミナー
・目 的：食品加工技術や加工機器の操作方法等を習得する。
・対象者：ネットワーク会員（県内農業者，県内食品加工事業者，関係機関・団体等）
・当初３回実施予定であったが，新型コロナウイルス感染症の拡大状況等を勘案し，い

ずれのセミナーも開催を中止した。

参加 企業
セミナー名 内 容 実施日

人数 等数

1 レトルト食品製造 ・レトルと食品の基礎知識についての座学
中止

技術セミナー ・レトルト殺菌操作の実習
－ －

2 地域特産品開発支 ・酵素剥皮を活用した果実加工品の試作実習
中止

援セミナー
－ －

3 一次加工技術実習 ・県産農産物の付加価値向上を目指した一次加
中止

セミナー 工品の実加工規模での加工実習
－ －

計 － －

(2) 食品分析セミナー
・目 的：加工食品の品質保持と食品期限表示の設定について理解を深める。
・対象者：ネットワーク会員（県内農業者，県内食品加工事業者，関係機関・団体等）
・当初２回実施予定であったが，新型コロナウイルス感染症の拡大状況等を勘案し，い

ずれのセミナーも開催を中止した。

参加 企業
セミナー名 内 容 実施日

人数 等数
1 食品分析セミナー ・賞味期限設定の考え方と食品分析法について

座学：加工食品の品質保持と期限表示の － － 中止
設定

実習：微生物の培養・計測，色調・ｐH・
糖度・塩分の計測

計 － －

(3) 食品包装資材セミナー
・目 的：食品包装資材の基礎知識や選定方法などについて学ぶ。
・対象者：ネットワーク会員（県内農業者，県内食品加工事業者，関係機関・団体等）
・新型コロナウイルス感染症の拡大状況等を勘案し，開催を中止した。

参加 企業
セミナー名 内 容 実施日

人数 等数
1 食品包装資材セミ ・食品包装資材等の基礎知識について

ナー ・食品包装資材や鮮度保持剤等の紹介について － － 中止
・資材展示，包装容器内酸素濃度測定

計 － －

(4) 衛生管理セミナー
・目 的：食品加工事業者等の衛生管理に関する理解を深める。
・対象者：ネットワーク会員（県内農業者，県内食品加工事業者，関係機関・団体等）
・新型コロナウイルス感染症の拡大状況等を勘案し，開催を中止した。

参加 企業
セミナー名 内 容 実施日

人数 等数
1 衛生管理セミナー ・ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理について

・衛生管理の現状について
－ － 中止

計 － －
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(5) 食のプロデューサー育成セミナー
・目 的：基本的な食品加工等に関する知識や加工技術を学ぶ

（平成27年度以降累計でレベル１を170人，レベル２を135人が修了）
・対象者：ネットワーク会員（県内の６次産業化を指向する農業者等，加工事業者，食

品加工に取り組む意向のある者）
・当初４回実施予定であったが，新型コロナウイルス感染症の拡大状況等を勘案し，い

ずれの開催も中止した。

参加 企業
セミナー名 内 容 実施日

人数 等数
1 ・鹿児島県の６次産業化，食品加工（基礎）

食のプロデュ ・食品の物流・商流・情報流について － － 中止
ーサー育成セ レ ・卸売市場の視察研修 (R4.1.26～28)
ミナー ベ ・ＰＬ法，食品表示制度，農薬取締法，食品衛

ル 生法
１ ・経営及び経営の基礎，優良企業の事例視察

・野菜の特性 － － 中止
・生産の現状，栽培技術（現場視察）
・食品衛生管理２

2 ・６次産業化関連法規・制度
レ ・食品加工（応用） － － 中止
ベ ・損益分岐点 (R4.2.2～4)
ル ・６次産業化事例の視察，視察事例のSWOT分析
２ 演習

・マーケティングの基礎 － － 中止
・事業計画書の作成演習

計 － －

３－４ 企業訪問

県内の食品加工事業者274件115社（うちリモート対応89件58社）を訪問し，食品加工事業
者の情報収集や事業者ニーズの情報収集などを行った。

（ 単 位 ： 件 ， 社 ）

計 農 業 者 ・ 食 品 加 工 小 売 商 社 ・
物 産 館

市 場 ・
そ の 他

農 業 法 人 事 業 者 業 者 問 屋 集 荷 業 者
件 数 274 57 93 43 43 14 13 11

事 業 者 数 115 34 41 14 12 6 3 5

３－５ 刊行物

刊行物名 内 容 発刊数等
令和２年度大隅加工技術研究センター 令和２年度の業務実績 ホームページで
業務報告書 の公開
令和３年度技術情報（技術シーズ集） 令和３年度の研究成果 ホームページ等

（実用化情報等２課題） で会員へ公開
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３－６ ホームページ

セ ン タ ー の 機 能 や 取 組 内 容 の 紹 介 ， 必 要 な 情 報 を 随 時 発 信 す る と と も に セ
ミ ナ ー の 開 催 な ど を 告 知 し た 。 Ｕ Ｒ Ｌ http://www.oosumi-kakou.com

３－７ メールマガジン

利用者ネットワーク会員（センター利用者等833会員）に食品加工関連情報等を29回（情
報数：48件）配信した。

（ 単 位 ： 件 ）
区 分 件 数

技 術 情 報 3
各 種 事 業 ・ 制 度 案 内 22
販 売 促 進 支 援 7
セ ミ ナ ー 開 催 案 内 (セ ン タ ー 主 催 ) 2
セ ミ ナ ー 開 催 案 内 (セ ン タ ー 以 外 ) 14

計 48

３－８ 見学者対応
（単位：件，人）

食品関連 議 会 教育機関
農業者 農業団体 行政関係 その他 計

企業 (県，市町村) (大学,高校,中学)

件 数 2 2 0 1 1 5 2 13
人 数 7 4 0 1 1 127 4 144

４ その他

４－１ 知的財産権

【特許】
発明の名称 出願番号 登録番号

出願者 発明者 備考
（内容等） （出願日） （登録日）

食品の製造方法 鹿児島県 下園 英俊 特願2015-002526 第6510814号
（さつまいも成形かりんとう 澁谷食品㈱ 久米 隆志 外 (H27.1.8) (H31.4.12)
の製造方法）

加熱処理により特性を 鹿児島県 時村 金愛 特願2019-174430 第6853558号
改質した低温糊化性で 八丸 珠恵 (H31.2.1) (R3.3.16)
ん粉 有村 恭平
カロテノイド類の含有 鹿児島県 上之薗 茂 特願2018-095944
量が増加した植物の処 鮫島 陽人 (H30.5.18) 公開済み
理方法 上之園 健一

西場 洋一
※ 他 １ 件 審 査 請 求 中

http://www.oosumi-kakou.com

