
大隅加工技術研究センター 

公開デー２０２４ 
令和６年11月1３日(水) 10：00～１5：３0 
大隅加工技術研究センター（鹿屋市串良町細山田４９３８） 

 ＜お問合せ先＞ 

 大隅加工技術研究センター（鹿児島県農政部） 

 企画支援班（ＴＥＬ ０９９４－３１－０３１７） 

★ 体験しよう 

   ○ 研究成果活用セミナー （１０：００～１２：００，受付９：３０から）事前申込制，定員３０人 

 

 

 
★ 聞いてみよう （取組事例・研究成果紹介） 

   ○ 事例発表 （１３：００～１４：４０，受付１２：３０から）事前申込制，定員６０人 

    ・ 県産農産物を活用した食品加工事業者による取組事例  

        「kagoshima terroir chipsの取り組みについて」   

        株式会社迫田興産 代表取締役 迫田成満 氏 

    ・ 研究成果・取組 

      「食品加工事業者等への支援」について 

      「真空フライ装置を用いた食品加工」について 

      「柑橘果汁濃縮技術」について  

      「加工業務用野菜の試験研究取組」について 

   ○ ポスター発表 （１４：４５～１５：３０） 

    ・ 研究成果について研究員がポスター（展示パネル）前で説明します 

★ 見てみよう  
   ○ 施設見学 （１４：４５～１５：３０） 事前申込制，定員４０人  

   ○ 展示紹介 （１０：００～１５：３０）        

    ・ 栽培・貯蔵・流通・加工技術に関する研究取組のパネル展示 

    ・ 施設利用事業者の商品展示 

ＨＰはこちら 

●当日の内容は都合により変更する場合があります 

交通手段 大隅縦貫道「細山田ＩＣ」から約３km 

日時 

会場 

〇事前申込制 
⇒  セミナー，事例発表，施設見学の参加申込は 

    別紙様式をご覧ください。 

場 所 内 容 備考 

加 工 開 発

実 験 施 設 

酵素を使った米飲料製造技術 ・マスク着用 

・衛生着，衛生靴につい

て無料貸出あり   真空フライスナック製造技術 

ライスミルク 

真空フライ装置 

真空フライスナック 

柑橘果汁濃縮技術 



○ ポスター発表 （１４：４５～１５：３０，人数制限なし） 

  当日のポスター展示・発表内容についてご紹介します。参加する皆様が
発表者と自由な雰囲気で質疑応答ができるように，ポスター前で研究成果
や取組内容の説明を行います。 

NO. 
情報

分類 

技術

分類 
情報名 成果の要約 

1 
実用

化   
加工 

ほうじ茶及び紅茶飲料のフ

リーズドライ（FD）製造技

術 

ほうじ茶及び紅茶を湯で浸出することで，茶葉を

急須で淹れた場合と遜色ない風味のFDほうじ茶及

びFD紅茶が製造できる。 

2 
実用

化 
加工 

「大将季」の風味を生かし

た濃縮素材の製造技術 

「大将季」はパルプと果汁を分ける前処理を施

し，得られた果汁を減圧マイクロ波乾燥機で濃縮

すると，従来の「加熱濃縮」よりも素材の風味や

色調を生かした濃縮素材が製造できる。 

3 
実用

化 
加工 

真空フライ装置を用いた食

品加工について 

真空フライは，減圧下で食用油を用いて調理する

加工技術である。減圧・低酸素の環境下で油調す

るため素材が酸化せず，素材の味を生かした高品

質の加工品の製造が可能である。 

4 
実用

化 

流通

保蔵 

高温高湿度処理によるさつ

まいも「べにはるか」の貯

蔵中の基腐病発生抑制技術 

青果用さつまいもにおいて，生産者が保有する

キュアリング庫を利用して，さつまいもの中心温

度が42℃以上に達してから12～24時間保持するよ

うな高温かつ高湿度（90％以上）で処理すると，

貯蔵中の基腐病の発生が抑制される。 

5 
実用

化 

流通

保蔵 

定温蒸気処理によるさつま

いも「べにはるか」の糖化

促進技術 

収穫後間もない「べにはるか」は，48℃60分の定

温蒸気処理後，温度20～30℃・湿度成行条件下に

３日間貯蔵すると，無処理の14℃貯蔵に比べ蒸し

いものBrix値，遊離糖含量，甘味度が高くなる。 

6 
実用

化 

流通

保蔵 

無加温「大将季」の５月以

降出荷を可能にする貯蔵技

術 

無加温「大将季」は，ポリエチレン袋で個包装

し，低温貯蔵することで５月以降の出荷が可能と

なる。また，収穫時の酸度によって出荷時期を調

整できる可能性がある。 

7 基礎 加工 

県産米を使用した植物性代

替乳（ライスミルク）の品

質の制御 

県産米を原料としてライスミルクを製造する際，

各種酵素処理条件を調整することでライスミルク

の甘味などの品質を制御できる。 

8 ー  栽培 

加工業務用野菜の栽培技術

の確立に向けた取組みにつ

いて 

加工業務用野菜の省力化，大規模化を促進する品

種選定や，付加価値向上に向けた貯蔵・未利用資

源の活用，安定生産技術開発の取組を紹介する。 



（別紙様式）                             

  送付先 メール ： kagiken@pref.kagoshima.lg.jp               

      Ｆ Ａ Ｘ ： ０９９４－３１－０３１９                 

  鹿児島県大隅加工技術研究センター 有村 行                 

「大隅加工技術研究センター公開デー2024」 

 令和６年11月13日 参加申込書 

  所属名   

  市町村名   

  
業種 

該当を○で囲む 

 １ 農林漁業  ２ 食品加工業 ３ 流通業 

   ４ 販売業  ５ 農協等団体 ６ 教育機関 

   ７ 行政機関 ８ その他（                ） 

  電話番号   

  メールアドレス   ＦＡＸ   

  担当者名   

  
参加希望者 

                            

  
職名 氏名 

Ａ セミナー Ｂ 事例発表 Ｃ 施設見学 

  10:00～12:00 13:00～14:４0 14:45～15:30 

            

            

            

            

            

   注１) 参加される全ての方について記名してください。 

   注２）「セミナー」「事例発表」「施設見学」の希望される項目について，上表各欄に 

     「○｣を記載してください。 

     ポスター発表については，事前予約は不要です。 

   注３）上記内容がわかるように，メール本文に記入して申し込むことも可能です。 

   注４）申込者多数の場合は，１所属当たりの参加者数を調整させていただくことが 

     ありますので，御了承ください。 

      

※ 申込期限  令和６年11月７日（木）   

        （上記期限までに，メール又はＦＡＸにて申込ください）   

mailto:kagiken@pref.kagoshima.lg.jp

