
※ 農研機構（のうけんきこう）は、国立研究開発法人 農業・食品産業技術総合研究機構のコミュニケーションネーム（通称）です。
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農研機構の紹介

◇農林水産省の試験研究機関を統合し2001年に独立行政法人として設立

◇全職員数 3,266名(内研究職員 1,739名)(R5.4.1現在)  予算額 742 億円(2022年度決算)

◇研究成果を社会に実装するため、産学連携による共同研究や技術移転活動、生産者や消費者への

成果紹介も積極的に進めている。

震災復興
品種開発

国立研究開発法人 農業・食品産業技術総合研究機構

農研機構の概要

◇食料・農業・農村に関する研究開発を総合的に行う日本国最大の研究機関
◇全国各地に研究拠点を配置

（コミュニケーションネーム(通称)：農研機構）

畜産

スマート農業

動物衛生

植物防疫



ご説明の内容
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３ 参考(ご案内・農研機構組織紹介)

２ 農研機構におけるフードテックに関するシーズ

１ フードチェーン全体を支える農研機構の研究シーズ

1-1. 農業データ連携基盤WAGRI
1-2. イチゴのジャストインタイム(JIT)生産に向けた生育センシングシステム



育種 栽培 収穫 出荷 輸送 加工 卸・小売

要
素
技
術

高速育種

１．フードチェーン全体を支える農研機構の研究シーズ

ジャストインタイム生産

播種・除草・収穫ロボット

遠隔営農支援

病害虫診断・防除

損傷抑制包装・容器

高品質輸送・保管品質管理指針

非破壊おいしさ・鮮度計測

有機養液栽培

農業設備施設EMS

ロボティクス人工気象室

生育・収量予測

価格予測

包装ロボット運搬ロボット

集荷・発送ルート

API カテゴリー  (https://wagri.naro.go.jp/)

気象 農薬肥料 センサー 生育予測 病害虫診断 市況 その他

ゲノム編集

DNA品種識別

土壌図・土壌病害リスク

電磁加工技術

機能性表示

官能評価用語体系

AIレシピエンジン

加工過程の見える化

データのフィードバック 3

メッシュ気象データ



◼ 農業に関連する様々なデータを整備・活用し、農家に役立つ新たなサービスを提供
⇒ 農業者がデータに基づく戦略的な経営判断が可能

◼ 農業データを利用したビジネス展開を目指す営農法人・ICTベンダー・農機メーカーを求めています

⚫ WAGRIの概要

⚫ WAGRI-API：露地野菜生育収量予測プログラム
 例：キャベツの精密出荷予測システム

⚫ WAGRIが提供するデータ

分 類 内 容

気 象 1kmメッシュ気象情報／気象予報情報

地 図 地図情報／高精細度デジタル土壌地図

農 地 農地ピン情報／筆ポリゴン情報

生育予測

水稲・小麦・大豆の生育予測システム

露地野菜生育収量予測プログラム

施設園芸生育収量予測プログラム

農 薬 農薬登録情報

肥 料

肥料登録情報

有機質資材肥効

緩効性肥料養分供給

市況情報 青果市況情報／青果卸売市場調査情報

病害虫診断
病害虫画像診断／病害虫小図鑑

予察情報API

出荷量予測 圃場出荷量予測／産地出荷量予測

赤字：アクセスの多いAPI

◼ データ利用会員［４万円／月・クライアント］
◼ データ提供会員［ 無料］
◼ 「お試しサービス」・「農業法人割引」・「アカデミア会員割引」有
  https://wagri.naro.go.jp/

4
予測収穫日・収穫面積・予測出荷情報

衛星情報による定植日自動判別

生産情報自動登録

農業データ連携基盤WAGRI

1-1. フードチェーン全体を支える農研機構の研究シーズ
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◼ 農研機構は、イチゴのジャストインタイム生産の実現に向け、イチゴの生育情報を自動収集する
生育センシングシステムを開発

◼ 画像センシング技術と高精度収穫日予測を用いて、イチゴの需要に合わせ、収穫量のピーク日
を調整することができる

◼ 需要が高まる時期と出荷の最盛期をマッチングすることで、イチゴ農家の所得向上が期待される

ジャストインタイム (JIT) 生産に向けた生育センシングシステム

JIT生産システム

⚫ 日ごとの推定収穫果数から収穫量ピーク日算出

⚫ 環境(気温)調整により収穫量ピークを制御

⚫ 収穫量ピーク日制御誤差±1日 (人工気象室)

⚫ ハウス温度の変化をセンシングして、個々の果実
の収穫日を予測

⚫ 収穫量ピーク日予測誤差±1日 (人工気象室)

⚫ センシング画像から開花をAI検出して、収穫予
測の起点となる開花日を把握

① 画像センシング

② 収穫日予測

③ 収穫量ピーク日制御

従来の収穫

I

開花センシング

関連特許（2024.1月現在）
特開2023-108877

特開2023-110664

他7件出願中

1-2. フードチェーン全体を支える農研機構の研究シーズ



ご説明の内容
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３ 参考(ご案内・農研機構組織紹介)

２ 農研機構におけるフードテックに関するシーズ

１ フードチェーン全体を支える農研機構の研究シーズ

2-1. 微生物・発酵技術
2-2. おいしさ向上への官能評価技術
2-3. おいしさ数値化・可視化技術
2-4. 食品の設計・加工
2-5. 電磁波加工・殺菌技術
2-6. 食品流通・安全技術
2-7. 「NARO島津テスティングラボ」
2-8. 高性能「NMRリモート併用システム」



技術分野 食品素材生産 食品開発・加工・製造 流通・消費

7

２．農研機構におけるフードテックに関するシーズ

包装・容器開発

高品質輸送・保管

非破壊おいしさ・鮮度計測

養液栽培

高速育種

DNA品種識別

発酵技術

官能評価技術

AIレシピエンジン

加工過程の見える化

機能性成分・食品

麹菌・酵母

乳酸菌ライブラリー

植物工場

機能性評価 機能性表示

育種・栽培技術

おいしさ分析 官能評価用語体系

ゲノム編集

殺菌・加工技術

マイクロチャネル乳化

ミニマムヒーテｨング電磁パルス

検査・計測技術

流通技術 鮮度評価

高収量ダイズ品種

ミズアブ 飼料化昆虫技術

リ・アップサイクル

集荷・発送ルート

タンパク質生産

3Dプリント食品

本日ご紹介する技術分野

高圧加工
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乳酸菌・発酵技術

NARO乳酸菌コレクション活用 麹菌によるα‐リノレン酸大量生産

⚫ 農研機構は約6,000株の乳酸菌株を保有

⚫ 各菌株情報の集約、特性データを収集

⚫ 食品発酵スターター開発や新奇抗菌物質生産株探索

⚫ α‐リノレン酸を高生産する麹菌(黄麹菌、白麹菌)を作出

⚫ α-リノレン酸(ω-３脂肪酸)の大量生産に成功

⚫ 食品廃棄物等を用いた新たな高付加価値飼料開発

NARO乳酸菌コレクション

菌株情報

• 分離源

• 分離年月日

• 分離条件

• 同定方法 等

特性データ

• 発酵代謝物

• 糖資化性

• 豆乳発酵性

• 牛乳発酵性

• 抗菌活性 等

活用事例

食品廃棄物
加工副産物等

α‐リノレン酸
高生産麹菌

α‐リノレン酸を豊富
に含む麹菌体

オメガ３脂肪酸
高含有畜産物

オメガ３脂肪酸
高含有食品

高付加価値

高付加価値

食品廃棄物からオメガ3脂肪酸を
多く含む飼料添加物にアップサイクル

飼料に添加

特開2021‐006020 

NARO乳酸菌3千菌株の発酵代謝物をDB化
• 豆乳発酵物のNMRメタボロミクス

2-1. フードテックに関するシーズ
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おいしさ向上への官能評価技術

⚫ 米飯の味や食感を表す約7千の言葉を収集・整理し、
約100語の用語リストを作成

⚫ おいしさの違いを具体的に伝える共通用語(品質評価
ツール)として利用

⚫ 動物性・植物性の食品のおいしさの違いを明らかにする
ための官能評価法

⚫ 動物性食品に近い味の再現や、おいしさを訴求した植物
性食品の創出に貢献

「ご飯」のおいしさを表す言葉のリスト化 植物性食品のおいしさ向上への官能評価

用語リストから辞書としても機能する用語体系へ

官能評価や文献調査で抽出
した約7,000語を整理

2023.8.23 プレスリリース [伊藤忠食糧(株)様との共同研究]

動物性・植物性のとんこつ(風)スープの特徴

2023.9.8 プレスリリース [不二製油グループ本社・不二製油(株)様との共同研究]

2-2. フードテックに関するシーズ-おいしさ分析-
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おいしさ数値化・可視化技術

⚫ 生体計測と官能評価を同時並行し、
摂食中の食感・味・香りを総合的に評価

⚫ 食感・味・香りの強さの経時変化をプログラム処理して、
特徴をわかりやすく可視化

⚫ 官能評価値と光センサー値を用いて食味や食感を学習
させた、官能評価の一部を代替できる青果物の非破壊
品質評価装置を開発

⚫ 甘味・うまみ・ジューシー感・かたさ等を数値化、糖度・酸
度・リコピン等の成分量とともに測定結果を瞬時に表示

近赤外糖度計を応用した食味・食感評価装置 摂食中の食感・味・香りの数値化・可視化

◼ 分析型官能評価
• におい、食味、食感

19項目を定量評価

時系列データの取得

時系列データの特徴を抽出 わかりやすく特徴を可視化

食味・食感評価装置

トマトをはじめ、さまざまな農産物に応用可能

分光スペクトル

◼ 分光スペクトル
・青果物の含有成分の
種類や量を測定

＋
学
習

A
I

測定結果の表示例（トマト）

表示画面

光センサー

表示画面

光センサーで食味・食感を計測

波形データをわかりやすい尺度に
変換して瞬時に表示

光センサー

時系列データはそのままでは特徴がわかりづらい

2-3. フードテックに関するシーズ-おいしさ分析-
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食品の設計・加工

⚫ 脂溶性機能性成分を内包した微小で均一サイズの
単分散エマルションを形成、常温保存下で高い保持率
を維持可能

⚫ 単回処理でサイズが揃ったO/Wエマルションを高効率で
作製可能なマイクロチャネルホモジナイザー技術を開発

⚫ デュアルノズルを有する3Dフードプリンタにより、2種類の
農産物由来ペーストを複合させた3Dプリント食品

⚫ 複合構造を制御することで、高タンパク質含量を保ちつつ、
軟らかで高齢者でも食べやすい食品

農産物由来″複合3Dプリント食品″ マイクロチャネル(MC)乳化技術

“複合3Dプリント食品”

きな粉

✓ 高タンパク質(約37%)

✓ ペースト加熱物：硬

キャベツ粉

✓ 高食物繊維(約25%)

✓ ペースト加熱物：軟

非対称貫通型MC基板
➢ チャネル直径：10 mm

➢ MC数：約13,000本/cm2

液滴微細化イメージ
➢ チャネル内部で液滴が伸長・分裂
して微細化

MC基盤

加圧・撹拌供給
容器

O/Wエマルション

⚫ 臨界圧力以下で単分散O/Wエ
マルション (≦30 vol%) を安定
作製 (平均直径15μｍ)

⚫ 分散相濃度が高いエマルションに
おいても透過流束1.0㎥/㎡h以
上を達成

⚫ 今後の展開：マイクロチャネルの
大型化・並列化によるエマルショ
ン生産性の向上

マイクロチャネルホモジナイザー概観

2-4. フードテックに関するシーズ-加工・素材-
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電磁波加工・殺菌技術

⚫ 水中短波帯加圧(RF)加熱を利用したミニマムヒーティング
により、品質に影響せず、レトルト加熱並みの殺菌

⚫ 製造工程の効率化・省エネ化と製品の常温輸送性・賞
味期限延長等に貢献

⚫ 高周波パルス連続加熱（HFP）を用いて豆乳を
約1秒間で120℃まで加熱、HEX以上の殺菌効果

⚫ 昇温時間は従来加熱の1/10に短縮され、タンパク質の
熱変性が抑制（発酵豆乳試作で実証）

高周波パルス連続加熱を用いた豆乳の殺菌 水中短波帯による加圧加熱技術

豆乳の温度履歴

昇温時間：約0.6秒 水溶性タンパク質変性：僅少

未処理 HFP HEX

加熱処理豆乳の
水溶性タンパク質含有率

各加熱による殺菌効果と豆乳の乳酸菌発酵の比較

(左)：本技術で殺菌した焼
き蒲鉾では褐変が見られない
(右)：レトルト殺菌

殺菌法によるゲル強度(弾力)
の差異

水中で加圧し高周波電界(RF)
を加える

食品内部を短時間で加熱

加熱時間〔分〕

温
度
〔℃

〕

2-5. フードテックに関するシーズ-加工・素材-



食品流通・安全技術

⚫ PCRが持つ多検体処理能力の活用により、食中毒菌の
増殖特性を解析

⚫ 複数の増殖影響因子下での食中毒菌の増殖能の解析
を省力化

⚫ 遺伝子発現に基づくキャベツの鮮度指標を可視・近赤外
分光法を用いて推定する分光センサーを試作

⚫ LED光源を採用することで分光センサーの小型化と軽量
化を実現、加工・流通の現場での鮮度管理に寄与

分光センサーによる野菜の鮮度判定 定量PCR技術による食中毒菌の増殖特性解析

分光センサー外観 測定のイメージ

黄色ブドウ球菌の増殖特性解析
（異なる塩濃度・pH条件下における保存牛乳中の細菌増殖）

⚫ 塩濃度：
0～12％ (5段階)
⚫ pH：
4.6～6.7 (5段階)

75検体
(n=3)

黄色ブドウ球菌 接種
(104 CFU/mL)

75×4d 検体サンプリング
(保存 0, 1, 2, 3日後)

保存

300検体をまとめて核酸抽出して定量PCR解析

◆ 複数の増殖影響因子下での黄色ブドウ球菌の増殖能
を視覚的に捉えることができる

活用例：流通過程の野菜鮮度チェック

⚫ 商品のクオリティー維持

⚫ 人時売上高の向上

⚫ フードロス削減

従来：目利きに依存

センサー活用：数値化による客観的な鮮度判定

1日後 3日後

塩濃度

pH

増殖
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2-6. フードテックに関するシーズ-安全・信頼-



機能性食品
開発等を希望
する食品企業

要望聞き取り

担当：農研機構
島津製作所

 

製
品
開
発

共同研究のイメージ

〇テスティングラボのサービス

• 高性能分析機器利用方法をご案内。その後
利用者自身による試用可能

• 作物や成分の特性に応じた前処理法等のアド
バイス

3者の共同研究契約で実施

NARO島津
テスティングラボ

〇共同研究における農研機構の役割

• 農研機構が有する農作物のサンプルを提供

• NARO島津ラボの活動で構築したDBの一部を情報開示

• 健康長寿社会の実現に向けた商品開発をサポート

（協議）

食品企業

提案：農研機構
島津製作所

⚫食品企業

⚫農研機構

⚫島津製作所

食品企業：分析機器を自社で導入し、自社での開発も実施

試験計画 試験実施運用：島津製作所

◼ 島津製作所と農研機構（NARO）は、食品・飲料メーカーの健康に寄与する研究や製品開発を
支援する「NARO島津テスティングラボ」を開設しました。

◼ 国のプロジェクト等で得られたデータを社会実装するための取組として、成分分析に基づいて、健康に
役立つ食品・飲料の研究開発を支援し、食を通じた健康長寿社会の実現とイノベ―ション創出への
貢献を目指します。

詳細はコチラ→ https://www.shimadzu.co.jp/news/2023/rsxvfmi_950zpt98.html 14

「NARO島津テスティングラボ」

2-7. フードテックに関するシーズ-流通・品質評価-



◼ 農研機構は、外部機関から農研機構のNMR装置を使って物質同定・構造解析を遠隔で行える
「NMRリモート供用システム」の運用を開始

◼ 本システムは農研機構のスーパーコンピューター「紫峰」と連動し、リアルタイムでのAI解析が可能

資料：農研機構「高性能NMRリモート供用システムの運用を開始」

高性能NMRリモート供用システム

リアルタイム解析

農研機構スパコン
「紫峰」

15
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