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保存後のゆで処理は、チルド保存のものはそのまま

行い、冷凍保存のものは流水解凍をした後に行った。

ゆで条件は85℃、2.5分、乾燥条件は人工光乾燥と天

日乾燥の併用とした。 

 

２．２ 乾燥方法 

乾燥は天日乾燥および人工光乾燥の2種類を検討し

た。天日乾燥では、ゴザの上にゼンマイを広げ、8時

30分から17時の昼間は屋外で、夜間はガラスハウス

内で乾燥を行った。 

人工光乾燥に使用した装置を図1に示した。設置場

所は屋内で、光源として高圧ナトリウムランプを用い

た。高圧ナトリウムランプは550nm付近と600～800nm

の波長が多いのが特徴である。 

装置および試料の周囲は、木枠で囲い、さらに銀色

のビニールシートで覆った。 

 どちらの乾燥方法においても、1時間ごとに天地を

かえし、揉みこみを行った。 

 

２．３ アシの除去 

乾燥が終了した試料について、根元の方から裂けて

いる部分（アシ）を取り除いた。また、黒ずんでいる

部分も同様に取り除いた。 

 

２．４ 品質評価 

品質評価として、外観・色調評価、乾燥収量、アシ

除去後の歩留りの計測を行った。 

外観・色調評価としては、裂けが多くないか、赤色

を呈しているかを判断基準とした。 

乾燥収量は、乾燥前の重量に対する乾燥後の重量の

割合から求めた。 

アシ除去後の歩留りは、乾燥収量に対するアシ除去

後の重量から求めた。 

３．結果および考察 

３．１ 乾燥に要した時間 

それぞれの試料における人工光乾燥および天日乾燥

に要した時間を表に示した。 

天日乾燥では、天候の条件にもよるが、16時間程度

で乾燥を終了することができた。一方、人工光乾燥は、

今回の装置では乾燥の進行が遅かった。人工光乾燥は

主に天候不順時における手段として利用することが望

ましい。 

 

３．２ 外観・色調評価 

各試料の外観・色調評価の結果を表2に示した。収

穫当日にゆで処理を行った試料については、天日乾燥

のみのものも人工光乾燥と天日乾燥を併用したものも

色調は赤色と良好であった。外観についても裂けてい

る箇所が少なく良好であった。 

収穫後保存を行ったものについて、チルド保存3日

間、チルド保存7日間のものは色調が良好であった。

一方で、冷凍保存14日間のものでは、黒色を帯びた赤

色であった。冷凍保存のものは、流水解凍時に赤色の

色素成分が多く流出しているのが観察された。そのた

め、人工光や天日に曝した際には赤く発色せず、その

まま乾燥が進み全体として黒色となった。外観につい

ては、チルド保存3日間のものは良好であったが、チ

ルド保存7日間のものおよび冷凍保存14日間のものは、

裂けている部分が多くみられた。 

 

３．３ 乾燥収量 

 各試料の乾燥収量を図2に示した。乾燥収量はすべ
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表1 各試料の乾燥時間（時間） 
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チルド保存1)7日間 16 8 24 

冷凍保存2)14日間 12 8 20 

人工光乾燥および天日乾燥 12 4 16 

1)チルド保存温度：2℃  2）冷凍保存温度：-20℃ 
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３．４ アシ除去後の歩留り 
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４．まとめ 

 天候不順時に、天日乾燥の代わりとして人工光乾燥

が利用できることを確認した。また、収穫後、製造開

始までの保存方法としては、水漬してチルド保存3日
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５．参考文献 

1) (株)四国総合研究所 電力利用技術研究室：ゼンマ

イの処理技術の開発、(1993)1-6 

 

図2 各試料の乾燥収量 

 

図3 各試料のアシ除去後の歩留り 

表2 各試料の外観・色調評価 

試料 外観 色調 

天日乾燥のみ ○ ○（赤色） 

チルド保存3日間 ○ ○（赤色） 

チルド保存7日間 ×（裂けが多い） ○（赤色） 

冷凍保存14日間 ×（裂けが多い） ×（黒色） 

人工光乾燥および天日乾燥 ○ ○（赤色） 
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超高圧処理技術を利用した農水産加工品の開発 

低塩濃度での塩麹ならびに魚分解物の製造について 

岡本佳乃 竹田匠輝 山岡大樹＊  

Development of processed Food Using High Pressure Treatment 

The Manufacture of Low Salt SIOKOUJI and Fish Souce 

Yoshino OKAMOTO Naruki TAKEDA Taiki YAMAOKA* 

 

 加圧処理により低塩濃度条件下でも腐敗せずに酵素分解できる高圧処理装置の特性を利用し、米麹を高圧（100MPa）、

低塩濃度（食塩濃度5%未満）条件下分解すると常圧（0.1MPa）と比べ35℃で1.2～1.3 倍、65℃では1.8～2.0 倍の遊離

アミノ酸が生成していた。塩分濃度は遊離アミノ酸生成量に影響し、食塩濃度0%では10%に比べて2.2～3.4倍増加した。

また、魚肉をタンパク分解酵素で高圧（100MPa）処理した場合は、遊離アミノ酸が1.4倍生成した。これらは低塩塩麹も

しくは魚エキスの製造に利用できると考えられる。 

 

１．はじめに 

 高圧処理は熱を用いずに食品を物理的変化（変性）

させることができる技術である。日本では1990年代よ

り食品への利用が始まり、色や香気成分の保持という

特徴を持つジャム製品開発や外国での生ハム殺菌に利

用されている。しかし、高圧処理装置の価格の高さが

問題となり、一般に普及しているとは言えない。2006

年、低容量で価格を抑えた高圧処理装置が販売され、

すでに県内でも3社が導入している。共同研究先企業

でも2010年に㈱東洋高圧社製高圧処理装置（まるごと

エキス）を導入した。この装置は100MPaまで加圧可能

で、主に素材を酵素分解してエキス化することに特化

している。酵素分解では食品の種類により分解酵素が

異なっており、素材を効率的にエキス化できる反応条

件を見つけることが課題である。 

ここでは米麹と魚肉について、効率的な分解条件を

検討し、生成した甘味とうま味成分を分析した結果に

ついて報告する。 

 

２．実験方法 

２．１ 米麹の高圧処理 

 米麹100ｇに同量加水し、さらに食塩（0～10％）を

添加したものを真空パックし、35℃または65℃で常圧

(0.1MPa)または高圧(100MPa)で24h処理した。米麹は

県内酒造会社で製造された冷凍麹もしくは乾燥麹を用

いた。 

米麹の糖化物について、甘味の指標として糖度を、

うまみの指標として遊離アミノ酸含量を測定した。 

２．２ 魚肉の高圧処理 

 魚肉をミンチ状に処理したもの100gに同量加水

し、さらに7種類のタンパク分解酵素製剤（天野エン

ザイム㈱製パパインW-40、新日本化学工業㈱製スミチ

ームBR・FL-G・LP、エイチビィアイ㈱製ヌクレイシン・

オリエンターゼAY・22BF）のいずれかを0.5%添加し、

60℃で高圧（100MPa）、24h処理した。対照は酵素製剤

を添加しなかった。 

次いで、魚肉ミンチが水の2.5倍になるよう加水し

たものに、スミチームFL-Gを0.1％添加し、60℃、

100MPa、5h処理した。対照は常圧で処理を行った。 

魚肉は土佐清水で水揚げされたマグロフィレを用い、

ミンチ状にして冷凍保存した。 

  

３．結果 

３．１ 米麹の高圧処理 

３．１．１ 塩分濃度と米の糖化 

米麹の糖化物は、一般的には低塩分濃度では甘酒、

高塩分濃度では塩麹と呼ばれる。麹のアミラーゼによ

り米のデンプンがグルコースに分解され、糖化された

米麹では糖度が30°前後になる（図1）。 

高圧処理を35℃で行った場合には米粒に芯は多少

残るが白色で色良く仕上がった。反応温度を65℃にあ

げると米粒は煮崩れ若干の着色が見られた。食塩濃度

は糖度にはほとんど影響がなかった。 

 

３．１．２ 塩分濃度と遊離アミノ酸生成量 

米麹糖化物の遊離アミノ酸量を図2に示す。食塩濃

* ㈱土佐清水元気プロジェクト 
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度の増加に反比例してアミノ酸生成量が減少していた。

特に食塩濃度5%未満では、高圧処理により常圧と比べ

て35℃で1.2～1.3倍、65℃では1.8～2.0倍のアミノ

酸が生成していた。食塩の添加量は遊離アミノ酸の生

成量に大きく関係し、10%食塩濃度に比べて0%食塩濃

度で糖化した場合は、常圧高圧を問わず2.5～3.6倍の

アミノ酸が生成していた。そのため米麹糖化物の製造

条件としては、よりうまみ成分であるアミノ酸が生成

しやすい低食塩濃度下高温（65℃）での高圧処理が適

している。 

 

３．２ 魚肉の高圧酵素分解 

 マグロ魚肉に添加した酵素の種類により生成する遊

離アミノ酸量は異なっていた（表1）。特に酵素を添加

しなかった場合と比べて、オリエンターゼAYではグル

タミン酸が5.7倍に増加した。21種類のアミノ酸をま

とめた遊離アミノ酸量ではスミチームFL-G、LPとオリ

エンターゼAYで3倍以上に増加していた。スミチーム

FL-Gを使用したマグロエキスは味が良く、臭みのない

ものが製造でき、製品化に適していると思われた。次

いで、マグロ魚肉を常圧下と高圧下でスミチームFL-G

を用いて短時間分解し比較した。その結果、常圧下に

比べて総遊離アミノ酸量が1.4倍に増加することを確

認した（表2）。これらのことから、魚肉の酵素分解で

は60℃高圧下でスミチームFL-Gもしくはオリエンタ

ーゼAYを使用することが適していると考えられる。 

 

４．考察 

４．１ 米麹の酵素分解と食塩濃度 

塩麹は東北地方に伝わる保存食であり、調味料とし

てや漬物に利用されてきた。近年では麹を利用した調

味料として注目され、一部の地方ではなく日本中の家

庭で作られるようになった。それに伴い最近は調味料

製造企業から商品化されており、市場でも目にする調

味料に変化してきている。元来、塩麹は保存食であり、

食塩を濃度20%(w/w)程度加えることで微生物の繁殖

を抑えるものであった。しかし、現在では調味料も減

塩が求められており、低塩塩麹のニーズが市場にある。

しかし、食塩濃度を低くすると好塩性細菌の繁殖やカ

ビなどによる微生物汚染が顕著にみられ、製造するに

は微生物汚染の心配のない清潔な製造環境が必要にな

る。 

圧力により微生物の生育が抑えられる高圧条件下で

は、常圧では低食塩濃度で腐敗菌が増殖する35℃での

酵素分解が可能となる。また、35℃という低温での酵

素分解は、常圧では反応スピードが遅く実際の製造に
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は適していないが、高圧下では48h前後で米の中心部

まで糖化できる。低温高圧条件下で製造した米麹分解

物は色もよく酸味のない高品質なものができる。 

65℃での高圧処理ではさらに酵素分解時間を8～

16h程度まで短縮でき、実用的な製造条件になると考

えられた。 

 

４．２ 魚肉の高圧酵素分解 

 魚肉のタンパク質分解エキスは、古くから魚醤とし

て利用されてきており、現在でも加工食品のうまみ成

分を添加するエキスとして市販されている。独特のう

まみとコクが付与されることから隠し味としての利用

がされる一方、魚の臭みや酵素分解による苦みの発生

により敬遠されることもある。そこで、7種類のタン

パク質分解酵素を入手し、臭みや苦みの少ない魚肉分

解物を製造することを試みた。その結果、オリエンタ

ーゼAYを使用することでうま味を呈するアミノ酸の

代表であるグルタミン酸生成量が増加した魚肉分解物

が得られた。また、スミチームFL-Gを使用すると、苦

みペプチドを分解する酵素の特徴を活かした、くせの

ない魚肉分解物を得ることができた。 

 

５．まとめ 

 100MPaまで加圧することができる高圧処理装置を

用いて、米麹や魚肉の酵素分解物を得るための製造条

件を検討した。米麹の分解では、圧力で微生物の繁殖

を防げる特徴を利用した低塩濃度塩麹を製造した。通

常は微生物が繁殖する低温（35℃）でも高圧処理する

ことで米の形が残った粘りの少ない米麹分解物が得ら

れ、好みの食塩濃度に調整することで、さらっとした

減塩塩麹が製造できる。 

また、高温（65℃）で高圧処理することで米の糖化

が進んだ粘度のある減塩塩麹が製造できる。米麹は低

塩濃度条件下（5%以下）での高圧処理により、遊離ア

ミノ酸生成量が35℃で1.2～1.3倍、65℃では1.8～2.0

倍になることが分かった。食塩の添加量は遊離アミノ

酸の生成量に大きく関係し、10%食塩濃度に比べて0%

食塩濃度で糖化した場合は、常圧高圧を問わず2.5～

3.6倍のアミノ酸が生成していた。 

また、魚肉では使用するタンパク分解酵素の種類に

より生成する遊離アミノ酸量に違いがみられ、スミチ

ームFL-GとオリエンターゼAYが適していると思われ

た。 
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県産ユズ果汁のブランド化推進支援（第２報） 

平成23、24年産ユズ果汁の品質調査 

竹田匠輝 久武陸夫＊ 門田光世＊＊ 近森麻矢 下藤 悟 

Establishing the Brand of Yuzu Juice produced 

in Kochi Prefecture（Part 2） 

Quality Investigation of Yuzu Juice produced in 2011 and 2012  

Naruki TAKEDA  Mutsuo HISATAKE＊ Mitsuyo KADOTA＊＊  

Maya CHIKAMORI Satoru SHIMOFUJI 

 

 県産ユズ果汁のブランド化を図るために平成23年度及び平成24年度の県内産ユズ果汁の品質調査を実施した。その結

果、県内産ユズ果汁は、県外産に比べ、果汁粒子サイズが粗い傾向が見られた。県内、県外、韓国産果汁の全てで大腸菌

群は陰性、一般細菌は30個以下/mlで、真菌は、県産ユズ果汁で平成23年度の1試料、県外ユズ果汁は平成23年度の3

試料、平成24年度の3試料で10個/ml 以上の真菌が検出された。韓国産は10個/ml 以下であった。11月上旬、中旬及

び下旬で収穫時期別にユズ果汁の品質調査を実施した。収穫時期が遅くなるにつれて比重が上昇し、pH 及び精油が減少

した。 

 

１．まえがき 

 本県のユズ生産量は全国の51%を占め１）、県域での

統一的な品質向上への取り組みや規格基準等は弱く、

本県産ユズ果汁のブランド化は十分とは言えない状況

である。 

そのような状況の下、「高知県ユズ振興対策協議会」

が本県ユズ果汁の品質向上、ブランド化への取り組み

を始めた。そこで、当センターでも同協議会及び県農

業振興部と連携して県産ユズ果汁のブランド化を図る

ため、県内外及び国外のユズ果汁の品質調査を行っ

た。 

 

２．実験方法 

２．１ 調査試料 

平成23年度及び平成24年度に生産されたユズ果汁

を調査試料とした。 

県内ユズ果汁として県内6農協、8工場から8試料

を、県外産ユズ果汁として7試料（宮崎県2、徳島県2、

愛媛県1、大分県1、鹿児島県1）を、外国産ユズ果汁

として韓国産ユズ果汁１試料を収集し、品質調査を実

施した。 

ただし、平成23年度分の韓国産果汁は入手できなか

った。また、平成24年度の県内産ユズ果汁は3工場で

収穫時期別（11月上旬、中旬及び下旬）に収集した。 

収集した調査試料を表１に示す。 

 

表1 各年度の調査試料 

年度 県内産 県外産 韓国産 

23 8試料（8工場） 7試料 0試料 

24 14試料（8工場） 7試料 1試料 

注：平成23年度韓国産試料は入手できなかった。 

   平成24年度県内産試料は3工場で収穫時期別に試

料を収集した。（結果3.1～3.4は11月中旬の試料） 

  県内産を内1～8、県外産を外1～7として表す。 

 

２．２ 分析項目及び方法 

 分析項目及び方法は次の通りである。 

２．２．１ 一般物理化学的性状 

・外観、官能評価：色、味、香りを官能評価 

・異物検査：NO.5Aのろ紙で吸引ろ過後、目視検査 

・比重：比重計(浮ひょう型) 

・可溶性固形分：屈折糖度計（株式会社アズワン製 

APAL-1） 

・pH：pHメーター（株式会社HORIBA製 LAQUA pH METER 

F-71） 

・酸度：0.1N NaOHによる中和滴定 *   食品加工特別技術支援員  
**  現 中央西農業振興センター 
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・油性浮上物：共栓シリンダーで一夜放置後、浮遊層

を測定 

・精油：蒸留法（ASTA法） 

・還元型ビタミンC：インドフェノール法 

・アミノ態窒素：ホルモール法 

・果汁粒子のサイズ分別：100メッシュ(150μm)のフ

ルイで篩い分けした後、通

過量を重量測定 

・苦味成分（フラボノイド）：Davis変法 

２．２．２ 香気成分 

ガスクロマトグラフ質量分析法（ガスマス法） 

ガスクロマトグラフ質量分析計（日本電子株式会社） 

JMS-Q1000GCmkⅡ+S-trap HS GC/MSシステム 

測定方法：ヘッドスペース法 

HS条件： 

 サンプル 10μl 

 サンプリングモード トラップ 

 吸着管 Tenax 

 抽出回数 1回 

 サンプル加熱温度 30℃ 

 サンプル加熱時間 40分 

 トランスファーライン温度 200℃ 

 GCインジェクション温度 220℃ 

GC条件： 

 カラム DB-WAX（長さ60μm、内径250μm、膜厚

0.25μm） 

 カラム温度 50℃（5min） 

       -2℃/min－220℃（５min） 

       -10℃/min－240℃（10min） 

 カラム流量 1ml/min 

 キャリアガス He（超高純度He） 

 

MS条件： 

 イオン化エネルギー 70eV 

 イオン化電流 300μA 

 イオン源温度 260℃ 

 

３．結果及び考察 

３．１ 外観、官能評価、異物検査について 

 ユズ果汁の外観、官能評価、異物検査結果を表2及

び表3に示す。 

県産ユズ果汁は平成23年度産及び平成24年度産と

もに混濁した淡黄色を呈し、強い酸味とユズ特有の芳

香を有し、色、味、香りのいずれも良好であった。 

県外産ユズ果汁の味は良好であったものの、県産品

に比べ色が褐変したものや風味やや異なるように思わ

れる試料があった。 

異物検査では、県内、県外共に黒い微粒子が数個見

られたが、通常流通しているユズ果汁のレベルで問題

なかった。 

 

３．２ 微生物検査について 

微生物の存在状況を表4及び表5に示す。 

大腸菌群は県内、県外、韓国産のいずれも陰性で検

出されなかった。一般細菌は県内、県外、韓国産のい

ずれも30個以下/mlで最小菌数に抑えられていた。 

真菌は、県産ユズ果汁で、平成23年度の1試料（6.8

×102個/ml）を除き10個以下/mlであった。韓国産ユ

ズ果汁で10個以下/mlであった。県外ユズ果汁は平成

23 年度の 3 試料（2.8×102、2.9×103及び 1.5×105

個/ml）、平成 24年度の3試料（40、43及び 1.3×102

個/ml）で10個/ml以上の真菌が検出された。 

 

 

表2 外観、官能評価と異物検査結果（平成23年度） 

項目 内1 内2 内3 内4 内5 内6 内7 内8 

外観、 

官能評価 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

異物検査 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし

項目 外1 外2 外3 外4 外5 外6 外7  

外観、 

官能評価 

淡黄色、

色、味良

好、風味や

や異なる 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味良

好、風味や

や異なる

淡黄色、

色、味、香

り良好 

 

異物検査 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし  

（注）県内産ユズ果汁：内1～内8、県外産ユズ果汁：外1～外7 
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表3 外観、官能評価と異物検査結果（平成24年度） 

項目 内1 内2 内3 内4 内5 内6 内7 内8 

外観、 

官能評価 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

異物検査 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし

項目 外1 外2 外3 外4 外5 外6 外7 韓国産 

外観、 

官能評価 

やや褐変、

色、味良

好、風味や

や異なる 

やや褐変、

色、味良

好、風味や

や異なる 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

淡黄色、

色、味、香

り良好 

やや褐変、

色、味良

好、風味や

や異なる

淡黄色、

色、味、香

り良好 

やや褐変、

色、味良

好、風味や

や異なる

異物検査 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし 問題なし

（注）県内産ユズ果汁：内1～内8、県外産ユズ果汁：外1～外7 

 

 

 

表4 県内、県外及び韓国産ユズ果汁の微生物検査結果（平成23年度） 

項目 内1 内2 内3 内4 内5 内6 内7 内8 

一般細菌（個/ml） 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 6.8×102 30以下 30以下 

真菌（個/ml） 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 

大腸菌群 

（陽性・陰性） 
陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 

項目 外1 外2 外3 外4 外5 外6 外7  

一般細菌（個/ml） 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下  

真菌（個/ml） 10以下 2.9×103 1.5×105 2.8×102 10以下 10以下 10以下  

大腸菌群 

（陽性・陰性） 
陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性  

（注）県内産ユズ果汁：内1～内8、県外産ユズ果汁：外1～外7 

 

 

 

表5 県内、県外及び韓国産ユズ果汁の微生物検査結果（平成24年度） 

項目 内1 内2 内3 内4 内5 内6 内7 内8 

一般細菌（個/ml） 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 

真菌（個/ml） 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 10以下 

大腸菌群 

（陽性・陰性） 
陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 

項目 外1 外2 外3 外4 外5 外6 外7 韓国産 

一般細菌（個/ml） 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 30以下 

真菌（個/ml） 10以下 10以下 1.3×102 40 10以下 43 10以下 10以下 

大腸菌群 

（陽性・陰性） 
陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 陰性 

（注）県内産ユズ果汁：内1～内8、県外産ユズ果汁：外1～外7 
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３．３ 一般物理化学的性状について 

一般物理化学的性状について、図１及び図２に示す。 

油性浮上物、精油、還元性ビタミン C、苦味成分で

は試料によりバラツキがみられた。 
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図1 県内及び県外産ユズ果汁の物理化学的性状（平成23年度） 
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図2 県内、県外及び韓国産ユズ果汁の物理化学的性状（平成24年度）  
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３．４ 香気成分について 

 ユズ果汁の香気成分はガスマス法で約100成分検出

されている2）、3）。本研究でもガスマス法で分析、約90

成分を検出した。その中で主要な9成分（α-Pinene、

β-Pinene、β-Myrcene、Limonene、γ-Terpinene、

p-Cymene、Linalool、Terpinene-4-ol、α-Terpineol）

の全成分中に占める割合を面積値より算出したもの

（各成分面積値/全成分面積値）を図3に示す。 

スダチやユズ果汁を貯蔵するとα- Pinene、

β-Pinene が 減 少 し 、 貯 蔵 臭 と 言 わ れ る

Terpinene-4-ol、α-Terpineolが増加すること及び長

時間の加熱や高い貯蔵温度でそれらの生成が促進され

ることが報告されている2）、4）。 

県内産に比べ県外産のばらつきが大きかった。それ

は、県内産がすべて冷凍果汁なのに対して、冷蔵果汁

を含む県外産は、貯蔵中に香気成分の変化が起こった

ためと思われる。 
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図3 ユズ果汁の主要な香気成分（平成24年度） 
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懸濁結晶法による凍結濃縮システムについての国内産業と装置開発の取組 

松本泰典＊ 森山洋憲 佐藤 暢＊ 

Trend of domestic industry and development related to freeze 

concentration system with method of suspension crystallization 

 Yasunori MATSUMOTO＊ Hironori MORIYAMA Masato SATO＊ 

 

 製氷部と遠心分離機を循環して凍結濃縮する装置を試作した。この試作装置を用いてブンタン果汁を凍結濃縮したとこ

ろ、最大39.1○Brixを示す濃縮果汁が得られた。濃縮果汁の成分分析では、糖類（スクロース、グルコース、フルクトー

ス）、有機酸（クエン酸、リンゴ酸）、フラバノン類（ヘスペリジン、ナリンギン）の成分組成は果汁の可溶性固形分濃度

との間に直線的な関係を示した。アスコルビン酸、リモニン、アミノ酸についても同様の関係を示した。以上のことから、

本研究開発装置で安定濃縮が可能であることを確認した。 
 また、試作装置にて、ブンタン果汁、ユズ果汁、ショウガ汁およびスクロース水溶液を用いた 3 倍濃縮試験を行った。

その結果、ユズ果汁およびショウガ汁に非水溶性物質が多く含有していたため、濃縮液の回収率がその他に比して低くな

る傾向が見られたものの、氷に残存していた可溶性固形成分からは本研究開発の回収率の目標値である90%以上の回収率

を見込めるデータが得られた。                                                 

（果汁協会報 平成25年1月 No. 653号掲載） 
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分割式ロータリーフィルターの実用化技術開発 

 

毛利謙作 山本 浩 池 英俊＊ 奥畑奈央＊ 和食一男＊＊
 

Produce technology development of separated rotary filters 

 

Kensaku MOHRI Hiroshi YAMAMOTO Hidetoshi IKE＊ Nao OKUHATA＊ 

Kazuo WAJIKI＊＊ 

 

 動バランス調整を不要とする分割式ロータリーフィルターを、高知県内で一貫生産できるようにするため、

専用の生産装置開発、信頼性試験、量産試験による評価、改良を行った。生産工程の改善を重ねた結果、目

標とする作業時間で生産できる技術的目途を得た。 

 

１．目的 

 ㈱カンキョーはファン、フィルター、電気集塵器を

一体化させたコンパクトかつ高性能なロータリーフィ

ルター式空気清浄機を開発、販売している1)。 

生産は同社の完全小会社である㈱さんさんカンキョ

ーが高知県内で行っているが、フィルター製造は滋賀

県、動バランス調整作業は長野県の外注先で行ってお

り、生産工程分散によるコスト高が課題となっている。 

そこで、動バランス調整を不要とする分割式ロータ

リーフィルターの生産技術を開発し、高知県内で一貫

生産できる体制を構築、実用化することにより、産業

振興及び雇用確保に寄与する。 

 

２．開発装置 

２．１ フィルター固定治具 

 この分割式ロータリーフィルターは、8つのフィル

ターセグメント（図1）により構成される。フィルタ

ーセグメントを量産するため、まずフィルター素材を

所定の形状に固定する治具を製作した（図2）。 

 この治具は、フィルター素材を置いた後、その凹部

にリブ部品を順次差込み、適正な円弧状に固定するた

めのものである。 

 

２．２ エンドプレート溶着試験装置 

 固定したフィルター素材に、エンドプレートを溶着

するための装置を開発した（図3）。フィルター固定治 

 

具を中心に置き、左右から同時にヒーターを押し込み、

一定時間保持することにより、エンドプレートを溶着

する。 
*   ㈱さんさんカンキョー 
** ㈲サット･システムズ 

図1 フィルターセグメント 

図2 フィルター固定治具 
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ホームネットワークを用いた高齢者安否確認システムの開発 

今西 孝也 野中 徹* 池 龍美* 今井一雅**  

Development of a Safety Confirmation System for Elderly People 

Using Home Network 

Koya IMANISHI   Toru NONAKA＊  Tatsumi IKE＊  Kazumasa IMAI＊＊ 

 

 「高知 IPv6 マイコンボード」を改良しプライバシーを考慮した画像センサ、人感センサ、電流センサ、ホームサーバ

を開発した。また、人の動きを見守り、必要な時に情報を出力するスタンドアローン型情報表示システムを開発した。 

 

１．はじめに  

高知県は全国平均に比較して約10年先行して高齢

化が進んでいる。このため、高知県が現在抱える課 

題は、いずれ10年後の全国の課題とみなすことができ

る。 

本研究では、高齢者が安心して暮らせるための「高

齢者の見守りや安否確認システム」を開発するため、

平成21～22年度総務省戦略的情報通信研究開発推進

事業（SCOPE）研究成果である「高知IPv6マイコンボ

ード」を改良しプライバシーを考慮した画像センサ、

人感センサ、電流センサ、ホームサーバを作成した。

また、ARMマイコンと人感センサをUSBにて直結し、

高齢者等の人の動きを見守り、必要な時に必要な情報

を出力するスタンドアローン型情報表示システムを開

発した。 

 

２．改良型高知IPv6マイコンボード 

２．１ マイコンボードの仕様 

 平成21～22年度総務省戦略的情報通信研究開発推

進事業の研究の成果である「高知IPv6マイコンボー

ド」を改良し、プライバシーを考慮した画像を撮影し

送信するマイコンシステムを開発した。表１と表２は

改良型「高知IPv6マイコンボード」のCPUボードとそ

れに搭載するFPGAボードの仕様である。図１は、マイ

コンボード構成である。 

 

表１ 改良型「高知IPv6マイコンボード」 

（CPUボード）の仕様 

CPU 
ルネサスR5F56218

（RX62-144Pin、100MHz） 

USB 

HOST/FUNCTION（CPU内臓）

(HOST/FUNCTIONの切り替え

は手動) 

ETHRNET ASIX AX88796(100M/10M) 

CPU用外付RAM 
SRAM 512kBytes（16bit幅

×256kword） 

XBee無線モジュール Max Stream 

メモリカード μSDカードコネクタ 

RS232C  1ch 

12bit AD 4ch(CPU内蔵) 

10bit AD 2ch(CPU内蔵) 

RTC (CPU内蔵) 

EEP 8kbytes 

デバッガI/F JTAG 

オープンコレクタ出力 6ch 

6chデジタル入力 3.3V 

2chプッシュＳＷ 2ch LED出力 

 

表2 改良型「高知IPv6マイコンボード」 

（FPGAボード）の仕様 

FPGA  CycloneⅢ （ALTERA） 240pin 

画像RAM 1Mbytes （512kBytes×2個） 

 
*    有限会社 恵比寿電機 

**   高知工業高等専門学校 
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にて一定時聞、電流センサの値をサンブリングし、二

乗平均平方根を求めるものである。本研究では、「実効

値」測定の方法にて計測を行うこととした。 

Arduinoマイコンで開発したクランプ型電流センサ

（CT)アナログインターフェィスで接続し、1秒間に

5000回、AC 100V等の交流電流を測定し、実効値を求

めた。クランプ型電流センサ（CT)は、株式会社ユー・

アール・ディーのCTL-10-CLSを使用した。表4に仕様

を、図8にクランプ式交流電流センサの接続を示す。 

 

表4 クランプ式交流電流センサCTL-10-CLS 仕様 

型式 CTL-10-CLS 

適用電流 0.01～80Arms（50Hz／60Hz）、

RL≦10Ω  

最大許容電流 120Arms連続 

公称変流比 3000:1 

二次巻線抵抗 400Ω±30Ω（参考値） 

出力保護 7.5Vpクランプ素子内蔵 

構造 ナイロンケース簡易閉鎖型 

許容脱着回数 概略100回程度 

重量 約45g 

使用条件 -20～50℃ 

保存条件 -30～90℃ 

 

 

図8 クランプ式交流電流センサの接続 

 

３．３ メッセージプロトコル 

各ノードとホームサーバの通信は、MQTT (MQ 

Telemetry Transport) メッセージプロトコルを使用し

た。MQTT (MQ Telemetry Transport) メッセージプロ

トコルは、ブローカーベースの軽量なパブリッシュ/

サブスクライブ型のメッセージプロトコルであり、1 

対多でメッセージを配布することができる。 

メッセージの種類は、下記の３種類である。 

「At most once (最高 1 回)」: メッセージは基礎

となる TCP/IP ネットワークのベストエフォートに従

って送達される。メッセージの消失や重複が起こる可

能性がある。  

「At least once (最低 1 回)」: メッセージは必ず

到着することが保証される。しかし、メッセージが重

複して到着する可能性がある。  

「Exactly once (正確に 1 回)」: メッセージは必

ず 1 回のみ到着することが保証される。 

研究では、消費電流の実効値は、ArduinoにてQTT (MQ 

Telemetry Transport) メッセージプロトコルを使用し、

「Exactly once (正確に 1 回)」メッセージにて送信

した。 

 

４．ホームサーバ 

TI DM3730プロセッサ 1GHz（ARM Cortex-A8コア）、

グラフィックプロセッサTMS320C64x、512MB LPDDR RAM

で構成されるBeagleboard（ビーグルボード）マイコ

ンを使用し、ホームサーバを開発した。図9 に

Beagleboard（ビーグルボード）マイコンを示す。 

今回、このシングルボードコンピュータにUbuntu 

Linux(ウブントゥ リナックス)OSをインストールし、

センサを管理するホームサーバを構築した。 

 
図9 Beagleboard（ビーグルボード）マイコン 

 

４．１ スタンドアローン型システム 

ホームサーバとフィジカルセンサノードをUSBにて

直結し、人の動きを見守り、必要な時に必要な情報を

出力するスタンドアローン型確認システムを開発した。

図10にスタンドアローン型確認システムを示す。 
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６． まとめ 

改良型「高知IPv6マイコンボード」、画像センサノ

ード、電流センサノード、人感センサノード、スタン

ドアローン型確認システムを開発し稼働させた。 

改良型高知IPv6マイコンボードの稼動試験より、処

理能力を見積ることが可能となり、稼動環境に応じた

最適なマイコンシステム構築に役立てることができる。 

今後、これらをホームネットワークに適用し、より

使い易いものとするために、これらのマイコンを使用

し生活信号をリアルタイムに計測・記録・分析するこ

とが必要である。 

 

本研究は，平成23,24年度総務省戦略的情報通信研

究開発事業（ＳＣＯＰＥ）地域ICT振興型研究開発に

よる助成を受けたものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図11 改良型「高知IPv6マイコンボード」の並列（同時）要求数と秒あたりの応答数の分布 
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エネルギーを情報化する技術と製品の開発 

AR（拡張現実感）による見える化 

今西孝也  戸梶博司* 山本隆造* 村田健司* 

Development of the Technology and the Product that Computerize Energy 

Visualization in using AR (Augmented Reality) 

 Koya IMANISHI  Hiroshi TOKAJI＊  Ryuzo YAMAMOTO＊  Kenji MURATA＊  

 

 家庭や事業所での省電力には、どこでどれだけ、電流消費されているか把握することが重要である。本研究では、情報

を強調して画像表示する技術である AR（拡張現実感）により、スマートフォンの画面に測定対象の電流消費量をわかり

やすくリアルタイムで表示させた。また、その消費量履歴をWebインターフェース利用により、データベースに時系列デ

ータとして格納すると共に、グラフ表示させた。 

 

１．はじめに 

省電力化には、「どこでどれだけエネルギーが消費さ

れているか」を把握することが重要あるが、ほとんど

何も管理されておらず、統計や指標をもとにおよそで

推定しているのが現状である。これは、家庭や事業所

においても同様であり、エネルギー消費の見える化が

求められている。 

昨年度は、電気機器ごとの電流を計測し、通信機能

により計測対象の消費電流を配信する電力モニタノー

ドと、配信された消費電流をグラフ表示するソフトウ

ェアを開発し、これによりエネルギー消費の状況をリ

アルタイムに計測・表示させた。  

本研究では、カメラで撮影した実画像にコンピュー

タが生成したデジタル画像を重ね合わせせることによ

って対象物の情報を強調・増強して表示する技術1)で

あるAR（拡張現実感）により、消費電流の見える化方

式を開発した。今回、電力モニタノードから配信され

た消費電流をAR技術にて電流計の画像として生成し、

撮影画像と合成し、リアルタイムで表示させた。  

さらに、電力モニタノードから配信された消費電流

を、Xively(ザイブリー)と呼ばれるインターネット

Webサービスを経由してデータベースに時系列データ

として格納するクラウドサービスを用い、格納・表示

させた。インターネットエクスプローラ等のブラウザ

に消費電流履歴をグラフ表示させると共に、AR技術で

も表示させた。 

開発したAR技術による消費電流の見える化方式は、

デジタルカメラ、ディスプレイ、コンピュータ、無線

通信、バッテリが一体となったスマートフォンで大き

な優位を発揮できる方式となっており、エネルギー消

費だけでなく、屋内・屋外の様々なセンサデータの表

示用途として期待できる。 

 

２．電力モニタノード 

消費電流を計測し配信する電力モニタノードを、

Arduino(アルドゥイーノ)マイコンにクランプ型交流

電流センサを搭載し開発した。消費電流の配信は、REST 

(Representational State Transfer) 方式により、現

在の電流消費量を返すように実装をした。 

 

２．１ Arduinoマイコン 

Arduinoマイコンは、I/Oポートを持つAVRマイコン

より構成されるマイコンであり、C言語風のArduino

言語による統合開発環境によりプログラム開発を行な

うことが出来る。 

Arduino 基板本体は、オープンソースハードウェア

であり、ハードウェア設計情報は、EAGLEファイルに

より無料で公開されている。Arduino 基板上には AVR 

マイクロコントローラ回路があり、5Vレギュレータと

16MHz水晶振動子、セラミック発振子にて動作する。

Arduino 基板は、デジタルI/Oピン、アナログI/Oピ

ンを他の回路で使えるようにそのまま開放しており、

このI/Oピンに接続するアプリケーション基板はシー

ルドと呼ばれている。 

Arduinoのマイクロコントローラにはブートローダ

* 株式会社 オサシ・テクノス 
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求めた電流の実効値をJSON表記法により返すもので

ある。もうひとつは、定期的に現在の消費電流量を

JSON表記法にて送信するものである。両方のプログラ

ムは、Arduino言語にて開発し、OSなしで稼働する組

込みWebサーバと共に電力モニタノードで稼動させた。  

これにより、Androidスマートフォンだけでなく、

PC、クラウドサービス、WEBサーバなどからの問い合

わせに応答し、データ登録が行なえるようなった。 

 

３．ARによるエネルギー消費量の表示 

図5のマーカAR方式に示すとおり、印刷した“マー

カ“をスマートフォンのカメラで読み取り、実背景画

像に溶け込む感じで電力モニタノードより取得した消

費電流を示す電力計をスマートフォンの画面にリアル

タイムで表示させた。

 

図5 マーカAR方式 

 

３．１ AR(Augmented Reality) 

AR=Augmented Reality（拡張現実感）とは、人が知

覚する現実環境をコンピュータにより拡張する技術、

およびコンピュータにより拡張された現実環境そのも

のを指す言葉であり、「通常は目に見えないものを見

せることができる」「現実世界の位置や方向を直感的

に示すことができる」「現実世界と仮想世界の間の対

応を直感的に示すことができる」技術である。 

今回採用したAR方式は、マーカベースのARである。

ARマーカ(図6 ARマーカ参照)を含めた構図にて対象

物をカメラで撮影し、撮影されたマーカ部分をOpenGL

の３次元グラフィック画像で置き換えて表示するもの

である。 

 

図6 ARマーカ 

 

スマートフォンのプログラムはARのプログラミン

グライブラリであるNyARToolKitを使用して作成した。  

 

３．２ AR方式について  

 電力モニタノードより取得した消費電流をスマート

フォン画面に電力計としてリアルタイムで表示させる

には、REST方式にて現在の消費電流を取得し、その値

を基にOpenGL画像にて電力を描画し、スマートフォン

の画面に表示するようにした。手順は下記のとおりで

図7 マーカAR方式の手順 
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履歴グラフをスマートフォン画面にリアルタイムでモ

ニタ可能となった。 

このARの方式では、同じ“マーカ”を複数地点に貼

る事により、複数の人が消費電流のモニタが可能であ

る。さらに、消費電流をWebサービスに格納し、履歴

をAR表示した。 

図15の1時間、1日、7日間での消費電流の変化で

示したとおり、消費電流の履歴をブラウザで見る事が

可能となり、いつ電流消費が多いかわかるようになっ

た。このグラフはブラウザから切り出した画像である。

1日あたりの消費電流の変化を見ると、17:55の勤務時

間が終了すると下がり、朝出勤時に、再び消費電流が

増えていることがわかる。また、7日間の変化を見る

と、土日（20,21日）はほとんど電流を消費せず、そ

れ以外の日は規則正しく電流を消費していることがわ

かる。測定対象の電源には、業務で使用しているPC

に電力を供給しており、このような結果となった。 

 

 

 

図15 1時間、1日、7日間での消費電流の変化 

 

６．まとめ 

電流消費状況がAR（拡張現実感）により、スマート

フォンとマーカを利用し、リアルタイムに容易に表示

することが可能となった。日々の消費電流をモニタ可

能となり、どのような場合に消費電流の変化が起こる

か推測し易くなった。この方式により見える化が浸透

し節電・エコ意識の向上により省電力の意識が向上す

ると思われる。 

現在考えられる課題は、下記のとおりである。 

まず、同時に１つの電力計（マーカ）に多数の消費

電力の問合せが発生する事が考えられる。図16では、 

３台のスマートフォンからの問い合わせに応答を返し

ている。現在使用のマイコンでは、同時多数に応答が

返せない。同じマーカを複数の場所に置けば、問合せ

の量が増え、応答が遅くなる不具合が発生する。今後、

問合せの量が増えても、応答を返せるよう下記の対策

を検討する必要がある。 

対策１：マイコンの能力を上げる。  

対策２：他のコンピュータによる代理応答を行う。 

 

図16 3台のスマートフォンからの問い合わせ 

 

次に、電力計とマーカを一致（整合性）させる方法

をまだ決めてない。コンセントに間違ったタグを貼っ

た場合、その事がわからないため間違った事に気づか

ない。これは、計測対象が増えると、混乱も多くなる

と予想される。対策としては、マーカとそれを貼った

位置情報により、誤りの発見を支援する方式やマーカ

の代わりに背景画像を使用する方式などが考えられる。 

電流を計測する時の課題として、消費電流を取得・

計算・格納・問い合わせしているため、常に電力を消

費している。より省電力型マイコンの使用やデータの

アクセス間隔を減らす等により消費電流の少ない方式

を検討する必要がある。 

今後、このAR技術を計測機器における計測結果の表

示、家電等の動作状況の表示、観光情報のリアルタイ

ム表示などへ応用を検討する。 

 

参考文献 

 1) 橋本直：ARプログラミング Processingでつくる

拡張現実感のレシピ、オーム社 (2012) 

KOYA 
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研磨を行った。この試料に対して電子顕微鏡（SEM）

観察を行い、各構成成分の分布状況について、エネ

ルギー分散型X線分析装置（EDS）によるマッピング

を行った。 

 サンプルについて、粉砕後X線回折による結晶組

成の評価を行った。 

 

３．結果及び考察 

３．１ 電融物に含まれる結晶相について 

 X 線回折測定の結果、端部、中心部ともαアルミ

ナ（Al2O3）、βアルミナ（NaAl11O17）、β'''アルミナ

（NaMg2Al15O25）、及びジルコニア（ZrO2）の4成分が

検出された（図2）。 

 αアルミナ及びβアルミナについてリードベルト

法によってそれぞれの結晶子サイズを求めた結果

（表1）、α、βとも中心部が大きく、結晶が発達し

ている傾向が見られた。 

 

３．２ EDSによる副成分の分布状況 

中心部、端部ともジルコニウムについては、他の

金属元素とその分布位置が重ならないため、単独、

即ちX線回折で検出されたとおり、ジルコニアとし

て存在することが確認される。一方、マグネシウム

及びナトリウムの分布に注目すると、同じ位置に存

在する部分と、それぞれが単独で存在する部分があ

ることが確認される。X 線回折で検出された結晶相

と照らし合わせると、同じ位置に存在する部分は、

β'''アルミナ、ナトリウムが単独で存在する部分は、

βアルミナとして存在することが確認される。但し、

マグネシウム単独で存在する部位についてはX線回

折で検出された結晶相に該当するものがないが、お

そらくスピネル（MgAl2O4）として存在しているもの

と思われる。 

 中心部では副成分であるマグネシウム、ナトリウ

ム、およびジルコニウムがマトリックスとなるアル

ミニウムに対して偏在して析出している状況がはっ

きりと観察された（図3-1～-6）。 

これに対し端部は副成分が偏析している状況は確

認されるものの、集積度合いが低く、それぞれの元

素がまばらに分散している状況が確認された（図

4-1～-6）。また、主成分であるアルミとの界面がぼ

んやりしており、きちんと分離していない状態が観

察された。 

これらの差について冷却速度の違いから考察する。

端部は中心部と比較して冷却が早く進行する部位で 

表1 α及びβアルミナの結晶子サイズの比較(Å） 

 中心部 端部 

αアルミナ 957 705 

βアルミナ 1283 1031 

 

表 2 各結晶相の融点（℃）1) 

 Al2O3 NaAl11O17 NaMg2Al15O25 ZrO2 

融点 2050 1950 2130 2700 

 

あり、急冷状態で固化した部分と言える。一方、中

心部は、出湯の際に常に溶湯が落ちてくる部位であ

り、徐冷状態で固化した部分と言える。融点の異な

る複数の物質から構成される融液が冷却されるとき、

融点の高い順番にそれぞれの物質は析出すると考え

られる。つまり、X 線回折で検出されたそれぞれの

結晶相の融点（表 2）から推定すると、ジルコニア

＞β'''アルミナ＞αアルミナ＞βアルミナの順番

にこれらの結晶相は析出すると考えられる。また、

高温状態が保たれそれぞれの結晶相が析出するため

に必要な流動性（自由度）が担保される場合は、結

晶核の生成から結晶成長のこれらの相は独立して析

出し、それぞれの界面がはっきりした分布を示すこ

とが考えられる。 

一方、急冷部は、急速に冷却されるために融点の

差による各成分の分離が生じにくく、αアルミナ中

に副成分が閉じこめられた状態で固化していると考

えられる。そのためEDSのマッピングでは、αアル

ミナと副成分の明確な分離を確認することができな

い。これらの結果は表1の結晶子サイズの結果から

も説明される。 

 

４．まとめ 

電融処理を行い出湯後の部位を選り分け、それぞ

れについて砥粒の評価試験を行った結果を下記にま

とめる。 

・出湯時の冷却速度によって砥粒内の結晶の分布状

況が異なる。 

・冷却速度が遅い方が主成分と副成分の界面がはっ

きりした分布を示す。 

・これらの析出特性は砥粒の微細な破砕性に寄与す

る可能性が高く、電融後の冷却方法を制御すること

によってWA砥粒の特性向上が期待される。 

 

1）熊倉重博：耐火物、Vol.45、7(1993)441-445 
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IMG1 10 µm

O K 10 µm

Na K 10 µm

Mg K 10 µm

Al K 10 µm

Zr L 10 µm
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IMG1

O K

Na K

Mg K 100 µm

Al K 100 µm

Zr L 100 µm 100 µm

 100 µm

 100 µm



*高知県企業化支援客員研究員 

レアメタルのリサイクル実用化技術の開発 

金めっき排液用金吸着材の合成と評価 

隅田 隆 矢野雄也 岡﨑由佳 山下 実 川北浩久 福冨 兀＊  

Recycling Technology for Rare Metals 

Synthesis and Evaluation Examination of Adsorption Resin 

 for Collection of Gold in Plating Waste Watar 

Takashi SUMIDA Yuya YANO Yuka OKAZAKI Minoru YAMASHITA 

Hirohisa KAWAKITA Takashi FUKUTOMI* 

 

 めっき排液より金を回収する吸着材を開発した。評価試験の結果、金、パラジウムで選択的な吸着特性を示した。XPS

測定の結果、めっき排液中の金とは、シアノ金酸態での結合が確認できた。めっき工場での実証試験の結果、排液中金の

87%を回収できた。 

 

１．はじめに 

金、銀、白金及びパラジウム等の貴金属は、宝飾品

のほか電気・電子部品の原料や触媒として幅広く利用

されている。これら貴金属の需要が、産業界において

はますます増加しているが、その埋蔵量は限られてい

る。一方、都市で大量に廃棄される産業廃棄物の中に

は多くの金属資源が含まれている。独立行政法人物質

材料研究機構は、金について2008年で世界における年

間消費量は2,500t、鉱山の埋蔵量は42,000tであるの

に対し、日本の都市廃棄物には6,800t存在していると

報告している。そのため、これら産業廃棄物から金、

銀、白金、パラジウムといった高価な貴金属を効率的

に回収し、リサイクルする技術の確立が求められてい

る。こうしたニーズに対して、私たち研究グループは

めっき廃液中の金の回収に注目した。金めっき工程で

生じる排液は、めっき浴及び一次洗浄水など比較的高

濃度のものは処理業者に有価で引き取られ金の回収ル

ートが確立されている。しかしながら、100 mg/l以下

の希薄な二次洗浄液などの排液からの金の回収は実施

されずにそのまま廃棄されている。希薄溶液中の金吸

着材の研究1)-6)は取り組まれてはいるが十分とは言え

ない。こうしたことより、廃棄されている金めっき排

液から金を回収する吸着材の開発に取り組むこととし

た。

２．実験方法 

２．１ 吸着材 

金めっき排液から金を回収するための吸着材は、木

粉セルロースとアミノ基を持つポリアリルアミン、ポ

リビニルアルコール(PVA)より合成した。吸着材の合成

フローとしては、まず木粉をアルカリ処理しリグニン

を除去する。次にエポキシを介して１級アミン（ポリ

アリルアミン）を付加する7)。その後、PVAを添加す

ることにより吸着部をPVAコートする。この吸着材の

特徴は、木粉基材の多孔質性により通水空隙が形成さ

れることで目詰まりを防止でき、吸着部にアミノ基を

付加させており高速吸着が可能となっている。また、

木粉表面をPVAでコートすることにより、夾雑物の多

いめっき廃液においてもそれらの影響を受けずに吸着

することが可能となっている。これは、影響を及ぼす

めっき成分の有機酸（クエン酸など）のカルボキシル

基が、PVAのアルコール基とエステル反応を起こすこ

とで、吸着部のアミノ基と金の結合阻害を軽減すると

考えている。 

 

２．２ 吸着材の評価試験 

 合成した吸着材の特性を調べるため、各種評価試験

を実施した。 

 

２．２．１ 吸着材の吸着試験 

 ホウ素、バナジウム、モリブデン、インジウム、金、 

パラジウム、白金、タングステン-各5mg/lの混合溶液

200mlに吸着材0.1gを加え撹拌し、経時変化を測定し
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た。各金属は標準溶液を希釈し調整した。また、測定

にはICP発光分析装置(SII、VISTA-PRO)を用いた。 

 

２．２．２ 吸着材のpH依存性試験 

 金濃度を100mg/lに調整しためっき排液（pH=4.2程

度）を塩酸もしくは苛性ソーダを用いてpH2、4、6、7、

10に調整した。このめっき排液に吸着材0.02gを添加

し、24時間撹拌後金の濃度変化を測定し、吸着率とpH

の相関を調べた。また、使用しためっき排液は県内め

っき工場から採水した金めっき排液を用いた。ここで、

吸着率は次式により求めた。 

 

吸着率(%)＝ 金吸着量(g) / 吸着材の質量(g) ×100

吸着量（g)＝Wb – Wa 

Wb=溶液中の吸着前の金絶対量(g） 

Wa=溶液中の吸着後の金絶対量(g) 

 

２．２．３ 吸着材の金吸着における状態分析 

 めっき排液中の金がどのような形態で吸着材と結合

しているかを調べるため、X線光電子分光装置(XPS)

（Physical Electronics Quantera SXM）にて表面分析

を実施した。また、金吸着後の吸着材を加熱し脱離ガ

スを昇温脱離ガス質量分析装置（大倉理研TP5000、ア

ルバックMMC-200）にて測定した。測定は、

He(50ml/min）中で10℃/minの昇温速度で900℃まで

行った。 

 

２．３ 実証試験 

 最終的に開発した吸着材の吸着能を調べるため、県

内のめっき工業にて排出されためっき排液からの金の

吸着試験を実施した。吸着材200gを透明塩ビ製カラム

に充填し、通水速度16 L/ｈ、SV値24 /ｈで90L通水

した。カラム通過後の排液を採水し、金濃度を測定す

ることより吸着材への吸着量を求めた。 

 

３．結果及び考察 

３．１ 吸着材の特性 

３．１．１ 吸着選択性 

 吸着選択試験の結果を図１に示す。試験に用いた各

種金属（ホウ素、バナジウム、モリブデン、インジウ

ム、金、パラジウム、白金、タングステン）は塩化物

や酸化物としてアニオン態で存在している。またｐH

は2以下だった。図１の結果からパラジウム、金で選

択的に吸着が認められた。吸着材の一般的な吸着特性

として金、パラジウムなど貴金属の利用が可能である

ことが示唆された。 

 

３．１．２ ｐH依存性 

 金めっき液原液はｐH４程度であり、試験に用いため

っき排液もpH4.2だった。また、金めっきで用いる金

はシアノ金酸（Ⅰ）の形態である。このような金めっ

き排液でのｐHを変化させての吸着試験を実施した。

図2にpHに対する吸着率の変化を示した。図2より

pH4からpH6で吸着率8%程度と高い値を示した。アル

カリ側または酸性（pH=2程度）では吸着率も低下した。

この原因を調べるため、吸着材の酸アルカリ滴定を行

うことより吸着材の酸解離定数を求めた。その結果を

図3に示す。図3より吸着材の酸解離定数pKa=6だっ

た。吸着材の吸着サイトはポリアリルアミンを付加さ

せていることから（-NH2）基である。pKa=6というこ

とよりpHが中性からアルカリでは(R-NH2)の形態で存

在しアニオンとの結合が起こらないことを示している。

一方、pHが6以下では吸着部が(R-NH3+）でカチオニ

ックとなり、シアノ金酸との結合を可能にしている。

ただし、pH2での吸着率の低下は、シアノ金酸がシア

ンと金とに分離したためと思われる。これらの結果よ

り、この吸着材を用いての金めっきからの回収を行う

場合、特にｐHの調整が不要でありコストをかけずに

回収することが可能と思われる。 

図1 吸着選択試験結果 
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３．１．３ 吸着材の結合メカニズム 

 吸着材への金の結合状態を調べるため測定したXPS

の分析結果を図4に示す。図4の吸着材の吸着試験前

後の比較から、Au(Ⅰ）の存在が確認された。またN

の存在ピークが吸着前後で増加しており、CN由来の窒

素であることが考えられる。これは、吸着材のアミノ

基とシアノ金酸のイオン結合の可能性を示唆している。 

 次にXPSの結果よりシアンの存在が確認されたため、

吸着材を昇温させて得られた脱離ガス質量分析を実施

した。調べた質量数はHCN（m/e=27）、CN（m/e=26）と

した。結果として、吸着材への吸着試験前後ともに質

量数26,27のピークが確認できた（図5）。 

金の吸着前でもピークが認められたのは、

C2H3(+)(m/e=27)、C2H2(+)(m/e=26)などが考えられるが、

吸着試験前後のピーク強度を比較すると金吸着後の強

度がわずかではあるが高いことより、シアンの発生の

可能性がある。シアンについては今後定量分析を行い

詳細を確認する必要をあると思われる。しかしながら、

吸着材にて吸着した金は、還元雰囲気で焼成処理によ

りメタルとしての金を回収する。この場合、1000度近

い温度での処理となるため、シアンが一時的に発生し

たとしても、その後高温処理により分解するものと考

えられる。 

 

 

図3 吸着材の酸アルカリ滴定曲線吸着選択試験 

0.1M塩酸溶液50mlに吸着材1gと精製水100ml

を加えて滴定前溶液とし、0.05M水酸化ナトリウム

で滴定した。 

図4 XPS状態分析結果 

図2 吸着材のpH依存性 
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３．２ 実証試験 

 県内めっき工場にてめっき排液からの金回収試験を

実施した。試験では、めっき浴排液で電解処理後の排

液90L（金900mg含有）を使用した。図6に通水量に

対する回収した金の積算吸着量を示した。実証試験の

結果より排液中の金を783mg（87%）回収することが可

能だった。 

 

４．まとめ 

・開発した吸着材は金、パラジウムに対して選択性を

有した。 

・めっき排液ではpH4～6の範囲で吸着効率が高かった。

これは、実際のめっき排液のｐHを調整が不要となり

コスト面で有利を考えられた。 

・XPS測定の結果から、吸着材にはシアノ金酸の形態

で吸着している可能性が高かった。 

・昇温脱離ガス質量分析より微量のシアンのピークが

確認された。今後の定量分析を実施する必要がある。 

・金回収の実証試験の結果、87%の高回収率を得ること

ができた。 
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図5 昇温脱離ガスの質量分析スペクトル 

図6 実証試験での通水量に対する積算金吸着量 
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Synthesis of Cellulose Functionalized with Polyallylamine and Its 
Application to On-line Collection/Concentration and Determination of 
Phosphate by ICP/AES 
 
Takashi SUMIDA, Minoru YAMASHITA, Yuka OKAZAKI, Hirohisa 
KAWAKITA, Takashi FUKUTOMI 
 

A novel cellulose-based resin functionalized with polyallylamine was synthesized. It 

was applied to the collection of phosphate in environmental water samples, followed by 

concentration determination using an inductively coupled plasma–atomic emission 

spectrometer (ICP/AES). The synthesized resin, cellulose- 

glycidylmethacrylate-polyallylamine (CGP), showed good adsorption behavior toward trace 

amounts of phosphate over a wide pH range. The adsorbed-analyte can be easily eluted using 

0.5 M hydrochloric acid; its recoveries was found to be 80 – 100%. The CGP resin synthesized 

was packed in a mini-column, which was then installed in a computer-controlled 

auto-pretreatment system for on-line collection/concentration and determination of trace 

phosphate by ICP/AES. The limit of detection for phosphate was found to be 0.6 μg P l–1. The 

sample volumes were only 5 ml and the total analysis time was about 4 min. The developed 

method with CGP resin was successfully applied to the determination of phosphate in river 

water and tap water samples with satisfactory results. The recovery test showed that common 

matrices that may exist in environmental waters did not interfere with the determination 

of phosphate. 

 

Analytical Sciences Vol.28 (2012)p767-772 掲載 
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51

 

 

１．総 説 

１－１ 沿 革 

昭和 

  16年11月 高知県商工奨励館試験場から独立し、高知県紙業試験場と併設のまま化学、醸造、

地下資源、機械の４部門設置 

  18年３月 工芸部門が商工奨励館から移管 

  19年１月 庶務部を設置 

  19年８月 高知市桟橋通2-11-15に新築 

  20年   戦争により庶務部、化学部のみとなる 

  21年５月 職員の帰還により工芸部門復活 

  22年５月 高知県木工技術養成所を吸収し木竹部を新設、機械係を置く 

  23年４月 地下資源部門を復活し、窯業地源部となる 

  24年２月 工芸部を木竹部に吸収 

  26年１月 金属機械部設置 

  27年４月 窯業地源部が石灰部と改称 

  30年８月 庶務部を総務課に、化学、石灰、金属機械、木竹各部をそれぞれ科に改称 

  36年４月 デザイン科を新設 

  37年４月 石灰科を窯業科と改称 

  38年４月 食品科を新設 

  41年４月 技術相談室設置（高知県中小企業指導所技術係及び当場各科長が兼任） 

  45年10月 技術相談室を技術・公害相談室と改称 

  53年４月 金属機械科を金属科と機械科に分科 

  55年４月 次長制度新設 

  56年４月 木竹科を木材加工科と木材指導科に分科 

 

平成 

  ２年３月 高知市布師田3992-3（現在地）へ移転 

  ２年４月 高知県工業試験場を高知県工業技術センターに改称し、開所 同時に技術・公害相

談室を企画情報室、化学科、窯業科を技術第１部、食品科を技術第２部、機械科、

金属科を技術第３部、木材加工科、木材指導科を技術第４部に機構改革 

  ６年４月 技術次長制度を新設し、次長、技術次長の２次長制となる 

  10年４月 企業化支援センターを工業技術センター内に設置 

  11年４月 工業技術センター土佐山田分室を設置 

13年４月 企画情報室を企画室に、技術第１部を資源環境部に、技術第２部を食品加工部に、

技術第３部を生産情報部と材料技術部に、技術第４部を資源環境部と材料技術部に、

それぞれ再編して改称 

    17年４月 企画室を研究企画部に、食品加工部を食品開発部に、生産情報部と材料技術部を生

産技術部に、それぞれ再編して改称 

土佐山田分室を森林技術センターに業務移管 

  19年４月 研究企画部、食品開発部、生産技術部、資源環境部をそれぞれ課に改称 

  23年３月 食品加工研究棟竣工 
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１－２ 土地及び建物 （平成 25 年 3 月 31 日現在） 

（１）庁 舎 

①位  置   高知市布師田 3992-3（〒781-5101） 

②敷地面積   13,757.76 ㎡ 

③建物面積    9,320.84 ㎡ 

 

名 称 構 造 面 積 

本館棟 鉄筋コンクリート５階 3,833.15 ㎡ 

技術研修棟 鉄筋コンクリート２階 777.19 ㎡ 

機械・金属・電子・ 

窯業・木材工芸棟 
鉄筋コンクリート２階 2,387.46 ㎡ 

機械金属実験棟 鉄骨ＡＬＣ折半葺 299.39 ㎡ 

材料実験棟 鉄骨ＡＬＣ折半葺 377.47 ㎡ 

食品加工研究棟 鉄骨造 195.75 ㎡ 

渡り廊下 鉄筋コンクリート２階 28.80 ㎡ 

車庫棟 鉄骨ＡＬＣ折半葺 107.21 ㎡ 

産業廃棄物置場 鉄骨スレート 6.00 ㎡ 

危険物倉庫 鉄筋コンクリート 10.00 ㎡ 

木材乾燥棟 鉄骨折半葺 48.15 ㎡ 

特殊ガス、LPG 棟 鉄筋コンクリート 31.50 ㎡ 

計量検定所 鉄筋コンクリート 462.77 ㎡ 

企業化支援センター 鉄筋コンクリート２階 756.00 ㎡ 

 

（２）本館内関係機関利用状況 

 

階 室 別 面 積 

４ 階 (一社)発明協会 高知県支部 172.8 ㎡ 

４ 階 (一社)高知県工業会 37.2 ㎡ 

５ 階 
高知県産業振興推進高知市地域本部 

地域づくり支援課 地域支援企画員 
38.3 ㎡ 

 

１－３ 組織と分掌 （平成 25 年 3 月 31 日現在） 

総務課（２名内兼１名）・・・・・管理、運営全般に関すること 

 

研究企画課（５名）・・・・・・・試験研究、技術者養成、産学官連携、企画調整、成果普及、

技術移転、企業化支援研究室 等に関すること 

 

食品開発課（８名）・・・・・・・食品素材、農水産加工品、醸造食品、バイオテクノロジー技

術、食品加工システム 等に関すること 

 

生産技術課（８名）・・・・・・・電気・電子、メカトロ技術、情報技術、機械加工、金属材 

料、鋳造、表面改質 等に関すること 

 

資源環境課（８名）・・・・・・・化学工業技術、セラミックス、窯業、土石、環境技術、塗装

技術、木材加工、プラスチック 等に関すること 
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１－４ 職員名簿 

（平成 25 年 3 月 31 日現在） 

課 名 職 名 氏 名 備 考 

所     長 西内  豊  

次     長 小松 信幸 H24.4.1～ 

技 術 次 長 浜田 和秀  

総務課 課 長 小松 信幸 兼務 

 主 幹 竹﨑摩里子  

研究企画課 課 長 篠原 速都  

 チーフ 島本  悟  

 主任研究員 保科 公彦  

 主任研究員 竹内宏太郎  

 主任研究員 近森 麻矢  

食品開発課 課 長 上東 治彦  

 チーフ 森山 洋憲  

 主任研究員 北村 有里  

 主任研究員 岡本 佳乃  

 主任研究員 近森 麻矢 兼務 

 主任研究員 加藤 麗奈  

 主任研究員 阿部 祐子  

 研究員 竹田 匠輝  

 研究員 下藤  悟 H24.4.1～ 

生産技術課 課 長 南  典明  

 チーフ（制御技術担当） 刈谷  学  

 チーフ（機械加工担当） 山本  浩  

 主任研究員 今西 孝也  

 主任研究員 眞鍋 豊士  

 主任研究員 土方啓志郎  

 主任研究員 毛利 謙作  

 主任研究員 村井 正徳  

資源環境課 課 長 川北 浩久  

 チーフ（環境技術担当） 隅田  隆  

 チーフ（資源活用担当） 河野 敏夫  

 主任研究員 山下  実  

 主任研究員 鶴田  望  

 主任研究員 伊吹  哲 H24.4.1～ 

 主任研究員 岡﨑 由佳  

 研究員 矢野 雄也  
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歳　　　入（特定財源）

決　算　額

平成24年度

円

8．使用料及び手数料 24,454,496

1．使用料 10,848,136

5．商工労働使用料 10,848,136

(2)工業技術センター使用料 10,848,136

2．手数料 13,606,360

4．商工労働手数料 13,606,360

(2)工業試験手数料 13,606,360

9．国庫支出金 1,300,000

3．委託金 1,300,000

5．商工労働費委託金 1,300,000

(1)産業技術振興費委託金 1,300,000

14．諸　収　入 29,660,858

6．受託事業収入 29,114,499

1．受託事業収入 29,114,499

（3）産業技術振興受託事業収入 29,114,499

8．雑　　入 546,359

11．商工労働部収入 546,359

(1)商工政策課収入 546,359

55,415,354合　　　　　　　　　　　計

１－５　　決算状況

款 項 目 節
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歳　　　出

決　算　額

平成24年度

円

7．商工労働費 427,222,739

1．商工費 427,222,739

2．産業技術振興費 427,222,739

(2)給料 151,047,894

(3)職員手当等 68,503,015

(4)共済費 53,719,282

(７)賃金 6,766,800

(8)報償費 18,900,808

(9)旅費 7,338,873

(11)需用費 63,330,855

(12)役務費 1,536,273

(13)委託料 20,801,234

(14)使用料及び賃借料 1,055,132

(15)工事請負費 1,703,730

(18)備品購入費 31,614,093

(19)負担金補助及び交付金 888,450

(27)公課費 16,300

12．土木費 19,583,550

6．建築費 19,583,550

3．建築費 19,583,550

(11)需用費 19,583,550

446,806,289

款 項 目 節

歳　　　　　　出　　　　　　合　　　　　　　　計
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２．業務・事業の状況 
 

２－１ 研究開発及び技術支援  

○ものづくり産業振興事業 

（１）自動車産業ものづくり支援事業 

①３ＤＤ転写とインモールド成型技術による製品開発（H21～H24、資源環境課） 

②３次元木材圧密技術とインサート成型技術による製品開発（H21～H24、資源環境課） 

③高知固有技術による自動車内装材等の製品開発支援（H22～H24、資源環境課） 

④軽量・高強度・高意匠な省エネ型樹脂成型技術の開発（H23～H25、資源環境課） 

（２）中核企業ものづくり製品開発等支援事業 

①エネルギーを情報化する技術と製品の開発（H23～H24、生産技術課） 

②結晶構造制御による研削用砥粒の開発（H22～H25、資源環境課） 

③球状酸化鉄による鋳鋼の焼着及び割れ防止技術の開発（H23～H24、生産技術課） 

④硬質地盤対応型切削チップの開発（H23～H25、生産技術課） 

⑤難削・難形状用ツールホルダの開発（H23～H24、生産技術課） 

⑥無収縮セラミック多層基板用導電ペーストの開発（H22～H24、資源環境課） 

⑦モーションパックの油圧プレス装置分野への新展開（H24～H25、生産技術課） 

（３）成長分野育成支援事業 

①分割式ロータリーフィルターの実用化技術開発（H22～H24、生産技術課） 

②レアメタルのリサイクル実用化技術の開発（H23～H25、資源環境課） 

（４）産学官連携推進事業 

①新ダイカスト法による高品質薄肉大型一体化アルミ部品の試作開発（H22～H24、生産技術課） 

②県産固有植物からの機能成分の抽出と有効利用技術開発（H22～H24、資源環境課） 

③海洋微細藻由来抗腫瘍性物質の大量生産技術の開発と創薬研究（H22～H24、資源環境課） 

④ホームネットワークによる高齢者安否確認システムの開発（H23～H24、生産技術課） 

⑤マイクロバブルシステムの開発（H23～H26、資源環境課） 

⑥県内未利用有用植物の活用に向けた農商工医連携基盤の構築と事業化モデル（H23～H26、資源環境課） 

○食品産業振興事業 

（１）食品加工産業重点支援事業 

   Ⅰ高度食品加工技術支援 

    ①高規格化乾燥処理技術確立と地産外商向け乾燥素材の研究開発（H23～H25、食品開発課) 

    ②多品種少量生産に適した凍結濃縮装置の開発（H22～H24、食品開発課) 

    ③超高圧処理による農水産加工品への利用（H23～H25、食品開発課) 

    ④問題解決型研究による農商工連携事業者支援（H24～H26、食品開発課） 

   Ⅱ地域特産資源まるごと利用開発事業 

    ①柑橘果皮由来エッセンシャルオイルの食品への応用（H23～H25、食品開発課) 

    ②柑橘系搾什残渣の処理技術の開発（H23～H25、食品開発課) 

    ③ヘルスコンシャスなアルコール飲料の開発（H23～H24、食品開発課) 

    ④県産ユズ果汁のブランド化推進支援（H23～H24、食品開発課) 

（２）地域アクションプラン重点支援事業費 

○工業技術支援事業 

①生産工程における簡易実績管理ツールの開発（H23～H24、生産技術課） 

②高知県産竹材の工業利用における生産性向上支援（H23～H24、資源環境課） 
③ゼンマイの高品位乾燥技術の開発（H23～H24、食品開発課）
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２－２ 企業化支援の推進  

県内業界の技術開発支援や企業化を推進するため、国を初めとする様々な方面の提案公募型事業に企業や大学とと

もに積極的な挑戦を行い、技術開発に関する外部ファンドの獲得に努めた。 

企業からの依頼分析、設備使用、技術相談など、日常的な技術サービスに迅速に対応するとともに、遠方からの問

い合わせに対応するため、電子メールによるオンライン技術相談の活用を推進した。 

また、主要な既設設備・機器を企業技術者に広く開放して利用拡大を図るため、設備使用についての広報に努める

ともに、関連企業の品質管理、商取引上の証明、新製品開発のための分析試験を迅速に行いながら、企業の競争力向

上を図った。 

 

２－３ 産学官の連携  

高知県産業振興計画で推進する産学官連携事業の推進チームのメンバーとして本県の取り組むべき研究テーマや共

同研究推進の手法などについて検討し、具体的な研究の頭出しや大学、企業とのネットワークを構築させるコーディ

ネートを行った。 

また、各省庁や県内外の団体等との連携を深めるため、情報交換を積極的に行うとともに、企業等との連携コーデ

ィネーター役として、四国地域イノベーション創出協議会への参画を初めとする各種の支援活動を行った。 

 

２－４ 技術人材養成及び職員の資質向上  

主に食品加工及び機械金属分野の企業技術者を対象に製造技術や品質管理を研修・指導するため、外部の技術指導

アドバイザーや職員が講師となって、研修・指導を行い、産業の担い手となる製造技術者の養成を図った。 

また、外部から食品加工特別技術支援員、機械金属加工特別技術支援員及び資源利用加工特別技術支援員を登用し、

技術レベルに応じた技術相談、巡回指導、商品開発の支援を行った。 

高知市の地域雇用創造推進事業（パッケージ事業）や土佐 FBC人材創出事業等国の人材育成事業を積極的に推進す

るとともに、研修生受け入れ事業などにより企業技術者の育成を図り、県内企業の研究開発力向上に努めた。 

職員の資質向上のため、独立行政法人産業技術総合研究所での研修や支援事業を積極的に利用し、研究者としての

スキル習得に努めた。 

 

２－５ 技術サービス  

企業からの依頼分析、設備使用、技術相談など、日常的な技術サービスに迅速に対応するとともに、企業の生産現

場等へ出向いて熱処理や溶接などに関する技術指導、さらに最新の技術情報や研究内容等についての講習会を実施す

るなど、幅広い分野に対する技術関連サービスを適時開催した。 

 

２－６ 情報の収集、提供及び技術成果の普及  

新鮮な情報をタイムリーに発信するため、メールニュースを適宜発行するとともに、当センターホームページを逐

次更新し、国の支援施策や様々な講演会等の情報など企業にとって有益な情報を発信した。 

また、研究や支援活動によって得られた成果は、研究・支援活動成果報告会やホームページ等を通じて普及を図っ

た。 

技術情報誌（技術情報こうち・年間３回発行）、研究報告、研究開発＆企業支援成果報告書等を発行するとともに、

(公財)高知県産業振興センターの情報誌「情報プラットフォーム」に、隔月で工技の活動内容を掲載して積極的な広

報活動を行い、センターの活動内容を広く知っていただくように努めた。 

また、高校生を対象に工業技術体験セミナーの開催や研究開発現場の見学会等を行い、製造業の技術開発について

興味を持っていただく活動も行った。 

 

以上、所長以下５課３４名の体制で、商工労働部以外にも、産業振興推進部等の県庁各部や県内自治体、(一社)高

知県工業会、(公財)高知県産業振興センター等の関係団体、大学等及び関係業界と連携を図りながら、県内産業界の

技術支援機関として各々の業務を実施した。 



 

３．誌上・口頭発表 

３－１ 論文発表 

テーマ・著 者 掲 載 誌 

（食品開発課）  

Cloning of Agarase Gene from Non-Marine 

 Agarolytic Bacterium Cellvibrio sp. 

Ariga Osamu, Takayoshi Inoue, Hajime Kubo, 

Kimi Minami, Mitsuteru Nakamura, Michi Iwai, 

Hironori Moriyama, Mitsunori Yanagisawa, and 

Kiyohiko Nakasaki 

Journal of Microbiology and Biotechnology

Vol. 22, No. 9, pp. 1237-1244（2012） 

ブンタン果汁を用いた懸濁結晶法による凍結濃縮装

置の検証 

松本泰典、森山洋憲 

日本食品科学工学会誌 

Vol. 59, No. 10, pp. 515-521（2012） 

The Influence of Goishi tea on adipocytokines

 In obese mice 

Junko Yokota, Kohei Jobu, Saburo Yoshioka, 

Takehiro Kshiwagi, Tomoko Shimamura, Hironori

Moriyama, Shuzo Murata, Masao Ohishi, Hiroyuki

Ukeda, and Mitsuhiko Miyamura 

Food Chemistry 

Vol. 138, pp. 2210-2218（2012） 

（資源環境課）  

Synthesis of Cellulose Functionalized with Pol

yallylamine and Its Application to On-line Col

lection/Concentration and Determination of Pho

sphate  by ICP/AES 

Takashi SUMIDA, Minoru YAMASHITA, Yuka OKAZAKI

, Hirohisa KAWAKITA, and Takashi FUKUTOMI 

Analytical Sciences,28(8),pp767-772(2012)

 

３－２ その他の投稿 

テーマ・著 者 掲 載 誌 

（食品開発課）  

懸濁結晶法による凍結濃縮システムについての国内

産業と装置開発の取り組み 

松本泰典、森山洋憲、佐藤暢 

 

果汁協会報 

Vol. 653, 1月号, pp. 5-16（2013） 

（資源環境課）  

ものづくり基盤強化のための技術人材育成講座 「

分析化学（深層水編）」 

―深層水成分分析講座― 

竹家均、津嶋貴弘（高知県海洋深層水研究所）、隅

田隆、伊吹哲、岡﨑由佳、矢野雄也 

海洋深層水利用学会ニュースレター 

vol.15,No.2,pp.1-4(2012) 
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３－３ 学会発表（ポスター発表含む） 

発  表  題  目 学 会 名 期 日 場 所 

（食品開発課）    

高知の酒は旨い！を支える 

加藤麗奈、上東治彦 

産学連携学会 

第 10 回大会 

H24. 6.15 高知市 

碁石茶を巡る産学官連携の取り組み 

森山洋憲（工技）、島村智子、柏木丈拡、石塚悟史、

受田浩之（高知大）、邑田修三（茶業試）、 

大石雅夫（大豊町）、横田淳子、吉岡三郎、宮村充彦

（高知大医） 

産学連携学会 

第 10 回大会 

 

 

H24. 6.15 高知市 

懸濁結晶法凍結濃縮装置を用いたショウガ汁の濃縮 

森山洋憲（工技）、吉本雄大（あさの）、松本泰典

（高知工科大） 

日本食品科学工

学会第 59 回大

会 

H24. 8.30 札幌市 

 

（生産技術課）    

マイクロ波精油抽出装置の開発 ～洗浄性がよく透過率

がよいマイクロ波射出口の設計～ 

村井正徳、近森麻矢、浜田和秀 

減圧蒸留型抽出装置の開発 

村井正徳、浜田和秀、近森麻矢（工技センター）、 

山中義也、山中恭二、松岡秀治（兼松エンジニアリン

グ㈱） 

四国マイクロ波

プロセス研究会

(SIMPI) 

産学官連携学会

第 10 回大会 

H24. 4.27 

 

 

H24. 6.15 

高知市 

 

 

高知市 

センサネットワークによる高齢者安否確認システムの

構築 

今西孝也、今井一雅(高知高専)、池龍美（恵比寿電

機）、野中徹（恵比寿電機） 

平成 24 年度電

気関係学会 四

国支部連合大会

H24. 9.29 高松市 

マイクロ波加熱水蒸気蒸留法による柑橘類精油の抽出

条件の検討 

村井正徳、浜田和秀、近森麻矢（工技センター）、山

中義也、山中恭二、松岡秀治（兼松エンジニアリング

(株)） 

第 56 回 香料

・テルペンおよ

び精油化学に関

する討論会 

H24.10.27 鹿児島市

（資源環境課）    

六価クロムを対象とした機能性セルロース吸着樹脂の

開発 

隅田 隆、矢野雄也、岡﨑由佳、山下 実、 

川北浩久、福冨 兀 

日本分析化学学

会 第 72 回分析

化学討論会 

H24.5.20 鹿児島市

アンフィジニウム属渦鞭毛藻の大量培養と培地成分分

析 

池部慶太（高知県海洋深層水研究所）、矢野雄也、隅

田隆、川北浩久（高知県工業技術センター）、西坂太

樹、熊谷慶子、津田正史（高知大学） 

深層水利用学会

海洋深層水 2012

伊豆大島大会 

H24.11.8 

 

 

 

 

東京都大

島町 
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３－４ その他の発表 

講演会等名称及び題目 発表者 主  催 期 日 場 所 

（食品開発課）     

高知化学会第 25 回研究会 

「産学官連携による“大豊の碁石茶”の科

学的解明と地域活性化への取組」 

森山洋憲 高知化学会 H24. 9. 1 高知市 

産業技術連携推進会議ライフサイエンス部

会・バイオテクノロジー分科研究成果・実

用化事例発表会「そしゃくやえん下機能が

低下した高齢者の食生活を支える介護食の

開発」 

岡本佳乃

 

産業技術総合研

究所 

産業技術連携推

進会議 

H25. 2. 6 つくば市 

 

講演会等名称及び題目 発表者 主  催 期 日 場 所 

（生産技術課）     

「高知県工業技術センターから研究紹介」 眞鍋豊士 日本鋳造工学会

中国四国支部 Y

FE 鋳造技術研

究会 

H24. 9.21 

 

高知市 

 

「センサネットワークによる安否確認シ

ステム」 

今西孝也 産業技術連携推

進会議第 10 回

組み込み研究会

H24.11.13 東京都江

東区 

組込み総合技術展 2012 

「電子看板」のパネルと実機展示 

今西孝也 （一社）組込み

システム技術協

会 

H24.11.14 

 ～11.16 

東京都江

東区 

けいはんなフロンティア産業フォーラム 201

2 

「マイクロ波を活用した柑橘類精油抽出装

置の開発」 

村井正徳 （公財）京都産

業２１ 

H24.12. 7 京都府 
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４．技術サービス  

４－１ 依頼試験、設備使用 

担 当 課 
依 頼 試 験 設 備 使 用 

受付件数 項目数 受付件数 項目数 

総 務 課 － － 130 141 

食品開発課 258 841 218 795 

生産技術課 84 251 474 1,598 

資源環境課 353 1,792 463 1,421 

合   計 695 2,884 1,285 3,955 

 

 

 

４－２ 審査員派遣 

審 査 会 等 名 称 期 日 主  催 派遣者 会 場 

（所長･技術次長）     

設備貸与・設備資金貸付審査会 H24. 7.31 (財)高知県産業振興

センター 

浜田和秀 高知ぢばさん

センター 

〃 H25. 2.13 〃 〃 〃 

高知県発明くふう展審査会 

 

H24.10.25

 

(社)発明協会高知県

支部 

〃 

 

工業技術セン

ター 

第 12 回高知エコ産業大賞審査会 H25. 1.10 高知ｴｺﾃﾞｻﾞｲﾝ協議会 〃 布師田工業団

地組合事務所

（食品開発課）     

Sake competition 2013 

 

H24. 6.30

  ～ 7. 1

長谷川酒店・日本名

門酒会 

上東治彦 東京プリンス

ホテル 

平成 24 年度県内酒造場庫内品質

管理調査会 

 

H24. 7.25

    7.26

     7.27

安芸税務署 

高知税務署 

須崎税務署 

上東治彦 安芸税務署 

高知税務署 

須崎税務署 

平成 24 年度四国清酒鑑評会 H24.10.11

  ～10.12

高松国税局 〃 高松国税局 

平成 24 年度四国市販酒調査会 

 

H25. 3.12

  ～ 3.13

高松国税局 〃 高松国税局 

土佐宇宙酒審査会 

 

H25. 3. 1

 

高知県酒造組合 加藤麗奈 

上東治彦 

高知県酒造会

館 

 

平成 24 酒造年度県新酒鑑評会 

 

 

H25. 3.21

 

高知県酒造組合 

 

 

上東治彦 

加藤麗奈 

 

高知県酒造会

館 

 

平成 24 酒造年度四国吟醸酒研究

会 

H25. 3.26

 

高松国税局 上東治彦 高松国税局 
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審 査 会 等 名 称 期 日 主  催 派遣者 会 場 

（生産技術課）     

ＪＩＳ溶接技能者評価試験 H24. 6.24 (一社)高知県溶接協

会 

南 典明 高知高等技術

学校 

     〃 H24.10.21 〃 〃 〃 

         〃 H25. 2.17 〃 〃 〃 

第 1 回ものづくり地産地消補助

金審査会 

H24. 5.30

 

高知県商工労働部 

 

本川高男 

 

工業技術ｾﾝﾀｰ

 

第 2 回   〃 H24. 8. 7     〃 〃    〃 

第 3 回   〃 H24.12. 4     〃 〃    〃 

第 4 回   〃 H25. 3. 1     〃 〃    〃 

ＪＩＳ溶接技能者評価試験補助

員 

H24.11.10 (一社)高知県溶接協

会 

土方啓志郎 高知高等技術

学校 

      〃 H25. 3. 2

 

〃 〃 〃 

プロポーザル審査委員会 

見本市出展業務委託 

H25. 3.28 高知県商工労働部 刈谷 学 工業技術セン

ター 

ＪＩＳ溶接技能者評価試験 H24. 6.24 (一社)高知県溶接協

会 

南 典明 高知高等技術

学校 

     〃 H24.10.21 〃 〃 〃 

           〃 H25. 2.17 〃 〃 〃 

第 1 回ものづくり地産地消補助

金審査会 

H24. 5.30

 

高知県商工労働部 

 

本川高男 

 

工業技術ｾﾝﾀｰ
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４－３ 技能検定（高知県職業能力開発協会主催） 

検 定 名 称 期 日 派遣者 会 場 

機械加工（普通旋盤）3 級 

機械加工（フライス盤）2、3 級 

H24. 6.30 毛利謙作 高知高等技術学校 

仕上げ(治工具仕上げ) 2 級 

 

H24. 7.14 山本 浩 (株)中央精機 

鋳造 1 級 

 

H24. 7.21 眞鍋豊士 (株)黒石鋳工所 

鋳造 2 級 

 

H24. 7.22 眞鍋豊士 (株)トミナガ 

機械保全（機械系保全）3 級 

 

H24．7.28 土方啓志郎 地域職業訓練センター 

機械加工（普通旋盤）１、2、3 級 

 

H24. 7.28 毛利謙作 須崎工業高等学校 

機械加工（普通旋盤）3 級 

 

H24. 7.28 山本 浩 宿毛工業高等学校 

機械加工（普通旋盤）3 級 H24. 7.28

 

村井正徳 

 

高知東工業高等学校 

 

機械加工（マシニングセンタ）1、2 級 

 

H24. 7.28 島本 悟 高知旭光精工(株) 

機械加工（数値制御旋盤）1 級 H24. 7.29

 

村井正徳 

 

高知精工メッキ(株) 

 

機械加工（マシニングセンタ）1、2 級 

 

H24. 8. 4 島本 悟 高知精工メッキ(株) 

機械加工（採点） 

 

H24．8. 8 山本 浩 工業技術センター 

機械加工（採点） 

 

H24．8. 9 島本 悟 

毛利謙作 

村井正徳 

工業技術センター 

金属熱処理（一般熱処理） 1、2 級 

（高周波） 2 級 

H24．8.26 本川高男 

土方啓志郎

工業技術センター 

電子機器組立て 1 級 

 

H24. 9. 2 刈谷 学 香南市香我美市民会館 

機械加工（フライス盤）基礎 2 級 H24．9.25 山本 浩 

 

(株)高知丸高 

油圧装置調整 1、2 級 H24．1.12 山本  浩 

村井正徳 

地域職業訓練センター 

機械保全（機械系保全）1、2 級 

 

H25．1.13 土方啓志郎 地域職業訓練センター 

工場板金（タレットパンチプレス、機械

板金）1、2 級 

H25．1.20

 

村井正徳 (株)栄光工業 

 

製パン技能検定 

 

H25. 1.20 加藤麗奈 学校法人龍馬学園 

機械保全（電気系保全）1、2 級 

 

H25. 1.26 刈谷 学 地域職業訓練センター 

機械検査 1、2、3 級 H25. 1.26 島本 悟 

山本  浩 

地域職業訓練センター 

機械加工（普通旋盤）3 級 

 

H25. 2. 2 毛利謙作 高知工業高等学校 

電気機器組立て（シーケンス制御作業） 

1、2 級 

H25. 2.17 刈谷 学 地域職業訓練センター 
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４－４ 技術指導アドバイザー派遣 

分野 アドバイザー 派遣先 期日 

生産管理 門田 勝一 高知缶詰(株) H25. 3.18

機械・金属 西田 稔 (株)技研製作所 H24. 5.10

  (株)太陽 H24. 7.10

 東 秋夫 講習会「高知県溶接技術コンクール事前体験講習」 H24. 5.12

  講習会「全国溶接技術競技会事前講習」 H24. 9. 1

 庄武 寿也 講習会「高知県溶接技術コンクール事前体験講習」 H24. 5.12

  講習会「全国溶接技術競技会事前講習」 H24. 9. 1

 宮﨑 悟 講習会「１日溶接実践講習会」 H24. 6.17

  講習会「１日溶接実践講習会」 H24.10.14

  講習会「１日溶接実践講習会」 H25. 2.11

 旗手 稔 (株)特殊製鋼所 H24. 6.18

  (株)特殊製鋼所 H24. 9.27

  (株)特殊製鋼所 H24.11.20

  (株)特殊製鋼所 H25. 3. 7

 宮岡 成光 講習会「全国溶接技術競技会事前講習」 H24. 9. 1

 飯田 康夫 講習会「若手を対象とした非破壊検査講習」 H24.12.15
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５．人材養成・技術研修 
 
５－１ 人材養成研修、技術講習会 

講習会名、講演題目 期 日 参加者数

（食品開発課）   

濁酒製造技術研修 H24. 6. 4 

～ 6.22 

8 

 

土佐 FBC 現場実践学 

第１回 水産加工実習 

 第２回 農産加工実習 

第３回 衛生・品質管理、施設・設備設計の基礎 

     酒類・発酵調味料製造管理実習 

第４回 成分分析、微生物実習 

第５回 企業視察研修 

 

H24. 7. 5 

H24. 7.26 

H24. 8.23 

 

H24. 9. 6 

H25. 1.17 

 

17 

土佐 FBC 課題研究 

 (1)小麦焼酎の醸造試験 

 (2)アミノ酸分析 

 

H24.6～9 

H24.10.29 

 

1 

1 

品質管理研修 

 リキュール類の殺菌、微生物試験、品質管理の方法など 

H24. 7.10 

H24. 9.14 

2 

高知県酒造技術研究会 

「平成 24 酒造年度の醸造結果について」 

「高松国税局鑑評会出品利き酒会」 

 

H24. 8.21 

H24. 9.24 

 

20 

12 

衛生管理研修 

 加工場内での衛生管理について 

H24. 9.12 

H24.10.23 

6 

12 

微生物検査研修 

 

H24.10. 5 3 

焼酎醸造技術研修 H24.10.29 

H24.10.31 

H24.11. 1 

H24.11. 9 

H24.12.26 

3 

調味料製造研修（品質管理・製造管理） 

 

H24.10.29 5 

普及指導員（６次産業化坦当）専門技術研修 H24.12.19 20 

 

分析セミナー HPLC 分析の基礎 

 

H25. 1.25 10 

聞くと香るセミナー 

 天然香料の利用・製造・販売にかかわる法令 

H25. 1.31 32 

リキュール製造技術研修 H25. 2.19 

～ 3.19 

3 
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講習会名、講演題目 期 日 参加者数

（生産技術課）   

三次元倣い測定研修 H24. 4.11 

 

5 

放射線透過試験（県立高知高等技術学校依頼） 

 

H24. 5. 9 7 

高知県溶接技術コンクール事前体験講習 H24. 5.12 

 

25 

トラブル事例研修 

①精密測定 

 

②金属の破損解析 

 

③なぜなぜ５回と不良対策書 

 

H24. 6.12 

～ 6.13 

H24.10. 9 

10.16 

H24.12.17 

 

26 

 

19 

 

38 

１日溶接実践講習（技術指導アドバイザー事業）（１） 

〃            （２） 

〃           （３） 

H24. 6.17 

H24.10.14 

H25. 2.11 

11 

5 

8 

熱処理研修会 

（主催：高知県中小企業団体中央会、一般社団法人高知県工業会） 

H24. 7. 2 

～ 8. 6 

13 

溶接部の引張試験（県立高知高等技術学校依頼） 

 

H24. 7. 5 

H24.10.10 

5 

11 

ＡＣサーボ実践講習会 H24. 7.24 

  ～ 7.25 

6 

 

全国溶接技術競技会事前講習 H24. 9. 1 

 

9 

組み込みソフトウェア研修 

①H8 マイコン 

 

②組み込み Linux 

 

③組み込み AndroidⅠ 

 

④組み込み AndroidⅡ 

 

 

H24. 9.26

 ～9.27 

H24.10. 3 

  ～10. 4 

H24.10.16 

  ～10.18 

H24.10.23 

  ～10.25 

 

6 

 

7 

 

8 

 

9 

溶接管理技術者の勉強会 H24. 9.27 

～11. 2 

21 

超音波探傷試験レベル１講習 H24.12.15 

 

8 

プログラマブルコントローラ（ＰＣ）のプログラミング基礎 H25. 1.30 

～ 1.31 

14 

金属材料試験研修 

①  基本的な金属材料による引張試験・衝撃試験 
②  硬さ試験・鉄鋼材料の成分分析 

③  鋼の金属組織観察 等 

H25. 2. 7 

～ 2.21 

8 

引張試験および硬さ試験（県立高知高等技術学校依頼） 

 

H25. 2.19 5 
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講習会名、講演題目 期 日 参加者数

（資源環境課）   

分析化学講習会 

①  基礎編 

分析の基本と ICP 発光分析法・原子吸光分析法 

          〃           

ガスクロマトグラフ質量分析法 

Ｘ線回折装置 

電子顕微鏡 

蛍光Ｘ線装置 

赤外分光光度計 

新しく導入した ICP 発光分光分析装置の取り扱い説明会 

②  応用編 

クレーム対応試験非破壊分析 

クレーム対応試験湿式分析 

③ 深層水編 

深層水成分分析講座 

 

 

化粧品関連講演会 

「化粧品業界の現状とシーズ開発の現状について」 

 

食品機能性素材講演会 

「健康食品業界の現状と機能性素材について」 

 

  

H24. 9. 7 

9.14 

H24. 9.21 

H24. 9.28 

H24.10. 5 

H24.10.12 

H24.10.26 

H24.11.27 

 

H24.11. 2 

H24.11. 9 

 

H24.11.16 

 

 

 

H25. 2.13 

 

 

H25. 3. 5 

 

 

 

14 

 

6 

7 

6 

5 

5 

4 

 

4 

4 

 

6 

 

 

 

72 

 

 

37 

 
 
５－２ 研究成果報告会及び展示会 

名称、開催場所 期 日 参加者数

工業技術センター 研究・支援活動成果報告会        工業技術センター 

 

H25. 3.15  75 

 
 
５－３ 講師派遣 
 

（１）大学等への派遣 

大 学 等 名 称 派 遣 者 期 日 
（研究企画課）   

高知大学農学部現代応用生物科学（第13回目）

 「感性と環境をものづくりに」 

篠 原 速 都 

 

H25. 1.25 

 

（食品開発課）   

高知大学大学院農学研究科 客員准教授 

海洋深層水科学講座  「海洋深層水機能学」 

上 東 治 彦 H24. 4. 1 ～ H25. 3.31 

 

高知大学農学部現代応用生物科学「高知県の酒造り」 

 

上 東 治 彦 H24.11.2 
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（２）講習会等への派遣 

 数人 日 期 者 遣 派 等目題演講、名会習講

    ）課発開品食（

近畿化学協会紀舎会講演会 

「高知酵母の開発と宇宙酒プロジェクト」 

 

上東治彦 

 

 

H24. 4.28 

 

 

 

 

土佐香美農業協同組合物部支所 

ユズ果汁の品質管理技術研修「ユズ果汁の分析技術」 

ユズ搾汁作業員講習会「ユズ搾汁のポイントと衛生管理」 

 

 

久武陸夫 

下藤 悟 

 

H24. 5.24 

H24.10.30 

 

2 

11 

高知県ユズ振興対策協議会研修会 

「平成 23 年産ユズ果汁の品質調査結果」 

 

久武陸夫 

 

 

H24.10.16 

 

 

23 

 

 

東北醸造セミナー講演会 

「高知県の酒造り」 

上東治彦 

 

H24.12.14 

 

80 

 

 彦治東上 会和講造酒合組造酒県知高 H24.11.30 15 

 

高知県食料産業クラスター協議会 

 6 次産業化セミナー(1) 

     〃    (2) 

森山洋憲  

H24.12.25 

H25. 2.22 

 

40 

30 

高知県酒造組合「県外産清酒利き酒研修会」 上東治彦 

 

H25. 1.10 

H25. 2.22 

7 

10 

越知町「漬物加工衛生講習」 

 

久武陸夫 

近森麻矢 

H25. 1.29 13 

    ）課術技産生（

溶接実践講習①～③（県立高知高等技術学校主催） 

半自動溶接座学 

 

 

 

土方啓志郎 H24. 6. 9 

～ 6.23 

H24.10. 8 

～10.20 

H25. 2. 9 

～ 2.16 

3 

 

3 

 

5 
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５－４ 研修生の受入 
事 業 所 属 期 間 人数 

高知県工業技術センター外部研究員 

 

高級アルコール工業㈱ H24. 4. 1～H25. 3.31 1 

〃 井上石灰工業㈱ H24. 4. 1～H25. 3.31 

 

1 

〃 ㈱コスモ工房 

 

H24. 9. 4～H25. 3.31 1 

〃 高知工科大学 

 

H24. 7.10～H25. 2.28 1 

高知 CST 養成プログラム受講生 教諭及び大学院生 

 

H24. 7. 9 2 

スーパーサイエンスハイスクールプログラム

受講生 

高知小津高校 

 

 

H24.12.19 11 

企業実習生（インターンシップ） 高知工科大学 

 

H24. 8.20～H24. 8.31 3 

〃 高知大学 

 

H24. 8.20～H24. 8.31 2 

〃 高知県立大学 H24. 8.20～H24. 8.31 4 
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６．産業財産権 

 ○登録 

登録年月日 登録番号 発明の名称 発明者名 
共同 

単独 

の別 

備  考 

（事業名等） 

平成10年10月 9日 
特許 

第2837386号 

海洋深層水を利用した

味噌又は清酒及びその

製造方法 

森山 洋憲

上東 治彦

久武 陸夫

単独 実施企業数5社 

平成19年 3月16日 
特許 

第3930491号 

三次元成型可能な天然

木突き板及びその製造

方法 

篠原 速都

鶴田  望
単独  

平成19年 5月18日 
特許 

第3955923号 
真空、乾燥・濃縮装置 村井 正徳 共同 

兼松エンジニアリ

ング株式会社 

平成19年10月19日 
特許 

第4025845号 

木材の曲げ加工方法及

び木材の曲げ加工装置

関田 寿一

篠原 速都

鶴田  望

共同 

株式会社ミロクテ

クノウッド 

金川靖 

平成19年10月26日 
特許 

第4031789号 

高濃度ミネラル液の製

造方法およびその製造

装置 

浜田 和秀

隅田  隆

川北 浩久

共同 

AGCエンジニアリ

ング株式会社 

東レ株式会社 

平成19年11月 9日 
特許 

第4036420号 
栽培用培地 

西内  豊

篠原 速都

沖  公友

鶴田  望

共同 
実施企業数1社 

森昭木材株式会社

平成20年11月21日 
特許 

第4218904号 

ステアリングホイール

に模様を転写する転写

装置 

篠原 速都

山下  実

鶴田  望

共同 

実施企業数1社 

東海理化販売株式

会社 

平成21年12月18日 
特許 

第4423496号 
電子放出電極 

西村 一仁

笹岡 秀紀
共同 

(財)高知県産業振

興センター 

カシオ計算機株式

会社 

平成22年 6月18日 
特許 

第 4528926 号 

電界放出型素子の駆動

装置及びその駆動方法

西村 一仁

笹岡 秀紀
共同 

(財)高知県産業振

興センター 

カシオ計算機株式

会社 

平成23年10月14日 
特許 

第 4843353 号 

生物防汚剤、防汚処理

方法および防汚処理物

品 

浜田 和秀

篠原 速都

山下  実

鶴田  望

共同 

大日精化工業株式

会社 

高知工科大学 

平成23年10月14日 
特許 

第 4843354 号 

生物防汚剤、防汚処理

方法および防汚処理物

品 

浜田 和秀

篠原 速都

山下  実

鶴田  望

共同 

大日精化工業株式

会社 

高知工科大学 

平成23年10月28日 
特許 

第 4849578 号 

マイクロ波を利用した

抽出装置 

浜田 秀和

村井 正徳
共同 

実施企業数1社 

兼松エンジニアリ

ング株式会社 

平成24年 1月13日 
特許 

第 4899179 号 

ステアリングホイール

に模様を転写する転写

方法 

篠原 速都

山下  実

鶴田  望
共同 

株式会社東海理化

クリエイト 
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平成24年11月 9日 
特許 

第 5124810 号 

エンドセリンｰ１産生抑

制剤 

野村  明

岡本 佳乃
共同 

(独)産業技術総合

研究所 

平成24年12月21日 
特許 

第 5158989 号 

転写シート及び該転写

シートを用いた成形品

への加飾膜形成方法 

篠原 速都 共同 

株式会社フジコー

大日精化工業株式

会社 

 

○公開中 

公開年月日 公開番号 発明の名称 発明者名 

共同 

単独 

の別 

備  考 

（事業名等） 

平成21年 2月19日 
特開 

2009-36471 

真空、乾燥・濃縮シス

テム 
村井 正徳 共同 

兼松エンジニアリ

ング株式会社 

平成21年 5月14日 
特開 

2009-102314 

防汚・抗菌剤、抗菌剤

組成物および防汚・抗

菌処理 

篠原 速都

山下  実

鶴田  望
共同 

大日精化工業株式

会社 

平成21年 5月14日 
特開 

2009-102315 

防汚・抗菌剤、抗菌剤

組成物および防汚・抗

菌処理 

篠原 速都

山下  実

鶴田  望
共同 

大日精化工業株式

会社 

平成21年5月28日 
特開 

2009-113034 

イオン吸着材、その製

造方法およびその使用

方法 

篠原 速都

伊藤  毅

隅田  隆

川北 浩久

河野 敏夫

山下  実

鶴田  望

岡﨑 由佳

単独  

平成23年 2月24日 
特開 

2011－37184 

圧密木材複合成型品の

成形方法 

篠原 速都

山下  実

伊藤  毅

鶴田  望

単独  

平成22年11月11日 
特開 

2010－253454 

酸素酸イオン吸着剤、

その製造方法およびそ

の使用方法 

篠原 速都

伊藤  毅

隅田  隆

川北 浩久

河野 敏夫

山下  実

鶴田  望

岡﨑 由佳

共同 

大日精化工業株式

会社 

福冨 兀 

平成22年11月11日 
特開 

2010－253453 

酸素酸イオン吸着剤の

製造方法、酸素酸イオ

ン吸着剤およびその使

用方法 

篠原 速都

伊藤  毅

隅田  隆

川北 浩久

河野 敏夫

山下  実

鶴田  望

岡﨑 由佳

共同 

大日精化工業株式

会社 

福冨 兀 
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平成23年12月 8日 
特開 

2011-245376 

揮発性有機化合物の吸

着・分解装置及び揮発

性有機化合物の処理方

法 

隅田  隆

村井 正徳
共同 株式会社ユイ工業

平成25年 1月10日 
特開 

2013-006280 

複雑な形状のインモー

ルド成型を行う方法、

そのインモールド成型

に使用する転写シート

、および当該方法で形

成された樹脂成形品 

篠原 速都

鶴田  望
共同 

東洋機械金属株式

会社、株式会社ミ

ロク製作所 

平成25年3月4日 
特開 

2013-044492 

凍結濃縮装置および凍

結濃縮方法 
森山 洋憲 共同 

株式会社泉井鐡工

所、高知工科大学
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（食品開発課）

　流動造粒機 　ﾌｧｲﾝﾘｭｰｻﾞｰEXRS-60 　不二ﾊﾟｳﾀﾞﾙ㈱ S58

　二波長ｸﾛﾏﾄｽｷｬﾅｰ 　CS-930 　㈱島津製作所 S59

　ｸﾘｰﾝﾍﾞﾝﾁ 　CCV-801EC 　ﾔﾏﾄ科学㈱ S59

　超微粒磨砕機(ﾏｽｺﾛｲﾀﾞｰ) 　MIKZ A-10-10型 　増幸産業㈱ S59

　細胞融合装置 　SSH-2 　㈱島津製作所 S63

　ｶﾞｽｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　GC-15APE 　㈱島津製作所 S63

　製菓製ﾊﾟﾝ用機械装置(混合機)  　NAM-50 　㈱愛工舎製作所 H1

　製菓製ﾊﾟﾝ用機械装置(ﾓﾙﾀﾞｰ)  　KR型 　㈱鎌田機械製作所 H1

H1

H1
　水分活性測定装置 　HYGROSKOP DT型 H1

　超低温ﾌﾘｰｻﾞｰ 　BFU-500 　㈱日本ﾌﾘｰｻﾞｰ H1

　恒温恒湿器(ｲﾝｷｭﾍﾞｰﾀｰ) 　PR-1FP 　ﾀﾊﾞｲｴｽﾍﾟｯｸ㈱ H1

　真空凍結乾燥機 　RLE-52 　共和真空技術㈱ H1

　ﾎﾞｲﾗｰ一式 　GX-350S 　三浦工業㈱ H1

　安全ｷｬﾋﾞﾈｯﾄ 　SCV-1303ECⅡB 　日立製作所㈱ H1

　ｽﾊﾟｲﾗﾙﾌﾟﾚｰﾀｰ 　ｽﾊﾟｲﾗﾙﾌﾟﾚｰﾀｰD型 　ｽﾊﾟｲﾗﾙｼｽﾃﾑｲﾝｽﾂﾙﾒﾝﾂ H2

　ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌｨｰｼｽﾃﾑ  　FPLCｼｽﾃﾑ 　ﾌｧﾙﾏｼｱ H2

　遠赤外線乾燥試験装置 　NJZ1205 　新日本無線㈱ H2

　ｶﾞｽｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　HP5890ｼﾘｰｽﾞⅡ 　ﾋｭｰﾚｯﾄﾊﾟｯｶｰﾄﾞ社 H2

　超低温恒温恒湿器 　PSL-2F 　ﾀﾊﾞｲｴｽﾍﾟｯｸ㈱ H2

　恒温振とう培養機 　BR-300 　ﾀｲﾃｯｸ H2

　真空回転釜 　UMF-12型 　ｽﾃﾌｧﾝ社 H4

　くん製装置 　SU-50F 　大道産業㈱ H4

　全自動発酵機 　ﾄﾞｳｺﾝﾃﾞｨｼｮﾅｰPR-36S 　㈱ﾂｼﾞｷｶｲ H5

　粉砕機一式 　TAP-1WZ 　東京ｱﾄﾏｲｻﾞｰ製造㈱ H6

　ｽﾌﾟﾚｰﾄﾞﾗｲﾔｰ 　L-8 　大川原化工機㈱ H6

　解凍機一式 　SE-DEPAK500 　ｻﾝﾃﾂ㈱ H6

　濃縮装置一式 　防爆型ﾛｰﾀﾘｰｴﾊﾞﾎﾟﾚｰﾀｰRE-10S-100 　柴田科学器械工業㈱ H6

　超急速凍結庫 　ｼｮｯｸﾌﾘｰｻﾞｰｸｲｯｸﾘｰKQS-10 　㈱共栄電熱 H6

　真空乾燥機(食品用)一式 　NDR-300M 　新日本製鐵㈱ H6

　恒温振とう培養機  　BR-300 　ﾀｲﾃｯｸ㈱ H7

　粗脂肪抽出装置 　ｿｸｽﾃｯｸｼｽﾃﾑ2HT型 　ﾃｨｹｰﾀｰ社 H7

　連続式遠心分離機  　日立CR22 　日立工機㈱ H7

　遺伝子増幅ｼｽﾃﾑｰ式 　TP-3000 　宝酒造㈱ﾊﾞｲｵ事業部 H8

　精米装置 　SDB2A小型醸造精米器 　㈱佐竹製作所 H8

　糖化蒸留装置 　TM-50(糖化装置)､V-20S(蒸留装置) 　㈱ｹｰｱｲ H8

　分取用高速液体ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　AKTA､explorer100 　ﾌｧﾙﾏｼｱﾊﾞｲｵﾃｸ㈱ H9

　天然高分子用高速液体ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　DG-980-50 他 　日本分光㈱ H9

　ﾍｯﾄﾞｽﾍﾟｰｽｶﾞｽｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　HP7694､HP6890 　ﾋｭｰﾚｯﾄﾊﾟｯｶｰﾄﾞ社 H10

　低分子量ｶﾞｽﾏｽ 　HP5973MSD 　ﾋｭｰﾚｯﾄﾊﾟｯｶｰﾄﾞ社 H10

　鮮度測定器 　UP980 　日本分光㈱ H10

　分光蛍光光度計 　F-4500 　㈱日立製作所 H10

　自動滴定装置 　ST-20A 　ﾒﾄﾗｰ･ﾄﾚﾄﾞ社 H10

　ﾁﾗｰ装置 　ﾌｧｰｽﾄﾁﾗｰｷﾝｸﾞ DCU-R502AOT-S 　第一工業㈱ H11

　LC/MS分析装置 　LCQ-DUO ｲｵﾝﾄﾗｯﾌﾟ型 　ｻｰﾓｸｴｽﾄ社 H12

　高速液体ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　SCL-10A 他 　㈱島津製作所 H13

　遠心濃縮装置一式 　VEC-310 　旭ﾃｸﾉｸﾞﾗｽ H13

　ﾍｯﾄﾞｽﾍﾟｰｽｵｰﾄｻﾝﾌﾟﾗｰ 　7694A(EPC仕様) 　ｱｼﾞﾚﾝﾄﾃｸﾉﾛｼﾞｰ社 H13

７．参考資料

７－１　主要設備

名　称

　製菓製ﾊﾟﾝ用機械装置
　(回転式万能練り機)

規　格 製　作　所
導入
年度

　ﾛﾄﾛﾆｯｸ社
　(ｸﾞﾝｾﾞ産業)

 　CKOS451 　㈱ﾌｼﾞｲ機械製作所
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名　称 規　格 製　作　所
導入
年度

H13

H13

　ﾃﾞｼﾞﾀﾙﾏｲｸﾛｽｺｰﾌﾟ 　VH-P40 　㈱ｷｰｴﾝｽ H13

　自動細菌同定検査装置  　miniAPI 　日本ﾋﾞｵﾒﾘｭｰ㈱ H13

　脂肪分析ｼｽﾃﾑ 　B815/B820 　柴田科学㈱ H13

　ﾃｸｽﾁｬｰｱﾅﾗｲｻﾞｰ 　TA/XT2i 　SMS社 H13

　純水製造機 　MILLI-Q ELIX-5 　MILLIPORE H14

　ﾏｲｸﾛｱﾚｲｽｷｬﾅｰ 　SCANARRAY LITE 　PACKARD H14

　冷却遠心機 　CENTRIFUGE GRX-220 　TOMY H14

　電熱ｵｰﾌﾞﾝ 　EBSPS-222B 　㈱ﾌｼﾞｻﾜ H15

　ｵｰﾄｻﾝﾌﾟﾗｰ(高速液体ｸﾛﾏﾄ用) 　PU-980用AS-2051 　日本分光㈱ H16

　耐候試験機 　ｿｰﾗｰﾎﾞｯｸｽ1500e 　ｺﾌｫﾒｸﾞﾗ社 H16

　小型高温高圧調理殺菌機 　達人釜FCS-KM75 　SANYO H17

　全自動高速ｱﾐﾉ酸分析計 　JLC-500/V2 AminoTac 　日本電子㈱ H18

　機能性成分高速分析ｼｽﾃﾑ 　ACQUITY UltraPerfomanceLC 　日本ｳｵｰﾀｰｽﾞ㈱ H21

　ｽﾗｲｻｰ 　ECD-702型ﾌｰﾄﾞｽﾗｲｻｰ 　ｴﾑﾗ社 H21

　微量香気成分定量装置 　 　GERSTEL社･Agilent社 H21

　冷風乾燥機 　乾燥野菜専用ｺﾝﾊﾟｸﾄ型乾燥試験機DV-5P 　㈱ﾕﾆﾏｯｸ H21

　 H21

　柑橘搾汁試験機 　 　川島博孝製 H21

　 H21

　ﾊﾟﾙﾊﾟｰﾌｨﾆｯｼｬｰ 　 　 H21

　ｸﾘｰﾌﾟﾒｰﾀｰ 　RE2-33005B ｺﾝﾄﾛｰﾙﾓﾃﾞﾙ 　㈱山電 H21

　果実洗浄装置 　 　川島博孝製 H21

　微量成分分離分取高速ｼｽﾃﾑ 　ﾃﾞﾙﾀ600ｼｽﾃﾑ 　日本ｳｫｰﾀｰｽﾞ（株） H22

　機能性成分高速分析ｼｽﾃﾑ 　X-LCｼｽﾃﾑ 　日本分光㈱ H22

　ﾌﾘｰｽﾞﾄﾞﾗｲ 　RLEⅡ－103 　共和真空技術（株） H22

　精油成分抽出用減圧蒸留装置 　EXT-V40P06 　兼松ｴﾝｼﾞﾆｱﾘﾝｸﾞ（株） H22

　ﾎﾟｽﾄｶﾗﾑ誘導体化HPLCｼｽﾃﾑ 　日本ｳｫｰﾀｰｽﾞ（株） H22

　微粉粒摩砕機 　MKCA6-2Jα 　増幸産業（株） H22

　分光計 　日本分光㈱ H22

　ミートチョッパー 　MCｰ32 　㈱なんつね H23

　卓上型エアー式包装機 　KSP-01 1型 　㈱ｹｰﾖｰﾏｼﾅﾘｰ H23

　真空縦型真空包装機 　1-6175-01 　ﾄｽﾊﾟｯｸ H23

　窒素分析装置 　Kje1tec8400 　FOSS H24

（生産技術課） 　 　

　型彫ﾌﾗｲｽ盤 　KGJ-CF型 　KK牧野ﾌﾗｲｽ製作所 S38

　旋盤 　RAMO T-37-8 　大阪機工㈱ S43

　ﾜｰﾄﾝ 万能治具･取付け具装置 　 　ﾜｰﾄﾝｱﾝﾄﾞｳｨﾙｺｯｸｽ社 S44

　横型ﾌﾗｲｽ盤 　HF2型 　遠州製作所 S56

　ｶﾞｾｯﾄｼｬｰ 　SS5-4 　㈱大一鉄工所 S57

　ﾏｲｸﾛﾋﾞｯｶｰｽ硬度計 　MVK-E 　㈱明石製作所 S57

　真円度測定機 　RA-7 　㈱ﾐﾂﾄﾖ S61

　三次元測定装置 　FJ1006 　㈱ﾐﾂﾄﾖ S61

　ﾛｼﾞｯｸｱﾅﾗｲｻﾞｰ 　SL-4620 　岩崎通信機㈱ S61

　磁気探傷装置 　NQ-50F 　日本電磁測器㈱ S63

　表面粗さ計 　ｻｰﾌﾃｽﾄ-501 　㈱ﾐﾂﾄﾖ S63

　万能測定顕微鏡 　TUM-220BH 　㈱ﾄﾌﾟｺﾝ H1

　歯車試験機 　CLP-35 　大阪精密機械㈱ H1

　真空溶解炉 　FVM‐5､FBT‐30､FTH‐50‐3VM 　富士電波工業㈱ H1

　紫外可視近赤外分光光度計
　(微生物)

　U-2001(強酸･強塩基対応機)　紫外可視近赤外分光光度計
　(強酸､強塩基)

　食品香気成分分析用
　情報処理装置

　STABLE MICRO
　SYSTEMS社

　U-2001(微生物対応機) 　㈱日立製作所

　㈱日立製作所

　ｱｼﾞﾚﾝﾄ社

　温度調整ﾕﾆｯﾄ
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名　称 規　格 製　作　所
導入
年度

　ﾛｰﾙ圧延機 　R65 　㈲坂本鉄工所 H1

　鍛造用加熱炉 　 　㈲坂本鉄工所 H1

　EMI･EMC測定ｼｽﾃﾑ 　R2542B､EMC-5000T1 H1

　円筒研削盤一式 　GV-20-50 　㈱ｼｷﾞﾔ製作所 H1

　ｺﾝﾀｰﾏｼﾝ 　VA-400 　㈱ｱﾏﾀﾞ H2

　立型ﾏｼﾆﾝｸﾞｾﾝﾀ 　MCV-410 OKK-GMC 　大阪機工㈱ H2

　計装化ｼｬﾙﾋﾟｰ計測装置 　CAI AC5-EZ2 　東京試験機製作所 H4

　恒温恒湿試験機 　SSE-47CI-A 　㈱ｶﾄｰ H4

　走査型ﾚｰｻﾞｰﾄﾞｯﾌﾟﾗｰ振動計 　ﾓﾃﾞﾙPSV-100型 　ﾎﾟﾘﾃｯｸ社 H6

　消失模型鋳造用ﾌﾟﾗﾝﾄ 　LFT-1 　大洋鋳機㈱ H6

　切削動力計 　4成分動力計#9272 　ｷｽﾗｰ社 H8

　超音波映像装置 　SDS-61000 　日本ｸﾗｳﾄｸﾚｰﾏｰ㈱ H9

　油圧加振機 　ZONIC油圧加振ｼｽﾃﾑ 1000-4型 　㈱ｴｰ･ｱﾝﾄﾞ･ﾃﾞｨ H9

　動電型加振機 　VS-2000A-140T 　IMV㈱ H9

　NC円ﾃｰﾌﾞﾙｾｯﾄ 　1軸追加仕様　RNCN-251LS 　津田駒工業㈱ H9

　ｸﾞﾗｲﾝﾃﾞｨﾝｸﾞｾﾝﾀ 　YBM-640V 　安田工業㈱ H9

　ﾜｲﾔｶｯﾄ放電加工機 　FX-10 　三菱電機㈱ H9

　精密平面研削盤 　SGM-63E2 　㈱ﾅｶﾞｾｲﾝﾃｸﾞﾚｯｸｽ H9

　3次元計測装置 　SA-G37 　㈱ﾐﾂﾄﾖ H10

　ｷﾞｱﾊﾞﾗﾝｽ測定装置 　VIBRO TEST41 　SHENCK社 H10

　走査型ﾌﾟﾛｰﾌﾞ顕微鏡 　JSPM-4200 　㈱日本電子 H10
　ｷﾞﾔ加工精度試験装置 　Bright Apex 1220(特殊仕様) 　㈱ﾐﾂﾄﾖ H10

　ﾀｯﾁﾌﾟﾛｰﾌﾞ装置 　YASUDAｸﾞﾗｲﾃﾞｨﾝｸﾞｾﾝﾀ(YBM640V)対応型 　安田工業㈱ H11

　円運動精度試験装置 　QC10 　ﾚﾆｼｮｰ㈱ H11

　ｶﾑ設計･加工支援ﾂｰﾙ 　CA-100 　ﾃｸﾌｧ･ｼﾞｬﾊﾟﾝ㈱ H11

　ﾎﾟｰﾀﾌﾞﾙｵｼﾛｽｺｰﾌﾟ 　TDS3032 　ｿﾆｰ･ﾃｸﾄﾛﾆｸｽ㈱ H11

　ﾚｰｻﾞ寸法測定装置 　3Z4L-S506R 他 　ｵﾑﾛﾝ㈱ 他 H11

　ﾒﾓﾘﾚｺｰﾀﾞ 　8841 　日置電機㈱ H11

　ﾃﾞｼﾞﾀﾙｵｼﾛｽｺｰﾌﾟ 　TDS784D-1M 　ｿﾆｰ･ﾃｸﾄﾛﾆｸｽ㈱ H11

　ﾃﾞｼﾞﾀﾙ超音波探傷器 　UDS-15 　日本ｸﾗｳﾄｸﾚｰﾏｰ㈱ H11

　ﾌﾟﾘﾝﾄ基板作成装置 　LPKF95SⅡ 　日本LPKF㈱ H11

　歪み計測装置 　DE1200(静)､RA1200(動) 　NEC三栄㈱ H11

　ﾎﾟｼﾞｼｮﾝｷｬﾘﾌﾞﾚｰﾀ 　DISTAX L-IM-21B-02 　㈱東京精密 H11

　対話型CNC汎用旋盤 　1BL-530NCi-850-52 　㈱ﾌﾞﾙｰﾗｲﾝ工業 H12

　FFTｱﾅﾗｲｻﾞ 　CF-3200J 　小野測器㈱ H12

　電気式溶融炉 　IS-DC0001 　㈱石川島岩国製作所 H12

　赤外線炭素硫黄同時分析装置 　CS-444LS 　LECO社 H13

　3次元CADｼｽﾃﾑ 　SolidWorks 　ｸﾎﾞﾀｿﾘｯﾄﾞﾃｸﾉﾛｼﾞｰ㈱ H15
　3次元ﾃﾞｼﾞﾀｲｼﾞﾝｸﾞｼｽﾃﾑ 　ﾐﾂﾄﾖ･ﾚﾆｼｮｰｻｲｸﾛﾝ 　㈱ﾐﾂﾄﾖ H15

　鋳造ｼﾐｭﾚｰｼｮﾝｼｽﾃﾑ 　TOPCAST 　㈱ﾄﾖﾀｼｽﾃﾑﾘｻｰﾁ H15

　固体発光分析装置 　ARL QUANTRIS 　ThermoELECTRON社 H16

　有限要素法解析ﾜｰｸｽﾃｰｼｮﾝ 　A9665A3#ABJ 　ﾋｭｰﾚｯﾄﾊﾟｯｶｰﾄﾞ社 H16

　超微粒子ﾋﾞｰﾑ成膜装置 　KT-AD-03-HP 　ｶｷｳﾁﾃｸﾉｻｰﾋﾞｽ㈱ H16

　金属組織検査試料作成装置 　 　ｽﾄﾙｱｽ社(丸本工業㈱) H17

　ﾉｲｽﾞｲﾐｭﾆﾃｨ試験装置 　ESS-2000AX 　㈱ﾉｲｽﾞ研究所 H20

　金属顕微鏡ｼｽﾃﾑ 　 　㈱ﾆｺﾝ H21

　乾式X線透過装置 　SMX-3500 　㈱島津製作所 H21

　C言語ｺﾝﾄﾛｰﾗ 　Q12DCCPU-V 　三菱電機㈱ H21

　硬度計 　ｴｺｰﾁｯﾌﾟ･ﾋﾟｯｺﾛ 　ﾌﾟﾛｾｸ社 H21

　㈱ｱﾄﾞﾊﾞﾝﾃｽﾄ､松貿機
　器㈱､㈱ﾉｲｽﾞ研究所

　5軸制御ﾏｼﾆﾝｸﾞｾﾝﾀ 　GV503/5AX､MasterCam 　㈱森精機製作所、
　㈱ｾﾞﾈﾃｯｸ

　ANSYS/Multiphysics Unigraphics
　Product Bunkle

H10　ANSYS社,UGS社　構造解析装置

H14
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名　称 規　格 製　作　所
導入
年度

　精密騒音計 　NA-28CE･ﾒﾓﾘｰｶｰﾄﾞ 　 H21

　CNC輪郭形状測定機 　SV-C4000CNCｼｽﾃﾑ 　ﾐﾂﾄﾖ H22

　万能試験機 　UH-F1000KNI 　㈱島津製作所 H23

　冷熱衝撃試験機 　TSA-72ES-A 　エスペック㈱ H24

（資源環境課） 　 　

　耐圧試験機 　C7-100､C-TK10A 　東京衡機製造所㈱ S50

　水銀分析装置 　ﾘｶﾞｸ･ﾏｷｭﾘｰ/SP 　日本ｲﾝｽﾂﾙﾒﾝﾂ㈱ S54

　恒温恒湿器 　PR-4GM 　ﾀﾊﾞｲｴｽﾍﾟｯｸ㈱ S60

　冷間等方圧ﾌﾟﾚｽ(CIP) 　CL45-22-30 　日機装㈱ S60

　高速昇温電気炉 　KSH-3 　東洋科学産業㈱ S60

　切断･研削盤 　ｾﾗﾐｸﾛﾝMX-833 　㈱ﾏﾙﾄｰ S60

　逆浸透膜実験装置 　RUW-4X 　日東電気工業㈱ S62

　表面粗さ測定器 　SE-30C 　㈱小坂研究所 S62

　雰囲気焼成炉 　FVPHP-R-10 　富士電波工業㈱ S63

　乾燥機 　FRET-60 　富士電波工業㈱ S63

　ﾚｰｻﾞｰ回折式粒度分布測定装置 　SALDA-1100 　㈱島津製作所 S63

　高温炉 　1700型 　ｱﾄﾞﾊﾞﾝﾃｯｸ東洋㈱ H1

　ｽﾌﾟﾚｰﾄﾞﾗｲﾔｰ 　ﾃﾞｨｽｸ式 R-3型 　㈱坂本技研 H1

　全自動蛍光X線分析装置 　3270E 　理学電機工業㈱ H1

　UV装置 　KUV-10251-1X 　東芝電気㈱ H1

　はんだ濡れ試験装置 　ｿﾙﾀﾞｰﾁｪｯｶｰSAT-5000 　㈱ﾚｽｶ H2

　熱伝導率測定装置  　QTM-D3 　京都電子工業㈱ H2

　SPS1500VR 　ｾｲｺｰ電子工業㈱ H3

　ﾏｲｸﾛﾊｲｽｺｰﾌﾟ 　KH-2200 　第百通信工業㈱ H4

　熱機械的分析装置(TMA) 　TMA/SS 350 　ｾｲｺｰ電子工業㈱ H5

　超微小硬度計 　MVK-H300 　㈱ｱｶｼ H5

　絶対反射率測定装置 　ASR-3145 　㈱島津製作所 H5

　全有機体炭素計(TOC) 　TOC-5000 　㈱島津製作所 H5

　JSM-5800LV,JED2120 　日本電子㈱ H7

　耐候試験機 　WEL-75XS-HC-B-EcS 　ｽｶﾞ試験機㈱ H7

　ｼｽﾃﾑ光学顕微鏡 　BX60-53MU 　ｵﾘﾝﾊﾟｽ㈱ H7

　ﾀﾞﾌﾞﾙﾋﾞｰﾑ分光光度計 　U-2001 　㈱日立製作所 H7

　自動ｽｸﾗｯﾁ試験機 　ﾚﾍﾞﾃｽﾄ 　ﾌﾟﾛﾒﾄﾛﾝﾃｸﾆｸｽ H7

　膜厚計 　D211-D 　㈱ｹｯﾄ科学研究所 H7

　赤外線温度解析装置 　ｻｰﾓﾋﾞｭｱｼｽﾃﾑJTG-6300-KA 　日本電子㈱ H8

　床性能測定試験装置 　 　高知計量㈲ H8

　軟X線TV検査ｼｽﾃﾑ 　H-100 　ﾊｲﾃｯｸｽ H8

　元素分析計 　全自動元素分析装置2400ⅡCHNS/O 　㈱ﾊﾟｰｷﾝｴﾙﾏｰｼﾞｬﾊﾟﾝ H9

　ｲｵﾝｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ 　DX-320 　日本ﾀﾞｲｵﾈｸｽ㈱ H10

　比表面積測定装置 　NOVA2000 　ﾕｱｻｱｲｵﾆｸｽ㈱ H10

　ｶﾞｽｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ分析計 　GC-17AAPtFw 　㈱島津製作所 H10

　成形機  　NS60-9A 　日精樹脂工業㈱ H10

　ｵｰﾄｱﾅﾗｲｻﾞｰｼｽﾃﾑ 　ｵｰﾄｱﾅﾗｲｻﾞｰAA-Ⅲ 　ﾌﾞﾗﾝ･ﾙｰﾍﾞ㈱ H11

　熱分析装置 　TG-DTA2000S,DSC3100S 　ﾏｯｸｻｲｴﾝｽ㈱ H13

　遊星型ﾎﾞｰﾙﾐﾙ 　P-5/4 　ﾌﾘｯﾁｪ社 H13

　粉砕機(ｼﾞｮｰｸﾗｯｼｬｰ方式) 　ﾍﾞｽﾄﾌｧｲﾝﾌﾞﾚｰｶｰ 　小川ｻﾝﾌﾟﾘﾝｸﾞ㈱ H13

　ﾌｰﾘｴ変換赤外分光光度計
　(FT-IR)

　液体用高周波ﾌﾟﾗｽﾞﾏ発光
　分析装置

　㈱島津製作所、
　KRATOS

S59　LC-6A　高速液体ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ分析装置 　㈱島津製作所、
　㈱日立製作所

H3

H9　AXIS-HS　X線光電子分光分析装置(ESCA)

　ｴﾈﾙｷﾞｰ分散形X線装置付き
　走査型電子顕微鏡

　JIR-6500 　日本電子㈱
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名　称 規　格 製　作　所
導入
年度

　混合撹拌装置 　押出装置ONE-20 　㈱小平製作所 H13

　全自動多目的X線回折装置 　X'Pert Pro 　日本ﾌｨﾘｯﾌﾟｽ㈱ H14

　小型ﾁｬﾝﾊﾞｰ法測定装置 　ADPAC SYSTEM(W) 　㈲ｱﾄﾞﾃｯｸ H16

　3次元成形機 　TA-10-60-10 　㈱山本鉄工所 H18

　水銀分析装置 　ﾏｰｷｭﾘｰ/SP-3D 　日本ｲﾝｽﾂﾙﾒﾝﾂ㈱ H18

　精密万能材料試験機 　AG-50kNISD MS形 　㈱島津製作所 H18

　恒温恒湿槽 　PL-4KPH 　ｴｽﾍﾟｯｸ㈱ H19

　粒度分布測定装置 　SALD-2200 　㈱島津製作所 H19

　万能加熱脱泡ﾐｷｻｰ 　25AM-Qr 　品川工業所 H20

　ｶﾞｽｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌ質量分析計 　JMS-Q1000GC MkⅡ 　日本電子㈱ H21

　走査電子顕微鏡 　JSM-6701F 　日本電子㈱ H21

　小型加熱ﾌﾟﾚｽ 　IMC-1879-S型 　㈱井元製作所 H21

　紫外線積算光量計 　UIT-250 　ｳｼｵ電機㈱ H21

　ﾄﾞﾗｲﾌｨﾙﾑﾗﾐﾈｰﾀｰ 　ﾌｧｰｽﾄﾗﾐﾈｰﾀｰ（MA-Ⅱ） 　大成ﾗﾐﾈｰﾀｰ（株） H22

　汎用全面熱転写装置 　2230熱転写装置 　ﾔﾏﾄ商工（有） H22

　ﾋﾞｰﾄﾞｻﾝﾌﾟﾗｰ 　TK-4100型 　東京化学㈱ H23

　ｼｰｹﾝｼｬﾙ型ICP発光分光分析
　装置

　SPS3520UV-DD 　ｴｽｱｲｱｲ･ﾅﾉﾃｸﾉﾛｼﾞｰ㈱ H24

　高周波誘導結合ﾌﾟﾗｽﾞﾏ発光
　分光分析装置(ICP)

　ﾊﾞﾘｱﾝﾃｸﾉﾛｼﾞｰｽﾞ
　ｼﾞｬﾊﾟﾝﾘﾐﾃｯﾄﾞ

H21　ｱｼﾞﾚﾝﾄ･ﾃｸﾉﾛｼﾞｰ　7500CX　高周波誘導結合ﾌﾟﾗｽﾞﾏｲｵﾝ源
　質量分析装置

　VISTA-PRO 　ｾｲｺｰｲﾝｽﾂﾙﾒﾝﾂ㈱ H15

H15　SpectrAA-880Z,220F　原子吸光分光光度計
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７－２ 補助事業等 

年度 項  目 事業名 
事業費 

（千円） 

補助金等 

（千円） 
部課名 備 考 

H24 

 

 

設備拡充 

・冷熱衝撃試験機 

・ｼｰｹﾝｼｬﾙ型ICP発光分光

分析装置 

 

公設工業試験研究所の

設備拡充補助事業 

 

24,791

 

16,527

 

 

生産技術課 

資源環境課 

 

2/3補助（財

団法人ＪＫＡ

） 

 

 

 

無欠陥ダイカスト技術の

開発と高強度・高機能・

薄肉アルミ製品の実用化 

戦略的基盤技術高度化

支援事業（四国経済産

業局） 

840 840 生産技術課 

 

受託研究（公

益財団法人高

知県産業振興

センター） 

 

懸濁結晶法による凍結濃

縮システムの開発 

 

〃 2,498 2,498 食品開発課 

 

〃 

高知県の基盤産業である

第一次産業を活性化させ

るマイクロバブルシステ

ムの開発 

高知県産学官連携産業

創出研究推進事業 

525 525 生産技術課 

資源環境課 

受託研究（独

立行政法人国

立高等専門学

校機構高知工

業高等専門学

校） 

 

県産未利用有用植物の活

用に向けた事業化モデル

の推進と農商工医連携基

盤の構築 

 

〃 

 

2,007 2,007 資源環境課 受託研究（公

立大学法人高

知工科大学）

分割式ロータリーフィル

ターの実用化技術開発 

こうち産業振興基金 

地域研究成果事業化支

援事業 

850 850 生産技術課 

 

研究助成金、

助成率10/10

（公益財団法

人高知県産業

振興センター

） 

難削・難形状用ツールホ

ルダの開発 

 

〃 

 

1,000 1,000 〃 〃 

高知県竹材を用いた新規

分野への製品展開 

 

〃 

 

2,500 2,500 資源環境課 〃 

サイクロン高性能化によ

るフィルターレス新型吸

引車の開発 

 

〃 

 

666 666 生産技術課 

資源環境課 

〃 

地域資源循環につながる

国産柑橘加工技術の刷新 

 

〃 

 

1,100 1,100 生産技術課 〃 

ホームネットワークを用

いた高齢者安否確認シス

テムと人材育成に関する

研究開発 

戦略的情報通信研究開

発推進制度（四国総合

通信局） 

1,300 1,300 生産技術課 受託研究（四

国総合通信局

） 

新規加飾技術による自動

車内装材の開発 

 

Ａ－ＳＴＥＰ 

ＦＳ（シーズ顕在化）

1,800 0 資源環境課 

研究企画課 

受託研究（独

立行政法人科

学技術振興機

構） 
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７－３ 人事異動 

（平成 24 年 4 月 1 日付） 

 

○転入・内部異動等 

氏  名 職     名 旧所属 

小松 信幸 次長兼総務課長 希望が丘学園副学園長 

伊興木富雄 総務課チーフ 農業技術センター果樹試験場チーフ（総務担当）

伊吹  哲 資源環境課主任研究員 海洋深層水研究所主任研究員 

下藤  悟 食品開発課研究員 新規採用 

 

○転出等 

氏  名 職     名 新所属 

中島 行雄 次長兼総務課長 （退職） 

石本 智樹 総務課チーフ 商工労働部新産業推進課チーフ（知的財産担当）

門田 光世 食品開発課主任研究員 中央西農業振興センター主任 

竹家  均 資源環境課研究員 海洋深層水研究所研究員 
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