
地方独立行政法人
青森県産業技術センターの概要と取組状況

H28.2.23 第4回独法評価委員会

～あおもりの未来、技術でサポート～

AITC : Aomori Prefectural Industrial Technology Research Center

1

201op
テキストボックス
資料３－  ３



工業、農林畜産業、水産業及び食品加工（「産業」と総称）に関する試験研究及
び調査並びにそれらの成果の普及を行うとともに、産業に関する技術支援を行

うことにより、地域産業の活性化を図り、もって青森県における産業の
振興及び経済の発展に寄与することを目的とする。

平成21年4月1日独法化（一般型）
地方独立行政法人 青森県産業技術センター

（略称：青森産技）

工業、農林、水産、食品加工の4部門合体
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(1)設立目的

１．概要



工業総合研究所

弘前地域研究所

八戸地域研究所

工業担当理事

農林担当理事

水産担当理事

農林総合研究所

藤坂稲作部

りんご研究所

野菜研究所

県南果樹部

畜産研究所

和牛改良技術部

林業研究所

水産総合研究所

内水面研究所

食品加工担当理事

食品総合研究所

下北ブランド研究所

農産物加工研究所

工業部門

農林部門

水産部門

食品加工部門

総 務 室

副理事長兼事務局長

理 事 長

企画経営室

産業技術センター本部・農総研（黒石市）
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(2)組織



(3)職員数

4

区 分 H21 H22 H23 H24 H25 H26 H27 H27構成比

(%)

合計 ３７６．５ ３６６．０ ３６０．０ ３５２．５ ３４７．０ ３４８．５ ３４８．５ １００

本部 ２０．０ ２０．０ ２０．０ ２１．０ ２１．０ ２１．０ ２０．０ ５．７

工業部門 ４７．５ ４６．５ ４８．５ ４９．０ ４８．０ ４７．０ ５２．５ １５．１

農林部門 ２０３．５ １９４．５ １８８．５ １８１．０ １７９．０ １８１．５ １７７．５ ５０．９

水産部門 ７１．５ ７２．０ ７０．０ ６９．５ ６８．５ ６９．５ ６８．５ １９．７

食品加工部門 ３４．０ ３３．０ ３３．０ ３２．０ ３０．５ ２９．５ ３０．０ ８．６

うちﾌﾟﾛﾊﾟｰ職員 ８６．５ ８２．０ ８０．０ ８５．５ ８９．０ ９７．５ １９２．５ ―

ﾌﾟﾛﾊﾟｰ割合(%) ２３．０ ２２．４ ２２．２ ２４．３ ２５．６ ２８．０ ５５．２ ―

(各年度４月１日現在)

（備考）ハーフタイム再雇用職員は0.5人でカウント

＜注＞ 単位は人



(4)当初予算
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区 分 H21 H22 H23 H24 H25 H26 H27 H27構成比
(%)

収入 7,785*１ 4,774 5,086*２ 4,487 4,300 5,279*３ 5,297*３

主
な
内
訳

県交付金 4,560 4,284 4,403*２ 3,796 3,696 3,988*３ 4,318*３ 81.5

自己収入 198 226 237 234 243 249 248 4.7

受託研究費 225 242 348 369 327 153 189 3.6

施設費 792 451 8.5

支出 7,785 4,774 5,086 4,487 4,300 5,279 5,297

主
な
内
訳

業務費(研究) 1,369 1,397 1,440 897*２ 1,000 1,124 1,311 24.7

業務費（人件費） 2,889 2,642 2,523 2,555 2,285 2,310 2,301 43.4

一般管理費 480 432 638 538 615 764 945 17.8

受託研究経費 225 242 348 370 327 153 189 3.6

施設費 792 451 8.6

＜注＞ 単位は百万円

＊1）農商工連携ファンド造成費28億円含む
＊2）H23は国からの研究設備整備費と東日本大震災に伴う施設整備費が加わり、H24はその減少と県重点事業の減少による。
＊3）弘前研移転に伴う引っ越し代、備品費等+震災復興予算による増加



Ⅰ 県民に対して提供する
サービスその他の業務の質の向上

１.県内産業の未来を支える試験・研究
・試験研究開発の重点化
・連携による試験、研究開発の推進
・成果の移転、普及
・進行管理及び評価

２.産業活動への総合的な支援
・技術相談、指導
・依頼試験、設備利用
・関係団体等との連携
・知的財産等の創造、管理、活用
・事業化、商品化への支援

３.試験研究開発の取組状況等の情報発信

４.緊急事態への迅速な対応

Ⅳ その他業務運営

Ⅲ 財務内容の改善

Ⅱ 業務運営の改善及び効率化

・業務運営
・組織運営
・職員の確保と能力の向上

・運営経費の執行の効率化
・外部研究資金及び自己収入の確保
・剰余金の活用

・法令遵守
・情報管理、公開
・労働安全衛生管理
・施設、設備の計画的整備

(1)第二期中期計画

２．取組状況
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開発研究

支援研究

役員特別枠研究

チャレンジ研究

県重点枠研究

公募型研究

受託研究

共同研究

技術、製品、品種等の新規開発、改良および実用化
に資する研究

原種生産、作況試験、漁海況調査、依頼分析、普及
指導、技術研修など、研究開発的要素の少ない業務

職員の自主的な発案による、画期的な研究を募集

職員の自主的な発案による、今後の展開が期待でき
る試行的な研究を募集

県の重点施策を達成するため、調査研究や新たな技
術開発、開発技術の実用化を図る研究

関係省庁等で募集する実施事業に応募し、研究予算
を獲得して実施する研究

生産事業者や関係省庁等から依頼を受けて実施す
る研究

企業や生産団体等の要請を受け、共同研究契約を
結んで実施する研究

県
か
ら
の
交
付
金
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(2)研究開発の分類



研究提案
【研究課題提案シートによる統一様式】

内部評価
【事前･継続･事後・ﾌｫﾛｰｱｯﾌﾟ】

外部評価（より客観的で公正な評価の必要な課題）
【事前･継続･事後・ﾌｫﾛｰｱｯﾌﾟ】

研究諮問委員会（委員７名）
経済、学識、シンクタンク、工業、農林、水産、食品

の7分野の専門家

研究推進会議
理事長以下、１２人
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(3)研究進行管理（交付金）

事前：新規の研究
継続：実施中の研究
事後：終了した研究
ﾌｫﾛｰｱｯﾌﾟ：終了した研究の
その後の調査



(4)各種委員会の設置

委員会名 H21 H22 H23 H24 H25 H26 H27

成果「見える化」
推進委員会

研究推進委
員会 （部門間連

携研究）

人材育成委
員会

企業・生産事
業者ニーズ調
査委員会

（各部門で実施）

商品開発・販
売・PR促進委
員会

（PR拠点企
画運営）

広報委員会

遺伝子組換え
実験委員会

（一般業務として実施）

安全衛生推
進委員会

（一般業務として実施）

～部門横断の職員参加による企画・運営で、経営の効率化と円滑な事業推進～
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現場から要請された課題について、研究員が解決方法を作成し、現
場に出向いて共同で解決する制度。

「食品素材をベースにした口に入れても安全な粘土の製造方法」、
「空き教室を利用した植物工場における栽培方法」、「昆布に含まれる
ヌメリ成分の殺菌効果」など（H26年度は42件実施）。

(5)現場解決型ドクター派遣制度

(6)成果の普及のための研究会

得られた成果を早急に普及させるため、生産事業者・団体、行政機
関等と意見交換する場としての研究会。

「メディカルトイ研究会」、「おうとう新品種ジュノハートのブランド化研
究会」、「刺身用冷凍サバ研究会」など（H26年度は16件実施）。
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研究成果例1

「サケ鼻軟骨由来プロテオグリカン」の利活用研究

(7)研究成果例

サケ⿐軟⾻

⾷品

化粧品⾷品・化粧品
への展開

事業展開

「プロテオグリカン」（略称PG）は、プロティン（タンパク質）とグリカン（多糖）の複合語で、糖鎖間
に水分を保持する機能をもつ素材である。サケの鼻軟骨から抽出され、コラーゲン、ヒアルロン酸
に続く第3の機能性素材として産学官にて利用法等を研究し普及を進めている。

抽出
精製
濃縮

PGを含んだローション、ク
リーム、石鹸、美容液、ドリン
ク、キャンディ、サプリメントな
どを商品化してきた。

研究体制

（中核機関）
（公財） 21あおもり産業総合⽀援センター

（研究機関）
⻘森県産業技術センター

（研究機関）
弘前⼤学

（参画機関）
(株)⾓弘など地域中⼩企業約80社を含む約120社

地域イノベーション戦略支援プログラム（文部科学省）

―津軽圏「健康・美容」関連産業クラスターの形成・育成―
新たなPG関連物質を視野に入れた開発研
究の加速
→H27年度から弘前地域研究所内に「プロテ
オグリカン室」を設置
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研究成果例2

極良食味新品種「青天の霹靂」の開発
「青天の霹靂」は、農林総合研究所が開発し、平成27年にデビューした期待の新品種である。栽

培特性が優れ、玄米品質が良好な極良食味品種である。昨年度には参考品種ながら青森県初と
なる「特A」評価を取得した。

系譜
Ｆ１

ふゆげしき

青系157号

北陸202号
（夢の舞）

青系158号

青天の霹靂

まっしぐら

品種名 早晩性 出穂期 成熟期
稈長

(cm)

収量

(kg/a)

玄米 いもち病抵抗性
耐冷

性

穂発

芽性品質
千粒重

(g)

葉い

もち

穂い

もち

青天の霹靂 中生の中 8月4日 9月12日 77 61.0 上中 22.9 極強 強 強 難

つがるロマン 中生の中 8月3日 9月13日 80 62.1 上中 22.5 やや強 中 やや強 やや難

ま っ し ぐ ら 中生の早 8月1日 9月12日 76 63.1 上下 22.7 強 やや強 やや強 難

栽培適地

安定した登熟気温が確保でき
る「津軽中央（山間冷涼除く）及
び「津軽西北」。

主な栽培特性

１ 玄米タンパク質含有率
水分15％換算 ６．０％以下
（乾物換算で7.0％以下）

２ 収量： ９俵/10a程度
３ 適正な生産工程管理：

自己チェックシートによるチェック

生産
基準

「青天の霹靂」の草姿
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研究成果例3

海況気象情報総合提供システム「海ナビ＠あおもり」の開発

「海ナビ＠あおもり」は、水産総合研究所で管理・運営している青森県沿岸域の海の総合サイトで、
観測機器による最新データ、水温予測、衛星画像、気象情報等をリアルタイムで提供している。

「海ナビ＠あおもり」システムサーバ
取得方法の異なるデータでも変換・統一フォーマット
化することで一元管理できるシステムを開発

ブイロボット
簡易観測
機器

気象庁
サーバー

ユビキタス
観測器

青森産技
WEB

サーバー

ホームページで公開研究情報
提供

活用例
・ホタテガイへい死防止
・ホタテガイの養殖管理
・マダラの漁獲時期の判断

衛星水温情報 水温データ情報
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研究成果例4

「刺身用冷凍サバ」の開発
鮮度良好なサバを急速凍結し超低温保管したものを、適切な解凍をすることによって刺身にでき

る高品質な冷凍サバを開発した。

・東日本ではサバの刺身を食する習慣はない（寄生虫、細菌、劣化のため）⇒食べたい
・従来は加工原料や加熱調理素材⇒刺身にできれば付加価値向上
・八戸前沖さばのブランド力向上にもなる。

なぜ刺身用冷凍サバ

注）IMP：旨味成分の一つであるイノシン酸

サバの旨味に及ぼす冷凍温度、期間の影響

‐30℃以下冷凍
↓

10ヶ月保管可能
↓

水道水10分、水
氷40分解凍

冷凍・解凍条件 試験販売（12月）

定置網
鮮度良好なサバ

加工業者
・原料を低温保持
・凍結・保管：‐60℃

料理店
・‐20℃保管
・7日以内に提供

寄生虫、細菌、劣化
の課題を解決！


