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私達が暮らす青森県は、農林漁業従事者の割合が全国で最も高く※1、食料自給率も100%を大幅に超える※2日本

有数の食料供給県です。これは、地域のみなさんが、厳しい気候に立ち向かい、広く豊かな耕地、三方が海に面した

多様な水資源といった恵まれた自然環境を活かし続けてきた成果といえます。食料科学研究部門では青森県の特徴を

理解し、よりよい社会への一助を担うよう、地域に根ざした研究活動ならびに社会貢献活動を行っています。

www.iri.hirosaki-u.ac.jp/sections/foodsciences
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食料科学研究を通した地域振興研究室の枠を超えた協調的な部門運営

北日本
食の成長戦略

食料科学研究部門は食品研究室、水産研究室、地域食料研究室、国際食料研究室の4研究室からなります。各研究

室が目指す道は様々ですが、共通ミッションである北日本食の成長戦略※3を旗印に、4研究室が密に連携・協調し合い

ながら研究・社会貢献活動を行っている点が部門の特徴です。低・未利用海藻岩もずくの機能性探索と商品化、サーモ

ンの大規模養殖の実証と高付加価値化といった新たな産業を作り出す活動がその典型です。「弘大食料研サイエンスカ

フェ」※4などの地域交流を通して、地元の方々が食への理解を高める活動も積極的に行っています。

食品研究室 （中井雄治・永長一茂）
摂取した食品に対する生体側の応答の解明を通して、疾患予防等効果など、食品の新たな機能性を見出します。

モデル動物を活用した食品機能性のスクリーニング、網羅的な遺伝子発現量解析といった技法を得意とします。
キーワード： 食の高付加価値化、ゲノム情報科学

水産研究室 （西宮攻・泉ひかり）
魚介藻類の成長・生殖の仕組みの解明を通して、水産資源の持続的生産を目指します。また、低・未利用水産

資源の利活用法を提案します。モデル水産植物の試験管内での培養と遺伝子導入といった技法を得意とします。
キーワード： 水産増養殖、低・未利用資源利活用

地域食料研究室 （中井雄治（兼任）・西宮攻（兼任））
食品研究室、水産研究室で行われる応用研究の出口戦略を担う研究室です。地元の農林水産物の売出し方

のプロデュース、食に関する産学官金連携のコーディネート等を通した地域振興策を提案します。
キーワード： 食の総合プロデュース、地域振興コーディネート

国際食料研究室 （永長一茂（兼任）・泉ひかり（兼任））
食品研究室、水産研究室で行われる応用研究の基となる、専門的かつ学術的な基礎研究を行います。モデル

生物を用いた基礎研究を得意とし、世界に通用する研究成果を目指します。
キーワード： 国際レベルの基礎研究、モデル生物

※1 15歳以上就業者の割合。青森県は11.3%、全国平均は3.2%（令和2年国勢調査より）。
※2 生産額ベースでは全国第3位(240%)、カロリーベースでは第4位（120%）（農林水産省・令和3年度（概算値）都道府県別食料自給率より）。
※3 北日本の食産業振興を総合的にプロデュースする一大プロジェクト。食品の新規機能性探索、育種・養殖技術の開発、未利用資源の利活用、提供法など新たな食文化の提案、

新規販売経路の開拓等からなる。
※4 研究者と参加者が同じテーブルでコーヒーを片手に、気軽にトークを楽しみながら食にかかわる科学に親しんでもらうための定期開催イベント（ http://bit.ly/1rTp6Cy ）。
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