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宮城大学食産業学群の特徴（文理融合）
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機能性食品素材の開発・栄養機能の評価

➢高度不飽和脂肪酸のＤＨＡ、ＥＰＡの機能解明

➢エイコサノイド、ドコサノイド代謝研究

➢サメ肝油ジアシルグルセリルエーテルの機能解明ほか

➢ウニ殻剥きロボット開発・赤貝の非破壊検査法・マダコ養殖技術の開発

農畜水産物のブランド化支援（科学的な視点からのアプローチ）

➢ローマ野菜プンタレッラ、気仙沼産モウカザメ肉、未利用資源アカザラガイ、

閖上アカガイ、志津川産タコ、磯焼けウニ他

機能性食品の開発
栄養機能の評価

（効果効能・薬理作用の確認）

農畜水産物の
ブランド化支援

（ローカルフードシステム）

食品成分
（科学的視点）

研究テーマ
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⚫ ローマ近郊だけで生産され、ローマっ子に非常に愛されている冬が旬の伝統野菜

⚫ 苦みと歯切れの良い食感が特徴

⚫ 宮城県とローマ県は姉妹県で栽培スタート

宮城県産ローマ野菜プンタレッラのブランド化支援

生産関係者 流通の担い手 飲食店など 消費者

情報と目的を共有し一体感が重要！

❖ ローカルフードシステム（収穫+1日で配送）を構築

❖ 苦味成分に抗炎症作用、睡眠改善作用を確認

☆仙台市内のイタリア料理店で冬場にプンタレッラの料理を提供

川上から川下まで目的意識を共有 4
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⚫ ホタテ貝に似た二枚貝だが、小振りなため商品価値が低い

⚫ カキ垂下養殖の棚に付着するので邪魔者扱い

 漁師の間では、昔からホタテより味が濃く、美味しいと評判！

 フランス料理で使用する「ペトンクル」に、味、形が非常に似ている！

ホタテ貝 250～300円／ｋｇ（殻付き）
アカザラガイ 60～70円 ／ｋｇ（殻付き）

ホタテガイ(左)とアカザラガイ(右)の貝柱

未利用水産資源アカザラガイのブランド化支援

❖ アルギニンやグルタミン酸等のアミノ酸がホタテより多く美味しい！

❖ ローカルフードシステム（生産地からフランス料理店への配送）を構築

❖ ホタテと同程度の価格での取引を実現！

☆仙台市内のフランス料理店7店舗で提供！
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東日本大震災により生産地は被災！

震災復興駅弁として、仙台駅で2011

年6月3日より販売開始、好評を博し、

8月初旬に8000食分完売！

☆再販売を求める声が多く、

2018年4月に復活！

7
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⚫閖上アカガイは築地市場で日本一と評価が高い！

⚫超有名な寿司屋「すきやばし次郎」の小野二郎さんが、「旬を握
る」という本で閖上の赤貝を絶賛！

✓東日本大震災で被災後、漁の再開・ブランド支援に着手！

閖上アカガイのブランド化支援

豊洲マーケット調査
問
題
点

把
握 対策の考案

実
現
に

向
け
て

勉強会の実施
意
識
の

統
一
・向
上

《社会科学的観点》

《自然科学的観点》

安全性の評価成分分析

非破壊品質判別装置 重量分別装置

持続的資源管理
（サステナビリティ）

選別出荷
（品質保証）

種苗生産
稚貝放流

品質の良い赤貝は重量分別機
で等級規格ごとに選別して出荷

品質の悪い赤貝は
海に戻し回復を待つ

赤貝の割れ・色の良し
悪しを非破壊で選別！

改善

まがいもの防止、他産地との差別化のため

地理的表示保護制度（GI)の活用を図る持続可能な漁業モデル 8



学生と企業のプロジェクト
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令和元年お中元企画！
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当日につきあげたおもちで製造した「大福」に、季節に応じて、抹茶やチーズ、

イチゴ、リンゴなど、地域で生産された産品を活用したクリーム等をたっぷりとか

けた数量限定スイーツ！（毎月10日に販売することから命名）

学生による「十日もち」の商品開発
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ＧＩ弁当の開発プロジェクト
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ＧＩ産品を用いた商品開発プロジェクト
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地域食材のブランド育成の課題とポイント！（私見）

◆ストーリー性！（他産品との差別化）

✓その地域に根付いた理由、歴史的価値が重要

✓他産地品より鮮度が良い、美味しい、色や艶が良い、体に良い

➢エビデンスが必要

◆生産者、流通業者、実需者がｗｉｎ-ｗｉｎの関係となる！

✓流通業者、実需者が安く仕入れ高く売る仕組みは長続きしない

✓生産者、流通業者、実需者が目的意識を共有し一体感を持つ

◆小ロット産品、未利用資源に付加価値あり！

✓地域の小ロット産品、未利用資源を積極的に掘り起こすことで、地域活性化、地産

地消、自給率の向上が期待できる

✓ローカルフードシステム（地域内流通）の構築も必要

◆マスコミ（メディア）を通じた情報発信！

◆地理的表示保護制度（ＧＩ）の活用！

✓ブランド化支援・情報発信をしてもなかなか全国に浸透しない⇒GIの活用が重要
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⚫地理的表示保護制度（ＧＩ）の役割
✓地域に埋もれている優れた産品を掘り起こせる

➢販売力の強化に繋がる

➢食文化の継承に役立つ（ものづくりの重要性を再認識）

➢最近の国際情勢から食料安全保障は重要課題⇒食料自給率の向上にも役立つ

❑ＧＩ普及の課題は
✓生産者自らが発する声も重要

➢生産者はストーリーや美味しさ、品質の良さを情報発信をすることは苦手

若い人（学生）がSNS等で発信して手助けをすることも重要。売り場に直接立って、

生産者と消費者をうまく繋ぐこともよいのではないか！

❖次世代の消費者（大学生など）への訴求のポイントは？
✓もちろん美味しさや価格ではあるが、最近は、SDGｓへの関心が高く、サステナビリティ、

人や環境にやさしい（エシカル）、脱炭素・カーボンニュートラルがキーワードとなる！
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