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第５章 岩手県内指定産品による新製品・新事業展開の可能性分析結果 

 

本章では、震災の影響が大きい岩手県沿岸部での新事業創出の可能性検討のために、（独）

中小企業基盤整備機構が定義している岩手県の「地域資源」のうち農林水産物を対象に、日

本国特許庁の特許出願データを対象とした先行技術調査・分析を行うことにより、今後の研

究開発のテーマ探索、技術導入の基礎資料とすることを目的とする。 

 

５．１ 調査方法 

ワーキンググループにおいて（独）中小企業基盤整備機構が定義した岩手県の「地域資源」

から特定の農林水産物の抽出を行ない、先行技術調査・分析作業は NRI サイバーパテント株

式会社への委託により実施した。 

 

５．１．１ 岩手県「地域資源（農林水産物）」の選定 

本調査では、沿岸部での新規事業や新商品の開発に資するための技術開発情報を提供する

ことを目的としており、岩手県産品のブランド化に資するための機能性探査や品質向上方策、

技術提供を承諾してくれそうな出願人探査等、被災企業等の商品開発企画の際に必要な何ら

かのヒントとするために実施したものである。 

なお、「地域資源」には、例えば同じ「牛肉」でも地名やブランドの違いにより別な地域

資源として計上されているものなどがあり、重複を避けるために一般名称として区分した。 

 本調査で分析対象とした地域資源の農林水産物を図 5.1-1に示す。 

 

図 5.1-1 （独）中小企業基盤整備機構が定義した岩手県の「地域資源」の農林水産物 
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 調査対象特許は、公開公報発行日１９９３年１月～２０１１年１２月（公報の電子化以

降）とした。 

 

５．１．２ 特許出願データのマクロ分析 （統計分析＋テキストマイニング分析） 

５．１．１で抽出した母集団に対して、以下の内容にて、統計分析、テキストマイニング

分析を行った。 

 

（１）岩手県企業・大学の特許出願技術の俯瞰（全国との比較、東北他県との比較） 

企業の所在地については、本社が岩手県外にあるケースを考慮し、発明者住所が岩手県の

もの、および、出願人名に「岩手県」の文字列が含まれるものとした。 

大学の所在地ついては、出願人名にて特定した。 

 

（２）地域内企業・大学の技術テーマの俯瞰（他地域との産学連携の可能性探索） 

 

（３）各農林水産物に関するマクロ分析 

   ・出願件数の推移／上位出願人ランキング（全国・地域別） 

・上位大学ランキングなど 

上記出願人ランキング（地域別）については、出願人住所にて、北海道・東北・関東・

中部・関西・中四国・九州に分け、各地区別に上位５出願人をグラフ化した。 

上位大学ランキングについては、TLO が出願人のケースを考慮し、「一般社団法人大学

技術移転協議会」の正会員 TLO の名簿に掲載されている名称を含めた（本報告書では掲載

省略）。 （ http://unitt.jp/member ） 

 

（４）農林水産物×技術テーマによる分類・集計 

テキストマイニング分析については、NRI サイバーパテント（株）が提供する特許分析

専用ソフト「TRUE TELLER パテントポートフォリオ（日本語版）」を使用した。

（http://www.patent.ne.jp/service/macro/gaiyo.html） 

※テキストマイニングによる解析対象を、「発明の名称」＋「要約」＋「第一請求項」

とした。これらの分析結果について、個別の公開公報を閲覧することが可能である。 

 

以下に、マクロ分析結果の抜粋を紹介する。その他の分析結果については、膨大な量であ

ることから、本報告書への添付は省略する。 
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５．２ マクロ分析 

５．２．１  農林水産物 （抜粋） 

 

図 5.2-1 農林水産物の特許出願件数 
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図 5.2-1 は、農林水産物品目毎の特許出願件数を示す。農産品では、「大豆」、「麦」、「米」

（同図には示さず）に関する出願が圧倒的に多く、次いで「牛乳」（同図には示さず）がこ

れに次ぐ件数となっている。水産品では、「イカ」、「牡蠣」、「コンブ」、「ホタテ」、「海洋深

層水」に関する出願が圧倒的に多い。日本初の人工養殖のチョウザメのキャビアの商品化に

成功した「釜石キャビア」は震災で流失した。国内の「チョウザメ」の特許出願件数は２２

件である。 

 

５．２．２ 岩手県企業・大学 特許出願技術の俯瞰(東北他県との比較) （抜粋） 

 図 5.2-2は、水産物に関する東北６県での比較を示す。全体的に東北６県の公開件数は一

ケタ台と少ないものの、「ホタテ」に関しては青森県内企業・大学の出願特許が７３件と圧

倒的に多いのが特徴である。 
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図 5.2-2 岩手県内企業や大学の特許出願件数の俯瞰（東北他県との比較） 
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５．２．３ 農林水産物×機能・課題 （抜粋）  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 5.2-3 農林水産物×機能性・課題による分析結果 

 

 

 図 5.2-3は、各農林水産物を機能性や解決課題の観点から分析したものである。同図で、

プロットされた円の大きさが出願件数の大きさを表現し、円の色が暖色系になるにつれて２

００６年以降の特許出願件数の割合が増加していることを示している。すなわち、暖色系の

円ほど最近出願された技術であるといえる。 

 例えば、「コンブ」についてみると、「風味・香り」に関する技術が多く、「チョウザメ」

や「アカモク」に関してみると出願件数自体は多くはないものの、比較的最近出願された技

術であることがわかる。 
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図 5.2-4 農林水産物×製品分野による分析結果 

 

 

 図 5.2-4は、各農林水産物を製品分野の観点から分析したものである。同図からは、「イ

カ」が「飼料・餌」の用途として技術開発されていることがいえる。 

「牡蠣」や「コンブ」については、ほぼ同じ分野の商品に属しており、「添加物」、「油・

オイル」、「調味料・香辛料」、「エキス・抽出物」などでの活用が多いことがいえる。出願件

数は少ないものの、「サバ」の利用方法は全体的に新技術的な傾向が伺える。 
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図 5.2-5 「わかめ」について、機能・課題×製品分野による分析結果 

 

 

図 5.2-5 は、「わかめ」について、製品分野と機能性や解決課題の観点から分析したもの

である。 

例えば、「風味・香り」と「添加物」の交点をみると出願件数が多い。また、「血液・消化

器」の観点から多い商品分野としては「飲料・お茶」や「エキス・抽出物」としての利用が

多いことがわかる。「免疫・アレルギー」の観点からみると、「油・オイル」や「調味料・香

辛料」として最近特許出願されていることがわかる。 

また、「殺菌・消毒」や「防臭・消臭」の観点からの商品開発が行われていることもわか

る。「わかめ」に関して全体的にみると、「美容・ダイエット」としてのテーマでの技術開発

が多いこといえる。 
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図 5.2-6「わかめ」について、機能・課題×加工方法による分析 

 

 

 図 5.2-6は、「わかめ」について、機能性や快活課題と加工方法の観点から分析したもの

である。 

 例えば、「血液・消化器」に対する機能性を得るために加工方法としては、「抽出・濾過」

や「発酵・醸造」、「乾燥・燻製」や「固形化」などが最近技術開発されていることがいえる。 

 一方、「食感・口溶け」の機能性の改善のためには、「乾燥・燻製」や「混合・攪拌」等の

技術が適用されていることがわかる。 
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図 5.2-7 「わかめ」について、製品分野×加工方法による分析結果 

 

 

 図 5.2-7は、「わかめ」について、製品分野と加工方法の観点から分析したものである。 

 例えば、「抽出・濾過」、「蒸し・炊き・煮」、「乾燥・燻製」などは加工方法の常套手段で

はあるものの、「エキス・抽出物」を得る方法として「乾燥・燻製」という手段も講じた上

での抽出方法の確立など、様々な工夫の末に新技術が開発されているのではないかと想像で

きる。 

6 1 1 2 3 1

1 6 2 1 2 1 5 2 1 7 1 2

4 2 1

10 1 6 1 3 2 7 1 2 3 9 3

3 1 2 2

4 8 1 3 1 2 6 2 3 4 11 2 4 1

4 7 2 3 1 6 4 2 1 2 9 3 3 2

5 2 1 2 3 1 2 2 4 1 2 4

5 2 5 1 1 1 4 1 1

11 2 5 5 2 1 7 1 2 2 7 2

15 1 6 2 1 2 10 1 9

3 1 3 2 2 1 3 2

2 3 1 1 5 2 3 3 2 1

2 1 3 1 2 3 2 1 1

1 1 1 4 1

1 1 3 1 3 1 2 1 4 1 3

1

第５章 岩手県内指定産品による新製品・新事業展開の可能性分析結果 


	仕切り_第５章 　岩手県内指定産品による新製品・新事業展開の可能性分析結果
	第５章_谷藤

