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はは  じじ  めめ  にに  
 
 
 

野菜流通カット協議会は、農林水産省の助成を受けて令和３年度 持続的生産強化対策事業のうち

時代を拓く園芸産地づくり支援のうち水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）に取り組みました。

ここ約３年間におよぶ新型コロナ禍の影響で、食料消費は外食等が大幅に減少する一方で、家庭内調

理が大幅に増加しています。家庭内調理で使用する生鮮野菜（含む、カット野菜・食材キット）、冷凍野

菜、野菜惣菜が大幅に増加しています。 

野菜流通カット協議会では本事業の中で、主要野菜の品目別用途別需要量等のアンケート調査を行

い、調査結果の分析にあたっては、石川県立大学 小林茂典教授に多くの統計資料も用いて、野菜の

主要品目別の用途別需要割合（量）を推計していただきました。 

２０２０年度の主要野菜（13 品目計）の用途別需要の推計結果としては、家計消費用が 44％、加工・

業務用が 56％であり、2015 年度に比べて、家計消費用が 1 ポイント増加し、加工・業務用が 1 ポイント

減少しています。 

この加工・業務用需要の減少については、コロナ禍において、特に外食需要の減少が大きく影響して

いる一方、カット野菜等の加工原料需要が増加したことにより、加工・業務用需要全体としての減少は

小幅にとどまったものと分析されています。 

２０２０年度の主要野菜（13 品目計）の用途別需要に占める国産・輸入割合をみると、輸入割合は全

体が 19％、家計消費用が 3％、加工・業務用が 32％となっており、加工・業務用需要と輸入品との結び

つきの強さが継続していることを確認。なお、全体、家計消費、加工・業務用（加工原料、業務）のいず

れも、２０１５年度に比べて輸入割合が若干増加しており、家計消費需要においては、輸入冷凍野菜の

利用増等を反映していると分析されています。 

令和４年度の本事業は、❶先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業、❷先進的な出荷

技術の普及に向けた取組に関する事業の２事業から構成されており、本年度は「運営協議会」「生産技

術検討委員会」「流通合理化検討委員会」を設けて推進しました。 

❶「先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業」では、加工・業務用野菜に適した品種開発

が求められていることから、青果用及び加工・業務用向けの野菜品種選定・開発を積極的に行っている

ホクレン農業協同組合連合会 農業総合研究所/長沼研究農場を視察、その後北広島市管内で品種開

発状況などに関するセミナーを開催しました。 

なお、水田農業の高収益化を推進するブロッコリー大規模経営スマート化実証プロジェクトを実施し

た北陸地区最大級の複合経営をされている生産法人 安井ファーム様の圃場でブロッコリーの機械収

穫実演会・選果場・各機械展示の視察後、松任市管内でブロッコリー等のスマート化実証などに関す

るセミナーを開催しました。 

さらに、情報交換会セミナーとして、全体テーマ：「加工・業務用野にまつわる様々な旬の話題をお届

け」と題して、５課題の話題提供 + パネルディスカッションを東京ビッグサイト東ホールの FOOD 展 2022

会場内で開催しました。 

調査事業としては、令和３年度 園芸作物転換強化事業に採択された実施地区（ 16 カ所）の内、全国

６カ所（岩手県下２カ所、愛知県下 1 カ所、三重県下１カ所、京都府下２カ所）へ現地ヒアリング調査を実

施しました。 
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なお、ここ３年に及ぶコロナ禍等の影響もあり、急速に需要が伸びている“冷凍野菜”を全国の６カ所

の産地のご協力を得て、今年度事業の中で、「冷凍野菜産地事例集」～国産野菜の生産から加工・製

品までの一貫体制～事例集として本年３月に発刊しました。 

❷「先進的な出荷技術の普及に向けた取組に関する事業」では、農水産物の加工や海外への輸出に

必要な手続きを市場内で完結することができる「ワンストップ機能」を備えた日本初の卸売市場であり物

流拠点に生まれ変わった新生成田市場（千葉県下）を視察、その後、加工・業務用野菜の新たな流通方

式を普及・啓発するためのセミナーを開催しました。 

本年度事業の中では、流通合理化検討委員会主催の意見交換会として、農林水産省の安岡審議官

をはじめ・各担当官、冷凍野菜加工品メーカー、実需者の皆さんとの間で〝冷凍野菜を含む加工・業務

用野菜への国産野菜の活用拡大に向けて″のテーマで活発な意見交換が行われました。 

本年度のヒアリング調査においては、当面の当協議会活動及び会員企業等の間での情報共有を目

的に、「新型コロナウイルス感染症に対する影響調査」について、昨年に引き続き行いました。 

さらに、アンケート調査として、需要が高まりつつある冷凍野菜や冷凍調理食品において、協議会会

員等の取引産地が、国内において需要に応じた野菜の生産・出荷体制を構築するため、野菜の取扱い

実態等を把握することといたしました。 

流通合理化に関する実証試験として、ブロッコリーにおいて、フローレット加工を前提とした出荷から

加工までの最適な流通方法を明確にするため、形態（フローレットｏｒ株）・輸送形態・包装資材等による

棚持ちや保存性の比較検証や冷凍ブロッコリーの野菜原料として適している品種選定等も行いました。 

さらに、ブロッコリーの各品種におけるフローレット歩留まりの検証、加えてブロッコリー栄養価の評価

も行いました。 

令和４年度の当事業にて実施して得られた成果等につきましては、コロナ禍ではありましたが令和５

年２月 24 日に開催しました「水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）成果発表会」で、加工・業

務用野菜取扱い関係者を広く参集して情報発信しました。 

令和４年度に実施しました活動内容をこの事業報告書に取り纏めました。 

加工・業務用野菜産地の生産者、中間事業者、流通・物流事業者、加工・業務用野菜の実需者、貯

蔵施設の事業者等に対し、加工・業務用野菜の契約取引に対応した作柄安定技術の導入、加工・業務

用野菜に対応した品種や栽培方法の導入、機械化一貫体系による規模拡大・低コスト化、産地におけ

る貯蔵・加工・冷凍施設の整備、拠点となる事業者が複数の産地と連携、スマート農業技術の開発・普

及の推進などに加えて、新たに水田を利用した園芸作物の転作等による園芸作物の産地化を図るにあ

たっての課題解決など、加工・業務用野菜の国産化推進策を進める上で、この事業報告書が役立てば

幸いに存じます。 

末筆になりましたが、本事業の推進に当たりまして、ご指導頂いた委員各位並びにご協力を頂いた機

関各位に衷心より感謝申し上げます。 
 
 

令和 ５ 年 ３ 月 
              

                 

                                野菜流通カット協議会  

                                                   会 長  木村 幸雄 
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第第１１章章   事事業業のの概概要要  
  
１１  事事業業のの目目的的  

園芸作物は他の作物と比べて高収益が見込め、生産者の経営の安定化や所得の向上を図る上で

重要な農産物であるものの、我が国の園芸作物の生産は農家戸数の減少や生産者の高齢化等によ

り生産基盤が弱まってきているほか、近年の多発する気象災害により作柄が不安定となっていること

や青果物流通の概ねを占めるトラック輸送の逼迫等から安定的な供給を求める外食産業、卸売業及

び小売業等の実需者のニーズに対して十分な対応ができておらず、加工・業務用を中心に輸入品が

一定の割合を占めている状況にあります。 

本事業はマーケットインの発想で、実需者ニーズに対応した園芸作物の安定的な生産及び供給を

実現するため、まとまった規模で園芸作物の生産及び供給が可能となる水田地帯において、水稲等の

土地利用型作物から園芸作物への作付け転換により新たな園芸産地を育成するほか、加工・業務用

野菜への転換や輸出の拡大に必要な生産技術の導入、船舶・鉄道等による青果物流通の高度化等

を推進し、新たな園芸産地づくりに向けた生産振興対策を図ることを目的として、 

①加工・業務用野菜等の品種開発に取組んでいる研究圃場視察と品種開発関連セミナーの開催、②

スマート農業推進のため、水田利用でのブロッコリー機械収穫実演会視察及びセミナー開催、③加工・

業務用野菜の販路確保・拡大を促進するための産地・実需者に向けた情報交換会セミナーの開催、

④園芸作物転換強化事業（都道府県推進）実施地区への現地ヒアリング調査の実施、⑤国産野菜の

生産から加工・製品までの一貫体制の冷凍野菜産地事例集の作成・発刊、⑥農林水産省・冷凍野菜

加工品メーカー・実需者による意見交換会の実施、⑦青果物の物流・流通等視察及び関連したセミナ

ーの開催、⑧加工・業務用ブロッコリーの流通実証試験、冷凍ブロッコリーに適している品種選定試験

の実施、⑨ブロッコリーの各品種におけるフローレット歩留まりの検証及び栄養価の評価、⑩新型コロ

ナウイルス感染症の影響調査の実施、⑪冷凍野菜の取扱い実態調査の実施、⑫当事業で課題解決

に向けて年間取り組んだ内容を盛り込んだ総括的なセミナーの開催などの本事業を行いました。

           

２２  事事業業のの内内容容  

本事業は、①先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業、②先進的な出荷技術の普及

に向けた取組に関する事業の２事業を実施しました。 

 

３３  推推進進体体制制  

事業運営協議会を設置し❶先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業、❷ｒ先進的な出

荷技術の普及に向けた取組に関する事業の推進方針を決定するとともに、令和４年度 水田農業高収

益作物導入推進事業（全国推進）を通して実施してきた内容や得られた成果を、「事業成果発表会」と

して開催し、加工・業務用野菜関係者へ広く情報発信を行い当事業の成果については、本事業報告書

に取りまとめしました。 

なお、本事業報告書は各事業の報告書を合本し製本したものを農林水産省・各農政局、都道府県、

都道府県試験場、全農本部・県本部、加工・業務用野菜取扱い関係機関、当事業の各委員、当事業

の協力先、当協議会会員、当事業主催セミナー参加者等へ配布、加えて事業報告書の内容は全て 

ＰＤＦにして、当協議会のホームページにて掲載予定です。 

また、各事業の推進体制としては、①先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業は「生
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運運営営協協議議会会  

委委員員構構成成  ６６名名  

産技術検討委員会」を設置、②先進的な出荷技術の普及に向けた取組に関する事業は「流通合理化

検討委員会」を設置し検討を行いました。各委員会の構成は、学識経験者、研究者、生産者団体、実

需者、流通業者等をもって構成し各事業の推進項目について協議・実施しました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

４４  事事業業運運営営協協議議会会のの取取組組経経過過    

１）事業運営協議会委員構成（運営協議会－６名） 

委員名 所属等 備  考 

木村 幸雄 

岡田 貴浩 

藤澤 公義 

小河 義徳 

北川 久司 

藤村 博志 

野菜流通カット協議会 会長 

野菜流通カット協議会 副会長 

野菜流通カット協議会 理事 

野菜流通カット協議会 理事 

青果物選果予冷施設協議会 前会長 

野菜流通カット協議会 事務局理事 

中間事業者 

実需者（市場） 

実需者（野菜カット業者） 

全国農業生産者団体 

流通・加工機械製造業者 

（一社）日本施設園芸協会  

 

２）事業運営協議会の開催 

開催日 出席人数 協議事項等 

令和 4 年 

5 月 10 日 

 

6/6 名 

（委員） 

 

１ 令和４度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進に

ついて 

・令和４度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）において

①先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業、②先進的

な出荷技術の普及に向けた取組に関する事業の推進内容について

協議・検討を行い決定しました。 

２ 今後の日程について   

・各事業年間スケジュールについても協議・検討の上、決定しました。 

令和 5 年 

    3 月 9 日 

 

 

 

6/6 名 

（委員） 

 

 

 

 

 令和４度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進結

果及びその取りまとめについて                        

・令和４度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）について 

各事業検討委員会の事業内容の結果報告を行い、事業結果概要が

承認されました。 

・結果報告に沿って事業報告書をまとめることで了承されました。 

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会  

委委員員構構成成 1122 名名  

生生産産技技術術検検討討委委員員会会  

委委員員構構成成 1100 名名  
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５５  事事業業検検討討委委員員会会のの取取組組経経過過  

１１）） 先先進進的的なな生生産産技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組にに関関すするる事事業業  

先進的な生産技術の普及に向けた取組に関する事業は、「生産技術検討委員会」を設置し、事

業内容の検討を行いました。 

 

 

 

（１）「生産技術検討委員会」の構成（10 名） 

委 員 名 所     属     等 備   考 

佐藤 文生 

川城 英夫 

仲野 隆三 

岡田 貴浩 

農研機構 野菜花き研究部門 露地野菜花き生産技術グループ長 

全国農業協同組合 耕種総合対策部 主席技術主管 

ＪＣＡ客員研究員 ６次産業ボランタリープランナー 

横浜丸中ホールディングス株式会社 専務取締役  

研究者 

学識経験者 

生産者 

流通業者（市場） 

宮永 豊司 

南  吉幸 

上野 秀典 

 

木村 幸雄 

四位 廣文 

山田 敏之 

ヤンマ－アグリ株式会社 国内統括部 技術顧問 

Ａｇｓｏｉｌ株式会社 代表取締役  

株式会社武蔵野種苗園 新規事業開発室 プロダクトマネージャー 

兼 北海道営業所 所長 

株式会社彩喜 代表取締役 

農業生産法人 有限会社 四位農園 代表取締役会長 

農業生産法人 こと京都株式会社 代表取締役 

農業機械メーカー 

青果物生産事業者 

種苗メーカー 

 

中間事業者 

生産者 

生産者・実需者 

   
                              

（２）「生産技術検討委員会」の開催 

開催日 出席人数 協議事項等 

令和 4 年 

   5 月 23 日 

 

 

 

10/10 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進

について 

本事業の事業計画概要の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

（1）研究圃場視察＆セミナー開催について 

＊現地視察予定先は９月上旬、ホクレン長沼研究農場とし、視察後に実

施予定のセミナー内容・講師選定等について協議しました。 

（2）スマート農業実践圃場視察＆セミナー開催について 

＊現地視察予定先は 11 月上旬、安井ファームとし、視察後に実施予定

のセミナー内容・講師選定等について協議しました。 

（3）加工・業務用野菜の情報交換会セミナー開催について 

＊野菜流通カット協議会が「協賛」する「惣菜・デリカ JAPAN 2022」会期

中の２日目に東京ビッグサイト東ホールの FOOD 展 2022 内セミナー

会場にて、加工・業務用野菜の情報交換会セミナーを行うことが了承

されました。なお、情報交換会セミナーの内容については、〝加工・業
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務用野菜にまつわる様々な旬の話題をお届け″をキーワードとして、

本日推薦のあった話題提供者へ打診することで了承されました｡ 

（4）冷凍野菜産地づくり検討会について 

＊ブロッコリーの各品種におけるフローレット歩留まり検証等について、

候補先の選定等について協議しました。 

（5）園芸作物転換強化事業実施地区への現地ヒアリング調査について 

＊採択されている 16 カ所の地区より数カ所を選定（候補地区：岩手・東

海・京都地区等）、後日農林水産省より情報をいただき、現地調査地

区数カ所程度を確定させることで了承されました。 

（6）水田転換生産技術導入マニュアル作成ついて 

＊主要野菜７品目（ブロッコリー・ホウレンソウ・ネギ・タマネギ・カボチャ・ 

 エダマメ・ニンジン）の内、３品目程度を選択、品目毎のマニュアルを作 

 成することで了承され、品目選定及び構成内容等は事務局⇔委員間  

 でやり取りすることになりました。 

（7）各セミナー等のアーカイブ or オンデマンド配信について 

＊今年度実施するセミナーの内容ついては、セミナー後（50 日程度） 

 アーカイブ or オンデマンド配信していくことで了承されました。 

◇第２回検討委員会の開催について 

＊開催時期・場所については、スマート農業圃場視察及びセミナー開催

の翌日、金沢市内で開催することで了承されました。 

令和 4 年 

    11 月 9 日 

 

 

8/10 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進  

 について 

本事業の途中経過状況の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

（1）ホクレン長沼研究農場視察＆セミナー開催結果報告 

＊9/9 に開催されたホクレン長沼研究農場視察＆セミナーの実施状況・

内容等についての結果報告が行われ了承されました。 

（2）スマート農業実践圃場視察＆セミナー開催結果報告 

＊11/8 に開催された安井ファームでのブロッコリー機械収穫実演会・選

果場・機械展示棟の視察及びセミナーの実施状況・内容等について

の結果報告が行われ了承されました。 

（3）加工・業務用野菜の情報交換会セミナー開催結果報告 

＊9/29 に開催された加工・業務用野菜の情報交換会セミナーの実施状

況・内容等についての結果報告が行われ了承されました。 

（4）ブロッコリー大型化品種実証栽培試験について 

＊株式会社アイファームへの委託実証試験栽培において、ブロッコリー

の各品種におけるフローレット歩留まりの検証（フローレット適正）につ

いての課題提案が示され、内容等について協議を行いました。 
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（5）園芸作物転換強化事業実施地区への現地ヒアリング調査について 

＊現地調査先として、11/17・18 岩手県(２カ所）・12/13・14 京都府(２カ

所）・12/20・21（三重県・愛知県各１カ所）に対し現地調査を行うことで

承認され、情報収集の内容等についても協議が行われました。 

（6）(仮称)冷凍野菜産地事例集作成について 

＊冷凍野菜産地として原料生産から冷凍加工～製品販売までの一気通

貫事業をやっているところの 6～7 カ所を取り上げて事例集を作成・発

刊することで了承されました。依頼する掲載先については、予定して

いる 7 社へ打診することで了承されました。 

（7）各セミナー等のアーカイブ or オンデマンド配信について 

＊実施済みの各セミナーにおいての、Web 視聴の申込者数が事務局よ

り示されました。 

３ その他 

事業成果発表会について 

＊タワーホール船堀（大ホール）にてＲ5．2/24 開催予定の事業成果発

表会について開催要領のたたき台が示され、話題提供者や内容等の

検討が行われました。 

令和 5 年 

    2 月 17 日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10/10 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進  

 について 

 本事業状況の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

今年度事業の生産技術検討委員会の中で実施された、現地検討会・

セミナー(ホクレン長沼研究農場視察＆セミナー/北海道、スマート農

業実践圃場視察＆セミナー/石川県、惣菜・デリカ JAPAN 会期中での

情報交換会セミナー/東京都)、園芸作物転換強化事業の現地調査先

６カ所（岩手県(２)・京都府(２)・三重県・愛知県(各 1）及び冷凍野菜産

地事例集の発刊等の各結果報告が行われました。 

  併せて、事業報告書のたたき台が示され、生産技術検討委員会で実 

  施した内容の総括を行い、纏め方等についても協議を行いました。 

３ 事業成果発表会について 

  タワーホール船堀（大ホール）でＲ5．2/24 実施予定の事業成果発表

会において、生産技術検討委員会が担当する内容の発表が示され、

内容確認等を行いました。 
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２２））先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組にに関関すするる事事業業  

先進的な出荷技術の普及に向けた取組に関する事業は「流通合理化検討委員会」を設置し、事業

内容の検討を行いました。 

（１）「流通合理化検討委員会」の構成 （12 名） 

委 員 名 所     属     等 備   考 

小林 茂典 

木村 幸雄 

津村 光三 

野口  修 

樽本 純生 

鈴木 勝巳 

椎名 武夫 

南  吉幸 

比留間 直也 

相原  徹 

齊藤 拓也 

岡田 貴浩 

石川県立大学 生物資源環境学部 食品科学科 教授 

株式会社彩喜 代表取締役 

日建リース工業株式会社 ＤＸ推進事業本部 執行役員本部長 

サンポー食品株式会社 専務取締役 

株式会社清浄野菜普及研究所 代表取締役社長 

ユアサ商事株式会社 物流トータルソリューション部 販売部長 

千葉大学大学院 園芸学研究院 教授  

Ａｇｓｏｉｌ株式会社 代表取締役 

（株）前川製作所 ソリューション事業本部 営業グループ課長 

イーサポートリンク株式会社 取締役社長 

全国農業協同組合連合会 園芸部 園芸開発課 課長 

横浜丸中ホールディングス株式会社 専務取締役  

学識経験者 

中間事業者 

リース業者 

実需者 

実需者 

流通商社 

学識経験者 

青果物生産事業者 

流通・加工機械製造業者 

青果物流通業者 

全国農業生産者団体 

流通業者（市場） 

 

（２）「流通合理化検討委員会」の開催 

開催日 出席人数 協議事項等 

令和 4 年 

    5 月 17 日 

 

 

 

 

11/12 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進

について 

本事業の事業計画概要の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

（1）物流拠点視察及びセミナー開催について 

＊「ワンストップ輸出機能」を備えた日本初の物流拠点として本年１月に

開場した新生成田市場を視察すると共に青果物の物流・流通に関連

したセミナーを成田地区で、10/13 に開催することで了承され、セミナ

ーの課題や話題提供者について協議を行いました。 

（2）農林水産省との意見交換会の実施について 

＊冷凍野菜を基本軸に関係する協議会メンバー、冷凍食品製造メー

カ―等約 10 名位と農林水産省担当官を加えた参加者で冷凍野菜

の生産～流通のフードチェーン体系全体から課題抽出や調査分析

を進め、国内での原料調達が可能となる需要に応じた柔軟な野菜

の生産・出荷体制を構築する環境づくりを推進するための意見交
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換会を年２回程開催することで了承されました。 

(3)青果物の冷凍野菜実証試験の実施について 

＊冷凍野菜を基本軸に生産から流通のフードチェーン体系全体から

課題抽出や調査分析を行うための冷凍野菜実証試験を実施する

ことで了承されました。 

 実証試験の課題提案等については、委託予定先のＡｇｓｏｉｌ 南委

員と事務局間で詰めていくことで了承されました。 

(4)新型コロナウイルス感染症の影響等調査について 

協議会会員に対し、食品業界への直近の影響度のほか、昨年度に続

き、影響度の経年変化把握等のため、アンケート調査を実施すること

で承認され、項目内容等の追加については、後日事務局へあげること

で承認されました。 

（5）冷凍野菜の取り扱い実態調査について 

＊需要が高まりつつある国内冷凍野菜及び海外輸入冷凍野菜につ 

いて、素材原料としての取り扱いを含めた実態を把握し、国内での

原料調達が可能となる需要に応じた野菜の生産・出荷体制づくり

に向けた基礎資料とすることを目的とすることで了承されました。 

(6) 第２回 流通合理化検討委員会の開催について 

＊1 泊 2 日で、１日目の午後、AGRIST の実証圃場及び「四位農園」

の冷凍工場等を視察・意見交換の実施、翌日の午前中に第２回 

流通合理化検討委員会を予定することで了承され、日程について

は事務局へ一任されました。 

３ 主要野菜の品目別用途別需要量等調査について 

昨年度委託調査をした、「主要野菜の品目別用途別需要量等調査」

については、年度またぎでの調査報告書となったため、最終報告書を

委員へ配付及び説明を行いました。 

令和 4 年 

    10 月 28 日 

 

 

 

12/12 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進

について 

本事業の途中経過状況の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

(1)物流拠点視察及びセミナー開催ついて 

＊10/13 に開催された先進的な物流機能を持つ市場視察と青果物の物

流・流通に関連したセミナーの実施状況・内容等についての結果報告

が行われ了承されました。 

（2）流通合理化検討委員会主催の意見交換会の実施について 

＊7/29 に開催された意見交換会は、産地・生産者・中間事業者・冷凍メ

－カ－のマッチング機会の創出を目標に実施され、農水省を加えた参

加者 26 名での意見交換会の内容が示され了承されました。 
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(3)青果物の冷凍野菜実証試験の実施について 

＊実証試験委託先のＡｇｓｏｉｌ 南委員より、今年度夏場に実証を行っ

た北海道ブロッコリーについて実証試験の結果説明と今後実証試

験実施予定の冷凍ブロッコリーについての試験内容等についての

説明が行われ了承されました。 

(4)新型コロナウイルス感染症の影響等調査について 

＊９月に実施しましたアンケート調査は回収率が 50％で、現在内容の取

り纏め実施中との報告がされ了承されました。 

（5）冷凍野菜の取り扱い実態調査について 

＊11 月に実施予定のアンケート調査の項目や今後のスケジュールが示

され、項目については委員からの追加項目を加えた形で冷凍食品協

会会員を対象に実施することで了承されました。 

３ その他 

(1)事業成果発表会について 

＊タワーホール船堀（大ホール）にてＲ5．2/24 開催予定の事業成果発

表会について開催要領のたたき台が示され、話題提供者や内容等の

検討が行われました。 

令和 5 年 

    2 月 20 日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12/12 名 

（委員） 

 

１ 令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の推進  

 について 

本事業の途中経過状況の説明が行われました。 

２ 先進的な出荷技術の普及に向けた取組 

 今年度事業の流通合理化検討委員会の中で実施された、先進的な物

流機能を持つ市場視察＆セミナー、新型コロナウイルス感染症の影響

等調査と冷凍野菜の取扱い実態調査、青果物の冷凍野菜実証試験

の結果報告などが行われました。 

併せて、事業報告書たたき台が示され、流通合理化検討委員会で 

実施した内容の総括を行い、纏め方等についても協議を行いました。 

３ 事業成果発表会について 

 タワーホール船堀（大ホール）で 2/24 実施予定の事業成果発表会に 

 おいて、流通合理化検討委員会が担当する内容の発表が示され、内 

 容確認等を行いました。 
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加工・業務用野菜の情報交換会 9/29

セミナーの開催 於：東京ビッグサイト東ホールセミナー会場

9/9 ホクレン長沼研究農場視察＆セミナー（北海道）

　現地検討会
　セミナーの開催 11/8 スマート農業圃場視察＆セミナー（石川県）

2/24 事業成果発表会（東京都/船堀）

　令和３年度
　園芸作物転換強化事業の採択された

　冷凍野菜産地事例集の作成・発刊

ブロッコリーの各品種におけるフローレット歩留まりの検証
ブロッコリー栄養価の評価　委託実証試験

FOOD展2022会期中

　実施地区への現地ヒアリング調査

八幡平地域園芸産地協議会（ 岩手県）
北上地域ピーマン産地協議会（岩手県）

株式会社ＪＡみえきたアグリ（三重県）
ＪＡあいち三河「いちご」産地活性化ﾌﾟﾛｼﾞｪｸﾄﾁｰﾑ（愛知県）

3月発刊 全国6ヶ所の冷凍野菜産地の取組事例をご紹介

11/17
〜

11/18

12/13
〜

12/14

12/20
〜

12/21

～国産野菜の生産から加工・製品までの一貫体制～

丹後地域水田農業活性化協議会（京都府）
亀岡地域水田農業活性化協議会（京都府）

10月～

第第２２章章  先先進進的的なな生生産産技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組  

 

11 先先進進的的なな生生産産技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組のの概概要要  

令和４年度の「先進的な生産技術の普及に向けた取組」では、以下に示すような事業活動を実施しま

した。 

      

  

       

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

生生産産技技術術検検討討委委員員会会でで実実施施ししたた活活動動内内容容のの報報告告  
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２２  ホホククレレンン長長沼沼研研究究農農場場視視察察＆＆セセミミナナーー開開催催（（北北海海道道管管内内））  

  

加工・業務用野菜に合った品種開発が求められていることから、今回は青果用及

び加工・業務用向けの野菜品種選定・開発を積極的に行っているホクレン農業協同

組合連合会 農業総合研究所/長沼研究農場を視察し、その後北広島市管内で品

種開発状況などに関するセミナーを実施しました。 

ホクレン長沼研究農場の圃場視察では、９月に栽培されているかぼちゃやブロッコリー、トマトの各圃

場の説明を受けながら視察。かぼちゃは収穫時の労力・時間削減を目指し、省力化に向けた品種選定

試験を行っており、「えびす」を対象品種として 22 品種の検定を実施していました。 

 着果位置揃いや収量性、うどんこ病耐性、外観を選定ポイントに挙げ、収量性に優れる品種を選定し、

将来的には収穫機など機械類と合わせた提案を行いたいとのこと。またブロッコリーは機械収穫を前提

とした安定・多収な加工・業務用の品種選定試験を実施中。「SK9-099」を対象品種として８品種を検定、

32 品種を初期系統選抜しており、選定のポイントには耐暑性・耐病性、密植適正、花蕾品質、収量性、

斉一性などを挙げていました。 

 なお、ホクレン長沼研究農場が実施している品種開発の試験については、温暖化や労働力不足、食

の外部化など様々な変化に対応した品種開発が求められ、生産性向上・マーケットインの２テーマに沿

って省力化・安定多収・加工業務用・付加価値にスポットを当てた開発をしているとのこと。かぼちゃやブ

ロッコリー、トマトなどの試験概要を紹介していただき、道内の安定生産・安定供給が可能な品種を早期

開発して普及につなげて行きたいとの発表がありました。 

その他のセミナーの話題提供としては音更町農業協同組合からは「ブロッコリーの直播栽培につい

て」やタキイ種苗およびサカタのタネからは加工・業務用向けの品種開発状況等の話題提供があり、講

演会後の意見交換会では参加者と話題提供者の間で活発な質疑応答が行われました。 
 

 ● 開催日時： 令和４年９月９日(金) 12：30 ～ 17：00 
 

 ● 開催場所：研究圃場視察先 : ホクレン農業協同組合連合会 農業総合研究所/長沼研究農場 

              セミナー会場 : 北広島市芸術文化ホール    
 

● 参 加 者： 最終参加者：100 名/募集定員：100 名 
  

● 参加者の業種別割合は、以下のとおり       ● 参加者の北海道内・外割合は以下のとおり 
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ホホククレレンン長長沼沼研研究究農農場場視視察察状状況況  

【【  日日    時時  】】  

【【  場場    所所  】】  

【【  主主    催催  】】  

令令和和  ４４年年  ９９月月  ９９日日（（金金））　　1122：：3300  ～～  1177：：0000

研研究究圃圃場場視視察察先先  ：：  ホホククレレンン  農農業業総総合合研研究究所所//長長沼沼研研究究農農場場

セセミミナナーー会会場場  ：：  北北広広島島市市芸芸術術文文化化ホホーールル

野野菜菜流流通通カカッットト協協議議会会

〔事務局：（一社）日本施設園芸協会〕

資　料

令令和和  ４４年年度度  　　水水田田農農業業高高収収益益作作物物導導入入推推進進事事業業（（全全国国推推進進））

ホクレン長沼研究農場視察＆セミナー
（（北北海海道道  ::  長長沼沼町町//北北広広島島市市管管内内））

●●  1155：：1100  ～～  1177：：0000      セセミミナナーー    
                           

❶「北海道の夏秋期における加工・業務用向けの品種開発について」 ・・・・・・・・・・・・・・・・・（15 分） 

ホクレン農業協同組合連合会 農業総合研究所 作物生産研究部 課長 中村 慎一 氏 

 

❷「ブロッコリーの直播栽培について」・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（20 分） 

音更町農業協同組合 販売部 青果課長 山岸 晃雄 氏 

            

❸「業務加工に適した野菜品種の開発」 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（20 分） 

                  タキイ種苗株式会社 長沼研究農場 農場長 林  宏信 氏 

 

❹「株式会社サカタのタネ 加工業務向け品種について」・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（20 分） 

   株式会社サカタのタネ 野菜統括部 伊藤 昭平 氏 

 

■ 質疑応答 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分） 

       【司会進行】                                生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生 氏  

     【パネラー】 

ホクレン農業協同組合連合会 農業総合研究所 作物生産研究部 課長 中村 慎一 氏  

音更町農業協同組合 販売部 青果課長  山岸 晃雄 氏 

タキイ種苗株式会社 長沼研究農場 農場長   林  宏信 氏 

株式会社サカタのタネ 野菜統括部  伊藤 昭平 氏 

株式会社武蔵野種苗園 北海道営業所 所長（生産技術検討委員会委員） 上野 秀典 氏  

 

 

 

 

 

 

  

  

  
ホホククレレンン長長沼沼研研究究農農場場視視察察状状況況  
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セセミミナナーー会会場場//意意見見交交換換会会のの状状況況  

セセミミナナーー会会場場のの状状況況  

ホホククレレンン長長沼沼研研究究農農場場視視察察状状況況  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

セセミミナナーー会会場場//意意見見交交換換会会のの状状況況  

セセミミナナーー会会場場のの状状況況  

ホホククレレンン長長沼沼研研究究農農場場視視察察状状況況  
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３３  加加工工・・業業務務用用野野菜菜のの情情報報交交換換会会セセミミナナーー開開催催（（東東京京ビビッッググササイイトト））  

 

◆開催日時・・・・・令和 ４年９月 29 日(木) 

◆開催場所・・・・・東京ビッグサイト東ホール 

フード展内セミナー会場 
 

➀出展者・来場者数 

・フード４展＋惣菜・デリカＪＡＰＡＮの出展者数：191 社       （昨年：169 社、一昨年 151 社） 

・フード４展＋惣菜・デリカＪＡＰＡＮの来場者数：３日間合計：37,896 名   

                         （昨年：32,061 名、一昨年 27,953 名） 
 

②野菜流通カット協議会主催の情報交換会セミナーについて 

参加人数・対象・・・・全国の加工・業務用野菜の生産者、産地指導者､中間事業者、実需者等 

                               最終参加者：120 名（昨年：209 名、一昨年 104 名）

   

【【情情報報交交換換会会セセミミナナーー】】のの内内容容    

今年度は「加工・業務用野菜にまつわる

様々な旬の話題」をテーマに話題提供が

行われました。 

はじめに石川県立大学の小林教授が「主

要野菜の用途別需要の動向と特徴」につい

て、最近の食の変化や動向を説明しました。

コロナで惣菜やカット野菜などの「即食性」

食品、冷凍野菜などの「時短食材」が求め

られてきていることが強調されました。 

続いて、前川製作所の比留間氏が「青果

物の最適貯蔵環境へのシフトと冷凍技術」

をテーマに講演、青果物のコールドチェーンは昨今の環境問題への意識の高まりなどを踏まえ、従来

の「経済性優先（温度 5℃、湿度成り行き）」から「経済と環境の両立・品目別の最適貯蔵環境」へシフ

トが進んでいると説明。一方で冷凍野菜の品質を上げるには、機械の進化だけでなく、急速冷凍に適

した品種改良も必要であると述べられました。 

日本アクセスの出田氏は「輸入農産物の現状」についての話題提供があり、2019 年 1 月～2022 年

6 月までの主要野菜と主要果実の統計実績が示されました。なお、世界情勢等の変化による影響分

析も示されました。コロナによる中国のロックダウンやコンテナ問題など、さらにウクライナ問題による

資材高騰や、特に為替の動向に触れ、「現状の円安は想定を上回る米国の金利上昇からで、対策を

とっていくことはなかなか難しい」と述べられました。 

フルックスホールディングスの黒田氏は同社の「食の外部化（中食・外食）」について説明し、最近

は時短・簡便化の傾向から冷凍事業への取組みなどの重要性と同社では、青果×惣菜の機能を進

化させて内食から中食、外食に対応しているなどと述べられました。 
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最後に鈴生の鈴木氏が現在の農業界の課題、需給のバランスを把握し計画的に栽培する必要が

あり、「太陽光型植物工場を起点する契約栽培」の必要性や福祉事業所の設立、GHG（温室効果ガ

ス）排出量見える化の算定による付加価値向上などの取り組みが紹介されました。 

なお、講演会後のパネルディスカッションでは５人の講演者に野菜流通カット協議会の木村会長を

加え、参加者との活発な意見交換が行われ終了しました。 

        

・・話話題題提提供供  （（加加工工・・業業務務用用野野菜菜ににままつつわわるる様様々々なな旬旬のの話話題題ををおお届届けけ））  13：30 ～ 15：55                
 

テーマ ：『主要野菜の用途別需要の動向と特徴』（25 分）    

講 師 ：石川県立大学 生物資源環境学部 食品科学科 教授  小林 茂典 氏  

 

テーマ ：『青果物の最適貯蔵環境へのシフトと冷凍技術について』（25 分）  

講 師：株式会社前川製作所 ソリューション事業本部 営業グループ課長 比留間 直也 氏 

       

 テーマ ：『輸入農産物の現状について』（25 分）      

 講 師 ：株式会社日本アクセス 生鮮第２営業部 部長代行  出田 大樹 氏   
          

 テーマ ：『フルックスグループの食の外部化（中食・外食）対応について』（25 分） 

 講 師 ：株式会社フルックスホールディングス 代表取締役  黒田 久一 氏  
 

 テーマ ：『太陽光型植物工場を起点にしたマーケットインでの契約栽培』（25 分） 

 講 師 ：株式会社鈴生 代表取締役社長  鈴木 貴博 氏     

 

・・パパネネルルデディィススカカッッシショョンン（（含含むむ、、質質疑疑応応答答））  16：00 ～ 16：40       

●パネラー      

・ 石川県立大学 生物資源環境学部 食品科学科 教授  小林 茂典 氏   

・ 株式会社前川製作所 ソリューション事業本部 営業グループ課長  比留間 直也 氏 

・ 株式会社日本アクセス 生鮮第２営業部 部長代行  出田 大樹 氏   

・ 株式会社フルックスホールディングス 代表取締役  黒田 久一 氏   

・ 株式会社鈴生 代表取締役社長  鈴木 貴博 氏      

・ 野菜流通カット協議会 会長  木村 幸雄 氏      

●コーディネータ         

・ 農研機構 野菜花き研究部門 露地野菜花き生産技術グループ長  佐藤 文生 氏 

  

 
                                          フフーードド展展 22002222 会会場場・・来来場場者者風風景景 22  
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情情報報交交換換会会セセミミナナーー（（意意見見交交換換会会））のの状状況況  

情情報報交交換換会会セセミミナナーー会会場場のの状状況況  

協協議議会会出出展展ブブーーススのの状状況況  

協協議議会会出出展展ブブーースス展展示示状状況況  

❖情情報報交交換換会会セセミミナナーー会会場場写写真真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

❖野野菜菜流流通通カカッットト協協議議会会のの出出展展ブブーースス写写真真 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

情情報報交交換換会会セセミミナナーー（（意意見見交交換換会会））のの状状況況  

情情報報交交換換会会セセミミナナーー会会場場のの状状況況  
情情報報交交換換会会セセミミナナーー会会場場

協協議議会会出出展展ブブーーススのの状状況況  

協協議議会会出出展展ブブーースス展展示示状状況況  



－ 18 －

４４  ススママーートト農農業業実実践践圃圃場場視視察察＆＆セセミミナナーー開開催催（（石石川川県県管管内内））  

  

ブロッコリー機械化一貫体系の取り組みとして、一昨年は東海地区、昨年は九州地区にお

いて、協 議 会 主 催 の現 地 セミナーとして機 械 収 穫 現 場 視 察 を実 施 してきました。しかし、いず

れも定 員 を大 幅 に超 す参 加 申 込 があり、現 地 セミナーへ参 加 できなかった方 々等 から引 き続

きブロッコリーの機械収穫実演現場等の視察開催を望む声が多数寄 せられていたため、スマ

ート農業実践圃場視察＆セミナーを実施しました。 

 今回の視察先である有 限 会 社 安 井 ファーム様 は北 陸 地 区 で最 大 級 の複 合 経 営 を行 っており、

ブロッコリーの栽 培 では水 稲 裏 作 や近 隣 水 田 の期 間 借 地 により規 模 拡 大 を実 現 し、栽 培 面

積ベースで石川県産の約３割のシェアを獲得しています。 

 また、令 和 元 年 度 農 林 水 産 祭 では農 地 活 用 や人 材 育 成 などが評 価 され、「 内 閣 総 理 大 臣

賞」を受賞しました。 

 今 回 は、令 和 ２ 年 度 ～ ３ 年 度 に取 り組 まれた水 田 農 業 の高 収 益 化 を推 進 するブロッコリー

大規模経営スマート化実証プロジェクトの内容を視察、参加者が 170 名を超したため視察は

３班に分け、①ブロッコリー機械収穫現場、②安井ファーム様選果場、③安井ファーム様の無

人トラクター等の機械展示の３カ所を入れ替えてを実施しました。 

 視 察 終 了後 のセミナーでは安 井 ファーム様 から北 陸 地区 における水 田 転作 からのブロッコリ

ー栽培への取り組み、石川県からはブロッコリー大規模経営スマート化実証について、他には加工・業

務用需要に対応したブロッコリー花蕾大型化栽培と収穫適期予測の取り組み、加工・業務用野菜の高

付加価値化への挑戦などの各話題提供をいただき、その後の質疑応答についても参加者との活発な

意見交換が行われました。 

 

 ● 開催日時：令和 ４年 11 月８日（火）12：40 ～ 16：45 
 

 ● 開催場所：有限会社安井ファーム様のスマート農業実践圃場および選果場、機械展示 

    セミナー会場：白山市松任学習センター 
 

● 参 加 者：最終参加者：173 名/募集定員：150 名 
 

◇参加者の業種別割合は、以下のとおり       ◇参加者の北海道内・外割合は以下のとおり 
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●●  1144：：2200  ～～  1166：：4455    セセミミナナーー                          

❶『北陸地区における水田転作からのブロッコリー栽培への取組』 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分） 

有限会社安井ファーム 代表取締役  安井 善成 氏  
            

❷『石川県におけるブロッコリー大規模経営スマート化実証について』 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・（25 分） 

石川県農林総合研究センター 育種栽培研究部 園芸栽培グループ 技師  松野 由莉 氏 

            

❸『加工・業務用需要に対応したブロッコリー花蕾大型化栽培と 

収穫適期予測の取り組みについて』・・・・・・・・・・・・（25 分） 

農研機構 野菜花き研究部門 露地野菜花き生産技術グループ長 佐藤 文生 氏 

    

❹『加工・業務用野菜の高付加価値化への挑戦 ！』 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分） 

シブヤ精機株式会社 代表取締役社長 北川 久司 氏 

 

■ 質疑応答 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分） 

               【司会進行】                               生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生 氏  
 

【パネラー】  

有限会社安井ファーム 代表取締役  安井 善成 氏 

 石川県農林総合研究センター 育種栽培研究部 園芸栽培グループ 技師  松野 由莉 氏 

シブヤ精機株式会社 代表取締役社長 北川 久司 氏 

 

 

 

 

 

 

＜＜  安安井井フファァーームム様様ススママーートト農農業業実実践践圃圃場場視視察察  ＞＞ 
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セセミミナナーー会会場場のの状状況況  セセミミナナーー会会場場（（質質疑疑応応答答））  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

セセミミナナーー会会場場のの状状況況  

ブブロロッッココリリーー機機械械収収穫穫のの状状況況  

安安井井フファァーームム機機械械展展示示  

安安井井フファァーームム選選果果場場  

セセミミナナーー会会場場（（質質疑疑応応答答））  
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５５    園園芸芸作作物物転転換換強強化化事事業業にに採採択択さされれたた実実施施地地区区へへのの現現地地ヒヒアアリリンンググ調調査査  

農林水産省の園芸作物転換強化事業（都道府県推進）において採択された直近２カ年の実施地区

（協議会）の中から、令和４年度の当事業の現地ヒアリング調査先として６カ所選定訪問し、水田から

野菜に転換する上での課題抽出等の情報収集及び対応策の取り纏め（FOEAS などハード的な排水・

土壌水分制御設備の導入の有無と問題点、設備以外の対策、園芸作物を導入するにあたっての課

題、栽培技術面での課題と対応、出荷と販売面での課題と取り組み、技術開発などへの要望、輸送

と流通面での課題、契約出荷、参画生産者の経営的な効果等）などについて現地ヒアリングを行い、

本事業において広く紹介することで園芸作物転換強化事業の推進を図っていくこととしています。 
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№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  高橋 隆幸  八幡平営農経済センター 米穀園芸課 課長　

2  道地 拳梧  八幡平営農経済センター 米穀園芸課　

3  岩手県盛岡広域振興局  遠藤 歩美  農政部 農業振興室農業振興課 主任主査

4  八幡平農業改良普及センター  松浦 拓也  上席農業普及員

5  農事組合法人 中沢農産  髙橋 金悦  代表理事  ※現地圃場対応

6  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

7  生産技術検討委員会委員  川城 英夫  全農 耕種総合対策部 主席技術主管

8  農林水産省  田原 愛子  園芸作物課 園芸流通加工対策室 生産専門官

9  農林水産省/東北農政局  石山 治之  生産部 園芸特産課  農政調整官　　　

10  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長

 新岩手農業協同組合

（（１１）） 調調査査先先：：八八幡幡平平地地域域園園芸芸産産地地協協議議会会（（岩岩手手県県下下））  

〇令和４年 11 月 17 日 13：30～16：30 

〇ヒアリング会場：ＪＡ新いわて八幡平営農経済センター会議室 

〇現視察先：八幡平地域園芸産地協議会ニンニク圃場      
 

 
 

  
 
 

 
 
 
 
 

  

１１．．産産地地ににつついいてて  

本事業に取り組む JA 新いわては岩手県の北半分にある 18 の市町村に跨る広大なエリアを管轄して

いる。実証地がある八幡平地域では水田からの転作を進めており、ホウレンソウ、リンドウ、ミニトマトな

どを中心に園芸品目の産地形成を図ってきた。中でも冷涼な気候を活かしたリンドウ生産が盛んで、地

域一帯で日本一の生産を誇っている。 

対象品目であるニンニクについては、当地域では、古くから栽培が取り行われていたが栽培規模が

小さく、他産地に比べて出荷量が少ないことから市場評価を得られていなかった。本取り組みでは、事

業を活用してニンニクの作業工程に関わる機械化を進め、生産の省力化によって規模拡大を図るととも

に、オリジナル品種によるブランド化を図ることでニンニク産地としての生産・販売力強化を目指すもの

である。 

 

 

●八幡平地域園芸産地協議会でのヒアリング状況 
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２２．．機機械械導導入入にによよるるニニンンニニクク生生産産省省力力化化  

ニンニク生産では、圃場の耕起から収穫物の出荷調整に至るまでに様々な作業工程があるが、本事

業を活用していくつかの工程に機械を導入し、省力化を図っている。 

マルチ敷設作業では、マルチロータリーを導入し、これまで２工程であったものが１工程で行えるように

なり、作業時間が 1/3 に短縮された。また、これまで手作業で行っていた種子選別・植付・覆土の作業で

は、種子選別機、植付機、覆土調整機を導入し、さらに、収穫・調整作業では、ロータリーカッター、パワ

ーハーベスター、ルートシェーバーを導入し、作業時間をそれぞれ従来の 1/10、1/2 に短縮化した。薬

剤散布においてもハイクリブームを導入しており、軽労化と作業時間の短縮に繋がっている。このように

ニンニク栽培の機械化一貫体系を構築し、規模拡大への環境を整えている。 

  

３３．．オオリリジジナナルル品品種種にによよるるブブラランンドド化化  

本事業におけるもう一つの特徴は、地域の在来種を活用したオリジナル品種育成によるブランド化の

展開である。この地域では、「八幡平」という在来種があり、古くから栽培されてきた。当地域の環境条件

に適した本品種の特性を活かしつつ、市場ニーズが高く、高値での取引が期待できる大玉化が可能な

品種の育成に取り組んできた。「八幡平バイオレット」はそうした経緯から育成された品種で、平成 29 年

に品種登録されている。 

本品種は、大玉であることが最大の特徴で、慣行品種の約 1.2 倍の重量がある。球内は淡黄色である

が、外皮が薄っすらと紫色を帯びており、また、慣行品

種に比べニンニクの香り成分であるアリシンの量が多く

香りが非常に良い。そして、油で揚げるとほくほくとして

粘りがあり、食感が良いことが特徴となっている。当品種

の栽培は本事業を担う生産者で構成される「山菜栽培

研究会」の会員のみに限定することで、地域限定のブラ

ンド化を図っている。本事業では、この「八幡平バイオレ

ット」と慣行品種の「福地ホワイト」の２品種を使って生産

に取り組んでいる。 

 

４４．．出出荷荷とと販販売売のの状状況況  

H30 年度に 2.5ha であったニンニクの作付面積は、本事業によって機械化体

系を導入した2経営体の参画によって、R1年度には8.1ha、R３年度には12.1ha

と大幅に拡大している。収穫したニンニクは、生産者の施設でサイズ別に選果

調整して、農協の集荷場に搬入し、その後、盛岡市中央卸売市場や東京千住

青果に出荷している。全農が実需者となり、生産部会が仲介する形で生産者と

全農で出荷契約を取り交わしている。出荷形態は１㎏ネット詰めが基本である

が、市場からの意見で、大玉規格の 1 個詰めパック包装での出荷も行うように

なった。作付面積での契約で、出荷期間は 8 月～3 月末、令和３年度の出荷実

績は 8.5t であった。 

単価は市況によって変動するが、パック包装の場合は予め単価を設定して出荷している。 

 

「八幡平バイオレット」の 1 ㎏ネット詰め 

大型規格の一個詰め 
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５５．．現現地地のの取取りり組組みみのの状状況況  

視察した N 農産は、水稲 66ha のほかソバ、加工

用トマトの生産に取り組む農事組合法人で、本事

業においてニンニクを新たに導入した。組合員６名、

常時雇用 10 名のほか期間雇用の作業者 11 名の

体制で生産に取り組んでいる。ニンニクの植付と稲

刈が時期的に重なるため、作業の競合が問題とな

るが、野菜班、水稲班と担当分けして管理に当たる

ことで、それぞれの作業が疎かにならないように対

応している。 

今回視察した圃場は、機械作業に適した広さが

ある区画整備された圃場で、すでに来期収穫分の作付作業を終えており、大型規格とするためやや広

めに４条千鳥植えでニンニクが作付けされていた。明渠を設けるなどして排水対策は施しているものの、

やはり湿害の影響があり、畑地に比べると低収気味とのことであった。また、植付機の構造上の理由で、

高畝にはできないこともあって、圃場の微妙な高低差で生育不良となる箇所があるという。水田転換畑

の中には、pHが不適、リン、カリの含量が低いなど問題があるところも一部あり、土壌診断を行って改善

を図っている。 

収穫後のニンニクは生産者の作業場で乾燥して、

皮むきや根のトリミング作業を行って出荷となる。

視察で訪れた時には近隣の住民 10 名程度がパー

トタイマーとしてその作業に当たっていた。根すり機

などはあるものの細かな調整が必要で人手に頼る

作業となる。調整まで一時保管するためのプレハブ

冷蔵庫を導入してはいるものの、作付面積の拡大

に伴って増える収穫量には見合っておらず、更なる 

冷蔵庫の確保が必要となっている。 

  

６６．．今今後後のの課課題題ににつついいてて  

機械化一貫体系の導入によって、作付面積は飛躍的に拡大したが、

それに伴って新たな課題も浮き彫りとなっている。 

一つは種苗の確保である。これまで小規模な栽培であったため、出

荷用の圃場から収穫した株の一部を種苗として利用しており、本取り

組みにおいても従来のこのやり方に倣って種苗を確保している。しか

し、本取り組みでは、大球を得るために株間を広くして栽培しているた

め、圃場単位面積当たりの株数が少なくなることから種苗の生産とし

ては効率が悪い。加えて、ウイルスに罹病していると思われる株も

徐々に増えてきていることから、種苗生産に特化した圃場の確保や効

率的な種苗栽培技術、ウイルスフリー化と徹底防除による健全種苗の

供給が今後の課題となっている。 

ニンニクを作付けしている水田転換圃場 

ニンニク貯蔵用の冷蔵庫 

手作業によるニンニクの調整作業状況 
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また、もう一つは、前段で述べたように乾燥後の調整作業も課題となっている。調整作業にあまり手を

加えずに出荷する方策もあるが、「八幡平バイオレット」としてブランド価値を高め、より高単価での販売

を狙うにあたっては、調整にもある程度手をかけざるを得ない側面がある。どのような路線で取り組むの

か、今後の生産の動向や市場のニーズを見定めながら、調整場面の改善を模索していく必要があろう。 

  

７７．．終終わわりりにに  

近県に日本一のニンニク産地がある中、当地域がニンニク産地としての地位を確保するためには、オ

リジナル品種を活用したブランド化は有効な戦略であるといえる。慣行品種よりもひと回り大きく、淡い

紫色を呈している「八幡平バイオレット」の特徴は高級感があり、一度知れ渡れば一気に需要が高まる

可能性があると考える。今後、生産拡大に加えて実需者と連携した販売促進の取り組みに力を入れて

いくことで、高級ニンニクとして「八幡平バイオレット」が全国的な知名度を得、産地が発展していくことを

期待する。 
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№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  岩手県 県南広域振興局  佐藤 美和子  農政部 花巻農林振興センター 主任主査　

2  佐藤 一彦  北上地域営農グループ 園芸課 課長　

3  千葉 祥武  北上地域営農グループ 園芸課

4  北上地域ピーマン産地協議会  生産者  ※現地圃場対応

5  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

6  農林水産省  田原 愛子  園芸作物課 園芸流通加工対策室 生産専門官

7  農林水産省/東北農政局  石山 治之  生産部 園芸特産課  農政調整官　　　

8  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長

 花巻農業協同組合

（（２２）） 調調査査先先：：北北上上地地域域ピピーーママンン産産地地協協議議会会（（岩岩手手県県下下））  

〇令和４年 11 月 18 日 9：00～12：00 

〇ヒアリング会場：ＪＡいわて花巻 北上園芸課会議室 

〇現視察先：北上地域ピーマン産地協議会ピーマン圃場      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

１１．．産産地地ににつついいてて  

本事業の実施主体である JA いわて花巻は、岩手県の中央部に位置し、平成 20 年の広域合併を経て

太平洋に面した釜石・大槌地域から遠野地域、花巻地域、北上地域、奥羽山脈沿いの西和賀地域に至

る広大なエリアを管轄区域としている。県内屈指の米どころであるが、高収益な園芸作物の導入にも積

極的に取り組んでおりピーマンの他、きゅうりやねぎ、アスパラガスの生産も多い。 

ピーマン生産の取り組みは、比較的古く、昭和 50 年代から始まっている。露地での栽培に加えて、パ

イプハウスでの栽培も盛んで４月から 11 月にかけての長期出荷を行っている。平成 10 年には、管内に

ピーマンの共同選果施設が整備されたことで共販体制も強化され、現在では年間の販売額５億円を上

回る主力品目となっている。 
 

２２．．事事業業のの概概要要  

水稲経営においては、米価の下落や高齢化等で離農が進んでおり、高収益な園芸作物の導入による

産地の維持、発展が課題となっている。本事業では、産地の主力園芸品目であるピーマンを水田転換

の導入品目とし、転換の際により生産性の高いパイプハウスと潅水設備を整備することで、産地の生産

拡大と農家経営の収益向上を目的としている。 

●北上地域ピーマン産地協議会での現地視察状況 
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県の補助事業、農協の独自助成も併せながら、管内４地域（花巻、北上、遠野、大槌）にピーマン産地

協議会を組織して取り組みを進めている。今回はこのうち北上地域の協議会の実証地を視察した。当

協議会は、JA いわて花巻が代表となり、ハウスピーマンを新規導入する数件の生産者を主体に、実需

者として JA 全農岩手県本部、行政として北上市で構成されている。従来からのピーマン産地として、共

同育苗施設や共撰施設などの設備が充実していることに加え、関係機関が連携して集中支援チーム体

制を構築して営農指導を行っており、生産者は栽培に専念できる環境が整えられている。 
  

３３．．実実証証地地のの栽栽培培状状況況 

参画している生産者は、ピーマン栽培は初めての取り組みであるが、先進地である花巻地区のベテラ

ン農家を視察するなどして技術を習得している。ハウスは水田転換畑への設置となることから事前に圃

場の排水性を勘案して設置場所を選定している。畑地に比べると排水性は劣ることから、明渠を設ける

などできる限りの対策を施している。 

生産者は基本的に家族経営であり、水稲作と競合しながらの栽培管理となるため、手のかかる誘引

や収穫作業については期間雇用により労働力を確保している。生産者の個人的なつながりで作業者を

確保することが多いが、不足する場合には、農協の無料職業紹介所「アグリワーク」の活用も図ってい

る。 

管内で扱っているピーマン品種はタキイ種苗の京シリーズで、京鈴や京ひかりなど管内の作型や栽培

方法にあったものを使い分けている。使用する苗は農協にて生産受託しておりポット苗を生産者に配布

している。当初は実生苗であったが、連作障害対策として接木苗の普及も始まっている。当地域のピー

マンハウス栽培の作期は４月上旬から 11 月中旬で、収穫は５月中旬から始まり、霜が降りるまで続く。

栽培面では、尻腐れ症状の発生が課題で、多い時に

は果実の 20％程度で発生することがある。出荷時に

選別して、尻腐れ果を出荷しないようにしているが、肉

眼では見分けにくい果実を出荷してしまうことがあり、

その選別に苦労しているという。 

自動点滴灌水装置の導入により、タイマー制御によ

り潅水作業の省力化が図られているが、天候や圃場

の状態によって灌水不足や過湿になる事例も発生し

ている。これが尻腐れ果発生の一因にもなっていると

考えられることから、自動制御に任せるだけでなく、圃 

場の状態を見ながら灌水量を調節して管理できるようになることが今後の課題となっている。 

冬季の積雪によるハウスの倒壊が懸念されるが、施工したハウスは耐雪型で補強が入っており、積

雪によるハウス倒壊が多発した一昨年でも、本事業で設置したハウスについては被害の発生事例はこ

れまでにはない。 

初年目は生産者として２経営体が参画、パイプハウス 7 棟（28a）を新設し、取り組みをスタートしてい

る。初年目の単収は 8.2t と目標収量の 8t を上回る成果が得られており、２年目にはさらに５経営体が参

画し、作付面積も 75a と増加し、取り組みが拡大している。 

  

  

棟内に設置されｔた自動灌水・液肥装置 
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本事業で整備した耐雪型パイプハウス   
  

４４．．出出荷荷のの状状況況  

収穫したピーマンは、近くにある集荷場に集められたのち、花巻市内にある石鳥谷園芸センターにあ

る共同選果場に運ばれる。当センターには自動選別機が導入されており、品質および規格別に選果し

て出荷される。当施設において JA 管内の４地域（花巻、北上、遠野、大槌）のピーマンを、一元的に集

出荷することによって、販売ロットの拡大と品質の均一化が図られ安定販売に繋がっている。８割くらい

は関東に出荷、そのほか東海や県内、青森にも出荷している。出荷形態は段ボールで袋詰めとバラ詰

めがある。袋詰めはサイズ別に、また、バラ詰めは袋に入らない大きなサイズを選別して出荷している

ほか、B 品として多少の変形果も余すことなく出荷を行っている。 

全農経由の市場委託販売がほとんどで、販売先を限定して年間の相対取引を行っている。販売契約

は年間契約や週単位での値決めなど販売先によって異なる。おおよその価格を決めて出荷する販売も

あるが作況に応じて価格が変わる販売もあるので、高い単収が得られてもそれに応じて収益が増えると

は限らないという。 

流通経費削減として段ボール出荷から通いコンテナ出荷への切り替えという方向があるが、選果施設

のラインを現在の段ボール仕様からコンテナ仕様に切り替えるための設備の改修が必要になるため、

すぐに取り組むことは難しい状況にある。燃料価格の高騰やドライバーの時間外労働の制限が本格化

するいわゆる 24 年問題で、今後益々流通経費高騰が見込まれることから、共同配送などによる物流の

効率化や取引の見直しなどを様々な対策を講じてコスト削減に取り組んでいる。 
 

５５．．今今後後ににつついいてて  

JA いわて花巻管内のピーマン生産の取り組みは H30 年度からの４年間において栽培面積で 17％増

加し、取り組む生産者の数も 22％増加している。この増加には、水田からの転換による導入も寄与して

いると考える。当地域は、関東など主要な消費地への夏秋期ピーマンの供給産地として期待が大きく、

実需者からは更なる生産拡大が望まれている。ハウスの導入は、高い生産性を見込める反面、初期投

資のリスクを負うことになるので、新たに取り組みを考えている生産者にとっては、慎重にならざるを得

ない側面がある。本事業の取り組みが成功事例となってモデルケースとなることで新規参入や規模拡

大の呼び水となり、ひいては産地の強化に繋がっていくことを期待する。 

 

 

補強入りの耐雪型パイプハウス 
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（（３３）） 調調査査先先：：丹丹後後地地域域水水田田農農業業活活性性化化協協議議会会（（京京都都府府下下））  

〇令和４年 12 月 13 日 13：30～16：30 

〇ヒアリング会場：京都府丹後広域振興局 峰山庁舎会議室 

〇現視察先：丹後地域水田農業活性化協議会キャベツ圃場      

 

 

  
 
 

  
  

１１．．産産地地ににつついいてて  

当協議会のある丹後地域は、日本海に面した

京都府の北部にあり、日本三景の一つである天

橋立があることで知られる。農業は水稲作が主

体で、昭和期に開発された国営開発農地や海岸

の砂丘地帯では、野菜や果樹、花きなどの園芸

品目の生産が取り組まれている。京都府内屈指

の農業生産地帯であるが、高齢化と担い手不足

によりこの 20 年間で経営体数が 44％減少してお 

り、農業生産の維持、拡大が課題となっている。 

野菜の生産については、従来から行政や農業 

団体が一体となって収益性の高い京野菜を中心とした品目の生産拡大を図っており、早くから加工業務

用野菜の契約栽培の取り組みも進められている。 

●丹後地域水田農業活性化協議会での現地視察状況 

キャベツ現地圃場視察状況 

№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  京都府丹後広域振興局  瓜生 康之  農商工連携･推進課 主幹兼係長　　

2  丹後農業改良普及センター  衣川 昌宏  主査

3  京都農業協同組合営  中嶋　光  営農部 企画営農課 丹後駐在所 主任　

4  京都府  足利　幸  農林水産部農産課 課長補佐兼係長

5  誠農海部株式会社  關　昌弘  代表取締役　※現地圃場対応

6  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

7  生産技術検討委員会委員  上野 秀典  株式会社武蔵野種苗園 北海道営業所 所長

8  農林水産省/近畿農政局  服部 春奈  園芸特産課 新産地育成係長　　　

9  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長
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２２．．本本事事業業のの概概略略  

本事業は、当地域で野菜生産の取り組みが増える中、水稲からの転換の際の排水対策や土壌病害

対策といった技術確立を求める声を受けて、転換畑における生産技術向上を図ることを目的としている。

技術導入の実証圃を設置し、技術の検証や講習会を行うとともに、生産者、実需者、行政が参画してい

る協議会の一体的な活動により販路と生産規模の拡大を図るものである。本事業の協議会は、生産者

として地域の大規模生産法人５者、実需者として民間事業者２者、JA 京都、丹後地域の４市町、京都府

で構成される。対象品目は、キャベツ、ハクサイ、ダイコン、万願寺とうがらし、エダマメ、タマネギであ

る。 
 

３３．．契契約約出出荷荷のの取取りり組組みみ状状況況  

当地域では、近隣に京都の老舗漬物業者の加工場があった関係で以前から契約取引の取り組みが

あった。そのため、加工需要に求められる「定時」、「定量」、「定価格」、「定品質」のいわゆる 4 定出荷に

対しては産地として従来から高い意識をもっており、現在は 17 品目と幅広い品目で契約栽培を行ってい

る。加工用キャベツについては H28 年に国営開発農地への担い手拡充の取り組みの中で導入した。当

初２ha ほどであった栽培面積はこの数年で 30ha に急拡大し、現在は出荷量、販売額ともに当地域で最

も多い品目となっている。また、他にもカンショ、ネギ、カボチャなどの品目で生産が拡大している。現在

は漬物業者も含めて 10 社以上と加工業務用野菜の契約取引を行っている。取引先の多くは京阪神で

あるが、中国地方や東海地方にも出荷がある。 

課題としては、綿密なスケジュールを組んで各取引先へ出荷しているが、最近ではコロナ禍の影響で

トラックを十分に手配することが難しくなっていることがある。また、輸送用に活用している鉄コンテナの

リース料が高騰していることや保冷施設の老朽化が進んでいることも挙げられている。 
 

４４．．FFOOEEAASS のの活活用用にによよるるキキャャベベツツ栽栽培培のの状状況況  

当地域では、日本海側の天候不順な冬場でも、水

田の給排水をコントロールできる基盤技術として、地

下水制御システム「FOEAS（フォアス）」が進んでい

る。本事業では、FOEAS 導入圃場において、野菜生

産における排水と適期給水の効果を検証している。 

今回視察した S 株式会社は、本事業の参画生産

者の一つで、平成 25 年に当地域で初めて FOEAS

を 3ha で導入した。現在、FOEAS の導入面積は約８

ha に拡大している。S 株式会社は 38ha の経営面積

があり、水稲を中心に黒大豆や九条ネギ、キャベツ

など多様な品目を扱っている。常勤、臨時雇用それ

ぞれ数名に加え、農繁期には 10 名程度のパートタイマーを雇いながら、これらの品目の生産に取り組

んでいる。 

FOEAS 導入圃場では、モミサブロー（補助暗渠施工機器）で籾殻を充填材として投入して補助暗渠を

施工し、本暗渠への通水性を確保している。FOEAS 導入の効果は絶大で、これまで、水田畑での湿害

によってキャベツなどでは生育不良に悩まされていたが、FOEAS の導入で圃場の排水性が格段に向上

し、生育が改善した。これによって野菜生産での安定的な収益確保が見込めるようになったという。また、

視察したキャベツ圃場（栽培品種は「おきな」） 
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給水もできる FOAES は、初秋の植付時の高温乾燥対策とし

ても活用しており、着実な初期生育が確保できるようになっ

たことで、年間を通じた計画的な生産が可能となっている。 

視察した圃場では、冬どりキャベツが作付けされていたが、

その後はエダマメを作付けするとのことであった。エダマメは

窒素固定によって地力を高める効果があるため、輪作品目

として肥料の要求量が高いキャベツとの相性がよいとのこと

であった。また、畑として利用を続けると、キャベツのような

アブラナ科野菜では連作障害として根こぶ病の発生が問題

となる。S 株式会社の生産者は、水田にも容易に戻せるとい

う FOEAS の特徴を活かし、一度水田に戻すことで、田畑輪

換による根こぶ病の低減効果についても期待をしており、こ

の点についても今後検証するとのことであった。 
 

５５．．終終わわりりにに  

今回の調査では、FOAES の給排水効果はもとより、エダマメ（京夏ずきん）－キャベツの輪作体系の

合理性、さらに、これからの検証となるが水田との輪換による土壌病害抑制など、現場レベルで様々な

技術の検証に取り組んでいる状況が見てとれた。特に、根こぶ病については全国的な問題であり、その

対策が強く求められている。水田との輪換で根こぶ病が軽減できることが現場レベルで確認されれば、

更なる FOAES の活用法を示すものとなる。また、野菜栽培における水田利用のメリットを提供すること

にもなるので、水田利用推進への寄与が期待される。今後の取り組みの結果が待たれるところである。 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

FOEAS の水位制御器 
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№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  酒井 美明  会長　※当日は会長に代わり副会長が出席　

2  多田 政紹  生産者　

3  村山　暁  産業観光部農林振興課　主査　

4  佐藤 陽介  農林振興課担い手支援係　係長

5  京都府  藤井 宏昭  農林水産部 農産課 京野菜振興係 主任

6  京都府南丹広域振興局  田中 穂積  農林商工部農商工連携・推進課　副主査

7  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

8  生産技術検討委員会委員  上野 秀典  株式会社武蔵野種苗園 北海道営業所 所長

9  農林水産省/近畿農政局  服部 春奈  園芸特産課 新産地育成係長　　　

10  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長

 亀岡市役所

 亀岡地域水田農業活性化協議会

（（４４）） 調調査査先先：：亀亀岡岡地地域域水水田田農農業業活活性性化化協協議議会会（（京京都都府府下下））  

〇令和４年 12 月 14 日 9：00～12：00 

〇ヒアリング会場：亀岡市曽我部町中公民館 

〇現視察先：亀岡地域水田農業活性化協議会タマネギ圃場      

 
 

  
 

  

 

 

 

 

 

 

 
 

１１．．取取りり組組みみのの背背景景  

当地域のタマネギ生産の取り組みは古く、50 年くらい前に地域の特産品を作るということで、当時の

組合長がタマネギ生産の先進地であった淡路島に出向き栽培技術を習得、当地域において生産を広め

たことから始まる。生産者各戸でタマネギ小屋を建

てるとともに共同で冷蔵貯蔵施設を整備し、長期に

出荷できる体制を整えた。当時は、個々の生産者

の経営面積は小さかったものの農家戸数が多かっ

たため、それなりの出荷規模があった。曽我部町

の地名をとった「マル曽」のタマネギとして市場でも

知られた産地であったが、生産者の高齢化とともに

担い手が減少し市場からのニーズはあるものの生

産が低迷した状態が続いていた。 

●亀岡地域水田農業活性化協議会でのヒアリング状況 

キャベツの現地圃場視察状況 
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そこで本取り組みでは、水田の大規模基盤整備に合わせて水稲経営の中にタマネギを導入し、タマネ

ギの生産・出荷体制を整えることで、かつての名産品であったタマネギ産地としての復興と水稲経営の

収益向上を目指すものである。町内６集落の生産者、実需者、関係行政部局で協議会を構成し、産地

育成に取り組んでいる。 
 

２２．．生生産産のの取取りり組組みみ状状況況  

本事業の取り組みでは、水稲経営の生産者が基盤整備により大規模化した圃場でのタマネギ栽培を

水稲栽培と両立してできるようにするため、タマネギの移植機、葉切機、根切機、ピッカーを導入し、機

械化栽培体系を整えるとともに、その技術習得と水田転換畑の地力増進を図り、単収の向上と経営の

改善を目指している。 

作業については、タマネギの播種、育苗と稲刈りが時期的に競合するが、タマネギ移植機に合わせて

従来の地床育苗からセル育苗に切り替えたことで育苗が簡素化されている。播種は稲刈りができない

雨天時に行うなどして対応できるので、育苗での作業競合はほとんど問題になっていない。ただし、移

植の時期に降雨があると、しばらく圃場に入れないため、定植遅れによるその後の生育遅延が懸念され

るという。タマネギの収穫については、一連の作業機の導入によって作業時間が大幅に縮減しており、

その結果、栽培面積は取り組前の 0.5ha から現在の 1.4ha に拡大することができている。今後 3.7ha に

拡大する見込みとのことであった。 

本事業のタマネギの栽培は基盤整備を終えた圃場から順次着手しており、今年で３年目となる。１年

目の圃場は、基盤整備の際に圃場に暗渠１本が設置されたものの、排水が十分ではなく、大雨の影響

もあって圃場が湛水し、湿害が発生した。このため２年目以降の圃場では、暗渠を更に１本追加して２本

設置し排水性の改善を図っている。また、基盤整備した圃場は作土が 15 ㎝程度しかなく、しかも土が固

く締まっていたことから、地域で安価（運送費、散

布作業費のみ）で入手可能な馬糞堆肥を投入し土

壌改良を試みている。今のところ判然とした効果

は認められていないが、今後も土壌改良を繰り返

す中で地力増進の効果を見極めていくこととして

いる。 

単収については昨年度はべと病の被害を受けて

低いレベルとなったが、それ以外の年は概ね

5t/10a 前後で推移している。取り組み面積の拡大

により出荷量は増加しているが、十分な収益を得

るためには 7～8t/10a の単収レベルは確保したい

と考えている。 
 

３３．．出出荷荷のの状状況況  

収穫したタマネギは、乾燥はせずに集荷場にて調整し、小球を除いて混み玉でコンテナに詰めて出荷

している。出荷先は５か所で、当初より協議会に加わっていた業者のほか、途中から取引を始めた業者

もある。取扱量の多少はあるが、いずれも加工場が近いところにあり、各業者がトラックを手配して集荷

場まで取りに来ている。コンテナも各業者で用意して提供しているので、輸送について産地側で何か対

応するといったことはなく、今のところ輸送においての課題はない。タマネギの用途は業者によって様々

基盤整備を終えた圃場に作付されたタマネギの苗 
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であるが、大口の業者では加工用としてハンバーグの具材などに

使用している。 

出荷計画についてはシーズンの始めに生産者の意向を聞きなが

ら生産量を見積もって各社に提示、各社と協議会との話し合いで

年間のおおよその出荷量と価格を取り決めている。必ずしも計画

通りに出荷できるとは限らないことから、生育状況をこまめに観察

して不足が予想される場合には早めに業者に連絡して調整をして

もらっている。 

出荷期間は収穫が始まる６月から集荷場での保管が可能な９月

くらいまでである。将来的には貯蔵施設を整えて出荷量が全体的

に少なくなる冬期までの出荷期間の延長を考えているものの、まだ

取り組みをはじめて間がないので、まずは安定的に出荷できるよう

に、圃場の地力増進や栽培方法の改善など生産基盤の充実を図

ることとしている。 
 

４４．．おおわわりりにに  

当地域は古くからのタマネギ産地として技術的な素地はあるものの、従来の圃場とは異なり、基盤整

備を終えたばかりの圃場での取り組みとなる。このため、タマネギ導入による収益性を評価するには時

期尚早で、当面は土づくりも含めて生産を安定化させるために手探りの状況が続く。しかし、作を重ねる

ごとに生産や出荷の場面で様々なノウハウが得られており、取り組みの成果が着実に得られていること

が見て取れた。 

当地は従来のタマネギ産地として市場での知名度や取引先とのつながりがあるほか、関西の大消費

地に近いという地理的な優位性もある。これらの利点を活かしながら水田転換によるタマネギ生産が拡

大すれば、かつてのようなタマネギ産地としての地位を回復する可能性も十分にある。タマネギは生鮮

野菜の中でもっとも輸入量が多く、国内消費の２割以上が海外産で占められている。国では、タマネギ

の国産シェア奪還に向けて様々な施策を推進しているが、当地域の取り組みのように水田転換による

生産拡大には大いに期待が寄せられている。今後も継続した取り組みによって生産拡大が図られていく

ことを願う。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

マル曽のタマネギを PR するのぼり旗 
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№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  株式会社JAみえきたアグリ  伊藤 修一  取締役  　

2  JAみえきた  水谷 直登  営農部 部長  　

3  JA三重中央会  矢田 敬祐  企画調整課 課長代理

4  船木 章博  農産部 園芸課 課長  　

5  山田 信二  営農対策部 営農対策課 技術主管

6  三重県  髙橋 佳奈  農林水産部農産園芸課 主任  　

7  桑名農業改良普及センター  安田 幸良  普及１課 課長  　

8  中央農業改良普及センター  市川 昌樹  地域農業推進課主幹  　

9  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

10  生産技術検討委員会委員  南　吉幸  Ａｇｓｏｉｌ株式会社 代表取締役

11  北嶋 秀年  生産部 園芸特産課 課長補佐　

12  北川　 威  生産部 園芸特産課 野菜振興係長

13  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長

 農林水産省/東海農政局

 JA全農みえ

（（５５）） 調調査査先先：：株株式式会会社社ＪＪＡＡみみええききたたアアググリリ（（三三重重県県下下））  

〇令和４年 12 月 20 日 13：30～16：30 

〇ヒアリング会場：ＪＡみえきた多度支店会議室 

〇現視察先：株式会社ＪＡみえきたアグリナバナ圃場及び出荷施設      

 
 

  
 

    

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

１１．．産産地地ににつついいてて  

当法人が属する地域では、菜種油の原料として江戸時代より菜種の栽培が盛んに行われてきた。花

芽を増やすために行う摘芯作業で発生する芯を菜種農家が持ち帰り、食用としていたのが食用ナバナ

のはじまりとされる。そのおいしさが人づてに広がっていき、戦後になると安価な輸入品の増加によって

菜種油原料の需要が低迷したことで、これに代わる収益源として、食用ナバナ生産が本格的に振興さ

れるようになった。昭和 40年代後半に出荷基準や栽培基準を統一し、商品名も「なばな」として農協によ

る共同販売が開始された。 

●株式会社ＪＡみえきたアグリでのヒアリング状況 

桑桑名名市市 
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現在、三重県はナバナの生産量日本一を誇り、

みえの伝統野菜として「三重なばな」を指定してい

る。平成元年には栽培面積がピークとなる 200ha

に達したが当時の中核を占めていた生産者が

徐々に引退し、一方で新たな担い手の参入が十分

でないことから、その面積は現在 50ha に減少し生

産が低迷している。このため、産地の維持・拡大に

向けた対策が課題となっている。 
 

２２．．取取りり組組みみのの概概要要  

本取り組みは新たな担い手として、価格低迷によって高収益品目の導入による収益改善が求められ

る水田稲作の経営体をターゲットに、ナバナの導入推進を図ることを目的としている。現在のナバナ慣

行栽培では手間のかかる作業が多く、このことが水稲作との両立を妨げ、また、１戸当たりの作付面積

を制限する要因となっている。そこで、本取り組みでは、水田転換畑での栽培を前提に、圃場準備から

収穫に至る作業の機械化一貫栽培体系の確立を図る。本事業の実施主体へ先行的に導入し、実証栽

培を通じて課題の抽出と改善を行いながら、経営的な導入効果を提示することで、地域における水田転

換品目としてナバナの導入とその拡大を目指すも

のである。 

実施主体の株式会社 JA みえきたアグリは、地

域の水田農業を担う JA 子会社として平成 26 年に

設立した。経営面積は、農地の賃借や作業受託を

併せて約 45ha で、水稲を中心に事業を展開して

いる。また、冬場の労働力の有効活用と収益向上

策として加工業務用キャベツや青果用ナバナ等の

露地野菜にも取り組んでおり、今回の事業におい

て加工業務用ナバナの導入にも着手したところで

ある。 
 

３３．．機機械械化化一一貫貫栽栽培培体体系系確確立立のの取取りり組組みみ  

本取り組みではナバナ生産において、荒起こし耕耘、溝堀機での明渠施工、マニュアスプレッダーに

よる堆肥散布、畝立て成型同時播種、機械収穫という一連の機械化作業工程の構築を図ろうとしている。

これらの工程のうち、未確立の播種と収穫の作業について、ナバナの生産に適した作業機の選定を実

施した。 

播種については慣行栽培では自家育苗による移植栽培が行われている。本取り組みでは直播によっ

て省力化を図ることにしており、既存の２社の播種機の適性について検証した。うち１社のものについて

は、圃場に埋設している砕石がロータリー耕によってロータリー培土板へ跳ね返り、その振動によって播

種ベルトにセットされたコーティング種子が落下するという問題があることが判明し、この問題がないもう

一社のものに絞り込むことができている。播種機による発芽率は 55%～90％以上と、圃場のコンディショ

ンによって差があることから、天候などを考慮した播種タイミングの見極めが今後の課題となっている。 

また、収穫については、慣行栽培では専ら手作業による摘み取りによって行われている。ナバナ用の

ナバナ現地圃場視察状況 

ナバナ収穫についての説明 



－ 37 －

収穫機がないことから、流用可能な市販のホウレンソウ収穫機、ネギ剪葉機、加工用野菜収穫機の３機

種についてナバナ収穫への適用を検証した。その結果、葉ネギ剪葉機は刈取り刃の近くにあるエンジン

部に茎葉が引っかかり、構造的に適していないこと、また、ホウレンソウ収穫機はナバナの根の張りが

浅いため株ごと掘り上げてしまい、刈り取り部で詰まるという問題があることが判明した。一方、加工野

菜収穫機はナバナを比較的問題なく収穫できることが確認され適用可能と判断された。 

このように、これまでの取り組みで直播の導入と収穫作業の機械化により大幅な作業時間の削減が

図られている。今後、導入費用の面からの適性経営面積や目標収量についても検証を重ねるとともに、

機械化栽培体系に適した施肥法や栽植様式の最適化等に向けた栽培技術の高度化を図っていくことと

している。 

 

４４．．出出荷荷調調整整のの状状況況とと課課題題  

令和３年度は上述の取り組みで確立した機

械化栽培体系でナバナを出荷用に栽培し、11

月上旬から２月上旬にかけて 381 ㎏を、加工用

（２社）、青果用（JA 系統）それぞれへ試験出荷

した。その結果、収穫後の出荷調整作業がこれ

まで以上に時間を要するという課題が見いださ

れている。 

従来の手摘み収穫では、摘み取り作業の際

に雑草や黄変葉を選別、除去して調整場に搬

入していた。この場合、調整作業は比較的スム

ーズに進められていたが、機械収穫ではこれら

の異物も混入した状態で搬入される。このため

調整場で異物除去をする必要があり、調整作

業がこれまで以上に時間を要するようになった

という。現在は農福連携を活用しながら労働力

を確保して対応しているが、機械収穫を拡大し

ていくにあたっては、異物除去とその後の調整

作業にいかに人手を確保していくか、或いは、

試験で使用した加工用野菜収穫機（左）と本機で収穫した後のナバナ圃場（右） 

ナバナの調整作業 
（上：不要な葉の除去、下：株の切り揃えと計量） 
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この部分を省力化して作業時間の短縮化を図るかが今後の課題となっている。 

青果用の出荷では機械収穫したナバナを、手作業で一株ずつ不要な葉を除去し、茎と数枚の葉がつ

いた状態に調整して、一定の長さ、重量に揃えて袋詰めするプロセスを経る。一方、加工用では茎は不

要で葉のみを箱詰めすればよく、大幅な簡素化が図れるが安価になるので、採算を確保するためには、

栽培方法も含めた歩留まりの良い収穫方法を検討していく必要がある。併せて、加工プロセスを勘案し

た出荷規格の見直しも重要であり、実需者も交えた効率的な調整方法の検討が必要となっている。これ

までにベルトコンベアによる流れ作業などを試しており、今後も引き続き取り組むこととしている。 
 

５５，，おおわわりりにに  

ナバナは露地野菜の中ではマイナーな作目のため、機械化に取り組む事例がなく、本事業が先駆け

となって試行錯誤しながら進めざるを得ない状況がある。今回の視察では、まだ取り組みはじめて２年し

か経ていないものの、機械化一貫体系の実証により、機械の適性など一定

の成果が得られていることを確認した。機械収穫後の調整作業の簡素化な

ど残された課題もあるが、継続した取り組みによって、水田の高収益作物と

して主に量販店向けの生食ナバナと総菜ナバナ（加工業務向け）の生産・

出荷が拡大されていくものと考えられる。ナバナは当地において既にブラン

ド化が図られており家庭消費用として一定の需要がある。これに加えて、加

工業務用としての安定供給ができれば、地域特産品を用いた総菜の具材

など新たな需要喚起に繋がるであろう。本取り組みによってナバナが当地

域の有望な水田転換品目として水田経営への導入が進み、ナバナ産地とし

て再び広がりを見せることを期待する。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

出荷用に包装されたナバナ 



－ 39 －

№ 機関名 氏　　名 所属・役職等

1  天野 砂田男　  営農企画部 部長　

2  安藤 正巳　  営農企画部 営農企画課 課長　　

3  宮本 陽介　  営農企画部 営農企画課 担当　　

4  東野　敦  農政課 課長補佐

5  西川　剛  農政課 課長補佐

6  生産技術検討委員会委員長  佐藤 文生  農研機構 露地野菜花き生産技術グループ長

7  生産技術検討委員会委員  南　吉幸  Ａｇｓｏｉｌ株式会社 代表取締役

8  北嶋 秀年  園芸特産課 課長補佐　

9  北川　 威  園芸特産課 野菜振興係長

10  事務局（野菜流通カット協議会）  平島 誠也  一般社団法人 日本施設園芸協会 企画部長

 西三河農林水産事務所

 農林水産省/東海農政局

 あいち三河農業協同組合

（（６６）） 調調査査先先：：ＪＪＡＡああいいちち三三河河「「いいちちごご」」産産地地活活性性化化ププロロジジェェククトトチチーームム（（愛愛知知県県下下））  

〇令和４年 12 月２１日 9：00～12：00 

〇ヒアリング会場：ＪＡあいち三河本店 経済センター会議室 

〇現視察先：ＪＡあいち三河「いちご」産地活性化プロジェクトチームのいちご圃場 
 

  

  

１１．．産産地地とと取取りり組組みみのの背背景景  

JA あいち三河は愛知県のほぼ中央南東寄りに位置し、岡崎市と幸田町を管内としている。温暖な気

候と地域を流れる矢作川やその支流による豊富な水利を利用し、米、麦、大豆などの穀物、いちごなど

の野菜、ぶどうなどの果樹、鉢物など花き等の栽培が盛んである。中京圏の消費地に近く温暖な気候に

恵まれた当地においても、例にたがわず、生産者の高齢化と後継者不足によって地域農業の衰退が懸

念されており、高収益な品目への転換による経営改善と担い手の確保が課題となっている。 

そこで本事業では、水稲作から収益性の高い園芸品目への転換を図るため、水田転換に向けた関係

者間での合意形成と排水対策の実施、リース方式による施設の導入によって、円滑な園芸産地の形成

推進を図るとともに、新たな担い手として新規参入者の獲得を目指すこととしている。なお、本事業では、

いちご、なす、自然薯を導入の対象品目としているが、ここでは当地域の主要な品目であるいちごの取

り組みについて報告する。 
 

２２．．新新規規就就農農者者確確保保のの取取りり組組みみ  

当地域では、生産者組織や JA、行政等が一体となって「産地活性化プロジェクトチーム」を結成し、い

ちごの新規就農者受入体制「いちご塾」の整備や新規就農者の育成、確保を図っている。毎年３名程度

●ＪＡあいち三河でのヒアリング状況 



－ 40 －

の研修生を募集し、基礎知識や技術の習得、就農ハウスの調整、各種資金制度の活用などの支援を

行っている。研修生は 1～2 年の研修を経て就農となる。研修生には県外出身者も多く、令和１年度から

の取り組みで 10 名の生産者が新規就農しており、現在も３名が研修を受けている。新規就農者の中に

はでこれまで９千万円近くの売り上げを挙げている人もおり、いちご生産の担い手としてすでに産地の

重要な戦力となっている。 
 

３３．．水水田田転転換換にによよるるいいちちごご団団地地（（岡岡崎崎竜竜泉泉寺寺いいちちごご団団地地））ににつついいてて  

これまで新規就農先として既存のハウスの

活用を斡旋してきたが、今後の生産拡大に

向けてハウスを拡充する必要性から、本取り

組みでは、まとまった面積での用地確保が

容易で且つ、良質な水源がある水田を転換

していちご団地を整備している（岡崎竜泉寺

いちご団地）。ハウス施工の際に、水田とい

うことで水はけの悪さが懸念されたことから

敷地内に U 字溝による明渠を施工し、排水

路を確保した。団地は 9.6a～18a の丸形 

ハウス７棟から成り、高設ベンチによる養液栽培の仕様となっている。当団地には新規就農した研修生

２戸とベテラン生産者２戸が生産に携わっている。新規就農者とベテラン生産者が同じ団地で生産に取

り組むことで、新規就農者が常にベテラン生産者から助言を得ることができ、その栽培管理を間近に見

ながら栽培技術の修練に取り組めるような体制になっている。 
 

４４．．いいちちごご栽栽培培のの状状況況  

視察したハウスでは「紅ほっぺ」が栽培され

ていた。当地域では、「紅ほっぺ」のほか「と

ちおとめ」の栽培も多く、出荷期間は 11 月～

6 月が基本となっているとのことであった。病

虫害については、周辺に水稲や麦、大豆の

圃場があるため、そこからのヨトウムシ類の

侵入が懸念されるという。病害については、

灰色カビ病が問題となるが、前述のように U

字溝を設置し排水性の改善を図ることで、ハ

ウス内が過湿にならないように対処している。

また、環境モニタリングシステム「あぐりログ」

※が導入されており、随時ハウス内の湿度な

どの環境データを確認しながらハウス内の適

温、適湿維持を心掛けているとのことであっ

た。なお、新規就農者は隣接するハウスを管

理しているベテラン生産者と環境データを共

有することで、自身の環境制御が適切に行
水田を転換して整備した岡崎竜泉寺いちご団地 

岡崎竜泉寺いちご団地での現地視察状況 
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われているかどうかを判断することができる。現在、新規就農者は収量目標 7t/10aを超える単収が得ら

れており、順調に生産が取り組まれている。 

当地域におけるいちご生産の課題としては、温暖化の進行に伴い、夏期の高温が年々激しくなってお

り、苗づくりが難しくなっていることがある。育苗では灌水や防除をこまめに行う必要があるが、経験の

浅い新規就農者は、勘所がつかめずに炭疽病を発生させてしまい失敗するケースがあるという。苗の

良し悪しは、収量に直結することから、新規就農者が安定した収量を確保するうえでの重要なポイントと

なっている。 
 

※あぐりログ：愛知県農業総合試験場が民間ＩＣＴ企業と共同で開発した環境モニタリングシステムで、

県内の多数のハウスに導入が進んでいる。ハウス内の温度、湿度・飽差、ＣＯ２などの推移を、インタ

ーネットを介してパソコンやスマホで監視できる。予め設定しておくと複数の生産者間でデータの共有

が可能で、今回の場面では新規就農者とベテラン生産者でデータ共有をしている。 
 

５５．．出出荷荷のの状状況況  

JA あいち三河では、愛知経済連が事業主体で

ある県域いちごのパッキングセンターを利用し、

管内で収穫されたいちごはセンターに集荷され、

規格毎にパッキングして出荷されている。事業の

参画生産者には収穫量の半数以上をセンターへ

出荷してもらうよう依頼しており、令和３年度は収

穫量の 7～8 割が実際にセンターへ出荷された。

このセンターがあることによって、生産者はいちご

をセンターに運び入れるだけでよく、選果やパッキ

ング作業の必要がないことから、作業の負担軽減に繋がっている。特に新規就農者にとっては栽培に

専念することができるので、心強い体制となっている。センターでは市場出荷のほか、スーパーや洋菓

子メーカーなどへの契約出荷も行っており、これら出荷先との交渉はセンターで行っている。近年、他産

地で取り組みが増えているいちごの輸出については、まだ取り組みはないが、管内でも興味を示してい

る生産者がいるので、今後出荷体制を整えるなどして取り組んでいきたいと考えている。 
 

６６．．終終わわりりにに  

担い手の人手不足が全国的に課題となっている中、官民が一体となったチーム体制を構築して積極

的に新規就農者の確保、育成に取り組んでいた。いちごは単価が高、く面積あたりの販売額も大きいの

で、新規就農者にとっては魅力的に見える品目ではあるが、莫大な初期投資が必要であり、栽培の難し

さもある。就農のハードルは高いが、本事業の取り組みによってこのハードルは低くなり、新規就農者が

挑戦しやすい環境が整えられている。就農者の中にはすでに目標を上回る高い単収を得ている人もお

り、着実に成果が得られている状況を見て取ることができた。今後も継続した取り組みによって、こうい

った就農者が指導者となり、次の新規就農者を指導していくような好循環ができることで、産地全体が

活性化していくことを期待したい。 

 

 

ハウスに取り付けられている「あぐりログ」のセンサー 
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６６  「「冷冷凍凍野野菜菜産産地地事事例例集集」」～～国国産産野野菜菜のの生生産産かからら加加工工・・製製品品ままででのの一一貫貫体体制制～～  作作成成・・発発刊刊  
 

近年、食の安全・安心に対する消費者意識の高まりから、冷凍野菜においても物理的・心理的に距離

が近い国内産地のものを求める高いニーズがあるにも関わらず、国内での供給が十分に応えられてい

ない状況です。国内の野菜需要を国産で賄っていくためには、海外への依存度が依然として高い冷凍

野菜への対応が重要な課題となっています。 

このような状況において、国内産地の中には生産した農作物を冷凍製品にまで加工して販売する新

たな動きが始まっています。この動きは単に冷凍野菜の国産シェア拡大を推進するだけに留まらず、野

菜のフードチェーン全体を取り巻く様々な課題の解決に繋がることが今後期待されます。 

今回の事例集では全国に先駆けて野菜の生産から冷凍加工・販売を行っている６事例を取り上げ、

その取り組みを紹介します。扱う品目や取り巻く環境、抱える課題はそれぞれですが、様々な技術や工

夫を取り入れながら、また、関係機関と連携を取りながら、冷凍野菜の国産シェア奪還に向けて生産性

の向上や販売力の強化を図っています。本事例の経営戦略が、これから冷凍野菜事業への参入を考え

ている産地での計画策定やその推進の参考として役立てていただければ幸いです。 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【特記】 「「冷冷凍凍野野菜菜産産地地事事例例集集」」～～国国産産野野菜菜のの生生産産かからら加加工工・・製製品品ままででのの一一貫貫体体制制～～ 

目次のみ次ページに、ご紹介致します。 

     24 頁からなる冊子の内容につきましては、掲載していませんので、 

     別冊を御覧いただければ幸いです。 

裏 表 紙 表 表 紙 
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７７  委委託託実実証証試試験験  

①① ブブロロッッココリリーーのの各各品品種種ににおおけけるるフフロローーレレッットト歩歩留留ままりりのの検検証証ににつついいてて（（フフロローーレレッットト適適正正））  

                              （（委委託託先先：：株株式式会会社社アアイイフファァーームム））    

  

１１．．調調査査概概要要  

5 品種(ウィンタードーム、アーサー、グリーンキャノン、こんにちは、おはよう)について 

カット前の重量に対する歩留まり※を調査する。※歩留まり:カット前の重量に対するカット後の房重量の割合 

調査は各品種 1 回につき 10 本とし、４回実施した。(「おはよう」は 2 回実施) 

 
 

検体 

 サイズ：花蕾径 14 ㎝程度 

 収穫日：調査日の前日～当日に収穫 

手順 

 ①各ブロッコリーのカット前の重量を測定。カット前の状態を写真撮影。 

 ②カットし、カットに要した時間を計測。※作業はハサミを使用し、全検体同じ担当者が実施。 

 ③各検体のカット後の房および茎の重量を測定。 

 ④各検体のカット後の房を並べて写真撮影。 
 

２２．．結結果果  

歩留まり 

 全検体のカット前の重量と歩留まりからグラフを作成した。 

図１は全データ、図 2 は図 1 を品種別および試験回数別に分けて作成した。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1.カット前重量と歩留まり 
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「こんにちは」、「おはよう」はカット前の重量が大きいほど歩留まりが高くなる傾向が少し見られた。 

「ウィンタードーム」、「アーサー」はカット前の重量が大きいほど歩留まりが低くなる傾向が見られた。 
 

歩留まり(平均) 

1 回(10 本)ごとの平均は以下の通り。(表 2.) 

 

「グリーンキャノン」の歩留まりは 40 本の平均 75%と今回の品種のなかで最も高く、1 回ごとの平均も 73

～77%と安定して高かった。 

「ウィンタードーム」は 1 回目(65%)・2 回目(69%)は低かったが、3 回目(74%)・4 回目(75%)は高かった。3 回

目・4 回目と比べ 1 回目・2 回目は茎が太かった。茎が太いため、茎の重量が重くなる分、房の重量が減

り、歩留まりが低くなったことが考えられる。 

「アーサー」についても茎の太さや長さが歩留まりに影響したと考えられる。 

「こんにちは」は茎の太さ・長さと歩留まりにあまり傾向が見られなかった。 

 

 

 

図 1.茎の径(太さ)と歩留まり 

(1 回目のデータ無し) 

図 2.カット前重量と歩留まり(品種別、試験回数別) 
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カット後の房重量 

 

「ウィンタードーム」、「グリーンキャノン」は重く、「こんにちは」、「おはよう」は軽かった。 

 

歩留まりとカット後の房重量 

表 2、表 3 の値からグラフを作成した。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「グリーンキャノン」、「こんにちは」、「おはよう」は歩留まりが高いほどカット後の房重量が大きくなる

傾向があった。 

「ウィンタードーム」、「アーサー」はあまり傾向が見られなかった。 

「ウィンタードーム」の 1 回目の歩留まりは 65%と最も低かったが、カット後の房重量は 311g となり 

1 回目の「アーサー」316g や 3 回目の「こんにちは」318g と近い値が得られた。 

1 回目の「アーサー」、3 回目の「こんにちは」の歩留まりは 70%、74%だった。 

図 4.歩留まりとカット後の房重量 

図 3.カット後茎の長さと歩留まり 

(1 回目のデータ無し) 
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「ウィンタードーム」は茎が太い品種のため他品種と比べ、歩留まりは低くなるが、カット後の房重量に

は大きな差は無かった。 

 

カット時間 

カット前の重量が大きいものほど時間がかかる傾向となり、品種による差はあまり見られなかった。 

茎から切り離したフローレットが大きいと、さらに 2～3 個に分割する必要がある。 

また、茎から切断しても房同士が絡まり、手を使って房を離すために一旦ハサミを置くことがある。 

これらは、花蕾が大きくなるほど発生するため、カット前の重量とカット時間はおおむね線形関係であ

ったが、花蕾が大きくなると傾向が変わることが推測される。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 5.カット前重量とカット時間 
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②②ブブリリッッココリリーーのの国国産産・・輸輸入入品品別別及及びび形形態態別別栄栄養養価価のの比比較較分分析析  ～ビタミンＣ含有量ウィ対象として～ 

                              （（委委託託先先：：渋渋谷谷工工業業株株式式会会社社、、石石川川県県立立大大学学  食食品品ビビジジネネスス学学研研究究室室））    

ははじじめめにに  

  

単身・共稼ぎ・高齢者などの簡便化志向が強い世帯の増加等も背景として、食の外部化が進行して

いる。食の外部化は調理の外部化とも呼ばれ、外食や中食などの家庭外で作られた加工品や調理品

の消費が増加することを意味している。 

食の外部化の重要な特質は調理の外部化という点にある。このため、野菜消費を念頭におくならば、

カット野菜はもとより、冷凍野菜や冷凍調理食品といった電子レンジで加熱するだけで消費できる加工

品も、基本的な加工や調理は家庭外で施されていることから、中食グループに属する食品として捉える

必要がある。そして、こうした野菜加工製品に使用される野菜は加工原料として加工・業務用需要に含

まれる。 

こうした点も念頭において、家計調査で冷凍調理食品の支出額をみると、コロナ禍の中、支出金額は

増加傾向にあり、コロナ禍以前からみられた時短食材の利用増の延長に、コロナ禍のストック食材の需

要増が加わり、その利用が一層強まっている状況を確認することができる。 

また、農畜産業振興機構が販売時点情報管理（POS）データを基にまとめた品目別の野菜加工品の

販売動向をみると（農畜産業振興機構「野菜情報 別冊統計資料」）、キャベツやねぎはカット野菜形態

で、ほうれんそうやブロッコリーは冷凍形態で、たまねぎやレタスはサラダの形態で、それぞれコロナ禍

でも販売金額が増えている。 

こうした状況を踏まえ、本報告書は、需要ならびに輸入が増加している冷凍ブロッコリーについて、そ

の輸入品への代替を図り、国産冷凍ブロッコリーの生産・供給の拡大に取り組む上で不可欠な、国産品

と輸入品の品質面での比較分析結果の要点を取りまとめたものである。輸入ブロッコリーへの対応につ

いては、品質面とコスト面の双方からの検討が必要となるが、今回の分析では、国産品と輸入品の生

鮮・加熱・凍結といった形態別のビタミン C 含有量の比較分析を行い、栄養価の観点からみた品質改善

（高付加価値化）の方向を検討することを目的としている。 

 本報告書では、輸入の動向等を簡単に確認した上で、国産品と輸入品の生鮮・加熱・凍結形態のビタ

ミン C 含有量の比較分析結果について記述する。 

 なお、冷凍ブロッコリーの製造段階における加熱（ブランチング）方法としては、ゆでる方式や蒸気加熱

の利用等があるが、今回の分析では、過熱水蒸気加熱の利用による効果の検証を行った。使用した機

器は、澁谷工業株式会社製の JESTOS（過熱水蒸気 循環式 焼成機）である。 

JESTOS を利用した加熱およびその後の急速冷凍等の加工作業は澁谷工業金沢ラボセンターで、サ

ンプル分析は石川県立大学で、それぞれ実施し、本報告書のとりまとめについては、石川県立大学食

品ビジネス学研究室で行った。 

また、本分析に使用した国産生鮮ブロッコリーについては、株式会社アイファームからご提供いただ

き、輸入ブロッコリーの調達については、横浜丸中ホールディングス株式会社および野菜流通カット協

議会会員企業にご協力を賜った。記して感謝申し上げます。 

なお、本報告書は、令和 4 年度水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）の受託元である野菜

流通カット協議会からの調査委託により、澁谷工業株式会社、石川県立大学が実施主体となって、調査

分析・取りまとめを行ったものである。 
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     令和 5 年 3 月  
 

石川県立大学生物資源環境学部食品科学科 小林 茂典 

 

 

11．．輸輸入入ブブロロッッココリリーーのの動動向向とと輸輸入入冷冷凍凍品品へへのの対対応応のの必必要要性性  
 

 図 1 は、この約 10 年間のブロッコリーの輸入量の推移を、生鮮・冷凍といった形態別に示したもので 

ある。 

図 1 ブロッコリーの形態別輸入量の推移 

資料：日本貿易統計 

    注：同資料に、2022 年の生鮮形態の輸入量の数値は記載されていない。 
 

 ここに見られるとおり、ブロッコリーの輸入については、生鮮品が減少傾向にある中、冷凍品の輸入量

はほぼ一貫して増加しており、現在のブロッコリー輸入量の 9 割以上を冷凍品が占めている。2004 年頃

までのブロッコリー輸入は、生鮮形態が中心で 7～8 万ｔの輸入量であったが、その後、生鮮品輸入は減

少傾向を示し、これと対照的に冷凍形態での輸入は明らかな増加傾向にある。その勢いは近年さらに

強まっており、冷凍ブロッコリーの輸入量は、2021 年に約 6 万 5 千ｔ、22 年には約 7 万 5 千ｔを記録して

いる。 

 このように、ブロッコリーの輸入が、生鮮品から冷凍品を中心としたものへと大きく転換し、その輸入量

が増加している中、国内の輸入品対応として重要なのは、輸入冷凍品を念頭に置いた取組であるとい

える。国産原料を利用した国産冷凍ブロッコリーの生産・供給に向けたサプライチェーンの構築を関係

者の連携を図りながら進める必要がある。 
 

22．．増増加加がが見見込込ままれれるる冷冷凍凍食食品品・・冷冷凍凍野野菜菜のの需需要要  

 日本政策金融公庫は定期的に消費者の食の志向に関する調査を行っている（基本的に、年 2 回、消

費者動向等調査として「食の志向調査」を実施）。これによると、消費者の食の 3 大志向は、「健康志向」、
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「経済性志向」、「簡便化志向」であり、近年の「簡便化志向」の一層の強まりも指摘されている。 

 この中で、食の志向として「簡便化志向」を回答した者に対して、家庭での食の簡便化の実態について

追加調査を行っている（「家庭での食の簡便化に関する消費者動向調査結果」令和 4 年 1 月調査（日本

政策金融公庫 HP の調査結果コーナーに掲載））。これによると、「食の簡便化のために家庭で実践して

いること」として最も多く挙げられているのは「冷凍食品の活用」（複数回答で 44％）である。また、「家庭

で最も購入量が多い冷凍食品」は、電子レンジや湯煎で解凍すれば「そのまま食べられる調理食品」

（単数回答で 18%）であり、冷凍野菜についても、葉物野菜、軽量野菜、根菜野菜を合計すると 14％と多

い。さらに、「今後、購入量を増やしたいと思う冷凍食品」として、「そのまま食べられる調理食品」が 27％

（複数回答）で最も多いが、冷凍野菜についても、葉物野菜が 21％、根菜野菜が 14％、軽量野菜が

12％となっており、食の簡便化志向が強まる中で、各種冷凍食品・冷凍野菜の積極的な利用の意向も

示されている。 

こうした冷凍食品・冷凍野菜に対する今後の一層の需要増加が見込まれることを念頭に置くならば、

輸入が増加する中で、その国産への代替を図ろうとする、国産冷凍ブロッコリーの生産・供給の拡大に

取り組む意義は大きい。輸入冷凍ブロッコリーへの対応については、品質面とコスト面の双方からの検

討が必要となるが、今回の国産品と輸入品の形態別のビタミン C 含有量の比較分析は、栄養価の観点

からみた品質面での改善（高付加価値化）の方向を検討するための基礎資料として位置づけることがで

きる。 
 

33．．ササンンププルル作作成成とと分分析析方方法法のの概概要要  

(1)サンプル作成 

・国産生鮮は、株式会社アイファーム（静岡県浜松市）で栽培・収穫されたもので、 

品種名は「こんにちは」 

・中国産生鮮の品種名は不明 

・エクアドル産冷凍は、凍結前ボイル加工が施され、品種は Avenger 種 

・中国産冷凍については凍結前非加熱の表示あり 

 〈JESTOS（過熱水蒸気 循環式 焼成機）〉 

 本実験のサンプル作成における加熱処理は、JESTOS を使用して行った。 

JESTOS は、澁谷工業株式会社が設計・製作・販売を行う過熱水蒸気 循環式 焼成機である。野菜、

魚、肉など、様々な食材に過熱水蒸気を直接噴射し、素材の味や栄養成分を逃がさず連続的に加熱

調理を行うことが可能となっている  

加工処理 サンプル受入日 加熱処理日
急速凍結・

冷凍保管開始日

ビタミンC
測定日

国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 - 2023年1月26日

中国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 - 2023年1月26日

国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 - 2023年1月26日

中国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 - 2023年1月26日

国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 2023年1月10日 2023年1月26日

中国産生鮮 2023年1月10日 2023年1月10日 2023年1月10日 2023年1月26日

エクアドル産冷凍 2022年12月1日 - - 2023年1月26日

中国産冷凍 2023年1月13日 - - 2023年1月20日

なし

JESTOS加熱

JESTOS加熱後、
急速凍結

なし
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 〈サンプル加工手順〉 

① 各原料を 5 株ずつ取り出す。 

② 株毎に 1 口サイズに房をカット。 

③ 国産生、中国産生サンプル用に房を各株から 1 房ずつ取り分ける。 

サンプルは真空包装器で 70%脱気、シール後冷蔵庫（5℃設定）で保管。 

④ 株毎に分けた原料が混ざらないように加熱。 

JESTOS 加熱条件：120℃ 3 分 

⑤ 加熱後、ブラストチラー（予冷モード 5℃）で 10 分冷却。 

⑥ 国産加熱品、中国産加熱品サンプル用に房を各株から 1 房ずつ取り分ける。 

サンプルは真空包装器で 70%脱気、シール後冷蔵庫（5℃設定）で保管。 

⑦ 冷却後、急速凍結機（-30℃設定）で 30 分凍結。 

⑧ 国産冷凍品、中国産冷凍品サンプル用に房を各株から 1 房ずつ取り分ける。 

サンプルは真空包装器で 95％脱気、シール後冷凍庫（-25℃設定）で保管。 

⑨ エクアドル産冷凍サンプル用に 5 房入りサンプルを作成。 

サンプルは真空包装器で 95％脱気、シール後冷凍庫（-25℃設定）で保管。 

⑩ 冷凍サンプルについては、2 週間冷凍保管後、常温（15～20℃）で約 3 時間解凍。 

 

 

(2)分析方法 

ビタミン C 含有量の計測については、ヒドラジン法を用い、HPLC(高速液体クロマトグラフィ)で定量

した。これは、還元型アスコルビン酸を酸化物のジケトグロン酸へ導いた後、赤色のヒドラジン誘導体

(オサゾン)を生成させ、このオサゾンを HPLC で定量するものである。 

 

国産生鮮  中国産生鮮 国産生鮮 中国産生鮮 
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〈試薬〉 

・メタリン酸（和光純薬工業株式会社） 

・2,6-ジクロロインドフェノール（ナカライテスク株式会社） 

・チオ尿素（ナカライテスク株式会社） 

・2,4-ジニトロフェニルヒドラジン（ナカライテスク株式会社） 

・36 N 濃硫酸（ナカライテスク株式会社） 

・酢酸（ナカライテスク株式会社） 

・酢酸エチル（富士フィルム和光純薬工業株式会社） 

・ヘキサン（ナカライテスク株式会社） 

・アスコルビン酸標準品（ナカライテスク株式会社） 

・硫酸ナトリウム（富士フィルム和光純薬工業） 
 

〈機器・器具〉 

・ホモジナイザー（POLY TRON:PT 2100）（株式会社セントラル科学貿易） 

・ウォーターバス（WATER BATH SHAKER:PERSONAL-11）（タイテック株式会社） 

・遠心分離機（卓上多本架遠心機 LC-200）（トミー工業株式会社） 

・HPLC（UV-4075,AS-4050,PU-4180,LC-NetⅡ/ADC,GECKO 2000）（日本分光株式会社） 

・0.45 µm フィルター（Millex シリンジフィルター）（メルク株式会社） 
 

〈HPLC 条件〉 

カラム   Inertsil SIL-100A 5 µm 4.6×250 mm 

流速    1.5 mL/min 

カラム温度 40℃ 

波長    495 nm 

溶媒    酢酸：ヘキサン：酢酸エチル＝1 : 4 : 5 (v : v : v) 
 

〈計算方法〉 

 HPLC 解析によって得られたアスコルビン酸標準溶液のクロマトグラムから検量線を作成し、その後、

測定した各サンプルのオサゾンのピーク面積をもとに、この検量線からサンプル濃度を計算し、下記の

数式を用いて 100g あたりのビタミン C 含有量（mg）を求めた。 
 

ビタミン C 含有量（mg/100 g）=サンプル濃度×希釈倍率×50×20/1000 
 

〈統計解析〉 

各サンプル間の比較については Tukey 検定を行い、有意水準は 5％未満とした。統計処理には、フリ

ー統計ソフト EZR（自治医科大学付属さいたまフリー統計ソフト EZR（自治医科大学付属さいたま医療セ

ンター血液科））を使用し、測定値は平均値±標準偏差で示した。 
 

44．．ビビタタミミンン CC 含含有有量量のの計計測測結結果果  

図 2 は、ブロッコリーの形態別（生鮮（生原料）、JESTOS 加熱後、2 週間冷凍保管後の各サンプルの

ビタミン C 含有量（mg/100ｇ）を示したものである（異符号間で 5％の有意差あり）。 
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                       図 2 ブロッコリーのビタミン C 含有量 

 まず、生鮮（生原料）形態をみると、国産品（品種名「こんにちは」）のビタミン C 含有量は約 121 mg で、

中国産のそれを有意な水準で上回っている。ビタミンCは、その酸化酵素であるアスコルビン酸オキシタ

ーゼの影響により、時間の経過とともに減少する傾向にある。特に、この酵素を多く有するきゅうり、にん

じん、ブロッコリー等の場合、経時的なビタミン C 含有量の減少度合いも大きいことが示されている（注

１）。このため、中国産については、日本への海上輸送に要する時間等を含め、国産品に比べて、収穫

から今回の計測作業に入るまでに多くの日数・時間が経過しており、この経時的な影響がビタミン C 含

有量の減少に作用しているものいえる。 

 次に、加熱後（JESTOS による過熱水蒸気加熱）のサンプルをみると、国産品と中国産との間のビタミ

ン C 含有量の差は、生鮮形態と同様に有意な差がみられる。ただし、国産・中国産ともに、生鮮形態と

加熱後のサンプルとの間の差は有意ではない。これは、JESTOS を利用した過熱水蒸気加熱はビタミン

C 残存に対して大きな影響は与えないものとみることができる。これについては、今回の計測とは別に

行った、加熱方法別のブロッコリーのビタミン C 含有量に関する計測結果をみても(注 2)、ゆでたサンプ

ルの場合、ビタミン C 含有量（mg/100g）は約 54 mg で、生鮮形態（約 103 mg）に対してほぼ半減してい

るのに対し、JESTOS による加熱（約 102 mg）ではほとんど変化がみられない（注 3）。こうした加熱方法

別の計測結果は、冷凍品製造の際のブランチング工程における過熱水蒸気加熱の有効性を示唆する

ものといえる。この JESTOS による加熱において、ビタミン C 含有量の大幅な減少がみられない要因とし

て、過熱水蒸気加熱の特徴の一つである低酸素状態での加熱は酸化を抑制する方向に作用しているこ

とを指摘することができる。 

 最後に、凍結後（2 週間冷凍保管後）のサンプルをみると、ビタミン C 含有量は、国産品を原料として加

熱後急速冷凍し 2 週間冷凍保管したものが約 104 mg で最も多く、エクアドル産の市販冷凍品（凍結前ボ

イル加工）のこの値が約 65 mg で最も少ない。ビタミン C 含有量において、この中間に位置するのが中

国産原料凍結品（約 81 mg）であり、エクアドル産市販冷凍品を含めて、これらと国産原料凍結品とのビ

タミン C 含有量の差は有意な水準となっている。なお、国産原料凍結品、中国産原料凍結品ともに、そ

れぞれの生鮮原料サンプル、加熱後サンプルとの間の差は有意なものではない。このことは、今回の計

測においては、JESTOS による加熱および急速凍結といった加工工程はビタミン C 含有量の大きな変化

に結びついてないことを示唆している。 

なお、「日本食品標準成分表」（八訂）に掲載されている野菜の栄養素は、生鮮形態で測定したものを
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中心に、ゆで、焼き、油炒め、乾燥等の調理・加工を施したものについても、その結果が一部の品目で

掲載されている。ただし、冷凍品について栄養素が記載されている品目はきわめて少ない。表 1 は、冷

凍品の栄養素も掲載されている品目の中から、西洋かぼちゃとほうれんそうのビタミン C 含有量を示し

たものである。ゆでることによって、その値は減少するが、減少割合は品目による相違があるほか、冷

凍による影響も一様ではない。ほうれんそうの冷凍品の製造時期およびブランチング工程等の内容は

不明であるが、旬の冬期の原料を使用しているならば、冬の生鮮ほうれんそうのビタミンC含有量60 mg

に対して冷凍は 19 mg で 70％程度の減少となる。 

冷凍品については、冷凍品輸入が増加していることや、その栄養素が「日本食品標準成分表」に記載

されている品目がきわめて少ないこと等を考慮するならば、品種名や収穫時期等が明確な生鮮原料を

使用し、これにブランチング・冷凍等の加工を施したサンプルを対象とした栄養素の比較分析が今後さ

らに重要となる。 

 なお、今回のブロコッリーのビタミンC含有量の計測では、中国産の市販冷凍品についても参考データ

として計測している。ただし、上記とは異なる計測日の実施であるため、上記サンプルとの統計検定は

行わず、ビタミン C 含有量だけを示してグラフを追記したものが図 3 である。この中国産の市販冷凍品は、

凍結前非加熱の表示があり、ブランチング未実施のものである。そのビタミン C 含有量は約 73 mg であ

り、中国産原料凍結品（過熱水蒸気加熱方式のブランチング）とエクアドル産市販冷凍品（ゆで方式のブ

ランチング）のほぼ中間に位置するものであるが、これら 3 者間には統計的に有意なほどの差はないと

いってよい。 

     表 1 冷凍形態を含む野菜のビタミン C 含有量 

 

 

 

資料：文部科学省「日本食品標準分析表」   

（八訂）より抜粋して作成 

 

 

 
 

図 3 ブロッコリーのビタミン C 含有量 
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 以上、今回のブロッコリーの国産・輸入品別、形態別のビタミン C 含有量に係る計測結果の要点を簡

単にみてきた。①生鮮形態の国産ブロッコリーのビタミン C 含有量は、中国産のそれを上回っていること、

②JESTOS による過熱水蒸気加熱や冷凍工程によるビタミン C 含有量の大きな変化はみられないこと、

これらを要因として、③国産原料凍結品のビタミン C 含有量は、輸入市販冷凍品のそれを上回っている

こと、を確認することができた。輸入ブロッコリーについては、品種名が不明なものもあり、また、ブランチ

ング方法もゆで方式のものだけであること等から、今回の計測結果だけで必ずしも判断することはでき

ないが、ブランチングに過熱水蒸気加熱を用いた国産冷凍ブロッコリーは、輸入品に対する品質面での

優位性を確保できる可能性があることを示唆しているといえる。 

 この品質面での優位性および品質改善（高付加価値化）という観点から、JESTOS を利用したブランチ

ング工程の意義を考えると、酸素と反応しやすいビタミン C について、過熱水蒸気加熱による低酸素状

態での加熱が有する酸化抑制効果の高さが示唆されていることに着目する必要がある。こうした点を踏

まえ、低酸素状態での加熱による酸化抑制効果については、ブランチング工程等における、ビタミン C

等の栄養価の改善という高品質化（高付加価値化）に直結する可能性があることから、今後さらにその

検証を深める必要がある。 

 

（注１） 林宏子「食品中のビタミン C の安定性に関する基礎的検討」、調理科学 Vol.26 No.1（1993） 

（注２） 石川県産ブロッコリ－（品種は「おはよう」、「こんにちは」、「グランドーム」の 3 種をほぼ均等 

に混合したもの）を使用して、ｎ＝3 で実施。加熱温度は、花蕾の中心部が 85℃逹温となる 

ように設定し、生鮮、JESTOS 加熱、ゆでの 3 形態の花蕾のビタミン C 含有量を計測した。 

（注３） 文部科学省「日本食品標準成分表（八訂）」によると、ブロッコリーのビタミン C 含有量 

（mg/可食部 100ｇ）は、生鮮形態が 140 mg、ゆでが 55 mg となっている。ゆでることにより、 

水溶性の特徴を有するビタミン C が熱湯に流出し、約 6 割の減少に結びついているといえる。 
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先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組ににおおけけるる  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会のの報報告告資資料料をを引引きき続続きき、、  

掲掲載載ししまますす。。  

先先進進的的なな生生産産技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組ににおおけけるる  

生生産産技技術術検検討討委委員員会会のの報報告告資資料料はは以以上上でですす。。  
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　委託実証試験

　アンケート調査

11月～ 冷凍野菜の取り扱い実態調査

　セミナーの開催 10/13   新生成田市場視察＆セミナー

９月～ 新型コロナ影響度継続調査

8月～
ブロッコリーのフローレット加工での最適流通方法
冷凍ブロッコリーの野菜原料として適している品種選定

　意見交換会 ７/29 　農林水産省・冷凍野菜加工品メーカーとの意見交換会

第第３３章章  先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組  

 

11 先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組のの概概要要  

令和４年度の「先進的な出荷技術の普及に向けた取組」では、以下に示すような事業活動を実施しま

した。 

      

  

    ※この他、株式会社アグリストおよび農業生産法人有限会社四位農園を委員会メンバーで訪問 

して、両社の取り組み内容を視察、意見交換を実施しました。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会でで実実施施ししたた活活動動内内容容のの報報告告  
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して、両社の取り組み内容を視察、意見交換を実施しました。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会でで実実施施ししたた活活動動内内容容のの報報告告  
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２２  先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組    

１１))  流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会主主催催のの意意見見交交換換会会のの実実施施ににつついいてて  
  

野菜流通カット協議会では、プロパー事業の一環で毎年年末に農林水産省との意見交換会を実施

しています。今回は今年度受託事業の中で、流通合理化検討委員会主催の意見交換会として、産

地・生産者・中間事業者・冷凍メーカーのマッチング機会の創出を目標に実施しました。 

意見交換会のテーマとしては、〝〝冷冷凍凍野野菜菜をを含含むむ加加工工・・業業務務用用野野菜菜へへのの国国産産野野菜菜のの活活用用拡拡大大にに

向向けけてて″″（1）実需者の皆さんが産地の皆さんに求める必要な条件、（2）それに対して産地の皆さんが

対応可能な条件、（3）行政による必要な支援などの項目ごと、さらに課題ごとに、①産地が安定供給

（冷凍）しやすい品目、②実需者が求める品目、形態・品質、量、価格、③異物混入対策の具体的方

法、課題、④国産冷凍野菜の安定調達のための野菜冷凍施設の建設に向けた課題、⑤産地と実需

者のマッチングに向けた課題などについて、出席者の間で活発な意見交換が行われました。 
 

● 開催日時：令和 ４ 年 ７ 月 29 日（金） 13：30 ～ 16：30 
 

● 開催場所：アットビジネスセンター東京駅八重洲通り ６Ｆ会議室 
 

● 参加者：26 名（※別紙参照） 
 

【【意意見見交交換換会会のの要要旨旨】】  

意見交換会の冒頭、農林水産省 安岡生産振興審議官より挨拶の中で、「冷凍野菜をやりたいと

いう実需者のニーズと産地のニーズが繋がっていないのではないか。 

また、輸入からの国産切り替えが進まない原因は果たして価格だけか。品質管理、異物混入の話

が昨年多く聞こえてきた。また、生産サイドも出しにくい何らかの理由があったり、稼げるビジョンが無

かったり、間を結ぶ人がいなかったりと、企業ごとに要因があるはず。 

本日はどうすれば各課題が前に進むのか、忌憚のない意見交換をお願いしたい。」 
   

意見交換会に入る前に、農林水産省園芸作物課 今野課長より出席者への配付資料、“冷凍野菜

等における国産加工・業務用野菜の活用に向けた取組について” の説明が詳細に行われました。 

資料説明の他にも、最近の野菜の情勢、今後の取り組みなどの話題提供をいただきました。 

 

引き続き、野菜流通カット協議会の木村会長の司会により、意見交換会に入り、司会者からは、冷

凍製品としてどんな原料がいいのか、どのレベルの冷凍に向けた加工が求められるのか。メーカーが

どのようなイメージをしているのか伺いたい。メーカーさんからこういう形が必要だと言っていただけれ

ば、農林水産省ともシェアしながら進めていける。 
 

これを受けて、メーカーからの各出席者がそれぞれ意見を述べました。  

（※各出席者の意見は割愛） 

併せて、生産者・実需者等側の各出席者からも冷凍野菜をキーワードとした意見が述べられました。 

                                              （※各出席者の意見は割愛） 

   流通合理化検討委員会の小林委員長（Ｗｅｂ参加）からは、プラットフォームについては、メーカー、 

 産地が一緒になって形成することになるだろうが、その中で冷凍品の栽培特性を考慮するため、種 

苗メーカーの参画も必要。安定供給には冷凍だけに限らず、一次貯蔵、一次加工も含めた施設、それ 
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意意見見交交換換会会のの状状況況  

 
 

 ぞれの産地でなく、ある程度まとまった段階で共同利用できる施設が必要と思われる。複合的施設 

に期待したい。冷凍では、コスト面と付加価値化の両方の対策が必要。コストはどのレベルの製品なら

いけるのか今後も議論が必要。品質改善にはブランチング等、最新技術の共有も必要と思われる。 
 

司会者からは議題として、ブロッコリーのフローレット加工等、冷凍用規格の簡素化、有機野菜、ＧＡ

Ｐ、冷凍野菜産地づくり・プラットフォーム等の課題抽出や行政への要望等について、出席者からの活

発な意見・要望等が出されました。                                   

（※各出席者の意見は割愛） 
 

農林水産省、今野課長からは、本日いただいた話を踏まえ、今後とも意見交換、予算等にも反映でき

るかたちにつなげたい。中山間についてはまさに悩んでいるところ。工場を建てて、というのも面白い考

えだが、中山間では生産者をまとめて、というのは難しい面もある。 

現在、水田転換推進しているところ。今、こうやったらうまくいったという事例を作りたい。そうすればど  

んどん訴求していける。消費者への訴求も必要。国産利用で、自給率に貢献、といったことも今後響い

てくるのではないか。みどりの食糧システム等も策定し、ＣＯ２削減等にも取組まなければならない。そう

いう意味で皆さんと安定供給、調達の例を作っていきたい。 
 

以上、意見交換会の主な要旨を記載させていただきました。 
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２２))  先先進進的的なな物物流流機機能能をを持持つつ市市場場視視察察とと青青果果物物のの物物流流・・流流通通にに関関連連ししたたセセミミナナーー開開催催((千千葉葉県県下下))  
  

野菜流通カット協議会が受託した水田農業高収益作物導入推進事業の先進的な出荷技術の普

及に向けた取組を推進する上で物流機能の一層の活用による効率的な流通改善が求められてい

ます。 

そこで今回の視察先となる新生成田市場は、令和４年１月20日に開場、敷地面積は約9.3㌶（東 

京ドーム２個分）、成田空港に隣接、建物は青果棟・高機能物流棟・水産棟・関連食品棟・集客施

設棟の５つの柱から成り立っています。農水産物の加工や海外への輸出に必要な手続きを市場内

で完結することができる「ワンストップ輸出拠点機能」を備えた日本初の卸売市場であり、物流拠点

として、集荷した荷を市場内で加工でき、冷蔵冷凍庫エリア、活魚水槽エリアを持ち、生産野菜から

加工品、水産物まで世界各国により簡単に、より新鮮な農水産物を輸出できる機能を誇ります。 

なお新市場は、従来の開放型施設から衛生管理が徹底された閉鎖型施設となっています。 

視察終了後には、物流機能の一層の活用による、効率的かつ安定的な流通の基本的な知識を

得ると共に､加工・業務用野菜の新たな流通方式を普及・啓発するため、「青果物の輸出をめぐる

情勢について」など、産地や実需者に対する物流・流通に関する情報提供を行うセミナーを開催し

ました。 
 

●開催日時：令和 ４年 10 月 13 日（木） 12：30 ～ 16：45 
 

●開催場所：成田市文化芸術センター/3 階 なごみの米屋 スカイタウンホール 
 

●参加者：最終参加者 108 名/募集定員：100 名      
 

●参加者の業種別割合は、以下のとおり 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  【【新新生生成成田田市市場場のの概概要要】】  

  １１．．国国内内外外へへ食食をを提提供供すするる日日本本初初ののワワンンスストトッッププ輸輸出出拠拠点点  

●新市場は成田空港に隣接する天神峰地区に開場（令和４年１月 20 日）しました。 

●空港の入口までの距離が約３㎞と近いだけではなく、現在整備が進められている圏央道や東関東

自動車道のインターチェンジにも近いため、食品の流通に最適な立地にあります。 

●農水産物の加工や海外への輸出に必要な手続きを市場内で完結することができる「ワンストップ輸

出機能」を備えた日本初の物流拠点として、より簡単に、より新鮮な農水産物を輸出することができ

ます。 
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新新生生成成田田市市場場のの外外観観  

 
 

２２．．衛衛生生管管理理がが徹徹底底さされれたた閉閉鎖鎖型型施施設設にに  

●新市場には、水産・青果棟や高機能物流棟があり、従来の開放型施設から衛生管理が徹底された

閉鎖型施設となっています。また、水産棟は施設全体に低温管理機能が施され、適切な温度管理

ができるようになっています。 

●気温の変化などによる影響を受けなくなるため、商品を鮮度の高い状態で保つことができ、より安

全・安心な食材を皆さんに提供することができます。 
 

３３．．海海外外ににもも新新鮮鮮なな食食材材をを、、ワワンンスストトッッププ輸輸出出機機能能  

●高機能物流棟は、加工エリア、冷蔵・冷凍エリア、ワンストップ輸出エリア、輸出加工エリアに分かれ

ています。 

●高機能物流棟内だけで、水産・青果棟から調達した農水産物をすぐに加工し、海外へ輸出するため

に必要な各種証明書の受取り・植物検疫・爆発物検査・通関といった手続きを行うことができます。 

●輸出手続きなどを一貫して行うことで、朝にとれた農水産物をその日のうちに海外の店舗に並べる

ことができます。 
 

４４．．そそののほほかかのの施施設設もも続続々々ととオオーーププンン  

●新市場には他にも、肉や漬物、調味料などを取り扱う関連食品棟、市場から卸された新鮮な食材の

買い物や食事が楽しめる集客施設棟、飛行機の離着陸を間近に眺めることができる展望デッキが

建設される予定です。 

●関連食品棟は令和４年度中のオープンに向けて準備が進められています。また、集客施設棟や展

望デッキも引き続き整備に向けて取り組みが行われています。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

新新生生成成田田市市場場のの外外観観  

新生成田市場の配置図 
冒冒頭頭にに挨挨拶拶すするる木木村村会会長長  

【【セセミミナナーー内内容容】】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（14：20 ～ 16：45）

❶テーマ：『新生成田市場の概要について』・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分）

        成田市経済部 卸売市場長 河野 雅祐  氏  

シティ青果成田市場株式会社 代表取締役社長 小谷 洋二  氏

❷テーマ：『保税蔵置場を備えた新生成田市場での生鮮貨物取扱いについて 』・・・・・・・・（20 分）

   ＮＡＸ ＪＡＰＡＮ株式会社 専務取締役 竹井 浩人 氏 

❸テーマ：『トマト、パプリカにおける産地戦略について ～国産・輸入取組報告～』・・・・・・（20 分）

豊通食料株式会社 加工開発本部 農産食品部 生鮮水煮グループリーダー 齋藤  健 氏 

旭化成株式会社 食農プロジェクトチーム プロジェクト長 上山 健治 氏 

❺テーマ：『青果物の輸出をめぐる情勢について』 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（20 分）

農林水産省 農産局 園芸作物課 園芸流通加工対策室 課長補佐 三國  知 氏 

❻質疑応答・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分）

司会進行 野菜流通カット協議会会長 木村 幸雄 氏 

冒冒頭頭にに挨挨拶拶すするる木木村村会会長長  

新新生生成成田田市市場場２２ググルルーーププででのの視視察察状状況況  新新生生成成田田市市場場２２ググルルーーププででのの視視察察状状況況  

❹テーマ：『生鮮品物流システム Fresh Logi™ を用いた青果物の鮮度保持輸送』 ・・・・・（20 分）
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冒冒頭頭にに挨挨拶拶すするる木木村村会会長長  

【【セセミミナナーー内内容容】】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（14：20 ～ 16：45）

❶テーマ：『新生成田市場の概要について』・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分）

        成田市経済部 卸売市場長 河野 雅祐  氏  

シティ青果成田市場株式会社 代表取締役社長 小谷 洋二  氏

❷テーマ：『保税蔵置場を備えた新生成田市場での生鮮貨物取扱いについて 』・・・・・・・・（20 分）

   ＮＡＸ ＪＡＰＡＮ株式会社 専務取締役 竹井 浩人 氏 

❸テーマ：『トマト、パプリカにおける産地戦略について ～国産・輸入取組報告～』・・・・・・（20 分）

豊通食料株式会社 加工開発本部 農産食品部 生鮮水煮グループリーダー 齋藤  健 氏 

旭化成株式会社 食農プロジェクトチーム プロジェクト長 上山 健治 氏 

❺テーマ：『青果物の輸出をめぐる情勢について』 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（20 分）

農林水産省 農産局 園芸作物課 園芸流通加工対策室 課長補佐 三國  知 氏 

❻質疑応答・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・（30 分）

司会進行 野菜流通カット協議会会長 木村 幸雄 氏 

冒冒頭頭にに挨挨拶拶すするる木木村村会会長長  

新新生生成成田田市市場場２２ググルルーーププででのの視視察察状状況況  新新生生成成田田市市場場２２ググルルーーププででのの視視察察状状況況  

❹テーマ：『生鮮品物流システム Fresh Logi™ を用いた青果物の鮮度保持輸送』 ・・・・・（20 分）
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会会場場参参加加者者ととのの質質疑疑応応答答  

セセミミナナーー会会場場のの状状況況  

セセミミナナーー会会場場（（話話題題提提供供））のの状状況況  

 
 

３３））  「「22002222 年年度度  新新型型ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの影影響響等等調調査査」」報報告告書書  

                                                      （（委委託託先先：：株株式式会会社社流流通通研研究究所所））    

  

ⅠⅠ  調調査査概概要要  

  

11 調調査査目目的的  

昨年に引き続き、新型コロナウイルス感染症に対する会員企業等の影響等について調査し、当面

の協議会活動及び会員企業等の間での情報共有することを目的とする。 

 

22  調調査査手手法法  

会員へのメールによる送付・返信 

 

33  回回収収数数  

会員 100 社（正会員：72 社、準会員：3 社、賛助会員：25 社）に対して送付し、51 社より回答（回収

率：51.0％） 

 

44  調調査査内内容容  

□ 御社・貴団体等について 

   連絡先、主たる事業、主要販売先 

□ コロナウイルス感染症の影響と対策について 

   昨年度の 2019 年度・2020 年度比・今年度の昨年度 4 月・5 月比・業績見込み 

大きく縮小もしくは拡大した業種・商品・取引先 

現在・今後の『事業活動』における新型コロナウイルス感染症対策・予定 

現在・今後の『社内労務管理』における新型コロナウイルス感染症対策・予定 

行動制限緩和に伴う経営面への影響予想 

□ 求める支援策と独自の取組等について 

求める支援策・期待、その他参考となる情報や意見 

□ 世界情勢等の変化による影響について 

『燃油高騰』による影響、『円安』による影響、 

『中国のコロナウイルス対策によるロックダウン等』による影響 

特に原料調達の面で影響を受けているその他の要因や求める支援策 
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ⅡⅡ  調調査査結結果果  

  

（昨年度同様の調査を行っている設問については、昨年度結果も併せて掲載する。） 
 
１１  御御社社・・貴貴団団体体等等ににつついいてて  

 

  問問１１  御御社社・・団団体体等等ののごご連連絡絡先先ををおお答答ええくくだだささいい。。  

     （個人情報のため割愛） 

 

  問問２２  御御社社・・貴貴団団体体等等のの業業種種ををおお答答ええくくだだささいい。。【主たる事業１つに○】 

      主たる事業については、「食品製造業/カット野菜事業者」が 21.6％でもっとも多く、次いで「そ

の他（19.6％）」「青果物卸売業（15.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「その他」の回答が増加傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・きのこ種苗会社 ・野菜の生産、販売（スーパーなどへ） 

・コンサルタント ・食品機械製造 ・種苗メーカー【2 件】 

・野菜洗浄剤・システム製造販売業者 ・農業協同組合連合会 

・会計監査・コンサルティング 

 

32.3%

18.5%

15.4%

9.2%

6.2%

4.6%

6.2%

1.5%

0.0%

3.1%

0.0%

1.5%

1.5%

31.5%

11.1%

13.0%

9.3%

14.8%

5.6%

7.4%

0.0%

0.0%

0.0%

0.0%

3.7%

3.7%

21.6%

19.6%

15.7%

11.8%

9.8%

7.8%

5.9%

2.0%

2.0%

2.0%

0.0%

0.0%

2.0%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

食品製造業/カット野菜事業者

その他

青果物卸売業

その他製造業

商社

生産者・農業生産法人

生産団体等

食品製造業/惣菜事業者

青果物小売業

青果物市場

食品製造業/給食事業者

食品製造業/その他事業者

無回答

主たる事業・全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)

 
 

  問問３３  御御社社のの主主要要販販売売先先ににつついいてておお答答ええ下下ささいい。。【売上構成比をご記入ください】 

※全体で 100％になるように、ご記入願います。 

      主要販売先については、「問屋・商社その他」が 41.8％でもっとも多く、次いで「食品メーカー

（加工食品・冷凍食品等）（13.4％）」「量販店の店頭販売サラダ（12.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「食品メーカー（加工食品・冷凍食品等）」「問屋・商社その他」の

回答が増え、「量販店の惣菜部門向け」の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.8%

4.2%

3.5%

10.7%

9.2%

14.2%

10.1%

41.3%

7.7%

4.3%

2.7%

10.4%

13.1%

10.6%

12.9%

38.2%

7.0%

4.1%

3.5%

9.4%

8.0%

13.4%

12.7%

41.8%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

外食企業（ファミリーレストラン・レスト

ランチェーン）

外食企業（ファストフード・テイクアウト

関連）

外食企業（居酒屋・料亭・ホテル等）

コンビニチェーンのベンダー向け

量販店の惣菜部門向け

食品メーカー（加工食品・冷凍食品

等）

量販店の店頭販売サラダ

問屋・商社その他

主要販売先・全体

R2平均(N=50) R3平均(N=48) R4平均(N＝43)
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14.2%

10.1%

41.3%

7.7%

4.3%

2.7%

10.4%

13.1%

10.6%

12.9%

38.2%

7.0%

4.1%

3.5%

9.4%

8.0%

13.4%

12.7%

41.8%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

外食企業（ファミリーレストラン・レスト

ランチェーン）

外食企業（ファストフード・テイクアウト
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等）
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２２  ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの影影響響とと対対策策ににつついいてて  

 

  問問４４  御御社社・・貴貴団団体体等等ににおおけけるる『『22002211 年年度度』』のの業業績績はは 22001199 年年度度比比ででどどううででししたたかか。。  

【○は１つ】 

      『2021 年度』業績の 2019 年度比については、「一部のマイナス影響が発生」「若干のプラス影

響が発生」が共に 39.2％でもっとも多く、二分している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「一部のマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・居酒屋業態の低迷 ・外食関係に影響が出ている 

・加工・業務野菜生産者の作付け減少による種子使用量低下 

・輸出の減少、生産減少による売上げ低下 ・外食全般減少 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・売上が減った売り先があったが、新規開拓等によりカバーできた 

・コロナ要因ではないと思われる ・内食需要拡大で伸長 

 

「大幅（売上 20％以上）なプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・量販・食品メーカーに於いてプラス影響が発生も学校給食・外食、飲食関連に於いて大幅な

マイナス影響が発生 

 

「無回答」であった方の具体的影響 

・リモートワークの推進、出張等お客様との打合せ環境の変化、プロジェクトや事業等の日程

変更等 

2.0% 39.2% 39.2% 5.9% 9.8% 3.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R元年度比較の

R3年度実績(N＝

51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答

 
 

  問問５５  御御社社・・貴貴団団体体等等ににおおけけるる『『22002211 年年度度』』のの業業績績はは 22002200 年年度度比比ででどどううででししたたかか。。  

【○は１つ】 

      『2021 年度』業績の 2020 年度比については、「若干のプラス影響が発生」が 47.1％でもっとも

多く、次いで「一部のマイナス影響が発生（33.3％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「若干のプラス影響が発生」の回答が大幅に増え、「大幅（売上

20％以上）なマイナス影響が発生」「変化なし」の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「一部のマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・コロナ特需が落ち着き微減 ・外食関係に影響が出ている 

・加工・業務野菜生産者の作付減少による種子使用量低下 ・給食復活 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・売上が減った売り先があったが、新規開拓等によりカバーできた 

・コロナ要因ではないと思われる ・居酒屋業態の回復、ファーストフードの好調 

・輸出が再開、新品種のリリースなど 

 

「大幅（売上 20％以上）なプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・量販・食品メーカーに於いてプラス影響が発生も学校給食・外食、飲食関連に於いて大幅な

マイナス影響が発生 

 

「無回答」であった方の具体的影響 

・新たな働き方の定着、現地・リモート等のハイブリッドな打合せ環境の整備、コロナ禍 with コ

ロナを前提とした事業運営推進、ポストコロナへの対応 

 

 

 

 

 

 

9.3%

2.0%

37.0%

33.3%

25.9%

47.1%

7.4%

5.9%

20.4%

9.8%

0.0%

2.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R元年度比較の

Ｒ2年度実績

(N=54)

R2年度比較の

R3年度実績(N＝

51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答
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47.1%

7.4%

5.9%

20.4%

9.8%

0.0%

2.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R元年度比較の

Ｒ2年度実績

(N=54)

R2年度比較の

R3年度実績(N＝

51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答
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問問６６  御御社社・・貴貴団団体体等等ににおおけけるる『『22002222 年年４４月月』』のの業業績績はは前前年年同同月月比比ででどどううででししたたかか。。  

【○は１つ】 

     『2022 年 4 月』の業績の前年同月比については、「若干のプラス影響が発生」が 51.0％でもっと

も多く、次いで「一部のマイナス影響が発生（19.6％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「若干のプラス影響が発生」の回答が大幅に増え、特に「大幅（売

上 20％以上）なマイナス影響が発生」「変化なし」など、その他の回答は減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「一部のマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・加工・業務野菜生産者の作付け減少による種子使用量低下 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・コロナ要因ではないと思われる ・値上げ前の駆け込み需要 

・ファーストフード及び量販の好調 ・数量減の単価高の影響 

・企業努力により、売上獲得している影響が出ている 

・輸出が再開、新品種のリリースなど 

・約 10％のプラス影響（売上金額ベース）が発生 

・外食（テイクアウト中心）復活 

 

 

15.4%

5.6%

0.0%

41.5%

35.2%

19.6%

23.1%

14.8%

51.0%

1.5%

13.0%

9.8%

12.3%

27.8%

15.7%

6.2%

3.7%

3.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R2年4月(N=65)

R3年4月(N=54)

R4年4月(N＝51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答

 
 

  問問７７  御御社社・・貴貴団団体体等等ににおおけけるる『『22002211 年年５５月月』』のの業業績績はは前前年年同同月月比比ででどどううででししたたかか。。  

【○は１つ】 

      『2021 年 5 月』の業績の前年同月比については、「若干のプラス影響が発生」が 45.1％でもっ

とも多く、次いで「一部のマイナス影響が発生（21.6％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「若干のプラス影響が発生」の回答が大幅に増え、その他の回答

はわずかに減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「大幅（売上 20％以上）なマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・約 30％のマイナス影響（売上金額ベース）が発生 

 

「一部のマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・加工・業務野菜生産者の作付け減少による種子使用量低下 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・コロナ要因ではないと思われる ・値上げ前の駆け込み需要 

・ファーストフード及び量販の好調 ・数量減の単価高の影響 

・企業努力により、売上獲得している影響が出ている 

・輸出が再開、新品種のリリースなど 

 

 

 

20.0%

3.7%

2.0%

38.5%

38.9%

21.6%

24.6%

20.4%

45.1%

3.1%

11.1%

7.8%

9.2%

24.1%

19.6%

4.6%

1.9%

3.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R2年5月(N=65)

Ｒ3年5月(N=54)

R4年5月(N＝51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答



－ 95 －

 
 

  問問７７  御御社社・・貴貴団団体体等等ににおおけけるる『『22002211 年年５５月月』』のの業業績績はは前前年年同同月月比比ででどどううででししたたかか。。  

【○は１つ】 

      『2021 年 5 月』の業績の前年同月比については、「若干のプラス影響が発生」が 45.1％でもっ

とも多く、次いで「一部のマイナス影響が発生（21.6％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「若干のプラス影響が発生」の回答が大幅に増え、その他の回答

はわずかに減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「大幅（売上 20％以上）なマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・約 30％のマイナス影響（売上金額ベース）が発生 

 

「一部のマイナス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・加工・業務野菜生産者の作付け減少による種子使用量低下 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・コロナ要因ではないと思われる ・値上げ前の駆け込み需要 

・ファーストフード及び量販の好調 ・数量減の単価高の影響 

・企業努力により、売上獲得している影響が出ている 

・輸出が再開、新品種のリリースなど 

 

 

 

20.0%

3.7%

2.0%

38.5%

38.9%

21.6%

24.6%

20.4%

45.1%

3.1%

11.1%

7.8%

9.2%

24.1%

19.6%

4.6%

1.9%

3.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R2年5月(N=65)

Ｒ3年5月(N=54)

R4年5月(N＝51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答
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 問問８８  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、『『今今年年度度』』のの業業績績はは昨昨年年とと比比べべててどどののよよううにに見見込込んんででいいまますすかか。。  

【○は１つ】 

      『今年度』の業績については、「若干のプラス影響が発生」が 47.1％でもっとも多く、次いで「変

化はない見込み（23.5％）」「一部のマイナス影響が発生（19.6％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「若干のプラス影響が発生」の回答が増え、「一部のマイナス影

響が発生」の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「若干のプラス影響が発生」を回答した方の具体的影響 

・コロナ要因ではないと思われる ・ファーストフードや量販店の好調継続 

・受注数の増加 

・取扱高は横ばい、又は増加しているものの、数量自体は減少すると思われるため 

・企業努力により、売上獲得している影響が出ている 

・近年にない円安外高による国産へのシフト、量販・食品メーカーの引き合いが極めて堅調で

あることからプラス影響が発生見込み 

・値上げ 

 

「変化はない見込み」を回答した方の具体的影響 

・加工・業務野菜生産者の作付け減少による種子使用量低下 

・大きな変動は年間としてはないと思われる 

 

「無回答」であった方の具体的影響 

・2020 年度に引き続き with コロナ、Post コロナの事業推進 

 

 

 

 

 

 

 

10.8%

1.9%

0.0%

47.7%

35.2%

19.6%

18.5%

31.5%

47.1%

1.5%

7.4%

7.8%

15.4%

22.2%

23.5%

6.2%

1.9%

2.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

R2年度見込み

(N=65)

R3年度見込み

(N=54)

R4年度見込み(N＝

51)

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生見込み 一部のマイナス影響が発生見込み

若干のプラス影響が発生見込み 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生見込み

変化はない見込み 無回答

 
 

 
 
 
 

 
 

2.0%

9.3%

2.0%

15.4%

5.6%

0.0%

20.0%

3.7%

2.0%

10.8%

1.9%

0.0%

39.2%

37.0%

33.3%

41.5%

35.2%

19.6%

38.5%

38.9%

21.6%

47.7%

35.2%

19.6%

39.2%

25.9%

47.1%

23.1%

14.8%

51.0%

24.6%

20.4%

45.1%

18.5%

31.5%

47.1%

5.9%

7.4%

5.9%

1.5%

13.0%

9.8%

3.1%

11.1%

7.8%

1.5%

7.4%

7.8%

9.8%

20.4%

9.8%

12.3%

27.8%

15.7%

9.2%

24.1%

19.6%

15.4%

22.2%

23.5%

3.9%

0.0%

2.0%

6.2%

3.7%

3.9%

4.6%

1.9%

3.9%

6.2%

1.9%

2.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R元年度比較のR3年度実績(N＝51)

R元年度比較のＲ2年度実績(N=54)

R2年度比較のR3年度実績(N＝51)

R2年4月(N=65)

R3年4月(N=54)

R4年4月(N＝51)

R2年5月(N=65)

Ｒ3年5月(N=54)

R4年5月(N＝51)

R2年度見込み(N=65)

R3年度見込み(N=54)

R4年度見込み(N＝51)

問４～８ 昨年度の同月比・４月・５月・今年度の同月比 全体

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答
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2.0%

9.3%

2.0%

15.4%

5.6%

0.0%

20.0%

3.7%

2.0%

10.8%

1.9%

0.0%

39.2%

37.0%

33.3%

41.5%

35.2%

19.6%

38.5%

38.9%

21.6%

47.7%

35.2%

19.6%

39.2%

25.9%

47.1%

23.1%

14.8%

51.0%

24.6%

20.4%

45.1%

18.5%

31.5%

47.1%

5.9%

7.4%

5.9%

1.5%

13.0%

9.8%

3.1%

11.1%

7.8%

1.5%

7.4%

7.8%

9.8%

20.4%

9.8%

12.3%

27.8%

15.7%

9.2%

24.1%

19.6%

15.4%

22.2%

23.5%

3.9%

0.0%

2.0%

6.2%

3.7%

3.9%

4.6%

1.9%

3.9%

6.2%

1.9%

2.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

R元年度比較のR3年度実績(N＝51)

R元年度比較のＲ2年度実績(N=54)

R2年度比較のR3年度実績(N＝51)

R2年4月(N=65)

R3年4月(N=54)

R4年4月(N＝51)

R2年5月(N=65)

Ｒ3年5月(N=54)

R4年5月(N＝51)

R2年度見込み(N=65)

R3年度見込み(N=54)

R4年度見込み(N＝51)

問４～８ 昨年度の同月比・４月・５月・今年度の同月比 全体

大幅（売上20％以上）なマイナス影響が発生 一部のマイナス影響が発生

若干のプラス影響が発生 大幅（売上20％以上）なプラス影響が発生

変化なし 無回答
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  問問９９  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの影影響響でで、、どどのの業業種種ののどどののよよううなな商商品品ががどどののよよううなな  

取取引引先先にに対対ししてて、、大大ききくく縮縮小小ああるるいいはは拡拡大大ししたたののかか教教ええててくくだだささいい。。  

    

 道の駅などの直売所への販売が激減した。 

 仲卸向け経由での新規量販店向けの野菜、果物の取引が増えたが、既存の販売先は前年比

90％台で推移した。 

 外食産業向けの引き合いが大きく減少。 

 スーパー系の売上が伸び、飲食店向けは売上が減少した。 

 青果流通業における人手不足の影響により、昨年より引続き包装機械機器の需要があった。 

世界的な原材料価格の高騰による、商品全般の価格改定を取引先に行った。 

 業務用ウエイトの高い品目の価格低迷、ネット通販の販売点数増加。 

 家庭用商品。パン、惣菜の袋需要が拡大。 

 宅配サービスによる直接仕入れが多くなった。 

 2020 年はスーパー向けの商品が大きく増加したが、業務用商品は減少した。2022 年にはその 

動きはなくなり、2019 年と同等の状況に戻った。 

 飲食店向けの卸売業者への販売が減少した。 

 巣ごもり需要に対応するため、食品メーカーが冷凍惣菜を製造するための設備機器を導入し、 

販売拡大。 

 1．量販店のコンシューマの拡大、2．居酒屋の縮小 

 居酒屋業態は縮小しましたが、量販店やファーストフードなどは拡大しました。 

 惣菜工場の売上が縮小 

 外食産業に対して、加工原料野菜が大きく縮小した。 

 外食が今年に入り大きく拡大した。しかし量販店が縮小した。 

 量販店向け簡便化商品の拡大 

 飲食店（特に居酒屋）の売上マイナスが大きく、コロナ前の半分に落ち込んだ。その代わり、量 

販店が 130％程伸びた。 

 都内コンビニエンスストアでの販売が、テレワークの普及とともに落ち込んだ。 

 縮小：レストラン、居酒屋。拡大：ファーストフード、テイクアウト関連。 

 省人化に寄与する機械の売上がアップした。 

 外食企業の商品全般が大きく縮小 

 弊社は量販店、コンビニなどに青果物全般を販売している業者です。コロナ初年度～期間中 

は内需が高まり、前年対比より売上拡大。だが今年に入いりコロナ禍前に戻った状態です。 

 外食関連のお取引先様において、業務用カット野菜の受注が一部低調となり、量販店の店頭 

販売サラダである一般消費者向けのパッケージサラダの生産は増加しました。 

 量販店が増えて、外食向けのベンダーの売上減。 

 特にコロナによる大きな動きはありませんでした。 

 生産量・作柄の影響もあるので一概にはいえないが、しょうが・だいこんなど漬物関係の在庫 

が余剰で、供給要望数量が縮小している。 

 
 

 ファーストフード、コンビニチェーンのベンダー向けのカット野菜販売が拡大している。 

 内食の拡大に伴いスーパー、量販店向け販売の多い当社の売上は若干 2021 年度増加したが 

本年度 2022 年度はその反動もあり若干の減少が予想される。 

 カット野菜の需要自体は横ばいで推移している。グループ子会社の新工場開設（2021 年 1 月） 

により、新規顧客の獲得がすすんだが、外食産業を中心に既存顧客向けの売上は低迷した。 

 刺身のつま用だいこんが売場での使用が激減し、カット用だいこんが長期間低迷している。 

 調査趣旨から乖離するため回答困難（当法人グループの事業が異なるため） 

 コロナによる需要減によるメーカーへの納品が減少、コロナ後期も回復せず。 

 弊社にとってエンドユーザーである生産者、特に加工・業務関係に出荷する野菜生産者（だい 

こん、キャベツ等）に作付け減少がみられた。それにより、種子の利用が落ち込んだケースが 

みられる。 

 料亭、割烹、ホテル、レストラン、温泉場向けの促成品（薬味、彩り商材）、たけのこ、大株の椎 

茸等が大幅に縮小。また、フードチェーンに向けに契約を組んでいた大型品目、土もの類、葉 

茎菜類などほぼキャンセルとなった。 

 農産物（原料・加工品含む）、外食チェーン・食品メーカー等に対し縮小 

 コロナ禍においては、2019 年において輸出混乱があり影響を受けた。また外食産業の煽りを 

受けて特にキャベツ、レタスなど加工向け用途のある製品を中心に国内において影響があり。 

 まん延すれば外食が下がる。小売は上がる。まん延がおさまれば小売りが下がる。 

外食は上がる。 

 巣ごもり需要により、量販・食品メーカーに向けた、市販用製品の需要の拡大。外食、飲食関 

連に向けた、業務用製品の大きな縮小。 

 拡大：なし、縮小：外食（店舗） 
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 ファーストフード、コンビニチェーンのベンダー向けのカット野菜販売が拡大している。 

 内食の拡大に伴いスーパー、量販店向け販売の多い当社の売上は若干 2021 年度増加したが 

本年度 2022 年度はその反動もあり若干の減少が予想される。 

 カット野菜の需要自体は横ばいで推移している。グループ子会社の新工場開設（2021 年 1 月） 

により、新規顧客の獲得がすすんだが、外食産業を中心に既存顧客向けの売上は低迷した。 

 刺身のつま用だいこんが売場での使用が激減し、カット用だいこんが長期間低迷している。 

 調査趣旨から乖離するため回答困難（当法人グループの事業が異なるため） 

 コロナによる需要減によるメーカーへの納品が減少、コロナ後期も回復せず。 

 弊社にとってエンドユーザーである生産者、特に加工・業務関係に出荷する野菜生産者（だい 

こん、キャベツ等）に作付け減少がみられた。それにより、種子の利用が落ち込んだケースが 

みられる。 

 料亭、割烹、ホテル、レストラン、温泉場向けの促成品（薬味、彩り商材）、たけのこ、大株の椎 

茸等が大幅に縮小。また、フードチェーンに向けに契約を組んでいた大型品目、土もの類、葉 

茎菜類などほぼキャンセルとなった。 

 農産物（原料・加工品含む）、外食チェーン・食品メーカー等に対し縮小 

 コロナ禍においては、2019 年において輸出混乱があり影響を受けた。また外食産業の煽りを 

受けて特にキャベツ、レタスなど加工向け用途のある製品を中心に国内において影響があり。 

 まん延すれば外食が下がる。小売は上がる。まん延がおさまれば小売りが下がる。 

外食は上がる。 

 巣ごもり需要により、量販・食品メーカーに向けた、市販用製品の需要の拡大。外食、飲食関 

連に向けた、業務用製品の大きな縮小。 

 拡大：なし、縮小：外食（店舗） 



－ 100 －

 
 

  問問 1100  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、現現在在・・今今後後のの『『事事業業活活動動』』ににおおいいてて、、どどののよよううなな新新型型ココロロナナウウイイルルスス感感染染  

          症症対対策策をを講講じじてていいまますすかか、、講講じじるる予予定定でですすかか。。  

【○はいくつでも】 

      『事業活動』における新型コロナウイルス感染症対策については、「営業活動・打合せのオンラ

イン化」が 76.5％でもっとも多く、次いで「既存商品・サービスの提供方法見直し（31.4％）」「新た

な商品・サービスの開発（27.5％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「営業活動・打合せのオンライン化」「既存商品・サービスの提供

方法見直し」の回答が増え、「公的支援施策の活用・情報収集」「金融機関等からの資金調達」

の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・生産性アップのため、設備投資

69.2%

24.6%

36.9%

44.6%

15.4%

3.1%

4.6%

1.5%

1.5%

4.6%

1.5%

74.1%

29.6%

25.9%

37.0%

16.7%

1.9%

3.7%

3.7%

0.0%

3.7%

1.9%

76.5%

31.4%

27.5%

25.5%

11.8%

5.9%

3.9%

3.9%

2.0%

2.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

営業活動・打合せのオンライン化

既存商品・サービスの提供方法見直し

新たな商品・サービスの開発

公的支援施策の活用・情報収集

金融機関等からの資金調達

対策していない、予定はない、対策がわからない

設備投資計画の延期・縮小

雇用従業員数・役員数の削減

事業自体の休廃業

その他

無回答

現在・今後の『事業活動』における新型コロナウイルス感染症対策・予定 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)

 
 

  問問 1111  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、現現在在・・今今後後のの『『社社内内のの労労務務管管理理』』ににおおいいてて、、どどののよよううなな新新型型ココロロナナウウイイルル  

    スス感感染染症症対対策策をを講講じじてていいまますすかか、、講講じじるる予予定定でですすかか。。  

【○はいくつでも】 

      『社内の労務管理』については、「備品（マスク・スプレー）配布・設置」が 84.3％でもっとも多く、

次いで「人的距離・ソーシャルディスタンス確保（80.4％）」「会議・事務手続きのオンライン化

（66.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「人的距離・ソーシャルディスタンス確保」の回答が増え、「備品

（マスク・スプレー）配布・設置」の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・対象者への抗原検査キット配布 

83.1%

53.8%

61.5%

64.6%

53.8%

52.3%

56.9%

23.1%

3.1%

0.0%

0.0%

88.9%

74.1%

64.8%

57.4%

46.3%

44.4%

37.0%

11.1%

3.7%

0.0%

0.0%

84.3%

80.4%

66.7%

56.9%

49.0%

49.0%

27.5%

23.5%

3.9%

0.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

備品（マスク・スプレー）配布・設置

人的距離・ソーシャルディスタンス確保

会議・事務手続きのオンライン化

集合イベントの中止・延期

拠点内の定期消毒

テレワーク（在宅勤務）

出退勤時間の見直し（時差出勤等）

熱中症対策等の健康管理の強化

その他

対策していない、予定はない、対策がわからない

無回答

現在・今後の『社内労務管理』における新型コロナウイルス感染症対策・予定 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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  問問 1111  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、現現在在・・今今後後のの『『社社内内のの労労務務管管理理』』ににおおいいてて、、どどののよよううなな新新型型ココロロナナウウイイルル  

    スス感感染染症症対対策策をを講講じじてていいまますすかか、、講講じじるる予予定定でですすかか。。  

【○はいくつでも】 

      『社内の労務管理』については、「備品（マスク・スプレー）配布・設置」が 84.3％でもっとも多く、

次いで「人的距離・ソーシャルディスタンス確保（80.4％）」「会議・事務手続きのオンライン化

（66.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「人的距離・ソーシャルディスタンス確保」の回答が増え、「備品

（マスク・スプレー）配布・設置」の回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・対象者への抗原検査キット配布 

83.1%

53.8%

61.5%

64.6%

53.8%

52.3%

56.9%

23.1%

3.1%

0.0%

0.0%

88.9%

74.1%

64.8%

57.4%

46.3%

44.4%

37.0%

11.1%

3.7%

0.0%

0.0%

84.3%

80.4%

66.7%

56.9%

49.0%

49.0%

27.5%

23.5%

3.9%

0.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

備品（マスク・スプレー）配布・設置

人的距離・ソーシャルディスタンス確保

会議・事務手続きのオンライン化

集合イベントの中止・延期

拠点内の定期消毒

テレワーク（在宅勤務）

出退勤時間の見直し（時差出勤等）

熱中症対策等の健康管理の強化

その他

対策していない、予定はない、対策がわからない

無回答

現在・今後の『社内労務管理』における新型コロナウイルス感染症対策・予定 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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  問問 1122  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、昨昨今今のの行行動動制制限限のの緩緩和和にに伴伴いい、、経経営営面面へへのの影影響響ににどどののよよううなな変変化化ががああ  

るるとと考考ええまますすかか。。                                      【○はいくつでも】 

 

      行動制限の緩和に伴う経営面への影響については、「国内営業・販売の縮小解消」が 54.9％

でもっとも多く、次いで「国内物流・生産の停滞解消（27.5％）」「新商品・サービス開発の早期化

（23.5％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「国内営業・販売の縮小解消」などを中心に回答が増えているが、

「出勤人数・勤務時間平準化」「影響に変化はない」の回答は減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・海外活動の再開 ・技能実習生の正常化 ・慢性的な人手不足 ・通常営業強化 

 

 

55.4%

20.0%

21.5%

32.3%

27.7%

26.2%

13.8%

0.0%

7.7%

3.1%

3.1%

40.7%

20.4%

14.8%

25.9%

11.1%

13.0%

20.4%

1.9%

9.3%

1.9%

3.7%

54.9%

27.5%

23.5%

21.6%

19.6%

19.6%

11.8%

7.8%

5.9%

3.9%

5.9%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

国内営業・販売の縮小解消

国内物流・生産の停滞解消

新商品・サービス開発の早期化

出勤人数・勤務時間平準化

経営方針・事業計画の明確化

雇用・採用活動の再開

影響に変化はない

その他

手元資金増加・資金繰り改善

資金調達・資金借入の円滑化

無回答

行動制限緩和に伴う経営面への影響予想 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)

 
 

当当面面（（11 年年以以内内））  

      今後（当面 1 年以内）の経営面への影響については、「国内営業・販売の縮小解消」が 39.2％

でもっとも多く、次いで「国内物流・生産の停滞解消（21.6％）」「経営方針・事業計画の明確化

（15.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、一部を除いて回答が増加傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・海外活動の再開 ・慢性的な人手不足 

24.6%

9.2%

15.4%

3.1%

13.8%

10.8%

7.7%

4.6%

1.5%

3.1%

44.6%

29.6%

14.8%

13.0%

7.4%

9.3%

14.8%

7.4%

3.7%

1.9%

3.7%

33.3%

39.2%

21.6%

15.7%

15.7%

11.8%

11.8%

9.8%

5.9%

3.9%

2.0%

31.4%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

国内営業・販売の縮小解消

国内物流・生産の停滞解消

経営方針・事業計画の明確化

新商品・サービス開発の早期化

出勤人数・勤務時間平準化

雇用・採用活動の再開

影響に変化はない

手元資金増加・資金繰り改善

その他

資金調達・資金借入の円滑化

無回答

行動制限緩和に伴う経営面への影響予想

当面（１年以内） 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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当当面面（（11 年年以以内内））  

      今後（当面 1 年以内）の経営面への影響については、「国内営業・販売の縮小解消」が 39.2％

でもっとも多く、次いで「国内物流・生産の停滞解消（21.6％）」「経営方針・事業計画の明確化

（15.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、一部を除いて回答が増加傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・海外活動の再開 ・慢性的な人手不足 

24.6%

9.2%

15.4%

3.1%

13.8%

10.8%

7.7%

4.6%

1.5%

3.1%

44.6%

29.6%

14.8%

13.0%

7.4%

9.3%

14.8%

7.4%

3.7%

1.9%

3.7%

33.3%

39.2%

21.6%

15.7%

15.7%

11.8%

11.8%

9.8%

5.9%

3.9%

2.0%

31.4%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

国内営業・販売の縮小解消

国内物流・生産の停滞解消

経営方針・事業計画の明確化

新商品・サービス開発の早期化

出勤人数・勤務時間平準化

雇用・採用活動の再開

影響に変化はない

手元資金増加・資金繰り改善

その他

資金調達・資金借入の円滑化

無回答

行動制限緩和に伴う経営面への影響予想

当面（１年以内） 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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中中長長期期（（22 年年以以上上））  

      今後（中長期 2 年以上）の経営面への影響については、「新商品・サービス開発の早期化」が

17.6％でもっとも多く、次いで「国内営業・販売の縮小解消（15.7％）」「経営方針・事業計画の明

確化（15.7％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「新商品・サービス開発の早期化」「国内営業・販売の縮小解消」

などの回答が増え、「経営方針・事業計画の明確化」「国内物流・生産の停滞解消」「出勤人数・

勤務時間平準化」などの回答が減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・海外活動の再開 ・慢性的な人手不足

13.8%

9.2%

21.5%

7.7%

9.2%

1.5%

7.7%

1.5%

0.0%

1.5%

49.2%

9.3%

13.0%

16.7%

9.3%

7.4%

7.4%

11.1%

9.3%

3.7%

1.9%

40.7%

17.6%

15.7%

15.7%

13.7%

7.8%

5.9%

5.9%

5.9%

5.9%

3.9%

41.2%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

新商品・サービス開発の早期化

国内営業・販売の縮小解消

経営方針・事業計画の明確化

雇用・採用活動の再開

影響に変化はない

国内物流・生産の停滞解消

出勤人数・勤務時間平準化

手元資金増加・資金繰り改善

資金調達・資金借入の円滑化

その他

無回答

行動制限緩和に伴う経営面への影響予想

中長期（2年以上） 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)

 
 

３３  求求めめるる支支援援策策とと独独自自のの取取組組等等ににつついいてて  

 

  問問 1133  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの影影響響をを受受けけ、、どどののよよううなな支支援援策策をを期期待待ししまますすかか  

（（求求めめまますすかか））。。                                         【○はいくつでも】 

 

        求める支援策・期待については、「税制の優遇措置」が 37.3％でもっとも多く、次いで「国内販

路開拓支援（25.5％）」「特段の支援は求めない（25.5％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「国内販路開拓支援」「特段の支援は求めない」「従業員の失業

対策・雇用支援」などの回答が増え、その他の回答はほぼ減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・生産拡大施設補助(更新も認めてもらいたい） 

 

30.8%

23.1%

24.6%

26.2%

20.0%

15.4%

26.2%

18.5%

16.9%

4.6%

1.5%

7.7%

44.4%

20.4%

11.1%

35.2%

16.7%

16.7%

18.5%

3.7%

14.8%

1.9%

5.6%

7.4%

37.3%

25.5%

25.5%

19.6%

15.7%

15.7%

11.8%

11.8%

7.8%

3.9%

2.0%

5.9%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

税制の優遇措置

国内販路開拓支援

特段の支援は求めない

ＩＴ導入相談・経費補助

休業・事業損失への補償金

世帯給付金による需要喚起

無利子・低利子融資

従業員の失業対策・雇用支援

国民定額給付による経済対策

資金借入への債務保証

その他

無回答

求める支援策・期待 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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３３  求求めめるる支支援援策策とと独独自自のの取取組組等等ににつついいてて  

 

  問問 1133  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの影影響響をを受受けけ、、どどののよよううなな支支援援策策をを期期待待ししまますすかか  

（（求求めめまますすかか））。。                                         【○はいくつでも】 

 

        求める支援策・期待については、「税制の優遇措置」が 37.3％でもっとも多く、次いで「国内販

路開拓支援（25.5％）」「特段の支援は求めない（25.5％）」となっている。 

昨年度の結果と比較すると、「国内販路開拓支援」「特段の支援は求めない」「従業員の失業

対策・雇用支援」などの回答が増え、その他の回答はほぼ減少傾向にある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「その他」の回答 

・生産拡大施設補助(更新も認めてもらいたい） 

 

30.8%

23.1%

24.6%

26.2%

20.0%

15.4%

26.2%

18.5%

16.9%

4.6%

1.5%

7.7%

44.4%

20.4%

11.1%

35.2%

16.7%

16.7%

18.5%

3.7%

14.8%

1.9%

5.6%

7.4%

37.3%

25.5%

25.5%

19.6%

15.7%

15.7%

11.8%

11.8%

7.8%

3.9%

2.0%

5.9%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

税制の優遇措置

国内販路開拓支援

特段の支援は求めない

ＩＴ導入相談・経費補助

休業・事業損失への補償金

世帯給付金による需要喚起

無利子・低利子融資

従業員の失業対策・雇用支援

国民定額給付による経済対策

資金借入への債務保証

その他

無回答

求める支援策・期待 全体（降順）

R2(N＝65） R3(N＝54） R4(N＝51)
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  問問 1144  そそのの他他、、ココロロナナウウイイルルスス感感染染症症のの対対策策やや影影響響、、必必要要なな支支援援ななどどののほほかか、、会会員員企企業業等等へへのの参参考考  

ととななるる情情報報ややごご意意見見ななどどががあありりままししたたららごご記記入入くくだだささいい。。  

    

 県ごとに独自の支援（補助事業等）を展開しているが、情報がとりにくいため情報集約してもら 

いたい。 

 日本全体の景気回復が最優先かと思います。食品業界の支出面の優先順位は低いので、ま 

ずは家計の可処分所得をあげる政策を期待します。 

 情報収集活動を、以前と同様にして営業活動を戻すことを優先する。 

 （ご参考）特に国内食・農市場は、コロナ禍における流通構造や食消費構造が変わっている。 

緊急的な支援策（給付金や資金繰り・税制優遇等）に加え、こうした新たな食・農のバリューチェ 

ーンを強化するための支援策が必要と考えます。 

 "慢性的な人財不足が続き、今後も好転は見込めない。急速に進む円安により、諸国の内需も 

上昇する等の要因で、海外から入国する技能実習生等の数も鈍化しつつある中、日本語堪能 

かつ能力の高い特定技能外国人、技能実習生の雇用確保が必須となる状況下にある 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
 

４４  世世界界情情勢勢等等のの変変化化にによよるる影影響響ににつついいてて 

 

  問問 1155  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、特特にに原原料料調調達達等等のの面面でで、、『『燃燃油油高高騰騰』』にによよりり経経営営ににママイイナナススのの影影響響をを受受  

けけてていいまますすかか。。                                            【○は１つ】 

 

         『燃油高騰』に伴う経営面への影響については、「影響を受けている」が 76.5％でもっとも多

くなっている。 
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４４  世世界界情情勢勢等等のの変変化化にによよるる影影響響ににつついいてて 

 

  問問 1155  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、特特にに原原料料調調達達等等のの面面でで、、『『燃燃油油高高騰騰』』にによよりり経経営営ににママイイナナススのの影影響響をを受受  

けけてていいまますすかか。。                                            【○は１つ】 

 

         『燃油高騰』に伴う経営面への影響については、「影響を受けている」が 76.5％でもっとも多

くなっている。 
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（問 15 で「１ 影響を受けている」 

  「２ 現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる」と回答した方のみ回答） 

  問問 1166  『『燃燃油油高高騰騰』』にによよりり、、具具体体的的ににどどののよよううなな影影響響をを受受けけてていいまますすかか（（見見込込ままれれまますすかか））。。  

    

・ 当社生産工場での製造コストの上昇。弊社顧客（しいたけ栽培者）の生産コスト上昇により、 

事業縮小や廃業が多くなることが予測される。 

 物流経費、生産経費が上昇し、生産した青果物に価格反映をされるが、販売先の仲卸や量販 

店は高くなれば売れないため、販売環境が厳しいと考えられる。 

 栽培時のエネルギーコストの上昇(電気、ガスなど)。容器包材費の上昇。物流費の上昇。 

 燃料光熱費が増加し、利益を圧迫しだしている。 

 農業生産活動における生産コストの増嵩。青果物における作型の変更（施設園芸における加

温栽培→無加温栽培など）。生産コスト増嵩による作付面積の縮小、廃業。物流コストの負担

増。出荷包材（パック、フィルム等)の値上げによる出荷コスト増嵩。 

原料価格高騰による製品価格の仕入価格高騰。輸入製品の物流コスト高騰。電気代等の経 

費増。 

 ①配送運賃の値上げ ②生産出荷資材の高騰 

 エネルギー輸送費の高騰 

 生産コストがあがっているが、販売収入が増えていないため経営的には厳しい。 

 青果物の生産原価が上がる。運送費・資材費が上がる。 

 設備投資意欲の減退が懸念される。物流費の高騰。 

 工場電気代並びに輸送賃の値上げ 

 エネルギー関係高騰による仕入れコスト上昇や、製造工場の管理コストの上昇。 

また、物流コスト上昇。 

 自社物流コストアップ 

 物流費のコストアップ。資材の高騰。 

 輸入原料のコスト増 

 物流費が上がることで原料の値上げがでている。 

 物流費の高騰により、原材料調達コスト上昇、得意先への配送停止含め見直しが発生。 

 光熱費・車両経費・肥料の高騰による経費増 

 物流費・車両経費、間接的には電力費の高騰 

 運賃の値上がり、容器の値上がり。 

 輸送コストの上昇 

 電気代 UP 

 海外からの原料調達に伴う運送費の上昇 

 配送コストの上昇。仕入れ価格の上昇。従業員交通費負担の上昇。 

 配送コストの上昇が見込まれる。 

 運賃値上げによる仕入原価の高騰。輸入原料の輸送に係る運賃が高騰し、直接仕入価格に 

影響している。国内産の原料仕入れに係る配送運賃が値上がりし、配送経費の比率が上昇し 

 
 

ている。エネルギーコスト(電気・ガス）の高騰。 

 所有する農園の使用する重油コストの増加 

 燃油高騰による影響により、各種原料費、輸送費が高騰しています。 

 当社の事業に関して、複数の事業で物流費上昇の影響を受けている。 

 水道光熱費、輸送費の増加 

 生産資材費高騰により継続的な原料生産が難しくなっている。 

 水道光熱費の増加、外注運賃の高騰など。 

 原料野菜の値上がり、工場の電気代値上がり。 

 運送費の高騰 

 秋冬期での施設栽培品目について、単価値上げの要請が強まると思われます。 

 青果物栽培だけでなく、広範囲な領域で影響が出ている。肥料、残渣処理等。 

 動力燃料費 

 仕入資材、運送費の値上げ 

 種子の生産コストが向上。世界的な肥料価格高騰も追い打ちをかけている。 

 生産コスト増大による産地指定（指示）価格の上昇 

 物流費上昇に伴う輸入コストの増加、取引数量減、運転資金の増加 

 施設栽培品目の生産減少は影響をうける恐れあり。 

 仕入れ先からの値上げ（農産物、資材高騰、肥料高騰）。購買品の値上げ（資材費高騰、副 

食材費高騰）。水道光熱費の値上げ（電力高騰） 

 輸送に係る燃料、生産に於けるエネルギー源となる重油、LPG、電気等、光熱費の価格高止 

まりにより、製造コストが圧迫している状況にある。 

 燃料販売の縮小 
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ている。エネルギーコスト(電気・ガス）の高騰。 

 所有する農園の使用する重油コストの増加 

 燃油高騰による影響により、各種原料費、輸送費が高騰しています。 

 当社の事業に関して、複数の事業で物流費上昇の影響を受けている。 

 水道光熱費、輸送費の増加 

 生産資材費高騰により継続的な原料生産が難しくなっている。 

 水道光熱費の増加、外注運賃の高騰など。 

 原料野菜の値上がり、工場の電気代値上がり。 

 運送費の高騰 

 秋冬期での施設栽培品目について、単価値上げの要請が強まると思われます。 

 青果物栽培だけでなく、広範囲な領域で影響が出ている。肥料、残渣処理等。 

 動力燃料費 

 仕入資材、運送費の値上げ 

 種子の生産コストが向上。世界的な肥料価格高騰も追い打ちをかけている。 

 生産コスト増大による産地指定（指示）価格の上昇 

 物流費上昇に伴う輸入コストの増加、取引数量減、運転資金の増加 

 施設栽培品目の生産減少は影響をうける恐れあり。 

 仕入れ先からの値上げ（農産物、資材高騰、肥料高騰）。購買品の値上げ（資材費高騰、副 

食材費高騰）。水道光熱費の値上げ（電力高騰） 

 輸送に係る燃料、生産に於けるエネルギー源となる重油、LPG、電気等、光熱費の価格高止 

まりにより、製造コストが圧迫している状況にある。 

 燃料販売の縮小 
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  問問 1177  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、特特にに原原料料調調達達等等のの面面でで、、『『円円安安』』にによよりり経経営営ににママイイナナススのの影影響響をを受受けけてていい  

まますすかか。。                                                  【○は１つ】 

 

      『円安』に伴う経営面への影響については、「影響を受けている」が68.6％でもっとも多くなって

いる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

68.6%

15.7%

9.8%

5.9%

0% 20% 40% 60% 80%

影響を受けている

現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる

現時点で受けておらず、今後も影響はない

無回答

円安による経営のマイナスの影響

R4(N＝51)

 
 

（問 17 で「１ 影響を受けている」 

「２ 現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる」と回答した方のみ回答） 

問問 1188  『『円円安安』』にによよりり、、具具体体的的ににどどののよよううなな影影響響をを受受けけてていいまますすかか（（見見込込ままれれまますすかか））。。  

   

 原料としてスフマを使用しており、輸入小麦単価上昇により購入コストが上がっている。 

 輸入果物の仕入価格が高くなり、販売が厳しい環境となっている。 

 肥料費、農業資材費の上昇。容器包材費の上昇。 

 海外からの肥料原料・資料・燃料の調達コスト増嵩。生産者のコスト増嵩。出荷資材の値上げ

による出荷コスト増嵩。 

 海外（中国・タイ・ベトナムほか)製造品（製品）の輸入価格に反映される。 

 生産出荷資材(肥料、施設園芸資材、パックやダンボール等の出荷資材等)の高騰 

 輸入原料の高騰 

 施設整備における海外資材の高騰 

 海外から輸入される原料が高くなり、利益の減少につながっている。 

 海外製機械部品の調達にマイナス影響が出ている。 

 ナフサ価格の高騰 

 海外原料のコスト上昇 

 輸入野菜の高騰 

 輸入原料のコスト増 

 輸入野菜のパプリカで高値になっている。 

 原材料、資材などの調達コスト高騰。 

 肥料の高騰 

 輸入原材料、特にフルーツはコンテナ不足あり高騰しており、商売にならないレベルになって

いる。 

 輸入野菜、果実の仕入れ値上昇。 

 輸入に頼っている製品の入手性悪化。価格 UP。海外販売比 Down。 

 輸入原料の価格上昇 

 海外からの原料調達コストと運送コストの上昇 

 輸入品の値上げ。インバウンド需要による観光業の復活で、特産農作物の高騰が予想される。 

 輸入品の仕入単価の高騰 

 原材料価格の上昇でコスト負担が増加している。燃料・エネルギー価格の値上げでコスト負担 

が大幅に増加している。 

 輸入品のコスト増加 

 原料費の高騰 

 当社の事業に関して、複数の事業で原料の調達価格の上昇につながっている。 

 輸入品、買付価格の高騰 

 国産商品の買いたたきが起きていると感じる。 

 輸入原料野菜への影響 
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（問 17 で「１ 影響を受けている」 

「２ 現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる」と回答した方のみ回答） 

問問 1188  『『円円安安』』にによよりり、、具具体体的的ににどどののよよううなな影影響響をを受受けけてていいまますすかか（（見見込込ままれれまますすかか））。。  

   

 原料としてスフマを使用しており、輸入小麦単価上昇により購入コストが上がっている。 

 輸入果物の仕入価格が高くなり、販売が厳しい環境となっている。 

 肥料費、農業資材費の上昇。容器包材費の上昇。 

 海外からの肥料原料・資料・燃料の調達コスト増嵩。生産者のコスト増嵩。出荷資材の値上げ

による出荷コスト増嵩。 

 海外（中国・タイ・ベトナムほか)製造品（製品）の輸入価格に反映される。 

 生産出荷資材(肥料、施設園芸資材、パックやダンボール等の出荷資材等)の高騰 

 輸入原料の高騰 

 施設整備における海外資材の高騰 

 海外から輸入される原料が高くなり、利益の減少につながっている。 

 海外製機械部品の調達にマイナス影響が出ている。 

 ナフサ価格の高騰 

 海外原料のコスト上昇 

 輸入野菜の高騰 

 輸入原料のコスト増 

 輸入野菜のパプリカで高値になっている。 

 原材料、資材などの調達コスト高騰。 

 肥料の高騰 

 輸入原材料、特にフルーツはコンテナ不足あり高騰しており、商売にならないレベルになって

いる。 

 輸入野菜、果実の仕入れ値上昇。 

 輸入に頼っている製品の入手性悪化。価格 UP。海外販売比 Down。 

 輸入原料の価格上昇 

 海外からの原料調達コストと運送コストの上昇 

 輸入品の値上げ。インバウンド需要による観光業の復活で、特産農作物の高騰が予想される。 

 輸入品の仕入単価の高騰 

 原材料価格の上昇でコスト負担が増加している。燃料・エネルギー価格の値上げでコスト負担 

が大幅に増加している。 

 輸入品のコスト増加 

 原料費の高騰 

 当社の事業に関して、複数の事業で原料の調達価格の上昇につながっている。 

 輸入品、買付価格の高騰 

 国産商品の買いたたきが起きていると感じる。 

 輸入原料野菜への影響 
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 輸入肥料原料等の高騰により、生産・仕入コストアップ 

 3 月のウクライナ侵攻以降、輸入農産物の入荷量減少が顕著になってきていたが、その後の 

円安もあり輪をかけて単価アップがみられるようになった。 

 中国からのむきたまねぎを含めて、パプリカ、レモン等の商品や包装資材等の値上げに影響 

している。 

 原材料の一部 

 影響は甚大です。外国産仕入原料は例年の 1.5 倍から 2 倍になる。売価はそこまで上げられ 

ない。 

 社商品は海外生産の割合が高いため、原価の高騰につながっている。輸入野菜青果の減少 

により、加工・業務向け野菜の国内での生産に関する相談が発生している。 

 資材費、肥料等の高騰 

 輸入品コストの大幅上昇、取引数量減、運転資金の増加 

 為替による、売り上げの変動や貿易業務、生産コスト上昇 

 輸入品の値上げ。取引先との販売単価と原料仕入れ単価の乖離による差損 

 化学合成肥料等を含む、海外生産を由来する農業資材等のコスト高、海外原資を由来する包 

装資材等のコスト高により、販売価格改定を進めるものの、すべての需要者に受入れられてい 

る状況にはない。今後、更に円安が進むとみられ、より一層影響を受けると見込まれる。 

 輸入品の価格高騰 

 

 

 
 

  問問 1199  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、特特にに原原料料調調達達等等のの面面でで、、『『中中国国ののココロロナナウウイイルルスス対対策策にによよるるロロッッククダダウウンン  

等等』』にによよりり経経営営ににママイイナナススのの影影響響をを受受けけてていいまますすかか。。                            【○は１つ】 

 

      『中国のコロナウイルス対策によるロックダウン等』に伴う経営面への影響については、「影響

を受けている」が 45.1％でもっとも多く、次いで「現時点で受けておらず、今後も影響はない

（39.2％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

45.1%

11.8%

39.2%

3.9%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

影響を受けている

現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる

現時点で受けておらず、今後も影響はない

無回答

中国のコロナウイルス対策によるロックダウン等による経営のマイナスの影響

R4(N＝51)
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  問問 1199  御御社社・・貴貴団団体体等等でではは、、特特にに原原料料調調達達等等のの面面でで、、『『中中国国ののココロロナナウウイイルルスス対対策策にによよるるロロッッククダダウウンン  

等等』』にによよりり経経営営ににママイイナナススのの影影響響をを受受けけてていいまますすかか。。                            【○は１つ】 

 

      『中国のコロナウイルス対策によるロックダウン等』に伴う経営面への影響については、「影響

を受けている」が 45.1％でもっとも多く、次いで「現時点で受けておらず、今後も影響はない

（39.2％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

45.1%

11.8%

39.2%

3.9%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

影響を受けている

現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる

現時点で受けておらず、今後も影響はない

無回答

中国のコロナウイルス対策によるロックダウン等による経営のマイナスの影響

R4(N＝51)
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（問 19 で「１ 影響を受けている」 

  「２ 現時点で受けていないが、今後影響が見込まれる」と回答した方のみ回答） 

  問問 2200  『『中中国国ののココロロナナウウイイルルスス対対策策にによよるるロロッッククダダウウンン等等』』にによよりり、、具具体体的的ににどどののよよううなな影影響響をを受受けけてていい  

まますすかか（（見見込込ままれれまますすかか））。。  

    

 中国国内での営業活動が制限されたり、中国向けの輸出が止まってしまっている。 

 インバウント客が減少し、青果物の販売がおちている。 

 飼料原料などの輸入に関わるコンテナ不足による入荷遅れ。海上輸送価格高騰による調達コ 

スト増嵩。 

 製品供給が滞っていた。 

 生産出荷資材（肥料、施設園芸資材、パックやダンボール等の出荷資材等）の高騰 

 中国工場の操業停止。操業停止による商権消失。 

 工場がストップし、部品、製品の調達ができない。若しくは長期化している。 

 中国産原料の安定入荷に見通しが立ち難い。 

 中国産むきたまねぎの高騰 

 対象地域の加工場からのたまねぎの調達が困難になった。 

 物流費の停滞、遅延。 

 電気部品、プラスチック製品等購入価格 UP。超長納期化。 

 中国からの輸入品の減少、値上げ 

 現地加工品の入荷遅延 

 当社の中国拠点にある一部の事業で、資材確保が一部困難となっている。 

 農家の人手不足による収量の減少 

 過去たまねぎの輸入で影響を受けたので、今後も影響を受ける可能性がある。 

 化学肥料原料の大幅高騰、供給の不安定化により当社が取り扱っている有機肥料の製造コス 

トアップが相対的に低下することによる、ビジネスチャンス拡大。 

 年明け以降、中国産のむきたまねぎの入荷量が減少していたが、4 月以降ロックダウンの影響 

で仕入単価は 2 倍以上の水準となった。6 月以降回復基調。 

 中国産むきたまねぎ、輸入 40 フィートコンテナ料金の値上げ、強制出荷停止により代替え産地 

手配ができない状況化が発生した。 

 原料が手配しにくくなる。在庫を確保するため、品質が悪くなる 

 直接的な人的交流機会が大幅に減少していることが、先々影響が出ると懸念している。必要 

部材等の入荷が不安定なため、経営的な影響もより大きくなることを懸念している。 

 輸入スケジュールの遅延、国内物流の混乱、在庫不足 

 原料入荷の遅延 

 中国からの輸入品の安定供給が損なられた経緯がある 

 直接的、間接的も含め中国から輸入されているあらゆる物資の中には必要なものがあり、途 

絶える、また減少することにより、生産に影響を受けることが見込まれる。 

・ 上海現法社員の自宅、足止め 

 
 

４４））  「「冷冷凍凍野野菜菜やや冷冷凍凍調調理理食食品品ににおおけけるる野野菜菜のの取取りり扱扱いい等等にに関関すするる調調査査」」報報告告書書  

                                                      （（委委託託先先：：株株式式会会社社流流通通研研究究所所））    

ⅠⅠ  調調査査概概要要  

  
  

11 調調査査目目的的  

需要が高まりつつある国内冷凍野菜及び海外輸入冷凍野菜について、素材原料としての取り扱い

を含めた実態を把握し、国内での原料調達が可能となる需要に応じた野菜の生産・出荷体制づくりに

向けた基礎資料とすることを目的とする。 

  

22  調調査査手手法法  

郵送配布、郵送・メール・FAX 回収によるアンケート調査 

 

33  回回収収数数  

冷凍食品用に野菜を原料として使用する、もしくは使用していると思われる事業者・企業等 406 社

に対して送付し、85 社より回答（回収率：20.9％） 

  

44  調調査査内内容容  

□ 貴社について 

   業種、冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売状況、 

今後の冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売意向 

□ 国内製造分の使用原料について 

   主な品目（国産・輸入）、主な国産原料の状況（品目・取扱数量・産地・仕入形態）、 

 今後取扱を増やしたい国産原料の品目とその理由、 

   主な輸入原料の状況（品目・取扱数量・輸入先国・仕入形態・国産への代替の可能性）、 

   輸入原料の使用理由と該当品目 

□ 国内で製造された製品の販売について 

他社が国内で製造した冷凍野菜の販売状況、主な冷凍野菜の種類、 

取扱量を増やしたい冷凍野菜の種類とその理由、 

□ 海外で製造された製品の販売について 

海外で製造した冷凍野菜の販売状況、主な冷凍野菜の種類、 

取扱量を増やしたい冷凍野菜の種類とその理由、 

□ 冷凍野菜、冷凍調理食品全般について 

需要が増加すると考える販売先、 

冷凍野菜・冷凍調理食品における野菜についての意見や要望 
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４４））  「「冷冷凍凍野野菜菜やや冷冷凍凍調調理理食食品品ににおおけけるる野野菜菜のの取取りり扱扱いい等等にに関関すするる調調査査」」報報告告書書  

                                                      （（委委託託先先：：株株式式会会社社流流通通研研究究所所））    

ⅠⅠ  調調査査概概要要  

  
  

11 調調査査目目的的  

需要が高まりつつある国内冷凍野菜及び海外輸入冷凍野菜について、素材原料としての取り扱い

を含めた実態を把握し、国内での原料調達が可能となる需要に応じた野菜の生産・出荷体制づくりに

向けた基礎資料とすることを目的とする。 

  

22  調調査査手手法法  

郵送配布、郵送・メール・FAX 回収によるアンケート調査 

 

33  回回収収数数  

冷凍食品用に野菜を原料として使用する、もしくは使用していると思われる事業者・企業等 406 社

に対して送付し、85 社より回答（回収率：20.9％） 

  

44  調調査査内内容容  

□ 貴社について 

   業種、冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売状況、 

今後の冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売意向 

□ 国内製造分の使用原料について 

   主な品目（国産・輸入）、主な国産原料の状況（品目・取扱数量・産地・仕入形態）、 

 今後取扱を増やしたい国産原料の品目とその理由、 

   主な輸入原料の状況（品目・取扱数量・輸入先国・仕入形態・国産への代替の可能性）、 

   輸入原料の使用理由と該当品目 

□ 国内で製造された製品の販売について 

他社が国内で製造した冷凍野菜の販売状況、主な冷凍野菜の種類、 

取扱量を増やしたい冷凍野菜の種類とその理由、 

□ 海外で製造された製品の販売について 

海外で製造した冷凍野菜の販売状況、主な冷凍野菜の種類、 

取扱量を増やしたい冷凍野菜の種類とその理由、 

□ 冷凍野菜、冷凍調理食品全般について 

需要が増加すると考える販売先、 

冷凍野菜・冷凍調理食品における野菜についての意見や要望 
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ⅡⅡ  調調査査結結果果  

  

11 貴貴社社ににつついいてて  

 

 問１ 貴社の業種はどちらですか。（いずれか１つに○） 
 

      業種については、「冷凍食品メーカー」が 69.4％でもっとも多く、次いで「その他（18.8％）」「食品

卸売会社（9.4％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・食品製造業（缶詰・冷凍食品・レトルトパウチ） 

・すっぽん養殖・加工販売 ・食肉加工メーカー ・検品包装業 ・商社 

・パン・洋菓子メーカー ・ガス器具製造販売 

・農産物及び同加工品の製造・販売 ・水産食料品製造業 

・冷蔵・冷凍食品メーカー ・冷凍食品・果実等のリパック ・業界団体 

・コンサル業 ・食品メーカー（冷凍食品を一部製造） 

・冷凍関連企業の情報交換団体 

 

 

 

 

 

 

 

 

冷凍食品

メーカー

69.4%

食品卸売

会社

9.4%

その他

18.8%

無回答

2.4%

問１．貴社の業種について (n= 85)

 
 

 問２ 貴社では、「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」を製造・販売していますか。            

（いずれか１つに○） 
 

     冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売状況については、「製造・販売を行っている（国内で製

造している）」が 60.0％でもっとも多く、次いで「「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理

食品」を取り扱っていない（31.8％）」「製造は行っておらず、販売のみ行っている（卸・輸入等）

（5.9％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

製造・販売を

行っている（国

内で製造して

いる）

60.0%

製造・販売を

行っている

（国内では製

造していな

い）

1.2%

製造は行っておら

ず、販売のみ行っ

ている（卸・輸入

等）

5.9%

「冷凍野菜」や原

料に野菜を使用

した「冷凍調理食

品」を取り扱って

いない

31.8%

無回答

1.2%

問２．貴社の「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調

理食品」の製造・販売について (n= 85)
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 問２ 貴社では、「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」を製造・販売していますか。            

（いずれか１つに○） 
 

     冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売状況については、「製造・販売を行っている（国内で製

造している）」が 60.0％でもっとも多く、次いで「「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理

食品」を取り扱っていない（31.8％）」「製造は行っておらず、販売のみ行っている（卸・輸入等）

（5.9％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

製造・販売を

行っている（国

内で製造して

いる）

60.0%

製造・販売を

行っている

（国内では製

造していな

い）

1.2%

製造は行っておら

ず、販売のみ行っ

ている（卸・輸入

等）

5.9%

「冷凍野菜」や原

料に野菜を使用

した「冷凍調理食

品」を取り扱って

いない

31.8%

無回答

1.2%

問２．貴社の「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調

理食品」の製造・販売について (n= 85)
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 問３ 貴社は今後、「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」の製造・販売について、どの

ようにお考えですか。                                             （いずれか１つに○） 
 

     今後の冷凍野菜や冷凍調理食品の製造・販売意向については、「拡大していきたい」が 43.5％

でもっとも多く、次いで「現状を維持したい（36.5％）」「縮小（停止）したい（1.2％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

拡大し

ていきた

い

43.5%

現状を維持

したい

36.5%

縮小（停

止）したい

1.2%

無回答

18.8%

問３．貴社の今後の「冷凍野菜」や原料に野

菜を使用した「冷凍調理食品」の製造・販売

について (n= 85)

 
 

（問 2 で「４ 「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」を取り扱っていない」と回答した事業

者・企業は以降の回答なし） 

 

２２  国国内内製製造造分分のの使使用用原原料料ににつついいてて  

 

 問４ 貴社が製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用している主な品目はどちらです

か。                                           （それぞれあてはまるものすべてに○）】 
 

  【【国国産産原原料料】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の国産原料の主な品目については、「たま

ねぎ」「にんじん」が 43.9％でもっとも多く、次いで「ほうれんそう（40.4％）」「かぼちゃ（35.1％）」と

なっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・いんげん（3 件） ・おおば（2 件） ・だいこん（2 件） ・にら（2 件） 

・からしな ・くり ・スナップエンドウ ・大豆 ・たけのこ 

・ちんげんさい ・とろろいも ・ながいも ・なのはな ・しょうが 

・はくさい ・にんにく 

 

31.6%

43.9%

40.4%

19.3%

21.1%

43.9%

35.1%

22.8%

8.8%

17.5%

3.5%

10.5%

15.8%

8.8%

15.8%

8.8%

10.5%

24.6%

21.1%

5.3%

3.5%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

ばれいしょ（じゃがいも）

たまねぎ

ほうれんそう

スイートコーン

キャベツ

にんじん

かぼちゃ

えだまめ

かんしょ（さつまいも）

ブロッコリー

カリフラワー

さといも

こまつな

白ねぎ（ながねぎ）

青ねぎ

アスパラガス

なす

ごぼう

その他

国産原料の取扱はなし

無回答

問４．貴社の製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用して

いる主な品目について (n= 57) 【国産原料】
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（問 2 で「４ 「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」を取り扱っていない」と回答した事業

者・企業は以降の回答なし） 

 

２２  国国内内製製造造分分のの使使用用原原料料ににつついいてて  

 

 問４ 貴社が製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用している主な品目はどちらです

か。                                           （それぞれあてはまるものすべてに○）】 
 

  【【国国産産原原料料】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の国産原料の主な品目については、「たま

ねぎ」「にんじん」が 43.9％でもっとも多く、次いで「ほうれんそう（40.4％）」「かぼちゃ（35.1％）」と

なっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・いんげん（3 件） ・おおば（2 件） ・だいこん（2 件） ・にら（2 件） 

・からしな ・くり ・スナップエンドウ ・大豆 ・たけのこ 

・ちんげんさい ・とろろいも ・ながいも ・なのはな ・しょうが 

・はくさい ・にんにく 

 

31.6%

43.9%

40.4%

19.3%

21.1%

43.9%

35.1%

22.8%

8.8%

17.5%

3.5%

10.5%

15.8%

8.8%

15.8%

8.8%

10.5%

24.6%

21.1%

5.3%

3.5%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

ばれいしょ（じゃがいも）

たまねぎ

ほうれんそう

スイートコーン

キャベツ

にんじん

かぼちゃ

えだまめ

かんしょ（さつまいも）

ブロッコリー

カリフラワー

さといも

こまつな

白ねぎ（ながねぎ）

青ねぎ

アスパラガス

なす

ごぼう

その他

国産原料の取扱はなし

無回答

問４．貴社の製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用して

いる主な品目について (n= 57) 【国産原料】
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  【【輸輸入入原原料料】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の輸入原料の主な品目については、「にん

じん」が 33.3％でもっとも多く、次いで「たまねぎ（31.6％）」「えだまめ（29.8％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

「その他」の回答 

・れんこん（6 件） ・しょうが（3 件） ・たけのこ（3 件） 

・ちんげんさい（2 件） ・にら（2 件） ・にんにく（2 件） 

・ピーマン（2 件） ・赤ピーマン ・アボカド ・いんげん 

・えのきだけ ・エリンギ ・えんどう ・オクラ ・からしな 

・きぬさや ・グリーンピース ・ゴーヤー ・しいたけ ・しゅんぎく 

・だいこん ・タロイモ ・ちゃまめ ・とうがん ・なのはな 

・にんにくの芽 ・はくさい ・パプリカ ・ぶなしめじ ・まいたけ 

・やまいも 

 

 

 

17.5%

31.6%

22.8%

22.8%

15.8%

33.3%

22.8%

29.8%

12.3%

24.6%

14.0%

15.8%

14.0%

24.6%

21.1%

12.3%

10.5%

17.5%

22.8%

17.5%

22.8%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

ばれいしょ（じゃがいも）

たまねぎ

ほうれんそう

スイートコーン

キャベツ

にんじん

かぼちゃ

えだまめ

かんしょ（さつまいも）

ブロッコリー

カリフラワー

さといも

こまつな

白ねぎ（ながねぎ）

青ねぎ

アスパラガス

なす

ごぼう

その他

輸入原料の取扱はなし

無回答

問４．貴社の製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用して

いる主な品目について (n= 57) 【輸入原料】

 
 

（問５～７は、問４で国産原料を使用している事業者・企業のみ回答） 

 問５ 貴社が製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用している国産原料のうち、取扱

数量が多い上位３品目についてお答えください。 
 

 【【年年間間取取扱扱数数量量（（国国産産原原料料））】】  

    製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別平均年間取扱数量（国産分の

み）については、「やまいも」が7,520ｔでもっとも多く、次いで「ポテト・ばれいしょ・じゃがいも（約5,332

ｔ）」「とうもろこし・スイートコーン（約 2,931ｔ）」となっている。 

   回答件数でみると、「オニオン・たまねぎ」が 19 件でもっとも多く、次いで「にんじん（16 件）」「ポテト・

ばれいしょ・じゃがいも（12 件）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

件数

平均年間
取扱数量

（国産分のみ）
（t）

やまいも 1 7,520.00
ポテト・ばれいしょ・じゃがいも 12 5,331.84
とうもろこし・スイートコーン 7 2,931.43
キャベツ 7 2,624.29
にんじん 16 1,887.12
オニオン・たまねぎ 19 1,186.42
かぼちゃ 11 632.59
えだまめ 4 628.25
さつまいも 4 557.50
冷凍コーンペースト 1 470.00
冷凍かぼちゃ 1 450.00
ほうれんそう 10 361.55
いんげん 2 331.25
ごぼう 4 88.75
青ねぎ 3 84.50
むきたまねぎ 1 64.00
こまつな 2 53.00
だいこん 3 33.33
アスパラガス 1 20.00
ごぼう　千切り、乱切り 1 19.00
たけのこ 1 16.00
にんじん　千切り、乱切り 1 10.00
冷凍ほうれんそう 1 8.00
さといも 2 6.00
ダイスキャロット 1 5.40
ちんげんさい 1 3.00
だいこんおろし 1 2.60
ニラ 1 2.40
国産ほうれんそうカットBQF 1 2.00
白ねぎ 1 1.60
ブロッコリー 2 1.30
冷凍生ハンバーグ 1 1.00
青ねぎカット 1 0.80
むきえだまめ 1 0.70
なのはな 1 0.50
おおば 1 0.03
なす 1 0.00
冷凍ポテト 1 0.00
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（問５～７は、問４で国産原料を使用している事業者・企業のみ回答） 

 問５ 貴社が製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用している国産原料のうち、取扱

数量が多い上位３品目についてお答えください。 
 

 【【年年間間取取扱扱数数量量（（国国産産原原料料））】】  

    製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別平均年間取扱数量（国産分の

み）については、「やまいも」が7,520ｔでもっとも多く、次いで「ポテト・ばれいしょ・じゃがいも（約5,332

ｔ）」「とうもろこし・スイートコーン（約 2,931ｔ）」となっている。 

   回答件数でみると、「オニオン・たまねぎ」が 19 件でもっとも多く、次いで「にんじん（16 件）」「ポテト・

ばれいしょ・じゃがいも（12 件）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

件数

平均年間
取扱数量

（国産分のみ）
（t）

やまいも 1 7,520.00
ポテト・ばれいしょ・じゃがいも 12 5,331.84
とうもろこし・スイートコーン 7 2,931.43
キャベツ 7 2,624.29
にんじん 16 1,887.12
オニオン・たまねぎ 19 1,186.42
かぼちゃ 11 632.59
えだまめ 4 628.25
さつまいも 4 557.50
冷凍コーンペースト 1 470.00
冷凍かぼちゃ 1 450.00
ほうれんそう 10 361.55
いんげん 2 331.25
ごぼう 4 88.75
青ねぎ 3 84.50
むきたまねぎ 1 64.00
こまつな 2 53.00
だいこん 3 33.33
アスパラガス 1 20.00
ごぼう　千切り、乱切り 1 19.00
たけのこ 1 16.00
にんじん　千切り、乱切り 1 10.00
冷凍ほうれんそう 1 8.00
さといも 2 6.00
ダイスキャロット 1 5.40
ちんげんさい 1 3.00
だいこんおろし 1 2.60
ニラ 1 2.40
国産ほうれんそうカットBQF 1 2.00
白ねぎ 1 1.60
ブロッコリー 2 1.30
冷凍生ハンバーグ 1 1.00
青ねぎカット 1 0.80
むきえだまめ 1 0.70
なのはな 1 0.50
おおば 1 0.03
なす 1 0.00
冷凍ポテト 1 0.00
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  【【主主なな産産地地（（国国産産原原料料））】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の主な産地については、「北海

道」が 74 件でもっとも多く、次いで「宮崎県（13 件）」「茨城県（10 件）」となっている。 

     北海道の回答では「オニオン・たまねぎ（13 件）」「じゃがいも・ばれいしょ・ポテト（12 件）」、宮崎

県の回答では「ほうれんそう（7 件）」「ごぼう（2 件）」、茨城県の回答では「キャベツ（2 件）」「さつま

いも（2 件）」が多くなっている。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

北
海
道

青
森
県

岩
手
県

宮
城
県

秋
田
県

山
形
県

福
島
県

茨
城
県

群
馬
県

千
葉
県

神
奈
川
県

長
野
県

岐
阜
県

愛
知
県

京
都
府

兵
庫
県

奈
良
県

鳥
取
県

徳
島
県

香
川
県

高
知
県

福
岡
県

佐
賀
県

長
崎
県

熊
本
県

大
分
県

宮
崎
県

鹿
児
島
県

九
州

産
地
国
内

そ
の
他

無
回
答

計

青ねぎ 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 2 0 1 0 0 0 0 6
青ねぎカット 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1
アスパラガス 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
いんげん 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
えだまめ 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4
むきえだまめ 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
おおば 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
オニオン・たまねぎ 13 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 2 0 7 0 0 1 1 1 0 6 3 0 0 0 0 0 0 0 1 38
かぼちゃ 10 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 12
キャベツ 1 0 0 0 0 0 0 2 3 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 3 0 0 1 0 0 0 2 15
ごぼう 1 2 0 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 8
ごぼう　千切り、乱切り 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
こまつな 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 3
さつまいも 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 2 1 1 1 0 0 0 0 8
さといも 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 3
白ねぎ 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
スイートコーン・とうもろこし 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6
だいこん 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 4
だいこんおろし 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
ダイスキャロット 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
たけのこ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
むきたまねぎ 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
ちんげんさい 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1
なす 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 3
なのはな 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
ニラ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
にんじん 11 2 0 0 0 0 0 1 0 3 1 0 1 2 0 0 0 0 2 1 0 0 0 3 0 0 1 0 0 0 0 1 29
にんじん　千切り、乱切り 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
じゃがいも・ばれいしょ・ポテト 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 12
ブロッコリー 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
ほうれんそう 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 1 7 0 1 0 0 0 13
国産ほうれんそうカットBQF 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1
やまいも 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
冷凍かぼちゃ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
冷凍コーンペースト 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
冷凍生ハンバーグ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
冷凍ほうれんそう 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
冷凍ポテト 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
計 74 6 2 1 1 1 1 10 6 7 1 1 2 6 1 8 1 2 6 2 2 2 6 6 8 5 13 5 5 1 1 5 198

 
 

 【【仕仕入入形形態態（（国国産産原原料料））】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の仕入形態については、「冷

凍加工品」が 52 件でもっとも多く、次いで「ホール（41 件）」「カット（38 件）」となっている。 

      冷凍加工品の回答では「かぼちゃ（6 件）」「ほうれんそう（6 件）」、ホールの回答では「オニオン・

たまねぎ（6 件）」「にんじん（6 件）」、カットの回答では「オニオン・たまねぎ（9 件）」「にんじん（7

件）」が多くなっている。 
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カ
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冷
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工
品

乾
燥
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菜

（
パ
ウ
ダ
ー
・
フ
レ
ー
ク

）

そ
の
他

無
回
答

計

青ねぎ 1 0 1 0 1 0 3
青ねぎカット 0 1 0 0 0 0 1
アスパラガス 1 0 0 0 0 0 1
いんげん 2 2 0 0 0 0 4
えだまめ 2 1 2 0 1 0 6
むきえだまめ 0 0 0 0 0 1 1
おおば 1 0 0 0 0 0 1
オニオン・たまねぎ 6 9 4 0 2 0 21
かぼちゃ 3 3 6 0 0 0 12
キャベツ 3 2 1 0 0 1 7
ごぼう 2 1 2 1 0 0 6
ごぼう　千切り、乱切り 0 1 0 0 0 0 1
こまつな 1 0 1 0 0 0 2
さつまいも 2 1 1 0 0 0 4
さといも 0 0 1 0 0 1 2
白ねぎ 1 0 0 0 0 0 1
スイートコーン・とうもろこし 2 1 4 0 0 0 7
だいこん 0 0 2 0 1 0 3
だいこんおろし 0 0 1 0 0 0 1
ダイスキャロット 0 1 0 0 0 0 1
たけのこ 0 1 0 0 0 0 1
むきたまねぎ 1 0 0 0 0 0 1
ちんげんさい 0 0 1 0 0 0 1
なす 1 0 0 0 0 0 1
なのはな 0 1 0 0 0 0 1
ニラ 0 0 1 0 0 0 1
にんじん 6 7 5 0 1 1 20
にんじん　千切り、乱切り 0 1 0 0 0 0 1
じゃがいも 0 1 2 0 0 0 3
ばえいしょ・ポテト 3 1 4 0 0 2 10
ブロッコリー 1 0 1 0 0 0 2
ほうれんそう 2 1 6 0 0 1 10
国産ほうれんそうカットBQF 0 1 0 0 0 0 1
やまいも 0 0 1 0 0 0 1
冷凍かぼちゃ 0 0 1 0 0 0 1
冷凍コーンペースト 0 0 1 0 0 0 1
冷凍生ハンバーグ 0 0 1 0 0 0 1
冷凍ほうれんそう 0 0 1 0 0 0 1
冷凍ポテト 0 1 1 0 0 0 2
計 41 38 52 1 6 7 145
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 【【仕仕入入形形態態（（国国産産原原料料））】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の仕入形態については、「冷

凍加工品」が 52 件でもっとも多く、次いで「ホール（41 件）」「カット（38 件）」となっている。 

      冷凍加工品の回答では「かぼちゃ（6 件）」「ほうれんそう（6 件）」、ホールの回答では「オニオン・

たまねぎ（6 件）」「にんじん（6 件）」、カットの回答では「オニオン・たまねぎ（9 件）」「にんじん（7

件）」が多くなっている。 
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）

そ
の
他

無
回
答

計

青ねぎ 1 0 1 0 1 0 3
青ねぎカット 0 1 0 0 0 0 1
アスパラガス 1 0 0 0 0 0 1
いんげん 2 2 0 0 0 0 4
えだまめ 2 1 2 0 1 0 6
むきえだまめ 0 0 0 0 0 1 1
おおば 1 0 0 0 0 0 1
オニオン・たまねぎ 6 9 4 0 2 0 21
かぼちゃ 3 3 6 0 0 0 12
キャベツ 3 2 1 0 0 1 7
ごぼう 2 1 2 1 0 0 6
ごぼう　千切り、乱切り 0 1 0 0 0 0 1
こまつな 1 0 1 0 0 0 2
さつまいも 2 1 1 0 0 0 4
さといも 0 0 1 0 0 1 2
白ねぎ 1 0 0 0 0 0 1
スイートコーン・とうもろこし 2 1 4 0 0 0 7
だいこん 0 0 2 0 1 0 3
だいこんおろし 0 0 1 0 0 0 1
ダイスキャロット 0 1 0 0 0 0 1
たけのこ 0 1 0 0 0 0 1
むきたまねぎ 1 0 0 0 0 0 1
ちんげんさい 0 0 1 0 0 0 1
なす 1 0 0 0 0 0 1
なのはな 0 1 0 0 0 0 1
ニラ 0 0 1 0 0 0 1
にんじん 6 7 5 0 1 1 20
にんじん　千切り、乱切り 0 1 0 0 0 0 1
じゃがいも 0 1 2 0 0 0 3
ばえいしょ・ポテト 3 1 4 0 0 2 10
ブロッコリー 1 0 1 0 0 0 2
ほうれんそう 2 1 6 0 0 1 10
国産ほうれんそうカットBQF 0 1 0 0 0 0 1
やまいも 0 0 1 0 0 0 1
冷凍かぼちゃ 0 0 1 0 0 0 1
冷凍コーンペースト 0 0 1 0 0 0 1
冷凍生ハンバーグ 0 0 1 0 0 0 1
冷凍ほうれんそう 0 0 1 0 0 0 1
冷凍ポテト 0 1 1 0 0 0 2
計 41 38 52 1 6 7 145
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問６ 貴社が今後、「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用する国産原料で、取扱量を増やしたい品目

はどちらですか。（あてはまるものすべてに○） 
 

      今後取扱を増やしたい国産原料の品目については、「ばれいしょ（じゃがいも）」「ほうれんそう」

「えだまめ」が 13.5％でもっとも多くなっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・ちんげんさい ・くり ・たけのこ 

 

 

 

 

 

13.5%

11.5%

13.5%

11.5%

7.7%

11.5%

5.8%

13.5%

7.7%

11.5%

0.0%

3.8%

3.8%

3.8%

5.8%

3.8%

1.9%

5.8%

5.8%

36.5%

15.4%

0% 10% 20% 30% 40%

ばれいしょ（じゃがいも）

たまねぎ

ほうれんそう

スイートコーン

キャベツ

にんじん

かぼちゃ

えだまめ

かんしょ（さつまいも）

ブロッコリー

カリフラワー

さといも

こまつな

白ねぎ（ながねぎ）

青ねぎ

アスパラガス

なす

ごぼう

その他

増やしたい品目はない

無回答

問６．貴社の今後、「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用する国産原料で、

取扱量を増やしたい品目について (n= 52)

 
 

（問７は、問６で増やしたい品目がある事業者・企業のみ回答） 

 問７ 問６で選択した品目の取扱量を増やしたい理由は何ですか。 
    

 お客様の要望 

 原料の安定化 

 国産競合産地の生産減少及び輸入品の価格上昇と数量不安定 

 国産の凍菜を好むお客様がいるため 

 最終商品の生産量を増やしたいため 

 地元で生産されているため（地産地消） 

 需要があるため 

 需要が高く、今後の拡売が見込めるため 

 需要が増えてきている 

 需要に追い付いていないため 

 増産予定 

 当社主要素材との相性がよさそうだから 

 ニーズが多いため 

 販売拡大 

 販売が見込めるため 

 販売時のセールスポイントになる 

 販売ニーズが強いため 

 付加価値をつけるため 

 弊社で現在使用しているため、経路を拡大したい 

 輸入品の販売が好調なため、国産品にもチャンスがあると思っているため 

 リスク回避 

 玉ねぎは中国産から国産へ移行し、付加価値を付けたい 
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（問７は、問６で増やしたい品目がある事業者・企業のみ回答） 

 問７ 問６で選択した品目の取扱量を増やしたい理由は何ですか。 
    

 お客様の要望 

 原料の安定化 

 国産競合産地の生産減少及び輸入品の価格上昇と数量不安定 

 国産の凍菜を好むお客様がいるため 

 最終商品の生産量を増やしたいため 

 地元で生産されているため（地産地消） 

 需要があるため 

 需要が高く、今後の拡売が見込めるため 

 需要が増えてきている 

 需要に追い付いていないため 

 増産予定 

 当社主要素材との相性がよさそうだから 

 ニーズが多いため 

 販売拡大 

 販売が見込めるため 

 販売時のセールスポイントになる 

 販売ニーズが強いため 

 付加価値をつけるため 

 弊社で現在使用しているため、経路を拡大したい 

 輸入品の販売が好調なため、国産品にもチャンスがあると思っているため 

 リスク回避 

 玉ねぎは中国産から国産へ移行し、付加価値を付けたい 
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（問８～９は、問４で輸入原料を使用している事業者・企業のみ回答） 

 問８ 貴社が製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」に使用している輸入原料のうち、取扱

数量が多い上位３品目についてお答えください。 
 

  【【年年間間取取扱扱数数量量（（輸輸入入原原料料））】】  

      製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別平均年間取扱数量（輸入分

のみ）については、「じゃがいも」が 21,270ｔでもっとも多く、次いで「えだまめ（約 3,435ｔ）」「白ごま

（2,269ｔ）」となっている。 

     回答件数でみると、「たまねぎ」「にんじん」が 10 件でもっとも多く、次いで「ブロッコリー（7 件）」

となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

件数

平均年間
取扱数量

（輸入分のみ）
（t）

じゃがいも 2 21,270.00
えだまめ 5 3,434.60
白ごま 1 2,269.00
ほうれんそう 6 1,358.33
フレンチフライポテト 1 900.00
ブロッコリー 7 876.96
たけのこ 1 600.00
キャベツ 1 500.00
たまねぎ 10 430.33
アスパラガス 1 400.00
いんげん 4 377.25
むきたまねぎ 1 370.00
にんじん 10 95.22
ねぎ 1 76.00
むきえだまめ 2 38.50
さといも 3 36.00
揚げなす 1 35.00
れんこん 4 22.75
なす 1 20.00
たけのこ千切り 1 15.00
れんこん水煮 1 12.00
ニラ 1 10.00
にんにく 1 10.00
さつまいも 1 6.00
青ねぎ 3 5.70
かぼちゃ 4 3.15
しょうが 2 3.00
青ねぎカット 1 1.20
ごぼう 1 1.00
白ねぎ 1 1.00
カーネルコーン 1 0.05
冷凍みじん切りしょうが 1 0.01
スイートコーン 1 0.00
やまいも 1 0.00
無回答 2 0.00
計 85 1,015.34

 
 

  【【主主なな産産地地（（輸輸入入原原料料））】】  

       製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の主な輸入先国については、

「中国」が 61 件でもっとも多く、次いで「タイ（5 件）」「エクアドル（5 件）」となってい

る。 
      中国の回答では「たまねぎ（9 件）」「にんじん（8 件）」、タイの回答では「えだまめ（2 件）」、エク

アドルの回答では「ブロッコリー（4 件）」が多くなっている。 
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計

青ねぎ 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
青ねぎカット 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
揚げなす 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
アスパラガス 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
いんげん 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 5
えだまめ 2 2 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 9
むきえだまめ 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
カーネルコーン 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
かぼちゃ 1 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5
キャベツ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
ごぼう 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
さつまいも 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
さといも 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
じゃがいも 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 0 0 6
しょうが 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
白ごま 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
白ねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
スイートコーン 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
たけのこ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1
たけのこ千切り 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
たまねぎ 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10
むきたまねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
なす 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
ニラ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
にんじん 8 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 10
にんにく 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
ねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
フレンチフライポテト 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 3
ブロッコリー 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 11
ほうれんそう 6 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 10
やまいも 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
冷凍みじん切りしょうが 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
れんこん 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4
れんこん水煮 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
無回答 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2
計 61 3 1 3 5 4 1 2 3 3 2 5 1 1 1 2 1 1 1 1 1 4 107
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  【【主主なな産産地地（（輸輸入入原原料料））】】  

       製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の主な輸入先国については、

「中国」が 61 件でもっとも多く、次いで「タイ（5 件）」「エクアドル（5 件）」となってい

る。 
      中国の回答では「たまねぎ（9 件）」「にんじん（8 件）」、タイの回答では「えだまめ（2 件）」、エク

アドルの回答では「ブロッコリー（4 件）」が多くなっている。 
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計

青ねぎ 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
青ねぎカット 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
揚げなす 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
アスパラガス 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
いんげん 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 5
えだまめ 2 2 0 1 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 9
むきえだまめ 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
カーネルコーン 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
かぼちゃ 1 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5
キャベツ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
ごぼう 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
さつまいも 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
さといも 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
じゃがいも 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 0 0 6
しょうが 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
白ごま 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
白ねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
スイートコーン 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
たけのこ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1
たけのこ千切り 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
たまねぎ 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10
むきたまねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
なす 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
ニラ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
にんじん 8 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 10
にんにく 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
ねぎ 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
フレンチフライポテト 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 3
ブロッコリー 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 11
ほうれんそう 6 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 10
やまいも 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
冷凍みじん切りしょうが 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
れんこん 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4
れんこん水煮 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
無回答 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2
計 61 3 1 3 5 4 1 2 3 3 2 5 1 1 1 2 1 1 1 1 1 4 107
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 【仕入形態（輸入原料）】 

       製造・販売している「冷凍野菜」や「冷凍調理食品」の主な品目別の仕入形態については、「冷

凍加工品」が 35 件でもっとも多く、次いで「カット（33 件）」「ホール（12 件）」となっている。 

      冷凍加工品の回答では「ブロッコリー（5 件）」「ほうれんそう（4 件）」、カットの回答では「たまね

ぎ（7 件）」「にんじん（5 件）」、ホールの回答では「えだまめ（2 件）」「かぼちゃ（2 件）」「にんじん（2

件）」が多くなっている。 
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計

青ねぎ 0 1 2 0 0 0 3
青ねぎカット 0 1 0 0 0 0 1
揚げなす 0 1 0 0 0 0 1
アスパラガス 0 0 1 0 0 0 1
いんげん 1 3 1 0 0 0 5
えだまめ 2 0 2 0 0 1 5
むきえだまめ 0 0 2 0 0 0 2
カーネルコーン 0 0 1 0 0 0 1
かぼちゃ 2 2 0 0 0 0 4
キャベツ 0 1 0 0 0 0 1
ごぼう 0 1 0 0 0 0 1
さつまいも 0 1 0 0 0 0 1
さといも 1 1 2 0 0 0 4
じゃがいも 0 0 2 0 0 0 2
しょうが 1 1 0 0 0 0 2
白ごま 0 0 0 0 0 1 1
白ねぎ 1 0 0 0 0 0 1
スイートコーン 0 0 1 0 0 0 1
たけのこ 0 0 0 0 0 1 1
たけのこ千切り 0 0 1 0 0 0 1
たまねぎ 1 7 2 0 0 0 10
なす 0 0 1 0 0 0 1
にんじん 2 5 3 0 0 0 10
にんにく 1 0 1 0 0 0 2
ねぎ 0 1 0 0 0 0 1
フレンチフライポテト 0 0 1 0 0 0 1
ブロッコリー 0 2 5 0 0 0 7
ほうれんそう 0 2 4 0 0 0 6
やまいも 0 0 1 0 0 0 1
冷凍みじん切りしょうが 0 1 0 0 0 0 1
れんこん 0 2 1 0 0 1 4
れんこん水煮 0 0 1 0 0 0 1
無回答 0 0 0 0 0 2 2
計 12 33 35 0 0 6 86

 
 

問９ 貴社が輸入原料を使用している理由は何ですか。また、その理由に該当する品目もご記入くださ 

い。                                       （あてはまるものすべてに○） 
 

     輸入原料の使用理由については、「国産と比較して価格が安いため」が 94.1％でもっとも多く、

次いで「国産と比較して安定した調達が可能なため（50.0％）」「国内生産がない、少ないため

（23.5％）」となっている。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

23.5%

8.8%

11.8%

94.1%

50.0%

2.9%

20.6%

0.0%

0.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

国内生産がない、少ないため

不作等に伴い国産品価格が高騰するた

め

国内産地では対応できない時期（端境

期）があるため

国産と比較して価格が安いため

国産と比較して安定した調達が可能なた

め

国産と比較して産地ごとの品質の差が小

さいため

納入先の意向があるため

その他

無回答

問９．貴社が輸入原料を使用している理由について (n= 34)
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問９ 貴社が輸入原料を使用している理由は何ですか。また、その理由に該当する品目もご記入くださ 

い。                                       （あてはまるものすべてに○） 
 

     輸入原料の使用理由については、「国産と比較して価格が安いため」が 94.1％でもっとも多く、

次いで「国産と比較して安定した調達が可能なため（50.0％）」「国内生産がない、少ないため

（23.5％）」となっている。 
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め

国産と比較して産地ごとの品質の差が小

さいため

納入先の意向があるため

その他

無回答

問９．貴社が輸入原料を使用している理由について (n= 34)
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 【【回回答答ごごととのの主主なな品品目目】】  
 

 「国内生産がない、少ないため」の回答 

・たけのこ（2 件） ・さといも ・たまねぎ ・にんにく ・ばれいしょ 

・ほうれんそう ・ねぎ ・コーン ・すべて ・無回答 
 

 「不作等に伴い国産品価格が高騰するため」の回答 

・青ねぎ ・カーネルコーン ・たまねぎ ・にんじん 
 

 「国内産地では対応できない時期（端境期）があるため」の回答 

・青ねぎ ・かぼちゃ ・キャベツ ・コーン ・たまねぎ ・にんじん 

・ほうれんそう ・れんこん 
 

 「国産と比較して価格が安いため」の回答 

・たまねぎ（6 件） ・にんじん（5 件） ・えだまめ（4 件） 

・青ねぎ（3 件） ・しょうが（3 件） ・れんこん（3 件） 

・すべて（3 件） ・ほうれんそう（2 件） ・かぼちゃ ・コーン 

・さといも ・白ねぎ ・スイートコーン ・すべて ・たけのこ 

・にんにく ・ねぎ ・やまいも ・無回答（7 件） 
 

 「国産と比較して安定した調達が可能なため」の回答 

・たまねぎ（3 件） ・にんじん（3 件） ・青ねぎ（2 件） 

・ほうれんそう（2 件） ・いんげん ・えだまめ ・コーン ・ごぼう 

・すべて ・にんにく ・ねぎ ・れんこん ・無回答（5 件） 
 

 「国産と比較して産地ごとの品質の差が小さいため」の回答 

・むきえだまめ 
 

 「納入先の意向があるため」の回答 

・すべて（3 件） ・たまねぎ（2 件） ・えだまめ ・にんじん 

・しょうが ・無回答 

 

 

 

 
 

３３  国国内内でで製製造造さされれたた製製品品のの販販売売ににつついいてて  

 

 問 10 貴社では、他社が国内で製造した「冷凍野菜」を販売していますか。 

（いずれか１つに○） 
 

       他社が国内で製造した冷凍野菜の販売状況については、「販売している」が 17.5％で、「販売

していない」が 78.9％となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

販売している

17.5%

販売して

いない

78.9%

無回答

3.5%

問１０．貴社では、他社が国内で製造した

「冷凍野菜」を販売していますか (n= 57)
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３３  国国内内でで製製造造さされれたた製製品品のの販販売売ににつついいてて  

 

 問 10 貴社では、他社が国内で製造した「冷凍野菜」を販売していますか。 

（いずれか１つに○） 
 

       他社が国内で製造した冷凍野菜の販売状況については、「販売している」が 17.5％で、「販売

していない」が 78.9％となっている。 
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無回答

3.5%

問１０．貴社では、他社が国内で製造した

「冷凍野菜」を販売していますか (n= 57)
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（問 11～13 は、問 10 で『１ 販売している』と回答した事業者・企業のみ回答） 

 問 11 貴社が販売している他社が国内で製造した主な「冷凍野菜」はどちらですか。 

（あてはまるものすべてに○） 
 

       他社が国内で製造した主な冷凍野菜の種類については、「冷凍ばれいしょ（じゃがいも）」が

80.0％でもっとも多く、次いで「冷凍かぼちゃ（70.0％）」「冷凍ほうれんそう（60.0％）」「冷凍さと

いも（60.0％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・さつまいも ・冷凍たまねぎ等 

 

 

 

 

80.0%

60.0%

50.0%

50.0%
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50.0%

40.0%

10.0%

60.0%

40.0%

0.0%

30.0%

10.0%

40.0%

20.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

無回答

問１１．貴社が販売してる他社が国内で製造した主な「冷凍野菜」について

(n= 10)

 
 

 問 12 貴社が今後、取扱量を増やしたい他社が国内で製造した「冷凍野菜」はどちらですか。（あては

まるものすべてに○） 

 

       取扱量を増やしたい他社が国内で製造した主な冷凍野菜の種類については、「冷凍ばれい

しょ（じゃがいも）」「冷凍コーン」「冷凍えだまめ」が 50.0％でもっとも多くなっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・冷凍たまねぎ等 

 

 

 

 

 

 

50.0%

40.0%

50.0%

40.0%

30.0%

50.0%

40.0%

0.0%

10.0%

0.0%

0.0%

10.0%

10.0%

0.0%

10.0%

10.0%

0.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

増やしたい冷凍野菜はない

無回答

問１２．貴社が今後、取扱量を増やしたい他社が国内で製造した「冷凍野菜」

について (n= 10)
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 問 12 貴社が今後、取扱量を増やしたい他社が国内で製造した「冷凍野菜」はどちらですか。（あては

まるものすべてに○） 

 

       取扱量を増やしたい他社が国内で製造した主な冷凍野菜の種類については、「冷凍ばれい

しょ（じゃがいも）」「冷凍コーン」「冷凍えだまめ」が 50.0％でもっとも多くなっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・冷凍たまねぎ等 

 

 

 

 

 

 

50.0%

40.0%

50.0%

40.0%

30.0%

50.0%

40.0%

0.0%

10.0%

0.0%

0.0%

10.0%

10.0%

0.0%

10.0%

10.0%

0.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

増やしたい冷凍野菜はない

無回答

問１２．貴社が今後、取扱量を増やしたい他社が国内で製造した「冷凍野菜」

について (n= 10)
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（問 13 は、問 12 で増やしたい冷凍野菜がある事業者・企業のみ回答） 

 問 13 問 12 で選択した他社が国内で製造した冷凍野菜の取扱量を増やしたい理由は何ですか。 

    

 安定供給 

 お取引先様・市場のニーズが高いため 

 国産競合産地の生産減少及び輸入品の価格上昇と数量不安定 

 国産の需要があることと、協力工場、子会社のため 

 販路拡大及び売上拡大のため 

 輸入品の販売が好調なため、国産品にもチャンスがあると思っているため 

 

４４  海海外外でで製製造造さされれたた製製品品のの販販売売ににつついいてて  

 

 問 14 貴社では、海外で製造された「冷凍野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食品」を販売して

いますか。                                                    （いずれか１つに○） 

 

       他社が海外で製造した冷凍野菜の販売状況については、「販売している」が 33.3％で、「販売

していない」が 54.4％となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

販売してい

る

33.3%

販売して

いない

54.4%

無回答

12.3%

問１４． 貴社では、海外で製造された「冷凍

野菜」や原料に野菜を使用した「冷凍調理食

品」を販売していますか (n= 57)

 
 

（問 15～17 は、問 14 で『１ 販売している』と回答した事業者・企業のみ回答） 

 問 15 貴社が販売している海外で製造された主な「冷凍野菜」はどちらですか。 

（あてはまるものすべてに○） 

 

      他社が海外で製造した主な冷凍野菜の種類については、「冷凍コーン」が 63.2％でもっとも多く、

次いで「冷凍にんじん（57.9％）」「冷凍ほうれんそう（52.6％）」「冷凍ブロッコリー（52.6％）」となっ

ている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・しょうが（2 件） ・やまいも ・れんこん ・冷凍たまねぎ等 

 

31.6%

52.6%

63.2%

57.9%

47.4%

42.1%

52.6%

36.8%

42.1%

36.8%

31.6%

36.8%

36.8%

42.1%

26.3%

10.5%

0.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

冷凍野菜は販売していない

無回答

問１５．貴社が販売している海外で製造された主な「冷凍野菜」について (n= 

19)
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（問 15～17 は、問 14 で『１ 販売している』と回答した事業者・企業のみ回答） 

 問 15 貴社が販売している海外で製造された主な「冷凍野菜」はどちらですか。 

（あてはまるものすべてに○） 

 

      他社が海外で製造した主な冷凍野菜の種類については、「冷凍コーン」が 63.2％でもっとも多く、

次いで「冷凍にんじん（57.9％）」「冷凍ほうれんそう（52.6％）」「冷凍ブロッコリー（52.6％）」となっ

ている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・しょうが（2 件） ・やまいも ・れんこん ・冷凍たまねぎ等 

 

31.6%

52.6%

63.2%

57.9%

47.4%

42.1%

52.6%

36.8%

42.1%

36.8%

31.6%

36.8%

36.8%

42.1%

26.3%

10.5%

0.0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

冷凍野菜は販売していない

無回答

問１５．貴社が販売している海外で製造された主な「冷凍野菜」について (n= 

19)
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 問 16 貴社が今後、取扱量を増やしたい海外で製造された「冷凍野菜」はどちらですか。 

（あてはまるものすべてに○） 

 

      取扱量を増やしたい他社が海外で製造した主な冷凍野菜の種類については、「増やしたい冷

凍野菜はない」が 31.6％でもっとも多く、次いで「冷凍ばれいしょ（じゃがいも）（26.3％）」「冷凍コ

ーン（26.3％）」「冷凍ブロッコリー（26.3％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・国内で販売されていない野菜 ・顧客の需要による ・れんこん 

 

 

 

 

 

26.3%

21.1%

26.3%

0.0%

15.8%

15.8%

26.3%

5.3%

10.5%

0.0%

0.0%

5.3%

10.5%

5.3%

15.8%

31.6%

15.8%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

冷凍ばれいしょ（じゃがいも）

冷凍ほうれんそう

冷凍コーン

冷凍にんじん

冷凍かぼちゃ

冷凍えだまめ

冷凍ブロッコリー

冷凍カリフラワー

冷凍さといも

冷凍こまつな

冷凍白ねぎ（ながねぎ）

冷凍青ねぎ

冷凍アスパラガス

冷凍ごぼう

その他

増やしたい冷凍野菜はない

無回答

問１６．貴社が今後、取扱量を増やしたい海外で製造された「冷凍野菜」につ

いて (n= 19)

 
 

（問 17 は、問 16 で増やしたい冷凍野菜がある事業者・企業のみ回答） 

 問 17 問 16 で選択した海外で製造された冷凍野菜の取扱量を増やしたい理由は何ですか。 

    

 国産では賄えないため 

 他に誰も販売していないものを販売することで、差別化が図れるため 

 お客様の要望 

 販売ニーズが強いため 

 取引先の意向による 

 新商品の開発 

 お取引先様・市場のニーズが高いため 

 販路拡大及び売上拡大のため 
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（問 17 は、問 16 で増やしたい冷凍野菜がある事業者・企業のみ回答） 

 問 17 問 16 で選択した海外で製造された冷凍野菜の取扱量を増やしたい理由は何ですか。 

    

 国産では賄えないため 

 他に誰も販売していないものを販売することで、差別化が図れるため 

 お客様の要望 

 販売ニーズが強いため 

 取引先の意向による 

 新商品の開発 

 お取引先様・市場のニーズが高いため 

 販路拡大及び売上拡大のため 
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５５  冷冷凍凍野野菜菜、、冷冷凍凍調調理理食食品品全全般般ににつついいてて  

 

 問 18 貴社では今後、どういった販売先の需要が増えると考えていますか。 

（あてはまるものすべてに○） 

 

       需要が増加すると考える販売先については、「生活協同組合」が 38.6％でもっとも多く、次いで

「百貨店・量販店・CVS（35.1％））」「給食事業者（学校・病院等を含む）（31.6％）」「弁当・惣菜事

業者（31.6％）」となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「その他」の回答 

・不明 ・老人保健施設等 

 

 

 問 19 全体を通して、冷凍野菜、冷凍調理食品における野菜について、ご意見や要望等がありました

ら、ご記入ください。 

    

 安全、安心で品質の信頼できる輸入野菜が希望です。 

 国産へシフトしたくても難しい課題が多く、支援が必要と考える。（産地、コスト、人手

不足） 

 第 19 類に分類されるベーカリー製品の関税が高すぎる。 

 企業でも参入しやすいように出来れば良いと思います。 

35.1%

29.8%

31.6%

31.6%

12.3%

26.3%

22.8%

38.6%

28.1%

3.5%

5.3%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

百貨店・量販店・CVS

外食事業者

給食事業者（学校・病院等を含む）

弁当・惣菜事業者

レトルト食品加工業者

冷凍食品メーカー

食品卸事業者

生活協同組合

一般消費者（直販）

その他

無回答

問１８． 貴社では今後、どういった販売先の需要が増えると考えていま

すか (n= 57)
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５５））  「「22002222 年年度度  実実証証試試験験結結果果報報告告書書  

①①北北海海道道ブブロロッッココリリーー流流通通実実証証試試験験  

②②国国産産冷冷凍凍ブブロロッッココリリーー原原料料流流通通実実証証試試験験  

                                                                                    （（委委託託先先：：ＡＡｇｇｓｓｏｏｉｉｌｌ株株式式会会社社））  

  ははじじめめにに  

 

今年度の実証試験では、昨年度に実施した北海道ブロッコリーの流通実証試験（※）で、例年にない

旱魃・猛暑のため原料品質が著しく悪い状況であったため、再試験の位置づけで「①北海道ブロッコリー

の流通実証試験」を実施しました。今年度は昨年度の実証結果からＭＡ包材（※2）品種は絞り込んだ上

で、今回は Fresh Logi™ （製品名：旭化成開発の鮮度保持ボックス、参考画像③）を使用した輸送条件を

追加して実証試験を行いました。 

また、近年注目されている国産冷凍ブロッコリーの栽培から加工まで一貫体制を全国で展開されてい

るワールドファーム様に協力いただき、「②国産冷凍ブロッコリー原料の流通実証試験」を実施しました。

今回の試験では遠隔地で栽培したブロッコリー原料を冷凍工場に輸送するケースで、輸送に係るコスト

と原料品質保持のバランスを、いくつかの試験条件で比較しています。冷凍野菜は工場の周辺で原料を

栽培することが基本ですが、栽培可能期間と加工や保管能力との兼ね合いで中長距離の輸送を伴う原

料の供給が発生する可能性もあり、そういった場合に輸送形態をどうすれば、加工品質を維持しながら

輸送に係るコストを最小限にできるかのヒントになれば幸いです。 

この報告書ですべてを紹介することは難しいのですが、報告書の最後にご協力頂いた産地や企業・

協会一覧を追記しましたので、興味のある方は直接お問い合わせいただければと思います。  

※1・・加工業務向け原料として、発泡スチロール+氷詰めの代替としてプラスティック製通いコンテナ+ＭＡ 

包材の出荷形態で長時間輸送した場合の品質保持試験 

※2・・青果の呼吸による酸素の消費及び二酸化炭素の生成と、包材を通してのガス移動をうまくバランス 

   させることによって包材内を品質保持に適したガス条件に維持する包装手法のこと 

  

①① 北北海海道道ブブロロッッココリリーーのの流流通通実実証証試試験験  

【【試試験験概概要要】】  

１１．．試試験験のの目目的的  

ブロッコリーにおいて、フローレット（花蕾）加工を前提とした出荷から加工までの最適な流通方法

を明確にする。（2021 年度の再試験、注：試験条件は修正）  

  

２２．．試試験験内内容容  

    【【基本条件と比較条件】 

(ア) 夏作ブロッコリー（JA 音更、北海道） 

(イ) 基本オペレーション・・昨年とほぼ同じ 

 収穫は基本的に機械収穫し、収穫鉄コンテナにて集荷（参考画像①） 

 ステムカット/株サイズ不問/実重量 10 ㎏以上/コンテナ（SCR632）出荷 

 収穫鉄コンテナにて入荷→一時予冷→調製後→再予冷→出荷 

 冷蔵トラック（混載、3-5℃設定、輸送時間約 37 時間）で関東方面に出荷 

 冷蔵保管し、実需者の発注に合わせて工場に納品（南部センター、5℃設定、通常 

1 週間以内に納品、保存性試験期間は 4 週間＝収穫後 30 日以上） 
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(ウ) 比較条件 

 時期（3）・・収穫時期（1 回目：8/20・22、2 回目：8/25、3 回目：9/12） 

 輸送（2）・・Fresh Logi™ （冷蔵トラック混載）、冷蔵トラック混載（慣行） 

                   注：Fresh Logi™ は MC5311 コンテナ（実重量 8 ㎏以上） 

I. 品種（2）・・SK9-099（主品種）、SK8-123（比較品種、いずれもサカタのタネ） 

II. 保管方法（3）・・Fresh Logi™ 内密封保管、ＭＡ包材未開封保管 

低温保管庫（南部センター、慣行） 

III. 包材密封（2）・・密封、開封（参考画像②） 

 

(エ) 生産工程と試験工程 

生産工程 1 回目 2 回目 3 回目 

収穫 
8/20・22 

（収穫 0 日） 

8/25 

（収穫 0 日） 

9/12 

（収穫 0 日） 

調製 
8/22・23 

（収穫 1～2 日） 

8/26 

（収穫 1 日） 

9/13 

（収穫 1 日） 

出荷 
8/24 

（収穫 2～4 日） 

8/30 

（収穫 5 日） 

9/14 

（収穫 2 日） 

入荷 
8/26 

（収穫 4～6 日） 

9/1 

（収穫 7 日） 

9/16 

（収穫 4 日） 

調査 1 

（入荷時） 

8/26 

（収穫 4～6 日） 

9/2 

（収穫 8 日） 

9/16 

（収穫 4 日） 

調査 2 

（保管 1 週間後） 

9/2 

（収穫 11～13 日） 

9/9 

（収穫 15 日） 

9/23 

（収穫 11 日） 

調査 3 

（保管 2 週間後） 

9/9 

（収穫 18～20 日） 

9/16 

（収穫 22 日） 

9/30 

（収穫 18 日） 

調査 4 

（保管 3 週間後） 

9/16 

（収穫 25～27 日） 

9/23 

（収穫 29 日） 

10/7 

（収穫 25 日） 

調査 5 

（保管 4 週間後） 

9/23 

（収穫 32～34 日） 

9/30 

（収穫 36 日） 

10/14 

（収穫 32 日） 

取引条件：入荷後 1 週間の品質保持・・うす黄色塗りつぶし部分 

 

【参考画像①：ブロッコリー収穫機（ヤンマー社製、左）と収穫鉄コンテナ（右）】 

    
 

 
 

(オ) 工程別評価と評価指標 

工程 評価指標 評価方法 評価のタイミング 

調製・出荷 

輸送品質評価 

・芯温変化 

（調製・出荷～センター保管終了

まで計測して測定） 

センター保管終了

後 輸送 

センター 品質評価 

・目視外観（５段階） 

・重量減少率測定 

・包材内ガス組成（※） 

入荷時 

保管後１週間 

保管後 2 週間 

保管後 3 週間 

保管後 4 週間 

        ※ガス組成測定は横浜市場センター入荷時に実施（2・3 回目） 

          Fresh Logi™ 密封保管分は保管後 4 週間開封時に測定（1・3 回目） 

          測定は千葉大学・椎名教授実施（O2/CO2 分析計 CheckPointⅢ） 

 

【参考画像②：ＭＡ包材条件・・左：開封（縦横折り込みのみ） 右：密封（赤ビニールテープ）】 

     

          左：MC5311（日建リース工業社）   右：SCR632（イフコ・オリコン社） 

 

【参考画像③：Fresh Logi™ （旭化成社製）、左：出荷前密封時 右：梱包時の内部】 

    

コンテナは折り畳みコンテナ（MC5311、SCR632 ともに） 
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(オ) 工程別評価と評価指標 

工程 評価指標 評価方法 評価のタイミング 

調製・出荷 

輸送品質評価 

・芯温変化 

（調製・出荷～センター保管終了

まで計測して測定） 

センター保管終了

後 輸送 

センター 品質評価 

・目視外観（５段階） 

・重量減少率測定 

・包材内ガス組成（※） 

入荷時 

保管後１週間 

保管後 2 週間 

保管後 3 週間 

保管後 4 週間 

        ※ガス組成測定は横浜市場センター入荷時に実施（2・3 回目） 

          Fresh Logi™ 密封保管分は保管後 4 週間開封時に測定（1・3 回目） 

          測定は千葉大学・椎名教授実施（O2/CO2 分析計 CheckPointⅢ） 

 

【参考画像②：ＭＡ包材条件・・左：開封（縦横折り込みのみ） 右：密封（赤ビニールテープ）】 

     

          左：MC5311（日建リース工業社）   右：SCR632（イフコ・オリコン社） 

 

【参考画像③：Fresh Logi™ （旭化成社製）、左：出荷前密封時 右：梱包時の内部】 

    

コンテナは折り畳みコンテナ（MC5311、SCR632 ともに） 
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３３．．仮仮説説（（期期待待すするる検検証証結結果果））  

 夏場のブロッコリーでも、プラスティック製通いコンテナ+ＭＡ包材の出荷形態で長距離輸

送を含めた 7 日以上の品質保持が可能  

★作況が順調な場合の検証結果 

 Fresh Logi™ を使用することによって、収穫からの工場納品までの品質保持期間を○日

伸ばすことが可能かを検証する 

 Fresh Logi™ を使用することで、上記に加えてＭＡ包材コストを低減できる可能性について

検証する 

 

４４．．今今回回のの実実証証試試験験のの結結果果概概要要・・・・仮仮説説にに対対すするる検検証証結結果果  

 夏場のブロッコリーでもプラスティック製通いコンテナ+ＭＡ包材密封の出荷形態で収穫か

ら 13 日以上の品質保持が可能である。今回の実証させて頂いた取引では、工場への直

接納品ではなく一時保管が入るため、納品後 1 週間の品質保持が購買条件になっている

が、収穫/調製・予冷・出荷（3 日）・輸送（約 1.5 日）で一時保管が最大 7 日となっても品質

保持は問題ないことが確認できた。ただし、いくつかの条件があるので、ここに明記してお

きたい。・・・参考グラフ①②③④ 

 条件①はＭＡ包材の密封であり、何らかの理由で密封されなかった場合、黄化など

の品質劣化が早く出現することを確認している。また、入荷時に開封せず密封を維

持したまま冷蔵保管する方が、品質保持効果があった。 
 

 条件②は原料の品質であり、原料の品質が悪くなればプラスティック製通いコンテナ

+ＭＡ包材密封の出荷形態であっても収穫から 13 日以上の品質保持は難しくなる。

今回の試験では、産地での原料品質評価は 3 回目・1 回目・2 回目の順に良く、品質

評価の低かった 2 回目では、どの条件も入荷 1 週間（収穫 15 日後）で NG 株発生率

が 5％を超えている。なお、品質評価を裏付ける数値として調製歩留率（調製後重量

/収穫時重量）が 3 回目・1 回目・2 回目の順で高くなっており、各回で 5％程度の差が

あった。目標調製歩留率は 60～65％で、3 回目のみ 60％を超えていた。・・・参考グ

ラフ②③④⑨ 
 

 また、輸送時の原料温度（芯温）変化も条件となる可能性が高い。今回の実証では

比較できる輸送温度条件がなかったが、昨年の実証では入荷前後で芯温が 10℃以

上に上昇した時間帯が 5 時間強あったロットは、他のロットに比べて品質保持期間が

半分以下になった。・・・参考グラフ⑤⑥⑦⑧ 
 

 Fresh Logi™ を使用し、ＭＡ包材密封条件との組み合わせで品質保持期間が 2 週間程度

長くなる結果を確認した。全体の NG 株発生率をみると、慣行条件では入荷 1 週間で NG

株発生率が 5％を超えてしまっているが、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件は入荷 2 週間

で NG 株発生率が 5％になっている。なお、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件で、入荷 4

週間で NG 株発生率が急増したのは、密封によりカビ発生が増えたことに起因してい

る。・・・参考グラフ① 
 

 上記の結果については、原料の品質によって結果に差があったことは明記する必要

がある。最も良い結果が出たのは 1 回目のロットで、慣行条件が入荷 1 週間で NG

 
 

株発生率が 5％を超えたが、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件では入荷 3 週間で NG

株発生率が 5％を超えている。つまり 2 週間前後の差が出たことになる。また、3 回目

のロットでは慣行条件、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件ともに入荷 3 週間まで NG

株発生率が 5％以内であったが、慣行条件が入荷 1 週間以降徐々に NG 株が発生し

たのに対して、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件は入荷 3 週間まで NG 株発生がな

かった。当然 NG 株の発生はない方が良いため、ここでも 2 週間前後の効果が確認

できる。一方、2 回目のロットでは入荷 3 週間までの NG 株発生率は慣行条件とほぼ

差がなく、いずれも入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％を超えている。前出のように原

料品質の評価は 3 回目・1 回目・2 回目の順で良いことから、原料の品質が一定以上

悪くなると Fresh Logi™ を利用しても求める品質保持期間をクリアすることが難しいと

言える。今回の実証試験から原料品質が目標調製歩留率より 5％以上下回る場合、

Fresh Logi™ の効果が見えなくなるように考えられるが、その点については更なる検

証が必要と思われる。・・・参考グラフ②③④ 
 

 Fresh Logi™ を使用することでＭＡ包材を使用せずに同等の品質保持が可能かとい

う検証をしたが、良い結果は得られなかった。原料の品質にかかわらず、ＭＡ包材開

封条件の NG 株発生率が高いことから、包材を使用しない裸の状態では、さらに NG

株発生率（特に黄化発生率）が悪化すると予測できる。ただし、原材料の品質良い 3

回目のロットでは開封条件でも入荷 1 週間の NG 株発生率が 2.8％であることから、

原料の品質が良ければ Fresh Logi™ ∔ＭＡ包材なし条件で、入荷 1 週間の NG 株発

生率が 5％以内を保持できる可能性はある。・・・参考グラフ④ 
 

 また、Fresh Logi™ の効果としては、重量減少率が抑制できる点もあることを確認し

た。今回 Fresh Logi™ を 4 週間密封保管した試験では、品質的には黄化・カビでほぼ

100％NG 果という結果であったが、重量減少率に関しては、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材

（密封・開封）条件の平均重量に対して Fresh Logi™ ＋包材なし条件との比較で、1

回目が▲1.9％、3 回目が▲5.0％となった。2020 年度の長野ブロッコリー実証結果で

は、プラスティック製通いコンテナ＋包材なし条件＋普通冷蔵庫保管で入荷から 2 週

間後には産地出荷時に対して 15.6％～25.5％の重量減少が発生していることから、

今回の Fresh Logi™ 密封保管することで、重量減少がかなり抑制できることがわかる。

これは、Fresh Logi™ の断熱性能がボックス内の蒸散抑制にもなっている点が寄与し

たと思われるが、プラスティック製通いコンテナ＋包材なしの問題である重量減少が

抑制できる点は、Fresh Logi™ の効果と言える。・・・参考表①②、参考画像④ 
 

 昨年度は異常気象の影響で、原料品質が非常に悪い中での実証であったが、今年度は

通常取引に使用できる原料品質での実証ができた。結果的には、原料品質が普通で輸

送条件に何らかの問題がなければ、プラスティック製通いコンテナ＋ＭＡ包材使用（可能

なら使用前まで密封）で取引先の求める品質条件をクリアできることが確認できた。補足

だが昨年との原料品質の差は気温よりも降水量の差であるように見える。そういう意味で

は播種時期はもちろん、栽培中の潅水ができる環境整備は重要と思われる。・・・参考グ

ラフ⑩ 

 



－ 143 －

 
 

株発生率が 5％を超えたが、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件では入荷 3 週間で NG

株発生率が 5％を超えている。つまり 2 週間前後の差が出たことになる。また、3 回目

のロットでは慣行条件、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件ともに入荷 3 週間まで NG

株発生率が 5％以内であったが、慣行条件が入荷 1 週間以降徐々に NG 株が発生し

たのに対して、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件は入荷 3 週間まで NG 株発生がな

かった。当然 NG 株の発生はない方が良いため、ここでも 2 週間前後の効果が確認

できる。一方、2 回目のロットでは入荷 3 週間までの NG 株発生率は慣行条件とほぼ

差がなく、いずれも入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％を超えている。前出のように原

料品質の評価は 3 回目・1 回目・2 回目の順で良いことから、原料の品質が一定以上

悪くなると Fresh Logi™ を利用しても求める品質保持期間をクリアすることが難しいと

言える。今回の実証試験から原料品質が目標調製歩留率より 5％以上下回る場合、

Fresh Logi™ の効果が見えなくなるように考えられるが、その点については更なる検

証が必要と思われる。・・・参考グラフ②③④ 
 

 Fresh Logi™ を使用することでＭＡ包材を使用せずに同等の品質保持が可能かとい

う検証をしたが、良い結果は得られなかった。原料の品質にかかわらず、ＭＡ包材開

封条件の NG 株発生率が高いことから、包材を使用しない裸の状態では、さらに NG

株発生率（特に黄化発生率）が悪化すると予測できる。ただし、原材料の品質良い 3

回目のロットでは開封条件でも入荷 1 週間の NG 株発生率が 2.8％であることから、

原料の品質が良ければ Fresh Logi™ ∔ＭＡ包材なし条件で、入荷 1 週間の NG 株発

生率が 5％以内を保持できる可能性はある。・・・参考グラフ④ 
 

 また、Fresh Logi™ の効果としては、重量減少率が抑制できる点もあることを確認し

た。今回 Fresh Logi™ を 4 週間密封保管した試験では、品質的には黄化・カビでほぼ

100％NG 果という結果であったが、重量減少率に関しては、Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材

（密封・開封）条件の平均重量に対して Fresh Logi™ ＋包材なし条件との比較で、1

回目が▲1.9％、3 回目が▲5.0％となった。2020 年度の長野ブロッコリー実証結果で

は、プラスティック製通いコンテナ＋包材なし条件＋普通冷蔵庫保管で入荷から 2 週

間後には産地出荷時に対して 15.6％～25.5％の重量減少が発生していることから、

今回の Fresh Logi™ 密封保管することで、重量減少がかなり抑制できることがわかる。

これは、Fresh Logi™ の断熱性能がボックス内の蒸散抑制にもなっている点が寄与し

たと思われるが、プラスティック製通いコンテナ＋包材なしの問題である重量減少が

抑制できる点は、Fresh Logi™ の効果と言える。・・・参考表①②、参考画像④ 
 

 昨年度は異常気象の影響で、原料品質が非常に悪い中での実証であったが、今年度は

通常取引に使用できる原料品質での実証ができた。結果的には、原料品質が普通で輸

送条件に何らかの問題がなければ、プラスティック製通いコンテナ＋ＭＡ包材使用（可能

なら使用前まで密封）で取引先の求める品質条件をクリアできることが確認できた。補足

だが昨年との原料品質の差は気温よりも降水量の差であるように見える。そういう意味で

は播種時期はもちろん、栽培中の潅水ができる環境整備は重要と思われる。・・・参考グ

ラフ⑩ 
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【参考グラフ①：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_全体】 

 

 Fresh Logi™ の 2 条件（青線）は入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％以内を保持 

 慣行条件（黒線）は入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％超え 

 ＭＡ包材開封条件（赤線）は入荷 1 週間で NG 株発生率が 10％超え 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は、入荷 4 週間目でカビ発生が急増 

 

【参考グラフ②：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_1 回目】 

 

 Fresh Logi™ の 2 条件（青線）は入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％以内を保持 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は入荷 2 週間まで NG 株発生率が 5％以内を保持 

 慣行条件（黒線）は入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％超え 

 
 

 

【参考グラフ③：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_2 回目】 

 

 全条件も入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％超え 

 入荷 1 週間以降では慣行条件（黒線）の NG 株発生率が一番低く推移 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は入荷 3 週間まで慣行条件とほぼ同じ推移だが、

入荷 4 週間目でカビ発生が急増 

 

【参考グラフ④：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_3 回目】 

 

 開封条件（赤線）以外の全条件で入荷 3 週間まで NG 株発生率が 5％以内を保持したが、入荷

4 週間で NG 株発生率が急激に悪化（20-30％） 

 ＭＡ包材開封条件（赤線）は入荷 2 週間で NG 株発生率が 20%弱に悪化 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は入荷 3 週間まで NG 株発生なし 
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【参考グラフ③：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_2 回目】 

 

 全条件も入荷 1 週間で NG 株発生率が 5％超え 

 入荷 1 週間以降では慣行条件（黒線）の NG 株発生率が一番低く推移 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は入荷 3 週間まで慣行条件とほぼ同じ推移だが、

入荷 4 週間目でカビ発生が急増 

 

【参考グラフ④：試験ロット・条件別 NG 果発生率推移_3 回目】 

 

 開封条件（赤線）以外の全条件で入荷 3 週間まで NG 株発生率が 5％以内を保持したが、入荷

4 週間で NG 株発生率が急激に悪化（20-30％） 

 ＭＡ包材開封条件（赤線）は入荷 2 週間で NG 株発生率が 20%弱に悪化 

 Fresh Logi™ ＋ＭＡ包材密封条件（青点線）は入荷 3 週間まで NG 株発生なし 
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【参考グラフ⑦：予冷～輸送時の Fresh Logi™ を 4 週間密封条件時の芯温変化_3 回目】 

 

 Fresh Logi™ を低温保管庫入荷後も密封した条件（青・赤線）では芯温が徐々に上昇し、ボック

ス上部で 13℃、下部で 11℃付近まで上昇したのち徐々に低下している。これはボックス内で

呼吸熱で内部温度上昇⇔呼吸速度上昇のサイクルが起こり、呼吸が収束したことで温度低下

に向かったと考えられる 

 Fresh Logi™ を低温保管庫入荷後も密封した条件（青・赤線）は、全条件で NG 株発生率が

100％のため、輸送時など温度管理が不安定な環境のみで使用することが最もメリットがある

と考えられる 

 

【参考グラフ⑧：昨年（2021 年）実施した第 1 回目_芯温、袋内温度・湿度変化】 

 
 

【参考グラフ⑤：Fresh Logi™ 輸送時（予冷含む）の内外温度変化_1 回目】 

 

 Fresh_Logi 内（青線）は温度変化が小さく 5-6℃付近で安定 

 トラック内温度（黒線）は、積み込みや納品のため産地搬出時に 1 時間、納品時に 3 時間（混

載のため 2 回）の計 4 時間で 10℃以上になっている 

 

【参考グラフ⑥：予冷～輸送時の条件別芯温変化_1 回目】 

 

 Fresh Logi™ の利用は輸送時のみで低温保管からは同条件 

 慣行条件（黒線）は芯温が 10℃以内を保持も輸送時に大きく変化 

 Fresh Logi™ 条件（青・赤線）は芯温の変化は少なく 10℃以内で安定 
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【参考グラフ⑦：予冷～輸送時の Fresh Logi™ を 4 週間密封条件時の芯温変化_3 回目】 

 

 Fresh Logi™ を低温保管庫入荷後も密封した条件（青・赤線）では芯温が徐々に上昇し、ボック

ス上部で 13℃、下部で 11℃付近まで上昇したのち徐々に低下している。これはボックス内で

呼吸熱で内部温度上昇⇔呼吸速度上昇のサイクルが起こり、呼吸が収束したことで温度低下

に向かったと考えられる 

 Fresh Logi™ を低温保管庫入荷後も密封した条件（青・赤線）は、全条件で NG 株発生率が

100％のため、輸送時など温度管理が不安定な環境のみで使用することが最もメリットがある

と考えられる 

 

【参考グラフ⑧：昨年（2021 年）実施した第 1 回目_芯温、袋内温度・湿度変化】 
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【参考画像④：Fresh Logi™ を入荷後 4 週間密封した条件の状態（1 回目・3 回目）】 
 

      
 左が 1 回目、右が 3 回目で、上がＭＡ包材密封条件、中がＭＡ包材開封条件、下がＭＡ包材 

なし条件（2 回目は未実施） 

 Fresh Logi™ を低温保管庫入荷後も密封した条件では、全条件（ＭＡ包材密封・ＭＡ包材開

封・ＭＡ包材なし）で黄化・カビが大部分の株で発生し、使用できる品質ではなかった 

 

【参考表①：2020 年長野ブロッコリー実証結果から包材なし条件の重量減少率を抜粋】 

2020年長野ブロッコリー実証結果‗抜粋

条件 予冷 保管条件
保管2週間後
重量減少率

（1回目）

保管2週間後
重量減少率

（2回目）

コンテナ・包材なし 普通冷蔵庫 普通冷蔵庫 25.5% 21.1%

コンテナ・包材なし 普通冷蔵庫 SF5℃保管 9.6% 8.7%

コンテナ・包材なし 普通冷蔵庫 SF0℃保管 4.9% 6.8%

コンテナ・包材なし 真空予冷 普通冷蔵庫 22.1% 15.6%

コンテナ・包材なし 真空予冷 SF5℃保管 8.4% 8.6%

コンテナ・包材なし 真空予冷 SF0℃保管 5.2% 6.8%  

 

 
 

 2020 年長野ブロッコリー実証結果から、包材なし条件では湿度管理可能な冷蔵庫（SF：スー

パーフレッシュ・前川製作所社製）保管でない場合、入荷 2 週間後には 15.6％～25.5％の重量

減少がみられた。 
 

【参考表②：今年度北海道ブロッコリー実証から包材有無による重量減少率比較】 

2022年北海道ブロッコリー実証結果_抜粋

条件 輸送 保管条件
保管4週間後

平均重量
保管4週間後
重量減少率

1回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi 普通冷蔵庫 10,359 1.6%

1回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,405

1回目
コンテナ・MA包材なし

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,207

3回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi 普通冷蔵庫 10,474 1.1%

3回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,526

3回目
コンテナ・MA包材なし

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,000

MA包材有無差
▲1.9％

MA包材有無差
▲5.0％

 
 包材なし条件でも平均重量の差はマイナス 2～5％程度に抑えられている 

 比較した包材あり条件の入荷 4 週間後の重量減少率が 1.1～1.6％であることから、包材なし

条件でも同等に重量減少を抑えられている推測できる 

 
【参考グラフ⑨：条件別包材内ガス組成データ】 

 
 1 回目は未測定。黒点・バツ点は昨年（2021 年）の実証結果を追加 

 各ロットでガス組成の分布位置に違いが見えるが、これは原料品質によって呼吸量が違う 

ためと考えられる 

 酸素濃度 20％と二酸化炭素濃度 20％を結ぶ直線状に分布しており、呼吸量が多いと左上 

（二酸化炭素 20％、酸素 0％）、少ないと右下（二酸化炭素 0％、酸素 20％）にプロットされる 
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 2020 年長野ブロッコリー実証結果から、包材なし条件では湿度管理可能な冷蔵庫（SF：スー

パーフレッシュ・前川製作所社製）保管でない場合、入荷 2 週間後には 15.6％～25.5％の重量

減少がみられた。 
 

【参考表②：今年度北海道ブロッコリー実証から包材有無による重量減少率比較】 

2022年北海道ブロッコリー実証結果_抜粋

条件 輸送 保管条件
保管4週間後

平均重量
保管4週間後
重量減少率

1回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi 普通冷蔵庫 10,359 1.6%

1回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,405

1回目
コンテナ・MA包材なし

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,207

3回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi 普通冷蔵庫 10,474 1.1%

3回目
コンテナ・MA包材（密封・開封）

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,526

3回目
コンテナ・MA包材なし

冷蔵＋Fresh Logi
普通冷蔵庫＋
Fresh Logi密封

10,000

MA包材有無差
▲1.9％

MA包材有無差
▲5.0％

 
 包材なし条件でも平均重量の差はマイナス 2～5％程度に抑えられている 

 比較した包材あり条件の入荷 4 週間後の重量減少率が 1.1～1.6％であることから、包材なし

条件でも同等に重量減少を抑えられている推測できる 

 
【参考グラフ⑨：条件別包材内ガス組成データ】 

 
 1 回目は未測定。黒点・バツ点は昨年（2021 年）の実証結果を追加 

 各ロットでガス組成の分布位置に違いが見えるが、これは原料品質によって呼吸量が違う 

ためと考えられる 

 酸素濃度 20％と二酸化炭素濃度 20％を結ぶ直線状に分布しており、呼吸量が多いと左上 

（二酸化炭素 20％、酸素 0％）、少ないと右下（二酸化炭素 0％、酸素 20％）にプロットされる 
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【参考グラフ⑩：年度・月別 JA 音更地区の気象変化 上：月別平均気温、下：月別降水量】 

 

 

 

   

 月別の平均気温は昨年より 4・5 月は高く、6 月は低かったが 7 月はほぼ同じ 

 月別の降水量は 4 月を除いて過去 4 年より多かった。特に生育中後期は昨年の 3～6 倍 

近く降っている。 

 

 

 

 
 

 

【参考：1～3 回目の試験条件別・重量減少率および外観評価（NG 株発生率）表】 

1回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/2）

2週間後
（9/9）

3週間後
（9/16）

4週間後
（9/23）

入荷時
（8/26）

1週間後
（9/2）

2週間後
（9/9）

3週間後
（9/16）

4週間後
（9/23）

基準
株数

1 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.6% 0.9% 2.0% 1.8% 0% 12% 24% 29% 29% 17
2 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.6% 1.0% 1.4% 1.8% 0% 0% 11% 32% 32% 19
3 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.8% 1.2% 1.6% 2.0% 0% 14% 19% 29% 33% 21
4 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.7% 1.0% 1.5% 1.8% 0% 12% 24% 41% 41% 17
5 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.7% 1.1% 1.5% 1.7% 0% 6% 6% 6% 12% 17
6 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 -0.2% 0.3% 0.9% 1.3% 0% 0% 5% 5% 30% 20
7 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.4% 0.8% 1.3% 1.8% 0% 0% 0% 13% 27% 15
8 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.3% 0.8% 1.3% 1.7% 0% 4% 4% 17% 17% 24
9 SK9-099 MC5311・E開 MC5311・E開 FL-1 0.5% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 7% 14% 36% 57% 14

10 SK9-099 MC5311・E開 MC5311・E開 FL-1 0.3% 0.7% 1.1% 1.4% 0% 21% 36% 36% 36% 14
11 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.8% 1.4% 1.9% 0% 0% 0% 8% 38% 13
12 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.7% 1.3% 1.7% 0% 0% 7% 14% 36% 14
13 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.9% 1.4% 1.9% 0% 0% 0% 7% 29% 14
14 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.3% 0.7% 1.2% 1.5% 0% 0% 0% 0% 31% 13
15 SK8-123 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.3% 0.8% 1.3% 1.6% 0% 11% 16% 26% 32% 19

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 

 

2回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/9）

2週間後
（9/16）

3週間後
（9/23）

4週間後
（9/30）

入荷時
（9/2）

1週間後
（9/9）

2週間後
（9/16）

3週間後
（9/23）

4週間後
（9/30）

基準
株数

1 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 10% 24% 29% 21
2 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 0% 28% 39% 18
3 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.8% 1.1% 1.5% 6% 28% 33% 33% 50% 18
4 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.5% 0.9% 1.3% 1.6% 0% 0% 0% 4% 16% 25
5 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.8% 1.1% 1.3% 0% 5% 5% 21% 32% 19
6 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.8% 1.2% 1.6% 0% 14% 21% 50% 50% 14
7 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.8% 1.3% 1.6% 0% 6% 17% 28% 50% 18
8 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.7% 1.0% 1.4% 0% 0% 20% 47% 47% 15
9 SK9-099 山口 MC5311・E開 FL-3 0.4% 0.8% 1.1% 1.4% 13% 47% 47% 60% 87% 15

10 SK9-099 山口 MC5311・E開 FL-3 0.4% 0.8% 1.2% 1.5% 6% 6% 44% 81% 100% 16
11 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 8% 33% 83% 12
12 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.9% 1.3% 1.6% 0% 6% 6% 6% 47% 17
13 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.3% 0.8% 1.1% 1.4% 7% 13% 20% 40% 60% 15
14 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.8% 1.1% 1.4% 7% 7% 13% 20% 53% 15
15 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.3% 0.8% 1.1% 1.4% 0% 0% 0% 21% 50% 14

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 

 

3回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/23）

2週間後
（9/30）

3週間後
（10/7）

4週間後
（10/14

入荷時
（9/16）

1週間後
（9/23）

2週間後
（9/30）

3週間後
（10/7）

4週間後
（10/14

基準
株数

1 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 0% 6% 12% 47% 17
2 SK9-099 茂古沼 SCR632・E開 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 6% 33% 18
3 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 5% 5% 38% 21
4 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 26% 23
5 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 5% 21
6 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 6% 6% 12% 41% 17
7 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.0% 0% 0% 0% 0% 17% 18
8 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 5% 21% 19
9 SK9-099 茂古沼 MC5311・E開 FL-5 0.4% 0.9% 1.2% 1.4% 0% 6% 28% 39% 67% 18

10 SK9-099 茂古沼 MC5311・E開 FL-5 0.4% 0.6% 1.0% 1.3% 0% 0% 11% 39% 50% 18
11 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 18% 17
12 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.0% 0% 0% 6% 6% 22% 18
13 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 0% 0% 0% 31% 13
14 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 43% 14
15 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.2% 0% 0% 0% 0% 21% 19

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 
    

※Fresh Logi™ の密封 4 週間保管条件については省略 
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【参考：1～3 回目の試験条件別・重量減少率および外観評価（NG 株発生率）表】 

1回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/2）

2週間後
（9/9）

3週間後
（9/16）

4週間後
（9/23）

入荷時
（8/26）

1週間後
（9/2）

2週間後
（9/9）

3週間後
（9/16）

4週間後
（9/23）

基準
株数

1 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.6% 0.9% 2.0% 1.8% 0% 12% 24% 29% 29% 17
2 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.6% 1.0% 1.4% 1.8% 0% 0% 11% 32% 32% 19
3 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.8% 1.2% 1.6% 2.0% 0% 14% 19% 29% 33% 21
4 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.7% 1.0% 1.5% 1.8% 0% 12% 24% 41% 41% 17
5 SK8-123 SCR632・E SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.7% 1.1% 1.5% 1.7% 0% 6% 6% 6% 12% 17
6 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 -0.2% 0.3% 0.9% 1.3% 0% 0% 5% 5% 30% 20
7 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.4% 0.8% 1.3% 1.8% 0% 0% 0% 13% 27% 15
8 SK9-099 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.3% 0.8% 1.3% 1.7% 0% 4% 4% 17% 17% 24
9 SK9-099 MC5311・E開 MC5311・E開 FL-1 0.5% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 7% 14% 36% 57% 14

10 SK9-099 MC5311・E開 MC5311・E開 FL-1 0.3% 0.7% 1.1% 1.4% 0% 21% 36% 36% 36% 14
11 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.8% 1.4% 1.9% 0% 0% 0% 8% 38% 13
12 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.7% 1.3% 1.7% 0% 0% 7% 14% 36% 14
13 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.4% 0.9% 1.4% 1.9% 0% 0% 0% 7% 29% 14
14 SK8-123 MC5311・E密 MC5311・E密 FL-1 0.3% 0.7% 1.2% 1.5% 0% 0% 0% 0% 31% 13
15 SK8-123 MC5311・E MC5311・E FL-1 0.3% 0.8% 1.3% 1.6% 0% 11% 16% 26% 32% 19

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 

 

2回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/9）

2週間後
（9/16）

3週間後
（9/23）

4週間後
（9/30）

入荷時
（9/2）

1週間後
（9/9）

2週間後
（9/16）

3週間後
（9/23）

4週間後
（9/30）

基準
株数

1 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 10% 24% 29% 21
2 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 0% 28% 39% 18
3 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.8% 1.1% 1.5% 6% 28% 33% 33% 50% 18
4 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.5% 0.9% 1.3% 1.6% 0% 0% 0% 4% 16% 25
5 SK9-099 山口 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.8% 1.1% 1.3% 0% 5% 5% 21% 32% 19
6 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.8% 1.2% 1.6% 0% 14% 21% 50% 50% 14
7 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.8% 1.3% 1.6% 0% 6% 17% 28% 50% 18
8 SK9-099 山口 MC5311・E FL-3 0.3% 0.7% 1.0% 1.4% 0% 0% 20% 47% 47% 15
9 SK9-099 山口 MC5311・E開 FL-3 0.4% 0.8% 1.1% 1.4% 13% 47% 47% 60% 87% 15

10 SK9-099 山口 MC5311・E開 FL-3 0.4% 0.8% 1.2% 1.5% 6% 6% 44% 81% 100% 16
11 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.9% 1.3% 1.7% 0% 0% 8% 33% 83% 12
12 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.9% 1.3% 1.6% 0% 6% 6% 6% 47% 17
13 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.3% 0.8% 1.1% 1.4% 7% 13% 20% 40% 60% 15
14 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.4% 0.8% 1.1% 1.4% 7% 7% 13% 20% 53% 15
15 SK9-099 山口 MC5311・E密 FL-4 0.3% 0.8% 1.1% 1.4% 0% 0% 0% 21% 50% 14

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 

 

3回目̲重量減少率およびNG株発⽣率
No 品種 圃場/⽣産者 包材条件 輸送条件

1週間後
（9/23）

2週間後
（9/30）

3週間後
（10/7）

4週間後
（10/14

入荷時
（9/16）

1週間後
（9/23）

2週間後
（9/30）

3週間後
（10/7）

4週間後
（10/14

基準
株数

1 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 0% 6% 12% 47% 17
2 SK9-099 茂古沼 SCR632・E開 慣行（冷蔵トラック） 0.3% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 6% 33% 18
3 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 5% 5% 38% 21
4 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 26% 23
5 SK9-099 茂古沼 SCR632・E 慣行（冷蔵トラック） 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 5% 21
6 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 6% 6% 12% 41% 17
7 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.0% 0% 0% 0% 0% 17% 18
8 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 5% 21% 19
9 SK9-099 茂古沼 MC5311・E開 FL-5 0.4% 0.9% 1.2% 1.4% 0% 6% 28% 39% 67% 18

10 SK9-099 茂古沼 MC5311・E開 FL-5 0.4% 0.6% 1.0% 1.3% 0% 0% 11% 39% 50% 18
11 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 18% 17
12 SK9-099 茂古沼 MC5311・E FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.0% 0% 0% 6% 6% 22% 18
13 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.1% 0% 0% 0% 0% 31% 13
14 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.8% 1.1% 0% 0% 0% 0% 43% 14
15 SK9-099 茂古沼 MC5311・E密 FL-5 0.4% 0.6% 0.9% 1.2% 0% 0% 0% 0% 21% 19

SCR632：サンコーコンテナ、MC5311：日建リースコンテナ、E：MA包材、開：開封条件、密：密封条件、FL：Fresh Logi（旭化成）
3週間品質保持 1週間品質保持 注1：臭気ありは1発NG
2週間品質保持 入荷時NG 注2：その他は総株数の10％以上NG株 10% 5％超え

重量減少率（入荷時基準） 外観評価/NG株発⽣率

 
    

※Fresh Logi™ の密封 4 週間保管条件については省略 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_1 回目_No.1（左）と No.6（右）】 

  

   

  

  

  

入

荷

時 

保

管

１

週

間 

保

管

２

週

間 

保

管

３

週

間 

保

管

４

週

間 

 

 
 

【参考画像：条件別・外観評価時画像例_1 回目_No.10（左）と No.11（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_1 回目_No.10（左）と No.11（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_2 回目_No.1（左）と No.7（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_2 回目_No.9（左）と No.12（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_2 回目_No.9（左）と No.12（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_3 回目_No.3（左）と No.8（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_3 回目_No.9（左）と No.13（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_3 回目_No.9（左）と No.13（右）】 
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【参考画像：条件別・外観評価時画像例_主な NG 株（黄化、カビ、虫など）】 

 黄化（右は、MA 包材密封条件） 

   

カビ 

   

 虫（左）、切り口の褐変（右） 

   

 

 

 

 

 

 

 

  
  

 

②② 国国産産冷冷凍凍ブブロロッッココリリーー原原料料流流通通実実証証試試験験  

【【試試験験概概要要】】  

１１．．試試験験のの目目的的  

冷凍野菜原料として適している品種選定、収穫から搬入の体系を比較検証し、ベストプラクティス

を探る 

  

２２．．試試験験内内容容  

    【【基本条件と比較条件】 

(ア) 秋冬作ブロッコリー（ワールドファーム様、茨城県生産・鳥取県冷凍加工） 
 

(イ) 基本オペレーション 

 収穫は基本的にステムカット・手収穫し、収穫プラスティック製通いコンテナ（自社）に

て集荷 

 通常圃場当たり 1～3 回収穫に入る 

 収穫基準は花蕾径が 16～18 ㎝の大玉サイズ 

 コンテナ・サイズ・・520 ㎜×363 ㎜×H300 ㎜（外寸）・・・参考画像⑤ 

 収穫後、冷蔵保管し 400cs単位で鳥取工場へ輸送（収穫後は 1℃設定の予冷庫に保

管、4 トン自社便に満載で輸送） 

 工場入荷後、原料庫に冷蔵保管し順々に冷凍加工 

 収穫後 14 日以内に加工するルールあり 

 手作業のフローレット化工程は 1 トン/日目安 
 

(ウ) 比較条件 

I. 時期・・収穫時期（1 回目：11 月 7-8 日、2 回目：1 月 23 日） 

II. 品種・・SK9-099（1 回目）、おはよう（2 回目） 

III. 輸送（5）・・慣行：収穫プラスティック製通いコンテナ・裸、 

比較：収穫プラスティック製通いコンテナ∔包材（2 種）  

Fresh Logi™ ∔収穫プラスティック製通いコンテナ・裸 

（いずれも冷蔵トラック混載輸送） 

IV. 包材（3）・・PE∔ガス移動促進治具∔O₂除去・CO₂発生剤、 

PE∔ガス移動促進治具、ＭＡ包材（エクステンド）・・・参考画像⑥⑦ 
 

【参考画像⑤：収穫プラスティック製通いコンテナと収穫時に使用する台車】 
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②② 国国産産冷冷凍凍ブブロロッッココリリーー原原料料流流通通実実証証試試験験  

【【試試験験概概要要】】  

１１．．試試験験のの目目的的  

冷凍野菜原料として適している品種選定、収穫から搬入の体系を比較検証し、ベストプラクティス

を探る 

  

２２．．試試験験内内容容  

    【【基本条件と比較条件】 

(ア) 秋冬作ブロッコリー（ワールドファーム様、茨城県生産・鳥取県冷凍加工） 
 

(イ) 基本オペレーション 

 収穫は基本的にステムカット・手収穫し、収穫プラスティック製通いコンテナ（自社）に

て集荷 

 通常圃場当たり 1～3 回収穫に入る 

 収穫基準は花蕾径が 16～18 ㎝の大玉サイズ 

 コンテナ・サイズ・・520 ㎜×363 ㎜×H300 ㎜（外寸）・・・参考画像⑤ 

 収穫後、冷蔵保管し 400cs単位で鳥取工場へ輸送（収穫後は 1℃設定の予冷庫に保

管、4 トン自社便に満載で輸送） 

 工場入荷後、原料庫に冷蔵保管し順々に冷凍加工 

 収穫後 14 日以内に加工するルールあり 

 手作業のフローレット化工程は 1 トン/日目安 
 

(ウ) 比較条件 

I. 時期・・収穫時期（1 回目：11 月 7-8 日、2 回目：1 月 23 日） 

II. 品種・・SK9-099（1 回目）、おはよう（2 回目） 

III. 輸送（5）・・慣行：収穫プラスティック製通いコンテナ・裸、 

比較：収穫プラスティック製通いコンテナ∔包材（2 種）  

Fresh Logi™ ∔収穫プラスティック製通いコンテナ・裸 

（いずれも冷蔵トラック混載輸送） 

IV. 包材（3）・・PE∔ガス移動促進治具∔O₂除去・CO₂発生剤、 

PE∔ガス移動促進治具、ＭＡ包材（エクステンド）・・・参考画像⑥⑦ 
 

【参考画像⑤：収穫プラスティック製通いコンテナと収穫時に使用する台車】 
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(エ) 生産工程と試験工程 

生産工程 1 回目 2 回目 

収穫 
11/7・8 

（収穫 0 日） 

1/23-25 

（収穫 0 日） 

出荷（試験設定） 
11/8 

（収穫 0～1 日） 

1/26 

（収穫 1～3 日） 

輸送 
11/9 

（収穫 1～2 日） 

1/28 

（収穫 4～6 日） 

工場入荷 
11/9 

（収穫 1～2 日） 

1/28 

（収穫 4～6 日） 

調査 1 

（入荷時） 

11/10 

（収穫 2～3 日） 

1/30 

（収穫 6～8 日） 

調査 2 

（保管 2 週間後） 

11/24 

（収穫 16～17 日） 

2/13 

（収穫 19～21 日） 

調査 3 

（保管 4 週間後） 

12/7 

（収穫 29～30 日） 

2/27 

（収穫 33～35 日） 

・ 加工ルール：収穫後 2 週間の品質保持・・うす黄色塗りつぶし部分 
 

(オ) 工程別評価と評価指標 

工程 評価指標 評価方法 評価のタイミング 

出荷 

 試験設定 
作業性 ・作業時間計測 出荷完了時 

輸送 

4 トン冷蔵トラック

（自社） 

輸送品質 

・芯温変化 

（調製・出荷～工場保管終了ま

で計測して測定） 

【予備評価】 

・振動等輸送品質（※） 

保管試験終了時 

 

 

工場入荷時 

鳥取工場 

原料庫保管 

（保管試験） 

原料品質 

・目視外観（５段階） 

・重量減少率測定 

・包材内ガス組成（※） 

入荷時 

保管後 2 週間 

保管後 4 週間 

鳥取工場 

1 次加工 

2 次加工 

冷凍加工 

加工品質 
・加工歩留率 

・加工時間（㎏/時・人） 
2 次加工終了時 

収穫～加工 

全行程 
経済性 

・原材料費（円/㎏） 

・人件費（円/㎏） 

・資材費（円/㎏） 

2 次加工終了時 

 
 

 

 ガス組成測定は鳥取工場入荷時と保管時（包材密封のみ）に実施 

 測定機器：O2/CO2 分析計 CheckPointⅢ 

 一次加工は洗浄・機械によるフローレット加工、2 次加工は手作業によるフローレット加工 

 2 回目は、工場搬入（加工）はせず茨城冷蔵庫にて保存試験実施 

 Fresh Logi™ は常温輸送想定試験(64 時間保管冷蔵庫外のトラック荷台に放置)実施 

  

３３．．仮仮説説（（期期待待すするる検検証証結結果果））  

 生産地と加工工場が遠距離の場合、ステムカットしたブロッコリー原料をプラスティック製通いコ

ンテナ∔ＭＡ包材（またはプラスティック製通いコンテナ・裸∔Fresh Logi™ ）で冷蔵輸送すると、加

工品質を維持しながらトータルの原材料に係るコストを抑制できる 

       ☆メリット 

 輸送コスト削減（積載効率向上） 

 加工コスト削減（加工歩留率の向上、品質保持期間の増加） 

 廃棄コスト削減（工場、生産現場との相殺） 

★デメリット 

 調製コスト増加（包材梱包作業の追加） 

 資材コスト増加（ＭＡ包材または Fresh Logi™ 使用料） 

 入荷作業時間増か（ＭＡ包材または Fresh Logi™ の開封など） 
 

 最も経済性の高いオペレーションでの品質が担保できるのは〇日である 

 目標：収穫後 14 日以上の品質保持（※） 

（原料の流れ） 

収穫・調製→予冷保管→冷蔵輸送→工場入荷→入荷後フローレットカット（機械、収

穫後 14 日以内）→一時保管→冷凍加工 

※現在の収穫後 14 日以内に加工のルール 
 

【参考画像⑥：ガス移動促進治具（左）と O₂除去・CO₂発生剤（右）】 
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 ガス組成測定は鳥取工場入荷時と保管時（包材密封のみ）に実施 

 測定機器：O2/CO2 分析計 CheckPointⅢ 

 一次加工は洗浄・機械によるフローレット加工、2 次加工は手作業によるフローレット加工 

 2 回目は、工場搬入（加工）はせず茨城冷蔵庫にて保存試験実施 

 Fresh Logi™ は常温輸送想定試験(64 時間保管冷蔵庫外のトラック荷台に放置)実施 

  

３３．．仮仮説説（（期期待待すするる検検証証結結果果））  

 生産地と加工工場が遠距離の場合、ステムカットしたブロッコリー原料をプラスティック製通いコ

ンテナ∔ＭＡ包材（またはプラスティック製通いコンテナ・裸∔Fresh Logi™ ）で冷蔵輸送すると、加

工品質を維持しながらトータルの原材料に係るコストを抑制できる 

       ☆メリット 

 輸送コスト削減（積載効率向上） 

 加工コスト削減（加工歩留率の向上、品質保持期間の増加） 

 廃棄コスト削減（工場、生産現場との相殺） 

★デメリット 

 調製コスト増加（包材梱包作業の追加） 

 資材コスト増加（ＭＡ包材または Fresh Logi™ 使用料） 

 入荷作業時間増か（ＭＡ包材または Fresh Logi™ の開封など） 
 

 最も経済性の高いオペレーションでの品質が担保できるのは〇日である 

 目標：収穫後 14 日以上の品質保持（※） 

（原料の流れ） 

収穫・調製→予冷保管→冷蔵輸送→工場入荷→入荷後フローレットカット（機械、収

穫後 14 日以内）→一時保管→冷凍加工 

※現在の収穫後 14 日以内に加工のルール 
 

【参考画像⑥：ガス移動促進治具（左）と O₂除去・CO₂発生剤（右）】 
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 ガス移動促進治具は千葉大学・椎名教授作成 

 O₂除去・CO₂発生剤は原料と一緒に PE 包材内の底部投入（左下画像） 
 

【参考画像⑦：PE∔ガス移動促進治具∔O₂除去・CO₂発生剤の密封状態（左）と 

ＭＡ包材密封状態（右）】 

  

 密封・・開放口を絞り、捻じった上に織り込んでビニールテープまたは太輪ゴム止め 

 上記は、鳥取工場入荷時調査時の状態 

 

４４．．今今回回のの実実証証試試験験のの結結果果概概要要・・・・仮仮説説にに対対すするる検検証証結結果果  

 生産地と加工工場が遠距離の場合、ステムカットしたブロッコリー原料をプラスティック製通いコ

ンテナ∔ＭＡ包材で冷蔵輸送すると、加工品質を維持しながらトータルの原材料に係るコストを

抑制できる。 

 今回の試験結果から、収穫後 14 日程度の品質を担保する場合、ＭＡ包材を使用すること

で原材料の重量減少率の抑制とそれに伴う加工歩留率の向上による経済的効果が、ＭＡ

包材の購入や収穫プラスティック製通いコンテナにセット・密封する工数の増加等のコスト

を上回っていると考えられる。・・参考表①～⑤、参考グラフ①～⑥、参考画像① 
 

 その場合、包材についてはすでにブロッコリー用販売実績のあるエクステンド（ＭＡ包材、

サカタのタネ社販売・イスラエル製）が、包材内のガス組成データを見ても最も安定してい

る。資材コストの観点から見れば PE∔ガス移動促進治具あるいは O₂除去・CO₂発生剤の利

用はメリットあるが、安定的なガス組成環境のためにもう少しデータを積み上げる必要が

ある。・・参考グラフ⑤～⑩ 
 

 ただし、実際に冷凍加工まで追った試験は 1 回目のみのため、収穫期や品種によって違う

結果が出る可能性はある。 

 
 

 最も経済性の高いＭＡ包材を使ったオペレーションでは、収穫後 30 日以上の品質保持を担保

できる可能性が高い。・・参考グラフ①、⑤ 
 

 Fresh Logi™ に関しては、今回予定していた比較試験が実施できなかったため、評価すること

はできなかった。2 回目の試験から見えてきた点をいくつかあげる。 

 断熱機能が高い点は、北海道ブロッコリー実証および冷凍ブロッコリー試験でも確認でき

た。やや気になったのは積み込む場所により温度差が出る点で、特に上段に行くほど温度

の上昇が早まる傾向がある。・・参考グラフ⑪⑫ 
 

 また、断熱機能が高いことは、原料の重量減少率を抑制効果もあり、今回の試験では収

穫 7 日目で包材なしの慣行が 1.6～2.9％（平均 2.2％）に対して、Fresh Logi™ の包材なし

が 0.7～1.4％（平均 0.9％）で、重量減少率が慣行条件の半分以下に抑制できている。ちな

みにＭＡ包材が0.4％であった。サンプル数は少ないが、収穫14日までの重量減少率変化

をみると、Fresh Logi™ から取り出し後、急激に重量減少率が上昇していることからも抑制

効果があることは確認できる。・・参考グラフ②④ 

注：今回の試験では鳥取工場への移送ができなかったため、常温輸送想定試験（※）を

実施したが、この重量減少率の急上昇がその影響によるものかは判断できない。また、

Fresh Logi™ を密封したまま冷蔵保管する場合、重量減少率の抑制は期待できるが、緩

やかな温度上昇による品質劣化が見られる（北海道ブロッコリー実証）ため、どの程度の

期間ならば品質保持できるかは別途確認する必要がある。 

 ※・・冷蔵庫外のトラック荷台に 64 時間放置後、冷蔵庫に戻した 

 

【参考表①：条件別・重量減少率・・最大・最小と包材有無による差異】 
 

条件別重量減少率 

/試験条件 

1 回目・収穫 17 日 2 回目・収穫 7 日 2 回目・収穫 14 日 

最大 最小 最大 最小 最大 最小 

慣行なし 10.6% 6.6% 2.9% 1.6% 6.3% 5.7% 

FL 利用（なし） ― ― 1.4% 0.7% 5.9% 4.6% 

包材あり 1.3% 0.0% 0.4% 0.2% 1.1% 0.9% 

差異（包材有無） 10.6% 5.3% 2.7% 1.2% 5.4% 4.6% 

差異（FL・慣行） ― ― 2.2% 0.2% 1.7% -0.2% 

 FL は Fresh Logi™ 、第 1 回は FL 関連の試験は未実施 

 FL は 2 回目・収穫 7 日以降は取り出し慣行なしと同条件で冷蔵保管 

 差異の最大は（慣行の最大値）-（包材ありまたは FL 利用の最小値）、 

最小は（慣行の最小値）-（包材ありまたは FL 利用の最大値） で計算 
 

【参考表②：条件別・１・2 次加工までの歩留率および加工工数比較・・1 回目のみ】 
 

加工歩留率/工数 

/試験条件 

2 次加工 

歩留率 

1 次加工工数

㎏/時*人 

2 次加工工数

㎏/時*人 

１・2 次加工 

工数計 

kg/時*人 

慣行なし 51.2% 160.6 29.2 23.8 

包材あり平均 54.4% 118.5 34.6 25.3 
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 最も経済性の高いＭＡ包材を使ったオペレーションでは、収穫後 30 日以上の品質保持を担保

できる可能性が高い。・・参考グラフ①、⑤ 
 

 Fresh Logi™ に関しては、今回予定していた比較試験が実施できなかったため、評価すること

はできなかった。2 回目の試験から見えてきた点をいくつかあげる。 

 断熱機能が高い点は、北海道ブロッコリー実証および冷凍ブロッコリー試験でも確認でき

た。やや気になったのは積み込む場所により温度差が出る点で、特に上段に行くほど温度

の上昇が早まる傾向がある。・・参考グラフ⑪⑫ 
 

 また、断熱機能が高いことは、原料の重量減少率を抑制効果もあり、今回の試験では収

穫 7 日目で包材なしの慣行が 1.6～2.9％（平均 2.2％）に対して、Fresh Logi™ の包材なし

が 0.7～1.4％（平均 0.9％）で、重量減少率が慣行条件の半分以下に抑制できている。ちな

みにＭＡ包材が0.4％であった。サンプル数は少ないが、収穫14日までの重量減少率変化

をみると、Fresh Logi™ から取り出し後、急激に重量減少率が上昇していることからも抑制

効果があることは確認できる。・・参考グラフ②④ 

注：今回の試験では鳥取工場への移送ができなかったため、常温輸送想定試験（※）を

実施したが、この重量減少率の急上昇がその影響によるものかは判断できない。また、

Fresh Logi™ を密封したまま冷蔵保管する場合、重量減少率の抑制は期待できるが、緩

やかな温度上昇による品質劣化が見られる（北海道ブロッコリー実証）ため、どの程度の

期間ならば品質保持できるかは別途確認する必要がある。 

 ※・・冷蔵庫外のトラック荷台に 64 時間放置後、冷蔵庫に戻した 

 

【参考表①：条件別・重量減少率・・最大・最小と包材有無による差異】 
 

条件別重量減少率 

/試験条件 

1 回目・収穫 17 日 2 回目・収穫 7 日 2 回目・収穫 14 日 

最大 最小 最大 最小 最大 最小 

慣行なし 10.6% 6.6% 2.9% 1.6% 6.3% 5.7% 

FL 利用（なし） ― ― 1.4% 0.7% 5.9% 4.6% 

包材あり 1.3% 0.0% 0.4% 0.2% 1.1% 0.9% 

差異（包材有無） 10.6% 5.3% 2.7% 1.2% 5.4% 4.6% 

差異（FL・慣行） ― ― 2.2% 0.2% 1.7% -0.2% 

 FL は Fresh Logi™ 、第 1 回は FL 関連の試験は未実施 

 FL は 2 回目・収穫 7 日以降は取り出し慣行なしと同条件で冷蔵保管 

 差異の最大は（慣行の最大値）-（包材ありまたは FL 利用の最小値）、 

最小は（慣行の最小値）-（包材ありまたは FL 利用の最大値） で計算 
 

【参考表②：条件別・１・2 次加工までの歩留率および加工工数比較・・1 回目のみ】 
 

加工歩留率/工数 

/試験条件 

2 次加工 

歩留率 

1 次加工工数

㎏/時*人 

2 次加工工数

㎏/時*人 

１・2 次加工 

工数計 

kg/時*人 

慣行なし 51.2% 160.6 29.2 23.8 

包材あり平均 54.4% 118.5 34.6 25.3 
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PE 密封∔治具∔剤 54.3% 117.8 34.9 25.8 

PE 密封＋治具 52.0% 120.0 41.4 28.8 

ＭＡ包材（EX） 56.6% 117.6 27.5 21.3 

 収穫 3-4 日後に加工した時の数値（1 回目） 

 2 次加工歩留率は、（2 次加工終了後重量）÷（産地出荷時重量）で計算 

 工数は、（各加工終了時重量）÷（加工時間 × 加工人数）で計算 

 収穫後の時間経過が少ないケースでの数値であるが、2 次加工までの歩留率は平均 3%前 

後の差がある。ただし、もともと原料品質（株の大きさ含む）に差があった可能性もある。 
 

【参考表③：仮定・・700 ㎏の原料から何㎏の冷凍製品ができるか？】 
 

原料（㎏）→冷凍製

品（㎏） 

/試験条件 

1 回目・収穫 17 日 2 回目・収穫 7 日 2 回目・収穫 14 日 

最大 最小 最大 最小 最大 最小 

慣行なし 304.4 318.0 330.6 335.0 319.0 321.1 

包材あり 357.1 361.8 360.3 361.0 357.8 358.5 

差異（包材の有無） 57.4 39.0 30.4 25.3 39.5 36.7 

 （原料 700 ㎏）×（1 - 条件別・重量減少率）×（条件別・2 次加工歩留率） 

×（冷凍加工歩留率：95％）で計算 

 最大・最小は重量減少率の最大値と最小値で計算した結果を表示 
 

【参考表④：仮定・・700 ㎏の原料からいくらの販売ができるか？】 
 

冷凍製品販売金額 

/試験条件 

1 回目・収穫 17 日 2 回目・収穫 7 日 2 回目・収穫 14 日 

最大 最小 最大 最小 最大 最小 

慣行なし 243,511 254,407 264,485 268,026 255,224 256,858 

包材あり 285,646 289,408 288,250 288,829 286,225 286,803 

差異（包材の有無） 45,897 31,239 24,344 20,225 31,580 29,366 

 （参考表③の製品重量）×（販売単価：800 円/㎏・・仮設定） で計算 

 包材を使用することで販売金額が約 2～3 万円多くなり、収穫からの日数が長くなるほどその 

金額は増える 
 

【参考表⑤：仮定・・700 ㎏の原料から冷凍製品を販売した時の収支】 
 

 試験条件/項

目 
輸送費 包材費 人件費 

増加 

コスト計 

収支 

2回目・収穫

7 日（最小） 

収支 

2回目・収穫

14日（最小） 

慣行なし 0 0 0 0 0 0 

包材あり 0 15,000 -3,333 11,667 8,558 17,700 

 （輸送費）輸送費は 32 円/㎏で計算、積載量は同じなのでコスト増加なし 

 （包材費）ＭＡ包材を150円/枚として計算。PEは35円/枚、ガス移動促進治具は〇円/本、O₂除去・

CO₂発生剤は○円/cs・5 個で計算可能で有るが、ＰＥ以外は開発中の未販売品のため、価格は

未定でＰＥについてもコンテナ・サイズにフィットしたサイズにする必要がある 

 
 

 （人件費）＋＋包材セットにかかる追加時間は 2 分/cs、2,000 円/時給で計算 

－－1・2 次加工工数差（700 ㎏では約 1.7 時間*人）を 2,000 円/時給で計算 

 注：今回、使用済みのＭＡ包材を廃棄するコストは計算に入れていない 
 

【参考グラフ①：条件別・重量減少率の変化_1 回目_保存試験分】 

 
 慣行（包材なし、系列名：なし_1 回目、黒実線）は、収穫 17 日で 6.6～10.6％重量減少している 

 包材あり（青実線、青点線、赤実線の 3 系列）は、収穫 17 日で 0.0～1.3％の重量減少にとどま 

っている 

 保存期間が延びる（＝収穫からの日数が増加する）ほど、包材の有無による重量減少率の差 

は拡大する 
 
【参考グラフ②：条件別・重量減少率の変化_2 回目_保存試験分】 
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 （人件費）＋＋包材セットにかかる追加時間は 2 分/cs、2,000 円/時給で計算 

－－1・2 次加工工数差（700 ㎏では約 1.7 時間*人）を 2,000 円/時給で計算 

 注：今回、使用済みのＭＡ包材を廃棄するコストは計算に入れていない 
 

【参考グラフ①：条件別・重量減少率の変化_1 回目_保存試験分】 

 
 慣行（包材なし、系列名：なし_1 回目、黒実線）は、収穫 17 日で 6.6～10.6％重量減少している 

 包材あり（青実線、青点線、赤実線の 3 系列）は、収穫 17 日で 0.0～1.3％の重量減少にとどま 

っている 

 保存期間が延びる（＝収穫からの日数が増加する）ほど、包材の有無による重量減少率の差 

は拡大する 
 
【参考グラフ②：条件別・重量減少率の変化_2 回目_保存試験分】 

 



－ 166 －

 
 

 慣行（包材なし、系列名：なし_1 回目、黒実線）は、収穫 7 日で 2.2～2.9％、収穫 14 日で 5.7～ 

6.3％、収穫 30 日で 11.2～12.2％も重量が減少している。 

 Fresh Logi™ （包材なし、系列名：FL なし_2 回目、緑実線）は、収穫 7 日で 1.0％の重量減少で 

とどまっているが、取り出し後の収穫 14 日～30 日では慣行とあまり変わらない程度まで重量 

が減少している。 

 包材あり（青実線、青点線、赤実線の 3 系列）は、収穫 7 日で 0.2～0.3％、収穫 14 日で 0.9～ 

1.1％、収穫 30 日で 0.2～0.5％（14 日より増加）の重量減少にとどまっている。 
 

 【参考グラフ③：条件別・重量減少率の変化_1 回目_加工分】 

 

 慣行（包材なし、系列名：なし_1 回目、黒実線）は、収穫 3 日で 0.5～1.9％重量減少している。 

 包材あり（青実線、青点線、赤実線の 3 系列）は、収穫 3 日で 0.0～0.1％の重量減少にとどまっ 

ている。（注：青・赤線の数値が同じなので、赤実線しか見えない） 

 1 回目は Fresh Logi™ 条件の試験は未実施 
 

   【参考グラフ④：条件別・重量減少率の変化_2 回目_加工分】 

 

 
 

 慣行（包材なし、系列名：なし_2 回目、黒実線）は、収穫 7 日で 1.6～2.9％重量減少している 

 Fresh Logi™ （包材なし、系列名：FL なし_2 回目、緑実線）は、収穫 7 日で 0.7～1.4％重量減少し 

ているが、慣行に比べると減少率は抑制されている 

 包材あり（青実線、青点線、赤実線の 3 系列）は、収穫 7 日で 0.3～0.4％の重量減少にとどまっ 

ている 
 

   【参考グラフ⑤：条件別・NG 株発生率の変化_1 回目_保存試験分】 
 

 

 PE 条件（系列名：PE 密封・治具・剤_1 回目、青実線）の 2 サンプル（全体 3 サンプル）が異臭の 

ため NG 株発生率が 100％になったが、その他の条件では収穫 17 日までの NG 株発生率は 

0.0％であった。ＭＡ包材条件（系列名：MA 密封_1 回目、赤実線）は収穫 30 日も NG 株の発生 

がなかった。 
 

   【参考グラフ⑥：条件別・NG 株発生率の変化_2 回目_保存試験分】 
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   【参考グラフ⑤：条件別・NG 株発生率の変化_1 回目_保存試験分】 
 

 

 PE 条件（系列名：PE 密封・治具・剤_1 回目、青実線）の 2 サンプル（全体 3 サンプル）が異臭の 
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がなかった。 
 

   【参考グラフ⑥：条件別・NG 株発生率の変化_2 回目_保存試験分】 
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 2 回目では、FL 条件（系列名：FL なし_2 回目、緑実線）以外の条件で、収穫 14 日まで NG 株発 

生率は 0.0％であった。FL 条件で各サンプルから黄化 1 株、割れ 1 株（蒸散による花蕾の緩 

み）が確認された 

 収穫後 30 日では、ＭＡ包材条件の１つ（N＝2）で NG 株発生率が 0.0％であったが、それ以外 

の条件はすべて NG 株発生率が 5％を超えた。2 回目の試験からは品質保持期間の限界とし 

ては収穫後 14 日から 30 日に間にあるように見える。 
 

 【参考画像①：2 回目_FL 条件の NG 株・・収穫 14 日】 

   

 左：割れ（蒸散による花蕾の緩み、赤丸）、同じ花蕾で黒すす病も見える 

 右：黄化（赤丸）、隣の花蕾 2 株に黒すす病が見える。 

 2 回目のサンプルは黒すす病の混入が多かったが、圃場由来で収穫時に確認できることか

ら NG 株としては判定していない。 
 

   【参考グラフ⑦：条件別・ガス組成の散布図_1 回目_加工試験分】 

 

 包材の 3 条件でガス組成が分かれた。PE 密封・治具・剤の条件は酸素濃度が低く二酸化炭

素濃度が高くなっており、MA 密封の条件は逆に酸素濃度が高く二酸化炭素濃度が低い結

果が出た。PE 密封・治具の条件はその中間であった 

 
 

   【参考グラフ⑧：条件別・ガス組成の散布図_1 回目_保存試験分】 

 

 1 回目の保存試験分でも加工試験分と同様の傾向が確認できた 

 保管 2 週間後に再測定した結果、PE 条件については剤の有無にかかわらず、酸素濃度が

減少、二酸化炭素濃度が増加する傾向が見られた。6 サンプルのうち 3 サンプルでは大幅に

二酸化炭素濃度が増加している 

 MA 条件では保管 2 週間後に酸素濃度が増加、二酸化炭素濃度が減少する傾向が見られ

た。また、その変化量は PE 条件と比較して小幅であった 

 

 【参考グラフ⑨：条件別・ガス組成の散布図_2 回目_加工試験分】 

 

 2 回目の試験では、1 回目とよく似た分布傾向が見られたが、包材条件による差は小さくなり、

PE 密封・治具・剤と PE 密封・治具の条件では、1 回目の試験とは逆になっている 
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   【参考グラフ⑧：条件別・ガス組成の散布図_1 回目_保存試験分】 

 

 1 回目の保存試験分でも加工試験分と同様の傾向が確認できた 

 保管 2 週間後に再測定した結果、PE 条件については剤の有無にかかわらず、酸素濃度が

減少、二酸化炭素濃度が増加する傾向が見られた。6 サンプルのうち 3 サンプルでは大幅に

二酸化炭素濃度が増加している 

 MA 条件では保管 2 週間後に酸素濃度が増加、二酸化炭素濃度が減少する傾向が見られ

た。また、その変化量は PE 条件と比較して小幅であった 

 

 【参考グラフ⑨：条件別・ガス組成の散布図_2 回目_加工試験分】 

 

 2 回目の試験では、1 回目とよく似た分布傾向が見られたが、包材条件による差は小さくなり、

PE 密封・治具・剤と PE 密封・治具の条件では、1 回目の試験とは逆になっている 
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 【参考グラフ⑩：条件別・ガス組成の散布図_2 回目_保存試験分】 

 

 2 回目の保存試験分でも加工試験分と同様の傾向が確認できた 

 1 週間後に再測定した結果、PE 条件については剤の有無にかかわらず、2 サンプルがそれ

ぞれ逆の傾向を示した。一つは酸素濃度が減少、二酸化炭素濃度が増加したが、もう一つ

は酸素濃度が増加、二酸化炭素濃度は減少した 

 MA 条件も 1 回目同様、1 週間後に酸素濃度が増加、二酸化炭素濃度が減少する傾向が見

られたが、その変化量は微小であった 

 

●1 回目と 2 回目でガス組成に違いがある点については、以下の考察になります。 

（千葉大学・椎名教授） 

 原料品質の違いで、1回目より2回目の呼吸速度が小さく、呼吸量が少なかったと考えられる。 
 

 PE 条件で、1 回目と 2 回目では PE 袋容量（1 回目：45L サイズ、2 回目：70L サイズ）と O₂除去・

CO₂発生剤の使用個数（1 回目は 7 個/袋、2 回目は 5 個/袋）を変更しているが、呼吸速度の

違い（2 回目が小さい）が PE 条件の差による影響を吸収（キャンセル）したと考えられる。 
 

 1回目はガス移動が十分ではなく、無気呼吸の発生により、時間経過とともにさらに低酸素、高

二酸化炭素条件となった。 
 

 MA 包材は、適度な MA 条件を維持し、経時的に呼吸速度が小さくなり、時間経過とともに、高

酸素、低二酸化炭素条件となった。 
 

 2 回目の PE 条件では、MA 包材に似たガス組成の動きをしているサンプルもあり、MA 包材と

同等の MA 条件を再現できる可能性はある。 
 

 PE のサイズは 45L（H80 ㎝×60 ㎝）、70L（H90 ㎝×80 ㎝）で、厚さは共に 0.04 ㎜。 

 

 
 

 
 

 【参考画像②：Fresh Logi™ ・・常温輸送想定試験後開封時】 

    

 常温輸送想定試験後に開封時の状態。右：断熱材内側に結露が見える 
 
   【参考グラフ⑪：Fresh Logi™ の内外壁温度比較_2 回目_茨城冷蔵庫】 
 

 

 Fresh Logi™ （以下、FL）の常温輸送想定試験では、冷蔵庫外（トラックの荷台、冷蔵なし）の

ため、外気温は‐5～14.1℃の範囲で上下を繰り返したが、FL 内の温度は天井断熱材内側で

4～8.6℃、床付近で 2.8～5.8℃の範囲の変化に収まっていた。 

 北海道ブロッコリー実証でも確認したが、FL 内部においては下部（床付近）に比べて上部

（天井付近）に行くほどやや温度が高くなる傾向がある。 
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 【参考画像②：Fresh Logi™ ・・常温輸送想定試験後開封時】 

    

 常温輸送想定試験後に開封時の状態。右：断熱材内側に結露が見える 
 
   【参考グラフ⑪：Fresh Logi™ の内外壁温度比較_2 回目_茨城冷蔵庫】 
 

 

 Fresh Logi™ （以下、FL）の常温輸送想定試験では、冷蔵庫外（トラックの荷台、冷蔵なし）の

ため、外気温は‐5～14.1℃の範囲で上下を繰り返したが、FL 内の温度は天井断熱材内側で

4～8.6℃、床付近で 2.8～5.8℃の範囲の変化に収まっていた。 

 北海道ブロッコリー実証でも確認したが、FL 内部においては下部（床付近）に比べて上部

（天井付近）に行くほどやや温度が高くなる傾向がある。 
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 【参考グラフ⑫：条件別・芯温比較_2 回目_茨城冷蔵庫】 

 

 条件別の芯温を比較すると慣行（系列名：慣行なし、黒実線）より包材条件（系列名：PE 治具

剤あり・PE 治具・ＭＡ包材、青実線・青点線・赤実線）が若干だが芯温が高くなっていること

がわかった。（保管条件は同じ） 

 芯温についても下部（床付近）に比べて上部（天井付近）に行くほど高くなる傾向がある。 
 

【参考：1 回目の試験条件別・重量減少率および外観評価（NG 株発生率）表】 

・1 回目_保存試験分 

No 品種 試験条件 株数
産地出荷時
（収穫1日）

工場入荷時
（収穫3日）

保管２週間後
（収穫17日）

保管４週間後
（収穫30日）

工場入荷時
（収穫3日）

保管２週間後
（収穫17日）

保管４週間後
（収穫30日）

1 SK9-099 なし-1回目 12 0.0% 1.8% 9.2% 12.8% 0.0% 0.0% 8.3%

2 SK9-099 なし-1回目 11 0.0% 1.7% 10.6% 15.7% 0.0% 0.0% 0.0%

3 SK9-099 なし-1回目 11 0.0% 2.0% 7.4% 11.1% 0.0% 0.0% 0.0%

4 SK9-099 なし-1回目 11 0.0% 1.8% 6.6% 9.8% 0.0% 0.0% 0.0%

5 SK9-099 なし-1回目 12 0.0% 1.9% 10.4% 16.5% 0.0% 0.0% 0.0%

9 SK9-099 なし-1回目 8 0.0% 0.8% 7.3% 12.7% 0.0% 0.0% 0.0%

13 SK9-099 なし-1回目 12 0.0% 1.9% 8.8% 13.7% 0.0% 0.0% 0.0%

14 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 9 0.0% 0.0% 0.7% 1.1% 0.0% 100.0% 100.0%

15 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 9 0.0% 0.0% 0.3% 0.7% 0.0% 100.0% 100.0%

16 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 9 0.0% 0.0% 0.0% 0.2% 0.0% 0.0% 100.0%

17 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 10 0.0% 0.0% 0.3% 0.6% 0.0% 0.0% 100.0%

18 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 9 0.0% 0.0% 0.0% 0.1% 0.0% 0.0% 0.0%

19 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 9 0.0% 0.0% 0.1% 0.3% 0.0% 0.0% 100.0%

20 SK9-099 MA密封ｰ1回目 12 0.0% 0.1% 0.4% 0.7% 0.0% 0.0% 0.0%

21 SK9-099 MA密封ｰ1回目 8 0.0% 0.1% 0.4% 0.7% 0.0% 0.0% 0.0%

22 SK9-099 MA密封ｰ1回目 13 0.0% 1.0% 1.3% 1.7% 0.0% 0.0% 0.0%

1回目_保存試験分 重量減少率（％） NG株発生率（％）

 
 

 

 

 

 

 

 
 

No 品種 試験条件
産地出荷時
（収穫1日）

工場入荷時
（収穫3日）

1 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

2 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

3 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

4 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.5%

5 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

6 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

7 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

8 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.9%

9 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.6%

10 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

11 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

12 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.7%

13 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

14 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.8%

15 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

1 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.5%

2 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

3 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

4 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

5 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

6 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.7%

7 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.7%

8 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

9 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

10 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

11 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

12 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

13 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

14 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

15 SK9-099 なし-1回目 0.0% -0.6%

1 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% -0.1%

2 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

3 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

4 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% -0.1%

5 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

6 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

1 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

2 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% -0.1%

3 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

4 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

5 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

6 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% -0.1%

1 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

2 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

3 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.1%

4 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

5 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.1%

6 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

重量減少率（％）1回目_加工分

・1 回目_加工分 
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No 品種 試験条件
産地出荷時
（収穫1日）

工場入荷時
（収穫3日）

1 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

2 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

3 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

4 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.5%

5 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

6 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

7 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

8 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.9%

9 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.6%

10 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

11 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

12 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.7%

13 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

14 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.8%

15 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.2%

1 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.5%

2 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

3 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.4%

4 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

5 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

6 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.7%

7 SK9-099 なし-1回目 0.0% 0.7%

8 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

9 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

10 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.0%

11 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

12 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.3%

13 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

14 SK9-099 なし-1回目 0.0% 1.1%

15 SK9-099 なし-1回目 0.0% -0.6%

1 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% -0.1%

2 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

3 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

4 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% -0.1%

5 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

6 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 PE密封・治具・剤ｰ1回目 0.0% 0.0%

1 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

2 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% -0.1%

3 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

4 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

5 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

6 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 PE密封・治具ｰ1回目 0.0% -0.1%

1 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

2 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

3 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.1%

4 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

5 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.1%

6 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

7 SK9-099 MA密封ｰ1回目 0.0% 0.0%

重量減少率（％）1回目_加工分

・1 回目_加工分 
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No 試験 試験条件
1/26

（収穫3日）
1/30

（収穫7日）

1 おはよう なし-2回目 0.0% 1.6%

2 おはよう なし-2回目 0.0% 1.8%

3 おはよう なし-2回目 0.0% 2.2%

4 おはよう なし-2回目 0.0% 2.9%

5 おはよう なし-2回目 0.0% 2.3%

6 おはよう なし-2回目 0.0% 1.9%

7 おはよう なし-2回目 0.0% 2.7%

8 おはよう なし-2回目 0.0% 1.9%

1 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.1%

2 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

3 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

4 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.4%

5 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

6 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.8%

7 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.8%

8 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

9 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

10 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

11 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.7%

12 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.9%

13 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.0%

14 おはよう FLなし-2回目 0.0% 0.8%

15 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.0%

16 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.0%

17 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.0%

18 おはよう FLなし-2回目 0.0% 1.0%

1 おはよう PE密封・治具・剤ｰ2回目 0.0% 0.3%

2 おはよう PE密封・治具・剤ｰ2回目 0.0% 0.3%

3 おはよう PE密封・治具・剤ｰ2回目 0.0% 0.3%

1 おはよう PE密封・治具ｰ2回目 0.0% 0.3%

2 おはよう PE密封・治具ｰ2回目 0.0% 0.3%

3 おはよう PE密封・治具ｰ2回目 0.0% 0.3%

1 おはよう MA密封ｰ2回目 0.0% 0.4%

2 おはよう MA密封ｰ2回目 0.0% 0.4%

3 おはよう MA密封ｰ2回目 0.0% 0.4%

重量減少率（％）2回目_加工分

【参考：2 回目の試験条件別・重量減少率および外観評価（NG 株発生率）表】 

・2 回目_保存試験分[南1] 

No 試験 試験条件 株数
1/26

（収穫3日）
1/30

（収穫7日）
2/6

（収穫14日）
2/22

（収穫30日）
1/26

（収穫3日）
1/30

（収穫7日）
2/6

（収穫14日）
2/22

（収穫30日）

1 おはよう なし-2回目 15 0.0% 2.2% 5.7% 12.2% 0.0% 0.0% 0.0% 53.3%

2 おはよう なし-2回目 14 0.0% 2.9% 6.3% 11.3% 0.0% 0.0% 0.0% 35.7%

9 おはよう FLなし-2回目 16 0.0% 1.0% 4.6% 11.2% 0.0% 0.0% 6.3% 50.0%

10 おはよう FLなし-2回目 12 0.0% 1.0% 5.9% 11.8% 0.0% 0.0% 8.3% 66.7%

14 おはよう PE密封・治具・剤ｰ2回目 15 0.0% 0.3% 0.9% 0.2% 0.0% 0.0% 0.0% 6.7%

15 おはよう PE密封・治具・剤ｰ2回目 14 0.0% 0.3% 0.9% 0.2% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

17 おはよう PE密封・治具ｰ2回目 14 0.0% 0.2% 0.9% 0.2% 0.0% 0.0% 0.0% 7.1%

18 おはよう PE密封・治具ｰ2回目 16 0.0% 0.3% 0.9% 0.2% 0.0% 0.0% 0.0% 12.5%

20 おはよう MA密封ｰ2回目 14 0.0% 0.3% 1.0% 0.5% 0.0% 0.0% 0.0% 7.1%

21 おはよう MA密封ｰ2回目 13 0.0% 0.3% 1.1% 0.5% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

重量減少率（％） NG株発生率（％）2回目_保存試験分

 

・2 回目_加工分（実際には加工はせず） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

【今回の実証試験でご協力頂いた皆様】・・・敬称略、順不同 
    

項項目目  会会社社・・団団体体名名  

①①  北北海海道道ブブロロッッココリリーー流流通通実実証証試試験験  

栽培・調製・出荷・資材 
音更町農業協同組合 

ホクレン農業協同組合連合会 

実証試験全般・調製 

保管試験 

横浜丸中ホールディングス（株） 

横浜市場センター（株） 

ブロッコリー収穫機 ヤンマーアグリ（株） 

ガス組成・芯温測定 千葉大学 

Fresh Logi™ （フレッシュロジ） 旭化成（株） 

レンタル・オリコン提供 日建リース工業（株） 

②②  国国産産冷冷凍凍ブブロロッッココリリーー原原料料流流通通実実証証試試験験  

栽培・調製・出荷・保管試験 

冷凍加工・保管試験 

(有)ワールドファーム・茨城本社 

(有)ワールドファーム・鳥取工場 

ガス組成・芯温測定 千葉大学 

Fresh Logi™ （フレッシュロジ） 旭化成（株） 

ＭＡ包材提供 （株）サカタのタネ 

①② 共通 

実証試験計画・全般 野菜流通カット協議会（流通合理化検討委員会） 

実証業務受託 Agsoil（株） 
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【今回の実証試験でご協力頂いた皆様】・・・敬称略、順不同 
    

項項目目  会会社社・・団団体体名名  

①①  北北海海道道ブブロロッッココリリーー流流通通実実証証試試験験  

栽培・調製・出荷・資材 
音更町農業協同組合 

ホクレン農業協同組合連合会 

実証試験全般・調製 

保管試験 

横浜丸中ホールディングス（株） 

横浜市場センター（株） 

ブロッコリー収穫機 ヤンマーアグリ（株） 

ガス組成・芯温測定 千葉大学 

Fresh Logi™ （フレッシュロジ） 旭化成（株） 

レンタル・オリコン提供 日建リース工業（株） 

②②  国国産産冷冷凍凍ブブロロッッココリリーー原原料料流流通通実実証証試試験験  

栽培・調製・出荷・保管試験 

冷凍加工・保管試験 

(有)ワールドファーム・茨城本社 

(有)ワールドファーム・鳥取工場 

ガス組成・芯温測定 千葉大学 

Fresh Logi™ （フレッシュロジ） 旭化成（株） 

ＭＡ包材提供 （株）サカタのタネ 

①② 共通 

実証試験計画・全般 野菜流通カット協議会（流通合理化検討委員会） 

実証業務受託 Agsoil（株） 
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説説明明をを受受けけるる流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーー  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーーにによよるる視視察察風風景景  ピピーーママンン自自動動収収穫穫ロロボボッットト  
 

 

６６））  流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会委委員員にによよるる現現地地視視察察  
  

①①視視察察先先：：AAGGRRIISSTT 株株式式会会社社  

〇日 時：令和４年 10 月 27 日 13：00～14：30 

〇場 所：AGRIST 株式会社研修室及び実験農場 

〇参加者：19 名【流通合理化検討委員会委員 12 名、農林水産省（含、九州農政局）５名、事務局２名）】 

 

 今回は現地視察先として、「AGRIST 株式会社（宮崎県児湯郡新富町）」の事務所を訪問し、研修室で

パワーポイントによる AGRIST 株式会社の会社紹

介./会社概要を始め、現在開発が進められているピ

ーマン自動収穫ロボットの開発背景や現在の取組

状況等の説明をいただいた後、参加者との活発な

意見交換が行われました。その後、場所を移動して、

AGRIST 株式会社の開発したピーマン自動収穫ロ

ボットが設置されている実験農場の視察を行い、実

際試運転を見ながら、いろいろな角度からの活発な

質疑応答が行われました。 

 

●●  ピピーーママンン自自動動収収穫穫ロロボボッットトをを活活用用ししたた持持続続可可能能なな農農業業実実現現ののたためめにに！！  

AGRIST 株式会社では、テクノロジーで農業課題を解決することを念願に、現在農作業の 50％を占め

る収穫作業のネックや５年後には確実に人手不足で収穫する人がいないなどの課題に向け、この地区

が主産地となっているピーマンの収穫ロボット開発に取り組んでいます。 

開発にあたっては、通常地上走行のロボットが普通ですが、ピーマン圃場では、剪定した枝葉やぬか

るんだ地面、通路に設置された加温用ダクトなど、地上を安定して走行することは困難と考え、ハウス上

に敷設したワイヤーによる走行とし、端部ではＵ字型レールで隣の列へ移動する方式を採用。ワイヤー

吊り下げ式のメリットは、施工が簡易、レールに比べて低コスト、従来型の農法・農場でも導入可能など

が挙げられます。収穫は独自に開発した収穫ハンドを用い、二度切り機能を搭載、そのままで出荷可能

で 1 分間に 1 個・1 日に 20 ㎏・年間約４トンを収穫（2022 年 7 月時点）となっています。現在は、ＡＩによる

ピーマンの検出を行い、ロボットからライトを照射しながら収穫する夜間収穫機能を開発中で、これによ

り収穫稼働時間の延長が見込まれます。なお、今後の課題と

しては、ロボットが収穫しやすいし培地栽培方式と仕立て方の

検討が望まれます。引き続き、ロボット利用を前提とした次世

代型農業モデルを構築されていくことを期待します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーーにによよるる視視察察風風景景  

説説明明をを受受けけるる流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーー  

ピピーーママンン自自動動収収穫穫ロロボボッットト  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーーにによよるる視視察察風風景景  ピピーーママンン自自動動収収穫穫ロロボボッットト  



－ 177 －

説説明明をを受受けけるる流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーー  

農農業業生生産産法法人人  有有限限会会社社四四位位農農園園高高原原工工場場全全景景  

 
 

②②視視察察先先：：農農業業生生産産法法人人  有有限限会会社社四四位位農農園園  

〇日 時：令和４年 10 月 27 日 15：30～17：00 

〇場 所：農業生産法人 有限会社四位農園研修室及び高原工場視察 

〇参加者：19 名【流通合理化検討委員会委員 12 名、農林水産省（含、九州農政局）５名、事務局２名）】 

 

今回は現地視察先として、AGRIST 株式会社の視

察後、１時間程移動して農業生産法人 有限会社四

位農園高原工場（宮崎県西諸県郡高原町）を訪問し、

まず工場内見学は衛生管理マニュアルに沿った形で、

簡易白衣・帽子・長靴を装着し、粘着ローラー掛け、

手洗い等を済ませ、工場内で冷凍野菜の加工プロセ

スを順番に移動して工程ごとの詳細説明をいただい

た。 

※主な加工プロセスは以下のとおり。 

洗浄⇒選別⇒加熱⇒冷却⇒脱水⇒急速凍結⇒袋詰め⇒金属検知⇒箱詰め⇒出荷 
 

 工場内視察は、昨年秋に稼働開始した冷凍保管室を最後に見学して、その後、場所を事務所内の研

修室に移動して、パワーポイントによる説明（会社紹介./会社概要を始め産地の概況、取り組みの経緯、

製品の紹介、生産の状況、加工、出荷の状況など）をいただいた。 

産地の概況としては、圃場は広大な一枚畑は少なく、人々の生活圏内でみられるような中規模圃場

が大多数。管理している圃場は600カ所以上あり、それぞれの圃場では年間２品目以上の野菜を栽培し

ている。製品としては、冷凍ほうれん草、冷凍枝豆、冷凍小松菜など春作・秋作と年間で２つの時期に生

産できる品目なので、取引先のオーダーにも適時に対応が可能な品目となっている。 

なお、冷凍原料向けならではの栽培の特徴として、冷凍加工野菜の強みは凍結すれば長期の保存が

できることなので、その強みを活かして、この地区で栽培するのに適した野菜を、一番栽培しやすい適期

に集中して栽培を行っている。高品質化に向けた取り組みとしては、栽培する主要野菜及び仕様資材に

ついては毎年、試験栽培を行い効果確認して、よりよい品種の選定を行っている。 

また、播種及び収穫については自社独自の生産履歴システムで容易に過去データの閲覧が可能な

ので、実践的なデータをもとに計画・行動を行っている。 

主な販路と流通手段としては、大手食品メーカー、スーパーマーケット、商社等へ販売。流通手段とし

ては冷凍車を使用している。 

上記記載した内容等の説明を受けた後に、参加者との質疑応答・意見交換が活発に行われました。 
 

説説明明をを受受けけるる流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会メメンンババーー  

農農業業生生産産法法人人  有有限限会会社社四四位位農農園園高高原原工工場場全全景景  
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先先進進的的なな出出荷荷技技術術のの普普及及にに向向けけたた取取組組ににおおけけるる  

流流通通合合理理化化検検討討委委員員会会のの報報告告資資料料はは以以上上でですす。。  

続続いいてて、、本本事事業業のの『『事事業業成成果果発発表表会会』』がが  

令令和和  ５５年年  ２２月月 2244 日日にに開開催催さされれままししたたののでで、、  

そそのの概概要要をを掲掲載載致致ししまますす。。  
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第第  ４４  章章  『『事事業業成成果果発発表表会会』』のの開開催催  

 

令令和和  ４４年年度度  水水田田農農業業高高収収益益作作物物導導入入推推進進事事業業（（全全国国推推進進））  『『事事業業成成果果発発表表会会』』のの開開催催  

◆開催日時・・・・・令和 ５年 ２月 24 日 12：30～16：50 

◆開催場所・・・・・タワーホール船堀 大ホール（東京都江戸川区船堀 4-1-1） 
 

１） 事業成果発表会開催目的 

令和４年度 水田農業高収益作物導入推進事業（全国推進）において、２つの検討委員会で取り

組んだ①先進的な生産技術の普及に向けた取組（生産技術検討

委員会）、②先進的な出荷技術の普及に向けた取組（流通合理

化検討委員会）の事業内容報告や事業実施で得られた成果等に

ついて、「事業成果発表会」を開催し、全国の加工・業務用野菜

関係者に、加工・業務用野菜の新たな生産・流通・貯蔵等の情報

を広く普及・啓発するため開催致しました。 
 

２） 参加者：最終参加者 176 名/募集定員：300 名 

全国各地の野菜流通関係者、農業生産法人等生産者、物流関係者、ＪＡ関係者、試験・研究機

関、行政関係者、農業機械関係者 等 
 

   【特記】   

一昨年度の「事業成果発表会」については、緊急事態宣言下で開催、昨年度も新型コロナウイル

ス（オミクロン株）感染症拡大により、開催当日は全国の 31 都道府県が「まん延防止等重点措置」

下での開催、今年度も依然としてコロナ禍ではありましたが、コロナウイルス感染症対策への注意

喚起を行い、全国から 176 名の参加者を得て「事業成果発表会」を実施しました。セミナー会場は、

ソーシャルディスタンスを取るために、大ホール（収容定員 750 名）を事前予約をさせていただきまし

た。事前にテキスト希望された方々に対しては、当日セミナー会場にて配付しました事業成果発表

会テキストおよび３月発行しました「冷凍野菜産地事例集」も併せて送付させていただきました。   
 

３） 事業成果発表会開催内容 

本開催では農林水産省からの行政報告「冷凍野菜等加工・業務用野菜を巡る情勢」について、ご 

講演をいただいた後、「本年度事業で実施したセミナー等活動内容の報告」として、全国４カ所（北海 

道・東京都・千葉県・石川県）で実施しました現地検討会やセミナー等の報告、園芸作物転換強化事 

業に採択されました実施地区６カ所の現地ヒアリング状況報告、「輸入農産物の現状」について 2019 

年 1 月～2022 年 12 月までの主要野菜と主要果実の統計実績報告、アンケート調査として実施しまし 

た、「冷凍野菜等における野菜の取り扱い等に関する調査報告」、今年度事業で作成・発刊した冷凍 

野菜産地事例集（６事例）からの報告として、 「ジェイエイフーズみやざきにおける冷凍野菜の課題と 

取組み」の１事例を紹介、近年、冷凍野菜への対応が重要な課題となっていることから、「冷凍野菜 

の加工特性と技術動向」、「過熱水蒸気を応用した加工業務用野菜の高付加価値化」、「青果物の流 

通合理化を目指した生鮮貯蔵と冷凍技術」などの話題提供に加え、話題提供者と参加者との意見交 

換があり、そこでは加工・業務用野菜の生産・流通・貯蔵などに関する質疑応答が活発に行われ、事 

業成果発表会参加者の皆様にとって、新しい情報収集や何らかの課題解決等に加え、今後の加工・ 

業務野菜に関する展開方向のヒントを示せた事業成果発表会になったと思われます。 

 



－ 180 －

【【  話話題題提提供供  】】  
  
  

❶❶テーマ：農林水産省からの行政報告 「冷凍野菜等加工・業務用野菜を巡る情勢」について  

 

  話題提供：農林水産省 園芸作物課 園芸流通加工対策室  

課長補佐 坂東 樹 氏 

  

                                                                    

❷テーマ：「本年度事業で実施したセミナー等活動内容の報告」について 

 

話題提供：農研機構 野菜花き研究部門  

露地野菜花き生産技術グループ長 佐藤 文生 氏  

 

      

❸テーマ：「輸入農産物の現状」について  

   

話題提供：株式会社日本アクセス 生鮮第２営業部  

部長代行 出田 大樹 氏 

 

        

 ❹テーマ：「冷凍野菜等における野菜の取り扱い等に関する調査報告」について 

             

話題提供：株式会社流通研究所 常務取締役 有山 公崇 氏 

 

 

 

❺テーマ：冷凍野菜産地事例集からの報告 ～「ジェイエイフーズみやざきにおける 

冷凍野菜の課題と取組み」について～    

話題提供：株式会社ジェイエイフーズみやざき  

常務取締役 岩切 一紀 氏  

                               

      

❻：「冷凍野菜の加工特性と技術動向」について   

 

話題提供：農研機構 食品研究部門 食品加工グループ  

主任研究員  安藤 泰雅 氏                                 
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❼テーマ：「過熱水蒸気を応用した加工業務用野菜の高付加価値化」について 

 

話題提供：シブヤ精機株式会社  

代表取締役社長 北川 久司 氏 

      

  

        

❽テーマ：「青果物の流通合理化を目指した生鮮貯蔵と冷凍技術」について 

 

話題提供：株式会社前川製作所 ソリューション事業本部  

営業グループ 課長 比留間 直也 氏 

 

      

 

【質疑応答/パネルディスカッション】       

            司会進行：農研機構 野菜花き研究部門 露地野菜花き生産技術グループ長 佐藤 文生 氏  

 

●パネルディスカッション時の会場およびコーディネータからの主な質疑応答内容は以下のとおり 
 

・海外から調達業務を担う立場から、国内産地を見た場合、加工・業務用産地として不足、必要な部分 

についての問いに、海外では常に実需者と連携しながら安定的に供給するためのロット、規模感、実需

者の商品を見据えた生産方法としており、そういった販売ニーズに対応した生産物の提供に対する捉

え方が重要、というコメントがあった。 

・冷凍野菜のニーズについて、国内関連企業へのアンケートの中で、メーカーでも国産のニーズが高い 

ということは明白であり、産地側にはやはりまとまったロット、安定供給が求められている。というコメン 

トがあった。 

・冷凍野菜における国内で生産と冷凍加工と双方の立場から、JA がバッファー的な役割を果たしながら 

安定供給を果たしている状況がある一方、人手不足が今後の課題となることなどのコメントがあった。 

・冷凍野菜の技術的な観点から、加工技術は進化しているが、冷凍品の品質を高めるためには、流通 

加工のプロセスが一体的に機能することが重要であるとのコメントがあった。 

・過熱水蒸気焙焼は、今後の青果物ブランチングにおいて多くの可能性があること、特に加工現場では

未利用廃棄物による隠れ食品ロスが発生しており、この削減に大いに役立つことについてコメントがあ

った。 

・青果物の貯蔵について、鮮度保持に対する湿度調節の重要性と０℃に近い状態で高湿度が保てるス 

ーパーフレッシュ ZERO の特徴とメリット技術について説明があった。 

・最後に、木村会長からは、いろいろと高度な加工技術が開発されている中、 

冷凍野菜の国産化を進めるためには、やはり冷凍加工に適した原料の提 

供が重要で、特に適した品種が求められており、種苗会社も含めた関連業 

界が一体的な取り組みが重要とのコメントがあった。 

 

 
司会進行：佐藤 文生 氏 
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事事業業成成果果発発表表会会//質質疑疑応応答答  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      
                                               

                             

 

 

           

 

 
 

 

 

 

 

 

 

水田農業高収益作物導入推進事業(全国推進）の事業成果発表会

のテキスト資料（Ａ４カラー92 頁）は、野菜流通カット協議会のホーム

ページへ掲載予定です。なお、本報告書および令和４年度実施しま

した各セミナー等のテキストは、５月より下記のホームページへ掲載

致します。 

URL：http//www.vedica.jp 

事事業業成成果果発発表表会会//質質疑疑応応答答  
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第第  ５５章章  『『主主要要野野菜菜のの品品目目別別用用途途別別需需要要量量等等調調査査』』のの報報告告  

 

令和３年度の当事業において、加工・業務用野菜の需要の増加を踏まえ、主要野菜の需要量等の実

態を明らかにするため、品目別、国産輸入品別、仕入形態別の仕入等について、「主要野菜品目の加

工・業務用及び家計消費用の国内仕向け量」を試算する基礎データとすべく、『主要野菜の品目別用途

別需要量等調査』のアンケート調査を実施しました。 

調査結果の分析にあたっては、実施しましたアンケート結果も参考にし、石川県立大学 生物資源環

境学部食品科学科 小林茂典教授に野菜の主要品目別の用途別需要割合（量）を推計していただきま

した。 
 

■実施しましたアンケート以外に推計に用いた主な統計資料等 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 なお、アンケート調査結果及び『主要野菜の品目別用途別需要量等調査』の結果報告は、令和４年４

月に農林水産省へ報告させていただきましたが、令和３年度の事業成果報告書への掲載ができなかっ

たため、改めまして本年度の事業報告書の中で掲載させていただきますので、ご了承願います。 
 

この後に記載する内容は、主要野菜（対象品目：指定野菜のうち、ばれいしょを除く 13 品目：キャベツ、

きゅうり、さといも、だいこん、たまねぎ、トマト、なす、にんじん、ねぎ、はくさい、ピーマン、ほうれんそう、

レタス）を対象として用途別需要の動向と特徴を探り、今後の国内生産・供給体制における主な対応課

題を明らかにするため、農林水産省では５年毎に調査実施を行い、広く一般にも公開しています。 

今回の調査では、2015 年度と 2020 年度の比較の推計結果を主要 13 品目の各々の➀家計消費需

要・加工・業務用（２区分）、国産・輸入割合、②家計消費需要・加工原料需要・業務用需要（３区分）、国

産・輸入割合を記載しています。 
 

 この報告書をベースに令和４年９月 29 日に、東京ビッグサイトの「ＦＯＯＤ展２０２２」セミナー会場で開

催しました、野菜流通カット協議会主催の「加工・業務用野菜の情報交換会セミナー」において、石川県

立大学の小林教授にご講演いただいた資料をそのまま掲載させていただきますので、皆様のご参考に

なれば幸いです。 

 

 

 

 

・農林水産省「野菜生産出荷統計」、「農業センサス」、「食品産業動態調査」 

・総務省「国勢調査」、「家計調査」 

・財務省「貿易統計」 

・経済産業省「工業統計調査」 

・野菜流通カット協議会「令和元年度におけるカット野菜製造の実態」 

・独立行政法人農畜産業振興機構「カット野菜・冷凍野菜・野菜惣菜に係る小売販売動向 

調査」、「新型コロナウイルス禍の加工・業務用野菜需要構造実態調査」 

・一般社団法人日本冷凍食品協会「統計資料」 

・公益財団法人食の安全・安心財団「統計資料」 

主主要要野野菜菜 1133 品品目目  
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１１．．統統計計結結果果のの概概要要  

（（１１））加加工工・・業業務務用用需需要要はは 5566％％でで、、22001155 年年度度にに比比べべてて 11 ポポイインントト減減少少  

 2020 年度の主要野菜（13 品目計）の用途別需要の推計結果は、家計消費用が 44％、加工・業

務用が 56％であり、2015 年度に比べて、家計消費用が 1 ポイント増加し、加工・業務用が 1 ポイン

ト減少。 

 この加工・業務用需要の減少については、コロナ禍において、特に外食需要の減少が大きく影響

している一方、カット野菜等の加工原料需要が増加したことにより、加工・業務用需要全体としての

減少は小幅にとどまったものと思料。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 単身・共稼ぎ・高齢者などの簡便化志向が強い世帯の増加を背景として、食の外部化が進行し

ており、今後も、サラダ等の惣菜やカット野菜等の即食生食品のほか、冷凍野菜、冷凍調理食品等

の時短食材の利用の増加が見込まれ、これに対応した加工原料需要の増加は継続するものと思

料。このため、こうした需要への国内対応の強化が必要であり、これには、皮むき・芯抜き等の前処

理・一次加工対応の強化も含まれる。 

 
（（２２））輸輸入入割割合合はは、、家家計計消消費費用用、、加加工工・・業業務務用用ととももにに 22001155 年年度度にに比比べべてて若若干干増増加加  

 2020 年度の主要野菜（13 品目計）の用途別需要に占める国産・輸入割合をみると、輸入割合は、

全体が 19％、家計消費用が３％、加工・業務用が 32％となっており、加工・業務用需要と輸入品と

の結びつきの強さが継続していることを確認。なお、全体、家計消費、加工・業務用（加工原料、業

務）のいずれも、2015 年度に比べて輸入割合が若干増加しており、家計消費需要においては、輸

入冷凍野菜の利用増等を反映。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

○○22002200 年年度度のの主主要要野野菜菜（（1133 品品目目計計））のの用用途途別別需需要要のの推推計計結結果果はは、、  

    ・・家家計計消消費費用用がが 4444％％  

    ・・加加工工・・業業務務用用がが 5566％％（（加加工工原原料料用用がが 3377％％、、業業務務用用がが 1199％％））  

  
○2015 年度のこの割合は、 

  ・家計消費用が 43％ 

  ・加工・業務用が 57％（加工原料用が 35％、業務用が 22％） 

○○22002200 年年度度のの主主要要野野菜菜（（1133 品品目目計計））のの用用途途別別需需要要のの輸輸入入割割合合はは、、  

    ・・全全体体がが 1199％％  

    ・・家家計計消消費費用用がが３３％％  

    ・・加加工工・・業業務務用用がが 3322％％（（加加工工原原料料用用がが 3388％％、、業業務務用用がが 2200％％））  

  

○2015 年度のこの割合は、 

  ・全体が 18％ 

  ・家計消費用が２％ 

  ・加工・業務用が 29％（加工原料用が 36％、業務用が 18％ 
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２２．．推推計計結結果果  

（（１１））家家計計消消費費需需要要・・加加工工・・業業務務用用（（２２区区分分））  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キキャャベベツツ キキャャベベツツ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 49% 51% 国　産 100% 52% 48%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 0% 100%

計 100% 48% 52% 計 100% 51% 49%

ききゅゅううりり ききゅゅううりり

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 57% 43% 国　産 100% 61% 39%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 0% 100%

計 100% 54% 46% 計 100% 59% 41%

ささとといいもも ささとといいもも

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 49% 51% 国　産 100% 37% 63%
輸　入 100% 18% 82% 輸　入 100% 47% 53%

計 100% 42% 58% 計 100% 39% 61%

だだいいここんん だだいいここんん

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要加工・業務用
国　産 100% 41% 59% 国　産 100% 40% 60%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 8% 92%

計 100% 39% 61% 計 100% 39% 61%

たたままねねぎぎ たたままねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 54% 46% 国　産 100% 55% 45%
輸　入 100% 3% 97% 輸　入 100% 4% 96%

計 100% 41% 59% 計 100% 43% 57%

トトママトト トトママトト

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 76% 24% 国　産 100% 81% 19%
輸　入 100% 5% 95% 輸　入 100% 5% 95%

計 100% 38% 62% 計 100% 37% 63%

ななすす ななすす

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 56% 44% 国　産 100% 61% 39%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 0% 100%

計 100% 55% 45% 計 100% 60% 40%

ににんんじじんん ににんんじじんん

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 52% 48% 国　産 100% 52% 48%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 0% 100%

計 100% 36% 64% 計 100% 35% 65%

ねねぎぎ ねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 42% 58% 国　産 100% 41% 59%
輸　入 100% 3% 97% 輸　入 100% 10% 90%

計 100% 36% 64% 計 100% 36% 64%

22001155年年度度 22002200年年度度

ははくくささいい ははくくささいい

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 47% 53% 国　産 100% 53% 47%
輸　入 100% 58% 42% 輸　入 100% 17% 83%

計 100% 48% 52% 計 100% 51% 49%

ピピーーママンン ピピーーママンン

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 100% 66% 34% 国　産 100% 70% 30%
輸　入 100% 24% 76% 輸　入 100% 32% 68%

計 100% 56% 44% 計 100% 61% 39%
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【【国国産産・・輸輸入入割割合合】】  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

キキャャベベツツ キキャャベベツツ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 98% 100% 96% 国　産 98% 100% 96%
輸　入 2% 0% 4% 輸　入 2% 0% 4%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ききゅゅううりり ききゅゅううりり

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 95% 100% 88% 国　産 96% 100% 89%
輸　入 5% 0% 12% 輸　入 4% 0% 11%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ささとといいもも ささとといいもも

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 76% 89% 66% 国　産 75% 71% 78%
輸　入 24% 11% 34% 輸　入 25% 29% 22%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

だだいいここんん だだいいここんん

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 97% 100% 94% 国　産 96% 99% 94%
輸　入 3% 0% 6% 輸　入 4% 1% 6%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

たたままねねぎぎ たたままねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 75% 98% 59% 国　産 77% 98% 62%
輸　入 25% 2% 41% 輸　入 23% 2% 38%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

トトママトト トトママトト

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 47% 94% 18% 国　産 42% 92% 13%
輸　入 53% 6% 82% 輸　入 58% 8% 87%

計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

22001155年年度度 22002200年年度度

ほほううれれんんそそうう ほほううれれんんそそうう
粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用

国　産 100% 51% 49% 国　産 100% 50% 50%
輸　入 100% 20% 80% 輸　入 100% 50% 50%

計 100% 46% 54% 計 100% 50% 50%

レレタタスス レレタタスス

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要加工・業務用
国　産 100% 42% 58% 国　産 100% 45% 55%
輸　入 100% 0% 100% 輸　入 100% 0% 100%

計 100% 41% 59% 計 100% 44% 56%

指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計 指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計
粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要加工・業務用

国　産 100% 51% 49% 国　産 100% 53% 47%
輸　入 100% 5% 95% 輸　入 100% 8% 92%

計 100% 43% 57% 計 100% 44% 56%

22001155年年度度 22002200年年度度
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 ななすす ななすす

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 99% 100% 97% 国　産 99% 100% 97%
輸　入 1% 0% 3% 輸　入 1% 0% 3%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ににんんじじんん ににんんじじんん

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 70% 100% 52% 国　産 68% 100% 51%
輸　入 30% 0% 48% 輸　入 32% 0% 49%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ねねぎぎ ねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 84% 99% 75% 国　産 83% 95% 76%
輸　入 16% 1% 25% 輸　入 17% 5% 24%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ははくくささいい ははくくささいい

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 97% 96% 98% 国　産 96% 99% 94%
輸　入 3% 4% 2% 輸　入 4% 1% 6%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ピピーーママンン ピピーーママンン

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 76% 89% 59% 国　産 78% 88% 61%
輸　入 24% 11% 41% 輸　入 22% 12% 39%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

ほほううれれんんそそうう ほほううれれんんそそうう

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 83% 93% 75% 国　産 78% 77% 78%
輸　入 17% 7% 25% 輸　入 22% 23% 22%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

レレタタスス レレタタスス

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 98% 100% 97% 国　産 99% 100% 98%
輸　入 2% 0% 3% 輸　入 1% 0% 2%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計 指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計

粗食料 家計消費需要 加工・業務用 粗食料 家計消費需要 加工・業務用
国　産 82% 98% 71% 国　産 81% 97% 68%
輸　入 18% 2% 29% 輸　入 19% 3% 32%
計 100% 100% 100% 計 100% 100% 100%

22001155年年度度 22002200年年度度
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ははくくささいい ははくくささいい

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 47% 42% 11% 国　産 100% 53% 43% 4%
輸　入 100% 58% 3% 39% 輸　入 100% 17% 17% 67%

計 100% 48% 41% 11% 計 100% 51% 42% 7%

ピピーーママンン ピピーーママンン

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 66% 25% 10% 国　産 100% 70% 23% 7%
輸　入 100% 24% 41% 35% 輸　入 100% 32% 41% 26%

計 100% 56% 29% 16% 計 100% 61% 27% 12%

（（２２））家家計計消消費費需需要要・・加加工工原原料料需需要要・・業業務務用用需需要要（（３３区区分分））  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キキャャベベツツ キキャャベベツツ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 49% 34% 17% 国　産 100% 52% 35% 12%
輸　入 100% 0% 84% 16% 輸　入 100% 0% 85% 15%

計 100% 48% 34% 17% 計 100% 51% 36% 13%

ききゅゅううりり ききゅゅううりり

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 57% 15% 27% 国　産 100% 61% 15% 24%
輸　入 100% 0% 85% 15% 輸　入 100% 0% 86% 14%

計 100% 54% 19% 27% 計 100% 59% 18% 23%

ささとといいもも ささとといいもも

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 49% 21% 30% 国　産 100% 37% 23% 40%
輸　入 100% 18% 24% 58% 輸　入 100% 47% 17% 36%

計 100% 42% 21% 37% 計 100% 39% 22% 39%

だだいいここんん だだいいここんん

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 41% 33% 26% 国　産 100% 40% 40% 20%
輸　入 100% 0% 88% 12% 輸　入 100% 8% 84% 8%

計 100% 39% 35% 26% 計 100% 39% 41% 20%

たたままねねぎぎ たたままねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 54% 19% 27% 国　産 100% 55% 21% 24%
輸　入 100% 3% 85% 12% 輸　入 100% 4% 88% 8%

計 100% 41% 36% 23% 計 100% 43% 36% 20%

トトママトト トトママトト

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 76% 8% 16% 国　産 100% 81% 4% 16%
輸　入 100% 5% 71% 25% 輸　入 100% 5% 73% 22%

計 100% 38% 41% 21% 計 100% 37% 44% 19%

ななすす ななすす

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 56% 6% 38% 国　産 100% 61% 7% 32%
輸　入 100% 0% 100% 0% 輸　入 100% 0% 100% 0%

計 100% 55% 7% 38% 計 100% 60% 8% 32%

ににんんじじんん ににんんじじんん

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 52% 34% 14% 国　産 100% 52% 33% 16%
輸　入 100% 0% 94% 6% 輸　入 100% 0% 89% 11%

計 100% 36% 52% 12% 計 100% 35% 51% 14%

ねねぎぎ ねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 42% 26% 32% 国　産 100% 41% 33% 26%
輸　入 100% 3% 47% 50% 輸　入 100% 10% 44% 46%

計 100% 36% 29% 35% 計 100% 36% 35% 29%

22001155年年度度 22002200年年度度
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【国産・輸入割合】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キキャャベベツツ キキャャベベツツ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 98% 100% 96% 98% 国　産 98% 100% 95% 98%
輸　入 2% 0% 4% 2% 輸　入 2% 0% 5% 2%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ききゅゅううりり ききゅゅううりり

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 95% 100% 76% 97% 国　産 96% 100% 79% 97%
輸　入 5% 0% 24% 3% 輸　入 4% 0% 21% 3%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ささとといいもも ささとといいもも

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 76% 89% 73% 62% 国　産 75% 71% 81% 77%
輸　入 24% 11% 27% 38% 輸　入 25% 29% 19% 23%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

だだいいここんん だだいいここんん

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 97% 100% 91% 98% 国　産 96% 99% 92% 98%
輸　入 3% 0% 9% 2% 輸　入 4% 1% 8% 2%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

たたままねねぎぎ たたままねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 75% 98% 41% 87% 国　産 77% 98% 45% 91%
輸　入 25% 2% 59% 13% 輸　入 23% 2% 55% 9%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

トトママトト トトママトト

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 47% 94% 9% 37% 国　産 42% 92% 4% 34%
輸　入 53% 6% 91% 63% 輸　入 58% 8% 96% 66%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

22001155年年度度 22002200年年度度

ほほううれれんんそそうう ほほううれれんんそそうう

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 51% 18% 31% 国　産 100% 50% 15% 35%
輸　入 100% 20% 21% 59% 輸　入 100% 50% 14% 36%
計 100% 46% 19% 36% 計 100% 50% 15% 35%

レレタタスス レレタタスス

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 42% 43% 15% 国　産 100% 45% 40% 15%
輸　入 100% 0% 63% 37% 輸　入 100% 0% 84% 16%
計 100% 41% 43% 16% 計 100% 44% 41% 15%

指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計 指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 100% 51% 27% 22% 国　産 100% 53% 29% 18%
輸　入 100% 5% 73% 22% 輸　入 100% 8% 73% 19%
計 100% 43% 35% 22% 計 100% 44% 37% 19%

22001155年年度度 22002200年年度度
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ななすす ななすす
粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要

国　産 99% 100% 80% 100% 国　産 99% 100% 86% 100%
輸　入 1% 0% 20% 0% 輸　入 1% 0% 14% 0%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ににんんじじんん ににんんじじんん

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 70% 100% 45% 85% 国　産 68% 100% 44% 75%
輸　入 30% 0% 55% 15% 輸　入 32% 0% 56% 25%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ねねぎぎ ねねぎぎ

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 84% 99% 74% 77% 国　産 83% 95% 78% 73%
輸　入 16% 1% 26% 23% 輸　入 17% 5% 22% 27%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ははくくささいい ははくくささいい

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 97% 96% 100% 90% 国　産 96% 99% 99% 64%
輸　入 3% 4% 0% 10% 輸　入 4% 1% 1% 36%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ピピーーママンン ピピーーママンン

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 76% 89% 65% 46% 国　産 78% 88% 66% 49%
輸　入 24% 11% 35% 54% 輸　入 22% 12% 34% 51%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

ほほううれれんんそそうう ほほううれれんんそそうう

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 83% 93% 81% 71% 国　産 78% 77% 79% 77%
輸　入 17% 7% 19% 29% 輸　入 22% 23% 21% 23%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

レレタタスス レレタタスス

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 98% 100% 97% 95% 国　産 99% 100% 97% 99%
輸　入 2% 0% 3% 5% 輸　入 1% 0% 3% 1%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計 指指定定野野菜菜１１３３品品目目計計

粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要 粗食料 家計消費需要 加工原料需要 業務用需要
国　産 82% 98% 64% 82% 国　産 81% 97% 62% 80%
輸　入 18% 2% 36% 18% 輸　入 19% 3% 38% 20%
計 100% 100% 100% 100% 計 100% 100% 100% 100%

22001155年年度度 22002200年年度度



－ 191 －

00

2022 9 29

1

2020



－ 192 －

2

(%)

25.0

30.0

35.0

40.0

45.0

50.0

41

33

43

36

1

3
9

10

26

34

38

32

3



－ 193 －

4

26
43

50
26

10 3

0.2

1 3 6

2

33 5

36 6

1.6
2

5

24



－ 194 －

6

3
1 65

7



－ 195 －

8811 2006

9

(%)

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

2000 2010 2015 2020

56

65 64 63 61 61
57 56

50 49 49

41
40

39

15

57

64 64
62 61 58

20

59 59

54
52

52

46
45 44



－ 196 －

1010

11

(%)

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

2000 2010 2015 20203

15 20

32

87

49

39
38

24

22

22

11
6 6 4 3 2

29

82

48

41 41

25

34

25

12

6 2 4 3 3



－ 197 －

12

2020 37 15 35 00 27
2020 19 15 22 00 27

13



－ 198 －

14

15



－ 199 －

16

17



－ 200 －

18

2011 2019
2011 2019

19



－ 201 －

20

21



－ 202 －

22

23



－ 203 －

24

25



－ 204 －



－ 205 －

memo



－ 206 －

memo


	表紙
	2303報告書本文

