
実施

第2回 食品分野シーズ説明会

知財マッチング交流会2022
第２回食品分野シーズ説明会参加者募集

県内中小企業のモノづくりイベント

栃木県

対象者

自然を、楽しく、おいしく。

多様なWell-beingのために
日本食品化工(株)

・愛は食卓にある。

オープンイノベーションの実践のため、企業・研究機関の開放する特許を紹介して、県内の
中小企業のモノづくりを支援します。 その場でもマッチング・面談等の受付も致します。

積極的な参加をお待ちしております！

主催

大企業・研究機関 マッチング 中小企業

開放特許 利 用 モノづくり

特
許

参加費 無料

後 援

(一社)栃木県発明協会
日本政策金融公庫宇都宮支店･佐野支店
商工組合中央金庫宇都宮支店･足利支店
足利銀行、栃木銀行、足利小山信用金庫
栃木信用金庫、鹿沼相互信用金庫
佐野信用金庫、大田原信用金庫
烏山信用金庫、真岡信用組合、那須信用組合

令和４（２０２２）年度知財マッチング支援事業

【お問合せ先・お申込み先】
(公財）栃木県産業振興センター 知的財産支援センター 知財コーディネーター 菊地

TEL ：０２８－６７０－２６１７ FAX：０２８－６６７－９４３６
E-MAIL： chizai@tochigi-iin.or.jp

(公財)栃木県産業振興センター
(栃木県からの委託事業）



知財マッチング交流会２０２２
第２回食品分野説明会各シーズ名称

令和４（２０２２）年度知財マッチング支援事業

特許提供機関 シ ー ズ 名 称

カゴメ株式会社

Ｋ１．加工トマト、乾燥トマト、及びその製造方法
Ｋ２．野菜又は果物の切り込み装置
Ｋ３．野菜又は果物の芯切除装置
Ｋ４．Ｋ５．Ｋ６湯剥ぎトマトの製造方法、剝皮装置１，２，３
Ｋ７．制御性Ｔ細胞誘導剤
Ｋ８．容器搬送システム

日本食品化工株式会社

Ｎ１．氷の製造方法及び該方法によって得られる氷
Ｎ２．製パン用改良剤及びその製造方法並びにパン生地の製造方法
Ｎ３．気泡剤、糖焙焼物及びその用途
Ｎ４．米菓の品質改良剤及び米菓
Ｎ５．蛋白質含有飲食用分散剤及びそれを用いた蛋白質含有飲食品

キューピー株式会社

ke 1. 植物ステロール水分散技術 ke 2.煮崩れ防止技術
ke 3. 鮮やかな色調で保形性のある泡調味料の提供
ke 4. 廃棄物(食酢のもろみ粕）の有効利用 ke 5.再加熱時のシワ発生抑制技術
ke 6. 片手で簡単に混ぜられる小袋形状技術ke 7.小ロット対応できる撹拌タンク
ke 8. 絞りだし容器 ke 9.作業負担軽減 ke10.パウチ入食品サンプルの展示技術
ke11. 粉末(食塩)調味料のサラダへの付着改善技術
ke12. 練りからし等のペースト状香辛料の辛味・香味の長期間保持技術
ke13. ジュール加熱殺菌における非加熱物の温度分布均一化技術
ke14. 食感のよいポテトサラダの製造技術 ke15.洗濯しやすい作業服の名札カバーの構造
ke16. マカロニサラダの外観の経時変化抑制ke17.根菜類の軟化技術

参加申込書

企業・団体名

参加者所属・役職

氏名

【申込み代表者】 いｌ ｌｌｌｌ
どちらか○を付けて下さい

・会場参加 ・オンライン参加

申込み

代表者

連絡先

〒・住所

〒

連絡先

T E L ： F A X：

E-MAIL：

興 味
のある
特 許

あり ⇒

なし

ありの場合の項目番号 ：
（複数件記入可）

個別面談希望（どちらか○付けて下さい）

・あり ・なし

第2回食品分野シーズ説明会 令和5年2月15日（水）

FAX:028-667-9436 E-MAIL: chizai@tochigi-iin.or.jp      申込〆切:２月8日(水)
定員なり次第締め切らせてもらいます。

個人情報の収集
と利用について

個人情報は、知財マッチング支援事業に関する事項以外に、関連する開催案内、その他
自治体の知的財産関連事業に関わる活動等に利用させていただく場合がございます。

※感 染 状 況 等 に よ っ て は 、 予 定 が 変 更 さ れ る 場 合 が あ り ま す の で 、
ご 容 赦 の 程 よ ろ し く お 願 い い た し ま す 。

（公財）栃木県産業振興センターのホームページ

（http://www.tochigi-iin.or.jp/index/6/11.html）
でご確認ください。

（一部変更する場合がありますので、ご容赦の程よろしくお願いします。）


