
株式会社国際技術開発センター
東京都千代田区内神田１－１５－６藤井第二ビル

 ＜日本特許･実用新案明細書収録セット＞                                    ホームページ公開中！ http://www.itdc-patent.com

＊最新の特許情報が満載！

(税込価格) (本体価格)

￥１６，８００－ ￥１６，０００－

￥１６，８００－ ￥１６，０００－

￥２５，２００－ ￥２４，０００－

(本体価格)

No,10672 公開特許 平.11-平.22 67点 ￥16,000

No,8656       〃 平.1-平.10 74点 ￥26,300

No,10183       〃 平.16-平.19 87点 ￥26,100

No,9724       〃 平.12-平.15 89点 ￥19,800

No,8881       〃 平.8-平.11 56点 ￥19,700

No,10665       〃 平.13-平.22 67点 ￥16,000

No,10642       〃 平.13-平.22 70点 ￥18,000

No,10496       〃 平.16-平.21 70点 ￥20,000

No,9723       〃 平.9-平.15 87点 ￥21,700

No,8194       〃 平.4-平.8 65点 ￥23,400

No,10315       〃 平.13-平.20 74点 ￥24,700

No,9096       〃 平.6-平.12 54点 ￥19,800

No,10392       〃 平.6-平.20 78点 ￥19,700

No,10222       〃 平.16-平.19 67点 ￥19,700

No,10231       〃 平.16-平.19 72点 ￥21,600

No,9720       〃 平.3-平.15 100点 ￥25,000

No,10455       〃 平.20-平.21 57点 ￥16,000

No,10460       〃 平.15-平.21 69点 ￥20,000

No,10459       〃 平.18-平.21 65点 ￥18,000

*お申し込み方法・・・下記にご記入の上、ＥメールまたはＦＡＸ・郵便にてお送りください。
（メール宛先： kokusai@itdc-patent.com お電話でも承ります）

［CD-ROM版はＰＤＦファイルにしおりリンク機能、Ｂ５製本版はＢ５サイズ･目次製本済みです。

 ニュースガイドNo,

 題名

合計 ￥

 E-mail:

 TEL: FAX:

住所：〒

               〃

水産物缶詰の製造方法
[公開編]平成8年～平成22年（15年間）　　67点

               〃

鮭の処理加工方法と製品

               〃

魚介類の燻製方法と製品

魚の漬込味付加工方法

イカの加工方法と製品

帆立貝の加工方法と製品

ニュースガイﾄﾞＮｏ,１０６７４

魚介類珍味食品の製造方法

◎全文ＰＤＦ　CD-ROM版(抄録版付)

◎全文紙収録　　Ｂ５製本版

◎CD-ROM版・Ｂ５製本版　一括購入

既刊関連セットのご案内

魚肉ハム･ソーセージ・ハンバーグ

※料金には別途送料がかかります。

ＴＥＬ０３－３２９４－８０６１（代）
ＦＡＸ０３－３２９４－８０６３      

               〃

               〃

水産物コピー食品の製造加工方法

昆布巻加工食品とその製造方法

佃煮の製造加工方法と製品

２～３日中に請求書同封の上お送り致します。］

レトルト魚介類の製造方法

               〃

担当者名

所属部署名

会社名 ご注文内容

CD-ROM版 or Ｂ５製本版 or 一括購入

牡蛎の処理加工方法

お   申   込   書

ふりかけ類の製造加工方法



1
スモークチップ入り缶およびスモーク
セット

株式会社フリービィ 35 魚介類の加工食品の臭いなど除去法 古谷  守

2 魚肉フレーク及びその製法 キユーピー株式会社 36
含硫アミノ酸を含む食品の風味低下防
止剤およびその食品包装体

日本水産株式会社

3 スモーク感の向上した燻製品
三栄源エフ・エフ・アイ株式
会社

37
カード抑制剤、肉用食感改良剤、肉用
歩留り改良剤、魚肉缶詰、獣鳥肉類加
工食品およびそれらの製造方法

青葉化成株式会社

4 魚類エキス及びその製造方法
焼津水産化学工業株式会
社

38
さばの味噌煮の真空パック旨味閉じ込
め調理法

魚沼冷蔵株式会社

5 包装製品用煮魚調理方法 株式会社サムソン 39
皮付き加工魚肉、皮付き魚肉の皮剥が
れ抑制方法および皮付き加工魚肉の
製造方法

株式会社ニチレイフーズ

6
無菌充填装置及び無菌充填食品の製
造方法

ハウス食品株式会社 40 魚肉フレーク及びその製造方法
株式会社オーシャンビュー
ティー

7 無菌充填食品の製造方法 ハウス食品株式会社 41
魚類缶詰の製造方法及びそれにより
得られる缶詰

日本水産株式会社

8
無菌充填食品の製造方法及び無菌充
填装置

ハウス食品株式会社 42
貝類の肉若しくは卵、魚肉若しくは卵
又は海草類の異物除去方法

函館タナベ食品株式会社

9
易吸収性ミネラル含有組成物及びそ
れを含有する飲食品

味の素株式会社 43
容器包装詰加熱殺菌食品用臭い改良
剤及び密封容器詰食品

東洋製罐株式会社

10 缶詰の缶臭及び金属味マスキング剤 株式会社興人 44 缶詰用魚肉の原料処理方法 三洋食品株式会社

11
調味液をゼリー化した魚介類のレトルト
食品

マルハ株式会社 45 塩味増強剤及びその製造方法 日本水産株式会社

12 魚類加工品の製造方法及び製造装置 株式会社ニツセン 46 食品の下処理方法
焼津水産化学工業株式会
社

13 魚の処理方法 理研ヘルス株式会社 47 鯖の味噌煮の製造方法 谷口  圭介

14 食品の製造方法 味の素株式会社 48 魚類の味噌〆物製造方法 沢上  弘

15 アンチョビーの製法 光和デリカ株式会社 49 容器入り調味魚肉及びその製造方法 キユーピー釀造株式会社

16
魚介類の加工品ならびにその製造方
法

有限会社シーアンドシー 50
イージーオープン缶のタブ位置揃え装
置および缶詰製造装置

日本水産株式会社

17 魚介類加工品 有限会社シーアンドシー 51
缶入り油ちょうスナック食品とその製造
方法

株式会社ニチロ

18 魚調理加工素材の製造方法 海洋フーズ株式会社 52
冷蔵または冷凍保存用の缶容器入り
調理食品

日本水産株式会社

19 魚の加工方法 宮城マサ子 53
ツナ魚肉の褪色防止法およびツナ缶
詰の製造法

味の素株式会社

20 容器詰魚肉練製品 東洋製罐株式会社 54 真空充填缶詰の製造法 日本デルモンテ株式会社

21 マグロ卵巣の加工食品 清水商工会議所 55 甲殻類の缶詰の製造方法
有限会社リバブル・メディカ
ル

22 マグロ類加工食品及びその製造方法 有限会社池澤鮮魚 56 動物性食品素材の前処理方法 味の素株式会社

23
缶詰産業のためのマグロその他の魚
類の皮剥ぎ方法及びこれを実施するた
めの装置

デルサーゴンザレス，クレメ
ンテ

57
畜肉及び魚介類の缶詰及びレトルト食
品の製造法

味の素株式会社

24
密封容器入り魚介類加工食品の製造
方法

株式会社有明のり 58 カレイ科魚類の食材用処理方法 株式会社エコー物産

25 魚加工品 ▲高▼木  征一 59
低リン、低カリウム化処理してなる肉類
及びその製造方法

亀田製菓株式会社

26 水産加工食品 五洲薬品株式会社 60
魚類中骨と野菜類の混合ペースト食品
のレトルト容器包装体

八戸缶詰株式会社

27 食材の加工方法 株式会社シービー 61 殻付カニの缶詰 八戸缶詰株式会社

28 鉄臭味抑制剤 三井農林株式会社 62 加工魚介類及びその製造法 江崎グリコ株式会社

29 燻煙香を増強した食品 味の素株式会社 63
吸液性食品入り密封容器詰食品の製
造方法

東洋製罐株式会社

30
煮熟魚または蒸煮魚のほぐし装置とほ
ぐし身製造方法

味の素株式会社 64
油漬け食材、該製法およびこれを用い
た加工食品

日清製油株式会社

31
硫化水素臭が抑制されたタンパク質食
品素材および硫化水素臭の抑制方法

日本水産株式会社 65
容器詰め魚肉フレーク入りスプレッド食
品

キユーピー株式会社

32 密封容器詰め食品 東洋製罐株式会社 66 肉類や、魚介類のオイルパック。 大野巧雄

33 青魚の加工方法 丸三食品株式会社 67
魚介類および肉類のための消臭剤、
消臭方法および消臭物質

三井製糖株式会社

34
焼魚介類缶詰の製造方法及び焼魚介
類缶詰

株式会社藤井水産 以上67点収録

水産物缶詰の製造方法　　　No.10674

[公開編]　　平成8年～平成22年（15年間）　　　　67点

　　　　　　　　　　　　　CD-ROM版　　　￥16,800    　　  　　　  　　　　Ｂ５製本版　　　￥16,800　　　（全て税込価格）                    

（　CD-ROM版・Ｂ５製本版　一括購入　　　￥25,200　）


