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序 
 

 現在、いわゆる第４次産業革命のイノベーションを、あらゆる産業や社会生活に

取り入れることが我が国の大きな課題になっており、そのためには新しい技術を生

み出すだけではなく、新技術を活用した経済・社会システムの革新が重要になって

います。 

 一般財団法人機械システム振興協会では、平成２６年度から、外部の関係組織の

皆様とともに「イノベーション戦略策定事業」を進めており、平成３０年度は、そ

の５年目を迎えました。本事業は、新技術・新システムを社会に円滑に導入するた

めに、革新的・先進的技術を基にした具体的なイノベーション戦略づくりを行う制

度ですが、そのために、構想段階において多様な関係者が自由闊達な議論を行うこ

ととしております。 

 「ファインバブル活用による牡蠣の除菌処理に関する戦略策定」は、上記事業の

一環として、ファインバブル技術の具体的適用検証を行った上で、ファインバブル

技術導入時の課題と解決方法を明確にし、実用化・普及に向け推進することを目指

し、一般社団法人ファインバブル産業会に委託して実施しました。この中で、多様

な分野の関係者とともに弊協会も参加して議論・検討を行いました。また、弊協会

に設置しております「機械システム開発委員会」(委員⾧：東大名誉教授 大場 善次

郎 氏)のご指導・ご助言を受けました。 

 この成果が、機械システムによる経済・社会の変革に寄与することとなれば幸い

です。 
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はじめに 

 

ファインバブル技術（１００ミクロン未満の微細気泡の発生・測定・利用技術）は、

日本発の革新的技術です。関連産業は、ファインバブル製造機器／計測機器産業に止

まらず、水処理プロセス、洗浄、環境分野、土木、農業・植物工場などでのシステム

応用産業を始め、食品・飲料、医療・薬品などへの製品応用産業や、また食品機械・

医療機械・環境装置・美容装置といった機械装置応用産業まで、幅広い産業での展開

が期待でき、非常に裾野は広いものであります。 

このような中、近年、ファインバブル技術の牡蠣食中毒問題解決に向けた応用が注

目されつつあります。生食製品の中でも特に味覚が重要な生食用牡蠣は、非加熱で味

覚、食感などの変化なしでの処理が求められる典型例です。実験レベルでのファイン

バブル応用はなされてきており、更なる有効性の検証などを、生産者、流通業者、利

用者、管理者などの協働でなされることで実用化が進展すると期待されています。 

当産業会は、このような状況認識のもと、昨年度から継続してファインバブル活用

による牡蠣の除菌処理に関する戦略策定委員会を設置しました。委員会において、養

殖業者の協力を得ながらファインバブル発生機メーカーに実験をしていただき、ウイ

ルス分析研究機関により除菌評価を行っていただくことにより本技術の有用性を議

論することができました。今後、実用化に向けた技術の蓄積を国プロ資金などを得て

行っていく所存です。 

本事業の実施にあたり、ご指導、ご支援をいただいた関係機関、企業の各位に心か

ら感謝申し上げます。 
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