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東京大学先端科学技術研究センター共同研究創出支援事業の採択企業について 

 

 

 

東京大学先端科学技術研究センター共同研究創出支援事業の採択企業が決定

いたしましたので、お知らせいたします。採択企業は別紙のとおりです。 

 

 

 



別紙

東京大学先端科学技術研究センター共同研究創出支援事業の採択テーマ

㈱アクトリー 岡田 至崇 教授 集光型高効率太陽電池モジュールの開発

シグマ光機㈱ 山崎 歴舟 助教 超高反射率・低損失レーザミラーの開発

㈱浅田屋 渡邊 克巳 准教授 会席料理における「おいしさ」を感じる認知メカニズムの解明

吉田司㈱
田中 敏明 特任教
授

足底感覚刺激用サポーター・インソール開発のための調査

種別 企業名 教員 研究テーマ

F/S

R&D



東京大学先端科学技術センター  教授 岡田 至崇 

株式会社 アクトリー（代表取締役社長 水越 裕治  白山市水澄町） 

  【研究テーマ】 
        集光型高効率太陽電池モジュールの開発 

 太陽光と太陽熱の両方のエ 

ネルギーを利用する温室栽培 

用の熱電供給システムにおい 

て、さらなる発電効率の向上を 

目指し、次世代太陽電池や太 

陽の季節変動に対応できる発 

電技術を開発する。 

１．研究の目的 

◎従来の太陽電池は発電効率が17%程度で、夏場は温度上昇により発電 
 効率がさらに低くなる。  
◎追尾集光式太陽光発電システムは、太陽の朝夕の動きには有効に作  
 用するが、季節の変動への対応が課題である。 

２．現在の課題 

  ＪＡ関連、再生可能エネルギー関連企業 （販売目標：1億円/年［2020年］） 

４．販売先等 

３．研究内容 

◎太陽からの幅広い 
 波長の光を吸収する 
 発電効率の高い次 
 世代太陽電池を用い 
 たシステム開発  
◎太陽の季節変動に 
 対応するため、太陽 
 光と太陽電池が最適 
 な角度となる追従機 
 構の試作・実証実験  
  

【既存追尾集光型太陽光発電システム】

熱交換ユニット
による冷却

太陽電池の熱を奪い
暖められた冷却液が
上部へ移動

冷めた冷却液が
が循環する

太陽電池
太陽光追尾システム

太陽電池セル（単結晶Si）

温室

照明・加温

熱電発電

加温

温水

電気

電気

温水

施設園芸の
ランニングコスト削減

発電効率の
向上

追尾集光式太陽光発電

温水
タンク

南中高度
追従機構

高効率多接合型太陽電池

木場潟

実施内容



東京大学先端科学技術研究センター  助教  山崎 歴舟 

シグマ光機株式会社（代表取締役社長 近藤 洋介 白山市八束穂） 

  【研究テーマ】 

   超高反射率・低損失レーザミラーの開発 

 大型天体望遠鏡などの精度の高い光学機器分野では、光の乱反射や損
失が少なく、優れた反射性能を有する高性能ミラーが必要とされている。 

 本研究は、ミラーの製造プロセスの改善により、反射率が世界一の高性能
ミラーを開発する。 

１．研究の目的 

◎大型天体望遠鏡の観測距離を長く 
 するため、従来の反射率は99.999% 
 であるが、これを上回る99.9999％の 
 反射率を達成することが求められて 
 いる。  
◎優れた反射性能を有するミラーの 
 簡易的な評価手法がない。 

２．現在の課題 

  ◎国内、国外の大学官公庁の研究室や、民間企業の 

   研究室など想定。 
   （販売目標： 100個以上/年、2,000万円以上/年） 
 
  ◎研磨技術の向上は、大型望遠鏡などにも活用が可能。 

４．販売先等 

３．研究内容 

◎高性能ミラーを開発するため、ミラ 
 ーの母体となる基盤の研磨技術や 
 それをコーティングする技術の向上 
 を図る。  
◎小型のレーザを用いて、ミラーの簡易  
 性能評価手法を開発する。 従来品 

研磨前           研磨後 

本研究開発 

入射光 入射光 反射光 

反射光 

乱反射 



東京大学先端科学技術センター  准教授  渡邊 克巳 

株式会社浅田屋（代表取締役社長 浅田 久太  金沢市十間町) 

  【研究テーマ】 
   会席料理における「おいしさ」を感じる認知メカニズムの解明 

 料理の器や盛り付け方などの視覚
的効果、料理提供様式（タイミング
や順序）がもたらす影響等を検証す
ることで、「おいしさ」を感じる認知メ
カニズムを解明し、「文化性のみなら
ず、科学性にも裏付けられた新たな
会席料理としての加賀料理」の研究
開発に向けた基礎調査を実施。 

１．研究開発等の目的・目標 

◎東京大学先端科学技術研究センター 

 渡邊克己准教授「感覚間相互作用を用い 

 た官能評価技術」 
 
◎株式会社浅田屋「調理技術をはじめとす 

 る会席料理の総合的ノウハウ」 

２．研究開発等の基礎となる技術 

３．調査内容 

 慣例で説明されることが多い会席料理
における「器」、「盛り付け方」、「料理提
供のタイミング、順序」などを検証するこ
とにより、「おいしさ」を感じる認知メカニ
ズムの基礎調査を実施し、眼球運動や
生理反応など客観的指標に基づいて
「おいしさ」を感じるメカニズムの本格研
究につなげる。 

  【連携体】 
   有限会社かよう亭 

加賀料理の伝統を継承する浅田屋（1659年創業） 

眼球運動計測などを用いて、舌で味わい目で味わ
う加賀料理の神髄に科学的に迫る 
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http://www.google.co.jp/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=1RJOR-QBGA9mWM&tbnid=0b0dJw04764vDM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.oishi-mise.com/press/cat89/cat92/post_13.html&ei=UpHyU7uEMZaJuATBkILABg&bvm=bv.73231344,d.c2E&psig=AFQjCNFM3Wuy_7wfhzRplFRwWUF8qvTJzg&ust=1408492168201983


東京大学先端科学技術センター  特任准教授 田中 敏明 

吉田司株式会社（代表取締役社長 吉田忠司  かほく市内日角） 

  【研究テーマ】 
足底感覚刺激用サポーター・インソール開発のための調査 

 健康な高齢者でも、足底の感覚が衰
えることにより、バランス機能が低下し、
転倒事故につながっている。 

 本研究は、足底の感覚を刺激し、バラ
ンス機能を改善する転倒予防用サポー
ター（靴下）やインソール（中敷き）の試
作開発等を行う。 

１．研究開発等の目的・目標 

◎バランス機能を改善するため、突起により 

 足底を刺激する手法 

  （バランス機能の回復に効果がある） 
 
◎足底を刺激するための突起をサポーター   

 等に付与する製造技術 

 

２．研究開発等の基礎となる技術 

３．調査内容 

 足底を刺激するための突起を付与した
サポーター等の試作開発を行い、その
効果を検証し、さらに、健康福祉分野に
おける市場動向や特許出願の可能性に
ついて調査する。 

 

 
 

  

  

転倒事故 65歳を越えると急激に増加 

麻痺患者の足底刺激によるバランス機能改善 

足底を刺激する手法 

製品イメージ 

健康な高齢者でも 

若年者と比較して、 

足指感覚が低下 

している 

つま先と踵を突起に
より、重点的に刺激 

脳梗塞患者 脳内出血患者 

改善後 

改善前 

改善後 

改善前 

重心移動範囲の拡大 


	１０３０－１
	１０３０－２
	１０３０－３
	１０３０－４
	１０３０－５
	１０３０－さいご

