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ながいもを使った新規加工品の製造法
本県は生産量日本一のながいも産地ですが､近年の産地間競争の激化に伴い､高付加価値化や新規加工品

開発などの要望が高まっています｡

当センターでは､とろろを始めとするながいもの試験研究や加工品開発に以前から取り組んでおり､様々

な加工品を試作してきました｡今回はそれらの中から新しく開発した､ながいも千枚漬け､ながいもタル ト､

ながいも甘納豆について紹介します｡

誌1

な力くいも千枚, TF｣
ながいもを薄くスライスしてけ酢に漬けた漬物です｡従来

のながいもの漬物は拍子木切りやブロック状のものが一般的

でしたが､このながいも千枚漬けは､厚さ 1m程度の薄切り

にし､ながいもの漬物では今までにない形状にしました｡シャ

キシャキとした食感を生かすため加熱紋1しておらず､保存

は冷J kもしくは冷凍保存となりますoJT.

つ.な力ていもタルト

蒸したながいもに妙齢や生クリームなどを混ぜて作ったな
.‖座

-.I+がいもクリームを､パイ_ 
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地の上にのせて焼いたお張子です｡

ながいもクリームに少量の寒天を加えることで､焼き縮みを

抑えることができました｡りんごやチ ョコレー トをフィリン

グとして入れることで､バリエーションに富んだ製品ができ

ます｡ 

3 ながいも tl絹亘
ながいもに柚液を染みこませて乾燥した､甘納豆風のお報

子です.融液にグラニュー跡とトレハロースをあわせて使 う

ことで､甘さを控えめにしました｡ながいもは煮崩れ Lやす

いので､加熱する時問や火加減に注意が必要です｡

ながいも廿納山ま､ ドライフルーツのようにパウンドケー

キに入れるなど､菓 子素材として利F できます｡ 
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これらの加丁品は､平成 19年度ふるさと食品研究センター合同試食展示会や平成 20年度商品化技術研修な

JTl<どをとおして､L 内食品企業及び加工団休-すでに紬介しております｡なお､詳しい製造方法等については

お問い合わせください｡
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財務を嚢焼払勉農産地霊晶⑳細身


ノー飲むゼリー
さんのへ農産加工友の会 (三戸町)

さんの-農柁加 lA友の会では､Li<. l腫果実等のj

加二lのL.iを広げ､ 一 回の消竹拡大を図るため､当二 1AE

センタ-で開発した技術を活用して､地元椛の果

実を使ったゼリー飲料を製品化しました｡このゼ

リー飲料は､香料を使用せずに果実本来の風味を

活かした製品となっています｡ りんご風味の ｢元

気に林檎っ !｣では､原料に :.戸町椛の紅玉を使

用し､梅風味の ｢爽やかにうめっ !｣でも-1戸町

庫の娘実を使用 しています,今後､さらに風味の

種頬を増やし､セット販売も行う予定です｡ 

Id-い夏には冷蔵 伸で冷やして飲むほか､半凍結

させてシャーベット感蛍で食べるのもおすすめで

す｡

この飲むゼ リーは SAN ･SUN ･;ll.7億ひ

ろば (=ノ岬r大字川守田字西張渡30-7､電話 

0179-22-3266)で購入でき､価格は1個120円で

す｡

『牛寿めん美人画』(平成1時鯛 登録) 

~車力物産友の会 (つがる市)

県内有数のごぼう死地であるつがる市 (旧車力

料)では､ごぼうを活用 した新たな加工品の開発

に取り組み､地場産ごぼうを麺に繰 り込んだ乾麺

を商品化しました｡

この商品化にあた り､つがるJAL虚物加=セン

ターでは､ごぼうの処理方法や麺の加工方法につ

いて技術支援を行いました｡

平成14年に完成した ｢と卜菅めん美人｣は､ごぼ

うの野趣あふれる風味が魅力で､)''lI尖に売り上げ

を伸ばし続け､現在､県内外から引き合いのある

人気商品となっています｡

この乾麺は､むらおこし拠点館 ｢フラット｣(つ

がる市豊富町併風山 1-273､電話 0173-69-5215､

毎週Jl曜定休 EI)をはじめ､近隣の道の駅､県観

光物産館 ｢ -了アスパム｣や JR7'森駅などで購入で

き､価格は 1袋 (150g入 り)231円です｡
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廃鶏肉を利用した発酵調味料の開発

肉の加工とL一えば､ハム ･ソーセ-ジ類が思い

浮かびますが､新たな加二L利用方法として､食肉

を発酵させてタンパク質を分解 し､旨味成分や機

能性成分を得る研究が行われ､豚肉や鶏の内職か

ら作られた健康飲料や調｢床料が市販されるように

な り､当センターでも平成18年度から廃凱肉を原

料 とした調煉料の開発に取 り組んでいます｡

これまでに､①融砕処理による発酵原料化②温

度及び酵素処刑条件)/カ肝臓やiI頬による分解F;-(3

j=

(3)

促進④塩分濃度 と分解速度の関係C 分解生成物の5)-

機能性等について検討 しました｡ また､タンパク質が分解 されると苦味のあるペ

魚将をは じめ､生の原料 を発酵 させる調味料 プチ ド (ア ミノ酸が数個結合 したもの)が生成さ

では､約20%の食塩を添加 しなければ細菌が繁殖 れますが､イカ肝臓を添加すると分解は進むもの

し､腐敗 して しまいますが､マスコロイダー (融 の､苦味が抑制 される傾向にあ りました｡

砕処珂I.)を用いて骨 ごとペース ト化 した後､加熱 完成 した調味料は､醤油のように直接使用､ま

プ等の隠 し味としての利月｣等が考えられ殺菌 した原料をイ吏用することで麹曲や酵素が来 IIL たはス -

く働き､10%の食塩添加でも雑蔵が繁殖せず､良 (200日間熟成)完ます｡現在､熟成中で11月頃 

好な発酵状態を保つことが山来ました｡ 成の予定です｡

払 啄 軌 腎 - 担 馴 即 酬

皆さんお世話にな りま した｡
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本年度はこのメンバーで頑張 ります｡
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研修会 のおN)らせ

当センターでは此産物の加⊥ ･流通技術の習得

や加二⊂ 『 Zr- (振興を図るため､ 根 j' 消I加工研修会』 

Ⅲ首の関心の高い事項や新技術に関する知識を得

るための講義)及び 『商品化技術研修』 (新技術

習得のための実習 ･講義)を開催します｡

今年度はすでに出産加工研修会 ｢食品の衛生管 

]-! ()1 六戸町及びI)-uJ 6]9日 ､I川市)､商品化技

農産物加｣二指導センター (六戸町)

研 修 内 容 開催日

研 Jl修 読会コkL二 地場産晶で元気地域づくり山菜加工について 1011月月中中旬旬

技 両捕 ,研 Hイl/-f化..■ トマ トサルサ加工l 7月17日

術研修 ｢ながいも加工品｣ (5月29･30日､六戸

町)を開催し､多数ご参加いただきました｡

今後の研修開催-fy定は次のとお りです｡

なお､講師の都合等により日程や内容を変更す

る場合がありますので､詳 しくは当センターにお

問い合わせ ください｡

つがる農産物加丁センター (平川市)

研 修 内 容 開催日

桝 農修荒会 ∴l二 地場産品で元気地域づくり山菜加工について 0111月月中中旬旬

紫黒米シフォンケーキ加工 10月 3日

技商術 口研 即修化 トマ トサルサ加工 7月18日

消雫毒交流会の Zt案内


農産物加工指導センター

川咋 平成20年 9月 5日陰) 9:00-16:00

場所 六戸町大字犬清瀬字柳沢91
農産物加工指導センター内

つがる農産物加工センター

日時 平成20年9月11日休) 9:00-16:00

場所 平川市光城3丁目23-1
つがる農産物加=センター内

棄円新案 r f器具 ( 1[6号)｣が袋誌品の電子レンジ加熱F] 登録第3474
登録IZなりました.
電7レンジを使って､漬け物等の史話食品の殺蘭が安全 ･簡単にできるようにTTi･ I用器具を考案し､平

成20年 4月23Lヨに登録になりました｡本器具の商品化に関心のある方は､当センターまでご連絡下さい｡

農 産 加r工 だ よ ･り■ 通巻 第44号 平成20年 7月 1日

編集･発行 青森県ふるさと食品研究センター

農 産 物 加 工 指 導 セ ン タ ー
〒033-0071 つがる農産物加工センター

tll恵県上北郡六 ノ r 1 3-102一 川大字人前漸字柳沢9 〒060
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