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開発を莞犠』泡農産地霊威⑳齢


『清水森ナンバ 一味唐辛子』

つがる JIBLt産物加工センターでは､津幡地域の農

産物を活用した地場特鍾品の開発支援を行ってい

ます｡今回紹介するのは､弘前地域に伝わる在来

とうがらし品種 ｢清水森ナンバ｣を使用した一味

唐辛子です｡清水森ナンバは約 400年前､弘前藩

初代藩主津 軽為借公が京都から持ち帰り広めたと

され､長い歴史を誇りながらも安価な輸入品によ

り生産旭が激減し､一時は消滅の危機にありまし 
●

た｡これを復活させる動きが平成 15年頃から起こ

り､翌年には産学官連携による ｢清水森ナンバブ

ランド確立研究会｣が設立されました｡本格的な

ブラン ド化の叔 り組みが始まる中､当センター

では清水森ナンバを使用 した加工品の開発に着

手し､数々の試作品の提案や技術支援を行いまし

た｡完成した ｢一味唐辛子｣は平成 16年より店頭

に並び､まろやかで風味_豊かな辛さが魅力で､業

務用途も含めた人気商品となっています｡租粉と

細粉があり､2 0g入り袋 ･500円及び 150g入り袋 ･ 

2,800円 (いずれも税込)で､地元弘前の ｢津軽

舟ねぶた村｣をはじめ､県観光物種館 (アスパ

ム)や ( T:森県ふるさと食品振興協会アンテ礼)-J-

ナショップ東泉店で入手できます｡なお､平成 20

年には当センターも協力して ｢焼一味｣ (賠煎)

が新たな品揃えに加わりました｡

【問い合わせ先】

青森県特産品センター青森基地 

(弘前市亀甲町 61､竃話 0172-39-1811､

営業時間 9 :00-17:00､1 2月31日定休 日)
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短 慮 良く冒 L一転モ謡
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に取り組んだところ､サツマイモと同様の工程で兼煮･

乾燥し､｢干 し芋｣を製造すると､プラスチック状に

硬化し､食品としての利用が困難となりました｡

そこで､ながいもの組織を破砕 ･加糖した後､再度

シー ト状に成型して乾燥したところ､適度な硬さを有

した食品を製造することが出来ました｡

この方法では､様々な材料を混ぜることが出来るた

め､硬さの調節や味も自由に付けることが可能で､今

後､岨嘱促進の薬子頬や珍味-の応用など幅広い利用

が期待できます｡

○原材料 :ながいも.砂糖

○製造工程 

E3 ながいもをよく洗って皮を剥き､約 1cm幅の輪切

(2

ながいもをシート状に成形した 減圧容器を使用した

新たな食品の製造法 高糖度りんご果肉素材の製造法

ながいもを利用した加工品として ｢十し芋｣の開発 高給度 りんご果肉素材 (70 oBx以上)とは､ りん

ごの果肉に糖液を浸透 (加糖処理)させ,乾燥させた

ものです｡この果肉素材の従来の製造法は煮熱と静置

を繰 り返すため､加糖処理に 3日間以上の日数を要す

ること等の坦担由から､国内ではほとんど製造されてい

ません｡さらに､食の安全に対する不安の高まりから､

国内の英子製造業者からは､国産の果肉素材を取り扱

いたいという要望が高まっている状況にあります｡

そこで､減圧容器を使用することにより加糖処理を 

1日で完了し､従火法よりも加工所要日数を短縮でき

る製造法を開発しました｡

○原材料 :りんご (ふじ､王林)､上白頼､アスコルビン敢

○製造工程 

a りんごを洗浄 ･剥皮 ･除芯 ･6ッ剖し､柵娼等

-りにするぅ に入れる｡
I''30蒸し託うで 分rJ遜,氏する｡.

ながいもを計htL､妄削Itの20%砂轍を加え､フー

ドプロセッサーで破砕し､均一-なペース トになる

竿 減圧容器に20-25o Bx(アスコルビン酸01%
令)に調醗した糖油とりんこを入れ (りんご20
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トマトとりんごを使用した

分離液状ドレッシングの製造法

本県は全国有数の夏秋 トマ トの生産地であることか

ら､当センターではこれまでも県産 トマ トを使った加

工品 (トマ トコンプイチュールや トマ トサルサなど)

の開発に取り組んできました｡そこで､今回､県産 ト

マ トと津軽地域の主要農産物であるりんごを組み合わ

せた加工品として､分離液状 ドレッシングの製造方法

を確立しました｡

この ドレッシングは分離液状 ドレッシングですの

で､水相 (食用油以外の部分)と油相 (食用油)に分

かれており､食べる直前に十分振 り混ぜてからサラダ

などに使用します｡

)〔3

りんご酢を使用した

ゼリー状ドレッシングの製造法

りんご酢を使用した ドレッシング等の液状調味料は

数多く販売されていますので､それらとの差別化を図

るため､今回はゼ リー状 ドレッシング (ノンオイル)

を開発しました｡

この新しい ドレッシングは､スティックサラダの上

にスパウト (口栓付き)パウチから絞 り出して使用し

ます｡

○原材料	 (ゼ リー状 ドレッシング約 300g分 )
だし汁 (かつお節､干 し椎茸､昆布) 36g

砂糖 15g

○原材料 (製品 12kg分)	 ゲル化剤 (ゲルアップ J 104- 9)	 35g

12りんごジュース	 0g

す りおろしりんご	 85g

りんご酢
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レk相] りんご酢

r:トマ ト

りんご

たまねぎ

パプリカ

にんにく 

食 蝦

バジル (比炊) ○製造工程

鵬 原材料を正確に計 111 

完赦した トマ トのヘタをとり,場む

きし､ ミキサーにかけてからT ごしif

く混合させる｡

したものを､可溶作何形分25oBx

になるまで加熱磯節する｡ 印

1な大きさに

宅Lc90 Lt50分間のi 

りんこは､刺皮 ･除芯後､適｣ 
切断し､加熱して火が通ってからミキサー

でペース ト状にする｡ (
画

州

○製造工程 Ltする.ゲル化剤は､砂糖とよ

なべにだし汁を入れ､泡立て諾諒等で梅坪 しながら

JA.

ゲル化剤と砂軌を少しずつ添 加する (唾))｡

◎を悦排しながら加/卑し､淋騰してきたら､⑧を

添加する｡禰†理 したりんごを用いでも良いO)

たまねぎはみ じん切り､パプリカとにんに ひと煎立ちしたら､加熱終了｡

くはすり下ろす｡

印 

M

i

スパウト (口栓付き)パウチ等に充填 し､空気が

入らないようにシールする｡ 
水相の乍ての材料を十分混合する0 

7k相 油相-2 ,川合で､水相-油相1の'i

のWiに容鰐に克蝦 し.密よけ る｡ 
85℃で20分間殺筒する｡ 

(7k相の中心
FE--

85℃で25分間 

'l, 投荷が終了し
氾ばで65oC10

たら､すみや分r甘J)殺菌す

る｡ かに冷水中で

冷ま し､冷暗

所で保管する｡冷却後､冷暗
所で保存する｡
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ふるさと食品研究センター研究開発成果発表会


)

去るi成2 トマ ト､カシスを活用した加J品ついて試食品の

パムにおいて lふるさと食品研究センター研究成 捉供と展示を行いました｡中でも､ながいもをシー

))ミ発表会｣が開催されました.当日は､青森県の ト状に再成型した乾燥品 ｢ながいも乾燥食品｣に

(4 lj

-.

ノk)

･･･農産物加工指導センターからのお知らせ･･･ )

l':

ILL:-,_

独立行政法人化l己ついて
青森県の試験研究機関である農林総合研究セ めるために当センターの主要機能を､農産物加工

1年 2月20EJ､11]森県観光物産館アス

提供され､食品加工】冊系音約75名が来場し､各試

作品を試食しながら製造方法や留意点などを担当

研究員に熱心に質問されていました｡

今回の発表会では､当センターからは､ながい

もの加工品や特許登録したにんにく加工技術を活

用した製品､本県で育成された新形質米やりんご､

JA 物を活用した約30点の試作品が展示 ･試食 対する問い合わせが最も多く､関心の高さが伺わ

れました｡

当センターでは､今後もこれらの試作品に関し

て商品化してみたいという方には製法の提供並び

に技術指導を行ってまいりますので､詳細につい

ては加工指導部またはつがる蔦産物加1センター

までお問い合わせ ください｡ 
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ンタ-､水産総合研究センター､ふるさと食品研 研究所 (六戸町)に集約し､つがる農産物加工七

究センター､及び工業総合研究センターは､平成 ンター (平川市)については､中南地域県民局地 

21年4月 1日に統合し ｢地方独立行政法人青森県 域農林水産部に分掌させ､研修機能に特化した拠

産業技術センター｣となります｡ 点施設 ｢食品加工研修室｣となります｡

それに伴い､腰麓加Xの試験研究を効率的に進

炭 塵 か 工 だ よ り 通巻 第46号 平成21年 3月 1日

緬炎･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

は 1部あたり1 円です

つがる農産物加工センター0071
苗恋蝦上北郡六p 
〒033-
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