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　平成22年に「六次産業化・地産地消法」が公布

され、各地域で様々な６次化の取組みが進められ

ています。農水省では、６次産業化総合調査を実

施して、６次化事業として農産加工、農産物直売

所、観光農園、農家民宿、農家レストランに分類

し、農業及び漁業生産関連事業の販売額と事業体

数、従事者数を取りまとめています。

　平成25年度の調査結果（表１）では、青森県の

６次化における販売額の総額は約250億円で、全

国30位、東北では３位となっています。そのう

ち、農産加工は約110億円で、全国では25位、東

北では２位と健闘しています。ただし、事業者数

を見ると、青森県の農産加工事業体は850件で全

国10位と多いのが特徴で、農産加工の１事業体当

たりの販売額を算出すると1260万円／件となり、

全国では29位と規模が小さいことがわかりまし

た。従って、本県の農産加工としては、魅力ある

商品を揃えて販売額向上を図る必要があります。

　次に、農産物加工研究所の利用状況ですが、平

成26年度は187品目の加工相談があり、所内の技

術指導10回、現地指導31回、分析を伴った技術指

導33回、相談の回答や資料提供170回、合計244回

と多数ご活用していただきました。地域別でみる

と、県南地域約60％、津軽地域約40％と若干県南

地域の利用が多い状況です。

　加工相談の内容ですが、原材料から見ると野菜

加工でにんにく加工に関する相談、次いで果実加

工でベリー類の加工に関する相談が多く、加工技

術としては、乾燥・粉末化に関する相談が多いこ

とがわかりました。また、水分活性や微生物検査

など日持ち向上に関する相談が増加傾向にあり、

飲料もジュースからサイダー等幅広く問い合わせ

が寄せられています。農産物加工研究所では、こ

のような現場の課題をサポートし、利用者の方々

の販売額向上につなげられるようお手伝いしてい

きたいと考えておりますので、今後ともよろしく

お願いいたします。

６次産業化の推進と研究所の役割について

農産物加工研究所 　　　　　　　　

所　長　富　田　秀　弘
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　ゴボウをはじめとするキク科植物は、栄養源と

してデンプンではなくイヌリンを貯蔵していま

す。ゴボウや菊芋を加工すると、しばしば白い固

まりが出てくることがありますが、カビなどでは

なくイヌリンが析出したものです。

　イヌリンはブドウ糖と果糖がつながった構造を

しており、栄養学的には水溶性の食物繊維の一種

ですが、人間が持っている消化酵素では分解され

ずに腸へと運ばれます。そのため、有用な腸内細

菌を増加させる源となる、プレバイオテクスとし

て働くことから、腸内の健康に大きく貢献する物

質として重要視されています。また、食品加工に

おいては、品質改良材としても活躍しています。

イヌリンに関する研究としては、弘前大学が、ゴ

ボウを冷蔵庫で長期保存すると、イヌリンが分解

されるということを明らかにしていますが、今回

は、粉末加工とイヌリンの関係について調査した

結果を報告します。

　ゴボウなどに含まれるイヌリンを保持した加工

品を作る際にＮＧなのは、野菜では一般的な処理

であるブランチング、いわゆる湯通しの工程で

す。乾燥野菜などを作る際には、酵素による変化

を防ぐためにこの工程を行うことが多いのです

が、ゴボウを湯通ししてしまうと、ほぼ全てのイ

ヌリンが流れ出て製品にイヌリンが残らないとい

う状況になってしまいます。また、加熱処理をし

ない場合は、酵素の働きを抑えることができませ

んので直ちに乾燥工程へ進まないと茶色に変色し

てしまいます。色の変化同様に、イヌリンの量も

酵素の反応で変化するとすれば、乾燥前の適正な

処理方法について検討しておく必要がありますの

で、短冊切りと厚さの異なる輪切りとした場合の

イヌリン量について調査してみました。その結果

を図に示していますが、0.8ミリという薄い輪切

りや千切りでは、抽出されるイヌリンの量が2ミ

リの厚さでスライスした場合の約60％程度に止ま

りました。これは、破砕や切断により細胞が壊れ

ることで、ゴボウの細胞に含まれる酵素が働き、

イヌリンを分解するためと考えられます。

　このことから、イヌリンを多く含んだ粉末や製

品を製造したい場合は、ブランチング処理を行わ

ず、２ミリ幅にスライスしたものを直ちに温風乾

燥するのが良いということになります（２ミリ以

上になると乾燥に時間がかかります）。今回ご紹

介したように、原料や含有成分の特性を把握した

上で、適正な加工処理を行うことが重要な場合も

ありますので、農産物加工研究所へお気軽にご相

談ください。

ゴボウの加工とイヌリン

研 究 レ ポ ー ト

図１　ごぼうの処理条件の違いによるイヌリン量の変化
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開発を支援した商品の紹介開発を支援した商品の紹介

平成27年８月３日 

　当研究所では、農商工連携や６次産業化の推進のため、農畜産物を活用した商品開発や既存商品の

改良等の技術支援を行っております。今回は、青森県や21あおもり産業総合支援センター等と連携

して商品開発を進めた事例についてご紹介します。

　当研究所では、新商品開発や商品改良等についてのご相談を受け付けておりますので、お気軽に
ご相談ください。

　青森県県南地方は食用菊の栽培が盛んな地域

で、特に「阿房宮」と呼ばれる黄色い菊はこの

地域を代表する品種の一つです。南部町で農産

物の卸売業を営む㈲村井青果では、地域の特産

物である食用菊を使った今までにない加工品を

作ろうと試作に取り組みました。

　同商品は「阿房宮」をふんだんに使っており、

見た目の華やかさと菊花の風味を生かしたジャ

ムです。当研究所では、同社で試作したレシピ

をもとに、長期保存できるようなレシピに改良、

また、菊の色調を保持するような加熱条件等に

ついて検討しました。

　平成27年３月に商品化し、「八食センター」

や「名川チェリーセンター」等で販売していま

す。価格は１ビン120g入りで680円（税別）。

　青森県横浜町は、広大な菜の花畑が広がる全

国有数の菜の花の名所で、毎年菜の花が見頃と

なる５月に「菜の花フェスティバル」が開催さ

れます。青森・下北ふるさとの会は、菜の花関

連の商品を開発・販売しており、今年フェスティ

バルが25周年となることを記念して「なの花ハ

チミツサイダー」の商品開発に取り組みました。

　同サイダーには、町内の養蜂場で採取してい

る「菜の花はちみつ」を使用し、柔らかな甘味

とほどよい炭酸を感じることが出来るよう調整

してあります。当研究所では、使用する香料と

着色料の配合割合やはちみつの前処理等につい

て検討しました。

　平成27年４月に商品化し、「道の駅よこはま」

や「トラベルプラザ・サンシャイン」等で販売

しております。価格は１ビン330ml入りで300円

（税込）。

菊じゃむ（有限会社　村井青果）

なの花ハチミツサイダー（青森・下北ふるさとの会）
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　今年も当研究所にて、野菜研究所、農林総合研

究所藤坂稲作部と合同で公開デーを開催します。

農産加工品の展示・試食の他、農産加工相談コー

ナーも設置しておりますので、お誘い合わせの上

ご来場ください。皆様のお越しをお待ちしており

ます。

　当研究所では、食品企業・農産加工グループ等

を対象に、農産物の加工・流通技術の習得や加工

振興を図るため、研修会を実施しております。

　６月17、18日には、第一回農産加工研修会

「加工場の衛生管理とA-HACCPについて」を開

催しました。六戸会場は上十三保健所の髙田奈

津主幹、平川会場は弘前保健所の定孝主幹を講

師に招き、食品加工場での基礎的な衛生管理と

A-HACCPの概略についてお話し頂きました。

　今後の研修会の予定は下記のとおりです。開催

１ヶ月前に関係団体にご案内しますのでそちらを

ご確認の上お申し込みください。

― 研究所主催の研修会について ―

日　時：平成27年９月９日（水）

　　　　９：00～15：00

場　所：農産物加工研究所・野菜研究所

　　　　（上北郡六戸町大字犬落瀬字柳沢91）

2015 公開デー、９月９日（水）開催！

○これからの研修会の日程
開催期日 参加人数 研　修　内　容

８月26日
　　27日

定員50名
商品化技術研修
「天然系調味料「酵母エキス」の特徴と使用方法について」

10月上旬予定 定員30名
商品化技術研修会
「ぶどうコンフィチュール加工」

11月中旬予定 定員50名
農産加工研修会
「パッケージデザインについて」

農産加工研修会（6/18）の様子

　なお、各グループ等からの申し込みは原則３名

までとなりますので、あらかじめご了承くださ

い。

話題提供


