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　青森県営農大学校は、農業者研修教育施設として

1980（昭和55）年４月に開校し本年度40周年を迎えて

いますが、これまで地域農業の中核的担い手となり

得る農業経営者を養成し、青森県農業の発展に寄与

してきました。

　一方で、近年の農業を取り巻く環境は、国内では

国際化や情報化等が進展し、本県においても「攻め

の農林水産業」を推進する中で、６次産業化や「地

域経営」などの施策が積極的に展開されるなど大き

な変化が生じています。

　このため、本校では、育成すべき担い手像を明確

化し、時代のニーズに即した学校運営はもとより、

学生の生活環境の充実、施設老朽化対策など施設整

備も含めた機能強化に取り組んでいます。特に今回、

課程の見直しを行い、畜産課程のコースを再編する

とともに令和２年度から６次産業化コースを新設す

６次産業化コース開設！
　～営農大学校の機能強化について～

青森県営農大学校 　　　　　　　

校　長　舘　田　朋　彦

ることになりました。

　６次産業化コースは、畑作園芸課程、果樹課程、

畜産課程のどの課程からも２学年次に専攻可能で、

まず、本年度から１学年の必修科目として６次産業

化の推進体制や食品加工、食品表示の基礎知識を学

ぶ「６次産業化基礎」（講義）を新設しています。「６

次産業化コース」の専攻科目については、地方独立

行政法人青森県産業技術センターをはじめ、関連機

関、有識者等に講師をお願いし、農畜産物の加工・

流通・販売に関して体系的なカリキュラムを編成し、

流通・販売の調査・研究に取り組むことができるよ

うに加工製造の営業許可を取得できる加工実習室を

整備し、４月から活用・運営していきます。

　農産物加工研究所におかれましては、連携を強化

し、地域の６次産業化を担う人財育成に努めていき

ますので、更なるご協力をお願いします。

【主な６次産業化コース専攻科目】

科　目　名
時　間　数（時間）

講　師（予定）
講義 演習 実習 合計

 マーケティング論（応用） 30 30  有識者

 フードシステムと食品流通 15 15  有識者、食品関連企業等

 経営管理基礎 15 15  有識者

 食品加工・貯蔵学 15 30 45  県産業技術センター、県立保健大学

 食品衛生学 15 15  上十三保健所、食品衛生協会

 ６次産業化ゼミナール 15 30 45  営大職員

 ６次産業化実践（専攻実習） 30 270 300  営大職員

　最後に私事ですが、本年３月で定年退職とするこ

とになりました。現職以外でも「冬の農業」推進や

農商工連携、食産業推進など在職中、色々な方々に

お世話になりました。心よりお礼申し上げます。誠

にありがとうございました。
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にんにくシート製造方法

※１　にんにく独特の辛味が気になる場合、ボイル時間を延ばすとよい。

※２　ペーストは冷凍保管が可能。冷凍保管したペーストを使う場合、解凍後、工程４以降から製造。

※３　調合する原料によりシートの物性が変わる。その際は片栗粉や砂糖の配合量で調整する必要がある。

　　　かたくしたい場合は片栗粉、やわらかくしたい場合は砂糖を用いる。

※４　本資料中では、テフロン製の型を使用。

※５　本資料中では除湿乾燥機（約20℃）を使用。３日で表面が乾燥、裏返してさらに乾燥。合計７日間の乾燥。

にんにくをペーストにして成形するため、傷物など青果として規格外で廃棄対象となる
にんにくを用いることもできる。
にんにくペーストは一次原料として保存することも可能。
調合する原料次第で、様々な味のものを製造できる。
にんにくシートは乾燥品であることから、長期保存が可能。
にんにくシートはそのまま食べることもできるが、サラダのトッピング、製菓・調理の
調味料としても使用できる。

工程 １　洗　浄

工程 ４　調　合

工程 ７　乾　燥

工程 ２　ボイル・冷却

工程 ５　加　熱

工程 ８　包　装

工程 ３　ペースト作製

工程 ６　成　形

にんにくシート !!

にんにくりん片を採取し、洗浄する。

にんにくペースト１㎏に対して、ト

マトピューレ400ｇ、片栗粉100ｇ、

粉チーズ

100ｇ、塩

20ｇを加

え、よく

混合する。
※３

クッキングシートごと乾燥機に入れ、

乾燥させて、表面が固まってきたら

裏返し、クッキングシートをはずし

てさらに

乾燥させ

る。※５

沸騰水で８分程度茹でた後、流水冷

却。※１

焦げ付かないよう、よくかき混ぜな

がら、湯気が出るまで加熱する。

任意の形状にカット。包装袋に脱酸

素剤、乾燥剤とともに包装する。

フードプロセッサー等でペーストに

する。※２

クッキングシートなど剥離性のよい

ものを用意し、乾燥しやすいように、

５㎜程度厚のシート状に成形する。※４

水分活性も低く（0.65程度）、長期

保存が可能。
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開発を支援した開発を支援した
農産加工品の紹介農産加工品の紹介
　令和元年度に技術支援や品質　令和元年度に技術支援や品質
改良・保存試験などを通じて商改良・保存試験などを通じて商
品化された製品について、その品化された製品について、その
一部を紹介します。一部を紹介します。

青い森の天然紫色りんごジャム青い森の天然紫色りんごジャム

販 売 者：企業組合JT & Associates（青森市）

取 扱 店：エヴァンゲリオン展限定発売

支援内容：レシピ開発

ぽってりまるごとブルーベリーぽってりまるごとブルーベリー麹のとりこ麹のとりこ

えごまサイダーえごまサイダー深持りんごサイダー深持りんごサイダー（ブレンド、王林）（ブレンド、王林）

ブルーベリーサイダーブルーベリーサイダー

販 売 者：三栄流通（七戸町）

取 扱 店：道の駅しちのへ、新青森駅他

支援内容：製造法の支援

販 売 者：㈱東北協同事業開発（宮城県）

取 扱 店：仙台市生協、通販他

支援内容：製造法の支援

販 売 者：CHIZUKO工房（田子町）

取 扱 店：田子町ファーマーズマーケット

支援内容：製造法の支援

販 売 者：中こう果樹園（十和田市）

取 扱 店：道の駅とわだ、道の駅奥入瀬

支援内容：製造法の支援
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農産加工だより農産加工だより農産加工だより

　当研究所では、食品企業や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、農産加工研修と商品化技術研修を開催

しています。

　昨年10月16日（水）に開催した農産加工研修では、

一般財団法人青森県薬剤師会　食と水の検査セン

ター　次長　坂本泉氏を講師として招き、「食品の

衛生管理と加工場の洗浄・殺菌について」と題して、

現場における衛生管理のポイント等について講義し

ていただきました。

　また、11月19日

（火）開催の商品化

技術研修では、「大

豆を使った低糖質

スイーツ」につい

て、当研究所 清

野加工技術部長が

講義・実習を行い

ました。

　昨年９月３日（火）に野菜研究所との共催で開催し

た公開デー2019には、農産加工関係者など487名の

方がご来場くださいました。

　当研究所が技術支援・商品開発した黒にんにくや

地サイダーなどの加工品の展示や研究成果の紹介に

加え、本誌第66号に掲

載した「糖類のロスを

低減できる桃のドライ

フルーツ製造方法」に

ついてのミニ講座のほ

か、にんにくシート、

おからクッキー、新品

種のそば「夏吉」を使

用したそばかるかんな

どの試食を行いました。

研修会の報告

公開デー

農産加工研修（10月16日）農産加工研修（10月16日） 商品化技術研修（11月19日）商品化技術研修（11月19日）

加工品の試食加工品の試食

加工品の展示と研究成果の紹介

　いずれの研修も県内各地から参加しており、「と

ても参考になった」、「津軽地域での開催も望む」な

どの声が寄せられました。このように、県内の多く

の地域に農産物加工・流通技術向上に対するニーズ

が存在すると考えられることから、来年度も引き続

き開催するとともに、ご依頼があれば地域で開催さ

れる研修にも対応する予定です。ご興味のある方は

ぜひご参加ください。

　また、今回は例年行っている食品総合研究所と下

北ブランド研究所による試食に加え、新たに弘前工

業研究所による研究成果の紹介や技術支援品の展示

も行い、終日客足が途切れることなく大盛況のうち

に終了しました。


