
は じめに

現代の社会における 『菓子』(ス イーツ)の 役割は、単なる砂糖 による栄

養的価値あるいは甘みの嗜好品等の評価 を越 えて、食文化の重要なファク

ターとな り、経済的効果および文化的価値を生み出してい る。すなわち、

和洋菓子合わせて3兆 数千億 円の販売額 を生み出すだけでな く、カフェや

レス トランにおける心のやす らぎ と人々の社交の空間を生み出してい る。

また、慶弔事を含む文化的事業をお菓子が担っていることも事実である。

しか し一方で、現代人特有の三大疾病の原因 となる要因も含まれてい る。

また、人々の健康への渇望は近年 ますます増大 してきてい る。そ して、国

家 としても医療費の増加を抑制すべ く治療か ら予防へ と軸足 を移 しはじめ

ている。 さらに追い打ちをかけているのが、少子高齢化である。子供の数

の減少は、菓子消費人 口の減少を意味する。高齢化は甘 さ離れへのシフ ト

を加速す る。そ して、近年の 「食 の安全 と安心」の問題 は、こ うした事象

と一体化 し、農産品の生産地、原材料、加工方法が健康 に悪い影響 はない

か と消費者の関心が集まっている。

こ うしたことか らヘル シー志向を考慮 したスイーツの開発を 目標 とし、新

しい概念に基づく 「ヘルシー志向スイーツ」に取 り組む必要性が生 じてい

る。それはまた、スイーツの食材 を拡 げ、広 く農産品の普及 を意味す る。

最近の地域振興 における農業への取 り組みにおいても新 しい道が開けるか

もしれないのである。

そ して、また経済産業省 の平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノ

ベーション創 出促進事業)」において 「ヘル シー志向スイーツ」が採択 され、

「ヘルシー志向」菓子業者のネ ッ トワーク構築&新 市場創 出事業 として参

画す ることが決定 した。

この事業に基づく各種 の研究及び調査 を行 うと共 に、総括的に 「ヘルシー

志向スイーツ」 を研究報告書にまとめることとなった。

松井 博司
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第1章 ヘル シー志 向スイ ー ツ概 論

現代人の健康への渇望のみでヘルシー志 向スイーツを推奨す るわけでは

ない。まず、スイーツ業界の現状を分析 し、新 しい方 向性 を検証 してみる

必要がある。

スイーツ業界の現状

和菓子の業界では、長い間徒弟制度によるものづ くり技術 の伝承が行わ

れてきた。 しか し近年、後継者不足、若者の職の嗜好の変化など様々な問

題が足を引っぱ り、徒弟制度の危機 を迎えている。洋菓子界 もパテ ィシエ

ブームとは裏腹に、離職率の増加が引き金 とな り、慢性的な人手不足が生

じている。

こうした現状は、外見の華やか さには憧れ るものの、長時間労働への不満

が根底にある。一部の機械化 と科学技術の導入 によ り、ある程度の生産性

向上(省 力化)へ 転換 しない限 り手作 り菓子の限界が見えてきている。

もう一つの限界

ここ20年 間、デフ レ時代に安定 した成長 を続けてきた菓子産業(と り

わけ洋菓子業界)は 店舗数 と売場床面積の増大を押 し進め、拡大路線 を展

開 してきた。そ して、 さらに近年、スーパーマーケッ トや コンビニエンス

ス トアといった量販店での拡販が進み、益 々過 当競争が激化 してきている。

一方でブーム と言われる商品拡販(例 えば
、ティラミス、ロールケーキ、

マカロン等々)も ヒッ トが出にくくな り、伸び悩みの状態が続いている。

もともとお菓子の商品価値の源泉を辿 ると次の2つ の要素がある。

1.デ ザイ ン(形 状 と色彩)

2.味 覚(味 のこだわ りと食感)

これを基 に和菓子 も洋菓子 も200年 余 り消費者 に訴 え続 けてきている。

つま り、今後多少のブームや変化があるとしても、この対応 をし続けてい

くのに限界が見え始 めている。今まで続いてきてい るのは、時代の流れ、

消費量のゆっくりした転回があったか らと考えられる。

第3の 流れ 「ヘルシー志向」

これまで述べてきた ように、2つ のファクターがお菓子業界 を取 り巻き

発展 してきた。その間に技能を示す表現 としてのコンテス トや展示会、博

覧会を開催。また、長 く続いた伝統 をブラン ドにして表示する戦略等々が
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展開 され、消費者に訴え続 けている。

この2つ のファクターに3つ 目のファクターを加 えたのが、「ヘルシー志

向スイーツ」であると考えている。

この分野は、今までの概念 とは異な り、科学的技術 と知見、栄養学的研究

も加 味した もの となる。スイーツの分野に新 しい第3の 流れ として、ヘル

シー志向を加 えることは今後 この業界の新基軸 を作 ることで もあ り、今ま

で考えることができなかった創造的造形やおい しさの感性の数値化、さら

には商品的付加価値 を加 えることができる。消費者の健康への配慮 と業界

の振興への一石を投 じることになれば と考えている。

1.ヘ ル シー 志 向ス イー ツ とは

ヘルシー志向スイーツを思考する場合、その定義 を定める必要性がある。
一般的に健康への取 り組みにおいて

、医学、栄養学的知見か らすでに定め

られてい る(WHO、 厚生労働省等)が 、嗜好的であるスイーツについて

は、ヘル シー志向と表現できる何 らかの指標を提示す る必要性がある。つ

ま り、本来甘 さやおい しさを求めてスイーツを食べ るものであ り、一般的

な食事の摂取の基準を当てはめるには無理がある。そ うした ことか ら、現

在のスイーツで摂取され る栄養的ファクターを定性定量 し、材料や配合な

どの研究か らどのように改善 され向上 したかを示す数値をある程度算 出す

るべきと考えられ る。

しか しなが ら、量的減少へのベ ク トルが働 きす ぎて、本来の嗜好性を喪失

した り、摂取量が増加 して しま うと意味がな くなる可能性がある。 この点

を考慮 し、スイーツの品種、品質、素材に対応 した評価が必要になる。 こ

のことか ら、あ くまで もスイーツである価値を失わず、原材料、配合 を考

慮 し健康 に勘案 した指標が示 され、健康増進の志向性 を持つ要因が含まれ

ている商品 と規定す ることができる。

【ヘル シー志 向ス イー ツの定義 】

「ヘル シー志向スイーツ」 とは、食 品の菓子類 として分類 され、嗜好性

をもつスイーツ(菓 子類)と しての価値を失わず、かつ原材料、配合 を考

慮 して健康(ヘ ルシー)お よび健康増進の志向性 を持つ要因が含まれてい

る商品である。
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2.ヘ ル シー 志 向ス イー ツの方 向性

ヘル シー志 向 スイー ツは、定義 で定 め られ てい る よ うに、「ヘル シー志 向」

と表現 で きる何 らかの指標 を提 示す るこ とにな るが、現在 の スイー ツで健

康(ヘ ル シー)を 考 える時 に次 の項 目が 中心 とな って くる。

(1)総 カ ロ リー 摂取 量の減 少

(2)糖 質 摂取 の改善

(3)脂 質 、 と りわ けコ レステ ロー ル摂 取量 の改善

(4)栄 養 素(価)の 補 給

(5)偏 食 ・食欲 の改 善

(6)食 物 ア レル ギー への対 応

(1)総 カロリー摂取量の減少

現代人の食生活が生活習慣病 を引き起 こしてい る大 きな要素に総カ ロ

リー摂取量の問題がある。 とりわけスイー ツは糖質 ・脂質 を中心 として

含有量の多い食 品の為、その摂取量をお さえることは重要なことである。

糖質 ・脂質については、別項 目で述べ るが、タンパク質、食物繊維 とい

った要素については、総カロ リーの中で考 えていきたい。

今 までスイー ツで使用 してきた高 タンパク質か ら低 タンパ ク質へ、食物

繊維 を活用 した改善などが考え られ る。

(2)糖 質摂取の改善

甘味材 として使用 され る砂糖 は、スイー ツの中心的存在であ り、それ

にスイーツ と呼ばれてい るが、糖質摂取の改善には代替甘味材 を考慮 し

てい く必要性がある。現在、様 々な甘味材が存在 しているが、副作用の

少ないもの、味覚的に砂糖の代替 となるもの、甘味以外の要因となる(お

菓子の構造に関与す る)機 能を補 うもの、 となると使用できる糖質 は限

られてくる。

(3)脂 質、とりわ けコ レステロール摂取量の改善

コレステロール に関す る医学的知見 は様々であるが、ある程度 コレス

テロール を取 り過ぎないように改善する必要性はある。

脂質量の摂取 をおさえるとともに、コ レステ ロール摂取量の少ない代替

品を選択することもその方法である。

す なわち、卵 ・乳製品(特 にバター)等 の飽和脂肪酸 中心の ものか ら、

不飽和脂肪酸(植 物性油脂 など)中 心の ものへ と転換 してい く必要性が

生 じている。
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(4)栄 養素(価)の 補給

現代人の不足す る栄養素を補給す るのに、サプ リメン トが使用 され

ている。機能性や栄養補助 といった食 品が中心であるが、この不足す

る栄養素をスイーツの形で補給することは、十分 に可能なことと云え

る。今後この分野は飛躍的に成長 をとげる領域 となる可能性 を秘 めて

いる。

(5)偏 食 ・食欲の改善

本来、間食(お やつ)と しての機能を期待 されるスイーツであるが、

乳児養育の分野、治療、加療 、養護 と云った分野ではスイーツの役割

が期待 できる。

通常の食事による栄養 の摂取が困難または不足が生 じている人に対 し

てのアプローチ にこの 「ヘル シー志向スイー ツ」の存在が必要 と考え

られている。その材料 となるものに今 まであま り活用 されなかった野

菜、雑穀、大豆タンパ ク等を利用す るものが有効 と思われ る。

(6)食 物ア レルギーへの対応

幼児 のアレルギー疾患は実に2人 に1人 とい う数字が示 されてい る

が、食物アレル ギー も相 当な ウエイ トを占めている。 この食物ア レル

ギー対策について も考慮す る必要性がある。卵、小麦、乳製品 と云っ

た菓子に使用 され る原材料を除き、それ と遜色のないスイーツの出現

は患者 に夢 と希望を与 えるもの となる。
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第2章

「ヘル シー志 向スイ ー ツ」認 証 へ の アプ ロー チ

認証について

「ヘルシー志向スイーツ」にっいての考え方を広 く消費者 に情宣 し、生産

者にも正確 な知識 と判断で、かつ統一的か価値 を共有できる指標 を作 る必

要性 がある。そこで次の様 な制度の設定を提案 したい。

1.消 費者へのアプローチ

ー般の消費者には
、専門的知識、用語が解 り難いこと、理解 していた

としても量的、質的な判断が難 しい。 さらには、メーカー側の表現が統
一 されていない現状では今後 より困難 が生 じる懸念がある

。

ここで、消費者に代わ り、その評価を行 う公的な機 関を作 り、認証を行

う必要があると考 えられ る。

2.生 産者へのアプローチ

生産者 は嗜好品であるスイーツにとって どうい う基準でどの程度の目

標 を設定 し、 どう表示するか とい う問題 を加 えることになる。また、競

合する業界での対応で消費市場を混乱 させ る恐れが生 じる。

以上の双方の問題点を解決する手段 として、認証制度機構を作 り、認証

制度を定める必要性がある。

認証制度機構の基本的な考 え方

まず、認証制度機構については、基本的に許認可の内容 を制定する機 関

ではなく、あくまで"「ヘル シー志向」をめざす菓子"の 推奨機関であるこ

と。モン ドセ レクシ ョンの金賞や ミシュランの星による評価 と同等で、決

して"健 康を規定 し許可す るものでない と考 えている。(厚生労働省の規定

す る健康 に関する用語、効果効能、機能性表示な どを対外的には使用 しな

い。)しか し、何 を基準に評価 しているのかを表す為 には具体的な指標が必

要で、それを取 り上げているにすぎない。

したがって、認証基準1は 目標値、認証基準2は 企業が機能性や効果効能

を厚生労働省に認められ使用 している場合に限られる。
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認証表現について

「ヘル シー志向スイーツ」 とい うネー ミングについては、表現 として具

体的な解 りやす さで使用するが、認証 した商品な どへの表示に使用 させる

考 えではない。食品にお ける使用表示規定には適当なマークや ロゴを使用

し、消費者 の選択への指標 とす る。また、生産者 にとっても、すべての商

品に詳細 を表示す る煩雑 さを解消 し、商品の品質をアピールす ることとな

る と考え られ る。

認証基準の類別について

認証基準を作成す る為に次の様 に類別 したい。

A.【 過剰 ・抑 制 タイ プ】 B.【効 果 ・効能 タイ プ 】

各認証基準については、 レベルの評価 も取 り入れ、中小、零細企業にも対

応できる認証制度を 目ざす。
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認証基準要項

1対 象品 目(認 証基準1)

商業市場で取扱 う菓子類であ り、洋菓子 ・和菓子などの属性は問わな

い。保存、賞味期間には制限がないが、商品標示上 「菓子」の範疇に属

すること。

2指 標(認 証基準2)

ヘルシー志向を示す指標 は次に定めるいずれかの基準に属する。

(1)健康 を保つ為の栄養的要素の 目標値(総 カロ リー、糖質、脂質削減な

どの%数 値を表示)が 一般的市場商品に比較 し軽減、減少 されている。

レベル1… 栄養的要素の1項 目達成(☆)

レベル2… 栄養的要素の2項 目達成(☆ ☆)

レベル3… 栄養的要素の3項 目達成(☆ ☆☆)

(2)効 果 ・効能 を表 示 でき る根拠(機 能性 な ど)を 提示 し、かつ1日 の

摂取 量 を考慮 して栄養 学 的要 因が 明確 に され てい る。(1日 の菓 子摂

取総 カ ロ リー の基準 を250kcalと す る)

レベル1…1項 目の機能性お よび1日 の摂取量 を満たす もの(㊨)

レベル2…2項 目の機能性お よび1日 の摂取量 を満たす もの(㊨ ㊨)

レベル3…3項 目の機能性お よび1日 の摂取量 を満たす もの(㊨ ㊨㊨)

レベル4…4項 目の機能性 および1日 の摂取量を満 たす もの(㊨ ㊨㊨㊨)

レベル5…5項 目の機能性お よび1日 の摂取量を満たす もの(㊨ ㊨㊨㊨㊨)

3.規 定(認 証基準3)

ヘル シー志向スイーツについては、次の規定を満た してい るものを云 う。

1.菓 子 中の食材加工部分が60%以 上であること

2.無 加工の天然素材 は認証指標 に含まない

3.菓 子 として適切な食材、加工食材、添加物の使用がなされている

こと

4.分 類(認 証基準4)

ヘルシー志向スイーツについて、次の分類のいずれかに属 し、認証指標

基準を満た してい る必要がある。

(1)和 菓子

(2)洋 菓子

7



(3)そ の他 の菓子

5.認 証表現(認 証基準5)

「ヘル シー志向スイーツ」の認証基準を示す場合、同機構 のマーク表示

シールを添付する。その場合、あ らか じめ届け出た表示 を使用する。

〔別途表示 と表現を規定〕

8



第3章 「ヘル シー志 向スイ ー ツ」 シ ンポ ジ ウム

「ヘルシー志向スイーツ」の提唱は、2010年 大手前大学総合文化学部ス

イーツ学専攻の開設 にさかのぼる。以後、様々な素材、原材料 を使用 した

ヘルシー志向スイーツの開発研究を行ってきた。今回のシンポジウムは、

現在進めてい る認証制度に焦点をあて、そこに至った経緯 と背景、技術論

を説明した。また、ヘル シー志 向スイーツの認証制度そのものの考え方を

披露 し、消費者へのアプローチを計った。

さらに、現在取 り組んでいる実例を紹介 し、具体的なヘル シー志向スイー

ツの実例 を示 し、今後の進 め方について関係者にも理解 を求めた。

9



一
〇

3月1日 ～掲載2月29日 八校

ら噛 嘱

'
亀 「内閣府地域活性化モデルケース」「経済産業省 新分野進出支援事業(地域イノベーション創出促進事業)」

今話題の「ヘル シー志 向 スイー

/咽 咽

一

7

おいしさはそのままに、健康を考える 。健康を目指し、一定の基準を満たす「ヘルシー志向スイーツ」の認証制度を作ろうという

動きが広まりつつあります。「ヘルシー志向スイーツってどんなもの?」「どんな基準で認証するの?」という基本的な部分を学べる「ヘルシー志向スイーツ」シンポジウムが

開催されます。特に女性にとっては"ごほうび"ともいえるスイーツ。その可能性について、ちょっぴり真剣に考えてみませんか。

eσ
∂

企画.制 作 朝日新聞社広告局 隔

【お問い合 わせ】アサヒ・ファミリー ・ニュース社 内 「ヘルシー志向スイーツシンボジウム」事務局TELO6・6201・0638(土 日祝 日を除く10:00～18:00)



3月1日 ～掲載2月29日 六校
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2016.3.18

「内閣府地域活性化モデルケース」

「経済産業省 新分野進出支援事業(地 域イノベーション創出促進事業)」

「ヘ ル シー志 向 スイー ツ」 シ ンポジ ウム

◆ 目的:ス イーツ関連業界の関係者に、「ヘルシー志向スイーツ」研究会の成果を発表 し、

ヘルシー志向スイーツの理解 と認証制度の認知拡大を図る。

◆ 日日寺:3.月18日(金)17:00～19:00

◆会場:ア サコムホール@肥 後橋フェスティバルタワー12階 参加者117名

◆主催:ヘ ルシー志向スイーツ推進協議会、朝 日新聞広告局

◆後援:近 畿経済産業局

◆実施内容

1)講 演:ス イーツ進化論 「ヘルシー志向スイーツ」 とは?

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻教授 松井博司

2)パ ネルディスカッション:「 スイーツを取り巻く新潮流」

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻教授 松井博司

全国菓子工業組合連合会青年部部長(株 式会社中島大祥堂代表取締役)中 島慎介

大阪府洋菓子協会会長(パ ティス リーフリアンオーナー)松 島俊哉

兵庫県洋菓子協会理事(佛 蘭西菓子御影高杉シェフパティシエ)高 杉良和

司会:朝 日新聞生活文化部 河合真美江記者

◆シンポジウム スナ ップ写真
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(4)改 善 と技術 革新(イ ノベーション)

【要因】

(1)生 活習慣病の予防

(2)不 足栄養素の補給

(3)偏 食・食欲の改善

16



(4)改 善と技術革新(イ ノベーション)

<キ ーワード>

1.甘 味 材

2.総 カロリー

3.栄 養 価

4.食 物 アレル ギー対 策
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「ヘルシー志 向スイーツ」の要件

1.栄 養的知見からのスイーツ

2.ス イーツとしての嗜 好的 価値

3.消 費者にわかりやすく

畢 情
.一
、

4

ニ

岸
-
暫

徹

(2)認 証制度の考え方①

認証制度

機構

公益法人 ⑱ ⇒

商品

認
証
表

示

(2)認 証制度の考え方②

「ヘルシー志 向」をめざす菓子

含

推奨機関

(規制、規定、許可機関ではない)

(3) 認証基準の方向性

スイーツの分類と品種による基準値の作成

(スイーツの分析値を示す)

1
1

【過剰 ・抑制 タイプ】

1

【効果 ・効能 タイプ】

健康への数値

目標の策定を示す

(総力□1」一、糖分、

脂肪分、タンパク等)

従来品と比較し、
効果効能を示す材料
(素材)の使用等

1
(レベ ル1～3)

1
(レベ ル1～5)
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(4)認 証基準

認 証 基 準1_認 証基準スイ_ツ 対象品目_

商業市場で取扱う菓子類であ り、

洋菓子 ・和菓子などの属性は問わ

ない。保存、賞味期間には制限が

ないが、商品標示上 「菓子」の範

疇に属すること。

認 証 基 準2一 ヘルシ_志 向スィ_ッ の認証指標一

ヘルシー志向を示す指標は次に定めるいずれかの基準に

属する。

1.健 康 を保つ為の栄養的要素の目標値(総 カロリー

、糖 質、脂質削減な どの%数 値を表示)が 一般的

市場 商品に比較 し軽減、減少されてい る。

レベル1… 栄養的要素の1項 目達成(☆)

レベル2… 栄養的要素の2項 目達成(☆ ☆)

レベル3… 栄養的要素の3項 目達成(☆ ☆☆)

認 証 基 準2_ヘ ルシ_志 向スイ_ツ の認証指標_

2.効 果 ・効能 を表示できる根拠(機 能性など)を 提示し、

かつ1日 の摂取量を考慮 して栄養学的蔓因が明確にされてい る。

(1日 の菓子摂取総力ロリーの基準を250kcalと する)

レベ

レベ

レベ

レベ

レベ

1…1項 目の機能性および

2…2項 目の機能性および

3…3項 目の機能性および

4…4項 目の機能性および

5…5項 目の機能性および

日の摂取量を満たすもの(☆)

日の摂取量を満たすもの(☆ ☆)

日の摂取量を満たすもの(☆ ☆☆)

日の摂取量を満たすもの(☆ ☆☆☆)

日の摂取量を満たすもの(☆ ☆☆☆☆)

認 証 基 準3一 ヘルシ_志 向スィ_ッ の対象規定_

「ヘル シー志向 スイーツ 」に ついては、次 の

規定 を満 た して いるもの を云 う。

1.菓 子中の食 材加工部分 が60%以 上 で

ある こと

2.無 加工の天 然素材 は認証指 標に含 まない

3.菓 子 として適切な食材、加 工食材、 添加

物 の使用が なされて いるこ と

認 証 基 準4一 ヘルシー志向スィーッの分類一

ヘルシ ー志 向ス イーツについて、 次の分類の

いずれか に属 し、認証指 標基準 を満 た して い

る必要が ある。

1.和 菓 子

2.洋 菓 子

3.そ の 他

:

50～60種 類の分類
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「内閣府地域活1生化モデルケース」「経済産業省 新分野進出支援事業(地 域イノベーション創出促進事業)」 燈やつの

今話題の「ヘルシー志 向スィーツ」シンポジウム

スイ ー ツ進 化 論

「ヘル シー志 向 スイ ー ツ」とは?
～ 「ヘルシー志 向スイーツ」認 証 制度 の方 向性 ～

lI,

尋f,ノrrlr、 ・rI咄h吐 資 代・1唱イII岸}.'」ト17-,購 堕 申 †Ih出 二「,1虹一't:'-τf}・F,剛

スイ・一ツ学 から生まれた
ヘ ルシー志 向スイーッ

へ 」【シー-ai、向 呪f一 ツ出 悔f直 を 祐 け て い7

十上」 性}雑IIl.`、}'よ ろ与'レーy'}、 関l」甲 ㌔・}皆コ尋ポL
.臨
i瞳iザ1苧ニァL与r.「斗一i曜《」1,Lサf甘 ヰ"十a旨二」1`Il'、7【r二

†まて凸二Lい と71.7餌㌦軒71!レ 丹+f.is.,.,.・.・rf・1ヨ臣一ト㌦ 噌 」,3"量 ・咽1虻L'・

弓
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I〔

_岬 、1,__1__、 。塾ll
据 兜 ユhた`'凋 野"III藍'1㌍,'・ 昂 釦

・りr.1-1唱1聖 画'尚'ヂ 謳 苧 」lr二と己 † 一{}r

梼 酋 炉ン'諏 賀を 岬llLた 斯 暫f'擢}野 殻,一 ■,一・て 寸',

ト11りとLた 炉 ←'ン 」が 豊上りて † 一

リチせぺぜ　リロヘコィゴニゴ

【か ほ ち ゃ】

"鞍 灘 ・
野fゴ ー Ψb西}'イ ・四コ 司

魚
一ノ

リゴヰえゴ　ドベゴイ　ロヨ

【白かぶ】

魚
∫

7盈.,二 『,アポ カト
ジコお う 　ノ　　に

諦 離雛 て ●■■

ドヨかよ　のガ　トリシコに

聾 篇,"0　
、1

ベジチョコ

(かぼちゃ・アボカド・白かぶ・アカナカブ)
接着タンパク質を活用した新タイプの野菜ショコラ。卜ロリとした

ガナッシュが魅力。

関西大学とコラボし接着タンパク質(※1)を活用し野菜に取り

入れた今までにないとろみのあるフレッシュなボンボンチョコレート

の〃'ベジチョコ"(※2)

※1:接 着タンパク質…関西大学化学生命工学部河原秀久教授により

開発されたエノキダケ由来のタンパク質

※2:ベ ジチョコ…関西大学商学部学生によるネーミング

ポティロン&オ ベルジーヌタルト

かぼちゃとなすの組み合わせは、動脈硬化予防や心臓病

予防に効果があるとされている。
一般的に赤い色素の力ロテンと

、黄色い色素のキサント
フィルは脂溶性なので脂質との処理で効果を発揮し、吸

収率が上がる。
さらに、グルタミン酸を含む食材と合わせると健脳効果が

期待できる。

ち,

占 ・
、.●

」皆'

グリーンオペラ

ホウレン草と緑茶のグリーンが鮮やかなチョコレートケーキ

のオペラクリームにはアボカドが使用されている。豆乳を感

じさせないあっさりした味が特色。食物繊維たっぷりで世

界一の栄養価を持つアボカド、ビタミン、ミネラルが豊富

な果実と豆乳の組み合わせはまさに黄金のコンビです。

㊥ 大手前大学
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「内閣府地域活性化モデルケース」「経済産業省 新分野進出支援事業(地 域イノベーション創出促進事業)」

今話題の「ヘルシー志 向スィーツ」シンポジウム

ス イー ツ進 化 論

「ヘル シー志 向 スイ ー ツ」とは?
～ 「ヘルシー志 向スイーツ」認 証 制度 の方 向性 ～ ㊨'も い や の

へ侮 一スイーツが

く 仮 ロゴ 〉

Y
_!一

完熟キンカン生ショコラ

宮崎県産の完熟きんかん「たまたま」を丸ごと使った生

ショコラです。きんかんを使ったクッキー生地にきんかん
の皮と果肉をそのまま使った生ショコラをのせ、ピスタチ

オでアクセントをつけました。

■生地:ヘ ルシー生地

今 までにない超 ヘルシー志 向のスポンジで砂糖 使 用料 は1/2に し、希 少 糖を用 いています。バ

ターは使 用 せず、健康 に非 常に有 用なアマニ油(オ メガ3脂 肪 酸)を 活用 。また、豆 乳ミルクと

ヨーグル トをベースにし、ポリフェノールたっぷりのザクロ果汁 を添 加 したとてもヘルシーな素 材が特

徴 です。卵 の使 用 も抑 え、豆 乳 タンパクの力 で仕 上げた生地 でもあります。

■ポリフェノールクリーム

中 に使 用 されているクリームは、ブルーベリー、アサイーといったポリフェノールたっぷりの素材 を

使 っています。生クリームを減 らし、豆 乳ミルクに、グラニュー糖 を減 らし希 少糖 を、そして、接着 タ

ンパク質(エ ノキエキス)の 力 でクリームをホイップしました。

■ザリロジュレクリーム

トッピングとして、ザクロ(ポ リフェノールが豊 富)果 汁 を含 むクリームを使 用 。すべての素材 にこ

だわり、糖 分 、脂 肪分 を減 少 させ、健 康 に良いポリフェノールやオメガ3脂 肪 酸 がたっぷり入って

いる新 しいケーキを誕 生させました。

⑰ 大手前大学
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第4章 認証指標 に向けてのデータ分析

(サ ンプ リングデー タ)

1.分 析方法および項 目

食品に含 まれ る栄養素等の成分値の算出には、食品表示基準別表第9の 第3

欄にある公定法によ り栄養成分を分析 した 「分析値」、公的なデータベース等か

ら原料の栄養成分値を入手 し、その食品の栄養成分を算出 した 「計算値」、公的

なデータベース等 を基に表示 しよ うとする食 品と同一又は類似す る食品か ら、

栄養成分値 を類推 した 「参照値」、分析値、計算値又は参照値 を基に、又は組み

合わせて作成 した 「併用値」がある。

この うち 「計算値」や 「参照値」の場合、加工、調理等の工程で栄養成分の

損耗、重量変化な どの要因から最終製品の栄養成分 と異なる値になる可能性が

否定できない。そこで本事業における認証指標策定に用いる栄養素等の値は、

最終製品に実際に含まれる量が最 もふ さわ しい と考 えられるため、「分析値」を

用いることとした。

分析値 を得 るためには成分値 に対す る変動要因、すなわち製品原料の個体間

差、季節 間差、生産地間差、生産者 間差等の変動要因を把握 ・考慮 し、そのば

らつきな どの性質 をあ らか じめ踏まえた適切 なロッ ト数の製品(場 合 によって

は代表サンプル)の 選択が必要である。今回は時間的、費用的制限のあること

から外部分析機 関を用いることとし、単回のみの分析 とした。製品 ごとのば ら

つきを考慮 して分析には複数固体の混合物 を用いることで個体差 を少な くする

よ うに した。分析試料 は冷凍保存を行い、輸送時の安定性 を確保するため分析

試料 は冷凍状態での輸送を行った。外部分析機 関候補 として、 「一般財団法人

日本食品分析セ ンター」、「一般財団法人 食品分析開発セ ンターSUNATEC」 、

「株式会社 日本食品機能分析研究所」の3社 を選び、相見積 りか ら費用の最

も安価な 「株式会社 日本食 品機能分析研究所」を選択 した。

栄養成分分析に当た り、まず認証指標 に挙げ られ る可能性 を持つ栄養成分の
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検証 を行った。菓子類を含む食品においてにおいて現在食品表示法(平 成27年

4月 施行)に よ り栄養成分表示が定められているもの としては、熱量、たんぱく

質、脂質、炭水化物、食塩相当量がある。従 って、これ らの成分は測定項 目候

補 とな りうる。 「株式会社 日本食品機能分析研究所」では、基礎成分7項 目セ

ッ ト(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、食塩相当量(ナ トリウム)、 水分、

灰分)で 分析を受け付 けているため、分析結果は上記7項 目が得 られ る。

また、菓子類にでは特に炭水化物 の うち糖質が最 も多 く含まれ ることが知 ら

れてい る。糖質の含量計算には食物繊維 の測定が必須であるため、上記項 目に

加 え食物繊維 を測定項 目候補 とした。食物繊維の分析 には 日本食品標準成分表

(文部科学省)で も使 われている酵素一重量法の操作の一部を変更 したプロスキ

ー変法を選択 した。

以上 の こ とか ら分 析 デー タ と して 、熱量 、 たん ぱ く質 、脂 質 、炭水 化物 、食

塩相 当量 、ナ トリウム、水 分 、灰 分 、食物繊 維 、糖 質 の10項 目を取得 した。
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2.洋 菓子の分析内容

洋菓子に分類 され る菓子類 としては、スポンジケーキ類のシ ョー トケーキ等、

バ ターケーキ類のフルーツケーキ等、シュー菓子類のシュー クリーム等、ビス

ケッ ト類 のクラッカー等、など多岐にわたる。 これ ら全ての洋菓子類 を全て分

析す るには時間的、費用的に困難である。従 って代表的な洋菓子類 として比較

的入手 しやす く、消費量 も多い と思われるイチゴシ ョー トケーキ、チ ョコ レー

トケーキ、シュークリームの3種 類を分析対象 とした。各々8社 の製品を市場で

購入 し分析試料 とした。製 品選択には個人店製品、百貨店店舗製品、大手 メー

カー製品(ス ーパー、コンビニ販売)等 異なる製造形態の製品が複数含 まれる

よ うにした。

分析結果 一 イチゴシ ョー トケーキ ー

イチ ゴシ ョー トケーキの分析 では上部お よびケーキ内部に含まれるイチゴ果

実を除いた主にスポンジ部分 を分析試料 とした。これは果実は水分含量が高い

ため、その重量比が全体に占める割合が多い ことから栄養成分値にば らつ きが

出ることをさけるために行った。

8社(A社 ～H社)の 栄養成分(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

イチゴショー トケーキA社

イチゴシ ョー トケー キB社

イチゴシ ョー トケー キC社

イチゴシ ョー トケー キD社

イチゴシ ョー トケー キE社

イチゴシ ョー トケー キF社

イチゴシ ョー トケー キG社

イチゴシ ョー トケー キH社

322

310

330

325

:・

323

300

327

3.9

5.5

3.9

3.8

4.0

4.3

3.3

4.0

22.9

20.1

20.5

22.3

28.2

23.2

19.5

25.4

25.4

27.3

32.8

27.7

30.2

24.7

28.1

21.0

24.7

26.4

32.0

26.9

29.4

23.9

27.3

20.1

0.7

0.9

0.s

o.s

O.8

0.s

o.s

O.9

0.1

0.1

0.3

0.1

0.2

0.1

0.1

0.1
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主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質 、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

8社 試 料 の熱量分析 平 均値 は328kcal/100g、 最 大値 は398kca11100g、 最小

値 は300kca11100gで あっ た。

8社 試料 のたん ぱ く質分析 平均値 は4.1g/11_、 最大値 は5.591100g、 最小

値 は3.391100gで あった。

8社 試 料 の脂質 分析 平均値 は22.8g/100g、 最 大値 は28.291100g、 最 小値 は

19.591100gで あ った。

8社 試 料 の炭水 化物分 析平 均値 は27.2g/100g、 最 大値 は32.291100g、 最 小

値21.Og1100gで あ った。

8社 試料 の糖 質分析 平 均値 は26.39/1009、 最 大値 は32.0911009、 最小値20.1

91100gで あ った。

8社 試料 の食物 繊維 分析 平均値 は0.8g/100g、 最 大値 は0.991100g、 最小値

0.791100gで あった。

8社 試料 の食塩 相 当量 分析 平均値 は0.1g/100g、 最大値 は0.391100g、 最小

値0.191100gで あった。

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水 化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物 繊維(g/100g)

食塩 相 当量(g/100g)

328

4.1

22.8

27.2

26.3

0.s

O.1

・ ・

5.5

28.2

32.8

32.0

0.9

0.3

300

3.3

19.5

21.0

20.1

0.7

0.1
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またその他 のデータとしてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表に示 し

た。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/lOOg)(g/lOOg)(g/lOOg)

イチゴショー トケーキA社

イチゴショー トケーキB社

イチゴショー トケーキC社

イチゴショー トケーキD社

イチゴショー トケーキE社

イチゴショー トケーキF社

イチゴショー トケーキG社

イチゴショー トケーキH社

31

41

127

29

69

30

22

20

47.4

46.5

42.2

45.8

37.1

47.3

48.7

49.2

0.4

0.6

0.6

0.4

0.5

0.5

0.4

0.4
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分析結果 一 チ ョコレー トケーキ ー

チ ョコレー トケーキの分析では上部に含まれ るチ ョコレー ト板 を除いた主に

スポンジ部分 を分析試料 とした。 これはその重量比が全体に占める割合が多い

ことか ら栄養成分値にばらつきが出ることをさけるために行った。

8社(A社 ～H社)の 栄養成分(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

チョコレー トケーキA社

チ ョコ レー トケーキB社

チ ョコ レー トケーキC社

チ ョコ レー トケーキD社

チ ョコ レー トケーキE社

チ ョコ レー トケーキF社

チ ョコ レー トケーキG社

チ ョコ レー トケーキH社

373

390

353

338

369

353

339

403

6.3

7.8

4.6

4.0

5.1

5.3

4.0

5.3

25.4

25.9

25.9

20.7

19.3

23.2

26.8

30.4

31.2

33.9

26.1

34.8

45.3

31.9

21.8

28.3

28.2

28.9

24.4

33.0

42.2

29.5

19.1

25.8

3.0

5.0

1.7

1.8

3.1

2.4

2.7

2.5

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.2

0.1

0.1

主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

8社 試 料 の熱量分析 平 均値 は365kcaI/100g、 最 大値 は403kca11100g、 最 小

値 は338kcal1100gで あっ た。

8社 試料 のたん ぱ く質分析 平均値 は5.3g/11:、 最大値 は7.891100g、 最小

値 は4.Og1100gで あった。

8社 試 料 の脂質 分析 平均値 は24.7g/100g、 最 大値 は30.491100g、 最 小値 は

19.391100gで あ った。

8社 試 料 の炭水 化物分 析平 均値 は31.7g/100g、 最 大値 は45.391100g、 最 小

値21.891100gで あ った。

8社 試料 の糖 質分析 平 均値 は28.9g/100g、 最 大値 は42.291100g、 最小値19.1

91100gで あ った。

8社 試料 の食物 繊維分 析 平均値 は2.8g/100g、 最 大値 は5.Og1100g、 最小値

1.791100gで あった。
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8社 試料 の食塩 相 当量 分析 平均値 は0.1g/11:、 最大値 は0.291100g、 最小

値0.191100gで あった。

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

365

5.3

24.7

31.7

28.9

2.8

0.1

403338

7.84.0

30.419.3

45.321.8

42.219.1

5.01.7

0.20.1

またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分
(mg/lOOg)(g/lOOg)(g/lOOg)

チ ョ コ レー トケ ー キA社

チ ョ コ レー トケ ー キB社

チ ョ コ レー トケ ー キC社

チ ョ コ レー トケ ー キD社

チ ョ コ レー トケ ー キE社

チ ョ コ レー トケ ー キF社

チ ョ コ レー トケ ー キG社

チ ョ コ レー トケ ー キH社

28

31

33

25

48

30

22

20

31.6

31.0

42.7

39.9

29.5

38.7

46.6

35.1

1.0

1.4

0.7

0.6

0.s

O.9

0.s

O.9
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分析結果 一 シューク リーム ー

シュー クリームの分析では全体 を混合 したものを分析試料 とした。

8社(A社 ～H社)の 栄養成分(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相 当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

シュークリームA社

シューク リームB社

シューク リームC社

シューク リームD社

シューク リームE社

シューク リームF社

シ ューク リームG社

シューク リームH社

344

296

273

317

233

261

304

..

5.8

7.3

6.2

6.O

s.0

6.4

5.3

6.0

23.9

19.3

15.5

21.8

12.0

16.2

20.4

19.3

24.2

23.6

27.5

24.6

25.8

22.7

25.1

23.1

23.5

22.8

26.6

23.7

24.9

22.0

24.3

22.3

0.7

0.s

O.9

0.9

0.9

0.7

0.s

o.s

0.4

0.2

0.1

0.4

0.2

0.1

0.4

0.4

主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

8社 試 料 の熱量分 析平 均値 は290kcaI/100g、 最 大値 は344kcal1100g、 最 小

値 は233kcal1100gで あっ た。

8社 試料 のたん ぱ く質分析 平均値 は6.1g/100g、 最大値 は7.391100g、 最小

値 は5.391100gで あった。

8社 試 料 の脂質 分析 平均値 は18.6g/100g、 最 大値 は23.991100g、 最 小値 は

12.Og1100gで あ った。

8社 試 料 の炭水 化物分 析平 均値 は24.6g/100g、 最 大値 は27.591100g、 最 小

値22.791100gで あ った。

8社 試料 の糖 質分析 平 均値 は23.8g/100g、 最 大値 は26.691100g、 最小値22.O

g1100gで あ った。

8社 試料 の食物 繊維分 析 平均値 は0.8g/100g、 最 大値 は0.991100g、 最小値

0.791100gで あった。

8社 試料 の食塩 相 当量 分析 平均値 は0.3g/11:、 最大値 は0.491100g、 最小

値0.191100gで あった。
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分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/1008)

たん ぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相 当量(g/100g)

290

6.1

18.6

24.6

23.8

0.s

O.3

344233

7.35.3

23.912.0

27.522.7

26.622.0

0.90.7

0.40.1

またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/1009)(9/1009)(9/1009)

シ ューク リームA社

シ ューク リームB社

シ ューク リームC社

シ ューク リームD社

シ ューク リームE社

シ ューク リームF社

シ ューク リームG社

シ ューク リームH社

156

94

59

138

64

54

149

156

45.2

49.0

50.1

46.9

55.5

54.0

48.4

50.7

0.9

0.s

O.7

0.7

0.7

0.7

0.s

O.9
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3.和 菓子の分析内容

和菓子に分類 され る菓子類 としては、もち菓子類のおはぎ等、蒸菓子類のま

んじゅう等、焼き菓子類の どら焼き等、など多岐にわたる。 これ ら全ての和菓

子類 を全 て分析す るには時間的、費用的に困難である。従って代表的な和菓子

類 として比較的入手 しやす く、消費量 も多い と思われるどらやき、カステラ、

饅頭類の3種 類 を分析対象 とした。各 々8社 の製品を市場で購入 し分析試料 とし

た。製品選択 には個人店製 品、百貨店店舗製品、大手メーカー製品(ス ーパー、

コンビニ販売)等 異なる製造形態の製品が複数含まれるようにした。饅頭類に

関しては、同種試料8社 分の試料をそろえることが困難だったため、栗饅頭4

社、田舎饅頭4社 として解析 を行 った。

分析結果 一 どらや き 一

どらや きの分析では全体を混合 したものを分析試料 とした。

8社(A社 ～H社)の 栄養成分(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相 当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

どらやきA社

どらやきB社

どらやきC社

どらやきD社

どらやきE社

どらやきF社

どらやきG社

どらやきH社

266

266

:1

277

..

246

.:

270

5.8

5.4

5.9

5.6

5.8

5.8

5.9

5.5

2.5

3.0

2.5

3.0

7.7

1.8

2.2

2.2

57.0

56.1

60.0

58.6

50.4

53.0

57.4

58.3

53.3

52.8

57.0

55.1

47.9

50.5

54.9

55.8

3.7

3.3

3.0

3.5

2.5

2.5

2.5

2.5

0.2

0.2

0.2

0.2

0.3

0.2

0.3

0.3
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主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質 、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

8社 試 料 の熱量分析 平 均値 は270kcal/100g、 最 大値 は289kca11100g、 最小

値 は246kca11100gで あっ た。

8社 試料 のたん ぱ く質分析 平均値 は5.7g/11_、 最大値 は5.991100g、 最小

値 は5.491100gで あった。

8社 試料 の脂 質分析 平 均値 は3.1g/100g、 最 大値 は7.791100g、 最 小値 は1.8

91100gで あ った。

8社 試 料 の炭水 化物分 析平 均値 は56.4g/100g、 最 大値 は60.Og1100g、 最 小

値50.491100gで あ った。

8社 試料 の糖 質分析 平 均値 は53.49/1009、 最 大値 は57.0911009、 最小値47.9

91100gで あ った。

8社 試料 の食物 繊維 分析 平均値 は2.9g/100g、 最 大値 は3.791100g、 最小値

2.591100gで あった。

8社 試料 の食塩 相 当量 分析 平均値 は0.2g/100g、 最大値 は0.391100g、 最小

値0.291100gで あった。

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水 化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物 繊維(g/100g)

食塩 相 当量(g/100g)

270

5.7

3.1

56.4

53.4

2.9

0.2

289

5.9

7.7

60.0

57.0

3.7

0.3

246

5.4

1.8

50.4

47.9

2.5

0.2
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またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/lOOg)(g/lOOg)(g/lOOg)

どらや きA社

どらやきB社

どらやきC社

どらやきD社

どらやきE社

どらやきF社

どらやきG社

どらやきH社

77

79

73

84

124

94

106

120

33.8

34.9

30.9

32.2

35.3

38.9

33.9

33.4

0.9

0.6

0.7

0.6

0.8

0.5

0.6

0.6
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分析結果 一 カステラ ー

カステ ラの分析では全体を混合 したものを分析試料 とした。

8社(A社 ～H社)の 栄養成分(熱 量、たんぱく質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相 当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

カステラA社

カステラB社

カステラC社

カステラD社

カステラE社

カステラF社

カステラG社

カステラH社

305

293

306

311

305

1:

325

311

6.1

7.2

6.6

6.7

6.5

6.5

7.3

6.5

4.1

5.5

3.8

3.4

3.9

4.8

7.6

5.1

61.3

54.1

61.8

63.9

61.4

60.3

57.5

60.3

60.5

53.2

.1

63.0

60.5

59.1

56.1

59.4

o.s

O.9

1.0

0.9

0.9

1.2

1.4

0.9

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

0.1

主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

8社 試 料 の熱量分 析平 均値 は308kcaI/100g、 最 大値 は325kcal1100g、 最 小

値 は293kcal1100gで あっ た。

8社 試料 のたん ぱ く質分析 平均値 は6.7g/100g、 最大値 は7.391100g、 最小

値 は6.191100gで あった。

8社 試料 の脂 質分析 平 均値 は4.8g/100g、 最 大値 は7.691100g、 最 小値 は3.4

91100gで あ った。

8社 試 料 の炭水 化物分 析平 均値 は60.1g/100g、 最 大値 は63.991100g、 最 小

値54.191100gで あ った。

8社 試料 の糖 質分析 平 均値 は59.1g/100g、 最 大値 は63.Og1100g、 最小値53.2

91100gで あ った。

8社 試料 の食物 繊維分 析 平均値 は1.Og/100g、 最 大値 は1.491100g、 最小値

0.891100gで あった。

8社 試料 の食塩 相 当量 分析 平均値 は0.1g/11:、 最大値 は0.191100g、 最小

値0.191100gで あった。
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分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水 化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物 繊維(g/100g)

食塩 相 当量(g/100g)

308

6.7

4.8

60.1

59.1

1.0

0.1

325

7.3

7.6

63.9

63.0

1.4

0.1

293

6.1

3.4

54.1

53.2

0.8

0.1

またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/100g)(g/100g)(g/100g)

カステラA社

力ステラB社

カステラC社

力ステラD社

カステラE社

カステラF社

カステラG社

カステラH社

42

43

50

55

53

51

56

55

28.1

32.7

27.3

25.5

27.7

28.0

27.1

27.6

0.4

0.5

0.5

0.5

0.5

0.4

0.5

0.5
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分析結果 一栗饅頭一

栗饅頭の分析では全体を混合 したものを分析試料 とした。

4社(A社 ～D社)の 栄養成分(熱 量、たんぱ く質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相 当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

栗饅頭A社

栗饅頭B社

栗饅頭C社

栗饅頭D社

295

295

:.

303

6.5

4.7

6.5

6.6

1.2

1.5

1.5

3.2

66.3

69.1

65.2

64.5

62.6

62.4

57.8

59.3

3.7

6.7

7.4

5.2

0.2

0.1

0.1

0.1

主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

4社 試料 の熱 量分析 平 均値 は295kcaI/100g、 最大値 は303kca11100g、 最 小

値 は286kca11100gで あっ た。

4社 試料 の たん ぱ く質分 析平 均値 は6.1g/100g、 最 大値 は6.691100g、 最 小

値 は4.791100gで あった。

4社 試料 の脂 質分析 平 均値 は1.9g/100g、 最大 値 は3.291100g、 最 小値 は1.2

91100gで あ った。

4社 試料 の炭 水化物 分析 平均値 は66.3g/100g、 最 大値 は69.191100g、 最 小

値64.591100gで あ った。

4社 試料 の糖 質分析 平 均値 は60.59/1009、 最大 値 は62.6911009、 最小値57.8

91100gで あ った。

4社 試料 の食 物繊維 分析 平均値 は5.8g/100g、 最 大値 は7.491100g、 最小値

3.791100gで あった。

4社 試料 の食 塩相 当量分 析平 均値 は0.1g/100g、 最 大値 は0.291100g、 最小

値0.191100gで あった。
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分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水 化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物 繊維(g/100g)

食塩 相 当量(g/100g)

295

6.1

1.9

66.3

60.5

5.8

0.1

303

6.6

3.2

69.1

62.6

7.4

0.2

286

4.7

1.2

64.5

57.8

3.7

0.1

またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/lOOg)(g/lOOg)(g/lOOg)

栗饅頭A社

栗饅頭B社

栗饅頭C社

栗饅頭D社

93

50

49

48

25.6

24.4

26.3

25.3

0.4

0.3

0.5

0.4
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分析結果 一田舎饅頭一

田舎饅頭の分析では全体を混合 したものを分析試料 とした。

4社(A社 ～D社)の 栄養成分(熱 量、たんぱ く質、脂質、炭水化物、糖質、

食物繊維、食塩相当量)の 分析結果を下の表に示 した。

試料
熱量 たんぱ く質 脂質 炭水化物 糖質 食物繊維 食塩相 当量

(kcal/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

田舎饅頭A社

田舎饅頭B社

田舎饅頭C社

田舎饅頭D社

214

227

256

249

4.3

5.1

5.2

5.6

0.5

0.5

0.7

0.7

50.1

52.8

59.2

57.3

45.9

48.4

55.1

53.0

4.2

4.4

4.1

4.3

0.1

0.1

0.1

0.1

主要7項 目(熱 量、 たん ぱ く質、脂 質 、炭 水化 物 、糖 質 、食 物繊 維 、食 塩相

当量)に つい て、分析 結果 の解析 を行 った。

4社 試料 の熱 量分析 平 均値 は237kcaI/100g、 最大値 は256kca11100g、 最 小

値 は214kca11100gで あっ た。

4社 試料 の たん ぱ く質分 析平 均値 は5.1g/100g、 最 大値 は5.691100g、 最 小

値 は4.391100gで あった。

4社 試料 の脂 質分析 平 均値 は0.6g/100g、 最大 値 は0.791100g、 最 小値 は0.5

91100gで あ った。

4社 試料 の炭 水化物 分析 平均値 は54.9g/100g、 最 大値 は59.291100g、 最 小

値50.191100gで あ った。

4社 試料 の糖 質分析 平 均値 は50.6g/100g、 最大 値 は55.191100g、 最小値45.9

91100gで あ った。

4社 試料 の食 物繊維 分析 平均値 は4.3g/100g、 最 大値 は4.491100g、 最小値

4.191100gで あった。

4社 試料 の食 塩相 当量分 析平 均値 は0.1g/100g、 最 大値 は0.191100g、 最小

値0.191100gで あった。
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分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水 化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物 繊維(g/100g)

食塩 相 当量(g/100g)

237

5.1

0.6

54.9

50.6

4.3

0.1

256214

5.64.3

0.70.5

59.250.1

55.145.9

4.44.1

0.10.1

またその他 のデータ としてナ トリウム、水分、灰分の分析結果 を下の表 に示

した。

試料
ナ トリウム 水分 灰分

(mg/lOOg)(g/lOOg)(g/lOOg)

田舎饅頭A社

田舎饅頭B社

田舎饅頭C社

田舎饅頭D社

36

42

20

57

44.8

41.0

34.3

35.8

0.3

0.6

0.6

0.6
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第5章 分析による基準値のモデル設定

1.分 類に基づ く基準(今 年度分)

洋菓子 としてイチ ゴショー トケーキ、チ ョコレー トケーキ、シュー クリーム、

和菓子 として どらやき、カステラ、饅頭類の栄養成分分析 を行い、熱量、たん

ぱく質、脂質、炭水化物、糖質、食物繊維、食塩相 当量の測定デー タを得た。

測定データを基に各菓子類 の栄養成分測定値の平均値(8社 平均、饅頭類 に関

しては4社 平均)を 算出したが、イチゴシ ョー トケーキの熱量を見た場合、最

大最小値に98kca11100gの 差分があった。脂質では最大最小値問に8.791100g

の差分 となった。 これ らのことか ら試料問に大 きな違い、ば らつ きが見 られる

ため、平均値 の取 り方を測定試料全てでは無 く最大値 、最小値を示 した試料を

除外 して平均値 を取 ることとした。なお饅頭類は試料数が4と 少ないため、 こ

の処理は行わなかった。

イチ ゴシ ョー トケーキの各栄養成分の最大、最小値を除 した分析結果を下の

表に示 した。

平均値(最 大最小値を除く)

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱ く質(9/1009)

脂質(g/100g)

炭水化物(9/1009)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

323

4.0

22.4

27.2

26.4

0.s

O.1

330

4.3

25.4

30.2

29.4

0.9

0.2

310

3.8

20.1

24.7

23.9

0.s

O.1
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チ ョコレー トケーキの各栄養成分の最大、最小値 を除 した分析結果 を下の表

に示 した。

平均値(最 大最小値を除く)

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱく質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

363

5.1

24.7

31.0

28.3

2.6

0.1

390339

6.34.0

26.820.7

34.826.1

33.024.4

3.11.8

0.10.1

シューク リームの各栄養成分の最大、最小値 を除 した分析結果 を下の表 に示

した。

平均値(最 大最小値を除く)

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱく質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

290

6.1

..

24.4

23.6

0.s

O.3

317

6.4

21.8

25.8

24.9

0.9

0.4

261

5.8

15.5

23.1

22.3

0.7

0.1
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どらやきの各栄養成分の最大、最小値を除 した分析結果を下の表に示 した。

平均値(最 大最小値を除く)

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱく質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

271

5.7

2.6

56.7

53.7

2.9

0.2

280266

5.95.5

3.02.2

58.653.0

55.850.5

3.52.5

0.30.2

カステラの各栄養成分の最大、最小値を除 した分析結果を下の表に示 した。

平均値(最 大最小値を除く)

分析項目 平均値 最大値 最小値

熱量(kcal/100g)

たんぱく質(g/100g)

脂質(g/100g)

炭水化物(g/100g)

糖質(g/100g)

食物繊維(g/100g)

食塩相当量(g/100g)

1'

6.7

4.5

60.4

59.4

1.0

0.1

311

7.2

5.5

61.8

.1

1.2

0.1

305

6.5

3.8

57.5

56.1

0.9

0.1
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このデータ処理 により平均値 はあま り変化 しなかったが、試料問のば らつき

は小 さくなった。この測定値 を用いて基準値のモデル設定を行 った。

得 られた平均値 を基 に基準値の策定を行った。7つ の分析項 目に関 して炭水化

物は糖質と食物繊維でよ り詳細 に分析 されていることか ら除外 した。また食塩

相当量も摂取量 としては1日 当りの 目標値(男 性8.Og、 女性7.Og)よ り大幅

に少ないことか ら、今回の基準値策定からは除外 した。

以上のことか ら残 りの分析項 目である熱量、脂質、糖質を 「過剰 ・抑制 タイ

プ」、たんぱ く質、食物繊維を 「効能 ・効果タイプ」の認証基準値の候補 として

検証 した。

一 熱量 の認定 基準値 策 定 一

熱 量(総 カ ロ リー 、エ ネル ギー)は 、今 回 の認 定 基準 で は菓子類 を摂取 す る

にあた り少 な い方が 良 い と判 断 され る項 目で あ る。厚 生 労働省 の定 め る 「日本

人 の食事摂 取基 準(2015年 版)」 で は、1日 当 りの推 定エ ネル ギー必 要量 は18

歳 か ら49歳 の男性 で2650kcal、18歳 か ら29歳 の女性 で1950kca1、30歳 か

ら49歳 の女性 で2000kca1と されて お り、一 般的 に嗜好 品(菓 子 類等)の 摂取

量 目安 は1日200kcaIと され て る。今 回試料 として用 いた イチ ゴシ ョー トケ ー

キの場合 、ば らつ きはあ る もの の1個 当 りの平 均重量 は約70gで あった(デ ー

タは示 してい ませ ん)。 従 ってそ の熱 量 は約230kcalと な る。嗜好 品(菓 子類 を

含 む)の 摂 取量 目安 は1日200kcal程 度 で あるた め、「ヘ ル シー志 向スイ ー ツ」

と認 定す るた めに は よ り少 ない熱 量 であ る必 要 があ る。

食品表示法(平 成27年4.月 施行)に よ り栄養強調表示 に関するルールが定め

られてお り、熱量の 「絶対表示」の場合 「含まない」 旨の表示は5kcaI/100g

未満の場合 に、「低い」旨の表示には40kcaI/1009以 下の場合 にのみ使用でき

る。今回の菓子類 の場合 これ らの値を満たす ことは事実上不可能であると思わ

れるため、基準値策定か らは除外 した。

一方
、「相対表示」では、「低減 された」 旨の表示には、基準値以上の絶対差

(熱量の場合、40kcal)に 加え、25%以 上の相対差がなければ表示不可 となっ

ている。

44



上記のことか ら今回 「ヘルシー志向スイーツ」認定の熱量基準値 としては、「各

菓子類の平均値 より25%以 上低減 した値」を基準値 として提案す る。

一 たんぱ く質の認定基準値策定 一

たんぱ く質 は今回の認定基準では菓子類 を摂取するにあた りその量が多い方

が良いと判断 され る項 目である。厚生労働省 の定める 「日本人の食事摂取基準

(2015年 版)」 では、1日 当 りの摂取 目標量は18歳 か ら49歳 の男性女性 ともに

13～20g、 とされている。

また食品表示法(平 成27年4月 施行)で は、たんぱく質の場合、「絶対表示」

の場合 「高い」 旨の表示は16.2g/100g以 上の場合に、「含む」旨の表示には

8.1g/100g以 上の場合にのみ使用できる。

イチゴシ ョー トケーキの場合、たんぱ く質の平均値は4.Og1100gで 、他の菓

子類の平均値 も5.1か ら6.791100gの 範囲である。今回の菓子類の場合、摂取

目標量や 「高 い」旨の表示の値 を満たすことは難 しいと思われるため、たんぱ

く質は基準値策定か らは除外 した。ただし、「含む」旨の表示は可能 となる場合

も考 えられることや、100gの 菓子類摂取によ り摂取 目標値の2割 以上を摂取で

きることよ り、測定対象を増や し検討することで認定基準の項 目として使用で

きる可能性は示唆 された。

一 脂質 の認定 基準値 策 定 一

脂 質 は、今 回 の認 定基 準 では菓 子類 を摂 取す るにあ た りその量 が少 な い方 が

良い と判 断 され る項 目であ る。 「日本 人 の食事 摂取 基準(2015年 版)」 で は、1

日当 りの摂 取 目標量 は全年 齢 の男性 女性 ともに脂 質エ ネル ギー比 率(%)(脂 質

エネ ル ギー 比率(%)=脂 質(g)×9/総 エネル ギー(kcal)×100)で20～

30%と され てい る。 総 エネル ギー摂取 量 を2200kcalと した場合 、エ ネルギー

比率20%で は脂質量49g、30%で は脂 質量73gと な る。熱 量 と同様 に1/10程 度

の脂 質 を菓子類 か ら摂取す る とした場合 、 その量 は5～7gと な る。

一 方食 品表示 法(平 成27年4 .月施行)に よる栄養 強調表示 で は、脂 質 の 「絶

対表 示」 の場合 「含 まな い」 旨の表示 は0.5g/100g未 満の場 合 に、 「低 い」 旨

の表 示 には3.09/1009以 下の場 合 にのみ使 用で き る。
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洋菓子の場合おおむね1591100g以 上の脂質が含 まれてお り、脂質エネルギ

ー比率か ら計算 され る脂質量 を認定基準 として使用するのは困難 と思われ るが、

和菓子の場合その量は5.591100g以 下で、3.Og1100以 下の試料 も多く見 られた。

従って和菓子の場合は 「低い」旨の表示が可能であることか ら認定基準 として

使用できると考 えられ る。

これ らのことか ら今回 「ヘル シー志向スイーツ」認定の脂質基準値 としては、

「脂質量が3.Og/100g以 下の場合」をひ とつの基準値 として提案す る。洋菓子

類の場合 には使用油脂類 を植 物性 油脂等 に変更 した場合で も使用量や熱 量を

3.Og1100g以 下に低減す ることは困難であることか ら、別途基準 として 「各菓

子類の平均値よ り10%以 上低減 した値」を認定基準値 として提案す る。

一 糖質の認定基準値策定 一

糖質は、今回の認定基準では菓子類 を摂取す るにあた りその量が少ない方が

良い と判断され る項 目である。 「日本人の食事摂取基準(2015年 版)」 では糖類

については、 日本人においてその摂取量の測定が困難 であることか ら基準の設

定が見送 られている。かわ りに炭水化物の設定が されてお り、1日 当 りの摂取 目

標量は全年齢の男性女性 ともにエネル ギー比率(炭 水化物エネルギー比率(%)

=炭 水化物(g)×41総 エネル ギー(kcal)×100)で50～65%と されている。

総エネルギー摂取量を2200kcalと した場合、エネルギー比率50%で は炭水化物

量275g、65%で は炭水化物量358gと なる。熱量 と同様 に1/10程 度の炭水化物

を菓子類から摂取するとした場合、その量は28～36gと なる。

一方食品表示法(平 成27年4 .月施行)に よる栄養強調表示では、糖質の 「絶

対表示」の場合 「含まない」旨の表示は0.5g/100g未 満の場合に、「低い」旨

の表示には5.09/1009以 下の場合 にのみ使用できる。今回の菓子類の場合栄養

強調表示の値 を満たすことは事実上不可能であると思われるため、 これ らの値

は基準値策定か らは除外 した。

今 回 の分析 の結果 か らは、洋菓 子 の場合2091100g以 上 の、和 菓子 の場合46

91100g以 上の糖 質が含 まれ てい る。
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これ らのことか ら今回 「ヘルシー志向スイーツ」認定の糖質基準値 としては、

289か ら10%低 減 した 「糖質量が25.09/1009以 下の場合」をひ とつの基準値 と

して提案す る。和菓子類の場合 にはこの基準値 を満たす ことは難 しいため、別

途基準と して 「各菓子類の平均値 よ り10%以 上低減 した値」を基準値 として提案

す る。

一 食物繊 維 の認定基 準値 策定 一

次 に食 物繊 維 は今 回 の認 定基 準 で は菓子類 を摂取 す るに あた りそ の量が 多 い

方 が 良い と判 断 され る項 目であ る。 厚 生労働 省 の定 め る 「日本人 の食 事摂 取基

準(2015年 版)」 で は、1日 当 りの摂 取 目標量 は18歳 以 上の男性 の場合20g以

上 、女性 の場合189以 上 と されて い る。

また食 品表示 法(平 成27年4.月 施 行)で は 、食 物繊 維 の場 合 、「絶対 表示 」

の場 合 「高 い」旨の表示 は6.09/1009以 上 の場合 に、「含 む」旨の表 示に は3.O

g/100g以 上 の場合 にのみ使 用 で きる。 ま た熱量 当 りの値 として 「高 い」 旨の 表

示 は3.09/100kcaI以 上 の場 合 に、 「含 む」 旨の表 示 には1.59/100kcaI以 上 の

場合 にのみ使用 で き る。

イ チ ゴシ ョー トケー キの場合 、食物繊 維 の平均値 は0.891100gで 、他 の菓子

類 の平均値 も0.8か ら5.891100gの 範 囲(熱 量 当 りで0.3か ら2.Og1100kca1)

であ る。今 回 の菓子類 の場合 、摂 取 目標 量の30%近 くを摂取 で きる もの や、熱 量

当 りで 「含む」 旨の 表示 の値 を満 たす ことは可能 とな る場合 も多 い。

これ らの こ とか ら、認 定 の食 物 繊 維 基 準 値 と して は 、 「食 物 繊 維 量 が2.O

g/100kcal以 上の場 合 」 をひ とつ の基 準値 と して提案 す る。
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以 上の ことをま とめ る と、今 回の認 定基準 と しては、

認定要素 認定基準値

●熱量 「各菓子類の平均値 より25%以 上低減 した値」

●脂質 「脂質量が3 .Og/100g以 下の場合」

*洋 菓子類の場合には別途基準 として

「各菓子類の平均値 より10%以 上低減 した値」

●糖質 「糖質量が25 .Og/lOOg以 下の場合」

*和 菓子類の場合には別途基準 として

「各菓子類の平均値 より10%以 上低減 した値」

●食物繊維 「食物 繊維 量が2 .Og/100kcal以 上の場 合 」

以上の数値を提案す ることとす る。

これ らの認 定 基 準値 を使 用 した場合 、熱 量 はイ チ ゴシ ョー トケー キ で242

kcal1100g、 チ ョコ レー トケ ー キ で272kca11100g、 シ ュー ク リー ム で218

kca11100g、 ど らや きで203kcal1100g、 カステ ラで231kca11100g、 栗饅 頭 で221

kcal1100g、 田舎 饅頭 で178kcal1100gと なった。 測定 した試 料 では これ らの基

準値 を満 たす試 料 はなか ったが 、約20か ら30%程 度 の熱 量 を低減す るこ とで認

定 可能 であ った。

脂 質 はイチ ゴシ ョー トケー キでは認 定基準値 は20291100g以 下で、基 準値 を

満 たす試 料 は1つ(20.191100g)で あ った。 チ ョコ レー トケー キでは認 定基 準

値 は22.291100g以 下 で基準値 を満 たす試 料 は1つ(20.791100g)で あった。

シュー ク リー ムで は認 定基 準値 は16.991100g以 下 で基準値 を満 たす試 料 は2っ

(15.591100g、16.291100g)で あ った。
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ど らや きは脂 質量 が3.Og1100g以 下 の試料 が4つ 、カステ ラは0、 栗 饅頭 は3

つ、 田舎饅 頭 は4つ とも基 準値 を満 た した。

糖 質 は、イチ ゴシ ョー トケー キは糖 質 量が25.Og1100g以 下 の試 料 が2つ 、チ

ョコ レー トケー キ は1つ 、シ ュー ク リー ムは6つ で あった。

ど らや きで は糖質認 定基 準値 は48.391100g以 下 で、カ ステ ラでは53.591100g

以 下で 、栗 饅頭 で は54.591100g以 下で、 田舎 饅頭 で は45.591100g以 下 となっ

た。 測定 した試 料 では これ らの基 準値 を満 たす試料 は なか ったが 、5か ら10%

程度 の糖 質量 を低減す る ことで認 定 可能で あっ た。

食 物 繊 維 は2.Og1100kca1以 上 の 試 料 が イ チ ゴ シ ョー トケ ー キ で は0、 チ ョ コ

レ ー トケ ー キ で は0、 シ ュ ー ク リー ム で は0、 ど らや き で は0、 カ ス テ ラ で は0、

栗 饅 頭 で は2つ(2.391100kcal、2.691100kca1)、 田 舎 饅 頭 で は0で あ っ た 。

これ らの結果 を ま とめる と、 「過 剰 ・抑制 タイ プ」の レベル1の 菓 子類 はイ チ

ゴシ ョー トケー キ2製 品(糖 質2製 品)、 チ ョコ レー トケー キ2製 品(糖 質1製

品、脂質1製 品)、 シ ュー ク リー ム8製 品(糖 質6製 品、脂質2製 品)、 ど らや

き4製 品(脂 質4製 品)、 栗饅 頭3製 品(脂 質3製 品)、 田舎饅 頭4製 品(脂 質4

製 品)で あ った。 レベル2の 菓子 類 は0で あっ た。

もうひ とつの評価基準である 「効果 ・効能タイプ」の レベル1の 菓子類は栗

饅頭2製 品(食 物繊維)で あった。
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2.次 年度以降の方向性

今回の分析結果から策定 した認定値ではシューク リームの糖質や、どらやき、

饅頭類の脂質に関 しては認定 を受 ける製品数が半数以上であることか ら個別に

認定基準 を定める必要性があると考えられる。

そのため次年度以降にはこれ ら 「過剰 ・抑制 タイプ」の認定基準値 をより正

確に定めるため、よ り多 くの同一種類の製品の分析が必要であると考えられる。

これ は同一の基準値を定めるよ り、菓子類個別に基準値 を設 ける必要性を示唆

してい る。従 ってよ り多種類の製品を分析 し、各々の製品に適応 した基準値を

定める必要性について検討 してい くことが課題 となる。

同時に摂取量 として抑制す ることが挙げられ る飽和脂肪酸やコ レステ ロール

なども評価基準 として加えてい くことも要件 として挙げられ る。

「効果 ・効 能 タイ プ」 は様 々 な成 分 が対象 とな るた め、 よ り多 くの成分 に着

目す る必 要が あ る。候 補 と して は、n-3、n-6系 脂 肪酸 やポ リフェノール 類、 ビ

タ ミン類 、 ミネ ラル類 な どが挙 げ られ る。 レベル を1か ら5ま で設 定 してい る

こ ともあ り、 よ り多 くの成 分項 目を分析 、基準値 設 定 を行 うこ とが課題 とな る

と考 え られ る。

50



第6章 事例に基づ く基準値の域値設定研究

～ 「ヘ ル シー 志 向ス イー ツ」 開発 事 例 報 告 ～

「ヘルシー志向スイーツ」の認証について、現在市場で販売 されている商

品を分析 し、基準値の作成を目ざしてい る。一方でよりヘルシー志向を考

慮 した商品開発を推進す る為には、実際に開発 した事例を分析 し、域値 の

範囲を定める必要性 もある。その際のA、Bタ イプの複合事例が多 く存在

す る可能性 が出てきてい る。

この章では事例を示 し、分析については次年度以降となるが、モデルケー

スの具体的資料 としたい と考える。

1.類 別(A、B群)

ヘル シー志 向 スイー ツの認証 制度 で はスイ ー ツの分 類 と品種 に よる基準

値 の作成 を行 った後 、次 の2つ の タイ プ に分 け て認 証す る。

A.【 過 剰 ・抑 制 タイプ 】 B.【効果 ・効能 タイ プ】

健康への数値

目標の策定を示す

(総カロリー、糖分、脂肪分、

タンパ ク等)

従来品と比較 し、効果効能 を

示す材料(素 材)の 使用等

この類別 に基づいて開発事例を分析 し、今回の基準値 を作成す る際の参考

とする。

A群

(1)ベ ジ チ ョ コ

(2)グ リ ー ン ス イ ー ツ(松 阪 茶)

(3)ヘ ル シ ー ス イ ー ツX'masケ ー キ2014

(4)ヘ ル シ ー ス イ ー ツX'masケ ー キ2015

(5)Hyuga生 シ ョ コ ラ

(6)へ べ すSun生 シ ョ コ ラ
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(7)エ クセ レン トHyuga生 シ ョコラ

(8)冷 製 豆乳 プ リン

(9)日 向夏 ク ッキー

(10)キ ンカ ンク ッキー

(11)日 向夏パ イ

(12)ハ チ ミツ とブ ドウの ブ リュ レタル ト

B群

(1)キ ノ コの ムース

(2)ポ テ ィロ ン&オ ベ ル ジー ヌ タル ト

(3)野 菜 マ ドレー ヌ

(4)グ リー ンオペ ラ

(5)ガ トー ・ヒュー ガナ ツ

(6)キ ノ コのスイー ツ

(7)ヘ ル シー スイー ツX'masケ ー キ2014

(8)ヘ ル シー スイー ツX'masケ ー キ2015

(9)キ ンカ ン コン

(10)へ べ す のムー ス

(11)完 熟 キ ンカ ン生 シ ョコラ

(12)ス ペ シ ャル キンカ ン生 シ ョコラSPEKIN

(13)ア サ イー のムー ス

(14)日 向夏 のパ ウン ドケー キ

(15)キ ンカ ンのパ ウン ドケー キ

(16)キ ノ コのモ ンブ ラン
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2.原 材料別活用

(1)大 豆タンパクの活用

大豆タンパ クの活用は、植物性タンパ クの活用 として注 目されている。

とりわけ、乳製 品に代わる乳化力 と起泡力を生かす素材で もある。

さらに、基本的にタンパク質の材料 としての価値 も大きい。

① ヘ ル シ ー ス イ ー ツX'masケ ー キ2014

豆乳 タンパクでスポンジ生地を作 る技術 の開発に成功 している。

■生地:ヘ ル シー生 地

今 ま でに ない超ヘル シー 志 向のス ポ ンジで砂糖使 用料 は112に し、

希 少糖 を用 い ています。 バ ター は使 用せ ず 、健 康 に非常 に有用 な ア

マニ油(オ メガ3脂 肪 酸)を 活 用。 また 、豆乳 ミル ク と ヨー グル ト

をべ一 ス に し、 ポ リフ ェノール た っぷ りのザ クロ果 汁 を添加 した と

て もヘル シーな素材 が特 徴 です。卵 の使 用 も抑 え、豆乳 タンパ クの

力 で仕 上 げた生地 で もあ ります 。

■ポ リフェ ノール ク リー ム

中 に使 用 され て い るク リー ムは 、ブル ーベ リー、 アサイ ー とい った

ポ リフ ェノール た っぷ りの素材 を使 ってい ます。 生 ク リー ムを減 ら

し、豆 乳 ミル クに、 グ ラニ ュー糖 を減 ら し希少 糖 を、 そ して、接着

タ ンパ ク質(エ ノキエ キス)の カ で ク リー ムをホイ ップ しま した。

■ザ ク ロジ ュ レク リー ム

トッ ピング と して、ザ クロ(ポ リフェ ノール が豊 富)果 汁 を含 む ク

リー ムを使用 。すべ て の素材 に こだ わ り、糖分 、脂肪 分 を減少 させ 、

健 康 に良い ポ リフ ェノールや オ メガ3脂 肪 酸が たっぷ り入 ってい る

新 しいケー キ を誕 生 させ ま した。
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② 冷製豆乳プリン

一般的によく活用 されているスイーツへの豆乳の利用方法であるが
、

総カロリーを低下することができる。

bb
り■9▼

ち ＼ .

亀

塵蚤
履

測
③ グリーンオペラ

豆乳の特有の臭みを感 じさせない仕上が りである。総カロ リーの低下。

ホウレン草 と緑茶のグリーンが鮮やかなチ ョコレー トケーキのオペ ラ

ク リームにはアボカ ドが使用 されている。豆乳 を感 じさせないあっさ

りした味が特色。食物繊維 たっぷ りで世界一の栄養価 を持 ち、 ビタミ

ン、 ミネ ラルが豊富な果実のアボカ ドと豆乳の組み合わせはまさに黄

金のコンビです。
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(2)希 少糖の活用

希少糖の中でもD一 プシコースが注 目され る。糖質のカロ リーを低下 さ

せ る(単 体でカロ リー0)こ とができるだけでな く、糖尿病の改善の可能

性 を秘めてい る。

ただ、スイーツへの使用方法には、液糖の為課題 は残 るが、今回この点を

解決でき、利用に道が開けた。

① ヘ ル シ ー ス イ ー ツX'masケ ー キ2015

■生地

ヘルシー志向のスポンジで、砂糖使用料35%カ ッ トし希少糖を用い

ています。脂肪分を抑え、風邪予防にも効果がある βカロテ ン、 ビ

タ ミンCを 多 く含むホウレン草(フ レッシュ)を使用 しています。

■アボカ ドクリーム

世界一栄養価の高い果物で老化防止、コレステロール を下げるアボ

カ ドをベースに、血 中コレステロールを低減 し、抗酸化作用があ り

総 コレステ ロールを低下 させ るピスタチオや緑茶を配合。糖分も希

少糖を使用 しています。天然のグ リーンカラーを生か したク リーム

です。

て7

ゾ

ノ〆
ノ働

ヴこ嵐

55



② キノコのムース

「幻のキノコ」 と呼ばれ るハナ ビラタケを食材 に選んだスイーツ。

ハナビラタケには、β 一グルカンが多 く含 まれ、健康食品、 サプ リメ

ン ト等に広 く利用 されています。(主 に免疫力 を高める効果)低 カロ

リーのキノコに甘味料 として 今話題 の希少糖 「D一プシコース」を使

用 し、低糖質スイーツに仕上げま した。天然のキノコムース と柑橘系

ゼ リーの組み合わせでおい しさにもこだわ りま した。
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③ ベ ジチ ョコ(か ぼち ゃ ・アボ カ ド ・白かぶ ・アカナ カ ブ)

接着 タ ンパ ク質 を活 用 した新 タイ プの野菜 シ ョコラ。 トロ リとした ガ

ナ ッシュが魅力 。

関西大 学 とコラボ し接 着 タ ンパ ク質(※1)を 活 用 し野菜 に取 り入 れた今

まで にない とろみ のあ る フ レッシ ュなボ ンボ ンチ ョコ レー トの"ベ ジ

チ ョコ"(※2)

※1:接 着タンパク質…関西大学化学生命工学部河原秀久教授により

開発 されたエノキダケ由来のタンパク質

※2:ベ ジチ ョコ…関西大学商学部学生によるネーミング

1
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以下ほぼすべてのスイーツに活用が可能で、 この希少糖の利用量の限界 と

それによる総カロリー低下の数値 を確定 してい く必要がある。

(3)穀 類

大麦や雑穀、小麦、胚芽などヘルシー志 向スイーツの材料 として取 り上

げ られることが多 くなっている。

これは、B群 の 【効果 ・効能タイプ】として考えられ るが、その効果 につ

いては、分析データの解析の時に明らかにしたい。

(4)ベ リー 系果 実

ベ リー系果 実 は、ポ リフェ ノール に よる効果 が含 まれ てい る ものが多 い。

ただ し、効果 ・効能 の あ るもの ほ ど、渋 味 を感 じ、加 工方 法 に注意 しな け

れ ば な らない。

① アサイーのムース

ポ リフェ ノール た っぷ りのア サイー を生 か したムー ス。 これ まで にな

い美 味 しさを実 現 しま した。
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(5)柑 橘 系果実

柑橘 系果実 に は、抗酸 化 、抗 ガ ン作用 の フラボ ノイ ド(ノ ビレチ ン)が

多 く含 まれ てい る。 また、 ビタ ミンCや クエ ン酸 も多 く、有用 な原料 とな

ってい る。

① ガ トー ・ヒュー ガナ ツ

抗酸化、抗ガン作用 を持つフラボ ノイ ドが多 く含 まれる柑橘類。

中でも日向夏のアルベ ド(果皮 中の白皮)に 有効成分が多 くあります。

これ を使用 したコンフィチュールを開発 し新 しいスイーツを誕生 させ

ました。

日向夏のあっさりした酸味のク リーム と日向夏のシ ョコラクリームが

おい しさのハーモニーを奏でます。

ジ ョコン ド生地にはビターな日向夏 を生か し、カ リカ リしたフィアン

ティーヌとぴった りマ ッチ!

希少糖を使用 した低糖質なスイーツにな りました。
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②Hyuga生 シ ョコラ

宮崎 県産 の 日向夏 「小夏 ちゃん」 をた っぷ り使 い ま した。 生 シ ョコ ラ

との絶妙 なハ ーモ ニー が 口の中に広 が ります。 ガナ ッシュ にたっぷ り

の 日向夏 をつ め こんで生 シ ョコラに しま した。 フィア ンテ ィー ヌ でア

クセ ン トをつ けま した。

③ 完熟キ ンカン生シ ョコラ

きんかんの苦味をなくし、果実の中まで取 り込んですべての有効成分

を生か した製品。

宮崎県産の完熟 きんかん 「たまたま」を丸 ごと使 った生シ ョコラです。

きんかんを使ったクッキー生地にきんかんの皮 と果肉をそのまま使っ

た生ショコラをのせ、ピスタチオでアクセ ン トをつけま した。
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④ キンカンコン

キンカ ンの β一 ク リプ トキサ ンチ ン(が ん抑 制効 果)を 活用 した製 品。

ムース ・オ ・キ ャラメル の 中に宮崎 県の きん かん の コンフ ィチ ュール

を と じ込 め、 チー ズ風 味の ビスケ ッ トとラズベ リー ジ ャム を添 え ま し

た。

⑤ スペ シャル キ ンカ ン生 シ ョコラ"SPEKIN"

キンカンを1個 まるごとチ ョコレー トボンボンに した傑作選。中にはし

っか りキンカンのガナ ッシュを入れ効果効能 もそのまま
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⑥ ヘベすのムース

ゆず、カボスと並ぶ柑橘類 の 「へべす」は宮崎県の特産品。今までに

ない香 りが魅力。もちろん効果効能 もしっか りあ ります。

⑦ ヘ ベすSun生 シ ョコ ラ

一

ち
i
り

D

⑧ エクセ レン トHyuga生 シ ョコラ

62



⑨ 日向夏のパウン ドケーキ

ポ リメ トキシフラボン類(ノ ビレチン)効 果が期待できるさっぱ りし

た味。

(血糖値抑制、抗アレルギー抗ガン作用)

一め

_t

⑩ キンカンのパ ウン ドケーキ
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⑪ 日向夏 ク ッキー

日向夏 の ク ッキー(コ ンフ ィチ ュール加 工)を チ ョコ レー トコーテ ィ

ング した もの。

⑫ キ ンカ ンク ッキー

キンカ ンの果皮 を活用 し、 コンフ ィチ ュール も加 えた ク ッキー。

1「 コ

⑬ 日向夏パイ

日向夏の コンフィチュールを活用 した新 しい食感 の柑橘パイです。
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(6)野 菜の活用

野菜を活用することにより、含有する有効成分の多 くを利用することが

できる。カロテンや キサ ン トフィル、グル タミン酸、鉄分な どとともに食

物繊維 も多 く含 まれ る。

① ポテ ィロン&オ ベルジーヌタル ト

かぼちゃとなすの組み合わせは、動脈硬化予防や心臓病予防に効果が

あるとされている。

一般的に赤い色素のカロテンと
、黄色い色素のキサ ン トフィルは脂溶

性なので脂質 との処理で効果を発揮 し、吸収率が上がる。

さらに、グルタ ミン酸を含む食材 と合 わせ ると健脳効果が期待できる。

婆
講

,
窒

② グ リー ンオペラ
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③ ヘ ル シ ー ス イ ー ツX'masケ ー キ2015

■生地

ヘルシー志向のスポンジで、砂糖使用料35%カ ッ トし希少糖 を用い

ています。脂肪分を抑え、風邪予防にも効果がある βカロテ ン、ビ

タ ミンCを 多 く含むホウレン草(フ レッシュ)を 使用 しています。

■アボカ ドクリーム

世界一栄養価の高い果物で老化 防止、 コレステロールを下げるアボ

カ ドをベースに、血 中コレステロールを低減 し、抗酸化作用があ り

総 コレステ ロールを低下 させ るピスタチオや緑茶を配合。糖分も希

少糖を使用 しています。天然のグ リーンカラーを生か したク リーム

です。

k_r!
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9

④ ベ ジチ ョコ(か ぼち ゃ ・アボ カ ド ・白かぶ ・アカナ カ ブ)
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第7章 原材料の加工による認証促進事例研究

～農 産 品の一次加 工に よる地域振興策(イ ノベー シ ョン)～

ヘルシー志向スイーツとその素材研究を5年 以上前に掲げてお り、その理

由として将来の健康志向を見す えているか らである。その中でも、柑橘系

スイーツは次のよ うな機能性食品 としての評価が挙げられている。

1.ビ タ ミンC… 風邪予防 ・骨粗嶺症予防

2.β ク リプ トキサ ンチン … 発 ガン抑制

3.ノ ビレチ ン … 認知症予防

こうした医学 ・薬学的知見は健康への取 り組みに十分ではあるが、具体的

には果汁 ・果皮粉末、ジャムといった限られた素材加工 しか行われていな

い。新 しいスイーツへの開発には、素材加工そのものを見直す研究か ら出

発する必要がある。

今回のこの取 り組みは、利用部分が少ないキンカン果 肉、 日向夏アルベ ド

(白皮)、 へべす果肉を加工 し、新 しい価値 を付けることで、農産品の加工

お よびそのスイーツへの応用が可能 となることを 目的 としたものである。
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1.宮 崎県(日 向夏 コ ンフィチ ュール)

宮崎県 との取 り組みは、柑橘系食材 の加工を 目的としたもので、その加

工方法、地域企業の活用、新 しい食材加工をスイーツに生かす ことを主眼

に置いたものである。そ して、 日向夏コンフィチュールの開発に至った も

のであるが、この加工により生産 されたコンフィチュール をスイーツに活

用することで、ヘル シー志向スイーツへのステップになる と考 えられ る。

今後ヘル シー志向スイーツはこうした原材料加工から生まれる新 しい食材

を活用す ることを推進す る必要がある。

第1回 活動報告

大手前大学スイーツ ・ラボとコラボ レーシ ョンの経験がある宮崎県 と、「宮

崎県 ・大手前大学共同プロジェク ト」が発足 し、官学連携の協定 を平成26

年9.月 に締結を行った。

平成26年9.月26日 には 「第1回 宮崎県 ・大手前大学共同プロジェク ト」

による研究会が開催 された。

この研究では、大手前大学スイーツ学専攻教授松井によ り開発 された試作

品9品 が提供 された。 開発に至った経緯 の説明 と素材、商品化 についてシ

ンポジウムが行 われ、合わせて試食、官能検査を行った。
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2014年9月26日(金)13:00～17:00

出席者:宮 崎 県 関連 企 業7名 宮崎 県関係5名

松井 、井上 、石野 、楠 、土 井 助 手:川 上、島 岡

【試作品】

ケ 第1回 宮崎県 ・大手前大学共同プロジェクト

実施 日時:

・コンフィチュー ル(日 向 夏)

・コンフィチュー ル(キ ンカン)

・キ ンカン コン

・完 熟 きん か ん 生 ショコラ

・Hyuga生 シ ョコラ

・パ ウ ンドケー キ(キ ンカン)

・パ ウ ンドケ ー キ(日 向 夏)

・日 向 夏 クッキ ー

・きん か ん クッキ ー

【タイムスケジュール】
13:00^-13:30

13:30^-14:30

14:40^-15:30

15:40^-16:00

16:00^-17:00

「大手前大学スイーツ・ラボ」についての説明(石 野学院長補佐)

宮崎県・大手前大学共同プロジェクトについての説明(松 井教授)
「宮崎県の農産品及び特産物を利用した 製菓新素材開発と新商品開発」について

スライドで説明(松 井教授)

試作品9種 類説明試食 試作品調査票記入
出席者 自己紹介及び本日の感想発表

質疑応答・今後の展望
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宮崎県 ・大手前大学共同プロジエク ト

【試作品調査票】

■調査対象:宮 崎県事業関係者

■調査人数:13名

■品名 キンカンコンフィチュール

2014.9.26

氏 名

■特徴

該当する箇所に0を つける。

5.大 変 良 い 4.良 い 3.ふ つ う2.や や 悪 い1.悪 い

デザイン

色彩 z 8 1

甘さのバランス z 6 41

おいしさのバランス 1 7 41

風味 2 3 62

食感

ボ リューム

8

i

31

素材及び特徴 1 3 61

点数

総 合 点(平 均)

36
点/50点
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自

由

記

述

・キンカンの果皮が風味を残してお りうまい。

・日向夏と比べると食感がまったりとした感 じがある。

・食感はねっとりとしてなめらかで面白い。

・甘さはもう少し控え目な方が良い

・食感もなめらかでキンカンが邪魔を していなくて食べやすかった。
・色も鮮やかに思いま した。
・初め香 りは良いと思いましたが、良いも悪いも特色のないペース トかなと思いま した。
・食べてす ぐにキンカンとわかるほどの風味とまではない気がする。
・人工の酸味ではな くキンカンの持つ本来の甘さと酸味を表 にだせないでしょうか。
・材料です力、らその作る商品とのバランスは観てみたいと思います。
・キンカンの特徴がマイル ドによく出ていると思う。
・ペース トはざらつき感がなくなめらかで食感が良い。
・キンカンの風味が感じられない。
・オ レンジ色はク リアですが、キンカンらしさが足 りない。
・キンカンの味 ・風味が弱い。匂いも弱い。
・の りっぽい食感

・風味 と甘さが絶妙に相性が合ってお り、最中などの中に入れてみたい感じが しま した。
・舌触 りにつき、少々粘 り感が感 じ取られ、その感 じが色んなものとマッチングするのではない

力、と感 じた。
・キンカンの風味が、やや弱い。苦みが少な く良い。色がソフ トで良い。

食感が良い。(こ の粘性はうまく使うと良いと思う。)
・煮キンカンのような風味が出ていないのが良い。さらにフレッシュ感は難 しいか?

・煮えた感 じのキンカンの味がのどに残る。
・皮がわからないくらいに刻んであるので気にならない。
・苦みもほとんどないので食べやすかった。
・甘さも甘すぎずにちょうどよい。
・キンカンの風味も残っていて良い。
・皮と果肉のバ ランスが生のキンカンとすると皮が少な く感 じた。(良 い意味で)
・余分な水分がないと思いました。
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宮崎県 ・大手前大学共同プロジエク ト

【試作品調査票】

■調査対象:宮 崎県事業関係者

■調査人数:13名

■品名 日向夏コンフィチュール

2014.9.26

氏 名

■特徴

該当する箇所に○をつける。

5.大 変 良 い 4.良 い 3.ふ つ う2.や や 悪 い1.悪 い

デザイン

色彩

甘さのバランス

2

3

5

5

3

32

おいしさのバランス z 4 61

風味 3 3 61

食感 3 8 11

ボ リューム 2

素材及び特徴 3 3 41

点数

総 合点(平 均)

38
点/50点
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自

由

記

述

・日向夏本来のさわやかな苦みが良い

・甘さとのバランスが良い

・食感が生果を食べた感 じとは異な り面 白い

・甘さは控えめの方が良い

・食感が面白い

・日向夏の香 りが薄いと思 う

・後味に少 し苦みを感じました。
・日向夏らしさを後で感 じました。
・独特の苦みが感 じられる(残 っている)が 、個人的には 「らしさ」として受け入れ られる。
・もう少し小さくして甘さを落として風味が出ないもので しょうか。
・苦みを少 し落とせないか と思いま した。
・材料ですから、その作る商品とのバランスをみてみたいと思います。
・かすかに苦みが残っていて日向夏の特徴が良く出ていると思う。
・食感もしっかり残っていて良い。

・糖度はもう少し低 くても良いかも。

・酸味よりも苦み(日 向夏特有)が 勝っているが、他のベースな どと一緒になったとき

どうバ ランスが取れるのか興味深い。
・日向夏の味、風味、匂いが弱い。
・甘味が勝っている。
・食感は歯ごたえがあ り良いと思った。

・日向夏独特の酸味、苦み、甘味をうまく調和させている中に食感がはぎり良 くいつまでも風味

が残っているのは大変特徴を感 じました。
・ケーキ等にはすごく合う感じが し、飽きを感 じさせない印象で した。
・日向夏のフレッシュな香 りは少ないが、日向夏は表現できていると思う。
・苦みは少なく出来ていてよい。
・食感は良 く残っていると思う。
・少 し苦みが残るが、この程度はあった方が良いかなと思う。
・日向夏の苦みが強いと感 じました。
・洋菓子に使用するベース としてはこれが特徴 になるだろうと思います。
・甘すぎないので良いと思います。

・色味も日向夏のイメージが出ていた。
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第2回 活動報告

「第1回 宮崎県 ・大手前大学共同プ ロジェク ト」で提示 された内容につい

て、検討が行われ、今後の開発 についての準備 を進めるために、第2回 の

調整会議 を平成26年12,月26日 に宮崎県で行 うことで合意 された。

宮崎県食品開発セ ンターで行われた検討会議では、まず 日向夏の二次加 工

技術の開発 ・商品化を進 めて行 くことが確認 された。併せ て、平成27年2

月4日 には 「第3回 宮崎県 ・大手前大学共同プロジェク ト」シンポジ ウム

を開催す ることも確認 された。

日向夏の二次加 工技術をどのように具体化 し、地域企業に下ろすかについ

ての準備 を行った。併せて技術指導 も行った。
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第2回 宮崎県 ・大手前大学共同プロジェクト

実施 日時:2014年12月26日(金)11:30～17:30

出席者:宮 崎県関連企業(有)米 良食品6名 、宮崎県関係4名 、松井

場 所:宮 崎県 食品開発センター会議室、(有)米 良食品

【タ イム ス ケ ジ ュー ル 】

11:30^-15:00

15:30^-17:30

宮崎県食品開発センターにて二次加工品の技術指導
加工業者に対する技術指導(有)米 良食品にて
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第3回 活動報告

宮崎県食品開発セ ンターで平成27年2,月4日 に 「第3回 宮崎県 ・大手前大

学共同プロジェク ト」を開催 し、同時に宮崎県二次加工食品分科会 も兼ね

て行われた。

セ ミナーにおいては、「日向夏を使 った新 しい一次加工素材 の提供 と機能性

スイーツについて」 と題 し、松井が講演を行 った。

この後、 日向夏コンフィおよびへべす、キンカンを使 った生チ ョコレー ト

の試食会が行われ、官能検査 も行われた。

地域における地産品の利用お よび加工については、研究が行われ(宮 崎県

食品開発センター)ま た、加工業者の研究会においても種々の取 り組みが

なされているが、活性化できる状態にまで至っていない。

今回の取 り組みは、地域の二次産業(一 次加工企業)の 活性への一歩 とな

るよう進 めていきたい と考えている。
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第3回 宮崎県 ・大手前大学共同プロジェクト

実施 日時:2015年2月4日(水)14:00～17:00

出席者:宮 崎県関連企業15名 、宮崎県関係8名 、松井、石野

場 所:宮 崎県 食 品開発センター会議室

【タ イム ス ケ ジ ュ ー ル 】

14:00^-15:00

15:00^-16:00

16:00^-17:00

講演(松 井教授)
「宮崎県の農産品及び特産物を利用した 製菓新素材開発と新商品開発」について

試食(松井教授提供)
・日向夏コンフィ(日向夏を使った新しい一次加工素材)
・日向夏、へベス、キンカンを使ったチョコレート菓子

総合討論(参 加者全員)
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H-3加 工 処 理

〈下処理〉

H-3
濃 縮 還 元

IH-3-1

C-3添 加

GC-3>

グラニュー糖

LHペ クチン

レモン濃縮液

リキュール

リキッドグルコース

zi

日 向 夏 コンフィチ ュー ル

5.大変良い 4,良 い 3,ふ つう

1

2・ 悼 悪い11・ 悪い

色彩
一 一 一 一 　

甘さのバランス

z

3

5
-一 一 一 一 一 　

5

3

3

I

I______一____

2旨

おいしさのバランス z 4 6 i

風味 3 3 6 1旨

食感 3 8 i 1旨

素材及び特徴 3 3 4 1旨

表H(評価項目別人数)

総合点(平均)

38
点150点

zz

日 向 夏 コン フィチ ュー ル
・日向 頁本来のさわや かな苦み が良い

・甘 さとのバラ ンスが 良い

・食感 が生果を食べ た感じとは異 なり面白い

・甘 さは控 えめの方が 良い

・食感 が面白い

・日向 夏らしさを後で 感じま した。

・独特 の苦みが感 じられる(残 っている)が.個 人的に は 「らしさ」 として受け入れ られる。

・材料 ですから、 その 作る商品 とのバランス をみてみた いと思います 。

・か すかにSみ が残 っていて 日向夏の特徴が 艮く出てい ると思う.

・食感 もしっか り残 っていて艮 い。

良 ・酸味 よりもSみ 〔日向夏特有}が 勝ってい るが、他のべ 一スなど と一緒になった とき

い どうバランスが取れ るのか興 味深い。

点 ・食感 は歯ご.たえがあ り良い と思った。

・日向 頁独特の酸味 、苦み、甘 味をうま く調和 させてい る中に食感が はぎり良 くいつ までも風妹

が残 っているの は大 変特徴を感 じました。
・ケ ーキ等にはすご く合う感 じがし、飽きを 感じさせな い印鍮で した 。

・日向 夏のフレ ッシュな香 りは少 ないが、 日向夏は表現で きている と思う。

・苦み は少な く出来て いてよい 。

・食感 は良く残って いると思 ラ。

・少 し苦みが残るが 、この程度 はあった方が 良いかな と思 う。

・洋菓 子に使用す るベ ースと してはこれが特 徴になるだ ろラと思いま す。

・日 すぎないので艮 いと思いま す。

・色味 も日向夏のイ メージが出 ていた。

・日向 頁の香 つが薄 いと思う

・後味 に少し茜みを感 じま した 。

改

善

点

・も う少し小さ くして 甘さを落 として風味が 出ないもので しようか。

・苦み を少し落 とせ ないかと思 いました。

・糖度 はもう少 し低 くても良い かも。

・日向 夏の味、風味 、匂いが弱 い。

・日味 が勝ってい る。

・日向 頁の苦みが強 いと感 じま した。 24
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L

壷

「食 」 とりわけスイーツに

関するB近 の動向

大手前六学 雄合支化学部
スイーツ掌 靴 撞

松 井 博 司
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4.触 感(バ ラ ンス ・な め らか さ ・柔 らか さ)

畢
5.嚥 下感(の み込み)な め らか

畢 風味

6.後 味
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■伽 ㈱ 中 一一

平成25年3月25日 発売

カップインケーキ

大手前大学スイーツ学教授と
トーラク株式会社

との共同開発研究

m二:コ 萄
、N瀬

鼎 三:も刈
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なにわ伝統野菜の勝間南瓜(こ つまなんきん)と 泉州水 なす を

活かした、ヘルシー志向スイー ツ。 かぼちゃとなすの組み合

わせ は動脈硬化や心臓病予防に効果があるといわれている。

ブル トンヌに水なすの カスター ドキャラメリゼをのせ、 さら

に、クレームポティロンで仕上げたケーキ。
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2.三 重県特産品

三重県特産品を活用 したヘル シー志向スイーツの取 り組みは、地域振興

への一助 とな りえる。 とい うのも、地域食材にはスイーツ原材料 としての

取 り組みが有効であると考えられる。

その内容 について紹介す る。

(1)キ ノ コの ムース

キノコの利用は、含有成分の効果 ・効能だけでな く、低カロリー素材

としての魅力がある。

「幻のキノコ」 と呼ばれるハナ ビラタケを食材 に選んだスイーツ。

ハナ ビラタケには、β一グルカンが多く含まれ、健康食品、 サプ リメン

ト等に広 く利用 されています。(主 に免疫力 を高める効果)低 カ ロリー

のキノコに甘味料 として 今話題の希少糖 「D一プシコース」を使用 し、低

糖質スイーツに仕上げま した。天然のキノコムース と柑橘系 ゼ リーの組

み合わせでおい しさにもこだわ りま した。
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(2)ハ ナ ビラの誘惑

ハナビラタケにはβ 一グルカンが豊富に含まれ、最近の研究で大腸が

ん、肺がんに対 して効果が報告 されてい る。

認
へ 　

し1

(3)松 阪 茶 グ リー ンスイー ツ

緑茶のスイーツへの利用は、フ レーバーの不安定 さの為、成功 した事

例は少ない。今回はこの問題 を解決 した一例 となった。

松阪産の緑茶をシフォンケーキに した一品。 とっても緑茶風味があ り、

今までにないおい しさです。
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⑲ 大手前大学
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おうちで作れる野菜を使 ったヘルシースイーツ

艇 キノコのムース ■、
、潟.%謬 亀、●亀 漂7%飴 亀、轟 澱『%摺 舗6"縣 緊・℃飴亀㌔6㌧ 摺●℃階亀ぜ

「幻のキノコ」と呼ばれる八ナビラタケを食材に選び

スイーツを作 ります。 ＼

八ナビラタケに`よ β一グルカンが多 く含まれ、健康食品、

サプリメン ト等に広 く利用されています。(主 に免疫力

を高める効果)低 力ロリーのキノコに甘味料として

今話題の希少糖rD一 プシコース」を使用 し、低糖質

スイーツに仕上げます。天然のキノコムースと柑橘系

ゼリーの組み合わせでおいしさにもこだわ りました。

悔㌧hノ

<完 成イメージ>ll
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1柑 橘系のゼ リー
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莇 認定特定非営利活動法人 賑 ラボステーション
KE畦L畠 合

〒540-0008大 阪市 中央 区 大手 前1丁 目7番31号OMMビ ル14階

TEL/FAX:06-6948-5133URL:http://kenlab.net
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㊥ 大手前大学Sw@@isLab
講 師:松 井 博 司MatsuiHiroshi

・大手前大学 総合文化学部 スイーツ学専攻 教授

・大手前製菓学院専門学校 副学院長

・スイーツ学会 副理事長

・大手前大学スイーツ ・ラボ 総合プロデューサー

科学者であ りパティシエ、シュガーアーティス ト。

団
隠'

摯
1

2011年4年 制大学としては日本初の 「スイーツ学専攻」を大手前大学に設立。

スイーツの学術的体系を整えることに尽力する。研究者 としてスイーツを、

パティシエとして製菓を、シュガーアーティス トとして芸術を、そしてなに

よ り学生達にお菓子作 りの心を伝える指導者でもある。

禦込方法

定員:20名(定 員になり次第締め切らせていただきます)

参加費:一 般2,500円 健康ラボステーション会員2,000円

お電話で申込後、参加費は開催1週 間前までに下記までお振込み願います4

※お振込先

三井住友銀行 南森町支店 普通2130615

特定非営利活動法人 健康ラボステーション

※恐れ入 りますが、振込み手数料は申込者様のご負担でお願い致 します。

鱈
φ'

曜

曳
、
1-

.

㌔

※参加費振込み後のキャンセルにつきましては、ご返金致しかねますのでご了承願います。

☆申 し込み ・お問い合わせ先

特定非営利活動法人 健康 ラボステーション06-6948-5133

開催場所

{膨1大手前大学

Sw@@tsしab
T530-0011

大 阪 市 北 区 大 深 町3番1号

グ ラ ン フ ロ ン ト大 阪 ナ レ ッ ジ キ ャ ピタ ル4階

TEL:0120-811-277

http://www.sweets-lab.jp/
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健康ラボステーション スィーッ教室 「キ ノ コ の ム ー ス 」

【本 日使 用 の 材 料 につ い て 】(W。b掲載酬 より抜粋)

八 ナ ビ ラ タ ケ ノけ ビラタヶは、担子菌門八ラタヶ綱タマチョレィタヶ目に属し、ノけ ビ

ラタケ科のハナ ビラタケ属に分類されるキノコの一種である。抗ガン効果があるといわれているβ一グ

ルカンは、多 くのキノコに含まれている成分ですが、八ナビラタケに含まれているβ一グルカンはその

中でも特 に効果が期待されているタイプのもので、その量も他のキノコより多い事が知られています。

大 豆 粉 大豆粉とは、短 を生のまま粉砕し、力口熱せずに粉にしたもの。 きな粉も大豆を使っ

た粉だが、大豆を妙っているため、厳密には大豆粉ではない。 小麦粉に比べると、糖質がずっと少な

く、タンパク質、食物繊維やカルシウムが豊富。

ホ ウ レ ン ソ ウ ヒュ科アカザ亜科ホゥレンソゥ属の野菜。ビタミンAや 葉酸が豊富なこと

で知 られる。ルテインという力ロテノイ ドを多 く含む。ホウレンソウは緑黄色野菜の中では鉄分が多

い方である。ただし葉酸は鉄分の吸収を促進するため、葉酸が鉄分と共に豊富なホウレンソウを食べ

れば、他の 「鉄分は豊富だが葉酸がホウレンソウより豊富でない緑黄色野菜」を食べた場合よりも実

際に摂取出来る鉄分が多くなるので、ホウレンソウを食べる事が効率のよい鉄分摂取に繋がり、ひい

ては貧血予防に繋がる事は確かである。ホウレンソウにはシュウ酸が多く含まれてお り、度を越えて

多量に摂取し続けた場合、カルシウムの吸収を阻害 したり、シュウ酸が体内でカルシウムと結合 し腎

臓や尿路にシュウ酸力ルシウムの結石を弓1き起こすことがある。シュウ酸はカルシウムとの結合性を

有するので、削 り節や牛乳などカルシウムを多 く含む食品と同時に摂取することで、シュウ酸を難溶

解性のシュウ酸力ルシウムとしてカルシウムと結合させ、シュウ酸が体内に吸収されにくくすること

ができる。またシュウ酸は水溶性であるため、多量の水で如でこぼすことでシュウ酸を如で汁中に溶

出させるなど、生食を避け調理法を工夫する事が要される。

豆 乳 豆乳(と うにゅう)は 、大豆を水に浸 してすりつぶ し、水を力口えて煮つめた汁を漉 した飲

料である。牛乳に似た外観と食味があり、大豆特有の青臭さがある。この風味を好む人も多いが、飲

みづらいと感じる人もいるため、果汁を加えた り砂糖などで甘みを加えた飲料も販売されている。な

お煮詰めた汁を濾 して残った繊維質のものがおからである。

豆汁を濾 した豆乳を 「無調整豆乳」と表記 しているものもあり、近年は大豆の青臭さを抑えられる製

法が開発されている。一方、飲みやすい味や香 りに調整したものは 「調製豆乳(ち ょうせいとうにゅ

う)」 とも呼ばれてお り、砂糖(甘 味料)・ 食塩 ・ビタミン類の他香料 ・植物油などを加えて飲みや

すい味に加工したものが販売されている。

希 少 糖 希少糖(き しょうとう、英・ra・esug・・)とは、国際希少糖学会にょって 「自然界に

その存在量が少ない単糖とその誘導体」と定義され、自然界に豊富に存在するD一 グルコースやD一 マ

ンノースなどを除いた単糖の大部分を占める。

希少糖の中で最も研究が進んでいるD一プシコースは、砂糖の7割 程度の甘味がありながら、力ロリー

はほぼゼロ。さらに、 「食後の血糖値上昇を緩やかにする」、 「内臓脂肪の蓄積を抑える」といった

研究結果が報告されている。
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3.大 阪府豊能郡能勢町(ハ チ ミツ、ぶ どう等)

大阪府豊能郡能勢町の高校で栽培 されたハチ ミツとぶ どう(キ ャンベル

アー リー)を 使用 したスイーツの開発 を行 った。このぶ どうは色素の消失

が大きく、スイーツに利用す るには問題点があった。また、ハチ ミツにつ

いてもその香 りを生か した方法 を考 える必要があった。地域における特産

の農作物 については、すべてが同一 とい うことはなく、必ずその特性が存

在する。ヘルシー志 向スイーツの開発 にはこの課題を解決することも必要

であると考えられ る。

ハ チ ミツ とブ ドウの ブ リュ レタル ト
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実施 日時:3/5(土)13:00～18:00

実 習 内容:「 家 庭 用 道 具 で作 るプ ロの 洋 菓 子 」
～大手前大学スイーツ学による新しい製菓技術が、科学と技を融合しました～

作品「ハチミツとブドウのブリュレタルト」
内容:能 勢産のハチミツの風味とブドウ(キャンベルアーリー)の おいしさを

生かしたクレームブリュレのタルトです。

担 当講師:松 井

参加 人数:19名

受 講 料:¥1,500
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第8章 認証機構の構築(案)

今まで述べてきたヘルシー志 向スイーツについて、認証制度を設定する

には、まず認証機構 を構築す る必要がある。認証機構 に求め られ るものは、

まず公正な立場で市場のスイーツを判断 し、推奨す る組織作 りである。 さ

らには、それを維持 し発展 させ る枠組みを構築す る必要がある。

ここでは基本的な取 り組み方法 を検討する。

1基 準書

現在、一般的に販売 されているスイーツ類の成分 について分析を行っ

たが、これか ら先 さらに分析数を増加 していかなければな らない。そ し

て、分析結果から基準値 を出 し、これを集計 して基準書を作成す る必要

がある。そ して、その基準書が実際に可能な範囲の指標 か検証 しなけれ

ばな らない。

ここまでは、「ヘルシー志 向スイーツ」認証機構が行 う。

2表 示

基準書に基づき、推奨依頼のあった商品に対 し適切 な判定を行 う。

そ して、商品に対する表示方法を検討す る。マー クな どの活用が考 えら

れ る。

3活 動

この制度は、消費者、生産者、双方に認知 され る必要がある。その為

にも一定期間の周知を行 うことが求められ る。 このことについては別途

プランニングを進 めているが、 ここでは機構 の組織 のあ り方 を考 えてみ

たい。

以下の組織を構成 し、最終的に公的な認証機構 を構築することになる。
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ヘ ル シー志 向 スイ ー ツ

認 証 制度 策 定 メ ンバ ー
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ま とめ

将来に向けての方針および活動について

現代のスイー ツについての社会の関心は、 とりわけ味(お い しさ)と 形

状(美 的 ・デザイン性等)で あるが、私が今 回提案 してい る 「ヘル シー志

向スイーツ」は第3の ファクター"健 康"に ついてである。

健康の増進は将来の超高齢者社会へ 向けての必須の課題である。 このこ

との一端を担 うのが、「ヘル シー志向スイーツ」であることを示 してきた。

普段の生活の中で考え られ る以上にスイーツは重要な位置を占め、それ故

に今回の取 り組みは大きな意味を持つ ことになる。

単に 「ヘルシー志向スイーツ」の認証を進 めるだけでなく、ヘル シー志

向スイーツの開発 を手掛けることで、基準値 の決定やおい しさを損な うこ

とのないスイーツの推奨を推 し進 めることができると確信 している。

「ヘルシー志 向スイーツ」の市場での開発 は既 に始まっていて商品化 も

次々となされている。 こ うしたことか ら早急 にこのプロジェク トを完成 さ

せ、市場の混乱が起 こらない内に認証制度を発足 させたい と考えている。

その為にもこの取 り組みは、官庁、企業、消費者、お よびその関係者の協

力が必要になって くる。また、原材料である農産品からこれ を推進 し、地

域資源 の開発に寄与することができる。そ して、この取 り組みは 日本のス

イーツが 目ざす新 しい指標 となることと信 じてい る。

なお、今回この報告書をま とめるに当た り、各方面から多大な ご協力をい

ただきました。 とりわけ、デー タ分析 に全面的に協力をいただいた 白石先

生をは じめヘル シー志向スイーツ認証制度策定チームの皆 さまには深謝 申

し上げます。

松井 博司
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〈参考資料〉

平成27年 度 経済産業省 「新分野進出支援事業(地 域イノベーシ ョン

創出促進事業)」(個 別プロジェク ト支援型)

「ヘルシー志向」菓子業者のネ ッ トワーク構築&新 市場創 出事業

・公募結果

・実施計画書(仕 様書)(抜 粋)

・実績報告書(抜 粋)

101





経済産業省
M簡 ㎡嗣 掴幽凸㎡'曲

平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノベーション創出促進事業)」

公募結果について

(個別プロジェク ト支援型)の

平成27年11月16日

経済産業政策局

地域経済産業グループ

立地環境整備課

平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノベ ーション創出促進事業)」(個 別 プロジェク ト支援型)の 委託先について、公募を行った と

ころ、14件 の応募があ りま した。

応募内容について、外部審査委員か ら成る審査委員会 を開催 し厳正なる審査を行った結果、3件 を採択 することと決定 しま したので、お知 ら

せいた します。

1採択案件

申請者

(株)博報堂

(公財)北九州産業学術推進機構

(公財)九州経済調査協会

久保工業(株)

事業名

「ヘルシー志向」菓子業者のネットワーク構築&新 市場創出事業

環境 ・エネルギー分野進出支援事業(新 エネルギー関連リサイクル産業進出支援事業)

管製作の一連化をビジネスモデルとする造船クラスタ構築支援

1お問合せ先

経済産業政策局 地域経済産 業グル ープ 立地環境整備課

電言舌:03-3501-0645



平成28年1月8日

株式会社博報堂関西支社

平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノベーシ ョン創出促進事業)」(個 別プロ

ジェク ト支援型)「 ヘルシー志向」菓子業者のネ ットワーク構築&新 市場創出事業

実施計画書(仕 様書)(抜 粋)

1件 名

平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノベーション創 出促進事業)」(個 別プロジ

ェク ト支援型)「 ヘルシー志向」菓子業者のネ ットワーク構築&新 市場創出事業

2目 的

本委託事業の目的は、菓子業界において 「ヘルシー志向スイーツ」 とい う新ジャンル

を創出するとともに、そのコンセプ ト・ブランディングを先導 し、域外需要の取 り込み

を目指す意欲ある地域の菓子製造業者(PL企 業:わ こう堂)に 対 し、戦略策定、新商

品開発、販路開拓 ・海外展開等についての一貫 した支援を行 う事で中核企業創出へとつ

なげ、地域産業の裾野拡大を図る。

また、「ヘルシー志向スイーツ」を全国へ展開する事で、地域を越えて菓子製造業を核

とした新たな成長産業群の創出、育成 を目指す。

3事 業内容

本委託事業は以下の3つ のプロジェク トを相互に連携 させながら進行する。

①菓子業界に新ジャンルを創出する 「ヘルシー志向スイーツ」認証制度の策定プロジェ

ク ト。

②菓子の聖地 「中嶋神社」をシンボルに、「ヘルシー志向スイーツ」の活動に賛同する全

国小規模菓子製造業者のネ ットワーク構築プロジェク ト。

③官民一体 とな り、地域の農林水産物 を活かした一次加工食品(菓 子材料)を 製造する

PL企 業との新たな農商工連携プロジェク ト

①菓子業界に新ジャンルを創出する 「ヘルシー志向スイーツ」認証制度の策定プロジェク

ト。

大手前大学スイーツ学科松井教授を主宰とした研究会(5回 程度開催予定)で 「ヘル

シー志向スイーツ」認証制度を策定 し、研究会での成果を発表、認証制度普及及び認証

機関設立に向けたシンポジウムを開催する。



〈研究会の内容〉

・「ヘルシー志向スイーツ」の定義明文化とエビデンス整備

・認証基準の設定と審査方法の検討

・認証機関 ・運営スキームの検討、策定

(認証機関については、消費者への説得力 ・公益性に鑑み、将来の公益法人化を検討)

・認証制度のプロモーション&ブ ランデ ィング戦略検討(制 度名称、ロゴデザイン、PR、

webサ イ ト、パンフレッ トのコンセプ トプラン作成)

〈シンポジウム概要〉

・スイーツ市場の最新動向(ス イーツ学会)

・「ヘルシー志向スイーツ」概論、「ヘルシー志向スイーツ」認証制度紹介

講演者:大 手前大学 総合文化学部 ・スイーツ学:松 井博司教授(予 定)

・パネルディスカッシ ョン … スイーツを取 り巻 く新潮流

②菓子の聖地 「中嶋神社」をシンボルに、「ヘルシー志向スイーツ」の活動に賛同する全国

小規模菓子製造業者のネッ トワーク構築プロジェクト。

③官民一体 とな り、地域の農林水産物 を活か した一次加 工食品(菓 子材料)を 製造す る

PL企 業との新たな農商工連携プロジェク ト

4.実 施 体 制 及 び ス ケ ジ ュー ル

(1)実 施 体 制 に つ い て は 、別 添1の とお り

(2)実 施 ス ケ ジ ュー ル につ い て は 、別 添2の とお り

5事 業実施期間

契約締結 日～平成28年3月31日(木)

6.事 業報告書の作成及び納入

受託者は、上記事業が終了 した時には、委託業務完了報告書と共に事業報告書を作成 し、

以下のとおり提出する。

◆納入物:電 子媒体(CD-R)1式

◆納期:平 成28年3.月31日(木)

◆納入場所:近 畿経済産業局 産業部 産業振興室

7支 出計画

別添3支 出計画書のとお り

8.そ の他

業務の遂行において疑義が生 じた場合には、近畿経済産業局 産業部

協議 し、その指示に従 うものとす る。

産業振興室と



*別 添1:実 施体制
事業管理機関:株 式会社博報堂

ヘル シー志 向スイー ツ

プロジェクトチーム
＼＼

ミ ノ

博報堂関西支社(事 務局)

池田博

プロジエクトマネージャー

伊 勢 田博 志

コーディネー ター

加 藤 正 明

大手前大学スイーツ学

松井博司教授

1

プロジエクト1

ヘルシー志 向スイーツ

認証 制度策 定チーム

〈研究会コアメンバー〉

大手前大学 松井教授

事務局:博報堂池田
PM:伊 勢田

栄養学:大手前栄養学院白石
(外郭メンバー)

食育サポート研究所山本
スイーツ学会

全国栄養士養成施設協会

(オブザーバー)
近畿経産局

近畿農政局
PL企 業:わこう堂

認証制度専門家:博報堂荻洲

プロジエクト2

菓 子 製 造 業 者

ネ ットワー ク構 築 チ ーム

PM:伊 勢 田

食育サポート研究所山本
CD:加 藤正明

十

中嶋神社氏子会

地元奉賛会

PL企 業:わ こう堂

十

各地域の中嶋神社分社
(伊万里神社、太宰府神宮、吉田神社等)

各地域の菓子工業組合

くTACHIBANASweetsnetwork

1

プロジェクト3

ヘルシー志向スイーツ活用

PL企 業 支援

モデル事業創 出チーム

〈プロダクト戦 略会議>

PM:伊 勢 田

食育サポート研究所山本
CD:力口藤正明

外部専門家(調 整中)
PL企 業:わ こう堂

(オブザーバー)

豊岡市環境経済部

豊岡商工会議所

兵庫県農政環境部

兵庫県但馬県民局



5.体 制及び役割分担(適 宜、図表などを使用し、作成してください。)

【ヘル シー志向スイーツ認証機構 】 【ヘルシー志向スイーツ企画 ・販売事業】

「TACHIBANASweets」

認 証 制 度策 定 ・機 関設 立Team

(コアメンバー)

食品製造学(スイー ツ学):大 手前大学 松井博 司

栄養学(食品栄養):大 手前栄養学院 白石斉聖

医 学:国 立病院医師

事業展開:伊 勢田博志

制度運営:株 式会社博報堂 池 田博

(外郭メンバー)

スイーツ学会

全国栄養士養成施設協会

近畿経産局

近畿農政局

近畿厚生局

(事務局)

株式会社博報堂

大手前大学

↓

(財)「TACHIBANASweets認 証 機 構 」へ 移 行

「TACHIBANASweets」

活 用 モ デル 事業 創 出

WorkShop

(兼)主 査 伊勢 田博志

豊岡市橘 スィーツ研究会

兵庫県但馬農業普及C

JA但 馬

材料加 工業者

↓

菓 子製 造 業者

ネ ッ トワー ク構 築Team

(兼)主 査 伊勢田博志

中嶋神社氏子会

NP食 育サポー ト研究所

十

各地域の 中嶋神社分社

各地域の菓子工業組合



平 成28年3.月31日

株式会社博報堂関西支社

平成27年 度 「新分野進出支援事業(地 域イノベーション創出促進事業)」(個 別プロジ

ェク ト支援型)「 ヘルシー志向」菓子業者のネ ットワーク構築&新 市場創出事業

実績報告書(抜 粋)

1事 業の概要

1-1事 業の目的

本事業の 目的は、菓子業界において 「ヘルシー志向スイーツ」 という新ジャンルを創

出するとともに、そのコンセプ ト・ブランディングを先導 し、域外需要の取 り込みを 目

指す意欲ある地域の菓子製造業者(PL企 業:わ こう堂)に 対 し、戦略策定、新商品開

発、販路開拓 ・海外展開等についての一貫 した支援を行 う事で中核企業創出へとつなげ、

地域産業の裾野拡大を図る。

また、「ヘルシー志向スイーツ」を全国へ展開する事で、地域を越えて菓子製造業を核

とした新たな成長産業群の創出、育成 を目指す。

1-2事 業の内容

本事業は以下の3つ のプロジェク トを相互に連携 させながら進行 した。

①菓子業界に新ジャンルを創出する 「ヘルシー志向スイーツ」認証制度の策定プロジェ

ク ト

②菓子の聖地 「中嶋神社」をシンボルに、「ヘルシー志向スイーツ」の活動に賛同する全

国小規模菓子製造業者のネ ットワーク構築プロジェク ト

③官民一体 とな り、地域の農林水産物 を活かした一次加工食品(菓 子材料)を 製造する

PL企 業との新たな農商工連携プロジェク ト

2事 業の遂行状況と成果

1)菓 子業界に新 ジャンルを創出す る 「ヘルシー志向スイーツ」認証制度の策定プロジ

ェク ト



〈研究会〉遂行状況

大手前大学スイーツ学専攻松井教授主宰のもと計6回 の 「ヘルシー志向スイーツ」研

究会を開催 した。

第一回研究会

第二回研究会

第三回研究会

第四回研究会

第五回研究会

第六回研究会

2015年12.月26日(土)13:00～16:00@博 報 堂15階 会 議 室*無 報 酬

2016年1.月8日(金)13:30～16:30@博 報 堂15階 会 議 室

2016年1.月29日(金)16:00～18:30@ス イ ー ツ ラ ボ(グ ラ ン フ ロ ン ト大 阪)

2016年2.月12日(金)13:30～16:00@博 報 堂15階 会 議 室

2016年3.月4日(金)13:30～16:00@博 報 堂15階 会 議 室

2016年3.月11日(金)16:00～18:30@博 報 堂15階 プ レル ー ム

第一 回、第 二回の研 究会 にて、 「ヘル シー志 向スイー ツ」 の定 義明文化 の議論 を行い 、エ ビデ ンス整

備 の為 に、以 下のデー タ分析(サ ンプ リングデ ー タ)を 行 った。

・分析 項 目 熱 量、 タンパ ク質 、脂 質、炭水化 物、食塩 相 当量 、ナ トリウム、水分 、灰 分、

食 物繊維 、糖 質

・分析 品 目 洋 菓子 イチ ゴシ ョー トケーキ、チ ョコレー トケーキ、 シュー ク リーム

和 菓子 どら焼 き、カステ ラ、栗饅頭 、 田舎 饅頭

第三回、第四回の研究会では、認証基準の設定と審査方法の検討、認証機関 ・運営スキームの検討、

シンポジウムの内容についての議論を行った。

第五回、第六回の研究会では、認証制度につての詰めの議論とともに、認証制度のプロモーション及

びブランディング戦略(制 度名称、ロゴデザイン、PR、Webサ イ ト、パンフレットのコンセプ ト

プラン作成)に ついての議論を行った。

〈成果〉

以上の研究会の成果 として、以下のとお り

設定、認証制度案 を策定 した。

「ヘ ル シ ー 志 向 ス イ ー ツ」 の 定 義 、 認 証 基 準 の

「ヘルシー志向スイーツの定義」

「ヘルシー志向スイーツ」とは、食品の菓子類 として分類 され、嗜好性をもつスイー

ツ(菓 子類)と しての価値を失わず、かつ原材料、配合を考慮して健康(ヘ ルシー)

および健康増進に寄与する要因が含まれている商品である。

「ヘルシー志向スイーツの方向性」

ヘルシー志向スイーツは定義で定められているように 「ヘル シー志向」と表現できる以

下のような指標を提示することになる。

(1)総 カロリー摂取量の減少



(2)糖 質摂取の改善

(3)脂 質、とりわけコレステロール摂取量の改善

(4)栄 養素(価)の 補給

(5)偏 食、食欲の改善

(6)食 物アレルギーへの対応

「認証基準の類別について」

認証基準については2つ の異なるアプローチがあり、「A:過 剰 ・抑制タイプ」と 「B

効果 ・効能タイプ」を類別 して設計する。

また、中小、零細企業にも対応できる認証制度を目ざし、レベルの評価を取 り入れる。

スイーツの分類と品種による基準値の作成

→A過 剰 ・抑制タイプ レベル1～3

(健康への数値 目標の策定を示す。総カロリー、糖分、脂質等)

→B効 果 ・効能タイプ レベル1～5

(従来品と比較 し、効果効能を示す材料(素 材)の 使用等)

「データ分析からの基準値提案」

サンプリングデータの分析結果を踏まえ、以下の基準値を設定した。

量

質

熱

脂

・糖 質

・食物繊維

各菓子類が平均値 より25%以 上低減 した値

脂質量が3.Og/100g以 下の場合

但 し、洋菓子については各菓子類の平均値 より10%以 上低減 した値

糖質量が25g/100g以 下の場合

但 し、和菓子の場合は各菓子類の平均値 より10%以 上低減 した値

食物繊維量が2.Og/100kcal以 上の場合

今回の分析 ・基準値提案は、菓子類個別に基準値を設ける必要性を示唆する結果 となった。

「認証制度機構の基本的な考え方」

認証制度機構は許認可の内容を選定す る機関ではな く、あくまで"ヘ ルシー志向をめざ

す菓子"の 推奨機 関であること。モン ドセ レクションの金賞や ミシュランの星による評価

と同等で、決して"健 康を規定し許可するもの"で はない。

しかし、何を基準に評価 しているのかを示すためには具体的な指標が必要で、今回設定

した基準をベースに、公正な審査を行 う認証制度機構が必要であると考える。

「認証機構の構築」

設定した基準に基づき、推奨依頼のあった商品に対 し、第三者機関が適切な判定を行 う



必要がある。本事業の参加組織をベースに、消費者、生産者、双方にとって納得性のある

組織を構成 し、将来的には財団法人等公的な組織を構築すべきと考える。(組 織の中立性

を担保す るためには生産者はこの組織に関与 しないことが必要)

「認証制度のブランディング戦略」

不老長寿の 「実」であり、 日本の菓子の源流である 「橘」の伝説をブラン ドのDNAと

して、「ヘルシー志向スイーツ」のブラン ドを構築す る。

「ブラン ドステー トメン ト」

今から1900年 以上 も前、乗仁天皇から不老長寿の薬を探すよ うに命 じられた田道問守が、

常世の国から持ち帰った橘の果実が、今 日みなさんに楽しまれているたくさんのスイーツ

の原点だと伝 えられています。 この40年 程でスイーツの市場は2兆400億 円の生産額を

誇る巨大市場に育ちま した。また、日本人の職人がつ くったスイーツが、海外のコンクー

ルで高い評価 を得て世界的な注目を集める等、文化的な価値 も高まっています。

一方で
、スイーツにまっわる 「太 る」「成人病になる」とい うイメージの改善も、大きな

課題です。

そこで、私たちは、新たな市場を開拓すると同時に、スイーツ好きのみなさんが健康的な

生活を送れるような、ココロとカラダによい、『お もいや りにあふれ るスイーツ』の開発

に取 り組み始めました。

スイーツだからこそ味わえる一 口ひとくちの しあわせはそのままに。素材や製法を見直す

ことで、従来よりも糖質 ・脂質 ・タンパク質、総カロリーを減 らした新スイーツ。

ココロだけではなくカラダまでしあわせにできるスイーツを、日本中、世界中に広げてま

いります。

「認 証 組 織 名 称候 補(案)」

案1)JapanSweetsLab.

ジ ャパ ン ス イ ー ツ ラボ:研 究 機 関 の英 語 略 称 で あ るLab.を 用 い ま した 。

これ に よ り、検 証 の信 頼 性 を担 保 す る と と もに 、Japanと い う言 葉 と の相 乗 効 果 で公 共 性

や 安 心感 も訴 求 して い ます 。

案2)SweetJapanSweets

スイ ー ト ジ ャ パ ン ス イ ー ツ:Sweθtに は 「優 しい」 「親 切 な」 とい う意 味 が あ り、 冒

頭 の 「SweetJapan」 は 「お もて な しの 国 ジ ャパ ン 」 とい う気 持 ち を込 め て い ます 。 名

称 全 体 で は 「お もて な しの 国 が 供 す る優 しい ス イ ー ツ」 とい う意 味 に な り、 グ ロ ー バ ル

な展 開 に も効 果 的 な 組 織 名 称 に な っ て い ま す 。



ロゴマークイ1昊ネ甫(案)

案1)
り や つ ● 「心 ま で幸 せ に な れ る」 とい う価 値 を 、

ハ ー トマ ー ク で表 現 しま した 。

動 き の あ る 口元 の 意 匠 は、

ス イ ー ツ(お や つ)の 美 味 し さ、 楽 し さ

を訴 求 して い ます 。

案2)
案1)と 同様 「心 ま で 幸 せ に なれ る 」 と

い う価 値 を 、ハ ー トマ ー ク が訴 求 しま す 。

満 足 そ うな 瞳 と 口元 は 、

ス イ ー ツ が もた らす 「しあ わ せ 」 の 表 現

で す 。

しあわせの

ヘルシースイーツ
JoponSwsatslob.DE'E

案3)

、9
Honest

Sweets

qρ
Honest

Sweets

ハー トを花に見立てました。

3枚 の花びらは、「スイーツの作 り手」

「素材の生産者」 「スイーツの消費

者」の幸せな関係 を表 しています。

花びらの着色の仕方を

変えることで認証のレベルや

和菓子1洋菓子の違い等

を表現す ることが可能です。



「認証制度のプロモーション戦略」

ヘ ル シー 志 向ス イー ツが 日本 を元気 にす る

話題から文化へ

(あらたな食文化の提案)

彫

拡散する

海外 に波及 していく

(インバウンドの獲得)

ココロとカラダに良 い

ヘルシー志 向スイーツの

メジヤー化

引

話題になる

9
モノづくりの良 さの再発見

(製造 業の再活1生化)



日本 の ス イ ー ツの ス タ ン ダー ドへ

認証 制度 く__ゆ

概 要記者 発表

ニュース化

生産 者

アプローチ

一

_へ_ρ
スイーツマークの

「良 いモノ印 」化

さらに

ひろカ、る

新しい商品の

参加

③ 店 頭化 ・さらなるPR



〈シンポジウム〉

遂行状況

研究会での 「ヘルシー志向スイーツ」認証基準 ・制度に関す る成果を発表し、認証制度普

及及び認証機関設立に向けて、以下の通 りシンポジウムを開催 した。

開催 日時:2016年3.月18日(金)17:00～19:00

会場:ア サコムホール@肥 後橋フェスティバルタワー12階

〒530-8211大 阪市北区中之島3-2-4

主催:ヘ ルシー志向スイーツ推進協議会、朝 日新聞広告局

後援:近 畿経済産業局

第一部:講 演:ス イーツ進化論 「ヘルシー志向スイーツ」とは?

～ 「ヘルシー志向スイーツ」認証制度の方向性～

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻教授 松井博司

第二部:パ ネルディスカッション:「 スイーツを取り巻く新情報」

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻教授 松井博司

大阪府洋菓子協会会長(パ ティス リーフリアンオーナー)松 島俊哉様

全国菓子工業組合連合会青年部部長(株 式会社中島大祥堂代表取締役)中 島慎介様

兵庫県洋菓子協会理事(佛 蘭西菓子御影高杉シェフパティシエ)高 杉良和様

司会:朝 日新聞生活文化部 河合真美江記者

〈成果〉

応募者:211名(女 性179名 、男性32名)

参加者数:137名

参加企業、組織

・株式会社ダスキン ミスター ドーナツ事業部

・トーラク株式会社

・森永乳業株式会社

・松谷化学工業株式会社

・イセ食品株式会社

・健康ラボステーシ ョン

・宮崎県大阪事務所

・有限会社六甲味噌製造所

・スタンレー薬品有限会社

・ザ ・ディバイン ・プロポーション株式会社

・大手前学園、大手前大学、大手前栄養学院

・奈良女子高等学校



・有限会社和平(わ こう堂)

・角谷製菓株式会社

・株式会社中島大祥堂

・株式会社鳳月堂

・株式会社フジバンビ(熊 本黒糖 ドーナツ)

・有限会社パティス リーフリアン

・佛蘭西菓子御影高杉

取材

・NHK大 阪放送局報道部(報 道番組)

2)菓 子の聖地 「中嶋神社」をシンボルに、「ヘルシー志向スイーツ」の活動に賛同する全

国小規模菓子製造業者のネ ットワーク構築プロジェク ト

(以下詳細略)

3)官 民一体 とな り、地域の農林水産物 を活かした一次加工食品(菓 子材料)製 造業者及

びPL企 業の新たな農商工連携プロジェク ト

本プロジェク トは、豊岡市のPL企 業(有 限会社和平以下わこう堂)が 新ジャンル 「ヘ

ルシー志向スイーツ」で、域外需要を取 り込むために、商品開発、販路開拓、海外展

開などを支援す ることで、わこう堂が、豊岡市の中核企業となり、豊岡市の菓子製造

産業のすそ野の拡大を図ることができるようなビジネスモデルを創出することを目的

とする。

1.「 ヘルシー志向スイーツ」の主材料 となる地域農産物の一次加工製造業者 とPL企

業による連携に係 る調査

(以下詳細略)


