
は じめに

近畿経済産業局 による呼び かけで、地域資源活用ネ ッ トワー ク推進研 究会が設置

(平成25年12月10日)さ れ 、同ネ ッ トワー ク構築事 業 「橘街道 プ ロジェ ク ト」

が開始 され た。大手前大学 ・大手前学 園は、 このプ ロジ ェク トに参画 し広域ネ ッ

トワー クキーパー ソン戦略会議 のコア メンバー として次の2つ の事業に取 り組 む

こ ととなった。

①各地域 の農産 品及び特産品 を利 用 した製菓新素材 開発 ・新商品開発

②ヘル シー志 向スイー ツの開発

一方
、大手前大学 は、 日本 の大学 としては初 めてスイーツ を専門 とす る学術で あ

るスイー ツ学 を立 ち上 げ、新 しい技術 開発 と菓子文化研 究に取 り組 んで きた。 こ

の実績 をふ まえ、「橘 街道プ ロジェク ト」では地域資源 の活用研究 として、柑橘 系

農産 品を宮崎県 と共 同開発 し、先端技術(も のづ くり技術資源)と の融合 と して、

ヘル シー志 向スイー ツの研究 開発 を大 手前栄養 学院専門学校 お よび関西大学 との

コラボ レー シ ョンによ り、推進 を計 るこ ととなった。

少子高齢化 に向か う日本 の立場 か ら将来 に向けてヘル シー志向スイー ツの開発研

究 は必須で あ り、また地域創生 を 目標 に掲 げ る現状 において地域 資源 の開発 によ

る(と りわ け農産品)新 素材研 究 も重要 な取 り組みで あることは云 うまで もない。
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H25,12.10

近畿経灘 業局

地域資源活用ネットワーク推進研究会(案)の 設置について

〉 趣 旨および概要

当局では昨年度より、菓祖神田道聞守にまつわる地域と菓子の関係に着 目し、その

歴史や物語性がクールジャパンに相応しいとの見立てから、菓子を関西の地域資源の

一つとして仮説的に取りあげ、様々な事例を収集するとともに、観光産業を始めとする

幅広い分野でのプラットフォーム構築に活用できないかを検討してきたところ。

関西の菓子と歴史の関係について他に例を挙げれば、椿餅と京都、練り羊菱と和歌

山、近世では洋菓子と神戸など枚挙にいとまが無い。

一方で、これら資源をどの程度、関西のPRに つなげているかに目をやれば、現状は

個々の事業所の広告宣伝や、各府県、市町村の観光協会単位など地域に閉じている

ことが多く散見され、関西全体の情報発信につながっているとは言いがたい。

こうした背景から、①各地域で未だ埋もれている菓子を発掘し、②地域や食材にまつ

わる歴史によるスト リー化を行うとともに、③関係者同士のネットワーク化によって面的

な取り組みに拡大させる。さらには、様々な事業者との連携で、競争的資金等を活用し、

④遠隔地同士の新商品開発や、⑤外国人観光客誘致につながるような観光コースの

構築にかかるコーディネートを行っていくが、その推進において専門家の知見は必要不

可欠であると考えることから、大所高所からの助言・アドバイスを得るための会議を設置

する。

》 会議メンバー候補〔敬称略〕

a(有)サ ポート・エムツゥ 代表取締役 伊勢田 博志 氏

農産品を活用した地域活性化や、個人旅行者をターゲットにしたイベント等の実績を有するプロデューサー

・合同会社アースボイスプロジェ外 代表社員 榎田 竜路 氏

映像(情 報)運 用による地域活性化のプロデューザー

a甲南大学経営学部 教授 西村 順二 氏

神戸スイーツを活用した御影エリアの地域活性化プロジェクトに取り組むプロデューサー

・大手前製菓学院専門学校 副学院長 松井 博司 氏

菓子業界の産業化、技術の高度化を追い求めつつ、人材育成を行うキーパーソン。

0(株)神戸風月堂 会長秘書 日崎 隆広 氏

兵庫菓子工業組合の理事長企業であり、かつ、橘街道プロジェクトにかかる菓子工業組合近畿ブロックの代表者

〔敬称略、五十音順〕



【地域資源活用ネ ッ トワー ク構築事業 「橘 街道プ ロジェク ト」事業の実施 体制 】

一
【申 胴 書】NPO食 育サポート研寛月〒
【拡行的耳彙】 大手百貫店壱活用したアンケート國査
【キーパーソン】伊勢固噂轟璃

〔{有}槻『一ト・::ムツウ曹し表駁鰍 〕

【研 由 藍1】
壷野幸雄庇、中嶋邦弘氏心ど

D【
甲 胴 者】閥PO食 育サポート碍罫【所
【駄行曲軍桑】嵐電嵐山駅構内」K-Cafe't'のヒアリング国査

【キーパーソン】伊勢田褥謹氏
{{勧サ噌一ト・エムツウ代衰臨鰍)

【研 究 駐z】
中晴清介氏〔1」トウリンケ氏〕.娠上莫産氏など

一
【申 胴 者】 〔株)搏鞭堂
1賦行的事彙】・室港内でα)外国人向r十展示・販売P口

・サロン・デ・ショコラ出且

1キーパーJン1佐 尾山裕之庇
1研 寛 螢7】

池田惇氏、催尾山裕之氏心ど
【研 究 童8】
甦ロ置産氏心ど

3tgAi9イ 王国〕地国

【申 調 書】大阪府望子工粟組宵
【賦行的事粟】チェンマイ弐掌との菓子宜化丑滴翁

【キーバーソン】 中島慎介氏〔穴賑府粟子工粟組台)【
研 究 藍4】

山口隆養既、三崎吾虫璃.加 靹網也画.當聞克麓画有ど

連携・オブザーバーウ加

幽
【ネットワーウ】ツーIjズム研空曲
【オッザーバー】
ツー1」ズムに■お壱貝分野・異睾種の方々
別緬温静 彌昏

【実施項 目】

①柑橘系スイーツ 宮 崎 県 との コ ラ ボ レー シ ョン

②ヘルシー志向スイーツ 大手前栄養学院専門学校 とのコラボ レーション

③ヘルシー志向スイーツ 関 西 大 学 との コ ラボ レー シ ョン
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第1章

各地域の農産品及び特産品を利用した製菓新素材開発 ・新商品開発

第1節 宮崎県の柑橘類の素材の加工開発及び新商品開発

「大和橘」 は柑橘類 の国内最古 の固有種 で、現在 では植樹 を除 き、神 社 ・仏閣

の一部 に しか存在 しない。 また、柑橘類果皮 を利用 した研 究では抗認 知症機 能性

食品の 開発 に向けて と取 り組み も報告 され てい る。柑橘類 の素材 の加 工開発 によ

り、新商 品開発 を促進す る事業 は、今後ますます期待 され るもの とな ってい る。

こ うした こ とに基づ き、今 回のプ ロジェク トでは、宮崎県特産 の① キンカ ン② 日

向夏柑③へべす を取 り上 げ、素材 の研 究お よび開発 を行 い、地域 との連携 によ り

産業化(二 次加 工)を 進 め、 さらに新 商品開発 につなげてい くこ とを 目的 として

い る。



平成26年2月25日

平成26年 度地域資源ネ ッ トワー ク事業構築予算(案)(大 手前学園分)

学校法人大手前学園 大手前大学

総合文化学部 教授 松井博司

1.事 業概要

1事 業 タイ トル

各地域の農業品及び特産物を利用 した製菓新素材開発 ・新商品開発

2事 業概要

a.目 的

柑橘系 を取 り扱 う各県(和 歌山県 ・愛媛県 ・宮崎県 等)と の連携ネ ッ トワー

クを構築 し、お菓子 に使 える素材 の加工開発や新商品開発 を行 う。

その為 に2つ のワー キンググループを立ち上げ、農水省、都道府県、大

学、地場産業及び製菓材料加工業者等の参加 のもと取組み を進め、地域の振

興及び製菓業界の活性化 に寄与す ることを 目的 とす る。

① 新素材加工手法の開発 ワーキンググループ

② 新商品開発 ワーキンググループ

b.時 期(及 び回数)

平成26年4月 ～平成28年3月

うち、初年度 は平成26年4月 ～平成27年3月 まで

セ ミナー ・調査研究報告会4回1年 程度

c.事 業主体

学校法人大手前学園 大手前大学

d.事 業内容

大手前大学 総合文化学部 スイー ツ学専攻が中心 とな り、

① 新素材加工手法の開発 ワーキンググループ

② 新商 品開発 ワーキンググループ

に分けて、担 当別 に、スイーツ ・ラボの場 を活用 した調査研究報告会やセ ミ

ナー を開催す る。また素材 開発及び商品開発の成果は、スイー ツ ・ラボにて

紹介す る。

e.必 要な外部資源(人 、モ ノ、情報、仕組み等)

①柑橘系を取 り扱 う各県(和 歌山県 ・愛媛県 ・宮崎県 等)の 農産品関連機 関

及び加工業者、大学 ・研究機 関 とのワーキンググループの立上げ。

(新素材加 コニ開発)

②製菓製造及び材料加工 ・販売業者 による新商品開発 ワーキンググループの

立上 げ。(新 商品開発)

③開発後の市場調査、マーケテ ィングの実施。(外 部委託)

④情報関連業者 による事前調査(外 部委託)
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宮崎県一次加工食品研究会の現状と課題
一 平成26年7月8日

グランフロン ト大阪内大手前大学スイーツラボ

1研 究会設立日:平 成24年7月18日

2研 究会会員:柑 橘類加工に関係する県内企業10社(別 紙)

3設 立経緯

平成22年 度に実施した 「食品関連企業実態調査」において、本県の農産物の需

要拡大のためには県内の一次加工業が発展することが最も有効ではないかと考え

られたことから、すでに 「宮崎県干したくあん ・漬物研究会」を運営していた当セ

ンターで研究会と言う形で企業をまとめることとした。
「一次加工食品」は柑橘類の他にもマンゴー、カンショ、カット野菜等多種ある

が、研究とリンクして進めるために、最初は焦点を絞りやすい柑橘類に限定するこ

ととした。

4研 究会の活動実績
・平成24年 度

①会員企業が保有する果汁(ユ ズ(青 ・黄)、 ヒュウガナツ、ヘベス(青 ・黄))に

ついて当センターで性状分析を行った。

分析項目:色 調、濁度、Brix、 酸度、pH、 糖酸比、糖、有機酸、ビタミンC、 フ
・ラボノイ ド、香気成分'

②(株)キースタッフ鳥巣代表の講演及び意見交換会

③タカ食品工業(株)との意見交換会
・平成25年 度

①前年度の果汁分析結果に多感覚センサー(味 覚 ・嗅覚 ・視覚アナライザー)の 測

定結果を加えて搾汁方法と果汁の品質の違いを考察した。

②東京農業大学オホーツク校佐藤広顕教授の講演及び意見交換会
・平成26年 度(予 定)

①種な しキンカン 「夢丸」の活用について紹介(済 み)

②(株)三浦学園 三浦代表による講演及び意見交換会(済 み)

③スヴィーツプロジエク トとのコラボレーション

④県外視察(関 西地区 スイーツラボ見学も含む)

5県 及び研究会の課題

〔宮崎県の課題】
・カンキツ果皮の需要が高まっているが、果皮加工を専門に行う業者がいない。
・ユズ加工業者5社 は、産地に密着した生産体制を取っており、設備装置も整って

いるが、ユズ加工の時期以外は設備が活用されていない。
・ほとんどの加工業者では、社長が商品開発～営業まで手}卦けているために、根本

的な課題解決ができていない。
・小規模加工業者では衛生管理 ・晶質管理が十分でないために、宮崎県産農産物の

加工が県外に流lwlしているケースがある。

〔一次加工食品研究会の課題)
0過 去2年 間の実績では、センターの研究成果が企業現場に繋がっていない。
・タカ食品工業(株)等も呼んでマッチングを試みたが、取引までには至らなかった。



平成26年7月8日

大手前大学との協議事項について

1平 成26年4月2日 の打合せ結果

①打合者'

大手前大学側 松井教授、杉山店長(ス ウィーツラボ店長)

宮崎県側 フー ドビジネス推進課 外山、安河内

食品開発センター 柚木崎部長、大阪事務所 河野課長、金丸主査

②打合せ内容

○完熟キンカンや日向夏の一次加工素材を使った商品開発(試 作)を 進める。

→松井教授より一次加工の形状については、指示があった。

キンカンも日向夏も皮 ・中皮 ・果実 ・種の4つ に分離して急速冷凍 したものを送り込む。

→一次加工サンプルとしては、それぞれ60kg程 度(原 料ベース)

○開発 した商品については、宮崎県側としては昨年度行っていただいた様に、大手前大学のスウ

ィーツラポで最終的に商品として販売することを前提としたい。

○一次加工素材については、収穫時期の問題もあるので、早急に確保して県側で準備を進める。

○お互いの目指す方向性を整理した上で、連携協定の締結に向けた整理を行っていく。

※一次加工サンプルについて

完熟キンカン、日向夏ともに大手前大学へ送付済み。

2打 合せを踏まえた宮崎県としてのプロジェクトの考え方と進め方

(1)位 置づけ

昨年度は青果の金柑 と日向夏を使った商品をスウイーツラボで企画開発し販売していただいた実績が

あることから、今年度は金柑及び日向夏の一次加工品を素材に使い商品の試作開発を行い、一次加工品

の適正な加工形状の検討や、その場合のコス トを明らかにし、今後の一次加工素材としての可能性を見

いだすためのモデル的な取り組みと位置づけする。

(2)プ ロジェク トの内容 ・

①金柑及び 日向夏の一次加工品について

松井教授の指示した形状で県側が手配し、大手前大学側へ送付済み。(経費は県側が負担)

②大手前大学による商品開発(ス ケジュールは未定)

県が送 り込んだ素材を原材料として、商品開発を行う。

※商品開発に当たって、県側が提供した素材の性質や機能性等の情報提供に必要な食品開発セ

ンターの研究員(県 職員)の 派遣については、大学側か らの要望に基づき、県側でも、でき

るだけ対応することを考えている。

③大手前大学への丁次麺匡食邑研穽会会具愈業該聞,(9月末予定)
今回の一次加工品の作成に携わっている企業を含めた研究会の会員企業が大手前大学のスウィ
ーツラボを訪問することを計画している

。

できれば 今回の商品開発の中で一次加工品の果たすべき役割や考え方や、今後の一次加工食

品産業の発展の可能性について松井先生に説明をお願いしたい。

④商品のテストマーケティング(2月 ～3月)

当該 プロジェク トで試作開発されたレシピを基に商品を製造しスイーツラボで販売する。

(みや ざきweeekと の連動するよう調整が必要1こ の部分は大阪事務所にて調整)



2014.9.26

学校 法人 大 手前 学園

宮崎県 ・大手前大学共同プロジェク トの進 め方

1.包 括協定について

協定(案)を 双方で確認。

締結時期:平 成26年9月 予定

2.今 後のスケジュール

①対象品 目

平成26年 度 きんかん ・日向夏 ・へべす

平成27年 度 ゆず ・パ ッション

新素材 の開発～新商品開発までをめざす

②現状の確認

一般流通事例 と課題 の確認

一次加工品一生産 ・販売の実態

商品の売価 ・個数の実態

③新素材加 工手法の開発

加 工品 → 目的別に加工

(一次)(二 次)果 汁 ・果皮…

糖度 ・酸度 ・保存… どう決 めるか?

④新商品開発のスケジュール

最終商品の事例を開発す る

2～3品 を開発1～2か 月かかる(大 手前)81中 旬

→81下 旬の検討会へ

91下 旬 一次加工研究会でプ レゼ ン(松 井)

試食 ・試作 品評価

↓

(2～3回 研究会開催)

↓

量産化にめど

11月 県外スイーツ関係者 を集 め、商品求評会

PR事 業(宮 崎)

⑤その他

・地域資源ネ ッ トワーク事業の概要(別 添参照)

・プロジェク トメンバー

大手前3～4人 宮崎県3～4人 一次加工指導者

・費用負担

原料→宮崎県 開発費→大手前 検討会交通費→4回 分のみ補助金か ら

分析費用→補助金 開発後の市場調査→宮崎県(補 助金一部あ り)

以 上



官学連携の協力推進に係る協定書

大手前大学及 び大手前製 菓学院専門学校(以 下 これ らを総称 して 「甲」 とい う。)と

宮崎 県(以 下 「乙」 とい う。)は 、官学連携 の協力推進 のため、次の とお り協 定す る。

(目的)

第1条 甲及 び乙は、相互 に協 力 して調査 ・研 究を行 うことで新製 品 を生み出 し、スイ

ー ツ ・菓子 文化 並びに地域 社会 に貢献す るこ とを 目的 とす る
。

(協力事項)

第2条 前条 の 目的 を達成 す るた め、次 の事項 にっ いて連携 し、必要 な事 業を実施す る

もの と し、具体的な内容 については、 甲乙協議 の上、別 に定 める もの とす る。

(1)甲 が主体 となって行 う 「地域資源 ネ ッ トワー ク構築事業」 にお ける連携

(2)乙 が主体 となって行 う宮崎県産 フルー ツを利用 した加 工品の需要拡大 の取組 に

お ける連携

(実施 体制)

第3条 甲及 び乙は、前条の活動 を推進す るため互い に連携窓 口を設置 し、担 当者 を配

置す るもの とす る。

(費用負担)

第4条 第2条 に定め る事項 の実施 に関 し、甲及び 乙それぞれ にお いて発生 した費用 に

つ いては、原則 としてそれ ぞれが 自 ら負担す るもの とす る。

(成果物 の取 り扱 い)

第5条 第1条 の 目的 を達 成す るための活動 に よ り得 られた知 的財 産等 の成 果物の取

り扱 いにつ いては、別 に定 める もの とす る。

(秘密保持)

第6条 甲及 び乙は、第2条 の協力事項に よ り相手方か ら提 出 され た情報 を、相手方 の

事前 の承諾 な く第三者 に提供 、開示若 しくは漏洩 してはな らない。また、第1条 に掲

げ る以外 の 目的 に利用 してはな らない。

2甲 及び 乙は、第2条 の協力事項 に よ り関係者 か ら提出 された情報 を、当該 関係者 の

事前 の承諾 な く第三者 に提供 、開示若 しくは漏洩 してはな らない。

3甲 及び 乙は、第7条 に定め る有効期間の満 了又は第8条 に よる解徐 によ り効力 を失

った後 も、前2項 に定 める秘密保持 の責務 を負 うもの とす る。

(協定期間)

第7条 本協定の有効期間は、協定締結の 日か ら平成28年3月31日 まで とす る。 ただ

し、有効期間満了の前 々月末 日までに甲乙双方か ら協定を更新す る旨の書面による通知

があった場合、本協定は2年 間更新 され、その後 も同様 とす る。

(協定の解除)

第8条 甲又は乙は、相手方 に対 して本協定 を解除 しようとす る 日の3ヶ 月前までに書面

による通知をなす ことによ り、相手方に何 らの責任 を負 うことな く本協定を解除するこ

とができる。

(その他)

第9条 本協定に定める事項 にっいて疑義 が生 じた場合又 は本協定に定めのない事項にっ

いては、甲乙協議の上、定めるものとす る。

本協定を締結 した証 として、本書3通 を作成 し、甲乙記名押印の上、各 自1通 を保有

す るもの とす る。

平成26年9月1日

甲 〒662-85521!・'}・;

西宮市御茶家所町6一 露£一

大手前大学1}無

学 長 柏木 隆矧 一織

選轍
乙 〒88m8501

宮崎市橘通東二丁 目10番1号

宮崎県総合政策部1'飯 講

部 長 橋本 憲畷 飴 欝1{
DD賦 ご 目



1.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、「橘街 道プ

ロジェク ト」を進 め る上での行程表 が確認 され 、「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。



・第1回 宮崎県 ・大 手前大学共 同プロジェクト

実施 日時: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】

・コンフィチュール(日 向夏)・ パ ウンドケーキ(キ ンカン)

・コンフィチュール(キ ンカン)・ パ ウンドケーキ(日 向夏)

・キンカンコン ・日向夏クッキー

・完熟きんかん生ショコラ ・きんかんクッキー

・Hyuga生 ショコラ

【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



1

2

3

4

2014.9.26

学校法人 大手前学園

第1回 宮 崎 県 ・大 手 前 大 学 共 同 プ ロジ ェ ク トの 開催

～農産 品に よる製菓新素材 開発 ～

日 時:2014年9月26日(金)13:00～17:00

場 所:大 手前大学 スイー ツ ・ラボ(グ ラ ンフロン ト大阪北館4F)

メンバー:

(宮崎県)12名(別 紙参照)

(大手前学 園)松 井教授 井上講師 石野学院長補佐 土井

スケジュール:

13:00集 合

13:30^-14:30

「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」

大 手前大学 総合文化学部

スイー ツ学専攻 教授 松井博 司

14:40^-15:30

きんかん ・日向夏 の新作 スイ ーツ試食会(一 部 デモ ンス トレーシ ョンあ り)

完熟 きんかん生 シ ョコラ ・HUGA生 シ ョコラ

キンカン コン

日向夏パ ウン ドケーキ ・マ ドレー ヌ ・アン トル メ

松井教授

15:40^-16:40

意見交換 と今後の展望 参加者相互

17:00角 軍散

以 上



平成26年 度 宮崎県一次加工食品研究会視察研修

参加者名簿

平 成26年9.月25日(木)
～26日(金)

(50音1咀 頁)

役職 氏名 25日 26日

(株)ド ラ イ ア ップ ジ ャパ ン 専務 瀬川 幸継 0 0

日之影特産果樹振興会 甲斐 幹章 0 0

宮崎食研(有)
代表取締役
工場長

田原 敬 介

坂 元 浩 一

0

0

0

0

(有)米 良食 品 工場長 田原 信 一 0 0

(社)宮 崎 県JA食 品 開発 研 究所 所長 福 井 敬 一 0 0

株式会社三浦学園 代表取締役 三浦 義明 0 0

大阪事務所 課長

主査

河野 明彦

金丸 俊徳

O

X

X

O

宮崎県産業振興課産業集積推進室 副主幹 岩本 真 0 0

宮崎県食品開発センター

食品開発部

部長

主任研究員

主任研究員

柚木崎 千鶴子

福山 明子

高橋 克嘉

0

0

0

0

0

0

(大手前学 園参加 者)

大手前大学 総合文化学部 スイー ツ学専攻 教授

(兼)大 手前製 菓学院専 門学校 副学院長

(兼)株 式 会社 大手前 ミルKC事 業部 部長 松井博 司

大手前製菓 学院専門学校 講師

(兼)株 式 会社大手前 ミルKC事 業部 シェフ 井上 修

大手前製菓 学院専門学校 ・大手前栄養学院専門学校

学院長補佐

(兼)株 式 会社大手前 ミルKC事 業部 部長補佐 石野伸一

大手前製菓 学院専門学校 製菓研究室

(兼)株 式 会社大手前 ミルKC事 業部 広報 ・募集 担 当 土井康代

一1一



対象品目

o平 成26年 度 きんかん・日向夏・ヘベす

o平 成27年 度 ゆず・パッション

艦
∂





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 81

甘さのバランス z 64 i

おいしさのバランス i 74 i

風味

食感

z 36

83

2

i

ボ リューム i

素材及び特徴 i 36 i

点数

総合点(平 均)

36

点/50点

9

8

7

6

5

4

3

2

1

0
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8

■5.大 変 良い

■4.良 い

3.ふ つ う

■2.や や 悪 い

■1.悪 い



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。
・材料ですか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

かと感 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。



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 5 3

甘さのバランス 3 5 3 z

おいしさのバランス z 4 6 i

風味 3 3 6 i

食感 3 8 i i

ボ リューム z

素材及び特徴 3 3 4 i

点数

総合 点(平 均)

38

点/50点

9

8

7

6

5

4

3

2

1

0 ■ ■ ■
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■5.大 変 良い

■4.良 い

3.ふ つ う

■2.や や 悪 い

■1.悪 い



自

由

記

述

・日向夏本来 のさわや力、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。

・力、す力、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。



第2節 柑橘系スイーツの新商品開発

「橘街道プ ロジェク ト」 として取 り上げ るまでに、大手前大学のスイー ツ学研 究

で は柑橘系 スイー ツの開発 をす でに手 がけていた。 とい うの も、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 ・骨粗髪症予防

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。



尭教樹 ま柑橘系コンフィチュールを完成させました。
(製法特許出願中)。
'
こおを活用したショコラスイーツの作品を発表します。
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ナレッジバレンタイン

「スイーツ学」による商 品開発プレゼンテーション

日時:2015年2月8日(日)14:30～15:30

場 所:グ ランフロント大阪北館1階 ナレッジプラザ

内容:① 宮崎 県とのコラボ 新作スイーツ(チョコレー ト)の発表

② 関西大学 とのコラボ ヘルシー志向スイーツ(ベ ジチョコ)の発表

③各事 業体 とのコラボ 「スイーツ・ボックス」の発表
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【レ ツス ン&イ ベ ン ト情 報 】宮 崎 フエア1

2015/01/m〔:亟 コ 日 国{箪]蜜 剃 ヰ 回 陣U閥 配部'1

2月8日14:30-15:3。 グランワロント北館1階 ナレッジプラザ特識会場

嵯済産業書 「地煽壷瀬括用ネツトローク構第事桑u{橘 衡這プロ5拙 クト参加企囲1

ショコラと柑橘 系フルーツによる

新 感覚スイーツのプレゼンテーション
富崎県の農産品をスイーツ食材に加工す石研究で、 鋤 岳年
松井教授は柑橘系コンフィチュールを完成させました。
(襲岳特許出願中).
これを活用した湘 コラスイーツの作品を苑衰します。

このショコラスイーワ『ま、

是 非ご賞昧下さい。

スイーツ ・ラボにてお 買い乖め頂け窪す.

飾
y

」

松井 博司 ゜Y.::.・
壁
3

ヴ

覧

宮崎県特産の柑橘系果物と 「大手前大学スイーツ ・ラボ」が

コラボして誕生したとっておきのスイーツレッスンを開催します ♪

(≧ 旦10日18:距20:40

宮 崎 県コラボ スイーツレッスン1

日向夏ムース で

定員:25名

受講料:7,000円

お持ち帰i号1台

低脂肪、 低たんぱく、 低糖質

でも美味しいムー一スを学びます。

篭クリエイティブ&ヘ ル中一ま自 購刊ヨ目抵由口1県一ムース として聞罹い止しますや



翻'15日14:6。-1:3・

宮 崎 県コラポスイーツレヅスン 皿

Hyuga生 ショコラ

建響月24日18:30-20:40

建員;飾 名

受講料:7,111円

お捧ち帰 触:5個
嶺 ウ1」エ ィテ ィプ 邑ヘ ル シー 憲[1・,範帥 引1巳 后由 冊 ・境 型 」㌦と　で 開 囲iいた します.

繍28日18:6レ20:30

宮 崎 県コラボスイー ツレッスンIV

宮崎県特産のヘベす 〔ゆずの一橿}を

使用Lた 初めての柑橘系スイーツです,

味と香りをお楽しみ下さい。



平成26年8月27日

スイー ツ ・ボ ックス(仮 称)開 発企画

大手前大学 総合文化学部 スイーツ学専攻

教授 松井 博司

〈 趣 旨 〉

現代 の食生活や食 文化 に 『菓子』が 占める割合 は意外 に大 きいが、技術的 にも学術的 に

もまだ体 系化 されてい ない分野 であ る。 そ の理 由 として1.今 まで商業 的規模 が比較的小

さかった こと。2.こ の分野が技能(個 人の才能、技術)で しか注 目されて こなかったこ と。

3.嗜好 的価値 として しか捉 え られ ていなかった こと。等 が挙 げ られ る。

しか しなが ら、近年 の文化 的生活 の変遷 が この領域 に変化 を与え注 目を集 め させ てい る。

高度 にデザイ ン化 され た菓子、それ をア ピールす る演 出。 ブ ライダル 、 ク リスマ ス、バ レ

ンタイ ンは言 うに及 ばず 、 あ らゆる記念 日、祭 りな どにそれ が必 要 とされ る。食 べ るだ け

でな く生活文化 をク リエイ トす るにもスイー ツは必須 アイ テ ィム となってい る。マ スメデ

ィア が取 り上 げ る人 々 の興 味や 、 カ フ ェな どにみ られ る時間 と空 間 を生 み 出す 文化 。

等 々 … 大 きな広 が りがある。

同時に、女性 のパ テ ィシエール希望の増大 がこのブームに拍 車をかけてい る。 このこ と

は、単にパテ ィシエの増加 と言 う現象で はな く、恒 常的に専門知識 を持 った消費者 を増大

させ ている ことにな る。 こ うしたスイー ツに対す る知 的要求 は、 さらな る専 門知識 の渇望

へ と発展 して来 ている。

近年 、お菓子 作 りが、食 の欲 求 を超 えて"も のづ くり"(創 造す るこ と)の 意義 を見いだ

す人 々の対象 とな りつつ ある(※5)。 さらに健康 、食育 の分野 に も広 が りを見せ ている。 ま

さに この ことは、スイーツ文化 の形成で あ り、 スイー ツ学 を研 究す る土壌 の醸成がそ こに

ある。

一 「スイーツ学思考論一スイーツ学の源泉一」松井 博司著 より抜粋一

こ うした時代背景 に もかかわ らず 、スイー ツの食べ方 を考 えるT.P.O.の 拡が りが見 えて

こない。相変 わ らず食べ る場所 は、 レス トランで、カ フェで、 自宅。 しかも、食べ たい時

間は限定的。保存 も難 しい。こうした ことは、販売者側 のマー ケテ ィングも限定的 にな り、

消費者側 の食欲 を制 限 し、文化的拡 が りも小 さくした ままである。



今 回、大学 のスイー ツ学 としてマー ケテ ィング方法 も考 え合 わせて もっ と自由にスイー

ツ(特 に生 スイー ツ)を 楽 しむ ための機会 を創 出す る こと、 さらに、現在使用 され てい る

使 い捨 てタイ プの紙箱 は環境 にや さしくない どころか衛生面 にも問題 が残 る。 こ うした点

を考慮 し、新 しい スイー ツパ ッケー ジ として 「スイー ツ ・ボ ックス」 をプランニング した

い 。

1.機 能性

1.再 利用 出来 るもので、 かつ保冷性 のある もの。(10℃10時 間程度)

2.軽 くてデザイ ン性 に秀 でたもの。

3.生 産者(菓 子業者)、 消費者 ともに共感 で きるもの。(シ ステ ムの開発 を含む)

2.利 用 目 的

1.型 くずれせず に出 し入れ ができ、戸外(例 えば ピクニ ックな ど)で 使用 も可能 な

もの。

2.時 間的制 限を受 けず 、10時 間程度保持が可能で、いつ でも提供 できる状態 である

こと。

3.サ ブ冷蔵庫 の役割 も可能 で、持 ち歩 きが楽 しいデザイ ン、色彩で あるこ と。

4.価 格的 に安価 になるこ と。(使 い捨てに比較 して)

5.環 境 問題へ の調査 と取 り組み。(現 在 のムダが どの程度 削減で きるか)

3.学 生参 画

スイー ツ学 を学ぶ学 生に産官学 での取 り組み に参加 させ るこ とで、学生 が実際 に考

案 ・企画等 に対応 できる能力 を身 につ け させ る。



第3節 二次加工品の製造特許申請

前で取 り上 げた宮崎県産 日向夏 の加 工技術 において、新 しい利 用技術 の開発 を得

たので、 これ を製造特許 申請す るこ ととな った。

この特許 は、今 回のプ ロジェク トで開発 した 日向夏 の 白皮(ア ル ベ ド)を 有効活

用 し、そ の風 味 ・香 りを残す ことができた。技術 については、食 品加 工業者 への

開示 を行い広 く活用 を促す もので ある。



柑橘系果物の製菓材料への加工および使用方法の研究

Investigationofmaterialsuitableformanufactureoruseorfinishinginthecitrus

大手前大学総合文化学部

スイーツ学専攻

教授 松井 博司

【要 旨】

地域経済の振興についての取 り組みは、近々の課題であるとともに、いま全国各

地で盛んに行われている。とりわけ農産品 ・果実類の生産(特 産 品等)や そ の加

工等 につ いての活性化 が求められている。

ここでは、柑橘系果実類の食材加工(ス イー ツへの対応)を 目的 とした製法 につ

いて取 り上 げた。柑橘系果実の中で食材利用が低い、キンカン、 日向夏を加工、

製菓材料への利用促進を促す ものである。

【キー ワー ド】

柑橘系果物、農産品一次加工、製菓材料加工、キンカン ・日向夏の加工、

スイーツへの素材研究

1.は じめに

柑橘 系果 物 は、一般 的に果皮 に柑橘系香気成分(リ モネ ン)が 含有 されていて 、

果実 ・果 汁にはその成分は殆 ど存在 しない。このため果実 ・果汁の加工品であるジ

ュース(ピ ュー レ)の スイー ツへの応 用は限定的 となる。一方果皮は苦味を伴 うも

のが多 く、利用方法には限界がある。こうしたことから柑橘系果物のスイーツへの



材 料 形 体 は 、

1.果 肉 の シ ロ ップ漬 け

2.果 汁 の濃 縮 還 元

3.果 皮 のマ ー マ レー ド

4.果 汁 ・果 肉 の ジ ャ ム 、

とな っ て い る。

コン フ ィチ ュー ル

ここでの研究は、柑橘系果物の加工方法を見直 し、香気成分を保持 しながら味覚 と

合わせて製法の開発を行 う。また、廃棄 されていた一部の果肉や 白皮の活用につい

ても合わせて提案する。

2.研 究 対 象 お よ び 目的

2-1.キ ンカ ン(Kumquat)

キ ン カ ン(金 柑)は ム ク ロジ 目(Sapindales)ミ カ ン科(Rutaceae)キ ンカ ン属

(Fortunella)に 分 類 され 、観 賞 ま た は食 用 に利 用 され る。果 実 はそ の ま ま あ るい

は果 皮 のみ の食 用 が一 般 的 で 、少 し苦 味 が あ る が完 熟 した もの は甘 味 もあ り、砂 糖

漬 け 、甘 露煮 、 ドライ フル ー ツな どに加 工 され て い る。 本 研 究 の加 工 は果 皮 お よび

果 肉 を活 用 し、製 菓 材 料 等 へ の利 用 を促 す もの で あ る。

〈効 果 効 能 〉

古 来 よ り、咳 、 の どの痛 み 緩 和 に効 果 が あ り、ヘ スペ リジ ン(Vp)が 含 まれ て

い る。

〈生 産 地 〉

宮 崎 県 が主 な産 地 で 、全 国生 産 量 の70%以 上 を 占め てい る。

2-2.日 向 夏(ひ ゅ うが な つ)(学 名Citrustamurana)

日向 夏 は 、 ム ク ロジ 目(Sapindales)ミ カ ン科(Rutaceae)ミ カ ン属(Citrus)

ヒュ ウガ ナ ツ種(C.tamurana)に 分類 され 、甘 味 と酸 味 が あ り、独 特 の風 味(ス

パ イ ス)が 存在 す る。 ま た 、果 実 と とも に表 皮 の 白皮(ア ル ベ ド)も 食 す る こ とが

で き る。 ユ ズ の 変種 と云 わ れ 、生 食 、果 汁 、マ ー マ レー ド、果 実 酒 等 の利 用 が な さ

れ てい る。



〈生産地 〉

宮崎県が主な産地で、全国生産量の55%以 上 を 占めている。

今 回の加 工研究 は、果皮の苦味を薄め、果肉、果汁 とともに白皮(ア ル ベ ド)を

利用 し、柑橘 系の味 ・香 りを吸着 させ、新 しい価値 を生み出 し、製菓材料を開発す

ることにある。

3.加 工分類 および研 究課 題

キンカ ンお よび 日向夏の加工お よびその製法については、加工し、次の表示で行

ってい く。

3-1.原 材 料 の表 示

完 熟 キ ン カ ン(K)、 日向夏(H)

-
⊥

2

00

°

・

一

一

2

K

K

K

一3 一次加工形状の表示

外果皮

果肉 ・果汁

種実

H-1外 果 皮

H-2白 皮(中 果 皮)

H-3果 肉 ・果 汁

H-4種 実

3-3.研 究 課 題

1-1.二 次 加 工 品 の試 作 お よび 製 品化

1-2.二 次 加 工 品 よ りの製 品化(プ ロ トタイ プ の製 作)

1-3.商 品化 に 向 け て の調 査 ・マ ー ケテ ィ ング(最 終 加 工)

ここで二次加工し製品化の試作を終え、プロ トタイプの作製を行 う。商品化に向け

ては、さらに味覚調査、商品化プラン、マーケティング調査等を経て最終加工へ と

進める。
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大阪府 箕面市外 院3-13-17

松井 博 司

100080447

太 田 恵一

055859

15000

明細書1

特許請求の範囲1

要約書1



第2章 ヘルシー志向スイーツの開発1

大手前大学 ・大手前栄養学院専門学校との共同開発

大手前大学 の 「スイーツ学 」では、ヘル シー志 向スイー ツの開発 をめざ してい る。

ヘル シー志 向スイー ツ とは、従 来のスイーツに含 まれ る糖質 、脂質、タンパ ク質、

総カ ロ リー を低下 させ、食材 に含 まれ る有効成分(機 能性食 品を含む)を 活 用 し、

三大疾病お よび生活習慣病の改善 を計 るこ とをめざす。

ま さにスイー ツの分野 でヘル シー志 向を定着 させ 、新 しい 目標設 定 を促 す試 みで

ある。

このた めには、素材や製法 を見直 し、新 しい知 見か ら研 究 し栄養 の専門領域 との

連携 による取 り組みが必要 と考 え られ る。



平成26年2月25日

平成26年 度地域資源ネ ッ トワー ク事業構築予算(案)(大 手前学園分)

学校法人大手前学園 大手前大学

総合文化学部 教授 松井博司

1.事 業概要

1事 業 タイ トル

ヘルシー志 向スイーツの開発

2.事 業概要

a.目 的

三大疾病 ・生活習慣病へ の取 り組みの一環 として、スイーツを活用 して、 日

常的な生活の中で、健康志向の考 えを定着 させ る。

素材や製法 に関す る情報収集 を行い、関連機関 との共同開発 を 目指す。

b.時 期

平成26年4.月 ～平成28年3月

うち、初 年度 は平 成26年4月 ～平成27年3月 まで

c.事 業主体

学校法人大手前学園 大手前大学

d.事 業内容

大手前大学、大手前栄養学院 との共同により、保育園 ・幼稚園 ・小中学校 ・

介護施設 ・病院 における給食で取 り扱 うスイーツに着 目し、健康志 向のスイ

ー ツの情報 を集 め、製法を研究 し、関連機関 との協力 のもと試食 品の開発及

びその発表 を行 う。

e.必 要な外部資源(人 、モ ノ、情報、仕組み等)

大手前大学及び大手前栄養学院専門学校 との共同研究によ り、給食 に関わる

ヘルシー志向のスイー ツを研究 し、その事業に関する協力機 関として給食関

連業者及び栄養 に関す る研 究者 とのセ ミナーを通 じて、製品開発 を行 う。

これに関わる調査研究補助機 関として分析セ ンター を活用す る。

①保育園 ・幼稚園 ・介護施設 ・病院等の給食担 当者(お もに管理栄養士 ・栄

養士)

②給食関連業者

③栄養 に関連す る研究者 によるセ ミナーの開催

④成分分析な ど基礎調査(外 部委託)



第1回 会議録

日時:2014年3月5日(水)16:00～17:00

出席 メンバー:松 井、加川 、畦岡、山田、小松

配布資料:

①事業予算(案)

②事業お よび研究会の議題

内容:

①研究会の概要説明

②参加 メンバーの確認

③テーマの設定

次回までに各々検討 し、案 を出す



第2回 会議録

日時:2014年3月26日(水)16:00～17:00

出席 メ ンバ ー:松 井 、石 野 、加 川 、畦 岡、 山 田、小 松

配布資料:な し

内容:

①テーマの設定

大阪府 なにわ伝統野菜の中か ら数種 を選び、①栄養価 が上昇す る、または保 たれる、かつ、②

大量調理において、食材 として利用できるような一次調理加 工の方法について研究す る

②次回までの作業

1)大 阪府 なにわ伝統野菜 について情報 を集 める(種 類、栄養価、旬な ど)

2)野 菜に期待 される健康保持 に寄与す る栄養素、栄養成分について調べ る



第3回 会議録

日時:2014年5.月9日(金)10:00～11:00

出席 メ ンバ ー:松 井 、石 野 、加 川 、畦 岡 、 山 田、小 松

配布資料:

① 「健康食 品」における栄養成分(特 保の機能成分)に 関す るまとめ

② 日本人の食事摂取基準2015年 版 カ リウムに関す る記述

③大阪府なにわ伝統野菜 の種類 と旬

④ 日経新聞記事2種 「京野菜の機能成分研究」 「八戸 ・糠塚きゅ うり/大 津 ・近江かぶ」

⑤研究費配分書

内容:

①配布資料①② に基づ き、野菜 に期待 される栄養成分 について確認

②配布資料③④ に基づ き、試料 として 「勝間南瓜」 と 「泉州水 なす」を選択

③配布資料⑤に基づき、研究費の配分確定について説明

④次回までの作業

「勝間南瓜」 と 「泉州水なす」の入手先 を調査す る



「なにわの伝統野菜認証制度」とは

大阪府では、平成17年10月 から「なにわの伝統野菜認証

制度」を開始しました。当認証制度では、野菜が「なにわの伝

統野菜」の認証を受けていること、食 品・料理が認証を受けた

「なにわの伝統野菜」を原料としていることをPRす るために認

証マークを表示することができます。農業者が生産した伝統野

菜に認証マークを表示して出荷できるほか、加工食品の製造

者や小売店、料理店、青果販売店も商品や店頭等に表示す

ることができます。

認証を受けるためには、大阪府に認証マークの使用を申請

するほか、原産地市町村で生産又は製造 ・販売する場合はそ

の市町村を通じて大阪府に申請できます。

大阪府の認証マーク

/嶽 こ転 ＼
イ云統野菜

＼押 ⑫ 町/

大阪府 ・原産地市町村共同の認証マーク

＼転
藻

一
℃
田
工

な
翫
/

＼勲 圃dボ

盤 藩欝

「なにわの伝統野菜」の収穫時期

1

月

z

月

3

月

4

月

5

月

6

月

7

月

8

月

9

月

10

月

11

月

12

月

けまきゅうり

毛馬胡瓜 一
たまりくりくろもんしろうリ

玉造黒門越瓜 一
こつまなんきん

勝間南瓜 一
きんときにんじん

金時人参一 一

大阪しろな

てんのうじかぶら

天王寺蕪
● 一

たなべだいこん

田辺大根 一 〇■■■■■

め じそ

芽紫蘇
はっとりしろうリ

服部越瓜 一
とりかいなす

鳥飼茄子 一
みしまうど

三島独活 一
すいたくわい

吹田慈姑 一

せんしゅうきたまねぎ

泉州黄玉葱
一

たかやままな

高山真米
堂一6■ ■

たかやまごぼう

高山牛芽 一

もりぐちだいこん

守口大根 一

うすいえんどう

碓井1L豆
一

⑫ 大阪府 黙 鯉 辮 驚 欝 港北1.14-1、
咲 洲 庁 舎22階

TELO6(6941)0351/フ ァックス06(6614)0913

ホームペ 一ジhttp:〃www.pref.osaka.Ig.jp/nosei/index.htmI

平 成25年3月 作 成

このリーフレットは30,000枚 作成し、1枚あたりの単価は 円です。

噸 大阪府 ざも火3嬬

なにわの仏訊野莱

憂な
翫
大阪府⑫ 圃



「なにわの伝統野菜」とは

大阪は江戸時代「天下の台所」と呼ばれたように、古くから食文化が栄え、その食文化を支える大阪独特の野菜が多数ありました。しかし、戦後、農産物の生産性を上げるための

品種改良や農地の宅地化、食生活の洋風化が進み、地域独特の歴史や伝統を有する品種が次々に店頭から消えていきました。

近年、こうした伝統ある野菜を見直そうという機運が高まり、昔ながらの野菜を再び味わってもらえるよう、大阪府では関係機関等と協力し、各地域の農業者が守ってきた「なにわ

の伝統野菜」の発掘と復活に取り組んできました。

「なにわの伝統野菜」の基準

① 概ね100年 前から大阪府内で栽培されてきた野

菜、② 苗、種子等の来歴が明らかで、大阪独 自の

品 目、品種であり、栽培に供する苗、種子等確保が

可能な野菜、③ 府内で生産されている野菜

鳥飼茄子
pりかいなす

摂津市鳥飼地区で江戸
時代から栽培 されてい
る丸なす。京都の賀茂
なすに似 るがやや下ぶ
くれで、果皮が柔らか
く、果肉が緻密で独特
の甘味がある。

高山真菜
プζカ》ヤままな〒

豊能町高山地区で江戸
時代から栽培 されてい
るアブラナ科のつけな

類。茎の部分が柔 らか
く甘味があり、なばな
としても利用できる。

毛馬胡瓜
けまきゅうり

大阪市都島区毛馬町が

起源の黒いぼきゅうり。
果長が約30cmで 、果頂
部よりの3分 の2は淡緑
白色 となる。果肉は歯
切れよく、果梗部には
独特の苦みがある。

金 時 人参
きんときにんじん

江戸時代から昭和初期
にかけて大阪市浪速区
付近の特産であり 「大
阪人参」 と呼ばれてい
た。根身は約30cmで 深
紅色、肉質は柔軟で甘
味と香気が強い。

田辺大根
たなべだいこん

大阪市東住吉区の田辺
地区の特産であった白
首大根。根身は白色の
円筒形で、末端が少 し
少 し膨 らみ、丸みを帯
びる。肉質は緻密、柔
軟で甘味に富む。

三島独活
みしまうど

茨木市を中心に三島地
域で江戸時代から栽培
されている。独特な促

成軟化技術で純白で太
く大きく、香 り高く柔
らかな食感なものが生

産 されている。

高山牛芽
プζかやまごほ"う

豊能町高 山地 区で江戸

時代か ら栽培 されてい

る牛募。太い ものは中

が空洞 にな りつ めもの

料理 な どに向 く。香 り

が 良 く、柔 らかい のが

特徴。

玉造黒門越瓜
た まつ くりくろもん しろうり

大阪城 の玉造門(黒 門)㌻

付近が発 祥地。果 長約 篶

30cm、 太 さ約10cmの 長 淵,

円 筒型。色は濃 緑色で、ll

8～9条 の 白色の鮮 明な

縦縞 があ る。.

大阪しろな
おおさかしろな'

江戸時代から栽培が始
まり、大阪市の天満橋

付近で栽培が盛んだっ
たため、「天満菜」とも

呼ばれる。葉柄が鮮明
な白色で平軸である。

芽紫蘇
めじそ

明治時代初期、大阪市
北区源八付近で芽紫蘇
等の芽物(源 八もの)
の栽培がさかんであっ

た。青芽と赤芽があ り
独特の香気 と色合いを
もつ。

吹田慈姑
すいたくわい

吹田市で江戸時代以前
から自生していたクワ
イ。現在流通のクワイ
とは異なる小型のクワ
イで、えぐ味が少なく

栗のようなほくほくし
た甘さがある。

大阪天満宮周辺を発祥 とする 「大阪宮前大
根」の香の物を豊臣秀吉が 「守口漬」と名
付け、守口大根 と呼ばれるようになった。
太 さ数cmに 対 し、長 さ約1mと 細長い。

勝間南瓜
こつまなんきん

大阪市西成区玉出町
(旧勝間村)が 発祥地。
lkg程度の小型で縦溝
とコブのある粘質の日

本かぼちゃ。果皮は濃
緑色だが、熟す と赤茶
色になり甘味が増す。

天王寺蕪
7んのうじかぶら
大阪市天王寺付近が発

祥で、野沢菜の祖先と
い う言い伝 えがある。

根身は純白扁平で甘味
が強く、肉質が緻密で
ある。

服部越瓜
仁『っヒリしろうり

高槻 市の塚脇 地区で江

戸時代 か ら栽培 されて

いる。果 実は淡緑 白色

で淡 く白い縞 があ り、

30cm程 度 まで大き くな

る。糟漬 けにす る と食

感 が よい。

泉州黄玉葱
ぜんしゅうきたまねぎ

泉南地域で明治時代に
選抜された黄色玉葱。

代表的な品種に、今井
早生や貝塚極早生があ
る。肉質はみずみずし

鳶誰 獅 球形力櫨

碓井碗豆
うすいえんビう

明治時代に羽曳野市碓
井地区にアメリカ合衆
国か ら導入され、改良
されたむき実用えんど
う。小型でさやと豆の
色合いは淡いが、甘味
が強い。

　,噸f
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菜
は
お
い
し
い

3

鰻 良論1

齢
高
年
齢
層
が
圧
倒
的

大
阪
産
野
菜
の
購
入
薪
は
圧
倒
的
に
高

齢
者
が
多
い
。
食
品
金
体
で
は
40
代
前
半

と
60
代
が
多
い
が
、
大
阪
産
は
50
代
後
半

か
ら
70
代
前
半
が
多
く
、
40
代
前
半
よ
り

下
の
年
層
の
購
入
は
大
変
少
な
い
。
大
阪

産
野
菜
を
蒋
い
人
が
購
入
す
る
こ
と
が
少

な
い
要
因
と
し
て
は
、

「食
べ
慣
れ
て
い

な
い
」

「料
理
の
仕
方
が
わ
か
ら
な
い
」

「調
理
す
る
時
間
が
な
い
」
な
ど
が
考
え

ら
れ
る
。

ま
た
各
品
臼
の
併
買
分
析
を
行
う
こ
と

に
よ
り
、
そ
の
商
品
を
購
入
し
た
入
の
食

生
活
及
び
ラ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
が
み
、λ
て
く

る
。
例
え
ば
大
阪
し
ろ
な
の
購
入
薪
の
プ

ロ
フ
ィ
ー
ル
は
、

『50
代
後
半
～
70
代
前

半
で
、
火
阪
産
野
菜
を
常
時
購
入
す
る
リ

ピ
ー
タ
ー
で
あ
り
、
家
鷹
で

「し
ろ
な
と

お
揚
げ
さ
ん
の
た
い
た
ん

ハ炊
い
た
も

の
)
巳
な
ど
の
野
菜
を
中
心
と
し
た
お
か

ず
が
頻
繁
に
食
卓
に
登
場
す
る
、
ス
ロ
ー

フ
ー
ド
を
実
践
し
て
い
る
』
と
い
う
姿
が

想
定
で
き
る
。

懇 鍵 繋

磯磯讃

囎 賦》
実隙鶴

地
域
ブ

ラ

ン
ド

志
に
よ
る
大
阪
府

の
遊
休
農
地
活
用
が
き

っ
か
け
で
、
2
0
0
8
年
6
月

に
大
阪
府

と

「都
市
農
簗
活
性
化
の
共
同

取
組
」
宣

言
を
行

っ
た
。
大
阪
府
下
の

一
部
店
舗

に

お
い
て
大
阪
産
野
菜
コ
ー
ナ
ー
が
ス
タ
ー

ト
し
た
.
イ
ズ
ミ
ヤ
は
関
西
主
体
の
G
M

S

・
S
M
チ

ェ
ー

ン
で
、
店
舗
数
1
1
・4

「妙 触
ダ

ぎ

、
.馨

一

攣

繋
雛

幣

.
繋

酔

賦

認

簿

輔 〆
ダ 轡

跨
塗

天
王
寺
蕪

簸

(子
会
社

の
S
M
チ

ェ
ー

ン
含
む
)
の
う

ち
大
阪
府
下

に
は
75
店
舗

〔65

・
8
%

)

を

展
開
し
て
い
る
。

以
下
、
A
店

の
大
阪
鷹
野
粟

の
取
り
扱

い
事
例
を
お
伝
え

し
よ
う
。

主
な
取
り
扱

い
閤
品

は
、ほ
う
れ
ん
草

、

ブ

ロ

ッ
コ
リ

ー
、
岩
菊
、
小
松
菜
、
み
ず

杢
加
子

再
興

な
、
し
ろ
な

、
う
ま

い
な
、
青
ね
ぎ
、
三

つ
葉

、
大
阪
な
す

、
水
茄
子
、
玉
ね
ぎ
、

紅
ず
い
き

、
枝
付
枝
豆

、
桃
な
ど
、
20
～

30
ア
イ
テ
ム
で
あ

る
。

醐
購
入
者
は
上
得
意
客

大
阪

産
野
菜
の
購
入
者

の
特
徴
を
、
イ

ズ
ミ
ヤ
の
ク
ラ
ブ
カ
ー
ド
デ
ー
タ

(I
D

l

P
O
S
)
よ
り
分
析

し
た
時
表
。
大
阪

産
野
菜
購
入
者
の
来
店
鑛
度

は
食
品
平
均

の
2

・
2
～
2

・
8
倍
、
ま

た
客
単
価
も

コ

・
1
-
」

・
2
倍

と
高
い
。
特

に
、

し

ろ
な
購
入
者
に
お
い
て
は
来
店
頻
度
、

客

単
価
が
高
く
、
店
舗
に
と

っ
て
ロ
イ
ヤ

ル

カ
ス
タ

マ
ー
で
あ
る
こ
と
が
わ
か

る
。

同
じ
品
目
に

つ
い
て
顧
客
別

の
購
入
金

額
四
図
H
を
み
る
と
、
3
カ
月

で
6
万

円

以
上
購
入
し
た
A
ラ
ン
ク
以
上

の
構
成
比

は
食
品
計
で
は
13
%
で
あ
る
が
、
大
阪

小

松
菜
は
40
%
、
大
阪
青
ネ
ギ
46
%

、
大
阪

し
ろ
な
57
%

と
、
大
阪
産
野
築

の
購
入
者

が
特

に
固
嬢
客
化
し
て
い
る
こ
と
が
読

み

取
れ

る
.

岡
地
産
地
消
に
よ
る
貢
献
は
大

先
の
デ
ー
タ
で
み
て
き
た
よ
う
に
、
大

阪
産
野
菜
を
購
入
す
る
方
は
よ
得
意
客
で

あ
る
こ
と
が
わ
か
っ
た
。
ス
ー
パ
ー
に
と

っ
て
大
阪
産
野
菜
の
取
り
扱
い
の
効
果
と

し
て
は
以
下
の
こ
と
が
挙
げ
ら
れ
る
。

①
商
品
構
成
面
で
他
店
と
の
差
別
化
と

な
る

②
生
産
者
の
営
農
支
援
に
つ
な
が
る

③
地
域
の
所
得
向
上
に
貢
献
す
る

④
結
果
と
し
て
、
地
城
の
消
費
拡
大
に

つ
な
が
る

さ
ら
に
購
買
者
を
増
や
し
、
上
記
項
目

を
さ
ら
に
徹
底
推
避
す
る
た
め
に
は
、
以

下
の
方
向
で
具
体
的
な
取
り
組
み
を
行
う

こ
と
が
望
ま
し
い
。

①
知
ら
せ
る
ご
と
に
よ
り
購
入
者
を
増

や
す

②
1
店
舗
当
た
り
の
売
上
を
高
め
る

③
取
り
扱
い
店
舗
数
を
増
や
す

④
地
域
密
着
型
ス
ー
パ
ー
と
い
う
ス
ト

ァ
イ
メ
ー
ジ
の
向
土

以
上
、
販
売
す
る
側
の
各
種
取
り
組
み

が
大
阪
産
野
菜

の
消
費
拡
大
に
つ
な
が

り
、
地
域
ブ
ラ
ン
ド
の
育
成

・
興
隆
に
寄

与
す
る
こ
と
を
期
待
し
た
い
。

(イ
ズ
ミ
ヤ
総
研
代
表
取
締
役

・
清
水
正

博
)
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地
場
農
舘

関
西
の
自
治
体
や
企
業
は

伝
統
野
菜
や
梅
な
ど
地
場
艘

産
品
を
強
化
す
る
。
生
産
面

で
老
化
防
止
や
疲
労
回
復
な

ど
「機
能
性
」
に
着
目
。.販

売
面
で
は
生
産
地
以
外
の
広

り

域
で
の
販
路
開
拓
を
支
援
す

る
。
食
の
安
心
安
全
意
識
の

高
ま
り
や
鮮
度
の
良
さ
な
ど

か
ら
人
気
が
高
ま
っ
て
い
る

地
場
農
産
品
は
、
関
西
以
外
,

の
地
域
で
も
生
産
鴇
販
売
に

力
を
入
れ
て
い
る
。
機
能
性

な
ど
で
差
別
化
し
て
売
り
上

繕

袈

尾

す
。

京
都
府
や
京
都
府
立
大

¶

学
、
招
徳
酒
造
(京
都
市
)-

な
ど
は
京
野
菜
に
含
ま
れ
る

ビ
タ
ミ
ン
や
カ
テ
キ
ン
と
い

っ
た
機
能
性
を
調
べ
る
研
究

を
始
め
た
。
こ
の
う
ち
、
桂

?

ウ
リ
や
佐
波
賀
(さ
ぼ
か
)

大
根
に
は
が
ん
予
防
や
老
化

の
原
因
と
な
る
活
性
酸
素
の

京野菜、健康成公を薪究
企
業
・自
治
体

撚
、舗
欄

体
、
J
A
な
ど
は
マ
ラ
ソ
ン

人
気
に
目
を
付
け
、
ラ
ン
ナ

ー
向
け
の
梅
干
し
「ウ
メ
パ

ワ
プ
ラ
ス
」
を
開
発
し
た
。

特
産
の
南
高
梅
を
食
べ
や
す

い
よ
う
種
を
抜
き
、
ト
マ
ト

果
汁
に
つ
け
て
ま
ろ
や
か
な

味
に
し
た
も
の
や
、
ハ
チ
ミ

ツ
な
ど
に
つ
け
酸
味
を
抑
え

た
も
の
な
ど
3
種
類
を
商
品

化
。
携
帯
し
ゃ
す
い
よ
う
個

メ

嚢
罐

別
に
塁

し
、
轟

に
雰

蕪

難

讐
器

難

諺
認

灘
灘
灘

.

した・県は
「従来
の蕩

・
く
、
鮮
度
や
味
が
良
い
こ
と

機
能
亮
り
　難
難

多
く
、
販
路
拡
大
が
課
題
と

羅
簸
臨
糞
藤
灘

産
品
な
ど
を
販
売
す
る
直
売

所
問
の
交
流
促
進
に
乗
り
出

す
。
例
え
ば
和
歌
山
特
産
の

有
田
み
か
ん
を
京
都
の
直
売

莞
り
場
と
は
違
う
販
路
を
狙

う
」
と
意
気
込
む
。

関
西
で
は
京
野
菜
の
ほ

か
、奈
良
県
の
「大
和
野
菜
」、

大
阪
府
の
「な
に
わ
の
伝
統

野
菜
」
な
ど
地
場
農
産
品
の

生
産
が
盛
ん
。
酋
都
圏
に
比

べ
産
地
か
ら
の
距
離
が
近

所
で
売
り
た
い
場
合
、
広
域

連
合
が
相
黍
側
の
ニ
ー
ズ
や

特
産
品
の
璽
複
な
ど
を
調
整

じ
た
う
え
で
受
け
入
れ
直
売

所
を
決
め
る
仕
組
み
だ
。

・単
に
商
晶
を
送
る
だ
け
で

な
く
、
販
売
員
も
直
売
所
に

入
つ
て
イ
ベ
ン
ト
形
式
で
売

り
込
む
。
近
年
は
「他
地
域

の
特
産
品
を
求
め
る
顧
客
が

増
え
て
い
る
」
(広
域
連
合

事
務
局
〉
こ
と
か
ら
、
広
域

で
の
売
り
込
み
は
可
能
と
判

㌧
≧

曜

.6
,'

φ幽「
.

寿く
桑
圃
財
塾

%直孟

聖
璽,'

.鞠
'

山

断
じ
た
。
併̀
せ
て
消
費
者
が

魔
亮
所
に
足
を
運
ぷ
こ
と
を

促
す
た
め
、
広
域
連
合
の
ホ

ー
ム
・ペ
ー
ジ
に
今
夏
に
も

.「直
売
所
マ
ッ
プ
」
を
掲
載

ず
る
。

'
大
阪
府
は
首
都
圏
で
の
販

路
開
拓
に
取
り
組
む
。
2
月

に
東
束
で
「大
阪
産
(も
ん
)

食
材
検
討
会
」
を
開
催
。
府

内
産
野
菜
や
加
工
品
で
あ
る

「大
阪
産
」
を
売
り
込
ん
だ
。

こ
の
う
ち
八
尾
市
特
産
の

ー

「

r

ー
'
,

,

ー2
ρ'

・、
'‡

`
～

,

轟ρ

圃

「八
尾
蒼
鍛
ぽ
う
」
は
食
物

繊
維
や
カ
ル
シ
ウ
ム
な
ど
が

豊
富
で
葉
や
軸
も
食
べ
ら
れ

る
の
が
特
徴
。
検
討
会
で
は

料
理
人
ら
が
着
こ
ぼ
う
を
使

っ
た
ス
ー
プ
な
ど
を
試
食

じ
、
都
内
飲
食
店
で
採
用
が

決
ま
っ
た
。

農
林
水
産
省
の
調
査
に
よ

る
と
、
2
府
4
県
の
農
産
物

直
売
所
の
店
舗
数
は
2
0
1

3
年
3
月
末
に
2
0
3
0

と
、
2
年
前
か
ら
5
%
増
え

た
。
奈
良
や
和
歌
山
で
大
型

店
が
相
次
ぎ
開
業
し
、
安
く

て
新
鮮
な
も
の
を
求
め
る
消

費
者
ニ
ー
ズ
に
応
え
て
い

る
。

咋

1

`
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第4回 会議録

日時:2014年7.月28日(.目)11:00～12:00

出席 メ ンバ ー:松 井 、石 野 、加 川 、畦 岡 、 山 田、小 松

配布資料:

①食品分析会社 の分析項 目(一 般項 目お よび抗酸化能)

② 「勝 間南瓜」 と 「泉州水なす」を材料 にした洋菓子

内容

① 「勝 間南瓜」 と 「泉州水なす」の発注量の確認

② 「勝 間南瓜」 と 「泉州水なす」それぞれの調理加 工法について提案

③配布資料①に基づき、検査内容を選定

④配布資料②に基づき、洋菓子の作 り方、 コンセプ トについて説明

⑤次回までの作業

1)③ について見積 も りを取る

2)調 理加 工法にっいて決定



第5回 議事録

日時:2014年9.月11日(木)10:00～11:00

出席 メ ンバ ー:松 井 、石 野 、加 川 、畦 岡 、 山 田、小 松

配布資料:

① 「なにわの伝統野菜」を利用 した生活習慣病予防のための食事介入法の開発

② 「勝間南瓜」の成分分析を実施している機関発行の情報提供用紙

内容:

① スチームコンベ クシ ョンオーブンで調理 した勝間南瓜の試食

②配布資料①に基づき、 「勝間南瓜」の咀噛 ・嚥下筋活動量、 口腔 内処理時間、官能評価 など、健康

の保持 に寄与す るか どうかを調査 した文献 について報告

③配布資料②に基づき、当該機関か らの 「勝間南瓜」の成分分析値の入手は不可能であるため、独 自

に分析 を行 う必要性 について確認



　　 がぽガリ 　ユ　　　　が　
『なにわの伝絞野菜」を利用した生活習慣病予防

壷 のための食事介入法の開発
鐡織職鱗騨望塒 舅駕灘 一 認緩調園覆躍劉幽匿

大阪府立大学総合リハビリテーション学部 栄養療法学科 助教 高尾 理樹夫

【技術の概要】

『なにわの伝統野菜』を美味しく食べる事ができる簸適調理を検討しr般 に流通

している同種の野菜との比較試験を行った。評価方法は,官能検査による美味しさ

や甘味などの主観的指標に加えて,表面筋電位測定器(BlOPACSYS正M社 製

MP150)を 用いた口腔筋活動量測定による客観的指標を算出し,rなにわの伝続野

菜』の喫食時における特徴を総合的に評価した。

魎麟幽一 撫 麗 題彊鷺藏h響 謬秘翻.綿 糊一 囲囲魏

壷
「なにわの伝競竪菜』を利用した生活習慣病予防

のための食事介入法の開発
鰍 一Y...恥 鞭 聯一 魍囲謹興璽

大阪府立大学総合リハビリテーション学部 栄養療法学科 助教 高尾 理樹夫

爵幽塵圏劉畷一 鷺惣・

魍匿研究の醐容】

嬢灘潔繍,一 態

「なにわ の伝 統 野 菜 』の評 価

ロ腔筋活動量および官能検査にて『なにわの伝統野菜」と一般に流通して

いる同種の野菜との比較試験を行った。

『なにわの伝統野菜」は適度な甘みを呈して美味しく、またロ腔筋負担が

高値を示したことより,口腔筋の維持や食欲増進による低栄養予防などに繋

がり、予防に寄与する可能性が示唆された。

咀囑・嚥下筋活動量
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官能検査(南瓜)

ロ腔内処理時間

官能検査(黄玉葱)

　 　ぱ　がほ　まゲに　はぷタに やを　 　

大阪府立大学 産学官連携磯構 リエゾンオフィスBO4
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7'EL:072-254-9872FAX:072・254・9874E-mail:ipbc@ao.osakafu。uac.jp
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第6回 議事録

日時:2014年10月22日(水)17:20～18:20

出席 メンバー:松 井、石野、加川、畦岡、山田、小松

配布資料:

①官能評価 の実施案

内容:

①配布資料①に基づき、成分分析用の試料選定のための官能評価の実施案の説明

勝間南瓜の成分分析用 に、2種 の調理方法か ら試料 を選定するために実施す る官能評価について確

認

※実施対象者:栄 養学院学生(86名)

②12月 以降の研究予定の確認

※1月 ごろに外部施設(高 齢者施設や小学校)に て官能評価を実施

③次回までの作業

1)官 能評価の実施

2)1)の 結果 の集計、お よび成分分析試料 の確定

3)成 分分析の発注

4)学 外施設にお ける官能評価の対象者の候補の選定

5)2015年 度4月 か ら開始す るテーマを検討



第7回 議事録

日時:2014年11月21日(金)17:00～18:00

出席 メ ンバ ー:松 井 、石 野 、加 川 、畦 岡 、 山 田、小 松

配布資料:

①官能評価の倫理委員会提出書類

内容:

①配布資料①に基づき、成分分析用の試料選定のための官能評価の実施の報告

試料:勝 間南瓜

Aス チームコンベ クシ ョンオーブンによる蒸 し→焼き(皮 つきおよび皮な し)

V.S.

Bス チームコンベ クシ ョンオーブンによる焼 き→蒸 し(皮 つきおよび皮な し)

結果:総 合評価 に有意差な し

ただ し、皮つきの香 りについては、Aの 調理法が好まれた

※A、Bの どち らを成分分析試料 とす るか、研究グループ内で再度詰 めることとする

②成分分析

試料:勝 間南瓜の皮っ き(生)

勝間南瓜の皮つ き(調 理後)

西洋 カボチャの皮つ き(調 理後)※ 入手先は、勝 間南瓜 と同じ産地

洋菓子の成分 → 検査時期がずれる(1回 目の分析で顕著な項 目のみ)

項 目 日本 食 品分析 セ ンター に依頼

・一 般成 分(基 本 セ ッ ト、糖質+食 物繊 維入 り)

・ビタ ミンB2 、ナイ ア シ ン、カ ロテ ン(ま た は ビタ ミンA)

③1月 中旬以降に軽費老人ホーム(門 真40～50名)に て官能評価を実施

試料:勝 間南瓜入 りの洋菓子(小 サイズ)

水なす入 りの洋菓子(小 サイズ)

方法:聞 き取 り、他記式

④次回までの作業

1)成 分分析の試料の決定および発注

2)経 費老人ホームでの官能評価実施について倫理委員会に依頼書を提出



グランフロント大阪で本格スイーツを学ぶ

⑰ 大手前大学Sw@@tsし ∂b
スイー ツ ・ラボ

～
」陶b

r大 手 前 大 学 ス イ ー ツ ・ラボ 』 と は...

日本で始めて 「スイーツ学」を提唱 した大手前大学による、"製 菓 ・スイーツの情報発信基地"。

ここの製菓学習の場に、大手前学園グループが長年にわたって培った製菓教育のノウ八ウを結集させました。

お菓子のレッスンを楽 しんだ り、ここだけのオリジナルケーキを味わったり、海外の菓子文化に触れたりと

楽 しみ方はいっぱい。今までは 「お店で買って食べるだけ」だったスイーツの魅力をここで発見 してください。
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大手前大学 ・大手前製菓学院専門学校では、近畿経済産業局 「橘街道プロジェクト」
における地域資源活用ネットワーク構築事業および試行的事業のひとっとして、

ヘルシー志向のスイーツ開発に取り組んでおります。
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これは、各地域の農業品&特 産品を利用した製菓新開発をしようという試みで、

現在、グランフロント大阪北館4階 「大手前大学スイーツ・ラボ」では、
上に紹介している商品を販売しております。

従来のスイーツの概念を覆す野菜(かぼちゃ ・なす)を材料とした、

斬新な感覚のヘルシーなスイーツです。

健康と美味しさを両立させるべく研究を重ねて作られたヘルシー志向スイーツ。
ぜひ販売期間中にご賞味いただけますようお待ちしております。

働 大手前大学Sw@@tsしab

.Stu

1

　
四 。0120-811-277[検 索]〔 大手前大学 スイーツ・ラボ1一
〒530-0011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FAX:06-6485-7162

●スイーツ・ラボ(SweetsLab)は 学校法人大手前学園グループの事業会社・株式会社大手前ミルが企画・運営いたします。



官能評価実施プラン(案)

企画:Nス イ ーツ研 究会

実施 日:2014年11月13日 金曜 日

パネ リス ト:管 理栄養学 科4年 生 約100名

目的:大 手前大学橘街道 プ ロジェ ク トにおけるなにわ伝統野菜の

栄養成分分析資料作成の根拠

資料調整:サ ンプル4検 体 「なにわ伝 統野菜 勝間 なん きん」

スチームコンベ クションオーブン

コンベクシ ョン120℃10分A)皮 つ きB)皮 な し

スチ.___ム100℃10分C)皮 つ きD)皮 な し

評価:嗜 好型 官能評価

結果 は判定用紙 に記入

検討課題

尺度

味覚 ・… 甘み、苦味、

触覚 …e舌 触 り、飲 み込み

臭覚 …B香 り

評価用語(例)

良い、やや良 い、普 通、やや悪 い、悪い

判定記入用紙作成 ・…0学 内倫理委員会 に提 出

その他

*準 備

紙 皿 、 ス プ ー ン 、 コ ップ 、 アル ミケー ス(4色)、 お しぼ り

手 袋 、 ば ん じ ゅ う、 ごみ袋 、マ ス ク 、 マ ジ ック 、

水 、 お礼(菓 子)

記 入 用 紙

*資 料

11月13日 午前 中に給食 実習室で作成 山田、加川

*分 析用のかぼちゃの発注

J



Nス イ ー ツ 施 設 で の 調 査 に つ い て

1)日 時:平 成27年2.月12日(木)13:00～15:30

2)場 所:社 会福 祉 法人真 清福 祉 会 ロイ ヤル ライ フ ・カ ミダ

T572-0052

寝屋 川 市上神 田1丁 目26-27

TELO72(838)8811FAXO72(828)8877

3)人 員:松 井 、加川 、畦 岡、 山 田、小松 、(助 手?)

4)当 方 の準備物:

・ケー キ:70個(入 所者 ・デ イサ ー ビス利 用者 ・職 員)

・ア ンケー ト用紙:70枚(入 所者 ・デ イサ ー ビス利 用者)

・引き紙 、お 手拭 き

・手 土産

・手袋

・返信 用封 筒

・ゴ ミ袋

5)施 設 での準備 物:

・お皿

・フォー ク

・コ ツプ+飲 料

・鉛筆

6)交 通手段:車(ケ ー キ運搬)、 公 共交通機 関 ※公 用 車 は予約 済み

7)ス ケ ジ ュール

13:00先 発 隊 施 設 へ の到着(挨 拶 ・準備)

13:40松 井先 生 施設 へ の到着(ケ ー キの到着)

14:00松 井先 生 ご挨 拶

提 供 ・調 査 開始(ア ンケー ト用 紙配布 ・説 明 → ケー キ の配 膳)

○全 体 の統括:松 井先 生 、加 川 先生

○ ア ンケー ト配布 、説 明:加 川 先生 、 畦岡先 生

○ ケー キ配膳:山 田先 生 、小松

○ ア ンケー ト回収 、 下膳:全 員

15:00調 査 終 了 ・片 付 け

2015.2.6

以 上



大手前製菓学院 大手前栄養学院2015年2月12日(木)

野菜スイーツの試食のアンケー ト

このアンケー トは、研究の一環で行っています。用紙は無記名と し、データ処理

の際にも個人を特定できないように します。また、データ公表の際にも、回答者

の不利益が生 じないように します。

以 上 の 内容 に 同意 の 上、 回答 します は い ・ い い え

(ど ち らか に ○ を つ けて くだ さ い)

★あなたの年齢()歳 性別(男 ・女)

★あてはまるものに ○ をつけてください★

(1)見 た目はどうですか

良い ・ 普通 ・ 悪い

(2)お い しいですか

おい しい ・ 普通 ・ おい しくない

(3)飲 み込みやすいですか

はい ・ いいえ

(4)ま た食べたいですか

はい ・ いいえ

(5)野 菜をスイーツ(お 菓子)で 摂ることについてどう思いますか

良い ・ 悪い

ご自由に感想をお書きください

ご協力ありがとうございま した。
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① ヘルシー志向スイーツの原材料データ分析

ヘル シー志 向スイー ツの開発 にお いては、原材料 の成 分、カ ロ リー、機 能性 等の

明確 な分析 を行 ってい る。

つま り、原材料 その ものに有効性 が、あ るいは優位性 が認 め られて も、加 工(調

理)処 理後 に どのよ うに変化 しているのかを確認す る必 要があ る と考 え られてい

る。

今回、 なにわ伝統野菜 である勝 間南瓜 を原材料 に選 び、その栄養 分析 を行 うこ と

とした。

以下の項 目について調査

①勝 間南瓜 の生食 と加 工後の成分の比較

②一般の南瓜(カ ボチ ャ)と 勝間南瓜の差異

く調査結果>

1.加 工後 は、生 に比較 し水分の減少 による効果で 同当グラム 当た りの各成 分

の増加 が認 め られた。この 中で、脂質 とβ一カ ロテ ンの大幅な増加 がみ られ

た。 この結果の分析 はさ らに続 ける必要が ある。

2.な にわ伝統野菜で ある勝間南瓜 の特異性 を確認 す るた め文献デー タによる

比較 を試みたが、特 に大 きな差異は認 め られ なか った。



表.勝 間南瓜の生と調理後のエネルギー・栄養素量

試験項目
生※1調 理後 ※1※2 生 に対する調理後の

(100gあ た り)(94gあ た り※3)増 減(%)

スーパーオキシド活性を除く スーパーオキシド活性を除く

エネルギー(kcal)

水 分(9)

た ん ぱく質(g)

脂 質(g)

灰 分(9)

糖 質(9)

食 物 繊維 〔総量〕(g)

ナ トリウム(mg)

カリウム(mg)

ビタミンB12(ug)

ナ イアシン当量(mg)

ナ イアシン〔ニコチン酸 当量〕(mg)

スー パーオキシド活性(単 位/g)

ビタミンA

β一カロテン当量(ug)

α一カロテン(ug)

β一カロテン(μg)

β一クリプトキサンチ ン(ug)

レチ ノール 当量(ug)

55

83.9

1.4

0.2

1

10.2

3.3

検 出 せ ず

456

検 出 せ ず

1::

1ii

150

3150

2190

2050

検 出 せず

263

72

73.3

1.7

0.5

1.2

13.3

4.0

検 出 せ ず

622

検 出 せ ず

1.34

1.34

検 出 せ ず

5837

2839

4418

検 出せ ず

i・

31.6
-12 .6

20.9

135.0

22.2

29.9

22.5

36.5

52.8

52.8

85.3

29.6

115.5

85.1
X1 生 と調理後の試料は別個体である

。

X2 調理条件
:個体A,B,C,Dを 洗浄し、約100gに カット後スチームコンベクションオーブン・コンビモード(120℃ 、90%)で 加熱した。

分析用試料は個体A,B,C,Dの 混 合とした。

X3 食 品成分表の日本かぼちゃ果実ゆでの重量変化率94%を 参 照した
。

参 考文 献

1)日 本食 品標 準成 分表2010の 説 明.食 品成分 表2014本 表 編.香 川芳 子監 修.初 版,東 京,女 子 栄

養 大学 出版 部,2014,p.265.

2)日 本 食 品標 準 成分 表2010.食 品成 分 表2014本 表 編.香 川芳 子 監修.初 版,東 京,女 子 栄養 大学

出版 部,2014,p.50.
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剛
跳孝 分析試験成績書

第14123225001-01号

2014年(平 成26年)12月29日

依 頼 者 大手前大学橘街道プロジェク ト

検 体 名 勝間南瓜(生)

2014年(平 成26年)12A16p当 センターに提出された上記検体について分析試験 した結果は次のとお りです。

分析試験結果

分 析 試 験 項 目 結 果 定量下限 注 方 法

水分*1 83.9g/1008 減圧加熱乾燥法

たんぱく質*1 1.4g/1008 ■■■▼■・■ 1 ケルダール法

脂質*1 0.2g/loag -o●● ●■ ■●

酸分解法

灰分*1 1.og/loos 直接灰化法

糖質*1 1a.2g/laog ◆噂「噛●■○

2…

食物繊維*1 3.3g/」.00g 酵素一重量法

エネルギ一*1 55kcal/100g 3…

ナトリウム*1 検出せず Ymg/100g 原子吸光光度法

カリウム*1 456mg/1008 .oo5 原子吸光光度法

ビタミンB12*1 検出せず o.osｵg/zaog 4 微生物定量法

ナイアシン当量*1 0.88mg/100g 5…

ナイアシン(ニコチン酸相 当量)*1 0.88mg/1.00g り■,■囑剣噸 6 微生物定量法

ス ゜オキシド消 去活 性*1 150単 位/9 ◎4.・國曹` 7 電 子 スピン共 鳴(ESR)法

*1種 子 を除い て試験 した。

注1.窒 素 ・たんぱ く質換算係数:6.25

注2.栄 養 表示基準(平 成15年 厚 生労働省告示第176号)に よる計算式:100-(水 分+た んぱ く質+脂 質+灰 分+食 物繊維)

注3.栄 養 表示基 準(平 成15年 厚 生労働省告示第176号)に よるエネルギ ー換算係数:た んぱ く質,4;脂 質,9;糖 質,4;食 物 繊維,2

注4.使 用 菌株:Lactobacillusdelbrueckiisubsp。lactis(L.leichmannii)ATCC7830

注5.ナ イアシン(ニコチン酸相 当量)を ナイアシン当量 と した。

注6.使 用菌株:LactobacillusplantarumATCC8014

注7.J.M.McCord及 び1.Fridovichが 定 義 した単位CJ.Biol.Chem。,244,6049(1969)]に 相 当す る消 去能 として。v

以 上

一毅財団法人

本成績書を他に撮 するときは当センターの轍 規約をお守り下さL`o日 本 食 晶 命 析 セ プ ク ー RCAO201-64



ぬ

撃 龍 分析試験成績書

第14123225002-01号

2014年(平 成26年)12,月23日

依 頼 者 大手前大学橘街道プロジェクト

検 体 名 勝間南瓜(調 理後)

2014年(平 成26年)12月11日 当センターに提出された上記検体について分析試験した結果は次のとお りです。

分析試験結果

分 析 試 験 項 目' 結 果 定量下限 注 方 法

水分 78.og/loos 減圧加熱乾燥法

たんぱく質 1.8g/100g ,・..齢 ・. 1 ケルダール法

脂質 0.5g/100g 酸分解法

灰分 1.3g/100g 直接灰化法

糖質 14.1g/loos 21・ °

食物繊維 4.39/1009 酵素一重量法

エネルキ㌧ 77kcal/100g ■●●■999

31…

ナトリウム 検出せず 1mg/100g 原子吸光光度法

カリウム 662mg/100g 原子吸光光度法

ビ タミンB12 検出せず 0.03ｵg/1008 4 微生物定量法

ナイアシン当量 1.43mg/100g 51-一 一

ナイアシン(ニコチン酸 相 当量) 1.43mg/100g 6 微生物定量法

スーハD財キシド消去 活性 検出せず 30単 位/9 7 電子スピン共鳴(ESR)法

注1.窒 素 ・た ん ぱ く 質 換 算 係 数:6.25

注2.栄 養 表 示 基 準(平 成15年 厚 生 労 働 省 告 示 第176号)に よ る 計 算 式:goo-(水 分+た ん ぱ く質+脂 質+灰 分+食 物 繊 維)

注3.栄 養 表 示 基 準(平 成15年 厚 生 労 働 省 告 示 第176号)に よ る エネルギ ー換 算 係 数:た ん ぱ く質,4;脂 質,9;糖 質,4;食 物 繊 維,2

注4.使 用 菌 株:Lactobacillusdelbrueckiisubsp.lactis(L.leichmannii)ATCC7830

注5.ナ イアシン(ニコチン酸 相 当 量)を ナイアシン当 量 と し た 。

注6.使 用 菌 株:LactobacillusplantarumATCC8014

注7.J.M.McCord及 び1、Fridovichが 定 義 し た 単 位[J.Bi・1.Chem.,244,6049(1969)コ に 相 当 す る 消 去 能 と し て 。

以 上

一→投財団法人

本成縮 を他に轍 するときは当セン〃一の掲載規約をお守り下さし㌔ 日 本 食 品 分 析 セ フク ー RCAO201-09
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② 開発商品の官能検査

ヘル シー志 向スイー ツでは、従来型 のスイ ーツに比較 して、消費者 が どの よ うな

関心 をもってい るか は重要な ファクターで ある。

今回調査す る 目的は、ヘル シー志 向スイー ツの認識 であ り、外 見、味覚、食 欲等

についての官能結果 を知 るこ とにある。

とりわ け、今後ヘル シー志 向スイ ーツの消費者 と考 え られ る、介護施 設で行 うこ

とになった。

〈対象スイー ツ〉 タル トポテ ィロン&オ ベル ジーヌ

(勝間南瓜 と茄子 を使 用 したケー キ)

〈対象者 〉 介護 施設の居住者、及び職員(デ イサー ビス を含 む)

〈調査結果 〉 全般的 に関心が高 く、各項 目すべ てについ て好 印象 の結果 を得 た。

詳細のデー タを添付す る。



軽費老人ホームでの試食会

実施日時:2015年2月12日(木)14:00～15:30

参加者:入 所者・デイサービス利用者・職員45名

(大手前大学)松 井教授、(大手前栄養学院)加 川准教授・畦岡講師・小松講師・山田講師

施設名:ロ イヤルライフ・カミダ(大阪府寝屋川市)

【タイム スケジュー ル 】

14:00^-14:30

14:30^-15:00

15:00^-15:30

挨拶 ・説明(松 井教授)
「なにわ伝統野菜を使用 したヘルシースイーツ」について

試食(松 井教授提供)
・「タル トポティロン&オ ベルジーヌ」の試 食

勝間南瓜(こ つまなんきん)と 茄子を使 用した「ヘルシー志 向スイーツ」

アンケートの記入
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勝間南瓜とナスを利用した洋菓子に関するアンケート調査の結果

アンケート回答数:52

※年齢以外のグラフは無回答数を含まないため、合計数は52にはならない

見た目(外 観)

、。一無雛 灘 灘

;:二::灘灘鍵

おいしさ

全耀灘 懸翻

;灘 縷 疑ll;:r
0%20%40%60%80%ユ00%

飲み込みやすさ

;;1鱗鞭
80%8S%90%95%100%

灘は い

臨いいえ

野菜をスィーツでとることについて

全 体

ユ0～30代

40～60代

70～90代 籔灘
暉

ofZoi40isoisoiZoaio

難よい

騨悪 い



③ ヘルシー志向スイーツへの関心についての調査

1.全 国私立小学校連合会(生 活部会)に お けるスイー ツ レッス ン

2.ヘ ル シー志 向のスイー ツ レッス ンの実施

3.健 康増進施設 にお けるヘル シースイー ツへの関心度

於(健 康 ラボステー シ ョン)

〈調査結果>

1.試 作段階 にお けるスイー ツ レッス ンを8月 に行いおおむね好評 を得た。

2.ス イー ツ レッスンで、ヘル シー志 向についての関心度調 査 を試 みた。製 造過

程(方 法)へ の関心度 は高 く良好 な結果 を得た。

3.健 康 ラボステー シ ョンによるヘル シー志 向スイー ツに関す る調査 で、女性60

歳代、70歳 代の関心の高 さが浮 き彫 りになった。(詳 細 につ いては添付)



イベント報卸v〔 全 国 私 立 小 学 校 連 合 会(生 活 部 会)な にわ 伝 統 野 菜 を使 ったヘルシースイーツの 講 習 〕

実施 日時:8/20(水)13:30～17:00

担当講師:松 井

受講料:3,000×27名 二81,000円

参加者数:27名(当 初30名 出席予定)

備考:当 初開始予定時間14:00からであったが、13:00に集合されたため松井先生に急遽ご対応いただいた。

【1】風景

　

餐1漸
・蒙1耀 》灘

7騨
'
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三舳
一ご

凋一一7メ



7イ ベント報告v[ヘ ル シ ー 志 向 の ス イー ツ レツス ン 〕

実施 日時:8/28(木)14:00～16:30

担当講師:松 井

受講料:4,500×12名 二54,000円

参加者数:12名

備考:先 日のなにわ伝統野菜を使ったヘルシースイーツの資料を配布し、進行

【1】風景
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i■ ■ ■rF-一 ・
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■卜 甲 ζ'→ 　同

匙 、.

」 幽 圏 匿



なにわ伝統野菜を使用した

rヘ ル シー 志 向スイー ツ』

「tdに わ の 伝 統 野 菜 」の 基 準

1,概‡Lユ{漕年前加ら±距府内で戟培古†1τきた野菜
2,苗 、種子等O来 歴白i明らかで、±距抽自m品 目、品種τ鵡り、鼓培1:倶す魯苗、
種子等の砲保師可能な野菜
3,府 内z生 圭吉れτい畳野菜

大手前大単 繕合文化孚部

スイーツ孚 軟授糧井 博司

勝間南瓜につま屯んきん)

規 市西眠匡玉出町1旧馴 キ†}z生吉紅葭伝紐品橿.匡
戸時忙山万延最年臼日ea}r.㎜ 桝山庄埋他百駐杞与
鯉孟幽山醐 市場間厘年行司謁τ.野盤七品祖に阻り同
村四{o『 立盲売り許可障』竜申L出τお犠 モo甲 に『齋
京口』鯉記j匝されτい薩ニヒ加弓.二山廿腰ち竹山ニヒ竜届
聞南瓜ヒ畔ん鮭ち山ヒ書霊与札石.晒和十年忙に脱 霊臣
品田τ志石サ.平眠十二年にホ埠布場o百 橘明吉臣蝉.
和a山 山農葦τ阻子竜桿し当z.肯.畦9,,品 石.
現在.画旺匡山圭根栂社山「糊間南瓜肇」τ右ちぢい弓札
一CL+3.

水茄子(みす右す)

酬 「:書釦紅凸ヒ吉紅石庭訓住辛「:輝茄〒ヒ記j臣吉
れzい3ニ ヒ加弓.旦塚市旺〕揮地匡が兜拝ヒ脅霊与れ3.
吊南地匡に阻定され哨買さ札τいr_一在辛品阻τ.田国庁
にす石ヒ量高{由 著.当時o車 茄子o臣r±、匝い詐彙色z、
亀加旧「ナにす石ヒ褐邑に直化す石臣山.味r註景晴与L触弓

龍鯉.見r_一目鯉騒いこヒ触与.晒和山桐勘にテ"4一トτ紅
距売し龍炉売れ電加o龍モうτ由石.モO置.二肛縮子O一

箪齪τ由著、臣伊置い藍色o覇 茄子献昭和日[}牢晴より増
孟τいr_一.
現荘、求茄子国庁ra、平眠7牢に武脹E〒冑ウ思1正1号商
品ヒなり.圭国且闘中τ品石.

ヘルシー志向スイーウ

「虫ル トボティロン&オ ペルジ　ヌ」

今回の訓 まち苧と屯すの組oせ は、動脈硬化予防や心臓病予防:効 果廿面畳と
されてい軌
一盤的に弄い色素の力ロテンと、黄色い色素のキサントフィ川 ま脂溶性なので脂質と
の処理で効果,壷髭揮U.吸 取車郁上廿畳。
さ与に、ヴル虫ミン酵壷書む盒材と0わ せ筍と健胚㈱ 、期待でき看。

「ヘルシー志向スイーン」は、素材の特f圭壷

活ま〕1し、f疋#≡のフ」レー'ン1:こだわ⊃たス
イー'ン加ら野菜在昔む志向壷目指してい翫

また、野華の加工処理も従圭にないお菓
子としての魅力にこだわ⊃てい畳。

今佳さ5に改且壷進め、ケーヰトー虫ルで
の栄養白勺ゴ面i直お上び健周≡白勺守副栗壷目司票と
してい為。
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・
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蓼ヘルシー志向スイーツ教豊に輿味はありますか?
【舅性】

iO代 20代 30代 40代
一..
50代 60代 70代 80代 合計

とても興味
がある

0 0 1 1 0 0 0 U 2

少し興味
がある

2 0 0 2 0 a 4 1 9

あまり興
味がない

0 0 0 i 1 2 4 1 5

無回答 0 4 0

f

O

鱒

a 0 i 0

,

1

舎欝 2 a 1 4 1 2 4 2 17一一一一 一

【女性】.一一
iO代20代 30代 40代 50代.

一 一 一一
60代
一 一.一一
70代 80代 合o

とても興味
がある

oio 1 3 0 2 6 Q 12

少し興味
がある

・ 「 ・ 1 4 1115113 0 34

あまり興
味がない

110 0 1 212 0 7

無回答 oia 0
'

a 0 0 0 0 0

舎齢 7f`,,:0 2. 8 3 i8 21 組 53
暫_r… 「_.一一.一 一 一一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一.一 一一一

スイーツ教室に興味はありますか?(男 性)
ニ

・。代襲'灘 繋欝慧・譲 欝 灘懇簾 羅無 ・欝 灘 ・

7・代磯 饗饗 灘 灘 薄蕪1鍵灘 饗譲簸 欝 叢繋灘懲塗慧撫癒畷難 慧瀕

60代02

50代0ユ
ロ

・・代豪灘蕪薫藁懸 嚢轟欝蒙秀蕪 馨議 嬢灘蓼灘 雛慧 轟麹譲難
旨

1

1

0

0

0

a

・・代鞭 難鷺 馨灘 織譲談藩轟騰蕪 簸纂糞驚 嚢 繋繋^yh: .嚢嚢 叢慧 灘撫 諜ミ灘 灘1・

ZO代0

10代α・繕簿暴欝雛奪藝嚢襲猿蓄簸議絵1藝藤拳餐趨獲菱三峯蓬毒鎌 窪鷺箋叢弟慧 蕪選繋蓑、灘 簸繋難認嚢籍蒙馨繋 姦撃

of 10% 20i 30%

とても興味

がある

40%

馨少し興味

がある

50%60%70%

.あ まり興 無回答

味がない

スイーツ教室 に興味はありますか?(女 性)

80% 90% 100%

　8°代1

フ・代灘 嚢慰譲施難響繋韓 藩麟 馨曇繋蝋註謬雛鱗嚢譲譲霧灘 戴蕪糞馨裟藤幾灘艶Z・

・・代餐蒙;灘鍵鑓灘懇嚢鎌 ・叢憲 蘂難 灘灘款薫疑蕪蕪 難嚢饗 毒難 推灘 　蒙鷺欝 黛 ・・

・・代囎 雛養灘鷺 繋馨繋 馨欝藤 ・ 。

・・代鎌1灘難 鞍難譲難峯鑓灘藻 塞難 蕪灘欝 藝難薫 馨繋燕 繋灘 欝灘嚢繋雛 灘 ・ ・

・・代灘織 難 。濾 響甕難灘懸灘 奪灘灘難壽鯵婁鷺 蕪 難 藻懸懲謎叢雛嚢織懸叢講攣熱。

20代0

10代0

0% 10% zoi 30% 40%

.と ても興味 、少し興味

がある がある

1

50%60%70%

あまり興 無回答

味がない

80% 90

a

100%



麹興味があると答えた方はaどんなスイーツを作ってみたいですか?(複 数回答あり)

隅 性】一 一 一一 一 一一 一一 一 一
10代 20代 30代 40代 50代 60代 70代 80代 含計

野菜を使った
スイーツ

a 0 0 z 0 1 3 0 6

豆乳を使った

スイーツ
0 0 0 2 a 1 0 0 3

果物を使った
スイーツ

2 0 1 2 a OI3 1 9

卵を使わない
スイーツ

0 0 Q 0 0
「 ・ ・

0 0

フr一 潰で『

使わないス
ノ 隔、r

0 0 0 0 0 OIO 0 0

含観黙 2 a 1 6 0 26 1 コ8
一一 　一

【女 性】一一 一`一 一一 一一… 一 一 一 一 一 一一一一 一一

10代
一一一 一一

20代
一一一
30代 40代 50代 60代 70代 80代 食計

野菜を使った
スイーツ

0 0 2 5 0 12 9 U
/履

蔓
豆乳を使った

スイーツ
0 0 215 1 6 7

6

0

0

渚ヤ
曝 謀孟_

果物を使った

スイーツ
0 1 04

"

1 8 艶
卵を使わない
スイーツ

0 0 oi2 1 3 1 0 7

η 笥 旧冠
使わないス
ノ`亀P

0 0 oio 0 1 0 a 1

含齢 0 0 4is 3 3U 23 0 zs
一一 一 一一 一 一 一 一 一 一一 一

どんなスイーツを作ってみ たいですか ㌘(男 性)

・・代購 纏 難 灘 購 ・・灘 難 灘 弼 鎌 囎 こ雛 灘 繊 隷 難鍵 縫}欝 灘 繋繕 雛:o

・・代鞭 繋 欝 蕪 箋繍 繋繋 雛灘 羅 灘 韓 灘 .灘譲 騰膿 欝 、織 撫鱗
6・代 鷺 擬 鍵 蕎灘 妾馨 ミ蕪 謙 鷺讐驚 織鑓 難讐 工 。

,。代1

・・代 藤鍵 灘 繕灘 簸 繕 零灘 鍵 ・ 灘 灘 難 騒 藩,灘 縷 欝 。
　

・・代 嚇 麟 幾 雛 繋 撃撚 難 蕪驚 蝋 雛 、灘 難鐵 灘 薫 灘 __..x..:欝繋 灘 鎮1癬 難 灘 懸'...SO

20代0

・・代輪 猟 雛獣 駈勲 簸 .議鎌灘 騰 難 懸 購 ≧繍 欝 懇 蜷蕊灘 薯、叢 嚢難 鯉

0%10%20%30%40%50%60%70%80%90%100%

・野菓を使った 豆乳を使った ・果物を使った 憩卵を使わない

スイーツ スイーツ スイーツ スイーツ

捻バター、砂糖を使わないスイーツ

どんなスイーツを作ってみたいですか ㌘(女性)

80代6

ζ::1灘嚢灘 灘灘 譲葉、 、
50代01妻 ら1・鷺 館聾〃

40代 灘 麟冒灘 醗 襲華 鷺辮難 叢5

3・代 謙 鍵 蕪織 妻'鎌 織繋 灘 鎌 轟　欝 蟻 鍵懸

20代0

7_鐡 謙 羅 ・欝叢ぐ灘 　簸黎

・ 鶉 戴驚・撚 礁 灘,1藻灘 灘 慧

'騰 灘 謙藁難 灘 鍵1癒灘響薫灘 縫慧嚢欝

欝灘 護鱗・識.羅 欝購醗懸 難

2;o

10代0

a% 10% ZO% 30% 40% 50%

野菜を使った 豆乳を使った`果 物を使った 袈卵を使わない

スイーツ スイーツ スイーツ スイーツ

60% nor 80%

バター、砂糖を使わないスイーッ

90% 100%



⑭どれぐらいの費用なら夢加したいと思いますか?

【男 性】一 一

10代 20代 30代 40代 50代 60代
一 一 一 一
70代
一 一
80代
一 否吾「一

a,aoo円 ま で 0 0 0 3 0 1 2 0 6

↓000～ 峨000円 0 0 a

戸

0 0 0 2 1 3

へ000～5ρ00円 0 0 0 0 Q 0 0 0 0

5,000円 以 上 0 a 0

馬

0 0 0 0 0 0

その他 z ・1 1 0 ・] 0 0 0 3

無回答 0 0 0 t 1 1 1 1 5

o, 2 0 1 3 0 1 4 響 1;7
一一一一 一一

※ その 他:「soa円 ～1000円(無 料 が 良 い)」(10代 ・男 生

一一 一 一 一一一一

生)、 「1,000円 ～1,500円(10代 ・男性)」

「1,000円 ま で」(30代 ・男 性)

【女性】一一一 一一一一一一一一一一一一
10代 20代 30代 40代 50代 60代 70代 80代 合計

3,000円 まで 0 0 1 5 1 15 15 0 37

3,000～4ρ00円 0 0 0 2 2 0 z 0 s

4,000^-5,000円 0 a
　 一…

a

0 0 0 0 0 〇
一

5,000円 以 上

0

・π0 ・T-・ 0 0 0 U
亀 ◎b

その他 110 Q Q 0 t 0 0 2

無回答 OIO a 110 1 4 0 s

、婚 欝 擦 ,'重lo・ 擁' 綿1隔3、 17・ 2薯 、 ・
・ 組 邸 、5肇

※その他,「 参加 しない」(is代・女性)、「安い方がいい(60代 ・女性)」

どれぐらいの滲加費なら参加したいと思いますか?(男 性)

80代01難 難難纏纒 一 纒羅

・・代欝 為 難麟 鍵欝欝藁繋鑓響畿 ・ 懸 灘 灘 灘

・・代欝 毒難 譲譲 鷺欝壁薫 琴饗糞藪纂 轟難 蓮灘 懸灘籔灘購 灘 灘 灘 懇 灘懸鑛

・・代韓羅鑛雛 羅灘鑛 驚 羅懇轟 戴露獺 灘難鍵蒙灘羅灘 灘 盤鍵 灘鍵鑛懸

・・代難鍵醸叢籍欝墾姦譲 羨藤8こ叢 蓉蘂懇幾難難幾 ぎ警墾蓬驚璽難懸 霧盤難羅難

30代毒憲慧襲嚢嚢灘響難慧1滋薯婁繁響嚢'薪鍵蒙奪藪蕪難慧藝無慧灘 蓼難 夏董灘 難凄熱 萎嚢鍵護端

20代0

・・代難織 欝鎌 驚 隷覆欝 譲 魏 講 鎌 鍵難糞簾 鎌霧鱗難灘 欝 驚,繕 懇X`TG.F.・

0%10°1020%30%AO%5090609070%BO%90%100%

3,000円 まで3,000^'4,000円4,000～5,000円 ・ミ5,000円 以上 、そ の他 贋o無回答

ど協 い鯵 膿 なら翻 したいと思いますか霧 軽)
・・代1

・・代灘 溝欝 羅 欝 ・難 鷺灘 繕 欝霧 ≧難 驚 磁灘 灘 蕪 馨嚢灘 ・ 縣 繋麺 簸懸 藝
ロ

・・代議縷 謎購 欝 豪難 鎌 難難灘 騰甕繭 難糠 譲難 藻惹蕪 ・鹸 難蕪 奮講・灘 叢蕊簸

50代,:::::, ,雛 蟻縫・.,,.;:,鶏 多撒、鍛 駅 一2

4・代 ・… 難 鍵 灘 騰 ・鵬 髪灘 鷺 欝 蕪 無 ・繍 黛 講 織 羅 灘 ・;・

30代 繋 義露 鎌 難 慧 驚鱒 麟1趨,繋,鐘 簸 、欝鷺 議 灘 窺 騨sl"C灘 当繋馨驚 糞驚a{'x+

20代0

10代0・5＼ ・ 嘱'・'・ ・,筆 … 工 ・ ・r・季.岬`.・ ・.

0%IO%20%30%QO%50%60%76%80%

L3,aoo円 まで3,004^'4,040円 巳14,000-5,000円 陰5,000円 以上 そ の他 匠無 回 答

0

　をぬ　 ゆ む

毫欝 ヒ雛 糞餐1藷

》搬蒸
募駿殺 》・い禽黙0

脂 ・0

90%100%

ノ



轡レッスン開催日の希望目をお聞かせ下さい。(複数回答あり)

膣 盤】
10代 20代 30代 40代 509t60{ざ7071 80代 合評一

平日の
午前中

0 0 0 0 OflI1 O
P

2
ド

平日の
昼過ぎ

、

0 0 0 0 ・0・ 1 4

平 日の

17時 以降
0 a

1… 「 　

1

　一…

0

00 0 0
,

z

土曜日の
午前中

1
…-

1

0

0
lo

a 2

土曜日の

昼過ぎ
0 a 0

冒一 一　 り甲 一

・ ・]-

aia

・Tl・ 0

土曜 日の

17時 以降
1 ・}・ ・ o i

日祝の

午前中
Q o(00 o 00 a

日祝の
昼過ぎ

a 000 00 oio a
.…

日祝の
17時 以降

0 ofofo oio 0 0 0

絵既 豊 0、 嘘2 t. 4 ・1 91
一 一 一 一 一 一 一一 一

、

【女性】
10代20代 34代 40代 50代 60代 70代 80代

一一一
合葺「一

.,日の

午前中
OI4 0 1 0 B 5 0 14

平日の
昼過ぎ

oio 0 5 1 6 a
"

0 @1幽　 一 一一

4
平 日の
17時 以降

… 一　 A-　

oio 1 0 1 2 0 0

土曜日の
午前中

F

OIO

㌧

0

一L-"

1

齢

1 0 4 2 0

　-

8
　 四

土曜日の
昼過ぎ一_鴨r

土曜日の
17時以降

日祝の
午前中

0
… 　 … 　

0
-_

oa

… 亀一

1 4 0 ・ 「 0 is

0 a 0 2 ・ ・]。 2

0 0 0 0 00 0

日祝の
昼過ぎ

可

・1・ 0 0 0 0 a a

日祝の

17時 以降
00 0 0 0 0 0 0 0

　
二・台 簾 一

`'0 、3 ・ 遡 4 24 潅6漸 、 0 :;.g:

レッスン開催日の希望昌をお聞かせ下さい(男性)
80代0工0

7・代 醸 譲 鍵 灘 鷺驚塞難灘3・

6。代fix.;:一_難yye. Y・u_縫 灘 灘 愛灘 灘 懇 嚢灘 蒙鍛 灘嚢 選 嚢叢 婆奎鍵 慰鑓 謙 懇講 韓 懇蓼

50代0

40代 σ,蓉、響 灘一馨,隅.{聴 難鍵 璽藩簸蓼懸嚢蓼馨馨叢鍵難 藻灘鐘養藝蕊選懸懸騒

30代 酸獲滋 麟 雛、灘 讐雛㌔麟撫 薫 ㍑.懸鍵瀞 ・薄欝 難驚・讐学騨1浬講 欝総 龍・畿譲簿 あ

20代0

10代懸嚢嚢驚慈糞叢 講灘饗塁婁凝嚢嚢藻鑓慧糞灘灘蒙嚢磁灘灘嚢懸 藝灘畿灘蟻難難獲轟 蒙蕪嚢鍵鱗

0%10%20%30%4D%50%60%76%80%90%100%

一平日の 平日の 平日の 一土曜日の 一土曜日の 曖土曜日の 日祝の 日祝の 日祝の

午前中 昼過ぎ ユ7時以降 午前中 昼過ぎ ユ7時以降 午前中 昼過ぎ17時 以降

レッスン開催 日の希望日をお聞かせ下さい(女 性)

80代0

70代",≠ 、・灘 藁 繋 嚇 ミ

,。代雛

50代0ユ

4。代 灘 撫 懸

30代0

竃5'・'漆・}騰 藝霧 ・・

獄8繁 鍵 難 簸 謝 ～護'

玉

5

証 ・

6

繋 暴馨毒護灘 繋等蟹 婁 鋒'・

8懸 灘 簿灘¥蒙 瀾
鵜 な匹、}w盛砂べ,恥

嬢2_ミ 鞍 無蒸離 鍵難 黙歩灘 繋、・・o

、懸 藁轟罐畿糞違難嚢懸叢籔驚鍛1簸叢叢譲熱 禦

薩馨醗 義 鈴灘 鑓 難霧薫 、織・羅 ・ 鰍 ・・o
「^一澱 Ψ

εr2〆
'・'∫ 偽 工 ・…0

20代O

10代O

0% 10% zap 3a% 40% 50% 60% 70% 80% 90% ユ00%

平日の… 平 日の…,平 日の.訴 土曜 日の… 土曜日の…一土曜日の...日 祝の… 日祝の・・ 日祝の,



第3章 ヘルシー志向スイーツの開発1

ヘル シー志 向スイー ツの開発 は、基本 的に使用す る材料(基 本材 料)に ついて ど

う対応す るかも大 きな課題 である。糖質 ・脂質 ・タ ンパ ク質の使 用量は、三大疾

病や生活習慣病 に多大 な影響 を及 ぼす か らであ る。 また、先に述べた原材 料(野

菜等)を 加工す るた めの新 しい補助剤 の開発 も重要な問題 で ある。

1.ス イー ツ学(大 手前大学)に よるヘル シー志 向スイー ツの開発

低糖質 ・低脂肪 ・低 タンパ ク質 ・低カ ロ リー のスイー ツの開発

2.関 西大学 との コラボ レー シ ョンによる開発

新 しい補助剤 の使用 による新 しいスイー ツの 開発



第1節

スイー ツ学(大 手 前 大 学)に よ るヘ ル シー 志 向ス イ ー ツの 開発

～低糖質 ・低脂肪 ・低タンパク質 ・低カロリーのスイーツの開発～

大手前大学 スイー ツ学 に よるヘル シー志 向スイーツの開発 では、原材 料成分 を見

直 し、低糖質 ・低脂肪 ・低 タンパ ク質 の材料 を使用 した新 しいスイーツ を開発 し

てい る。

1.低 糖質 … 希少糖 な どの使 用

2.低 脂 肪 … バ ターの不使 用

不飽 和脂肪 酸の活用

3.低 タンパ ク質 … 卵不使 用で対応

豆乳 な どの活用

〈 メニ ュー 例 〉

・豆 乳 と豆 乳 ミル クの 活 用 「ヘ ル シー ス イ ー ツX'masケ ー キ」

・低 カ ロ リー ムー ス 「日向夏 の ムー ス 」

・希 少 糖 活 用 焼 き菓 子 「へ べ す の ク ッキー 」 「へ べ す のパ ウン ドケー キ」



第2節 関西大学 とのコラボ レーシ ョンによる開発

関西大学商学部 にお ける 「食」 のイ ノベー シ ョンプ ロジ ェク トとコラボ レー シ ョ

ンを行い、 同大学化学生命 工学部 河原秀久教授 の発 明に よる、エ ノキ タケ接着

タンパ ク質 を活用 したスイー ツの開発 を行 った。

このエ ノキタケ接着 タンパ ク質 は、従来 の凝 固剤 にない微 妙な固 さの調整 を行 え

るこ とか ら、色 々なスイー ツへの応 用が考 え られ る。

ビジ ョナ リー ワー ク シ ョッ プ

学生が技術的制約にとらわれずアイデアを思考 し、技術シーズを具体化すること

で、新しい創造的な事業を生み出すことが狙いである。

今回、商学部学生に大手前大学教授の松井が、スイーツに関する講演を行い視点

を教示した。

その後、アイデアの提出を実現化する作業は大手前大学で行った。

・2014年6月27日 打 ち合 わせ

・2014年7 ,月25日 打 ち合 わせ

・2014年9 ,月27日 講 演



ビ ジ ョナ リー ・

Visionary

平成26年 度 関西 大学 イノベー ション対話 プログラム

ワ ー ク シ ゜ヨツフ

or1くshOP

9月27日(土)16:20～18:00

,,

曳 幽.

㌧

関西大学

第2学 舎2号 館(C棟)

3階C301教 室

TIMETABLE

16:20開 場

16:30講 演

17:30質 疑応答

18:00終 了

[特 別講演]

大手前大学総合文化学部
スイーツ学専攻 教授 松井博司氏

「「食 」(と りわ けス イ ーツ)

に

'・ ・●一 し レ
、
'

7`
7鳳 ρ,

'嘱
ワ

関する最近の動向」

[松井博 司氏プロフ ィール]

大手前大学 総合文化学部 スイーッ学専攻 教授

大手前製菓学院専門学校 副学院長

大学院修 了後、研究開発 に従事。

その後独立開業t製 菓会社 を設立。

洋菓子技術の取得の ため国内、 ヨーロ ッパ各地 で研修。

2002年 大 手前製菓 学院専 門学校 、製菓 学科 開設時には学科 主任

教授 とtて 迎 え られ、設立 コァメソバ ー とtて トータル デザイソ

を手が ける。

毎年専門学校学園祭 で発表す る 「お菓子 の日本一」 は、開校か ら

17年 続 く企画 で、学生達 が心 を込 めて作 り上げる大作 の プロ

デューサ ーでもある。

2008年 姫 路菓子博 での 「チ ョコレー トの地球儀 」の制作では、

70万 人 の人 が訪 れた。

2003年 、 大手前短期 大学に製菓 学科 を設立 させ、 さらに、2011

年4年 制大学 とtて は日本初 の 「ス イーツ学専攻」を設立。ス イー

ツの学術的体系 を整 える ことに尽力す る。

全 てに対tて アーテ ィス テ ィックな感性 で自分 の進 むべ き道 を迷

わず に歩い て きたが、研究者 とtて ス イーツを、パ テ ィシエ とt

て製菓 を、 シュガ ーア」Tイ ス トとtて 芸術 を、 そLて なによ り

討 学生達 にお菓子作 りの心 を伝 える指導者 でもある。

*詳細プロフィールは裏面
'

観
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松井博司 MatsuiHiroshi

[経 歴 ・役 歴]

静岡大学大学院農芸化学修士課程修了

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

全国製菓衛生師養成施設協会 理事

大阪府洋菓子協会 監事

[講 演 ・そ の 他]

ブ ランド戦略、教員研修、日韓シンポジウム

「日本の洋菓子技術 とその発展」

海外でのカフェ作 り、箕面まちづ くり協議会

グラソ ・パティシェ松井 博司のはぴeス イーツ(関 西電力)

おV践 い科学★わ くわ くクッキソグ

2011年

2012年

2013年

2014年

「ナレッジキャピタル トライアル2011」 でシ ョー 「スイーツウエディング2011」

Ustream関 西スイ ーツcafevoL16

西宮 プロジェク ト 「西宮 の新1い お菓子 」の開発(西 宮市産学官民連携事業)

NPO法 人神戸スイーツ学会 第1回 学術研究発表会 「洋菓子 の原点 『甘味 と

焼成』」

毎 日新聞 「語 るパ ティス リー」ゼ リー 「運 と努力 で宮廷 に花 」記事監修

NPO法 人神戸ス/r一 ツ学会 第2回 学術研究発表会 「洋菓子 のおい/さ の要 因」

日経新聞 「私が調べ ます」 「なぜ神戸で洋菓子が発展 け このか、最新スイーツ

事情」記事掲載

NPO法 人スイーツ学会 第3回 学術研究発表会

「本格的 アレル ギー対策スイーツ」

[最 近 の 主 なTV出 演]

2010年

2011年

2012年

2012年

12124放 映

9/28放 映

2/9放 映

5/13放 映

2013年2/22放 映

2013年8/17放 映

2013年11/1放 映

2013年11/2放 映

テ レ ビ東 京 「所 さ んの 学 校 で は教 え て くれ ない そ こん トコ ロ」

NHK「 ニ ュー スKOBE発 『この人 に 聞 く』」 の コ ー ナ ー

関 西 テ レ ビ 「ス ーパ ーニ ュースア ソカ ー」木 曜 企画 「ス イ ー ツ 」

日本 テ レ ビ 「真 相 報 道 バ ソ キ シ ャ!」 少 子 化 ニ ッ ポ ソ変 わ る大

学 の カ タ チ

テ レ ビ大 阪 「ニ ュ ースBIZ」 トー ラク 株 式 会 社 との 共 同 開 発 新

ス イ ー ツ の紹 介

テ レ ビ朝 日系 列 「ANNニ ュー ス 」 「イオ ン × ミニ ス ト ッ プ記 者

発 表 」

毎 日放 送 「VOICE」 お 菓 子 の 日本 一 紹 介

朝 日放 送 「ANNニ ュ ース 」 お 菓 子 の 日本 一 紹 介

[著 書 ・論 文]

「基本のレシピ」

「製菓衛生師教本 製菓実技」

「焼 くを科学する」

「味覚 と文芸」(ス イーツ学 と神戸)

「ス・イーツ学思考論」

公
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大手前 大学



平成26隼 度 関西大学イノベーション対話プログラム

ビジョナ リー ・ワーク ショップ

VisionaryWorkshop

L

「食 」 とりわけスイーツに

関する最近の動向 」

議灘雌 識

亀)「 スイーツ学」 とは

② 「食」 とスイーツ

③ 菓子の原点 「甘味」

④ 人間の味覚

⑤ スイーツの未来

⑥ スイーツは文化

5
,隠

、

.

ー
㎏

「
ユ一q耳

コ

ソ

痂 擁ま轟話 一コ

17 ① ス イーツ学 とはc・ ψ``伽 の
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一一ノ _寸 一 短ノ ハニ モ盟

スィー7(菓鎧 」

ソ
食材を使用して作られた

嗜好食品である

7

擁 …欝 騨鶏
製 菓998素 材(ス ポ ンジ)

を基材(卵 、砂糖 、

小麦粉 、バ ター 等)

隈 から作る

「
「=R芋A

、

げ
,̂㌧

い

、
一
,
く
レ/
西

r

① 栄養とエネルギーの補給

② 疲労回復

③ ストレスの解消

④ 食文化の蜷達 ζ

肩

?

L

⊃







③ 洋菓子の原点

「甘 味 」

ハ

糖質曝 観
論

欝{灘 零1レ

還元水飴 … 褐 変防止

トレハ ロース … 低甘味

オ リゴ糖 … 生体調節

フラク トオ リゴ糖 ・■・保存用食品

糖 アル コール … 低エネルギー

希少糖 ・… 低カ ロリー

r

「ゼ ・二7:

匝璽唾]→[函
化学的刺激

　

化 学 構 造(Gタ ンパク質)

7 r

.甘 味 の ヨ三と二

ギムネマ酸 … 甘 味 の 消失

ミラクリン … 酸 味 の 消失

1

囮





1外 概G崖 貴傾 司)43名

①色彩(お いしく感 じる色相)

② 造形(食 感を想像)

③ 大きさ(食 べごたえ)

15%④ そ の他(フ ルーツ ・
3iチ ョコレー ト他)

24賜

＼＼
㌔30%

レロロ 　 ら　 げ

ケー キの:≡ ニツ

域∵ ∵ρ

幽難叢き歯
'4

味覚の複合化

1.甘 味と酸味の相対性

酸味は甘味を消 し去 る

2.苦 味と甘味はバ ラ ン ス で

成 り立っ

出

3.塩 味→ 甘味 の拡 が りを押 さえ る

引き締める

ノ 甘味4.旨 味 ＼

塩味

で強 弱 がつく

目

素材との関連→新 しい味覚の創造

1 を編+(畿 一圖 一

2.
抹茶 砂糖

(苦味)十(甘 味)→

ジ

ボ
ズ

,味

ン

ン

」

レ

一フ
ワ

酸

オ

フ

く

圏 一[柑橘系]

3. 群 噸騰 一[璽ト匝亟1



1'マイ バ テhス リー 神 戸 」

99りmム㈱ 一r　

平成25年3月25日 発売

カッブインケーキ

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

轟 葦塾蝿

⑤スイーツの未来

一/ 7_一 層,_'

/一".・ 層,・'° ㌔ 一A
-、 一 、.一.π 一一_

スイーツの4大 元素

1.卵

2.砂 糖

3.小 麦粉

4.乳 脂肪

'ノ!、 ご一 一!て ,'三 ご=.ゾ ー 一一一 ・い
A-、 口..`.__:

<キ ーワード>

1.甘 味材

2.総 力ロリー

3.栄 養価

4.食 物アレルギー対策

こ～℃ 乏丸

1.甘 味材 … 希少糖の活用

D一プシロース

2.総 力ロリー… 豆乳、雑 穀、フルーツ

果汁 、野菜の使 用

3.栄 養価 … 野菜、ミネラルの使用

4.食 勅アレルギー対策
… 脱翔、脱 乳襲品、脱 小麦



昏どジ三二三_3

ス イー ツの キー ワー ド

は 「健 康 」

〕

回圏圏F・

ヌ
■幽箇■圃幽■ 」

[㊨スィーツ敬 化

・スイーツウエディング

・スイーツで日本一

匪
ピ

罰
曲

、

コ

腰

」
ノ

阪 イー ツプル コース メニ ユー

II`

①レモンとラズベリー

の氷菓(グ ラニテ)

レモンとラズペ リーをその まま

凍らせ、二種類の ほのかな

酸味の二重奏をお楽 しみ

ください。

二暫
　

,

1

ノ

fxイ ー ツヲ ル コー ス メ ニ ユー

② シ ャン パ ン ・ロゼ の ス ー プ

シ ャンパ ン ・ロゼ と

苺 ・ラズ ベ リー の

デザ ー トスー ブ。
r

淡いピンク色が美しい

スープに色とりどりの

フルーツを浮かべ

ました。
ま鶏 ル

、

」

衡 一ツラルコースメニー 罰

③きのことベーコンのキ ッシュ ・ミルフィーユ仕立て

赤ワインソース添え

チーズ風味の生地に、

粒こしょうと塩がほんのり

アクセントとなり、赤ワイン

とラズペリーをじっくり

煮詰めたさっぱりソースで

お召し上がり下さい。

＼ ノ 」

「スイー ツヲルコー スメニュー コ

④ ミ ロワ ー ル シ ョコ ラ と シ ョコ ラシ フ ォン

コ コ ナ ッツ チ ュイ ー ル添 え



㌃ 惣劉 勘日1

フ諺㌃甥嵩 ♂◎
の 呆 実 を加 え たゼ リー と、

i
爽やかな酸味のラ イムゼリー

を組み合わせ ました。

IL

隙 裂慧:泓 ♂
llバ ニラア傭 え
クレー ジをキャラメルと

オ レンジ呆汁 を便 った

ソースで煮 た温かい

デザー トと、 マンゴーを

使 ったアイスバル フェに、

バニラ風味の アイス

し クリームを添 えました・

馬

メ

ρ
セ

＼
＼

"

2011年 度 日本一σ)お菓子の正盲院 正曹院:横 幅4.Em奥 行2.pm高 さ1.Bm

2010'度 日本一のお菓子o水 族距 航槽幅3m、 高さ⊆m

2009'度 宇宙に浮かぶお菓子の竃 亘(t2.2m7C3m重 さ絢440k冒

2008年 度 おかしの森ミューヲアム 高さ呂.5m枝 幅3m

2007度 チョコレートの地f 亘$tam重 さ約帥O陀

2006度 お菓子の時計台 亘$t2.7m重 さ絢田Okg

2005'度 ゴラミット'ケーキ 高さ5m重 さ絢前Ok耳

2004'度 姻ぎち噛のラン勾ン 亘(t3.5m重 さ約帥Ok耳

2448年 度 葺菓子のり一ス 亘径8m重 さ絢帥Ok岩

2002度 7口 力ンゴッシュ 高さ55m重 さ約脚Ok芒

卿01年 度 お菓子の寅 高さ量.了m

2000年 度 おまんじOう 亘ft144cm

1999年 度 ,ッ キー菖ズル 醍5mx横6m

19田 年度 コールケーキ 長さ盟m



◎ 大手前製菓学院 お菓子の日本一企西

2013鞭

'おヌ誓子から生5軌 た召本一のお更 弄美耀 ノ

綾賑届毘

鵬翻

卜 海 」-4T
卜

し

文化をつかめ1

マ

゜ー呂ー

7

`

コ

3



第3節 関西大学3ゼ ミの発表

プログレスワークショップ

『こん な ア イ デ ア 、 ど うです か?「 食 と技 術 とIdea」 』

関西大学商学部の学生によるアイデアに基づく、プログレスワークショップを行

い、実際の製品を提供した。

・2014年11 ,月10日 、18日 、19日 学 生 指 導

・2014年11 .月30日 プ ロ グ レ ス ワ ー ク シ ョ ップ





トマ帽 ■■ 一釧1■レアφス◎リー◎

●100人 分

〈アイスク リーム 〉

・ トマ ト(ピ ュー レ)

・ ヨーグル ト

・ オ レンジ果 汁

・ グラニ ュー糖

・ 卵黄

・ シロ ップ(砂 糖:水=11)

・ 生 ク リーム

・ パ ール アガ ー

・ 水

・ オ レンジペース ト

・ 接着 タンパ ク

10009

3309

2009

2309

3009

809

4509

309

3009

209

309

接着タンパクの効果 アイスクリームに使われる安定剤の代わりに 「接着タンパク」

と 「寒天(ア ガー)」 を使用することでなめらかな溶け具合

となる。

copyright◎ 大 手 前 大 学 スイーツ・ラボallRightsReserved.
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"す く
っ て"シ ュ ー ク リー ム

か らん ころ ん 荒木ぜミ

大川悟史 小笠原雅結 上坂茉由

干崎栞 高原票舟 畑野詩穂

rrすくってIJシ ュ ー ク リー ム

☆完詑図

r
〔正② 一一～

/.7ツ ーア7>ゴ 」

3

＼ 一

篤畳も冨①7 一

¥虚'

一一 ←

ふた

フ'レーツグ」ラノトーラと砕
いたシユー生地寄入れ

τ宙封Lた 響器

レトルトパウチにいれ
た由、め」益由スター ド

← ①と②壱入乳た喜盤

かめるカスター ド

カス聖一ドに揺着タンパ ケを混ぜて、
アガーで固 めたも04

r,褄 着虫ンバク壷混ぜ{5ことで ロ漕 け

壱よくす 愚

〔一〉ゼラチン1ま常温 で漕 けるので非常宜
1二は適 さない

o寒 天の誰固 援の癬解温 度が70度 以
上に比べ、アガーの泊鯉温 度はεO座 以

一、一 上なため、より口血中tけ や すいに}アガーはゼラチンと寒弐の間 の食感

シュー生地とフルーツグラノーラ

②
コ血

砕いたシュー生地と、

フルーツグラノーラ唐

混ぜたものを密閉

1フル ー ツ グラノー ラ1

ドライフ ル・一 ツ
・りん ご

・い ちご

・ケランペ リー

穀 物
・ライ麦

・オ ー ツ麦

・玄 米



豆乳ホイップ
・豆 乳を使,た ホイップウ1」一ム

〉力ロリーを抑えた豆乳ホイップを作りたい

〉□未はできるだけ普通のホイップウリームに近づけ
たい

・材 料

一豆乳

一接着虫ンパク〔泡立てるためと新しい触感〕

一メープルシロップ〔砂糖の代わり)

一レモン汁少々

一黒ゴマのペースト少々〔大豆の臭みを無くす程度)

一フルー'ン〔イチゴ〕
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≡[ニトマトのリコ　レ:プ1」ン
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だ囚」二婚愚ケひ't崇幡用一一凸
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タレ'、与+電 去1:浄え■,{・1コr叶段化.
w甘叫 一十
卜骨卜oコ㌃串胃十季,,'1画占モ且凸幽L4」{1:弓晶号.:章 凸f三1†
卜〒卜酔皇尭幽皆蛾口:い,
・*sue口
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鰍 として
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Lト寄トの常璽甜て唖曲躍1,掌く監ら窪いこと【ビ,弓ンA`駐晋」

ピーマン帥 ナ甥 曲 笛 ⇒ 獅 忽 η
作・もレシピ

ピーてン:加 齢す愚ことで昔各芒罰す。

牛乳と豆零L:豆 乳壷使ラことでピーマンの
昔み牛書りを和らげ乳愚.

蛆蟹:コ ウ壱出すた訪 に僕用したい4

モして遍常ゼラチン壷檀 ラ6

ゼラチンの忙わ りに
皐天と控着タンパク組み音わぜて使いたい.
モの瑠由僖ゼラ干ンにはない弾力、食感が

味わう=とi色」で虐㌦:■スト尊1葺1:十1-:謳唯由嘗愚"

レ,ヒ

ー圏一〒 ト ー一一 」㌔一一 ユ}u十:　 コc配も「舌r,*r■

f鵬 町 尋 丘 し カ【ら 曜 電 釦 庸}豊 富{:官 鱈

・ヨー ケ'回 ・

・ゼ う 畢}… 坤 咽畑7り に::1
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Tehoa
川1;ゼ ミuチ ーム

喧 毒措 肯 」生田到!f.刷 中言曲 蔦走 畢嵐

コンセプ ト

＼、
、㌔

テ・ヨコ
農 桑 へ の

i

関心

h ,

畠a

健康

製品の特徴

◇か わいい野菜の形
一ひとくちサイズ

◆ 中は接着虫ンパクを使った野菜ジャム
ー素材 感そのまま

◇様 掴な地域の野菜を使用
一農業への関心

L

ターゲット顧 客

① 野 菜 にニガテ意識 を持 つ人 一・

{a)あ まり野菓 を口にLて ない人

女性 ・子 ども

→20～30代 男 女

.、 食 シ ー ン
㌔ ■_一'"

・親 か ら子 ど毛に与 えるお菓子 として

・リラックスしたいとき、ス トレス緩 和に

i間 食 瓦栄 獲
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今回は化学生命工学部 ・河原研究室の技術によりエノキタケから抽出される革新的な天然由来エキス 「接着タンパク質」を用います。これにより、

化学合成添加物を用いず、食品に粘着性を付加することや、小麦粉などのア レルギー物質に代替する機能を食品に付加することで、新たな食品の可能

性を探ります。

日 時/11月30日(日)13:00-17:00(入 退場自由)

会 場/グ ランフロン ト大阪 北館 ナレッジキャピタル ザ ・ラボ2階 アクティブスタジオ

参加料/無 料

内 容/関 西大学商学部の3ゼ ミ(荒 木ゼ ミ、川上ゼ ミ、西岡ゼ ミ)の 学生チームによるポスターセッション。

試食品の実食とアンケー ト協力。河原秀久教授(シ ーズ提供者)に よる、技術シーズの ミニプレゼンを行う予定。

ミ*試食品については数に限りがございますのでご了承ください司

主 催/関 西大学 協 力/一 ・般社団法人ナレッジキャピタル

申 し 込 み ・お 問 合 せ/関 西 大 学kenkyushien@ml.kandai.jp

〒564-8680大 阪府吹田市山手町3-3-35T肌06-6368-1784

Eメ ールにて氏名 ・所属 ・電話番号 ・メールア ドレスを ご記入の上、お 申込み くだ さい。



ベ ジチ ョコVegechoco

〈ベジチ ョコ〉 トリフチ ョコレー ト

クーゲ ル

・ ミル クチ ョコ レー ト

・ ミル クチ ョコ レー ト

トリフ用100コ … 人参パウダー仕上げ

ト1」フ用100コ … ローズマ1」一仕上げ

〈ガ ナ ッ シ ュク リ ーム 〉

・ 人参

・ グラニ ュー糖

・ オ レンジ果 汁

・ ホ ワイ トチ ョコ レー ト

・ フ レッシ ュク リーム

・ リキ ュール

・ 接着 タンパ ク

5009

1509

4009

10009

9009

少々9

55g

〈 トリフ 用 チ ョコ レー ト〉

・ クーベルチ ュールスイー ト

・ クーベルチ ュールミルク

2kg

2kg

〈仕 上 げ 用 〉

・ 人参パ ウダ ー

・ ローズマ リー

デコール(粉 糖)

接着タンパクの効果 チ ョコレー トの中に入れ るガナ ッシュク リームの柔 らかさ

を調節す ることが可能。

copyright◎ 大 手 前 大 学 スイーツ・ラボallRightsReserved.



非當盒 シューク リーム

1人 分 …カスター ドク リーム50g

グラノーラ入 りシュー生地25g

●100人 分B

〈カ スター ドク リーム 〉

・ 牛乳4375g

・ 卵黄700g

・ 薄 力粉350g

・ グラニ ュー糖875g

・ バニ ラ1本

・ バ ター175g

・ 接着 タンパ ク88g

〈グラ ノーラ入 りシュー生地(ク ラム)〉

・ シュー生地1kg

〔
・小切 片(1～2cm)600g

・細粉400g

・ グラノーラ1kg

・ 全粒 粉500g

〈 シ ュー生 地>1kg

・ 水

・ バ タ ー

・ 塩

・ 薄 力 粉

・B .P.

・ 全 卵

天板(50×35cm)3枚

7509

300g

少 々

4509

69

1500g

接着タンパクの効果 カスタードクリームにほど良い硬さを与え、水分を保持する

ため、添加クラムがべとつかない。

copyright◎ 大 手 前 大 学 スイーツ・ラボallRightsReserved.



d■bレ,ト 刀■r一ぴ

●100人 分 φ15cm二 つ折 り25ケ(4カ ッ ト)

〈 ビスキ ュイ生地 〉(約25枚 分)

・ 全卵7209600g

・ グラニ ュー糖3409283g

・ 薄 力粉3409283g

〈黒 ゴマ豆 乳ホイ ップク リーム 〉(約25枚 分)

・ 豆乳 ミル ク4609616g

・ グラニ ュー糖809108g

・ 黒 ゴマペ ース ト40956g

・ 生 ク リーム5009668g

・ ゼ ラチン32940g

・ 接着ニタンパ ク16920g

〈仕 上げ用 〉

・ イチ ゴ50個(1/4カ ッ ト×50)

接 着タ ンパクの効果:ク リームの脂肪分 を低 く しても凝固力を高める役割がある。

copyright◎ 大 手 前 大 学 スイーツ・ラボallRightsReserved.



第4節2014年12月17日 フ ァ イ ナ ル ワ ー ク シ ョ ッ プ

『こん なアイデア どうですか 「食 と技術 とIdea」 』

関西大学商学部学生 に よる、 ビジ ョナ リー ワー クシ ョップ を企 業関係者 、研 究者

対象の ワー クシ ョップ として行 ったのが、このファイ ナル ワー クシ ョップである。

コンテス ト形式 で 「食」 に関す るアイデ ア製 品が選 ばれ たが、その 中で、今回の

開発商 品 「トマ トの ヨー グル トアイス ク リー ム」がチ ャンピオ ン とな った。



」

懲
'

一

2014.12.17dis:oPErr14:15　 18:30

グ ラ ン フ ロ ン ト大 阪 北 館4階 「ナ レッジ シア ター 」

[今 回 の 発 表 テ ー マ]*テ ーマにっいては予定です。当日変更の可能1生があります。

・[スイーツ]"す く って"シ ュー ク リー ム

・[スイーツ]ヘ ル シ ーオ ム レ ッ トス イ ー ツ

・[和菓子]リ ン ゴ 入 りも な か

,
・[スイーツ]にん じん、ほうれん草入 りチョコe

・[パン]要介護者も一緒に食べる、いもパン

・[和菓子]高 齢者も安心して食べられる和菓子

・[介護食]介護1～3向 けの多彩な味わい深いリゾット風おかゆ

エノ キタ ケが 「食」の常識 を変 える?

アレルギー対策…小麦粉などのつなぎの代替

期待ざれる 増粘性の変化

効果 硬ざの調整…

・嚥 下食の トロミ調整

……パン、うどんなどの硬さの調整'

'

・[そば]介 護 も 食 も 変 え る!!5can食

・[スイーツ]ト マ トの ヨ ー グ ル トア イ ス ク リー ム

・[和菓子]非 常 食 が 変 わ る?!～ 「和 み 」 菓 子 で高 齢 者 を 笑 顔 に ～

・[カレー]ぼ か ぽ カ レー ～ ひ と りの ご飯 に母 の ぬ くも りを ～

1藁 蕪 幕繕 一.

今回は、化学生命工学部 ・河原研究室で開発ざれた 「接着タンパク質」(エ

ノキタケから抽出ざれる革新的な天然由来エキス)を 用います。このエキス

を食品に添加することで、化学合成添加物を用いず、食品に粘着性を付加

することや、小麦粉などのアレルギー物質に代替する機能を食品に付加す

るなど、食品の物性を変化ざせることが可能です。

塵

ファイナル 圃
匪

企業関係者(主 に食品を扱 う企業等)、 研究者、学生、その他

所属、年齢間わず産学連携、 ビジネスプランコンペティション

に関心のある方

200名 程度

グラン フロン ト大阪北 館4階 「ナ レッジ シア ター」

主 催 関西 大学

協 力OsakalnnovationHub 繍 西 大 学 ノ130KANSAIUNIVERSITY



繍 西 大 学 ノ130KANSAIUNIVERSITY

平成26年こん な ア イ デ ア ど う で す か?
12/17㊧ ～ 食 と技 術 とldea～

イノベーション対話プログラムとはイノベーションの可能性を秘めた関西大学発の技術シーズ 「接着タンパク質」をテーマに

商学部の学生11チ ーム(50名)が 対話により事業化に向けたアイデアを創出するものです。今回はファイナルワークシ ョップと

して、各チームの ビジネスプランを発表 します。 これ ら学生のアイデア と参加者 との対話 を通 じて事業化の道を探 ります。

なお、当日は、参加者の皆様からの投票によりチャンピオンを決定 します。

● 参加 ゼミ

関西大学 商学部

9
関西大学 商学部 関西大学 商学部

● シーズ提供者

δ

● コ メ ン テ ー ター

関西大学 化学生命工学部 有限会社 一栄

y■ ■昌 凸

ご;
、ン

・4」己

大手前大学
トーマツベンチャーサポー ト(株)総 合文化学部 スイーツ学専攻

教授 荒 木 孝 治 孝媛 川 上 智 子 准教授 西 岡 健一 教授 河 原 秀久 社長 小 出 芳 栄 マ恥ジ。.橋本 年起 教授 松 井 博 司

● プログラム

15:00

15:10

15:25

16:25

16:35

17:50

17:55

18:05

18:15

18:25

18:30

垂 〕関西大学教授 川上 智子

開会

{主 催者挨拶}荒 木 孝治(関 西大学 商学部 教授)

{大 阪市挨拶}吉 川 正晃(大 阪市経済戦略局 理事)

シーズ説明 「加工食品の物性を制御するエノキタケ接着タンパク質」

{シ ーズ説明}河 原 秀久(関 西大学 化学生命工学部 教授)

〈商学部学生によるアイデア発表 ・フロア との対話 〉

荒木孝治ゼミ、川上智子ゼミ、西岡健一ゼミ 計11チ ーム

前半5チ ーム

(休憩10分)

後半6チ ーム

チャンピオン選考(参 加者 による投票形式)

(休憩10分)

シリコンバ レーツアーの紹介(OsakalnnovationHub)

結果発表及び全体講評

閉会の挨拶
角谷 賢二(関 西大学学長室シニアURA)

意見交換会(試 食品の提供)
*試食品は数に限りがございます。

●お問合せ・お申込み

参加乙希望の方は、下記ア ドレスに件名を 「12月17日 フ ァイナルワークシ ョップ参加希望 」

として必要事項(① 氏名・②所属 ・③メールア ドレス ・④電話番号)を 記載のうえお申込み くだざい。

(定 員に達 し次第受付を終了させていただ く場合があ ります。)

【申 込 ア ド レ ス 】.‐.kenkyushien@ml.kandai.jp

*受 付 時 に お名 刺 を頂 戴 い た しま す。

関 西 大 学

〒564-8680大 阪 府 吹 田市 山手 町3-3-35TELO6-6368-1784

●会場

●

..鼎 セ

■



第5節2015年1月22日 先 端 科 学 技 術 シ ン ポ ジ ウ ム

【対象】 研究者 ・企業

平成27年1月22日 に関西大学100周 年記念会館で、関西大学先端科学技術シン

ポジウムが開催された。

産学官連携事業による成果発表、セッションとして大手前大学スイーツ学教授

松井博司が、今回の一連の事業に関する理念と今後のスイーツの動向についての

講演を行った。

日時 平成27年1,月22日

場所 関西大学100周 年 記念会館
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先端科学技術推進機構50周 年i

これからの技術と産学官連携

関西大学100周 年記念会館

平成27年
1月22日(木)

1月23日(金)

■参加申込先 ・お問合せ先

関西大学先端科学技術推進機構
KANSAIUNIVERSITY

OrganizationforResearchandDevelopmerltof

InnovativeScienceandTechnology

TEL,06冒6368幽1178FAX.06営6368欄0080

E-mail:sentan@ml.kandai.jp

主 催:関 西大学先端科学技術推進機構

共 催:関 西大学社会連携部

後 援:近 畿経済産業局、関西大学科学技術振興会

辮 匠5ア



畿 麗 幽 団 朋 。肥 日(木)]●印は発表者。なお、本学教職員の所属学部名は省略しています0

■ 産学官連携事業による成果発表セツション

産学官連携事業による成果発表

テーマ1イ ノベーシ ョン対話による新規事業創生

14:15-14:30

14:3^-15:00

15:00～15:30

15:3^-15:45

文理融合型プロジェク トに基づく学習の推進
荒木 孝治

1招待講測 「食」とりわけスイーツに関する最近の動向
松井 博司(大手前大学 総合文化学部 教樹

加工食品の物性を制御するエノキタケ接着タンパク質 一シーズ提供一
河原 秀久

商学部学生によるビジネスモデルの創生
一学生による接着タンパク質をシーズとし創出されたビジネスモデルの紹介一

西岡 健一

■ 新規研究員による発表セッション

B研 究部門新規研究員による研究発表

14:15-一 一14:40

14:40～15:05

15:05～15:25

15:25-一+15:45

圧電素子を用いた振動と騒音の制御

次世代創薬に貢献する化合物ライブラリーの構築

軟骨組織培養プロセスの規格化を目指した培養シミュレーターの開発

氷温域を利用した食肉熟成過程での脂質1生状の改善

■ 新規研究会による発表セッション

山田 啓介

住吉 孝明

山崎 思乃

細見 亮太

一
14:15^-14:45

14:45～15:45

今年度の活動について

1招待講測 橋梁の維持管理の高度化について

坂野 昌弘

阿部 允(株式会社日MC代 表取締役)
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④ 味 覚 の 複 合 化

ごtの 、:こ の要因

1.味 覚(五 味)

2.色 彩

3.形 状(造 形)

4.テ クスチャ　 (食感)

5.嚥 下感

黒
、
総
灘

6.香 り ・風 味

7.後 味

8.食 べ 方

9.飲 料

10.空 腹 感

溝 費 者 の 蜀 三.1お い[、 さノ

1.外 観(色 彩 、 造 形 、大 き さ(ボ1」 ユー ム))

昇
2.構 成 内 容(生 地 、 ク1」一 ム 、 デ コ レ ー シ ョン

トッ ピン グ、 フ ル ー ツ な ど)

昇

3.嗅 覚 ・味覚 ・(五 味)、 鯉嘘

4.触 感(バ ランス ・なめらかさ ・柔 らかさ)

0
5.嚥 下感(の み込み)な め らか

昇 風味

6.後 味

J外 概 ㌦消黄傾 司;43名

15%

24%

・、30弱

①色彩(お いしく感 じる色相)

② 造形(食 感を想像)

③ 大 きさ(食 べ ごたえ)

④ その他(フ ルーツ ・
31%チ ョコレー ト他)

A

B

C

D

画 韓 き歯
苦味の刺激/

味覚の複合化

1.甘 味 と酸味の相対 性

酸味は甘味を消 し去る

2.苦 味と甘味はバ ラ ンス で

成 り立っ

出



3.塩 味→甘味の拡が りを押 さえる

引き締める

4.旨 味 ノ 甘味 で強 弱 がつく＼

塩味

団

素材との関連→新しい味覚の創造

1

2

3

榔+掛 圖 一鞍
(酸味)

(警繍 →圏 件圃

灘 噸騰 →[藝]伸[璽園

1'マ イ バ テ ィス リー 神 戸」

皇9り一m-K-　 一一'一

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

轟三逡蝿

⑤焼成の科学

・焼成のメカ=ズ ム

1.直 接

2.間 接的(輻射熱を含む)

3.熱 伝導
・焼成による化学変化

⑥スイーツの未来
一一,ノ 、'_1-_'"一'_一

A風 　一一 、 一ご ・:L-:=一

スイーツの4大 元素

1、卵

2.砂 糖

3.小 麦粉

4.乳 脂肪
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「食 」 と りわけスイー ツに関す る最近 の動 向

松井 博司

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻教授

概 要

現代の食生活や食文化 に 「菓子 」が 占め る割合 は意 外に大 きいが、技術的 にも学術 的に もまだ体系化 されて

いない分野であ る。その理 由 として、1.今 まで商業的規模 が比較的小 さかった こと。2.こ の分野が技能(個 人

の才能 ・技術)で しか注 目されて こなか った こと。3嗜 好的価値 として しか捉 え られ ていなかった こと。な

どが挙 げ られ る。 しか しなが ら、近年 の文化 的生活 の変遷 が この領域 に変化 を与 え注 目を集 め させ てい る。

スイーツに関す る最 近の学術 的領 域 を明 らかにす るとともに、化学的な知見について報告す る。

1.は じめ に

スイーツ と言 うことばの意味は、勿論 英語の"甘

い もの"か ら由来 してい るが、英国 と米国で は少 し

意味合いが違 う。現在の 日本で はお菓子全般 を指す

意味で使 われてい る。1998年 頃(※1)か ら雑誌等 の

タイ トル や表現で使 われ始めた。それ まで は洋菓子、

和菓子、ケー キ、お菓子、デザー ト菓子、 な ど各 々

の使 い分 けを していて、甘いお菓子すべて を現す表

現がなかった こ とが ある。 こ との善 し悪 しは別 に し

て 『スイー ツ』が洋菓子、和菓子 を問わず また形態

や食 べ方 を問わずお菓子全般 を指す こ との市民権 を

得た ことは確 かであ る。

それで もまだ 『菓子 でいいではないか』、と言 う意

見 もあ るが、現在では、和菓子 と洋菓子の垣根 が低

くな り、また菓子 と菓子パ ンの 区別はつ きに くくな

ってい る。 さらに、固形が菓子の条件で あった のが

半固形や飲 み物的な ものまで形態 は変化 してい る。

人の好みが時代 と共 に変化 しその表現が変 わるのも

致 し方ない とも言 える。 ほとん ど甘 くない ものや、

塩 味、野菜味まで広が りは じめたスイー ツは、 この

先 どこまで"ス イー ツ"で い られ るのか少 し疑 問が

の こるが、 しか し菓子 とい うことばも奈良時代 に果

物(※2)か ら転 じたわ けで、醤油味や塩味 も菓子 に し

て しまったのだか ら特に こだわ る必要はないのか も

しれ ない。

ところでお菓子 を作 ることは、『製菓』と言 い、そ

の技術や 知識 を学ぶな ら 『製 菓学』で通 る。 しか し

お菓子 の科 学や歴 史や文化 を研 究 した り、経営やデ

ザインを含 めた分野まで総括 す るには無理があ る。

そ こで こ うした新 しい分野の研 究や学術 を表現す る

もの としてスイー ツ学 を提唱(※3)し た(2010年)。

お菓子 の始ま りは砂糖 を使 うことであ り、其の起源

に基 づ く 『スイーツ』 がふ さわ しい と思われ る。

2.大 学にお けるスイー ツ学

製菓技能(技 術)の 習得は、む しろ専門学校で多

くの演習 を受け ることに利 点があ るが、大学にお け

るスイーツ学の本質 は、単に技能(技 術)の 習得 に

留 ま らず 、技術(科 学技術)の 研 究、食 品加 工、製

品開発力 の育成 、歴 史や 文化 、デザイ ン、造形、色

彩や アー ト(工 芸技術)、 経営 、マーケテ ィング、ホ

ス ピィタ リテ ィー、な ど基礎 か ら応 用、専門領 域ま

で多様 なジャンル で学ぶ 体系がそ こにはあ る。

従 って将 来の就職 業種 も多彩 な分野での活躍が期待



され る。

一方短大では どうか?こ れ は各短大で異 なるが
、

私は短大で は生活文化の分野 として学ぶべ き と考 え

てい る。つま り、専門学校で は製菓製パ ンの職業技

能 と しての教育 を 目指 し、短大で は食、ブライ ダル 、

サー ビス、 ファッシ ョンな どの生活文化 との関連で

スイー ツ学 を学ぶ。そ して大学で は本格的 な学術研

究 と してスイーツ学を学ぶ ことにな る。

3.「 食」 と 「スイー ツ」の 関係 ～製菓 は科 学～

お菓子づ く りを1回 でも経験す る と、正確 な分量

を守 ることとや り直 しが利 かない ことに気がつ く。

一般 に調理 と製菓は 同 じもの と考 え られてい るが
、

かな り異な る部分が存在す る。 もとも と調理 は食材

(肉、魚 、野菜等)そ の ものが持つ 旨味や風味 を ど

う引 き出すかにポイ ン トがあ る。(勿論栄養的 なこ と

もあ るが)し か も多少の融通が利 く。辛過 ぎれ ば甘

みで調整 した り、薄めた りも可能だ。 つま り手直 し

が利 く。

一方製 菓は
、食材 をそのまま使 うのではな く、新

しい 『素材 』(生 地)を っ くることか ら始ま る。卵、

小麦粉 、砂糖 、油脂 か らスポ ンジケーキ をつ くるよ

うに、元の材料 か ら合成 され 新 しい素材(生 地)が

出来 上が る訳 であ る。しか も途 中で調整 は利 かない。

その後 か ら 『生地』 を基 に、創造 的な3次 元アー ト

の食 べ られ る造形 が誕 生す る(※4)。

『生地』 づ く りは化 学反応 に他 な らない。 ケーキ

は化 学 と芸術 の融合 で もあ る。化 学者 の持つ分析 ・

合成能力 と知識 だけでは 『生地』はで きて も創 造的

造形 はできない。 芸術 家のセ ンスで造形 はで きて も

『生地』 はできない。

さらに問題 は複雑 で、スイーツは味覚(お い しい

感性)が 最 も重要 な要素 の1つ で あ り、卓越 したパ

テ ィシエ の感性 が必要 にな るか らだ。(熟練 した技能

も当然必 要だが)

4.菓 子の原点 「甘味」の化学

菓 子が食 事の領域 か ら分離 したのは 「甘味」 と り

わけ砂糖 の存在 が大きい と考 えられ る。 生命 のエネ

ル ギー源 であ り、効 率的な分解経 路を持 つ ことで、

疲 労回復や ス トレスの解 消に役 立ってい る。その結

果 味覚を満 足 させ るための製 菓技術を磨 き続 けて今

日に至っている。

しか し、人間の味覚研 究か らわかった ことは、脳

神経 が重 要な役割 りを果 た してお り、舌先の反応 に

とどま らず 、脳 を刺激 しかつ化 学的に甘味 をコン ト

ロール でき ることが実証 され は じめてい る。新 しい

甘味材(※5)の 発 見は、カ ロ リー過剰や肥満の防御 と

な り、また、スイーツ分野の頼 もしい存在 とな り得

る と思われ る。

5.味 覚の複 合化

一方 で現代社会 の 「食 」の変化 が
、多様な味 を求

めてい る。

つま り、人間の欲 求が味の複合 化を促進 させてい



る。 今までの常識では否定 されていた こ と(た とえ

ばチ ョコ レー トと酸 っぱい ラズベ リー の組み合 わせ

な ど)が 次々 と出現 し始 めてい る。 これ は、味覚 の

複 合化に他な らない。

味覚の相対性(甘 味 と酸味)や バ ランス(苦 味 と

甘味)の 関係 、さ らには新 しい味覚 の創造が生 まれ 、

よ り複雑 な嗜好 を生み出 してい る。

6.焼 成に よる変化

近世製 菓の分野で 『焼 く』 こ とを焼成 と云い 、焼

き上げ ることを重要な要因 と して きた。また以前か

らその領 域の職人 をベーカー と呼び、調理分野 の中

で も難 しい分野 とみな されて きた。なぜ難 しい か と

言 えば、焼成 には さま ざまな要因が あ り、その一つ

一つに対応で きる技術 を身 につ ける必要が あるか ら

だ。 生地の種類、配合の違い、仕上が りの特性 な ど

は 当然 と して も、外気 温(日 格差 、年格差 も)、 使用

材料 、オーブ ンの保 温状態、入れ る生地の大 き さや

量な ど、挙 げれ ばき りがない程そ の要 因は存在す る。

しか し、難 しいが、それ ほ ど恐れ るこ ともない の

も事実であ る。なぜな ら多 くの先人た ちが、今 のよ

うにすば らしいオーブ ンやその他の設備や道具 がな

い時代 に、いわ ゆる 『勘 と経験』で成 し遂 げて きた

か らで ある。では、その方法 はど うか と言 えば、経

験に よ り得た もの(失 敗か ら学び、成功か ら法則 を

覚 える)を 大切 に し、常 に同 じ条件でかた くなに基

本 を守 る。だか ら頑 固 と言われて来たので ある。

7.焼 成のメカニズム

今 の この分 野を科 学の知識 で説 明 し、新 しい可能

性 を拡 げ よ うと して取 り組 んでい るのがスイー ツ学

であ り、その 中で焼成の メカニズム を考 えてみ よ う。

(1)焼 成 方法

焼成 には、① 直接火(炎)で 焼 くもの、②間接的

ふ くしゃねっ

に熱せ られた空気で焼 くもの(輻 射熱 も含む)、③

熱伝導(鉄 や銅 な ど)に よ り焼 くものな どが挙 げ ら

れ る。

(2)焼 成 による変化

焼成す る と、大 き く2つ の変化 が起 こる。

1.加 熱 す ることで生地に含 まれ る水分が蒸発 し、

温度 が上昇。 さらに、材 料に含まれ る成分が反

応(化 学反応)し 、膨 張や凝 固が起 こ り、生地

の形成 が進 み、硬 さや 味が決 まる。

2.加 熱す ることで、表面温度の上昇が起 こ り、

焼色(メ イラー ド反応 、褐色 変化)が 付 き、芳

香 な臭気 を生む。

この よ うな変化 は、1.は 全体で起 こ り、2.

は表 面で主に起 きてい る。

も う少 し詳 しくその変化 を観 てみ よ う。洋菓子

で使われ る基本食 材は、主に4種 類 、卵 ・小麦

粉 ・砂 糖 ・バ ター(油 脂)で 、 これに含 まれ る

成分で考 えると、次の よ うな温度上昇 による経

時的変化が起 きてい る。



図1で 起 きてい る変化 は、不可逆性でつま り後戻 り

で きない変化のた め、途 中で止 めた り、生地形成 中

に動か した りす るこ とは、 さけなけれ ばな らない。

また、 メイ ラー ド反応 は低い温度で も起 きるが 、時

間がかか り、実際の 目に見 える焼 き色 の変化 は、タ

ンパ ク質が変化す る70℃ を超 えて か ら起 きて くる。

1.バ ターは、溶 か した もの(ジ ェノワー ズの場合)

を使 用す る時は関係 しないが、固形脂 の場合 は30℃

前後で溶解 す る。

2.卵 の凝 固は、卵黄 と卵 白で異 なるが、70℃ 前後

で起 こ り始 める。

3.小 麦粉 の大部分 のでんぷ んは、80℃ 前後で糊化

し始め る。

4.表 面温度の上昇で水分が蒸発 し、やがて糖(還

元糖)と タンパ ク質(ア ミノ酸)の 反応(メ イ ラー

ド反応)で メラノイ ジンが形成 され、焼 き色 がつ く。

5.砂 糖は、水分の蒸発で シロ ップ状態 が濃縮 され 、

やがて流動性 を失 う。

生地で起 こる実際の変化は さ らに複雑で、それぞれ

の成 分が関係 し合い形成 され る。また配合 され る他

の材 料の影 響や、配合量 によって も経時的変化 が異

なって くる。

【注釈 】

(※1)こ の頃か ら 「カ フ ェスイー ツ」等 の雑誌 が

出版 され る。 それまでは、ケーキ、ケー ク

の表 現

(※2)唐 か らの伝 来で 、唐 菓子(と うくだ もの)

と称 した

(※3)神 戸スイー ツ学会準備会講演

(※4)お 菓子 のデ コ レーシ ョン以外 に も、飴や チ

ョコレー ト、シュガー クラフ ト等の工芸技

術分 野がある

(※5)希 少糖 と呼 ばれ る約50種 類程 の甘 味材

【参考文 献】

・「スイー ツ学思考論」松井 博司

(2013)

・「焼 くを科学す る」松井 博 司

典』旭屋 出版(2010)

大手前大学論集

『洋菓子生地の事

8.ス イー ツの未来 ～ス イー ツ と健康 ～

「スイー ツ」は どち らか とい えば、健康的 に否定

的な見解 が多か った。 しか し、本来の栄養的見地か

らはその よ うな事はない。スイー ツ(菓 子)の 健康

への取 り組みは、始 まったばか りである。「スイー ツ

学」ではスイー ツを創 造す る重要 な 目標で あ り、か

つ実現可能な ターゲ ッ トであ ると考 えてい る。

スイーツ はまた新た な文化 も生み 出 し始 めてい る。

もともと人間生活その ものの喜怒哀楽 はスイー ツに

結びついてい る。

こ うした観 点か ら、今後ますますスイー ツか ら目

が離せない状態であ る。



加工食品の物性を制御す るエ ノキタケ接着タンパク質

一 シー ズ提供一

河原秀久

関西大学 化学生命工学部 生命 ・生物工学科

Abstract:真 菌類 の仲 間で あるカ ビ(糸 状菌)や キノコ(担 子菌)は 、菌糸表面 に、

低分子量 タンパ ク質群 を分泌生産 している。 このタンパ ク質群 はハイ ドロフォ ビン と呼

ばれ 、両親媒性 であ り、熱水や通常 の溶媒 にも溶 けないタンパ ク質 である。一般 に、ハ

イ ドロフォ ビンは、カ ビの細胞壁 の表面 に疎水性部分 を表 に して生産 され 、そのため、

カ ビの浴室へ の強 固な付着 にも関与 している。 また、キノ コにお いては、菌糸 か ら子 実体

へ の成長 に関与 している。 この接着 に注 目し、世界 的な化学 メー カー は、新 しい素材 とし

ての開発 も行 ってい る。

我 々の研究室 では、エ ノキタケが、食べ残 った鍋 を放置 した場合 、そ の壁 に くっ付 いて

取れ な くなるこ とを ヒン トに、エ ノキタケ より熱水 にも可溶 な接着 タンパ ク質 を発見 し、

そ のエ キス製造 に成功 した。本 エキスは、接着活性 の他 に、乳化活性 お よび氷再結 晶化抑制

活性 があ り、多機能 タ ンパ ク質であ る。本年度 の事業で はこの多機能性 に着 目し、本 エキス

を技術 シー ズ として採用 した。本講演では、本 エキスの機能性 と新 しい加 工食 品商品へ の応

用 の可能性 につ いて紹介す る。

1.は じめに

カビ(糸 状菌)が 液体静置培養 した時に液面に

浮いて増殖 した り、振 とう培養 した場 合、ま りも

状態になった りする。 さらに浴室に生えたカビが

普通の洗剤では除去できなく、塩素系洗剤で排除

した りしている。この原因は、カビ(糸 状菌)の

表面に分泌生産 されている低分子量のタンパク

質、'ハイ ドロフォビン'である。このハイ ドロフォ

ビン(Hydrophobias)は 、カ ビ(糸 状菌)だ けでな

くキノコ(担 子菌)に も存在 する。このハイ ドロ

フォビンは、キノコやカビに特異的に見 られ、酵

母類では見られない。 このハイ ドロフォビンは、

気中への菌糸立ち上げと気 中構造の形成、子実体

や地衣類における気体交換などに重要な役割を果

たしている1)。特に、担子菌の子実体形成におけ

る菌糸どうしの接着にも関与 している。

ハイ ドロフォビンは、比較的小 さい(100～150

アミノ酸残基)分 泌型タンパク質であ り、全て8

個のシステイン残基を含んでいる(図1)。 それ ら

のア ミノ酸配列中での分布 には、ある程度の保存



性が認められる。このハイ ドロフォビンは構造的

にクラス1とHに 区別 され る2)。図1の(a)に はク

ラス1の 代表的な構造、(b)にはクラスHの 代表的

な構造を示 している。クラス1とHは 、物性特性

においては多くの共通性を有 しているが、クラス

IIに関してはキノコ由来の者は少ない。クラスII

に関しては生体における機能 については良く知 ら

れていないが、組み換えタンパク質における試験

管内での機能については、複数の特許などで報告

されている圓 。その機能性 とは、接着活 性、気

泡性活性、乳化活性などである。

では、このクラス1とHは どのようにして分離

図2.ク ラス1とIIの 分離プロ トコール

されるのであろうか?ク ラス1とHの 大きな相違

は、SDS(界 面活性剤)に 可溶化 されないか、さ

れるかである。前者はクラス1で あり、後者はク

ラスIIで ある。その実験プロ トコールは図2に 示

した5)。最終的にクラス1は トリフルオロ酢酸

(TFA)で 可溶化 され る。 このよ うな特殊な低分

子タンパ ク質であるが、その物性や機能性などか

ら研究 され、産業界では ドイツのBASFや オラン

ダのユニ リーバー などが組換 えタンパク質を用い

た用途特許の取得や出願を行 っている㈲ 。

2.エ ノキタケとは

エノキタケ(Flammulinavelutipes)は 、晩秋

から春の問、主に広葉樹の枯れ木上に群生し、少

なくとも北半球の暖温帯森林 に普通に分布 してい

る。 自然界のエノキタケは、傘が直径2～10cm

で、全体に褐色で、中央は色濃 く、周辺は淡い色

をしている(図3)。 実際に食 しているエノキタケ

は工場生産であり、 自然界のエノキタケとは見た

目が全然違 うものである。現在、栽培 ビンで、培

地にコーンコブを多めに使用 している。その栽培

図3.自 然界のエノキタケ

参照;き のこ図鑑HPよ り

期間の うち、半分以上が10℃ 以下の栽培温度 であ

り、冬のきのことして称 されている。

3.エ ノキタケ由来接着タンパク質

エノキタケは、エ ノキ氷やキノコキ トサンと言

ったようなダイエ ッ ト効果を取 り上げた商品が販

売 されている。昔から機能性があると報告されて

お り、冬の鍋には必ず調理 されて、食 されている。

エノキタケの全国生産量は、2013年 度で13万 ト

ン以上(図4)あ り、キノコの中で最も生産量が

図4.エ ノキタケ生産量(1985～2010年)

参照;農 林水産省HP

多く、安価である。エノキタケの生産量は工場に

おいても、鍋で食 した後でも、エノキタケが付着

して取れな くなるとい う現象がある。 この点に着

目し、研究室において、ハイ ドロフォビンとは異

なる接着タンパク質エキスの製造を試みた。食品

用途用のエキスお よび化粧品用途用のエキスを製

造す ることに成功 した。そのエキスの機能性につ

いて検討 した ところ、次のような新な機能を明 ら

かにした。この中で、多糖に結合する素材はこれ

までに加工食品における素材はなかった。特に、



タンパク質は紛体にも結合するので、調理加工し

た食品に対し、添加量の違いによって、色んな物

性を引き起こす可能性がある。これまでに、研究

室では氷結晶の成長を抑制できる不凍タンパク質

を研究し、実用化してきた。そのタンパク質は冷

凍食品品質保持剤としてすでに50品 目以上商品

に利用されているが、本エキスも加工食品の硬さ

を変えることによって、より氷結晶の巨大化によ

り破壊を妨げる可能性があると考えられる。では

どのような加工食品に応用できるのであろうか?

4.接 着タンパク質を用いた加工食品の可能 性

a)接 着活性 紛体や多糖に結合す ることがで

きるので、この機能を用いれば、様々な加工食

品への応用が期待できる。例えば、 うどん製造

時に全原料に対してエキスを1～5%ほ ど添加

するだけで、こしのある硬い麺になる。またパ

ンに3%ほ ど添加 した場合、多少縮んでしま う

が、耳の部分の物性が異な り、もろくなる現象

も確認 している。さらに多糖 と結合する機能は、

介護食や嚥下食 の新たな素材 として期待できる。

嚥下障害の場合、液体を飲むことができないの

で、 とろみ液を飲食 しないといけない。増粘剤

の0.1%添 加するだけで、粘性が増大す る。そ

の他ゼ リーなどの物性も変化す るので、スイー

ツや和菓子などの新食感の商品の開発には最適

である。

b)乳 化活性 これまで加工食品に利用されて

いる乳化剤では、ごま油やオ リーブ油などが乳

化できなかったが、本エキス(100ｵg/ml)は 乳

化することができた(図5)。 そのE24の 値は

図5.エ キスの乳化活性

左:ゴ マ油、右:オ リーブ油

ゴマ油が23.5で 、オ リーブ油は47.0で あった。

そこで、市販のアイスクリームミックスに添

加 した場 合、口どけの良い結果が得 られた。そ

れは乳脂肪のエマルジョンが小 さくなれば得 ら

れる現象で、おそ らく乳脂肪へ何 らかの作用を

引き起 こしていると考えられた。

5.今 後の展望

エノキタケより熱 水に可溶な接着タンパク質エ

キスを調製することができた。現在、その工場生

産のための品質管理およびそのラインの立ち上げ

を試みている。

今回のプログラムにおいて、11チ ームによるビ

ジネスモデルおよび商品提案が行われた。このエ

キスが実際に加工食品に利用 される可能性も広が

る。 日本において、現在、空前の和食ブームへの

対応 として、5000億 円しかない輸出額を2020年

までには1兆 円にする(図6)こ とを目標にあげ

ている。そのためには新 しい農産物の輸出する技

術が求め られている。一方、 日本の少子化の加速

によって、高齢者社会先進国になった(図7)。 こ

の高齢者の中には、介護食が必要な高齢者 も多く、

新 しい食感で、食べやすく、食の楽 しみを与えら

れ るような介護食が求められている。そのために

は新たな素材開発 も必要である。

このように現在、 日本 には食に関して多くの課

題があ り、新たな食のイノベーションが必要 とな

ってきている。本エキスがこのイノベーシ ョンの

一っを担 うことを期待 している
。

II標
農林水産物瞳 出額 帷 計埠 鯛 ≡円30,000億 円

一 一 … 糧 膿 懇 一 ¢ev'ii.xi7

1論 藷 諭 日
ma　 脳 ㎜ 隅 ㎜Z°iP皿 ㍉;罫

。磁 繰 亀年

図6.日 本の農林水産物の輸出額

図7.日 本の人 口推移
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接着タンパク質を活用した新タイプの野菜ショコラです。

トロリとしたガナッシュが魅力です。

野菜スイーツ"ベ ジチョコ"

【かぼちゃ】

J/

ム
かぼちゃのガナッシュに
今までにない一
風味を付けて、美味しさをノ
バージョンアップしました。

野菜スイーツ"ベ ジチョコ"

【 ボカド】

アボカドのガナッシュに

ピスタチオの風 味を加えて

とても不思議な美味しさ

に仕上げました。

野菜スイーツ"ベ ジチョコ"

【白かぶ】

◆

騰 鰻濃」
ここに新しい美味しさを発見。
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第4章 商品化プログラム

「ス イ ー ツ学 」 に よ る新 しい スイ ー ツ の 商 品 開発 プ ログ ラム は 、研 究 開 発 と同時

に情 報 発 信 を行 っ てい る。 年 間 を通 して 、 ス イ ー ツ ・ラボ で の 情 報発 信 は ス イ ー

ツイ ベ ン トを通 じて 、 広 く消 費者 に訴 え続 けて い る。

2014年4,月 ～7月 新 作100ス イ ー ツ

2014年7,月 ～9月 クー ル ドス イ ー ツ(不 凍 タ ンパ ク質 の 活 用)

2014年11月 ～12Aク リス マ ス ス イ ー ツ

2015年1月 ～2月 バ レン タイ ン～Myス イ ー ツ コ レク シ ョン～

第1節2015バ レ ン タ イ ン ～Myス イ ー ツ コ レ ク シ ョ ン ～

2015年2.月8日 ナ レッジバ レンタイ ン プ レゼ ンテーシ ョン

・ヘル シー志 向ス イー ツ

チ ョコ レー トのセ ンター材 に、新 しく開発 したベ ジタブルガナ ッシュを採 用

・柑橘系ス イー ツ

柑橘系(キ ンカ ン、 日向夏、へベス)材 料 を使用 した新 開発 生チ ョコ レー ト

・スイー ツ ・ボ ックス

スイー ツライ フを革新的 に変化 させ る保 存容器 の開発



Ψ 大手前大学Sw@@tsしab
大 手 前 大 学 ス イ ー ツ ・ラボ

〒530-0011大 阪 府 大 阪 市 北 区 大深 町3-1

Tel:06-6485-7161Fax:06-6485-7162

2015年2月6日

報道関係者各位

～ 産官学共同プロジェクト発表のご案内 ～

「スイーツ学 」による商 品開発プレゼンテーション

日時:2015年2月8日(日)14:30～15:30

場 所:グ ランフロント大 阪 北 館1階 「ナレッジプラザ 」

ナレッジキャピタル「ナレッジバレンタイン」イベント

大手 前大 学ス イー ツ ・ラボ

～2015バ レンタイ ン～

「Myス イ ー ツ コ レクシ ョン」

「バ レンタイ ンシ ョコラ」への新 しい提案

近年 のバ レンタイ ンシ ョコラ商戦 は、盛隆期 を過 ぎ個性的か ら偏在化(パ ッケー ジのみの こだわ り等)し つつ

ある。このこ とは、次なる魅力 的でかつ新鮮 さの提案 が求め られ ている ともいえる。 この企 画は、シ ョコラその

ものの追求(カ カオ分や産地)で はな く、シ ョコラ と素材 の組み合 わせ によ り、新 しい味覚 を引き出 し、新感 覚

のスイー ツに仕上 げる とともに、そのフ レッシュ感 を持続 し、かつそのスイーツ を楽 しむ新 しい空間 を創 出す る

ことにあ ります。

(1)シ ョコ ラ と柑 橘 系 フル ー ツ に よ る新 感 覚 ス イー ツの プ レゼ ンテ ー シ ョン

宮崎県の農産品を使用 したショコラスイーツは、2015年 素材研究をさらに進め、柑橘系コンフィチュールを

完成させた(製 法特許出願中)。 これを活用したショコラスイーツの作品を発表する。

(経産省橘街道プロジェク ト参加企画)

(2)ヘ ル シー 志 向 ス イ ー ツ の 開 発

ヘルシー志向スイーツの開発を続けている松井博司教授を中心 とするグループは、関西大学 とコラボレーシ

ョンして新 しい商品開発を進めている。今回開発 されたものは、「接着タンパク質」(関西大学化学生命工学

部教授河原秀久氏による開発)の 活用 と商学部の学生によるアイデア(ネ ーミング)を 投入 したベジタブル

チ ョコレー ト。今までにない とろみのあるフレッシュな果汁を加工したボンボンチョコレー トである。

(経産省橘街道プロジェク ト参加企画)

(3)ス イー ツ ラ イ フへ の 新提 案 … ス イ ー ツ ・ボ ックス の 発 表 会

フレッシュなショコラやスイーツ類は、温度、湿度の管理が必要 となる。また、消費者が食するT.P.0も 限

定的となっている。この問題を解決 しかつ環境資源問題にも一石を投 じるスイーツ ・ボックスの開発 と発表

を行 う。

今回、大学のスイーツ学 としてマーケティング方法も考え合わせてもっと自由にスイーツ(特 に生スイーツ)

を楽 しむための機会を創出すること、 さらに、現在使用されている使い捨てタイプの紙箱は環境にや さしく

ないどころか衛生面にも問題が残る。こうした点を考慮し、新 しいスイーツパッケージとして 「スイーツ ・

ボックス」をプランニングした。この企画には大手前大学学生による参画と企業、行政とのコラボレーシ ョ

ンも行っている。

【スイーツ・ボックス開発協 力事 業体 】(順不同)

・タイガー魔法瓶株式会社 ・三重化学工業株式会社 ・ザ・ディバイン・プロポーション株式会社・松阪市 ・大手前大学
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1.機 能 性

1.再 利 用 出来 るもので、 かつ保冷性 のあるもの。(10℃10時 間 程度)

2.軽 くてデザイ ン性 に秀 でたもの。

3.生 産者(菓 子業者)、 消費者 ともに共感 でき るもの。(シ ステ ムの開発 を含む)

2.利 用 目 的

1.型 くずれせずに出し入れができ、戸外(例 えばピクニックなど)で 使用 も可能なもの。

2.時 間的制限を受けず、10時 間程度保持が可能で、いつでも提供できる状態であること。

3.サ ブ冷蔵庫の役割も可能で、持ち歩きが楽 しいデザイン、色彩であること。

4.価 格的に安価になること。(使 い捨てに比較して)

5.環 境問題への調査 と取 り組み。(現 在のムダがどの程度削減できるか)

夢 '/

〈2014キ ンカ ン、 日向 夏 生 シ ョコ ラ 〉 〈2015ス ペ シ ャル キ ンカ ン生 シ ョ コ ラ"SPEKIN"〉

畠 僧 噛■

OOo
〈写 真 上 部:野 菜 ス イ ー ツ"ベ ジチ ョコ"「 ア ボ ガ ド」 「か ぼ ちゃ 」 「白カ ブ 」

写真 下 部:「 エ ク セ レン トHyuga生 シ ョコ ラ」 「スペ シ ャル キ ン カ ン生 シ ョコ ラ

"SPEKIN"」 「へ べ すSun生 シ ョ コ ラ」 販 売 価 格:各250円 〉
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くス イ ー ツ ・ホ ッ クス イ メ ー ジ 図 〉 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 手 前 大 学 ス イー ツ ・ラ ボ 概 要 〉

【企 画 ・運 営 】 株 式 会 社 大 手 前 ミル

【創 立 】2013年4月

【所 在 地 】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

「ラボラトリー 」(学び)、「ギャラリー」(情報 発信)、「スタジオ」(交流)

の3つ の場から成る。一般 ・ファミリーからプロ・業界まで幅広く対応す

るお菓子作りの レッスンの他、最新の素材や道具の展示、スイーツの

販 売、企業とのコラボ レーションなど多彩なラインナップで、スイーツ

の情報発信基地をめざす。

〈学校法人 大 手前学 園 概要 〉

学校法人 大手前学 園

http://www.otemae.ac;jp/

【理事長】福井 要(ふくい よう)

【創立】1946年4月 【法人本部所在地】兵庫県西宮市

大手前大学/大 手前短期大学/大 手前栄養学院/大

手前製菓学院/通 信教育部

〈 取 材 ・本 件 に 関 す るお 問 い合 わ せ 〉

大 手 前 大 学 スイー ツ ・ラボ 担 当/土 井

TELO6-6941-7106FAXO6-6941-8629E-mail:sseika@otemae.ac.ip
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第2節 開発 プ レゼ ンテー シ ョン

記者会見 プレス発表

① 近畿経済産業局局長記者会見(平 成27年1月21日)

「橘街道プロジェク ト」による取 り組み

② ナ レッジキャピタルナ レッジバ レンタイン

グランフロン ト大阪ナ レッジプ ラザで開催 され る 「ナ レッジバ レンタイ ン」で

の新商 品発表会



平成27年1月14日

平成27年1月21日 近畿経済産業局局長記者会見原稿(大 手前大学)

〈各地域の農業品及び特産物 を利用 した製菓新素材開発 ・新商品開発 〉

大手前大学総合文化学部スイーツ学専攻が進めている地域資源ネ ッ トワーク事業では、

①新素材加工手法の開発

②新商品開発

を進 めている。

柑橘 系を扱 う宮崎県 との連携ネ ッ トワー クが先行 してお り、今後 「橘街道 プロジェク ト」

の推進 とともに他県(和 歌山県、愛媛県な ど)と も順次展開をめざす。

すでに大手前大学スイーツ ・ラボ(グ ランフロン ト大阪ナ レッジキャピタル)を 活用 した

研究調査報告会や宮崎県での共同研究や講習 も実施 してい る。(2014年9月 、12月)

さらに、2015年2月 には宮崎県での材料加 工講習会を現地企業 を対象に実施す る。

また、2月8日 には新商品発表会(グ ランフロン ト大阪ナ レッジプラザ)の 開催 を予定 して

お り、新作チ ョコレー ト・柑橘系チ ョコレー ト(キ ンカン、日向夏、へべす)を 発表す る。

ベ ジチ ョコは、関西大学 とも連携 してお り、新 しい広が りを見せている。

さらに別途 「スイー ツ ・ボ ックス」の開発 も行 ってい る。

〈2015キ ンカ ン、 日向夏 、へ べす 、 か ぼち ゃ、ア ボガ ド、 白カ ブ のシ ョコラ 〉

3
<2014キ ン カ ン 、

〈2014か ぼ ちゃ となす のケー キ 〉



平成27年1月14日

平成27年1月21日 近畿経済産業局局長記者会見原稿(大 手前大学)補 足資料

■新 商 品発 表会(グ ラン フ ロン ト大 阪ナ レ ッジプ ラザ)内 容

イベ ン ト:ナ レッジバ レン タイ ン(2015年1月15日(木)プ レス発 表予 定)

場所:グ ラン フ ロン ト大 阪ナ レッジ キャ ピタル1階 ナ レ ッジプ ラザ

日時:2015年2月7日(土)、8日(日)

※ 「大 手前 大学 スイ ー ツ ・ラボ 」 の発 表 は2.月8日(日)の 予 定

「大 手前 大学 スイ ー ツ ・ラ ボ」 発表 内容:(詳 細 は別 紙参 照)

1.シ ョコラ と柑橘 系 フル ー ツ に よる新 感覚 ス イー ツ のプ レゼ ンテー シ ョン

キ ンカ ン、 日向夏 、へ べす を使 用 した シ ョコラの発表

デモ ンス トレー シ ョン と販 売

2.ヘ ル シー 志 向スイ ー ツの 開発

ベ ジ タブル チ ョコ レー トの発表 と販 売

3.ス イ ー ツ ライ フへ の新 提案 「スイ ー ツ ・ボ ックス」 の発表 会

■関西 大学 へ の協力(別 紙 チ ラシ参照)

・2014年9∫127日(土)ビ ジ ョナ リー ワー クシ ョップ(関 西大 学)で の特別講 演

講演 タイ トル:「 食 」 と りわ けスイ ー ツに 関す る最近 の動 向

・関西 大学 の河原 教授 発 明 の 「接 着 タ ンパ ク質」 を活 用 して学 生 が考案 した スイ ー ツ を

松 井教授 が実現 化

・2014年11 .月30日(日)プ ログ レス ワー クシ ョップ(関 西 大学)で 発表

・2014年12 .月17日(水)フ ァイナ ル ワー クシ ョップ(関 西大 学)で 発 表

・2015年1 .月22日(木)第19回 関西 大学 先端 科学 技術 シンポ ジ ウムで講 演予 定

講演 タイ トル:「 食 」 と りわ けスイ ー ツに 関す る最近 の動 向

■スイ ー ツ ・ボ ックス の開発(別 紙参 照)
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グランフロント大阪 知的創造拠点「ナレッジキャピタル」

～思 いを伝える14日 間～

「ナレツジバレンタイン」開催のお知らせ

2月7日(土)・8日(日)は ス テ ー ジ イベ ン トを開 催

日程:2月1日(日)～2月14日(土)

場所:グ ラン フロン ト大阪北館ナ レッ ジキ ャピタル

一般社 団法人ナレッジキャピタル(代 表理事:宮 原秀夫)

ならびに株 式会社KMO(代 表取締役社長:間 渕豊)は 、2月1

日(日)か ら2月14日(土)の 期間、グランフロント大阪北館1

階「ナレッジプラザ」を中心 とした各所で、バ レンタインイベン

ト「ナレッジバ レンタイン」を開催 します。

バ レンタインデー に合わせ て開催する本イベントは「思いを

伝 える」をテーマに、大切な人にさまざまな思いを伝えるコン

テンツをご用意 します。期間 中は、欧米でポ ピュラーな男性

から女性 へ花を贈るイベント「フラワーバレンタイン」を取 り入れ 、国内外で活躍する3組 のフラワーアーティストによる

フラワーアー ト作品がナレッジキャピタルの各所を彩ります。また、2月7日(土)・8日(日)は 、今話題の 占い芸 人「ア

ポロン」よるトークショーや、日本初のスイーツ学専攻を設立した大手前大学 の松井博司教授 によるスイーツづくりな

どのステージイベントを開催 します。そのほか 、お子さまも楽 しめる「バ レンタインワークショップ」やバ レンタイン限定

メニューの販 売など、女性か ら男性 にチョコレー トを贈るだけではなく、大切な人へ思いを伝える機会をさまざまな形

で提案します。

ナレッジキャピタル流のバレンタインで心温まる1日 をお過ごしください。

1.館 内 を 彩 る 「フ ラ ワ ー ア ー トミ ュ ー ジ ア ム&ス タ ン プ ラ リ ー 」

「ナレッジバレンタイン」を華やかに盛 り上 げる演 出として、国内外 で活躍する3組 のアーティストによるフラワーアー

トを展示します。また、アー ト作 品を回ってスタンプを集めた方に特製 生花もしくはお菓 子をプレゼントする「スタンプラ

リー」を実施 します。

〈 ア ー テ ィス ト紹 介 〉

① 細 沼 光則 氏(Hanahiro代 表 取 締 役 社 長 ・ フ ラ ワ ーア ー テ ィス ト)

ロンドン・パリにて修 業後、プリザーブドフラワーを日本 に紹介した第 一人者 としてイベントやスクール

監修を手掛 けるほか、ホテル装飾 や店舗 プロデュースを担 当。2012年 、ハワイ・ホノルル に初の海外営

業所『HANAHIROU.S.A.』 を設立 し、国内外で活躍 中。
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② 株式会社 日比谷花壇 ・武田桃子氏&田 中利治氏/美 術作家 ・植田志保氏

武 田 桃 子 氏(シ=ア デザイナー)

1994年 オランダGoudaの フラワーショップ「Blomatelier」にてDinyBlomに 師事する。その後 、イギ リス

LondonGoldersGreenに て在住 、BritaWolfに 師 事。帰国後、株式会社 日比谷花壇にてフラワー装飾を

担 当。ホテルイベントや講習会などを監修。イタリアのインテリア展 示会 「ミラノサローネ」やフランスの装飾

展示会 「メゾン・エ・オブジェ」などの視察 に参加。現在 は食空 間コーディネイトを活か したホテル リノベーシ

ョン事 業のディレクションを努める。

田中利治氏(シ=ア デザイナー)

花で空間を変える匠なデザインで、一流ブラインドのイベントやパーティー装飾を多数手掛ける。クリエイター

として「現場主義」そして「ものづくり」がすべての基本である、が信条。

多様化するリクエストやニーズに応えなから同じデザインは二度と作らない。 その積み重ねこそが自身のオ

リジナリティである。

植 田志保氏(美 術作家)
「色のすること」と冠した抽象的表現を、言葉や絵に置き換え、平面のみにとらわれない表現を発表して

きた。その活動は国内のみにとどまらず、海外にも発展している。意識の輪郭は 色を漂す 魔法へ。

③JOCA(じ ょうか)氏

個展活動、フォトグラファーとの撮影デコレーション等を多方面で行う。

'&

2.ナ レッジバ レンタインを盛 り上 げる 「ステージイベン ト」(場 所:ナ レッジプラザ)

① 今、話題 の 占い芸人 ・アポ ロンによるスペシ ャル トーク

2月7日(土)14:00～/16:30～

2月8日(日)16:30～ (各回30分)

〈アポロンプロフイール〉

ガブリエルみきと山崎祐介によるお笑いコンビ。山崎祐介は、手相、算命学、オラクルカードなどさまざまな占い技法を駆使し、

過去現在未来のすべてを当てる話題の占い師。

② ラッピングコーディネーター中尾和香奈氏による 「気持ちを一緒に包みこむラッピング体験」

2月7日(土)11:30～/15:00～(各 回30分)

〈 中尾和香奈氏プロフィール 〉

ラッピングコーディネーター。㈱1NAX(現 ㈱LIXIL)を 経 て、2010年 にラッピングデザインスタジオBON

PLIAGEを 開 設。ライオン「GUEST&ME」12ヶ 月のラッピング提案 、大丸東京店和洋酒ラッピングデザイン

のディレクションを手掛 けるほか、カジュアルウエディング用祝儀袋 は全国セレクトショップで販売され 人気

を博す。ハースト婦人画報社25ans公 式 プロガー「中尾和香奈の毎 日が贈 り物」にてプログ執筆 中。

鱗必
1ノやY
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③ 心理カウンセラー椿井利依氏による「心の中から輝くために『内面美人振る舞い講麿』」

2月8日(日)13:30～14:00

〈柞井利依氏プロフィール〉

婚活女性向けの講座を長く開催しており、OZmall主 催で読者向けの婚活講座でも好評を得ている心

理カウンセラー。

④ 「大手前大学スイーツ ・ラボ」が提案する新 しいスイーツの楽 しみ方 ・味わい方

2月8日(日)14:30～15:30

・ショコラと柑橘系フルーツによる新感覚スイーツのプレゼンテーション

昨年、宮崎県とのコラボレーション商品を発表し、さらに素材研究を進め、柑橘系コンフィチュールを

完成(製法特許出願予定)。これを活用したショコラスイーツを発表。

穆
＼ 地▲勘.剥

・ヘルシー志向スイーツの開発

関西大学とのコラボレーションから生まれた「接着タンパク質」を活用したベジタブルチョコレート。

とろみのあるフレッシュな果汁を加工したボンボンチョコレートを発表。

・スイーツライフへの新提案 スイーツ・ボックスの発表

フレッシュなショコラやスイーツ類を楽しむために従来とは異なるスイーツライフを提案。大手前大

学の学生・企業・行政とのコラボレーションで生まれた「スイーツ・ボックス」を発表。

〈松井博司氏プロフィール〉

大手前大学 総合文化学部 スイーツ学専攻教授。スイーツの学術的体系を整えることに尽力する。

全てに対してアーティスティックな感性で自分の進むべき道を迷わずに歩いてきたが、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。

その他、各ステージの間 にはアコーディオン奏者 「福 人氏」によるアコーディオン演奏でステージ

を盛 り上げます。

3.大 切 な人 に 想 い を伝 え る 「ワ ー ク シ ョッ プ 」

① 紙飛行機で大切な人に思いを届ける 「空飛ぶサンクスレター」

Eメールのアイコンで紙飛行機のシンボルがよく使われますが、本当に「飛んで」メッ

セージを届 けることができる手紙ができたらステキではないでしょうか。

「空飛ぶ サンクスレター」は 、紙 飛行機 の形状 でポストに投函 、郵送できる封筒 やハ ガ

キを使って、大切な人へ 想いを届 けることができます。

会場に設置された巨大ポストを目がけて、想いをつづった紙飛行機を飛ばしてみまし

よう。まるで 自分で飛んできたように相手に届く新 しいスタイルのコミュニケーション体験

です 。

ゆ

L一

蟄馳7

'

・
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日 時:

場所:

参 加料:

2月7日(土)、8日(日)11:00～18:00

グランフロント大阪 北館1階 ナレッジプラザ

無料(郵 送料 は別途必要)

㌻
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② お子さまも、家族みんなで簡単に楽しめる 「バレンタインワークショップ」

本物そっくりで見た目もかわいいスイーツデコ作 りや、ラッピングコーディネーター中尾和香奈氏プロデュース

によるラッピング体験、ハート形や星形のレザーに模様やメッセージを刻 印するレザークラフトなど、お子さまか

ら大人まで、どなたでも簡単で楽しいワークショップです。

〈ワークシ ョッププ ログラム内容 〉

① バ レンタインに贈る「スイーツデコ作り」(参加料:300円)

本物のスイーツにそっくりでおいしそう!見 た 目もかわ いいスイーツデコ。

甘いものが苦手な人へのプレゼントにぴったりです。

② 大切な気持ちを大事に「ラッピング体験 」(参加料:無 料)

包み紙 にちょっとした工夫を加えて、リボンを少しオシャレに結ぶだけ。思いを伝える

大切なプレゼントをオリジナルでデコレーションしてみましょう。

③ 思 い出の形を刻もう「レザークラフト体験 」(参加料:300円)

ハート形や星形のレザーに模様を刻 印したり、メッセージや 名前を彫って、自分だけ

のオ リジナルキーホルダーを作ってプレゼントしてみませんか 。

④ 「心を伝える優 しい絵手紙」(参加料:無 料)

絵手紙は、はがきに絵を描き、文字を書 いて真心を込 めて贈る「心に贈 り物」。

誰かに喜んで貰いたい、そんな優 しい気持ちを伝 えるために絵手紙を書 いて

みませんか 。

⑤ 「ふわ ふわあ～羊毛でつくるハー トのオーナメント」(参加料:300円)

染色した羊毛を使ってフェルトのオーナメントを作るプログラムです。出来上がった

オーナメントの 内側 は袋状 になっているので、チョコレー トを入れてプレゼントすること

ができます。
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日 時:2月7日(土)、8日(日)11:00～18:00

場 所:グ ランフロント大 阪 北 館1階 ナ レッジプラザ

※ なくなり次 第 終 了

4.「 ナ レッ ジバ レン タ イ ン 」連 動 イベ ン トを ナ レッ ジ キ ャ ピタル 各 所 で 展 開

① フユーチャーライフショールーム各店舗でのバレンタイン企画

「ナレッジバレンタイン」に連動し、ナレッジキャピタル1階 から6階 のフユーチャーライフショールームの各店舗内で

も、楽しいイベントやバレンタインに向けて学ぶレッスン、また特別メニューなどをご提供します。

実施場所 実施日時 実施概要

4階 積水ハウス

住ムフムラボ

1/17(土)～2/15(日)

10:00^-19:00

ココロもホッとする「期間限定あったかバレンタインメニュー」

・料金:一 般600円 、会員300円

4階

ダイキン「フーハ大阪」

2/14(土)、15(日)

11:00^-16:00

Smarpyか らのバ レンタイン・プレゼント

「特別試乗会エントリー 受付」

・参加費:無 料

・申込方法:1/2～2/1(10:00-19:00)に エントリー受付

1/31(土)～2/15(日)の

土 日11:00～17:00

「ぴちょんくんのバ レンタインカー ド作り」

・参加費:無 料
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2/8(日) 「ハマビーズでバ レンタインチョコをつくろう!」

13:00^-14:00 ・料 金:300円

3階
・定員:8組(先 着順)

ボーネルンド

あそびのせかい
2/11(水 ・祝) 「大好きなお父さんへ贈るバレンタインカードづくり」

2/14(土) ・料 金:300円

13:00^-14:00 ・定 員:各 回15組(先 着順)

2/7(土)、8(日) 「バレンタイン3Dカ ード作 り」

3階
13:30^-16:30 ・料 金:無 料

エナレツジ
・定員:各 日先着100名

② カフ ェラボ バ レンタイン限定 メ=ユ ー販売

バ レンタイン限定のスペシャルメニューが登場します 。「恋に溺れるアフォガート」や「苺 ハー トのチョコフォンデュ風

パンケーキ」など、バ レンタインにちなんだ甘いデザートや ドリンクをお楽 しみください。

ローズピンク&ロ ーズピンク&

・～■D ._

8一

鼠

も

ハイビスカスハーブティー

¥580

煎茶 をベースに、有機ローズピ

ンク、有機ローズヒップ、ハイビ

スカスなどをブレンドした香り豊

かなハーブティー

恋に溺れるアフォガード

(ローズベリーホイップとソフトクリームのエ

スプレッソがけ)

¥580

イタリアのデザート「アフォガード」をアレン

ジ。苺とローズが香るホイップと濃厚ソフトク

リームにエスプレッソをかけて食べる"溺 れ

る"デ ザート。食用花ベルローズを添えたワ

ンランク上のデザートです。

ハイビスカスハーブティー

X580

チョコレートとヘーゼルナッツの

ホイップをラテにトッピング。ハ
ートシュガーをふりかけてバレ

ンタインを盛り上げます。

ス トロベ リー の

チ ョコフォンデ ュ風 パ ンケ ーキ

¥880

た っぷ りソフトクリー ム とチ ョコレー

トソー ス 、マシュマ ロを トッピング 。

フォンデ ュの ように 楽 しめ ます 。

デミグラスミートソース・タリアテッレ ～マスカルポーネ添え～

¥1,000

力力オを練りこんだ生パスタにデミミートソースをからめ、マスカルポーネをトッピングした贅沢パスタ。

販売期間:1月23日(金)～2月14日(土)8:00～23:00(ラ ストオーダー22:30)

販売場所:グ ランフロント大阪北館 ナレッジキャピタル1階 「カフエラボ」

※価格 はいずれ も税 込み

① アクテ ィブラボ 「バ レンタイン!THELab探 検 クイズ」

アクティブラボの展示 コンテンツを一つ一つ巡 り、回答するクイズラリーを実施 します 。今

回、バ レンタイン企画としてこども向けおよび大 人向けに加え、カップル向けのクイズも用意

します。クイズに回答すると素敵なギフトをプレゼントします 。

5



第3節 地産 ヘル シー志 向 スイー ツ ・ボ ックス

2015年3月6日 松 阪 市 で の プ レス 発 表

スイー ツ ・ボ ックスの開発 は、大手前 大学 スイーツ学教授 松井博 司 による発案

で、5者 による共 同開発事業 として行 われ てい る。今 回その内容 についてのプ レ

ス発表会が松阪市市役所で行われた。



平成26年11月6日

ス イ ー ツ ・ボ ック ス プ ロ ジ ェ ク ト推 進 計 画

大手前大学 総合文化学部 スイーツ学専攻

教授 松井 博司

1.デ ザ イ ン設 計

11月 中 ～ 大手前大学卒業研究生によるデザイン(形 状を含む)募 集

一般学生へのデザイン募集(デ ザイン学習者対象)

12月 上旬～ 内容決定 し試作品の完成(試 作品数…100～200個)

2.モ ニ タ ー 調 査

1月 中 ～a.一 般家庭 →

b.学 生モニ ター

松 阪市 内の一般主婦(ケ ー キシ ョップの協力)

⇒ 大手前大学ゼ ミ生 によるモニ タ リング調査

3.試 作品発表

2月7・8日 ～ グランフロン ト大阪北館 プ ラザ広場特設ステー ジ

バ レンタイ ンシ ョコラ発表会 と同時開催

a.一 般消費者対象(Aス ケジュール)

b.業 務対象者(Bス ケジュール)

4.販 売 計画

a.デ ポ ジ ッ ト設 計 計 画

b.対 象 店3月 下 旬 ～4月

・スー パ ー マ ー ケ ッ ト

・デ パ ー ト

・コン ビニエ ン ス ス トア

・洋 菓 子 店(協 会 を通 じて の展 開)

Ootemae



(6kプ レス リリース 平成27年3月3日

1.発 表事項 産学官共同プロジエク トから生まれた新商品「SweetsBox」

(スィーツ保冷容器)の 試作品が完成 しましたので発表 します。

2.日 時 平成27年3月6日(金)午 後13時 ～14時

3.場 所 松阪市役所5階 特別会議室

4.開 発協力事業体(順 不同) ・ザ ・デ ィバイ ン・プ ロポ ーシ ョン株式会社

・大手前大学

・タイガー魔法瓶株式会社

・三重化学工業株式会社

・松阪市

ユ}

折評
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5.概 要

現在の包装形態である紙容器では、持ち帰りの保冷保存時間に限りがあり、スイーツの鮮度を保

持することが困難でありましたが、今回の新しいスイーツ保冷容器の開発によって、菓子の作り手

側は持ち帰りの時間を気にすることなく今まで消費者に提供できなかった新しいスイーツの開発

や販売ができるようになります。
一方、消費者側はスイーツ購買の選択肢が増えます。例えばピクニックにスイーツを持参し、戸

外でも適温で食べられるようになり、消費者の多様化する暮らしやイベント活動等のシーンでのス

イーツ購買の機会が新たに生まれます。

また、紙容器の資材コストを削減しゴミを出さない環境に優しいエコな社会に貢献していくこと

もアピールし、企業や個人パティシエにとってのCSR活 動の向上やlR対 策に寄与 します。

スイーツ保冷容器を環境配慮型のエコプロダクトとして、消費者には大好きなスイーツと環境を連

動させ、スイーツ保冷容器を持つことがエコ活動に共同で参加していることを訴求します。

今回のプロジェク トは、企業、大学、自治体が連携し、それぞれが持つ強みを活かしたエンドユ
ーザー向けの新商品開発というビジネスモデルの展開であり、こうした`つ ながり'に よる新た

なビジネス創出の積み重ねが地域の産業振興に大きな役割を果たしていくと考えています。



一
実施 日時:2015年3月6日(金)13:00～14:00

出席者:松 阪市市長山中光茂、ザ・ディバインプロポーション本田充哉、

タイガー魔法瓶株式会社宮前昇治、三重化学工業株式会社山中覚、

大手前大学松井博司 他別紙参照

報道関係者:夕 刊三重新聞社、松阪市ケーブルシステム、中日新聞(写 真提供のみ)

司会:松 阪市企業連携誘致推進室室長政木達也氏

場 所:松 阪市役所5階 正庁

【タイム スケジュー ル 】

13:00

13:05^-

13:10^一

13:20^一

13:35^-

13:45^-

13:50^-

14:00

開会

開発の経緯の説明(政木氏)
出席者紹介
松阪市市長の挨拶
スイーツ・ボックス試作品の発表

記念写真撮影
開発 目的、機能性について説明と松阪市特産品を利用したスイーツの紹介
(松井教授)
共同開発者からのコメント

松阪特産品(松阪赤菜、松阪茶、ハナビラダケ)を活用したスイーツの紹介と試食
報道関係者質疑応答
終了

松 阪 赤 菜

冨忌凝
松 阪 茶 ハナ ビラタケ
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。
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総括

経済産業省 の平成26年 度、地域資源ネ ッ トワー ク構築事業 は、いわ ゆる 「橘

街道プ ロジェク ト」 と呼ばれ る新 しい地域連携 の事 業形 態 をとってい る。地域資

源 を どう生 か し利用す るか、 さらには地域 の歴 史、文化 との結 び付 きを探 り提示

す るこ とで、観 光資源や商業化資源 として活用す るこ とを 目的 としてい る。

とりわ け、地域 の食材 に関連す る事業 につ いて、大手前大学スイー ツ学の参画が

求 め られてい る とい える。

食材 として の農産 品及び特産物 の製菓新素材 開発 、新 商品開発 については、柑橘

系果物 の新 しい商 品化 開発 が主 になったが、宮崎県 との コラボ レー シ ョンでの事

業が示す通 り、農産 品の二次加 工は、地域活性化 の重 要 ファクター とな り得 る。

すなわ ち、最終商 品化 の生産者(パ テ ィシエ等)に 、使 用 しや すい加 工品 を提供

す るこ とは、販路 の拡大 と同時に、生産地 での新 しい産 業 を生み 出す可能性 を秘

めてい る。

いま まで の農産 品の改 良は、よ り付加価値 を付 け高品質化 す るこ とに専念 して き

た。そ の結果 、世界市場 での競争力 を失 い、加 工品に対 す る進 展 を阻害す るこ と

とな った。す なわち、日本市場 での農産加工 品(と りわ けスイー ツへの利 用 目的)

は、海外輸入 品 との競争 に対応で きな くな って しま った。

スイー ツの開発研究 は、単 に企画 ・デ ザイ ン ・商品化 技術 だ けでな く、地域産業

の発展 と振興 を生み 出す原資 とな り得 る。

今、政策 として掲 げ られ ている地域創 生は、単な る地域 の企 業の活性 化や農 業振

興で は追いつ かない地域 の衰退 がある。生産人 口の減少 と老齢化 がその主な原因

あるこ とは明 白で ある。

若 い労働力 の注入 には、新 しい ビジ ョン、魅力 あ るプ ランが必 要 とい える。 さら

に、若者の参画 には一生 を託す に値 す る創 大 な夢 を提 示すべ きだ と考 える。

農産 品のスイー ツ分野へ の加 工には科 学的アプ ローチ と新 しい加 工技術、そ して

商品化へのプ ロデ ュースプ ランが必要不可欠で ある。

本プ ロジェク トが今後の取 り組みへの第一歩 とな るこ とを祈願 してやまない。

大手前大学 総合文化学部 スイーツ学専攻

教授 松井 博司
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