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早期収穫そば評価検討会を開催しました 
 

 

農業試験場と食品加工研究所では、県産そばの品質向上を目的として、平成１６年から１８年にか

けそばの早期収穫についての試験研究に取り組んできました。 

成熟早期に収穫したそばは風味がよいとされていますが、品質面では未解明な部分が多くあります。

本研究では、収穫時期とそばの品質との関連性の解明を行いました。 

その結果、収穫時期が早いそば粉は黄緑色が強い色調であり、生麺、ゆで麺でも緑色を呈している

のが認められました。また、早期収穫そばは、機能性成分であるポリフェノール、ルチンが多く含ま

れ、抗酸化性が高いという特徴が新たにわかりました。 

平成１９年２月１５日に行われた検討会では、そば関係の生産者や流通業者ら約３０名に３年間の

研究結果を報告し、実際に早期収穫そばを試食し、食味の点からも評価を行いました。 

その結果、早期収穫そばは、「色」「総合」の項目で評価が高く、優れていることがわかりました。 

 
 

越前おろしそば              会議風景   そばの食味評価をしている様子 

 

 



河内赤カブの利用加工講習会を開催しました 
 
  
 
 

福井市河内（旧美山町河内）の赤カブは日本三大赤カブに数えられているもので、非常に表面が赤

く、また肉質が硬い特徴を持っています。従来、この赤カブはみそ汁や雑煮、酢漬けなどに利用され

ていますが、当研究所では、この赤カブのさらなる利用拡大を目指し研究に取り組んでいるところで

す。 

 そこで、この研究成果の一部を地元の方に知って頂き、その成果の普及と今後の研究に活かすため

平成１９年１月１２日に福井市河内の集落センターで、河内赤カブについての利用加工講習会を開催

しました。 

 当日は、赤カブ生産組合の方や加工グループの方、ＪＡ、役場、福井農林総合事務所の方など、 

約１５名の方が集まりました。 

 講習会の内容は、河内赤カブの特徴の紹介を行うとともに、赤カブの粉末を使った羽二重赤カブを

実際に作ってみました。 

 参集者の方には好評で、興味を持っていただいたようです。後日、農林総合事務所の方を通じて、

赤カブの粉末の提供依頼もありました。 

 今後とも、当研究所では地域に密着した特産品開発に取り組んでいきたいと考えています。 

 
 
 

 
赤カブ羽二重餅の試作品          会議風景             試作風景 



 

 

 
平成１９年１月３１日に茨城県つくば市で行われた関東東海北陸農業試験研究

推進会議流通部会（主催：食品総合研究所）において、本研究所において行わ

れた「臭いを軽減化して実用化したラッキョウ食物繊維飲料」開発技術が発表

され、本年度の主要成果として２月９日に採択されました。 

 

 

 

 

 

 

[成果情報名]臭いを軽減化して実用化したラッキョウ食物繊維飲料   

 

[要約]ラッキョウを焙煎後、熱水により煮出すことによって、臭気を軽減化し、水溶性食

物繊維であるフルクタンを含有する飲料を製造することができる。   

 

-------------------------------------------------------------------------------- 

 [背景・ねらい]  

  

福井県の特産物であるラッキョウには水溶性食物繊維であるフルクタンが多量に含まれ、

その生理機能については、これまでにも、血中コレステロール低下作用、血糖値上昇抑制

作用など生活習慣病の予防効果が明らかにされている。また、冷水可溶であることから飲

料などへの利用が考えられている。しかし、ラッキョウはイオウ化合物による独特の臭い

があり実用化は困難となっている。そこで水溶性食物繊維であるフルクタンを含有し、ラ

ッキョウ由来の臭気を軽減したラッキョウの飲料を開発する。 
 

[成果の内容・特徴] 

 
１．ラッキョウは焙煎によって、生のもつ独特の臭気（ラッキョウ臭）が軽減され、香ば

しさが増すが、加熱条件が強くなると、苦みや辛みを生じる。官能評価からは 120℃30
分～40 分間、130℃20 分～40 分、140℃10 分間程度が好ましい条件と考えられる（表１）。  

２．焙煎条件により、浸出液の色調は変化し、焙煎温度、時間が増加するほど茶色が濃く

なる（図１） 
３．浸出液のフルクタン含量は、焙煎温度 110℃～130℃ではあまり変わらないが、140℃

以上の条件では低下しやすい（図２）。   
４．上記の結果などから、フルクタンを含有するラッキョウ鱗茎部を乾燥後 120℃以上

140℃以下の温度で 10 分間以上 40 分間以下の条件で焙煎した後、熱水により煮出すこ

とで、ラッキョウ由来の臭気を低減するとともに焙煎香があり、お茶のような色合いの

着色成分を有する嗜好性の富んだ飲料を製造することができる。 
５．500ml ペットボトル入り無糖茶タイプ、50ml ガラスビン入りドリンクタイプを実用規

模で最小ロット委託製造し、製造可能であること、製品にフルクタンが含まれることを

確認した（表２）。 
 

[成果の活用面・留意点]  

 
１．本技術を用いた飲料は福井県内業者により 2006 年５月より発売された。   
２．新用途開発により、ラッキョウ産地のイメージアップが図られるとともに、生産振興

に寄与する。  
３．本内容は福井県と県内企業により特許出願中である。 



 [具体的データ] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表１　焙煎条件による浸出液の官能評価
ラッキョウ臭 110℃ 120℃ 130℃ 140℃ 150℃

0 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5
10 1.5 1.5 2.0 0
20 2.0 1.5 1.5 0.5 0
30 1.5 1.5 1.0 0.5
40 2.0 1.0 0.5

焙煎臭 110℃ 120℃ 130℃ 140℃ 150℃
0 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
10 1.0 1.5 2.0 2.5
20 0.5 1.5 1.5 0.5 3.0
30 0.5 2.0 2.5 0.5
40 0.5 2.0 2.5

辛み 110℃ 120℃ 130℃ 140℃ 150℃
0 0 0 0 0 0
10 0 0 0 0
20 0 0 0.5 0.0 2.5
30 0 0 0.5 1.0
40 0.5 0 0.5

苦み 110℃ 120℃ 130℃ 140℃ 150℃
0 0 0 0 0 0
10 0 0 1.0 2.5
20 0.5 0 0.5 1.0 3.0
30 0 0 0.5 3.0
40 0 0.5 0.5

４段階評価、感じない：０　わずかに感じる：１　感じる：２　強く感じる：３

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 表２　試作品の性状
pH Brix フル

無糖茶タイプ(500ml） 5.6 1未満

ドリンクタイプ(50mL) 4.2 8.2

 

 

 

 

[その他]  

研究課題名：ラッキョウ（機能性食物繊維）を用いた飲料

予算区分：県単 
研究期間：2005 年度 
研究担当者：小林恭一、天谷新司（（株）エル・ローズ）、

長谷川清幸（（株）エル・ローズ） 
発表論文等：福井県、（株）エル・ローズ（2005）、「フルク

法」、特願 2005-68007 
図 2 焙煎条件による浸出液中の
図 1 焙煎条件による浸出液の色調変化
フルクタン濃度の変化 

クタン 一般生菌数
(g/L) （個/mL）

4.4 30以下

24 30以下

水の開発  

宮川剛典（（株）エル・ローズ）、

タン含有飲料水及びその製造方


