
社は創業Ҏ来、「Մ能なݶり保存料を使用しない໙づ
くり」、「ྑ質な水を使ͬた໙づくり」をج本に「からだ
にやさしい໙」を合ݴ葉に中՚、うどΜ、そばなど֤छ
の໙を製造し、販売してきた。݈ࢤ߁向が強く食品ఴ加
物の少ない食品が求められている現在、生໙をは͡めと
した社製品は、食品ఴ加物が少ない食品としてटݍ
を中心とした地域に高いධ価をಘている。
こうしたなかで社は「そば」に注力し、材料をۛຯ
する目的から自社農場でそばのഓを行ͬている。
特にओ力商品である「そば生໙」は、コシがあり、そ
ばの߳りや෩ຯがָしめると、ফඅ者からうれしいが
せられている。社のそば生໙は、食品ఴ加物のͻとد
つである合成保存料を極力ݮらしつつ、そば本来のຯを
ҡ࣋するようڀݚし、力を重Ͷてきた。しかし、合成
保存料をݮらすことは、ٯにそば生໙の日࣋ちを短くす
るというऑ点が生͡た。これは、そばの収֭࣌にᆍ等
に含まれる生ەがそばの実にฆれࠐみ、製໙したときに
この生ەがそば生໙の日࣋ちを短くしていることがऑ点
のݪҼである。このため、多くの製໙業者は生໙を高温
ৠؾでەࡴし、エタノールをఴ加し日࣋ちを長くして販
売しているが、それではそば本来の෩ຯがଛなΘれてし
まう。
そこで社では、合成保存料を使用せͣ、߳りや෩ຯ
などそば生໙の長所を最大ݶに活かしながら、日࣋ち日
を長くしたそば生໙の商品開発が必要であると考͑た。
合成保存料を一使用しないそば生໙の日࣋ちは約 3
日ؒであり、ྲྀ通日を考ྀして、ళ಄での日࣋ちは 1
ʙ 2日ؒ程度の短い日にとどまることとなるため、日
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成果
小麦粉グルテンを原料に 2％加える
ことで形状の良い半生そば麺が完成。
また、乾燥技術の確立により、無添
加でありながら冷蔵 90 日、常温 60
日という長い日持ちが実現した。

経緯
保存料を使用せず、長い日持ち
を確保できる半生そばの開発に
着手。日持ちが良くなることで
流通ロスの解消、販路拡大、ギ
フト商品化を目指した。

実施内容
半生麺の製造に適したプラントを新た
に導入。そば粉と小麦粉の配合率と水
分混入割合を変えながら試作を繰り返
す。長い日持ちを確保するため、適正
な塩水の加水量と半生に仕上げるため
の適正な乾燥時間等を導き出した。
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製麺法のひとつ、島田製法を機械化した「島田掛け調量機」。

冷蔵で 90日、常温で 60日という長い日持ちで商品化した半生そば「いわ
て南部地粉そば」。

半生麺製造に適した「複合製麺機」を新たに
導入。

代表取締役会長の川端實さん。創業以来、無添加麺に
こだわり、食の安全・安心を提供している。

ちを長くしたそば生໙の商品開発に向け、平成࣋ 24 年
より岩手大学農学部のࡾӜ༃ڭतとの共同ڀݚを開࢝し、
「低ࢎૉྲྀؾをར用した粉体用࿈ଓ式ەࡴ装置」を開発し
た。この装置は、製粉したそば粉のද໘を短ؒ࣌で加
、し、冷٫する装置である。この装置の開発によりەࡴ
そば生໙ならではの෩ຯを保ちつつ、日࣋ち日を 14日
ؒ（冷ଂ）までԆばすことができた。その後、取引ઌで
あるटݍの大手ඦ՟ళや݈ࢤ߁向の強い٬ސを࣋つ高
、ちを求められ࣋スーパーマーケットから、更に長い日ڃ
合成保存料を使用せͣ、日࣋ちを長くしたそば生໙の商
品化に向け製品開発がスタートした。

そば生໙の水分は、෩ຯやコシを出すためにෆՄܽな
存在であり、そば粉に含まれる水分によりこれらはҡ࣋
されている。こうしたなか、そば粉に合成保存料をఴ加
せͣ、水分を保ちながらそば生໙の日࣋ち日を 14日Ҏ
上に長くすることは、ᴓなどの発生が考͑られることか
らෆՄ能と断し、そば生໙を「生そば໙」に変͑て
みてはどうかとࢥいたͬた。
全国展開をࢹ野に入れ、物ྲྀや商品ྻ日、バイヤー
のアドバイスから日࣋ち目ඪ日を冷ଂで �0日、常温で
�0日と定め、ແఴ加生そば໙の開発に着手した。
生そば໙の開発にあたり、ૉ材はこれまでどおり自
社農場でഓしたそば粉を使用することとし、ミキサー、
複合製໙機、島田ֻけ調量機など生໙製造にదすると
断したプラントを補助金により新たに導入した。「島田
ֻけ調量機」とは、製໙法のͻとつである島田製法を機
械化したものである。

生そば໙の試作、開発には࠶度岩手大学農学部のࡾ
Ӝ༃ڭतの指導をڼいだ。
乾໙を製造する際は、製໙機よりૹ出された長いঢ়ଶ
の໙を乾燥・ख़成させるのが一般的であるが、この製法
では໙自体の重みにより໙が৳び、水分がࣦΘれա͗る
というܽ点があͬた。島田製法では、製໙機からૹ出さ
れた໙を島田ֻけ調量機にかけることにより、໙が短く
り出され໙自体がܰくなり、水分をద度に保ちながら
生ঢ়ଶに乾燥させることがՄ能となͬたため、ૉ材の
෩ຯを活かしたコシのある生໙の製造にదしていると
考͑た。3ճにΘたり、そば粉と小ഴ粉をそれぞれ 50ˋ
としたそば粉高配合の生そばの試作を行ͬた。
しかし、໙がつながらࣦͣഊにऴΘͬたため、材料を
直し、໙のつな͗としてそば粉と小ഴ粉の合計重量のݟ
2ˋにあたるグルテンを加͑࠶度試作を行ͬた。そば粉と
小ഴ粉、Ԙ水を̎軸式ミキサーに入し、そば粉と小ഴ
粉がよく࿅り合Θさるよう 15 分֧ؒ፩。その後࿅られ
たそば生地を複合製໙機にかけ、ଳঢ়の「໙ଳ」にし、1�
、どख़成させた。この໙ଳを島田ֻけ調量機に入れ΄ؒ࣌
り出した後に乾燥機で生ঢ়ଶまで乾燥させ、࠶試作
の成品とした。࠶試作品として生そば໙の形ঢ়は
成したが、日࣋ちテストを実施したとこΖ、冷ଂで �0日、
常温で 30日の目ඪにはಧいていないことが໌した。
ち日を達成する࣋तの指導のもと、目ඪの日ڭӜࡾ
ため、ミキサーによる࿅り合Θせ࣌のԘ水加水量と乾燥
工程での温度・࣪度及び乾燥ؒ࣌について試行を重Ͷた。
ミキサー࿅り合Θせ࣌のԘ水加水量は、そば粉と小ഴ
粉૯重量の 3�ˋの加水量が最దと断した。また乾燥機
内温度は低温の乾燥方式を採用することとした。さらに
乾燥ؒ࣌の調整を܁りฦしながらॳの目ඪである冷ଂ

で �0日、常温で �0日の日࣋ち目ඪを達成することがで
きた。

合成保存料をఴ加することなく、日࣋ち日を長くし
た生໙の試作品が成したことにより商品化に着手し
た。国内最大ڃの食品展ࣔ会であり、内外のバイヤーが
集う「スーパーマーケット・トレードショー」をは͡め、
+45�復興ଅ進プログラム成果発ද・展ࣔ会に「いΘて南
部地粉そば」というωーミングで出品したとこΖ、大手
スーパーマーケットへの納入がܾ定した。
社が開発した生そば໙は、長い日࣋ちをՄ能とし、
合成保存料のఴ加がないこと、Ϊフト商品に最దである
と自ෛしている。また、展ࣔ会では試食によりそば本来
の෩ຯをೝめていただいている。常温で �0日という長い
日࣋ちをތる社の生そば໙は、お中元やおࡀといͬ
たΪフトに最దな商品であり今後の受注に期している。

おいしさはもちΖΜのこと、安全、安心な食を食に
ಧけることは食品メーカーとしての務である。今後も
「からだにやさしい໙」をج本コンセプトとして、より長
く日࣋ちのするແఴ加の໙造りに力を重Ͷる֮ޛであ
る。日࣋ちが長くなることはྲྀ通ロスのݮ少となり、ट
ݍだけではなく、全国をࢹ野とした展開もՄ能となる。
これからも໙商品を通͡て釜石、岩手の復興の一助に
つなげていきたい。
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