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１．熟成器設置
　低温型熟成器２式設置。

２．試作品開発
　じゃばら及び生梅の熟成を開始し、温度・湿度管理
を行い熟成を継続し、じゃばらのペーストの試作品を
開発した。
　しかし、生梅については、水分調整と湿度管理の不
具合より多乾燥化を生じペースト状にすることが出来
ず失敗に終わってしまった。
　醗酵熟成じゃばらは業者に発注して熟成じゃばら
ペースト、5ｇ分包を44,789包作成し、顧客等へ無償
供与を行い評価を受けた。

　同社は「無添加・無加水・自己発酵」を旨とする、
熟成発酵黒ニンニクの技術を有している。しかし、国
産ニンニクの8割は青森県に集中しており、材料確保の
地域的偏在性は高い。そのため、ニンニク熟成醗酵す
る熟成技術の地域産品である梅、柑橘類の熟成加工に
活用することで企業基盤の強化と地域雇用の確保及び
地域活性化への貢献を目指すことを計画した。

　熟成黒にんにくに次ぐ第二の健康食品を事業化する
中で経営理念を進化させていく。

　《経営理念：（現状）私達は「無添加・無加水・自
己発酵」の熟成黒にんにくを通じて皆さまに大切な健
康をお届けします。》
　　　　　　　　　　　　↓
　（将来への進化）「私達は「無添加・無加水・自己
発酵」の熟成醗酵技術を通じて皆さまに大切な健康を
お届けします」

　熟成黒ニンニクの製造販売で企業成長を推進してき
たが、これに続く第二の健康食品の柱として熟成無塩
黒うめ・熟成黒柑橘を軌道に乗せる。
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自社開発の熟成技術による
地域産品活用型健康食品の開発

ニンニクを熟成醗酵する熟成技術の他の素材への活用が主要な経営課題となっている。地域産品の梅と柑橘類を熟
成加工するための専用熟成器を設置して、試作品を試験研究機関に委託して健康機能性を検証する。この事業を通
じて企業基盤の強化と地域雇用の確保及び地域活性化への貢献を目指す。

概要

取り組みのきっかけ 取り組みの内容

取り組みの目標

〈補助事業終了後5年間の事業化スケジュール〉

〈試作開発事業の実施〉

〈低温型熟成器（２式）〉

〈現在の経営理念〉

〈熟成技術による
　地域産品活用型健康食品の開発（概要図）〉

　学校法人鈴鹿医療科学大学に「健康機能性評価」を
委託し、両者で研究委託契約書を締結、鈴鹿医療科学
大学から以下の受託研究完了報告書を受領した。
　「㈱元気の研究報告書の評価：醗酵熟成じゃばら
は現代人の深刻な病となっているアレルギーの抑制
に効果を発揮する物質が含まれていることを示唆さ
れる。」
　この報告書の意義は大きい。今後、更にこのことを
追求すると共に関連法規等に配慮しながらPRの可能性
と多様な食品の健康素材としての開発を進める。

　地域産品の梅、柑橘を素材にした健康機能性食品と
しての信頼できるデータを検証して市場化戦略の一環
としていく。
　自社開発した熟成醗酵技術を活用して、熟成黒ニン
ニクの製造販売で企業成長を推進してきたが、これに
続く第二、第三の材料に健康食品の柱として熟成無塩
黒うめ・熟成黒柑橘を軌道に乗せて企業基盤の強化を
図り、地域雇用の確保と地域産素材活用による地域活
性化への貢献を目指す。
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　各供与先や消費者からの評価を、同社として下記の
とおり総括、今後の市場化や設置設備の有効活用を推
進していくこととした。

企業情報
従業者数：27 名
資本金：3,500 万円
業　種：食品製造業
特　色：�「無添加・無加水・自己発酵」の熟成黒にんにくの製造・

卸、製薬会社等との商品開発共同作業を行う健康食品製
造業。

今後の展望

取り組みの成果

開発製品・技術等のアピール【じゃばら商品】

〈展開を図る黒柑橘類・黒うめ商品〉

〈熟成じゃばらペースト及びアルミ分包の評価総括〉

〈熟成じゃばら〉

〈じゃばらペースト〉 〈じゃばら分包〉


