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製造環境改善のための餡製造過程で
発生する「煮汁」の有効活用事業

▲

煮汁排水量削減

▲

販売する煮汁の香り、色、風味の一定化

▲

機能性食材という新たな市場への進出

▲

生産効率拡大

ものづくり技術
CRAFT 北條製餡 株式会社　丨　事業分野：食品製造業　技術分野：製造環境　丨　試作開発＋設備投資

［事業計画名］

　製餡業では、製造工程において「小豆煮汁」が大量発生し、環境負荷の軽減が課題となっている。そこ
で本事業では小豆煮汁を廃棄せず赤飯の色・風味づけとして加工して販売する。それにより環境対応だけ
でなく新事業への進出の足掛かりとする。

　北條製餡㈱は大正2年に創業した製餡業者である。生餡・加糖餡・ゼリーといった製品、半製品を全国
の和・洋菓子メーカーや外食産業等に供給している。製餡の基本は「煮る・炊く・蒸す」技術であり、創業
100年以上のノウハウはお客様から高い評価を頂いている。
　製餡を主業務としているが、製餡工程は、日量約8トンの煮汁排水が発生する。煮汁の排水はBOD値

（生物化学的酸素要求量）が高いことから排水において希釈処理が必要となり、水の大量使用を要するな
ど、環境負荷の観点で同社にとって重要なテーマと考えていた。
　また、変わり続ける市場環境の中で、新たな市場へチャレンジし続ける必要性も日々感じていたことか
ら、「小豆煮汁」を捨てるのではなく、加工し、販売するという本事業を実施するに至った。

　本事業において、小豆の煮汁の活用方法として、最も有力
なターゲットは「赤飯」である。現在、赤飯は着色のために
色粉（添加物）が使用されている。色粉は着色されるもの
の、それ以外の機能はない。
　一方、小豆の煮汁を赤飯に用いれば、自然な風合いの着色
が可能である以外に、大豆の香り・風味が付加され、またポ
リフェノール等の機能も付加される。そして、煮汁は添加物
ではないことから、安全・安心を求める消費者ニーズへの対
応となる。一方で、小豆の煮汁を赤飯に用いるためには以下
の課題があった。
●小豆の煮汁は、何もせずに放置した場合、早ければ半日も
経てば腐食する
●製餡工程で生じる煮汁は、どの製品から出た煮汁かによっ
て色合いが異なる
●煮汁は濃縮段階における加熱で風味を損ないやすい
●煮汁は凍結状態で保存・流通を行うが、凍結により香り・

生餡、加糖餡、水ようかん、ゼリー等の製品・半製品製造

　当社は創業が大正２年で、現在は100年を越えて営業させ
て頂いております。一昨年に当社の100周年記念感謝祭を開
催いたしました。その催しに全国から当社のお客様に来てい
ただいたのですが、その時に私は100年後のことを考えまし
た。ますます変化のスピードが速くなる経営環境の中で、当社
はどうすべきなのかと。
　思い返せば、当社は生餡から始まり、加糖餡、羊羹、ゼリー
と製造する品目が増加しています。また、半製品製造から最
終製品の製造まで行うようにもなっています。つまり、常に変
化をしてきたということです。その変化は顧客ニーズへの対応
に加え、弊社の挑戦の連続であったと考えます。
　今後１００年はこれまでの１００年よりも、市場の変化が大
きいと予測されることから、当社におきましても、更なる変化
を求めてチャレンジする必要性を感じています。
　当社の強みは「煮る」「炊く」「蒸す」という技術です。この
コア技術をどう使うのか。
　本事業、「小豆の煮汁」を活用した製品はコア技術を活か
し、環境対応するという非常に意義が高いものです。
　しかしもう一つ大きな意味を持ちます。
　本製品はこれまで進出してこなかった「機能性食品分野」
です。つまり本事業が新市場開拓の意味
を持っています。
　このように新たなことにチャレンジす
る。そんな視点で全社員一丸変化を求め
て頑張っていきたいと考えております。

取り組みの背景

煮る際に生じる排水

同社製品使用例

取り組みの目標

取り組み内容 風味・色度の劣化が生じる
これらの課題に対する対応は、
①同社が蓄積してきた「煮炊き」ノウハウを活かし、腐食防
止と色合いの一定化を図った
②濃度・色・風味の劣化に関し、濃縮条件と冷凍条件の徹
底的な数値データ管理を行った

環境負荷低減及び
処理コスト軽減

POINT

1

高品質化と高機能化の
両方を実現

POINT

2

　小豆の煮汁は廃棄すれば、産業廃棄物であり、食品業界と
してここ十数年来解決すべき課題だった。本事業により外販
される煮汁が増えることは、ほぼ同量の煮汁排水の削減が可
能となる。
　これは現実に即した環境負荷低減手法であると共に、処理
コストも軽減され、極めて効果が高い取り組みである。

　本事業における小豆煮汁は、同社の加工ノウハウに加え、
蓄積されたデータを利用した温度、濃度管理により、“香り”
“風味” “色” の点で高品質と言える。また、抗酸化作用で脚
光を浴びているポリフェノールが大量に含まれている高機能
食品でもあり、その両者を満たした製品と考えられる。
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加熱攪拌窯、電子制御圧力窯、連続冷却装置、熱水式回転
レトルト殺菌機 等
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主要生産設備

同社の強み

創業から１００年を超えて
蓄積している、食材を

「煮る・炊く・蒸す」技術とノウハウ

伝統と歴史があるからこそ
　　　　　　　　　 変化を求める

代表取締役
北條  義幸氏


