
甘味の強い「紅はるか」を
使った新商品開発

　戦後間もない1946年（昭和21年）、
宇都宮市伝馬町で創業以来、練り羊か
んや蒸し羊かん、焼き菓子やぜんざいな
ど、地元産の素材を活かした和菓子をつ
くり続けてきました。「若山といえば栗」
と称されるように、特に栗菓子には強い
こだわりを持っています。
　栗と並ぶ当社の主要原材料の一つに
さつまいもがありますが、定番品種の「ベ
ニアズマ」に加えて近年は「紅はるか」の
流通量が増えてきました。甘味が強い紅
はるかは菓子や加工品に適した品種です
が、加工が難しいため焼きいもとして販
売されるケースがほとんどです。
　本事業においては、作付け量が減り入

手困難かつ高価になりつつあるベニアズ
マに代えて、今後主流になることが予想
される紅はるかを使用した羊かんとスイー
トポテトの試作開発と、γ－アミノ酪酸（Ｇ
ＡＢＡ：ギャバ）を含有させた新商品の開
発に取り組みました。同時に、カットマシ
ンの導入で製造工程を再構築し、生産効
率の向上を図りました。

ほっこりとした食感と、
黄金色の色味を重視

　さつまいもは品種や産地によって肉質
や水分量に違いがあります。紅はるかは
長時間の加熱で肉質が「粘質傾向（ねっ
とり）」となり、加工時はいかに水分を飛
ばすかが課題でした。加熱時間を延ば
せば水分は飛ばせますが、一方で変色が

進んだり味が変化するなど問題がありま
した。
　そこで短時間で効率よく水分を飛ば
し、生産量を上げるために加熱撹拌機「真
空式レオニーダー」を導入しました。真空
式なので沸点が80℃台まで下がり、低
温で素材を煮詰められるので変色、焦げ、
味の変化を防ぐことができるようになり
ました。
　加熱時間は従来の２時間から１時間
30分に短縮され、生産能力はおよそ４倍
になりました。タイマーによって加熱処理
工程が自動化でき、作業効率も向上して
います。
　このように紅はるかのスイートポテトを
商品化し、現在はそこで培った技術を基
に、大谷町産のきんときいもを使った「宇
都宮きんとき  すいーとぽてと」を2019

年（平成31年）に発売し、人気を博して
います。
　また、和菓子工場で大量生産される羊
かんは「充填式」で製造されますが、当社
は昔ながらの「板流し」にこだわっていま
す。冷やし固めた板状の羊かんは、ピア
ノ線で切る機械を使っていましたが、カッ
ト時に「みみ」と呼ばれる端の部分が残り、
約５％の廃棄ロスが生じていました。そ
こで新たに「ターンテーブル式メカトロ
カッター」を導入しました。カットの精度
が上がり、作業効率がアップしたほか、
廃棄ロスがゼロ（歩留まり率100％）を
達成しました。

地元農家のつながりと、
ふるさとの味わい

　本事業で取り組んだＧＡＢＡの生成に
は成功しましたが、含有量30㎎の基準に
ついては配合等に関して現在試作中で
す。
　今後は、本事業で導入した機械を新商
品の開発に活用することで、さらに商品

ラインナップを充実させたいと考えていま
す。その際、重視しているのは地域の農
家さんとのつながりです。看板商品の栗
やさつまいもはもちろん、柚子やいちご
などを地元農家から直接仕入れ、独自性
のある商品として提案します。地元なら
ではの味、ふるさとの味わいを表現でき
れば本望です。
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　中小企業にとって大きな設備投資はそれなりの
覚悟が必要ですが、ものづくり補助事業はそれを後
押ししてくれました。審査のハードルが高い分、経
営者としての学びにつながったと思います。
　最新機器の導入により商品開発の可能性が広が
り、結果として地元農家さんとご縁ができるな

ど、新たなつながりに発展したことは大きな
財産です。
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