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農業農村支援課(担い手育成担当） 橋爪 淳



国産大豆の種類
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・・

１１１１ 種皮種皮種皮種皮のののの色色色色

黄大豆(豆腐、味噌、しょうゆ、湯葉等）、
黒大豆(煮豆等）
青大豆(きな粉等）
赤大豆

２２２２ 粒粒粒粒のののの大大大大きさきさきさきさ（（（（直径直径直径直径mmmmmmmm））））

大粒(7.9）、中粒(7.3）、小粒(5.5）、極小粒（4.9）

３３３３ 品種品種品種品種

主要５品種(ﾌｸﾕﾀｶ､ｴﾝﾚｲ､ﾕｷﾎﾏﾚ､ﾘｭｳﾎｳ､ﾀﾁﾅｶﾞﾊ）
→作付面積の約60％、豆腐・煮豆用

４４４４ 用途別用途別用途別用途別

食用(豆腐､油揚､味噌､納豆､醤油､豆乳等）、飼料用､搾油用



国産大豆の用途
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ほぼ食用（豆腐、煮豆、納豆、みそ・しょうゆ）に利用

引用：農林水産省HP ｢aff 2016年6月号｣より



本県の主要ダイズ品種
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表１ 本県の奨励品種

※その他 あけぼの大豆（身延町在来種 晩生）

品種名品種名品種名品種名 摘要摘要摘要摘要 面積面積面積面積

(ha(ha(ha(ha））））
特徴特徴特徴特徴

あやこがね 早生 中間地帯～

高冷地

160 多収。豆腐・味噌加工

に適す。ﾀﾞｲｽﾞｼｽﾄｾﾝ

ﾁｭｳに弱い

ナカセンナリ 中生 中間地帯 48 柔らかく煮豆・豆腐・

味噌加工に適す。

中粒で裂皮が発生

タマホマレ 晩生 平坦地帯 － 全糖含有高い（甘い）

倒伏しにくい

立枯性病害に弱い



あけぼの大豆の特性
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品種名品種名品種名品種名 子実子実子実子実

花色 種皮色 百粒重
(g）

粗蛋白 粗脂肪 全糖分

あけぼの大豆 紫紫紫紫 黄白黄白黄白黄白 58.858.858.858.8 40.3% 18.6% 23.7%23.7%23.7%23.7%

丹波黒 紫 黒 68.0 42.6% 18.8% 21.6%

表表表表２２２２ あけぼのあけぼのあけぼのあけぼの大豆等大豆等大豆等大豆等のののの形態特性形態特性形態特性形態特性

・粒が大きい 百粒重 約60g←通常の大豆(30g）の２倍

・糖度が高く、食味良い
当含有率 24% ←通常の大豆(21%）より

１割高い



枝豆の栄養
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○○○○栄養栄養栄養栄養

・アミノ酸（メチオニン）→アルコール分解作用→二日酔い防止

・ビタミンＢ１→夏バテ防止

○機能成分

・GABA（γ-アミノ酪酸）

→神経伝達物質

・香気成分

→一部品種（茶豆）
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あけぼの大豆（えだまめ）の栄養成分

表表表表３３３３ あけぼのあけぼのあけぼのあけぼの大豆大豆大豆大豆((((枝豆枝豆枝豆枝豆））））のののの栄養栄養栄養栄養

炭水化物炭水化物炭水化物炭水化物
(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

食物繊維食物繊維食物繊維食物繊維
(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

ビタミンビタミンビタミンビタミンＢＢＢＢ１１１１
(mg/100g)(mg/100g)(mg/100g)(mg/100g)

ショショショショ糖糖糖糖
((((ｇｇｇｇ/100g)/100g)/100g)/100g)

あけぼの大豆
えだまめ

11.611.611.611.6 6.06.06.06.0 0.270.270.270.27 1.51.51.51.5

えだまめ（※） 8.9 4.6 0.24 ー

※大豆：日本食品標準成分 2015年版（七訂） えだまめ(ゆで）より

あけぼの大豆 ：身延町あけぼの大豆振興協議会事業 28年産枝豆成分分析結果より

○炭水化物（糖質）多い ←甘さ

○食物繊維多い ←ごぼう並

○ビタミンB１ やや多い



大豆の栄養
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○○○○栄養栄養栄養栄養

・別名「畑の肉」→タンパク質多い

・糖分（ショ糖）

○機能成分

・大豆レシチン→ｺﾚｽﾃﾛｰﾙ低下

・大豆オリゴ糖→整腸作用

・サポニン→血液中ｺﾚｽﾃﾛｰﾙ低下

・イソフラボン→骨粗鬆症の予防など・
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あけぼの大豆の栄養成分と加工

表表表表１１１１ あけぼのあけぼのあけぼのあけぼの大豆分析結果大豆分析結果大豆分析結果大豆分析結果
たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質
(g/100g(g/100g(g/100g(g/100g））））

炭水化物炭水化物炭水化物炭水化物
(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

食物繊維食物繊維食物繊維食物繊維
(g/100g)(g/100g)(g/100g)(g/100g)

カルシウムカルシウムカルシウムカルシウム
(mg/100g)(mg/100g)(mg/100g)(mg/100g)

葉酸葉酸葉酸葉酸
((((μgμgμgμg/100g)/100g)/100g)/100g)

あけぼの大豆 32.8 33.733.733.733.7 19.319.319.319.3 113113113113 273273273273

大豆（※） 33.8 29.5 17.9 180 260

表表表表４４４４ あけぼのあけぼのあけぼのあけぼの大豆等大豆等大豆等大豆等のののの栄養栄養栄養栄養

※大豆：日本食品標準成分 2015年版（七訂） 黄大豆 より

あけぼの大豆 ：身延町あけぼの大豆振興協議会事業 27年産大豆（乾）成分分析結果より

○炭水化物（糖質）多い ←甘み、やわらかい豆腐に

○カルシウム少ない ←豆腐の固まりやすさ、硬さ

○葉酸（水溶性ビタミン）やや多い
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大豆の主な加工品

枝豆枝豆枝豆枝豆

湯葉湯葉湯葉湯葉

煎る

豆腐

油揚油揚油揚油揚げげげげ

加熱

固める

凍らせる

油を抽出

焼く
揚げる

大豆大豆大豆大豆

たたたたんぱくんぱくんぱくんぱく しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ テンペテンペテンペテンペ

脱脂大豆 大豆油

焼焼焼焼きききき豆腐豆腐豆腐豆腐

おからおからおからおから

豆
乳

凍豆腐凍豆腐凍豆腐凍豆腐

飼料飼料飼料飼料 納豆納豆納豆納豆 味噌味噌味噌味噌 しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ

蒸す
煮る

発酵

蒸し大豆

水煮大豆

ﾌﾘｰｽﾞﾄﾞﾗｲ等

もやしもやしもやしもやし

燃料燃料燃料燃料

インクインクインクインク

食用油食用油食用油食用油

大豆
絞る

加熱・加圧・乾燥
発酵

煎り大豆 きなきなきなきな粉粉粉粉

粉にひく
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用途別に求められるもの （加工特性）

豆腐 製品歩留まり

味噌

ゆば

色調を重視

味・色・食感

・たんぱく質、カルシウム(凝固性）
含有が高い。

・甘さ（ショ糖）が多い品種

・糖分含有高い ・着色粒含まない

・蒸煮大豆のやわらかい品種

・全糖含有、カロチノイドが高い品種

･たんぱく質高く、青臭みが少ない品種

しょう油 味・色・ ・たんぱく質高く、脂質少ない品種
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大豆奨励品種（あやこがね）

・長野県が｢ホウレイ｣×｢エンレイ｣を交配・育成した早生の黄大豆品種

・山梨県では｢エンレイ｣に代わり、高冷地向けの奨励品種

・多収で、豆腐、味噌への加工適性が優れる。

・主茎長が短く、耐倒伏性が強い。

・紫斑病抵抗性が強い

・ダイズシストセンチュウに弱い、立枯性病害に弱い

開花期開花期開花期開花期 成熟期成熟期成熟期成熟期 主茎長主茎長主茎長主茎長 子実収量子実収量子実収量子実収量
(kg/a））））

百粒重百粒重百粒重百粒重 外観品質外観品質外観品質外観品質

(1～～～～7））））

粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質

（％）（％）（％）（％）

7/27 10/8 59cm 39.5 32.7g 4.3 44.2

7/26 10/5 63cm 37.2 37.2g 4.7 45.9

表表表表５５５５ あやこがあやこがあやこがあやこがねねねね試験結果試験結果試験結果試験結果（（（（上段上段上段上段：：：：あやこがねあやこがねあやこがねあやこがね、、、、下段下段下段下段：：：：エンレイエンレイエンレイエンレイ））））

｢山梨県総合農業技術センター成果情報｣より



大豆の優良品種の選定（山梨県）

あやみどり（青大豆）
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・平成20年長野県が育成した青大豆品種

・県内で普及している｢アオハタ｣に比べ、多収で倒伏しにくい

・へその色が緑色（右上図）のため、味噌にした際に外観が良い

・豆腐加工にも適している

・標高850m以下の地域で栽培可能

・ダイズシストセンチュウに弱い

・身延町内にて湯葉への利用を検討

開花期開花期開花期開花期 成熟期成熟期成熟期成熟期 主茎長主茎長主茎長主茎長 子実収量子実収量子実収量子実収量
(kg/10a））））

百粒重百粒重百粒重百粒重 外観品質外観品質外観品質外観品質

(1～～～～7））））

粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質

（％）（％）（％）（％）

8/3 10/23 54cm 239 37.5g 4.5 44.8

8/7 10/26 34cm 158 32.6g 5.5 44.4

表表表表６６６６ あやあやあやあやみどりみどりみどりみどり生育試験生育試験生育試験生育試験（（（（H27H27H27H27 上段上段上段上段：：：：甲斐市甲斐市甲斐市甲斐市、、、、下段下段下段下段：：：：身延町身延町身延町身延町））））

｢平成27年度試験研究成績概要｣(平成28年4月 県総合農業技術ｾﾝﾀーより
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近年育成された大豆新品種

すずさやか

・平成15年東北農業研究センターが育成した黄大豆品種

・青臭みの原因となる酵素（ﾘﾎﾟｷｼﾅｰｾﾞ）が全て欠失した品種

・豆腐及び豆乳への加工に適している

・県内の食品加工会社が同品種を用いた｢豆乳｣を開発、販売

・粉にして、小麦や卵と一緒に麺やパン、菓子への利用も可能

・収穫調整時に他品種の混入に注意。

・単一品種で集団栽培を行い、種子の純度を保つ必要あり

開花期開花期開花期開花期 成熟期成熟期成熟期成熟期 主茎長主茎長主茎長主茎長 子実収量子実収量子実収量子実収量
(kg/10a））））

百粒重百粒重百粒重百粒重 粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質粗ﾀﾝﾊﾟｸ質

（％）（％）（％）（％）

全糖全糖全糖全糖

（％）（％）（％）（％）

7/31 10/14 57.9cm 393 28.0g 42.2 21.7

8/1 10/19 75.5cm 428 28.7g 42.3 21.3

表表表表７７７７ 栽培試験結果栽培試験結果栽培試験結果栽培試験結果（（（（上段上段上段上段：：：：すずさやかすずさやかすずさやかすずさやか、、、、下段下段下段下段：：：：ナカセンナリナカセンナリナカセンナリナカセンナリ））））

は種：6/下旬 ｢山梨県総合農業技術センター成果情報｣より
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加工に向けた栽培管理

・

○被害粒（病害虫、汚染粒、しわ、皮切れ粒）

○生育（発芽、開花、子実肥大、収穫・調整）

○施肥 →大豆の成分、品質に影響

・加工適性が劣る
(煮豆の硬さ：不均一、砕粒等）
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大豆加工品表示の注意点

ＪＡＳ法・

� 原料原産地名

次の大豆加工品で国内で製造された場合、主な原材料（原材

料に占める重量の割合が５０％以上の場合）

○国産大豆使用→｢｢｢｢国産国産国産国産｣｣｣｣又は｢日本｣

○外国産大豆 →｢原産国名｣を記載

表示例

名称名称名称名称 豆腐

原材料名原材料名原材料名原材料名 大豆大豆大豆大豆（（（（国産国産国産国産））））、凝固剤

内容量内容量内容量内容量 ３５０グラム

賞味賞味賞味賞味期限期限期限期限 平成×年×月×日

保存方法保存方法保存方法保存方法 １０℃以下で保存して下さい。

製造者製造者製造者製造者 ○○豆腐

複数原材料産地複数原材料産地複数原材料産地複数原材料産地のののの場合場合場合場合

重量割合の多い順に記載

大豆（アメリカ、カナダ、その他）、
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大豆加工品表示の注意点

（アレルギー表示）
� ・

� ｢食品表示法｣（H27.4～）

加工食品を選択する際に必要な情報を分かりやすく表示

〈表示義務〉７品目
卵､乳､小麦､落花生､えび､そば､かに

〈表示を奨励〉20品目
いくら、キウイフルーツ、くるみ、大豆大豆大豆大豆、

バナナ、やまいも、カシューナッツ、もも、
ごま、さば、さけ、いか、鶏肉、りんご、
まつたけ、あわび、オレンジ、牛肉、
ゼラチン、豚肉
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大豆加工品表示の注意点
� ・

� 遺伝子組み換え食品の表示（食品表示基準第3条）

〈義務表示の対象食品〉

大豆大豆大豆大豆（（（（枝豆枝豆枝豆枝豆、、、、大豆大豆大豆大豆もやしをもやしをもやしをもやしを含含含含むむむむ））））、とうもろこし、ばれいしょ、
なたね、綿花、アルファルファ、てん菜、パパイヤ

農作物 ８

加工食品 33
※※※※ うちうちうちうち大豆関連品大豆関連品大豆関連品大豆関連品のみのみのみのみ記載記載記載記載
豆腐、油揚げ、凍り豆腐・おから及びゆば、納豆､豆乳、みそ、煮豆、

大豆缶詰・瓶詰、きなこ、いり豆大豆、調理用大豆原材料、大豆粉原

材料、大豆たんぱく原材料、枝豆原材料、大豆もやし原材料

任意表示任意表示任意表示任意表示

義務義務義務義務表示表示表示表示

・遺伝子組換え農産物を原材料とする場合

・遺伝子組換えと遺伝子組換えではないものが

不分別の農産物を原材料とする場合

・遺伝子組換えでない農産物を原材料とする場合

｢｢｢｢大豆大豆大豆大豆((((遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換えのものをえのものをえのものをえのものを分別分別分別分別））））｣｣｣｣等

｢｢｢｢大豆大豆大豆大豆((((遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換ええええ不分別不分別不分別不分別））））｣｣｣｣等

｢｢｢｢大豆大豆大豆大豆((((遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換遺伝子組換えでないものをえでないものをえでないものをえでないものを分別分別分別分別））））｣｣｣｣等
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大豆加工品表示の注意点

一般食品

保健機能食品

医薬部外品医薬部外品医薬部外品医薬部外品

医薬品医薬品医薬品医薬品

特定保健用食品

栄養機能食品

機能性表示食品



特定保健用食品
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� ・

� 特定保健用食品（トクホ）とは

体の生理学的機能に影響を与える成分を

含み、特定の保健の効果（整腸作用等）が
科学的に証明されている食品

表表表表 大豆大豆大豆大豆のののの主主主主なななな機能性成分機能性成分機能性成分機能性成分

成分名成分名成分名成分名 効果効果効果効果

大豆大豆大豆大豆オリゴオリゴオリゴオリゴ等等等等 腸内環境改善

イソフラボンイソフラボンイソフラボンイソフラボン 更年期障害、骨粗鬆症の改善

大豆大豆大豆大豆タンパクタンパクタンパクタンパク質質質質 コレステロール低下作用

レシチンレシチンレシチンレシチン 脳の老化防止
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機能性食品表示（大豆）

� ・

� 機能性食品とは

・事業者の責任において、
科学的根拠に基づいて機能性を
表示した食品

・販売前に安全性、機能性の根拠
に関する情報を消費者庁に
届け出たもの含み、特定の保健
の効果（整腸作用等）が
科学的に証明されている食品

（届出番号）

機能性表示食品機能性表示食品機能性表示食品機能性表示食品

図 表示例(容器表）

事業者の責任において、特定の保健

の目的が規定できる旨を表示（消費

者庁に届出された旨を記載）

(届出番号□□）

●●●●●●●●●●●●（（（（商品名商品名商品名商品名））））

〈〈〈〈届出表示届出表示届出表示届出表示〉〉〉〉
本品本品本品本品はははは、、、、△△△△△△△△がががが含含含含まれるのまれるのまれるのまれるの

でででで、、、、□□□□□□□□□□□□のののの機能機能機能機能がありますがありますがありますがあります。。。。
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農産物加工(6次産業化）支援策

小泉教授小泉教授小泉教授小泉教授にににに指導指導指導指導してしてしてして欲欲欲欲しいしいしいしい！！！！小泉教授小泉教授小泉教授小泉教授にににに指導指導指導指導してしてしてして欲欲欲欲しいしいしいしい！！！！

・企業・地域・農家での加工品開発支援とプロジェクト会議

で試作品の検討と助成 ※１０品目／年
・小泉教授のアドバイスによる商品開発

加工品の開発支援加工品の開発支援加工品の開発支援加工品の開発支援

※小泉教授の下、商工指導団体・研究機関が連動した

「美味しい甲斐開発プロジェクト会議」運営

※小泉教授の下、商工指導団体・研究機関が連動した

「美味しい甲斐開発プロジェクト会議」運営

農家所得農家所得農家所得農家所得のののの安定安定安定安定をををを図図図図るためにるためにるためにるために！！！！農家所得農家所得農家所得農家所得のののの安定安定安定安定をををを図図図図るためにるためにるためにるために！！！！

美味美味美味美味しいしいしいしい甲斐開発商品甲斐開発商品甲斐開発商品甲斐開発商品のブランドのブランドのブランドのブランド化化化化

・監修ロゴマーク添付商品の認定
・商品のラインナップの充実
・既存商品の改善

山梨県山梨県山梨県山梨県 美味美味美味美味しいしいしいしい甲斐開発甲斐開発甲斐開発甲斐開発プロジェクトプロジェクトプロジェクトプロジェクト (H26(H26(H26(H26～～～～28)28)28)28)


