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③コーン使用クリーム製品（シューセルクル）：都内百貨店店舗における購買動向調査 
 
（１）開催概要 

開催期間：3月 15日（水）～3月 21日（火） 
開催場所 ：浅草松屋地下１階催事場 （東京メトロ銀座線直） 
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（２）調査項目 
① 販売数量、金額等統計数値 

 
販売結果 
総売上金額：446,250円（税込） 

     
 
 
② 商品性に関する評価（デザイン、価格、食味、ストーリー性等） 

お客様は、「原料は全て北海道産」、「北海道シュークリーム」、「東京初出店」、

「添加物未使用」といったフレーズや販促物に興味を持っていただき立ち寄り頂

きました。 
 

立寄り頂いたお客様には「シュークリーム」、「パウンドケーキ」の試食をして

頂き、各商品の原材料の違いを説明すると、複数商品を食べ比べ用に購入される

ケースも多くございました。 
 
原材料による味の違いはお客様・バイヤーからも非常にお客様からは非常に新鮮

だった様子で、楽しみながら商品を選ぶお客様が多くいらっしゃいました。 
 

また、浅草松屋バイヤー様からは「この場所でこんなに売れるのは久し振りで

す。是非また催事を開催してください」とうれしい評価を頂いております。私ど

もとしてもスイーツセルクル様の販売場所として百貨店は適当であると感じてお

ります。 
 

③ 購買者に関する評価（性別、年齢層、購買動機・用途等） 
夕方以降、お仕事帰りの女性のお客様を中心に販売は好調に推移し、特に２個入

セットは売り切れる日も多くございました。 
 

  
 
 

日付 2月15日 2月16日 2月17日
曜日 水曜日 木曜日 金曜日
売上 84,930 51,427 56,250
日付 2月18日 2月19日 2月20日 2月21日
曜日 土曜日 日曜日 月曜日 火曜日
売上 74,926 75,196 57,045 46,476 446,250

合計
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平成２９年４月６日報道関係各位

「マルチコーン」の高度利用に関する研究成果の紹介について

現在、北海道立総合研究機構（以下「道総研」という。）では、生産者や事業者との協働に

より地域食産業の振興を目指す戦略研究（食産業）「素材・加工・流通技術の融合による新た

な食の市場創成」を実施しております。

この戦略研究の中で、平成28年度に大きな進展が見られた「子実とうもろこし」の研究成果

について紹介いたします。

◎道総研とJAそらち南の共同研究により、マルチコーンを原料とした国産初の「とうきび粉（コーング

リッツ）」の販売事業が開始されました！

◎道内の食品企業により、「とうきび粉」を使った新たな道産商品開発が加速しています。

◎取り組みを伝え仲間を拡げる道総研食の研究マガジン「たべLABOミニ」を発刊しました。

道総研戦略研究（食産業）

もうひとつの「道産とうもろこし」で

新たな地域食産業を発掘！

◎ 詳しくは、こちらへお問い合わせ下さい！

1．コーングリッツの製造システム、利用特性、製品開発などの研究成果について
道総研 食品加工研究センター 食品開発部（柳原哲司）
住所：069-0836 江別市文京台緑町589-4 011-387-4121 （FAX  011-387-4664）

2．コーングリッツの製造と販売、生産現場におけるマルチコーンの役割とその効果について
そらち南農業協同組合 営農部営農指導課（尾崎政春）
住所：069-1511 夕張郡栗山町中央3丁目104番地 0123-72-1409（FAX 0123-72-7367）

・「マルチコーン」は、北海道で栽培されているデント・フリント種とうもろこしのうち、畑
で完熟させ、乾燥した実を収穫利用するとうもろこしです。スイートコーンやポップコーンと
の違いを明確にするために道総研が付けた呼称です。
・道総研では「マルチコーン」の生産、加工、流通販売に至るトータルな技術的サポートを通
じて、新たな地域食産業の育成を支援しています。
・道総研の取り組みにご協力いただける企業、団体、地域の皆様の積極的なご参画をお待ちし
ております。
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   マルチコーンは、畑でしっかり完熟・乾燥した実を、砕いて
食材として利用する新しい道産とうもろこしの愛称です。 

�

������������

   夏に生食野菜として出回るのがスイートコーン。マルチコー
ンはコーンフレーク、コーンスナック、パン、お酒などの原
材料となるとうもろこしで、種類が違います。 

�

��������������

　とうもろこし原材料はこれまで全て輸入品でしたが、これ
からは安心・安全で、新しい道産食材としてマルチな活躍が
期待できる、マルチコーンにチェンジ！ 
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◎2017年３月31日発行 ◎発行 北海道立総合研究機構

Mini
道総研の食の研究マガジン

CORN!
Happy birth

安全でおいしい
道産とうきび粉が、
できました！
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協

国
産
初
パ
ン
や
菓
子
向
け
に

壷辰南一つ道立総合研究機構食品加工研究センターくりに着手。加工向けのト

研は２０１１年に道産粉づ

《つ（江別市）とそらち南農協全エ知管内栗山町）ウモロコシを生産している

そは、道産のトウモロコシを製粉し、食用向け

ＩＩ研に棗嘉めた。筆やパン晨霊るトゥ

稚酬塞灘聡識瀞瀧鞠無

ｖ以乾燥した実を粉砕して使内では製造さ証ていない。

Ｚうトウモロコシは、国内で一方、海外産では、遺伝子

〆可は飼料向けに栽培されてい組み換えされた実が入ると

皇斤る。食用向けは安価な輸入懸念を示すメーカーや消費

膠》塑品に対抗できないため、国者が少なくないため、道総

道産トウモロコシ粉販売

食用向けに製粉された道産トウモロコシを手にする道立

総合研究機構の職員

〆

そらち南農協に協力を依頼

し、研究を続けてきた。

数ある品種の中で、涼し

い気候でも育つビビアンに

着目した。ビビアンは香ば

しいかおりの成分であるＨ

Ｄ
Ｍ
Ｆ
が
輸
入
品
の
３
倍
あ

り、食欲をそそる赤色が濃

い特徴もあった。同農協が

昨年ｎ月、細かく製粉して

約２少を製造、聖元したと

ころ、札幌のパン店や砂川

の
菓
子
メ
ー
カ
ー
が
採
用
し

《-

た。同農協では現在、農家５

戸がビビアンを年釦少（粉

換算で肥少分）、生産して

いる。価格は１ず当たり９

８０円と輸入品の約２倍と

高いものの、同センターの

柳原哲司・食品開発部長は

「トウモロコシ粉は活用の

幅が広く、道産なら使いた

い業者は多い。生産量を増

やし、農家の所得増にもつ

なげたい」と話している。
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（道総研）は、国産子実用

トウモロコシの付加価値向

上へ、国産コーンスターチ

の開発に乗り出した。コー

ンスターチはパンや洋菓

子、飲料など幅広い用途で

使われるが、統計上の自給

率は０〃・外国産に頼って

いる状況だ。外国産トウモ

ロコシは遺伝子組み換えが

多くを占め、消費者らから

は安全・安心な国産原料へ

の期待がある。国産原料に

国
産
ニ
ー
ズ

付
加
価
値
に

道
総
研
や
Ｊ
Ａ
そ
ら
ち
南

一

こだわる洋菓子店を中心に

需要を見込む。

コーンスターチはトウモ

ロコシから作るデンプン。

道総研は２０１６年から、

苫小牧市の北海道曹達と開

発を始めた。道総研による

と、国産原料を使ったコー

ンスターチの開発は国内で

初めて。
肥年の子実用トウモロコ

シ
の
輸
入
量
は
約
１
５
３
０

少。うち研勿が飼料用、幻

勿がコーンスターチ用だっ
た。道総研食品加工研究セ

ンター食品開発部の柳原哲

司部長は「品質安定や輸入

品との価格差をどう埋める

かが課題」と話す。

道総研は子実用トウモロ

コシを生産するＪＡそらち

南と連携し、先行してトウ

モロコシ粉を開発。０．５

～１-歩の粗い製品と、０．

妬～０．５辰のやや細かい

製品などがあり、ＪＡでは

昨年加月からこれまでに約

４少を加工した。

道内のパン店や洋菓子店

で、生地やクリームなどの

原料として好評だ。「国内

では、ほぼなかった商品。

安全・安心や風味、食感な

どが受けている」と高評価

を得ている。業務用に卸す

室蘭市のアルナチュリアで

は１欲９８０円で販売し、〆
尾崎政春技術アドバイザー

は「輸入トウモロコシとの

差別化が見込め、ニーズは

ある」と強調する。

消費者やベーカリーなどか

ら１００件以上の注文があ

ったという。

ＪＡでは輪作体系の新品

目として子実用トウモロコ

シに注目する。深根性で圃

場（ほじよう）の透水性を

高める上、有機質として茎

葉を畑にすき込むことで、

地力維持にもつながる。

Ⅳ年は管内の子実用トウ

モロコシの栽培が娚診に達

する見込み。粉向けに約３

分の１を充て、前年の３倍

以上の約１００少を食材用

に確保する計画。収益性も

高く、生産を増やす構え。

コーンスターチの開発は追

い風となる。ＪＡ営農部の一
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【砂川】空知管内で７店舗

を展開する「ほんだ菓子司」

（砂川市）が、空知のトウモ

ロコシを使ったスナック菓子

「Ｐｏｎｔａｂａｉ１ｅ余

ンタベール）」を菫元した。

和洋の生菓子中心だった同社

が販路拡大に向け、日持ちす

る新商品に挑む。

同社は昨年、土産品開発を

目指して道産食材を探してい

たところ、そらち南農協（栗

山）の、コーンスターチの原

料となる品種「マルチコーン」

【標津】根室管内標津町の滝本菓子舗

は、人気商品カスタードケーキシリーズ

の
新
作
牢
の
卵
大
型
を
鑿
ぞ
た
。
地
域

を支える農業の土をイメージし、イカス

ミで黒くしたスポンジが特徴。滝本勇代

表は「海産物をお菓子に使うのは珍しい

Ｉ Ｉ
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・
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"ffzc(し､la-､(耳Ｉ千｝
■アイスワイン同様の極甘口
十勝管内池田町ブドウ。ブドウ酒研究所は
17日、十勝ワイン「山幸ウインターハーベス
ト2015」＝写真＝を発売

̅ ｂ 上 ．
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コ
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滝本菓子舗の新作「牛の卵大地」

灘

蕊 、ｆ、-．，漁
、〃

画する。濃厚な甘さと豊か
な香りが特徴で、同研究
所は「デザート感覚でど
うぞ」とPRしている。
例年この時期は前年

冬に収穫した凍結ブドウ
から造る｢アイスワイン」
を販売しているが、昨年
12月は暖冬のため氷点下
15度以下にならず、凍結
ブドウができなかった。
同研究所がアイスワイン
の発売を見送るのは、０７
年の販売開始以来初めて。

。 "

風 に出合った。道￥総合研究機

構（札幌）の技術協力を受け、

「ボン菓子」として約１年か

副lざ鞭５， 炉 …
きびボンスゾ．

逐蕊家（
一 一

嵯串叩醒醗、⑬ ＝ 標津の菓子店- ■ 一

⑬
:熟 感圭鍔ら冨言伽耐酷,‘赫息;ふｼシグ 雪 一型 ■■■■■■■■■■■■■

と思うが、スポンジにコクが出た」と話

している。
「牛の卵」シリーズは、２００４年に

販売を開始。プレーン味の「牛の卵」、

ココア味の「黒牛の卵」、ピスタチオを

生地に練り込んだ章原の牛の卵」に続

く第４弾。生地や中身のクリームに中標

津産ど標津産の牛乳をブレンドして用

い、コクのある味が楽しめる。１個１５

１円。扉十の卵大地」の黒いスポンジは、滝

本代表が今夏、中標津町で農作業の手伝

いをした際に思いついた。

同店の営業時間は月～土曜が壬副８時

半Ｉ牛後７時、日曜が午前９時～午後６

時半。一エロのみ休業。問い合わせは同店

盆０１５３．８５．２２１３へ。

年の販売開始以来初めて。ただ、ブドウ自体
の熟成と乾燥は十分進んだため、醸造したワ
インは例年のアイスワインと同機の極甘口に
仕上がったという。
アルコール度数は通常のワインより低めの
８度。200ﾐﾘﾄﾙ入りで希望小売価格はアイス
ワインより少しお手ごろの4320円。十勝を中
心に全道の一部酒販店などで販売する。２千
本限定。問い合わせは同研究所念015.572.
4090へ。

けて開発。１日に発売した。

味は、だし、塩、暑」しよ

うの３種で、添加物を使わず、

雪示谷の塩」でまるやかに仕

上げた。コーン自体の味を楽

しめ、大人のおつまみにも向

いているという。商品名もシ

ンプルに立小ン菓子」「食べ

る」から付けた。５４０円。

同社各店と新千歳空港で返元

し、今後拡大させる。

一一“弧悟率》認》》鬮率窄這一》

「ほんだ菓子司」が新たに発売

した「Ｐｏｎｔａｂａｉｌｅ（ポ

ンタベール）」
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生地に練り込んだ章原の牛の卵」に続

く第４弾。生地や中身のクリームに中標

津産ど標津産の牛乳をブレンドして用

い、コクのある味が楽しめる。１個１５

１円。扉十の卵大地」の黒いスポンジは、滝

本代表が今夏、中標津町で農作業の手伝

いをした際に思いついた。
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盆０１５３．８５．２２１３へ。

年の販売開始以来初めて。ただ、ブドウ自体
の熟成と乾燥は十分進んだため、醸造したワ
インは例年のアイスワインと同機の極甘口に
仕上がったという。
アルコール度数は通常のワインより低めの
８度。200ﾐﾘﾄﾙ入りで希望小売価格はアイス
ワインより少しお手ごろの4320円。十勝を中
心に全道の一部酒販店などで販売する。２千
本限定。問い合わせは同研究所念015.572.
4090へ。

けて開発。１日に発売した。

味は、だし、塩、暑」しよ

うの３種で、添加物を使わず、

雪示谷の塩」でまるやかに仕

上げた。コーン自体の味を楽

しめ、大人のおつまみにも向

いているという。商品名もシ

ンプルに立小ン菓子」「食べ

る」から付けた。５４０円。

同社各店と新千歳空港で返元

し、今後拡大させる。

一一“弧悟率》認》》鬮率窄這一》

「ほんだ菓子司」が新たに発売

した「Ｐｏｎｔａｂａｉｌｅ（ポ

ンタベール）」
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道総研などが開発した「道産とうきび粉」（右
の二つの袋）。左は元となるトウモロコシ

」

’

道
総
研
と
Ｊ
Ａ
共
同
開
発

～

パンやスイーツの原料に

道立総合研究機構の食品

加
工
研
究
セン
タ
ー
（
江
別

市）は、ＪＡそらち南（栗

山町）と共同で、トウモロ

コシを製粉した「道産とう

きび粉」を開発した。これ

ま
で
は
ほ
ぼ
輸
入
品
に
限
ら

れ、商業ベースの国産品は

初めてという。豊かな香り

と
ほ
ど
良
い
膨
ら
み
が
特
徴

で、パンやスイーツなどの

原料として普及をめざす。

ゆでたり、焼いたりして

食べる「スイートコーン」

と違い、スナック菓子やコ

ーンフレークなどに使える

トウモロコシ（マルチコー
ン）の粉は外国産が非常に

安く、国内産は価格面で太

刀打ちできなかった。

しかし、収穫後に使われ

る農薬や、遺伝子組み換え

の心配がない安心な道産品

を求める食品加工会社や消

費者からの声があり、道総

研は２０１３年、ＪＡそら

ち南と協力し、食品の原料

にする研究を始めた。

注
目
し
た
の
が
「
ビ
ビ
ア

ン」という品種。食欲をそ

そるカラメルのような甘い

香りで、輸入品と比べ香り

成分の含有量は３倍以上あ

った。ほど良い膨らみと食

感があり、赤みを帯びたオ

レンジ色で、料理やスイー

ツの見栄えもよくなるとい

｝つ。昨年ｎ月に販売を始め、

札幌市のパン店や砂川市の

菓子メーカーが採用した。

価格は１キロ９８０円で、輸

戸

入品の約２倍。同センター

の柳原哲司・食品開発部長

は「価格はやや高いが、道

産の特徴のある、安全でお

いしい食材ができた。いろ

んな料理に活用し、新しい

道産食品の開発を進めてい

きたい」と話している。
（大久保泰）

夕

日濯
ZC(7､ｻ!(7(6

サル
東京農大がセンサー技術

）
宝皐農業大学の岩槻健准指す。

教授らは甘みやうまみを精研究には京都大学霊長類

度よく見極めるセンサー技研究所も協力した。従来の

術を開発した。サルから舌味覚センサーは味を醸し出

のもとになる細胞を取り出す物質を半導体などで検知

して培養した。生きた細胞していた。舌の生きた細胞

を検出器に使い、様々
な物を使えば、いろいろな物質

質の味を判別するアイデアを人に近い味覚で評価でき

だ。新たな人工甘味料や調るとの期待が膨らむ。

味料の開発などに役立つと舌の細胞を様々
な成分で

みている。人の細胞でも挑培養し、約２週間後に０．

戦し、数年後の実用化を目妬～０．２振瞬の塊になる

の
細
胞
で
味
見
極
め

Ｉ
串

人に近い感覚期待〆 教

条件を見つけた。甘みなど

を
感
じ
る
細
胞
が
で
き
て
い

た。人工甘味料のアスパルテ

ームをかけると、細胞の働

きが活発になった。うまみ

物質のグルタミン酸やイノ

シン酸でも働いた。反応し

た細胞を薬剤で光らせて観

察した。
細胞の塊を幾つも並べ、

いろいろな物質を流して甘

みやうまみを感じた細胞の

光を検出する装睡を想定し

ている。

毎 … … … ＝

灘 zc(t7<V<(5IH)

新商品開発を支援 道
総
研

の担当者ら闘人が参加。

４
月
に
セ
ミ
ナ
ー
「
食
の
膏
捕
瞳
帽
」
鬘

げ、道産トウモロコシ粉を

道
産
子
実
ト
ウ
モ
蕊
篭
鶉
灘

ロコシに関心た．終了後のアンヶ-卜で

は、複数の企業が関心を示

したという。

道
総
研
と
道
内
皿
か
所
の
商
く
○
来
年
２
月
ま
で
に
全
道
で
札
幌
商
工
会
議
所
に
よ
る

工会譲所、中小企業庁が股皿回を予定。うち８回で屋と、新素材についてのセミ

置
し
た
経
営
相
談
窓
口
「
北
海
産
物
を
取
り
上
げ
る
。
開
催
ナ
ー
を
開
い
た
の
は
、
会
員
の

道よるず支援拠点」が参加後、関心を持った企業に対食品企業から「商品開発で

縄か蛎鶏溌凱羅帆か繍縣噌訴蕊》密鱒認鰐挫嬉

介
す
る
。
を
支
援
す
る
。
た
こ
と
が
き
っ
か
け
。
今
年
度

セミナーは、各商工会議〃道総研は、セミナーで研中に数回、同様のセミナー

所の希望に応じた内容で開究成果を効率的に伝え、企を開きたいとしている。

谷 企
業
に
研
究
成
果
紹
介

商
工
会
議
所
な
ど
と
連
携

2017`4`12 ��.�

2017`5`15�!5"�.�
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’’ 飼料用を菓子やパンでおいしく ；道総研食品加工研究センター
｢道産コーングリッツ」

q

作物として子実用の栽培を開始。子実を飼料として
販売するとともに裟葉をすき込むことで地力向上に
生かしていた。その子実を食用にも使えないかと考
えた。

道総研とJAそらち南（本所・栗山町）の共同開
発により、待望の「道産コーングリッツ（トウモロ
コシ粉)」が誕生。その香ばしさと色味を''三かした
菓子やパンの商品化が進んでいる。コーングリッツ

まずはコーングリッツに適した品種の選定。道内
で栽培されている４品種（チベリウス、３９H32,Ｐ
8025、ビビアン）とil恥入トウモロコシを色、風味、
膨化で比I陵した。赤みがかった鮮やかなオレンジ色
の「ビビアン」が、HDMF(ポップコーンに代表
される香ばしい香り）成分も他品種より多く、よく
膨れることが分かり、栽培を決めた。
次に製粉の問題が持ち上がる。静岡県にある大手
コーングリッツメーカーにテスト製粉を依頼したと
ころ、大型機械で粉砕するため､｢テストでも1,000t
は必要」と言われてしまう。当時用意できた数トン
では試作すらできず、家庭用精米機などを使って試
した。他にも、うまくごみや胚芽を取り除けなかっ
たり、粉がふるいの目を通らなかったりと試行錯誤
を繰り返したが、皮むきから粉砕、ふるい分けまで
全てできる製造施設がJAそらち南につくられ、昨
年11月ようやく販売にたどり着いた。
■製菓・製パン業者から好評
JAでは１６年度は30tの子実トウモロコシを生産

し、現在約３tのコーングリッツを出荷している。
価格は輸入品の２～３倍するのに反応は上々･札幌
のパン店ではコーンの甘みと香りを生かしたコーン
ブレッド、砂川の菓子店「ほんだ」ではボン菓子に
使うなど、製菓・製パン業者による利用が進んでい
る。食品加工研究センターでもコーングリッツを
使ったみそやしょうゆなどの研究が続いている。柳
原さんは「需要が多ければ作付けも拡大できる。地
域の新たな作物になれば」と期待する。（亜）

は、トウモロコシの実から胚芽を除いて粉砕したも
ので、一般的にビール、スナック菓子、缶コーヒー
に甘味を付ける異性化糖などさまざまな食品に使わ
れている。
原料となるトウモロコシは１００%輸入しており、

安全・安心の面から国産コーングリッツを求める声
は多かった。そこで、道総研は戦lll6研究（各研究分
野間および大学や企業などと迎挑した横断型のプロ
ジェクト）の一つとして、2015年に道総研食品加工
研究センター食品開発部長の柳原哲司さん（54）を
リーダーに、道産コーングリッツの開発を始めた。
■品種選定、製粉と試行錯誤
トウモロコシは大まかに食用と飼料用に分けられ

る。食用にはスイートコーンやポップコーン（爆裂
種）がある。飼料用にはトウモロコシを未熟なまま
刈り取り発酵させるサイレージ用、トウモロコシを
畑で完熟させて実を収穫・乾燥させる子実用などが
あり、コーングリッツには子実用が使われている。
サイレージ用は道内で約５万lla栽培されているが、
子実用は国内ではほとんどつくられておらず、年間
約1,000万t以上の子実を輸入している。そんな中、
2008年にJAそらち南は水田転作畑での新たな輪作

|，
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道産コーングリッツと
紹介小冊子を手にする
柳原さん。戦略研究で
は、りんごを真空パッ
クに詰めて加熱殺菌処
理するレトルトのレア
フル製法などさまざま
な研究が行われている
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ボンタベールの｢だし｣味｡他に｢しお｣｢黒
胡椒｣

子づ-りに欠かせない　｢トウモロコシ粉｣の原料でもあります｡
これまで国内の食

用トウモロコシ粉は'食用に粉砕して加工する施設がなかったため全て輸入原料に頼っていました｡そんな中､マルチコーンを生産する

一輝(醐l高)
道産マ砂芽コーンでつぐ窃翻
.㈲ぽんた菓子司代表取締役社長蒸田　馨輔
はんだ　けいすけ
北海薬園大祭寧業後､福轟を東京語菓事の修復をする｡ 2010集㈲は
んだ葉子司に入社｡商品開発　盗画を涯を担当し1捧1月裳り現
職｡ 1979年砂川市生まれ｡

道産食材にこだわった菓子づくり空知管内に7店舗を展開
砂川市に本店を構えへ空知で7店舗

を展開する㈲ほんだ菓子司は和菓子､洋菓子､生菓子､焼き菓子などの製造･販売を行っています｡
特に北海道産の素材を使った菓子づ

くりへの思いは強-'これまで道産小麦を使ったパイやサブレ､クッキーなどの商品化､農商工連携の一環で滝川産さつまいもや本別産豆類を使った新スイ-ツの開発･商品化に取り組んでいます｡スイートコーンではない新しい素材のトウモロコシ
国内では主に牛や豚などの食料とし

て栽培されているマルチコーン　(子実用トウモロコシ)ですが､料理やお菜

JAそらち南が､安心安全な｢北海道産トウモロコシ粉｣の提供を目指し､道総研の技術協力を得て道産トウモロコシ粉の供給事業を開始｡そこで'スイートコーンではないトウモロコシ｢道産マルチコーン｣という食材を使い､地元･北海道の新しい素材の魅力を全国に発信したいという思いから､新たなお菓子の共同開発が始まりました｡海外のボン菓子を研究香ばしく軽やかな食感
海外の伝統ボン菓子を視

察し研究を重ねた未'誕生したのが､新感覚ポンスナック｢ボンタベール｣　です｡
圧力をかけた後に一気に

開放することで膨らませ

る､昔ながらのボン菓子の製法を活用しながら､さらに食べやすいよう工夫しています｡マルチコーンを素材ごと生かしたポンスナックならではの食感や風味が楽しめ､香ばし-軽やかでお子さまにも安心してお召し上がりいただけます｡
味付けは､道産素材の安心安全とヘ

ルシーさを大切に厳選した､3パターンを展開｡かつお節､焼きあご､うるめいわし､昆布などのうま味と風味を生かした｢だLL味は､化学調味料や保存料などは一切使用せず'奥深い味わいが後を引-おいしさとなっています｡｢しお｣味は､独自の製法でつくられ海のミネラルたっぷりの宗谷の塩を

こしょ､つ

使用｡また､香-高い｢里萌椒｣はピリッとしたスパイシーな味わいに加え､コーンの風味を楽しめる逸品となっています｡　　　　　　　　固
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(育)ほんだ菓子司 
砂川市西1条北11丁目2-26 
〈TEL)0125-52-6321 

〈問い合わせ時間)9:00-19:00 
〈mL)http:〟www.hngo-clubjp/ 

〈メール)info@hngo-club.jp 

〈販売先)｢お菓子のぽんだ｣各店舗､ネット 
通販､スカイショップ小笠原(新 
千歳空港内)､こぶしや(札幌狸 
小路)､どきんこプラザ(札幌駅) 
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’’ 飼料用を菓子やパンでおいしく ；道総研食品加工研究センター
｢道産コーングリッツ」

q

作物として子実用の栽培を開始。子実を飼料として
販売するとともに裟葉をすき込むことで地力向上に
生かしていた。その子実を食用にも使えないかと考
えた。

道総研とJAそらち南（本所・栗山町）の共同開
発により、待望の「道産コーングリッツ（トウモロ
コシ粉)」が誕生。その香ばしさと色味を''三かした
菓子やパンの商品化が進んでいる。コーングリッツ

まずはコーングリッツに適した品種の選定。道内
で栽培されている４品種（チベリウス、３９H32,Ｐ
8025、ビビアン）とil恥入トウモロコシを色、風味、
膨化で比I陵した。赤みがかった鮮やかなオレンジ色
の「ビビアン」が、HDMF(ポップコーンに代表
される香ばしい香り）成分も他品種より多く、よく
膨れることが分かり、栽培を決めた。
次に製粉の問題が持ち上がる。静岡県にある大手
コーングリッツメーカーにテスト製粉を依頼したと
ころ、大型機械で粉砕するため､｢テストでも1,000t
は必要」と言われてしまう。当時用意できた数トン
では試作すらできず、家庭用精米機などを使って試
した。他にも、うまくごみや胚芽を取り除けなかっ
たり、粉がふるいの目を通らなかったりと試行錯誤
を繰り返したが、皮むきから粉砕、ふるい分けまで
全てできる製造施設がJAそらち南につくられ、昨
年11月ようやく販売にたどり着いた。
■製菓・製パン業者から好評
JAでは１６年度は30tの子実トウモロコシを生産

し、現在約３tのコーングリッツを出荷している。
価格は輸入品の２～３倍するのに反応は上々･札幌
のパン店ではコーンの甘みと香りを生かしたコーン
ブレッド、砂川の菓子店「ほんだ」ではボン菓子に
使うなど、製菓・製パン業者による利用が進んでい
る。食品加工研究センターでもコーングリッツを
使ったみそやしょうゆなどの研究が続いている。柳
原さんは「需要が多ければ作付けも拡大できる。地
域の新たな作物になれば」と期待する。（亜）

は、トウモロコシの実から胚芽を除いて粉砕したも
ので、一般的にビール、スナック菓子、缶コーヒー
に甘味を付ける異性化糖などさまざまな食品に使わ
れている。
原料となるトウモロコシは１００%輸入しており、

安全・安心の面から国産コーングリッツを求める声
は多かった。そこで、道総研は戦lll6研究（各研究分
野間および大学や企業などと迎挑した横断型のプロ
ジェクト）の一つとして、2015年に道総研食品加工
研究センター食品開発部長の柳原哲司さん（54）を
リーダーに、道産コーングリッツの開発を始めた。
■品種選定、製粉と試行錯誤
トウモロコシは大まかに食用と飼料用に分けられ

る。食用にはスイートコーンやポップコーン（爆裂
種）がある。飼料用にはトウモロコシを未熟なまま
刈り取り発酵させるサイレージ用、トウモロコシを
畑で完熟させて実を収穫・乾燥させる子実用などが
あり、コーングリッツには子実用が使われている。
サイレージ用は道内で約５万lla栽培されているが、
子実用は国内ではほとんどつくられておらず、年間
約1,000万t以上の子実を輸入している。そんな中、
2008年にJAそらち南は水田転作畑での新たな輪作
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道産コーングリッツと
紹介小冊子を手にする
柳原さん。戦略研究で
は、りんごを真空パッ
クに詰めて加熱殺菌処
理するレトルトのレア
フル製法などさまざま
な研究が行われている
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ボンタベールの｢だし｣味｡他に｢しお｣｢黒
胡椒｣

子づ-りに欠かせない　｢トウモロコシ粉｣の原料でもあります｡
これまで国内の食

用トウモロコシ粉は'食用に粉砕して加工する施設がなかったため全て輸入原料に頼っていました｡そんな中､マルチコーンを生産する

一輝(醐l高)
道産マ砂芽コーンでつぐ窃翻
.㈲ぽんた菓子司代表取締役社長蒸田　馨輔
はんだ　けいすけ
北海薬園大祭寧業後､福轟を東京語菓事の修復をする｡ 2010集㈲は
んだ葉子司に入社｡商品開発　盗画を涯を担当し1捧1月裳り現
職｡ 1979年砂川市生まれ｡

道産食材にこだわった菓子づくり空知管内に7店舗を展開
砂川市に本店を構えへ空知で7店舗

を展開する㈲ほんだ菓子司は和菓子､洋菓子､生菓子､焼き菓子などの製造･販売を行っています｡
特に北海道産の素材を使った菓子づ

くりへの思いは強-'これまで道産小麦を使ったパイやサブレ､クッキーなどの商品化､農商工連携の一環で滝川産さつまいもや本別産豆類を使った新スイ-ツの開発･商品化に取り組んでいます｡スイートコーンではない新しい素材のトウモロコシ
国内では主に牛や豚などの食料とし

て栽培されているマルチコーン　(子実用トウモロコシ)ですが､料理やお菜

JAそらち南が､安心安全な｢北海道産トウモロコシ粉｣の提供を目指し､道総研の技術協力を得て道産トウモロコシ粉の供給事業を開始｡そこで'スイートコーンではないトウモロコシ｢道産マルチコーン｣という食材を使い､地元･北海道の新しい素材の魅力を全国に発信したいという思いから､新たなお菓子の共同開発が始まりました｡海外のボン菓子を研究香ばしく軽やかな食感
海外の伝統ボン菓子を視

察し研究を重ねた未'誕生したのが､新感覚ポンスナック｢ボンタベール｣　です｡
圧力をかけた後に一気に

開放することで膨らませ

る､昔ながらのボン菓子の製法を活用しながら､さらに食べやすいよう工夫しています｡マルチコーンを素材ごと生かしたポンスナックならではの食感や風味が楽しめ､香ばし-軽やかでお子さまにも安心してお召し上がりいただけます｡
味付けは､道産素材の安心安全とヘ

ルシーさを大切に厳選した､3パターンを展開｡かつお節､焼きあご､うるめいわし､昆布などのうま味と風味を生かした｢だLL味は､化学調味料や保存料などは一切使用せず'奥深い味わいが後を引-おいしさとなっています｡｢しお｣味は､独自の製法でつくられ海のミネラルたっぷりの宗谷の塩を

こしょ､つ

使用｡また､香-高い｢里萌椒｣はピリッとしたスパイシーな味わいに加え､コーンの風味を楽しめる逸品となっています｡　　　　　　　　固
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通販､スカイショップ小笠原(新 
千歳空港内)､こぶしや(札幌狸 
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, /z z.z1 1/

μ /z z.z0 -. UQ )

β μNo. Peak No Formula Mass Name
1 2317 C44H80N1O8P1 781.562 PC/PE��
�	58��
2 1786 C20H43N9O12 601.303 �����

3 145 C12H22O11 342.116 Cellobiose�	40
4 1350 C28H36N4O4 492.274 Mucronine  B
5 2069 C18H30O3 294.219 13-HOTE�	62
6 1514 C25H31N3O4 437.231 Lunarine
7 153 C18H32O16 504.169 Manninotriose�	38
8 205 C5H9N1O2 115.063 Proline
9 627 C10H13N5O4 267.097 Adenosine

10 2080 C18H32O4 312.230 10-HpODE�	58
11 418 C10H17N3O6S1 307.084 Glutathione
12 2018 C18H32O3 296.235 12-OxoOME�	56

13 2527 C51H84O15 936.581 1,2-Di-(9Z,12Z,15Z-octadecatrienoyl)-3-(Galactosyl-
alpha-1-6-Galactosyl-beta-1)-glycerol

14 1867 C18H30O4 310.214 Sterebin A�	29
15 37 Unknown Peak
16 1612 C28H49N3O11S1 635.309 �����

17 91 C8H20N1O6P1 257.103 Glycerophosphocholine
18 1657 C24H28N2O6 440.195 Kopsinginine�	12
19 569 C6H13N1O2 131.095 L-isoleucine
20 1614 C23H52N7O4P1S3 617.298 �����

21 1752 C18H30O3 294.219 9,10-EpODE�	62
22 1755 Unknown Peak
23 3154 C18H30O3 294.219 9,10-EpODE�	62
24 3092 C39H68O6 632.502 �����

25 190 C17H31N1O13 457.180 �����

26 294 C12H22O11 342.116 Lactose�	40
27 2890 C39H66O5 614.491 DG(14:0/22:5(7Z,10Z,13Z,16Z,19Z)/0:0)�	35
28 2822 C46H93N4O9P1S2 940.612 �����

29 774 C9H11N1O2 165.079 Phenylalanine
30 1911 C18H32O4 312.230 9,10-DiHODE�	51
31 116 C17H31N1O15 489.169 �����

32 34 Unknown Peak
33 2705 C51H86O15 938.597 �����

34 583 C9H11N1O3 181.074 Tyrosine
35 2128 C24H50N1O7P1 495.332 PC(O-14:0/2:0)/LysoPC(16:0)/PE(19:0/0:0)
36 68 C5H13N1O1 103.100 Neurine
37 1531 C26H33N3O5 467.242 �����

38 1760 C18H34O5 330.241 9,10,18-TriHOME(12)�	15
39 1745 C12H18O2 194.131 Carvyl acetate�	36
40 993 C16H19N1O9 369.106 �����

41 57 C7H13N5O6S1 295.059 �����

42 3075 C37H66O5 590.491 DG(17:1(9Z)/17:2(9Z,12Z)/0:0)�	
26:Diacylglycerol��


43 1788 C24H46N9O5P1S1 603.308 �����

44 85 C5H9N1O4 147.053 Glutamic acid
45 3255 C44H83N1O9 769.607 GlcCer(d14:1(4E)/24:1(15Z)(2OH))�	6
46 3162 C36H64O5 576.475 DG(15:0/0:0/18:3n3)�	12
47 1715 C31H53N3O11S1 675.340 �����

48 243 C7H7N1O2 137.048 Trigonelline=Methyl nicotinate�	3
49 3062 C39H68O5 616.507 DG(18:1(9Z)/18:3(6Z,9Z,12Z)/0:0)�	39
50 3270 C37H68O6 608.502 Calamistrin A�	9
51 2064 C18H28O2 276.209 3,7-octadecadiynoic acid�	64
52 1913 C18H30O3 294.219 13-OxoODE�	62
53 144 C21H21N9S1 431.164 �����

54 1123 C36H44N8O6 684.338 �����

55 1163 C36H32N2O12 684.196 �����

56 2795 C36H64O6 592.470 Gigantriocin
57 142 C14H18N6O1S3 382.070 �����

58 1144 C22H48N6O14S2 684.267 �����

59 1742 C12H20O3 212.141 7-oxo-11-Dodecenoic acid�	38�Traumatic acid
�����������
���
� oxilipin.

60 1134 C33H7N1O14S3 736.903 �����

61 1165 C33H7N1O14S3 736.903 �����

62 2150 C18H30O2 278.225 Linolenic acid�	80�  PUFAs/omega-3 fatty acid�
��
� oxilipin.

63 3261 C42H44N5O16P1 905.252 �����

64 1164 C44H78S1 638.582 �����

65 329 C17H33N1O13 459.195 �����

66 3110 C43H76O11 768.539 �����

67 1125 C25H57N7O9 599.422 �����

68 1238 Unknown Peak
69 3184 Unknown Peak

70 2779 C45H74O10 792.562 MGDG(18:3(9Z,12Z,15Z)/18:3(9Z,12Z,15Z))/
monogalactosyl diacylglycerol��


71 2141 C26H52N1O7P1 521.348 PC(18:1(6Z)/0:0)�	12
72 551 C9H8O3 164.047
73 1135 Unknown Peak
74 262 C19H44N7O15P1S1 673.235 �����

75 33 Unknown Peak

	 �����������
�75	
����	�����

	 ������������34	
���
��������	��

Peak
 No Formula Name Function(s)/Characteristics

Nuclear
Receptor

(possibility)
Refference

2317 C44H80N1O8P1
PC(18:1(9Z)/18:3(9Z,12Z,
15Z))/PE(18:4(6Z,9Z,12Z,
15Z)/21:0)I�58�@

phosphatidylcholine(PC)/p
hosphatidylethanolamine(P
E)�  long-chain
polyunsaturated fatty
acids(LCPUFAs) glyseride

LRH-1D
SF-1 (1)�(42)�(43)

145 C12H22O11 CellobioseI�40 .����DPrebiotics (2)
1350 C28H36N4O4 Mucronine  B cyclopeptide alkaloid (3)D(4)

2069 C18H30O3

13-HOTE(13-Hydroxy-
9Z,11E,15Z-
octadecatrienoic acid)I�
62

oxylipinsGE�;9E�
�Hbiologically active
lipid

PPAR (5)�(6)�(7)�
(8)�(9)�(10)

1514 C25H31N3O4 Lunarine .%&"0?3)� (11)
153 C18H32O16 ManninotrioseI�38 trioseC#� (12)

2080 C18H32O4

10-HpODE(10-
Hydroperoxy-8,12-
octadecadienoic acid)I�
58

LCPUFAsD oxylipins PPAR (13)

2018 C18H32O3 12-OxoOME(12-oxo-9-
octadecenoic acid)I�56

oxylipins PPAR (14)

2527 C51H84O15

1,2-Di-(9Z,12Z,15Z-
octadecatrienoyl)-3-
(Galactosyl-alpha-1-6-
Galactosyl-beta-1)-glycerol

LCPUFA4'�D
oxylipins. PPAR (15)

1867 C18H30O4 Sterebin AI�29
	&��Stevia (Stevia
rebaudiana) "���E�

�D0'2%

(16)D(17)

91 C8H20N1O6P1 Glycerophosphocholine growth hormone�,��
8<;9E��D

(18)

1657 C24H28N2O6 KopsinginineI�12
�����1>2*/�

Kopsia�������'
�

(19)D(20)

1752 C18H30O3
9,10-EpODEG9(10)-
Epoxy-12Z,15Z-
octadecadienoate)I�62

oxylipins PPAR (21)

3154 C18H30O3 9,10-EpODEI�62 oxylipins PPAR (21)

2890 C39H66O5

DG(14:0/22:5(7Z,10Z,13Z,
16Z,19Z)/0:0)(1-Myristoyl-
2-docosapentaenoyl-sn-
glycerol)I�35

LCPUFA;diglycerideD7
����

(22)

1911 C18H32O4

9,10-DiHODE(9,10-
Dihydroxy-12,15-
octadecadienoic acid)I�
51

oxylipins PPAR (23)

2128 C24H50N1O7P1
PC(O-14:0/2:0)(1-
tetradecyl-2-acetyl-sn-
glycero-3-phosphocholine)

PC�LCPUFA glyseride/
Platelet-activating
factor(PAF)

LRH-1D
SF-1

(39)D(40)

68 C5H13N1O1 Neurine
���
���B/J

57+�576:F!�

AD43A 
(24)D(25)

1760 C18H34O5
9,10,18-TriHOME(9,10,18-
trihydroxy-12-octadecenoic
acid)I�15

oxylipins;  a
trihydroxyoctadecenoic
acid metabolite of linoleic
acid,

PPAR (26)

1745 C12H18O2 Carvyl acetateI�36 Acalypha (��	=H$
>2*/�'�

(27)�(28)

3075 C37H66O5

DG(17:1(9Z)/17:2(9Z,12Z)
/0:0)(1-(9Z-
heptadecenoyl)-2-(9Z,12Z-
heptadecadienoyl)-sn-
glycerol)I�26

PUFA;diglycerideD7�
��� �

3255 C44H83N1O9 GlcCer(d14:1(4E)/24:1(15
Z)(2OH))I�6

glucosylceramideC#�:
(-3

(29)D(30)

3162 C36H64O5 DG(15:0/0:0/18:3n3)I�
12

PUFA;diglycerideD7�
���

(31)

243 C7H7N1O2 Trigonelline=Methyl
nicotinateI�3

 coffee:3�DNAFLD
��D��9�>=<

(32)

3062 C39H68O5

DG(18:1(9Z)/18:3(6Z,9Z,1
2Z)/0:0)(1-Vaccenoyl-2-g-
linolenoyl-sn-glycerol)I
�39

PUFA;diglyceridesD7�
���. (33)

3270 C37H68O6 Calamistrin AI�9
acetobenin1��;�-#,
�@BCAD+�,��D
'���

(34)

2064 C18H28O2 3,7-octadecadiynoic acidI
�64

PUFA(Linoleic acidC#
�H

�

1913 C18H30O3 13-OxoODEI�62 oxylipins PPAR  (8)D(9)
2795 C36H64O6 Gigantriocin �-#D�)/��� (35)

1742 C12H20O3 7-oxo-11-Dodecenoic
acidI�38:

oxylipins PPAR (36)D(37)

2150 C18H30O2 Linolenic acid��80
PUFAs/omega-3 fatty
acidD5��8 oxilipin.

2779 C45H74O10 MGDG(18:3(9Z,12Z,15Z)/
18:3(9Z,12Z,15Z))

PUFA;diglycerideD8?
(*0$� 6�→�-
#�!

(38)

2141 C26H52N1O7P1
PC(18:1(6Z)/0:0)(1-(6Z-
octadecenoyl)-sn-glycero-
3-phosphocholine)I�12

PC�LCPUFA glyseride LRH-1D
SF-1

(41)
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1	73993 m

�Oxylipin�
�����
#2069	#2080	#2018	#2527	#1752	#3154	
#1911	#1760	#1913	#1742
�����
#2890	#3075	#3062	#3062	#2064	#2150	
#2779

/1.	 2-	 m

�(PC)/(PE)- LCPUFA-glyseride�
#2317	#2128	#2141
a 648 85 m

�Cellobiose (#145)
& o i LR m

�Neurine (#68)
g P FA m

�Sterbin A (#1867)	Trigonelline (#243)	Calamistrin A (#3270)
bt Lc

�Lunarine(#1514)	GlcCer (d14:1(4E)(#3255))
e m

�Calamistrin A (#3270)	Gigantriocin (#2795)	
MGDG(18:3(9Z,12Z,15Z) (#2779)

H r S m

�Glycerophosphocholine (#91)
sc

�Mucronine B (#1350)	Sterbin A (#1867)	Carvyl acetate
(#1745)	Gigantriocin (#2795)
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1 8
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