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カテゴリー；（健ー２１）
健康長寿社会の実現に向けた健康増進産業の創造

事務局；農研機構 食農ビジネス推進センター内
プロデユーサー 浦松亮輔

２０１年１１月２７日
国立研究開発法人 農業・食品産業総合研究機構
食農ビジネス推進センター
ビジネスコーディネーター 浦松亮輔



１．大麦の産地育成とその加工、商品化を通じて大麦への理解と普及活動を実施

２．大麦の需要拡大と産地の活性化を目的とした展開と画期的な大麦商品の創造と商品化

３．大麦という機能性の高い商品の研究、開発をもって健康長寿社会貢献をする

目 的

大麦の品種選定から栽培、そして、加工、商品化、販売までをネットワーク化することで
バリューチェーンの創造を目的とします。

＊大手企業が社内で追求するバリューチェーンの時代は終わりました。

入口（農家、農業法人）から出口（食品メーカー、食品販売会社など）までの各種企業、団体に
参加頂き、プラットフォーム内プロジェクト、コンソーシアムの形成と実行を行っています。



１ 国立大学法人 大分大学COC+推進機構

２ 大分県産業科学技術センター

３ 国立研究開発法人 農業・食品産業技術総合研究機構

４ 長野県農業試験場

５ 株式会社 菊家

６ 社会福祉法人 七瀬陽史会

７ 株式会社 WA・ON

８ ホリカフーズ株式会社

９ 北大阪農業協同組合（JA北大阪）

10 セントラルスポーツ株式会社

11 池田食研株式会社

12 三和酒類株式会社

13 社団法人 先進医療学術振興会

14 全国精麦工業協同組合連合会

15 株式会社 英農会

16 サラヤ株式会社

17 株式会社 農匠なごみ

18 株式会社 丸美屋

個人会員 5名

2019年１１月時点会員リスト



大麦（もち性大麦）の可能性と期待される機能性活用について！

タイトル；



□大麦の需要拡大はどこまで続くのか？

東京オリンピック開
催 （昭和３９年）

大阪万国博覧会開
催（昭和４５年）

マクドナルド銀座
１号店オープン
（昭和４６年）

大麦の年間個人消費量は
昭和35年の8kgから平成25年の200gに！

米の年間個人消費量
昭和37年の118kg から平成28年の54kgに！

仲良く



日本人の主食である炊飯需要では大麦は米の7割に対して3割の消費が精一杯！

⇒所詮大麦は米には勝てない！

⇒米の消費拡大が大麦の消費拡大につながるのか！

プラス要因として。。。

・品種改良、栽培技術などの進歩

・加工技術の進歩
用途の拡大、使い易く、おいしくなった

・食の多様性
命をつなぐ食から嗜好品としての食への変遷



大麦の持つ機能性（β‐グルカン）の活躍の場！
米にも小麦にも無い
大麦ならではの可能性が更に拡大します。

長寿社会から超高齢長寿社会へ

＊2025年には65才以上が3人に１人

更に

・・・であれば、更なる需要拡大と安定消費に向けて
固定概念を無くし、新しい需要の創造とマーケットの形成
を目的とした商品創りが必要！



KeyWord

・アレルゲン指定原材料ではない

・小麦グルテンは含まない

・低GI食品

・β‐グルカンを含む食物繊維の宝庫

・粒、粉、リキッド多種多様に活用できる

・米より安くて、健康でおいしい！

これ非常
に重要



期待される分野と商品イメージ

高齢者食分野 介護食分野健康食材活用
栄養補助食品

機能性成分β-グルカンの補給源、食物繊維源として、栄養補助食としてだけでなく、
高齢者食、介護食、災害食として年齢に関係なく提供できる商品の研究、開発！
と同時に応用商品としての多様なシーンに提供される健康機能性商品への活用が期待される。

機能性災害食／機能性災害介護食
分野

学校給食 栄養補助食 病院食 一般健康食品





品質
(1) 常温*で輸送、保管、販売できる製品であること。
(2) 1年以上の販売実績があること。*

保存性
(1) 常温で６か月以上の賞味期間があること。

保管・輸送性
(1) 常温での保管・輸送が可能であること。
(2) 高温低温（常温の範囲を超える）になる場所（屋外倉庫・車内な
ど）での保管・輸送が可能とする場合は、根拠を提示すること。

容器包装
(1) 輸送、保存中の温度・湿度変化に耐え、積み重ねても損傷しにく
いなど強靭な包装容器を用いること。
(2) 外装は、輸送・保管上の強度を有すること。



災害食における栄養基準 1800~2200kcal

○エネルギー
○タンパク質
○ビタミン B1, B2
○ビタミン C

食 物 繊 維
β‐グルカン

特に、要介護者向け食事には
入れてほしい食材
・子供（乳幼児）
・アレルギー体質者
・介護食利用者



フェーズフリーとは？ What’s 「Phase Free」?

フェーズフリーとは、平常時と災害
時という社会のフェーズ（時期、状
態）を取り払い、普段利用している
商品やサービスが災害時に適切に使
えるようにする価値を表わした言葉
である。

By Wikipedia

*Phase Freeはスぺラディウス株式会社の登録商標です。



超高齢社会における機能性食品へのニーズの高騰❕

〇 拡大する在宅介護（老々介護）

〇 外食産業への介護食普及（外食レストランが担う食の変化）

〇 宅配サービス（地域介護サービスなど）



１）栽培地育成と農家の収益確保は？

２）流通は現状のままで良いのか？

３）加工能力は？

４）価格政策は？

５）商品規格作りなど、消費者教育は？

こんなに素晴らしい大麦ですが、では、課題はないのでしょうか？

大麦農食連携研究開発プラットフォームと農研機構は、
入口から出口までの各シーンを一環してプロモートいたします。



国立研究開発法人
農業・食品産業技術総合研究機構

茨城県つくば市観音台３－１－１





農研機構 食農ビジネス推進センター内
大麦農食連携研究開発プラットフォーム

URL https://bafc.jp

ご清聴ありがとうございました。

皆様よりのお問い合わせをお待ちしております。


