
「にがり農法による大豆栽培

とオカラのでない大豆まるごと

豆腐製造について」

ミナミ産業株式会社＆斎藤農場

＜ミナミ産業株式会社＞

代表取締役社長 南川 勤

〒510－0025 三重県四日市市東新町３－１８

電話：059－331－2158（代表） FAX：059－331－7324

＜斎藤農場＞

代表 斎藤 悟

〒512－1302 三重県四日市市市場町1276－3

電話：059－339－0188（FAX兼用）

平成21年度報道関係者現地調査（第２回）

平成21年10月５日

資料－３



「にがり農法による大豆栽培とオカラのでない「にがり農法による大豆栽培とオカラのでない
大豆まるごと豆腐製造について」

ミナミ産業株式会社＆斉藤農場



農商工連携の概要

 深層水から抽出した天然の高ミネ
ラルにがりを使い、農薬や化学肥ラルにがりを使い、農薬や化学肥
料の使用を低減させた栽培法に
より大豆、コメ栽培を行い、「にが
り農法」導入 消費者に安全安心り農法」導入、消費者に安全安心
な情報を開示できる栽培方法を
確立することと、ミナミ産業の超微
細化技術や加 食品の開発技術細化技術や加工食品の開発技術
など 農商工の技術を融合させて
競争力のある大豆パウダー・米
粉パウダーやそれらを使った加工
食品の新商品を作り、強いブラン
ドアイデンティティを構築するドアイデンティティを構築する



経 緯

 2001年 にがり散布による試験栽培開始（ネギ、トマト、かぼちゃ、大豆等）。

 2002年 にがり散布による試験栽培２年目（大豆）葉の緑化 収量向上の傾 2002年 にがり散布による試験栽培２年目（大豆）葉の緑化、収量向上の傾
向が見られた。

 2003年 鳥取にて、にがり散布条件を変えた試験栽培を行う。葉色、収量（10
％）について改善が見られた タンパク含有が向上した％）について改善が見られた。タンパク含有が向上した。

 2004年 三重大学、斉藤農場と共同研究開始（台風の為、充分なデータが得ら
れず）

 2005年 三重大学、斉藤農場と共同研究２年目。基礎データ収集

 2006年 契約栽培にて一部事業化開始。

 2007年 尾鷲深層水のにがりを使った大豆栽培開始

 2008年 尾鷲深層水にがり農法のよるトレーサビリティの徹底したブランド大豆
栽培及び 米栽培着手栽培及び、米栽培着手

 2009年 農商工連携事業認定、事業開始



にがり大豆栽培会議の風景



農商工連携事業のスキーム

　【代表者】

㈱ミナミ産業 斉藤農場

市場

㈱ミナミ産業
〔大豆・米パウダー加工技術〕

斉藤農場
〔にがり散布大豆・米栽培技術〕

【連携参加者】

〔にがり部会等生産者〕
○農業者　天春文篤
○農業者 市川哲夫

〔研究機関〕 〔研究機関〕
○農業者 市川哲夫
○農業者　森島治夫
○農業者　山川友志
○農業者　木森徳一（㈱陽光園）

三重大学生物資源科

梅崎輝尚教授
福岡女子大学
栄養健康科学科

野口孝則准教授



課題

 原料価格では海外品とは勝
負にならない（国際価格との負にならない（国際価格との
比較 米５倍、小麦１０倍、
大豆１１倍）単純に小麦粉な大豆１１倍）単純に小麦粉な
どの代替は難しい

 高付加価値化差別化の徹 高付加価値化差別化の徹
底（栽培方法の差別化、トレ
ーサビリティの徹底、微細化
、応用用途開発研究、原料
供給から製品加工へ）



大豆加工の専門メーカーのチャレンジ大豆加工の専門メ カ のチャレンジ

おからの出ない「大豆まるごと豆腐」

第4回日本環境経営大賞
「環境プロジェクト賞」受賞

 通常のお豆腐製造とは異なり、長年の機械メーカーのノウハウ
を活かした特殊な原料の微粉化技術と豆腐加工技術を融合さ
せて出来た 画期的なお豆腐・豆乳です。大豆を微粒子にするせて出来た、画期的なお豆腐 豆乳です。大豆を微粒子にする
ことにより、絞り工程を省けるため、従来オカラとして廃棄されて
いた栄養部分がまるごと入った、まさにLOHASな商品です。
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環境面・製造面でのメリット

豆腐業界の悩みの種

「大豆まるごと豆腐」は大豆パウダーから作った豆乳をそのまま全部豆腐に
しますので、「おから」がほとんど出ません。

産業廃棄物を少なくすることで、豆腐業界の環境への負荷を低減します。
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環境面・製造面でのメリット

従来製法との製造工程比較

原料の浸漬がいらないので・・・ 製造時間を大幅に短縮できます。 原料
のロスがありません 排水が

パウダーを溶かすだけなので・・・

のロスがありません。 排水が
大幅に減少します。

高濃度の豆乳が簡単にロスなく取れます。 豆乳パウダ を溶かすだけなので・・・ 高濃度の豆乳が簡単にロスなく取れます。 豆乳
の粘度が低いので煮込みムラがありません。凝固成型
時の高濃度排水の量が減少します。
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健康面でのメリット 第５２回 日本栄養改善学会学術総会（２００５年９月）発表

神戸学院大学：野口孝則先生（現・福岡女子大学准教授）

女子大生３０名（平均20.3歳）を対象者とし、「大豆まるご
と 腐 を 週間毎 （半 ）を自由 摂 もら

前 後

体重 50 4k 48 0kと豆腐」を４週間毎日140ｇ（半丁）を自由に摂取してもら
い、体重、体脂肪、骨密度等を摂取前と後の変化につい
て比較を行った。

体重 50.4kg 48.0kg

体脂肪率 20.1% 19.2%

体脂肪量 13.0kg 11.5kg

骨密度 31 8% 34 4%

体重 体脂肪率 体脂肪量 骨密
度

骨密度 31.8% 34.4%

体重・体脂肪量・体脂肪率の
減少 骨密度の増加

前 前 前 前後 後 後 後
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原料加工について

微粉砕加工
１．受託粉砕

粉砕委託

お客様 ミナミ産業 お客様

微粉砕加工粉砕委託

地産大豆、米
等

※遺伝子非組み換え作物のみの
取扱いとさせていただきます。

最低受託量：300kg
標準受託量：600kg～

お客様

２．レギュラー品

ミナミ産業 お客様

レギュラー大豆パウダーのご購入（ご注文は1袋(15kg）からお受けいたします）レギ ラ 大豆 ウダ の 購入（ 注文は 袋( 5 g）からお受けいたします）

※にがり農法大豆、米を使用
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おいしい「大豆まるごと」を可能にした粉砕技術

大豆をハンマー等で叩き割るのではなく、激
しい気流の中で大豆同士を衝突させて微粉化すしい気流の中で大豆同士を衝突させて微粉化す
ることにより、脂質の多い大豆でも発熱による劣
化を抑えて、平均粒形20～30μ程度の生大豆
パウダ が長時間安定 製造 きるよう なりパウダーが長時間安定して製造できるようになり
ました。

生大豆パウダーの粒度分布
（にがり農法フクユタカ）

粉砕研究室風景
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のどごしの良い大豆パウダー

弊社方式の大豆パウダー 他社大豆パウダー

粒子の角が取れたなめらかな形状 叩き割られた角ばった形状

弊社パウダーは熱によるタンパク変性や衝撃による油にじみが無いため、水と混ぜる
とタンパク等の水溶性成分がすぐに溶け出してきます。
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ミナミ産業の「大豆まるごと豆腐」の特徴ミナミ産業の「大豆まるごと豆腐」の特徴

経験に基づく ていねいな製造指導

凝固

混合 煮沸
冷却

混合 煮沸
冷却 成型

カットさらし包装

完成完成
共同作業所 ラ・テール様での製造作業

経験豊かなスタッフがていねいに指導しますので、初心者の方でも確実な製品作りがで
きます。また、アフターケアも万全です。
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大豆まるごと製造システム実績（約50ヶ所）



様々な食品への活用



微粉砕を応用した米微細粉

米の微粉砕とお菓子作りへの応用

通常の米粉（平均粒径：135μ）通常の米粉（平均粒径：135μ）

米粉を使ったシフォンケーキ

微粉砕した米粉（平均粒径：34μ） （左：微粉砕米粉、右：通常の上新粉）
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豆腐製造機と粉砕機

 豆腐製造機

約5坪から開業できる豆腐
設備

 粉砕設備 粉砕設備

脂質の多い玄米、大豆等
も微細化可能 丸洗い
可能 多品種対応型あ
り



地域資源を活用した事業展開

 萬来鍋を中心としてＢＡ
ブ ド商ＮＲＡＩブランド商品の国

内外に販売

 国産大豆で作った豆乳
、ゆばなど食材の販売、ゆばなど食材の販売
（国内700件程度、海
外18カ国）外18カ国）

 地場陶磁器と農水産品
のクロスＭＤのクロスＭＤ



世界中どこでもで豆腐ができる萬来鍋



海外の展示会出展と輸出実績（18カ国）

主な輸出先

・アメリカ ・香港

・イギリス ・中国

・フランス ・台湾

・ドイツ ・韓国

・オランダ ・他

・ベルギー

・オーストラリア



導入事例
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