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1 みどり戦略との関連性

みどりの食料システム戦略「4 具体的な取り組み」の（3）ムリ・ムダのない持続可能な加工・流通システムの確立や（4）環境にやさし

い持続可能な消費の拡大や食育の推進につながる商品を開発するため、連携企業（株式会社ワークメイト）から提供を受けた「しいた

けの軸」を用いた加工食品の開発を行った。

2 目的

しいたけ生産現場において、加工する際に廃

棄されてしまう食物繊維などが豊富な軸（しい

たけ全体の約20%)に着目し、それを利用し付

加価値の高い加工食品を開発することで、廃棄

部位の活用による可食部率の向上から、事業

系食品ロスの削減につなげること。また、開発

された商品が店頭に並ぶことを通じて、家庭で

も廃棄される場合が多いと考えられる軸の利

用法を新たに提案することを目的とした。

5 考察・まとめ

今後、材料の切り方や濃度の調整といった改

良やビン詰めを利用した調理レシピの開発など

を行うことで「しいたけの軸のビン詰め」という

商品を提案することができると考えられた。工

場で廃棄されていたしいたけの軸が食材とな

ることで、「ムリ・ムダのない持続可能な加工・

流通システムの確立」や事業系食品ロスの削減

につながると考えられる。また、こうした商品

の広がりが消費者へのしいたけ軸の利用方法

の新たな提案にもつながり「環境にやさしい持

続可能な消費の拡大や食育の推進」につなが

るものと期待できる（図3)。

しいたけは、食物繊維を含んでおり、食物繊

維は生活習慣予防のためにより多くの摂取が

必要とされる。そのため今後、この商品が健康

に寄与できる可能性を周知する方法も検討し

ていきたい。
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図2: しいたけの軸ビン詰めの試食結果（総合評価）
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図1: しいたけの軸（左）と出来上がった試作品(右）

図3: しいたけの軸ビン詰めに期待される効果
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3 取り組み内容

しいたけの軸の特徴である食感や風味の利

用するため、調理材料に近い形態の加工食品

を提案する方針となり、各種調味料等を使った

ビン詰めが考案され、その試作および試食を行

い、検討を行った（図1）。

4 結果

各種調味料等を使ったビン詰めを試食した結

果を示す（図2）。塩をベースとした顆粒和風だ

し、焼き肉のたれ、濃口醤油、鶏ガラスープなど

の評価が高いのに対して、酢を含む調味料であ

る、ケチャップ、穀物酢、ウスターソースなどは、

評価が低い結果となった。オリーブオイル、ゴマ

油、ラー油などの油については、酢をベースと

したものよりは、結果が良かった。ただし、塩、

砂糖、酢などの基本味が含まれていないため

味が分かりづらく、評価が得られなかった。


