
 

愛媛県地産品はだか麦およびもち麦を用いた食品加工技術による農商工

地域連携の推進 
 

○渡部	 保夫（愛媛大学農学部），垣原登志子（愛媛大学教育・学生支援機構） 
 
１．はじめに 
	 愛媛大学と東温市との地域連携協定に基づき、東温市の特産品である「はだか麦」や「も

ち麦」の消費拡大を図るために、㈱マエダ、愛媛県、東温市、愛媛大学の間で産官学の情報

交換を行い、付加価値の高い新規食品の開発・提案を通して実践的な地域連携組織を構築す

ること、および、得られた研究成果を広く社会に発信することを目的として実施した。 
	 愛媛県ははだか麦の日本一の生産地であり、はだか麦は、βグルカンなどの食物繊維が豊

富な食材である。その変種であるもち麦は、独特のモチ性の食感や、紫の天然色素であるア

ントシアニン（抗酸化剤）を含んでいる。もち麦粒や、はだか麦ヌカ、もち麦ヌカを使って、

グルタミン酸から多機能性アミノ酸「γアミノ酪酸（ギャバ）」を効率よく製造する技術を確

立した（図 1、２）1-3)。本研究では、それを用いたギャバを含む商品を開発した。加えて、

生産量日本１位のはだか麦を使った商品についても情報収集を行った。 
	 本研究成果は、食物繊維βグルカンを多く含んでいるはだか麦やもち麦の摂取やマルチな

機能をもつギャバの摂取を通して、健康維持のための食育の活動の推進、加えて、農商工連

携推進の一助となると考える 4)。なお、本研究は平成 24年度愛媛大学地域連携プロジェクト
支援経費により実施された。 
 
２．実施概要 
	 愛媛大学と㈱マエダ、愛媛県、東温市の各担当者との間で以下の項目について検討を行っ

た。 
１）情報交換および商品開発会議の開催	 

２）ギャバもち麦およびはだか麦（はったい粉）を用いた試作品の開発とギャバ含量の計測	 

３）ギャバもち麦クッキーやはったい粉シフォンケーキなどの試食	 

４）成果印刷物の出版と配布	 

	 

３.	 結果	 

１）麦類の分類、愛媛県のはだか麦の現状、GABA の機能性、はだか麦（もち麦）の機能性な

どについて、メンバーからの情報をとりまとめた。	 

２）㈱マエダと愛媛大学の共同出願特許である「もち麦でギャバを作る技術」を用いてギャ

バもち麦粉を作製した後、「ギャバパン」、「ギャバもち麦ラーメン」、「ギャバもち麦クッキー」

を製造した。最終製品中のギャバ含量を計測した（表１）。酵母による発酵を伴う商品や、ゆ

で操作が必要なラーメンでのギャバ残存量は半分程度であった。しかしながら、もち麦を用

いれば高濃度のギャバを含む食材が製造できるので、実用可能であると判断した。これらの

操作を伴わないギャバもち麦クッキーではギャバの減少率は低かった。また、もち麦ヌカを

用いると高濃度のギャバを含むエキスが製造できる 2)。そのエキスを用いてギャバヨーグル

トも製造できることが分かった（表１）。	 

３）はだか麦など大麦類は、でんぷん質に多くの食物繊維（βグルカン）を含むことが知ら

れているが、この食物繊維の保健機能に着目した商品の試作を行った。はだか麦粉やはった

い粉を用いて、シフォンケーキ、クルミ餅、ダックワーズ、関西風お好み焼きなどを試作し

た。それぞれ好評であった。	 

４）愛媛県内で製品化されている商品や、研究成果について情報を取り纏めた。	 

a)	 温州みかんやナスなどの野菜、乳酸菌による高濃度ギャバ発酵液の製造技術	 

b)	 はだか麦粉とグルテンによるはだか麦パンの製造技術	 

c)	 家庭で作製できるパンの素やパンケーキミックスの製造技術	 

d)	 もち麦冷やし麺（もち麦麺）の製造技術	 
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e)	 軽食コーナーで提供されているもち麦メニュー	 

f)	 ギャバを含む商品（ギャバきなこ、ギャバごはんの素）	 

g)	 ギャバもち麦粉、ギャバエキスなど食材原料についての情報を取り纏めた。	 

５）これらの成果は、平成 24 年度愛媛大学地域連携プロジェクト研究成果	 「ギャバ（GABA）	 

もち麦	 はだか麦	 β-グルカン（食物繊維）」と題した８ページからなる印刷物を作製した。

それを参画メンバー及び関係者に配布し、愛媛県地産品である「はだか麦」および「もち麦」

の有用な機能性を紹介し、利用促進のための提言を行った。	 
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