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食
品
工
業
技
術
セ
ン
タ
ー

に
し
き
堂

広
島
県
菓
子
工
業
組
合

原
料
処
理

（
工
場
規
模
）

商品開発
商品化

広
島
県
特
産
品
副
産
物

「酒粕」「小豆皮」
加
工
技
術
開
発

試
作
品
提
案

勉
強
会
開
催

情
報
提
供
・
収
集

組合員企業
（県内和菓子，洋菓子店）1
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1.「
広
島
県
特

産
品

副
産

物
の

菓
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原
料

化
技

術
開
発
」
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脱

水
後

の
脱

水
後

の
脱

水
後

の
脱

水
後

の
小

豆
皮

小
豆

皮
小

豆
皮

小
豆

皮

水
分

水
分

水
分

水
分
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2
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7
2
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5
%
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%
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%
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風

送
風
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風

送
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；
乾

燥
；
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燥
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燥
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℃
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5
7
0
℃
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時

間
時

間
時

間
時

間

水
分

水
分

水
分

水
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5
%

5
%

5
%

5
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①①① ①
セ
ン
タ
ー

セ
ン
タ
ー

セ
ン
タ
ー

セ
ン
タ
ー
で
の

で
の
で
の

で
の
条
件
検
討

条
件
検
討

条
件
検
討

条
件
検
討

乾
燥

試
験

乾
燥

試
験

乾
燥

試
験

乾
燥

試
験

粉
砕

試
験

粉
砕

試
験

粉
砕

試
験

粉
砕

試
験

小
型
（
卓
上
）

小
型
（
卓
上
）

小
型
（
卓
上
）

小
型
（
卓
上
）

微
粉
砕
機
の
導
入

微
粉
砕
機
の
導
入

微
粉
砕
機
の
導
入

微
粉
砕
機
の
導
入

粉
砕
テ
ス
ト
品

粉
砕
テ
ス
ト
品

粉
砕
テ
ス
ト
品

粉
砕
テ
ス
ト
品

○○○ ○
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
製

造
製

造
製

造
製

造

1.研
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況
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②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
（
機
器
）
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
（
機
器
）
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
（
機
器
）
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
（
機
器
）
導
入

○○○ ○
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
製

造
製

造
製

造
製

造

小
型
高
速

微
粉
砕
機

大
型
食
品
乾
燥
機
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4

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
：
大
型
食
品
乾
燥
機
の
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
：
大
型
食
品
乾
燥
機
の
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
：
大
型
食
品
乾
燥
機
の
導
入

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
：
大
型
食
品
乾
燥
機
の
導
入

○○○ ○
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
脱

水
小

豆
皮

の
乾

燥
・

粉
砕

；
「

小
豆

粉
末

」
製

造
製

造
製

造
製

造

1.研
究
実
施
状
況

C
o
p
y
rig
h
t ©
2
0
1
8
 H
iro
sh
im
a P
refectu

re. A
ll rig

h
ts re

serv
ed

70℃６－８時間乾燥
水分4-6%
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②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
::: :
小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

スクリーン内蔵

ピンミル（粉砕装置）

1.研
究
実
施
状
況
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②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
::: :
小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

サンプル投入部分

小豆皮乾燥品を投入

1.研
究
実
施
状
況
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②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証

②
企
業
で
の
乾
燥
粉
砕
処
理
の
実
証
::: :
小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

小
型
高
速
微
粉
砕
機
の
導
入

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

粉
砕
終
了
後
（
回
収
容
器
取
り
外
し
時
）

小豆皮乾燥品
（
⽔
分
量4-6%

）
１kg/３０分

粉砕時の集塵機と回収容器

1.研
究
実
施
状
況
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③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

⼩
⾖
⽪
粉
末
の
粒
度
分
布

マスコロイダー
石臼間隔0.1mm

（μｍ）
メディアン径

94.56
モード径

112.25
平均径

86.30

小型高速
微粉砕機

(μm)
メディアン径

114.979
モード径

138.246
平均径

97.941

0.1
1

5
10

50
100

500
粒⼦径（㎛）
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1.研
究
実
施
状
況
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③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

小豆皮粉末を用いた菓子の試作（にしき堂）

C
o
p
y
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h
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2
0
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8
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h
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ed

粉
末

材
料

と
と

も
に

ミ
キ

サ
ー

で
混

合

従
来
商
品

の
生
地

従
来
品
生
地
に
小
豆

皮
粉
末
を
混
合
し
た

試
作
生
地

1.研
究
実
施
状
況

10

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

③
加
工
品
の
評
価
と
試
作

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

小豆皮粉末を用いた菓子の試作（食工技）

1.研
究
実
施
状
況
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y
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2
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h
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通
常
品

薄
⼒

粉
の

１
０
%

小
豆
皮
粉
末
に
置
換

20%
置
換

断
面
の
比
較

上
面
（
焼
成
面
）
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④
栄
養
成
分
分
析
；
小
豆
・
餡
と
の
比
較

④
栄
養
成
分
分
析
；
小
豆
・
餡
と
の
比
較

④
栄
養
成
分
分
析
；
小
豆
・
餡
と
の
比
較

④
栄
養
成
分
分
析
；
小
豆
・
餡
と
の
比
較

○○○ ○
脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」

脱
水
小
豆
皮
の
乾
燥
・
粉
砕
；
「
小
豆
粉
末
」
製
造

製
造
製
造

製
造

乾
物
1
0
0
g
あ
た
り

食
品
成
分

豆
類

豆
類

豆
類

豆
類

/// /
あ
ず
き

あ
ず
き

あ
ず
き

あ
ず
き
/// /

全
粒
、
乾

全
粒
、
乾

全
粒
、
乾

全
粒
、
乾

生
餡

生
餡

生
餡

生
餡

さ
ら
し
あ
ん

さ
ら
し
あ
ん

さ
ら
し
あ
ん

さ
ら
し
あ
ん

（
乾
燥
あ
ん
）

（
乾
燥
あ
ん
）

（
乾
燥
あ
ん
）

（
乾
燥
あ
ん
）

小
豆
皮

小
豆
皮

小
豆
皮

小
豆
皮
分
析

分
析

分
析

分
析

結
果

結
果

結
果

結
果

エ
ネ
ル
ギ
ー

エ
ネ
ル
ギ
ー

エ
ネ
ル
ギ
ー

エ
ネ
ル
ギ
ー

k
c
a
l

k
c
a
l

k
c
a
l

k
c
a
l

3
9
6
.
4
9

3
9
6
.
4
9

3
9
6
.
4
9

3
9
6
.
4
9

4
0
7
.
8
9

4
0
7
.
8
9

4
0
7
.
8
9

4
0
7
.
8
9

4
0
5
.
2
6

4
0
5
.
2
6

4
0
5
.
2
6

4
0
5
.
2
6

2
4
5
.
0
9

2
4
5
.
0
9

2
4
5
.
0
9

2
4
5
.
0
9

た
ん
ぱ
く
質

g
2
3
.
7
4

2
5
.
7
9

2
7
.
5
8

1
4
.
0
6

脂
質

g
2
.
5
7

1
.
5
8

1
.
0
5

1
.
3
4

炭
水
化
物

g
6
8
.
6
5

7
1
.
3
2

7
0
.
3
2

8
2
.
3
2

灰
分

g
3
.
8
6

1
.
3
2

1
.
0
5

1
.
9
6

糖
質

糖
質

糖
質

糖
質

ggg g
4
7
.
8
4

4
7
.
8
4

4
7
.
8
4

4
7
.
8
4

5
3
.
4
2

5
3
.
4
2

5
3
.
4
2

5
3
.
4
2

4
1
.
2
6

4
1
.
2
6

4
1
.
2
6

4
1
.
2
6

6
.
2
0

6
.
2
0

6
.
2
0

6
.
2
0

ナ
ト
リ
ウ
ム

m
g

1
.
1
7

7
.
8
9

1
1
.
5
8

6
0
.
0
8

カ
リ
ウ
ム

m
g

1
7
5
4
.
3
9

1
5
7
.
8
9

1
8
9
.
4
7

3
7
5
.
3
9

亜
鉛

m
g

2
.
6
9

2
.
8
9

2
.
5
3

2
.
5
9

ビ
タ
ミ
ン
B
1

m
g

0
.
5
3

0
.
0
5

0
.
0
1

0
.
1
9

ビ
タ
ミ
ン
B
2

m
g

0
.
1
9

0
.
1
3

0
.
0
3

0
.
0
1

ビ
タ
ミ
ン
B
6

m
g

0
.
4
6

0
.
0
0

0
.
0
2

0
.
0
2

水
溶
性
食
物
繊
維

g
1
.
4
0

0
.
7
9

1
.
0
5

1
.
5
5

不
溶
性
食
物
繊
維

g
1
9
.
4
2

1
7
.
1
1

2
8
.
0
0

7
4
.
5
6

食
物
繊
維
総
量

食
物
繊
維
総
量

食
物
繊
維
総
量

食
物
繊
維
総
量

ggg g
2
0
.
8
2

2
0
.
8
2

2
0
.
8
2

2
0
.
8
2

1
7
.
8
9

1
7
.
8
9

1
7
.
8
9

1
7
.
8
9

2
9
.
0
5

2
9
.
0
5

2
9
.
0
5

2
9
.
0
5

7
6
.
1
1

7
6
.
1
1

7
6
.
1
1

7
6
.
1
1

食
塩
相
当
量

g
0
.
0
0

0
.
0
0

0
.
0
0

0
.
1
6

出
典

日
本
食
品
標
準
成
分
表
2
0
1
5

1.研
究
実
施
状
況

C
o
p
y
rig
h
t ©
2
0
1
8
 H
iro
sh
im
a P
refectu

re. A
ll rig

h
ts re

serv
ed

12

その他
（展示，試食等）

【
勉
強
会
終
了
後
５階（会場と同じフロア）実験室で展示】

・小豆皮
現物，乾燥品，粉末，ペースト等

・小豆皮加工品（試食できます）
・酒粕ペースト質問やサンプル依頼等，お声かけください。

2.視
察
実
施

①
姫
路
・
岡
⼭
⽅
⾯

②
⾦
沢
⽅
⾯

姫
路
市
「
御
座
候
」
製
餡
⼯
場

岡
⼭
県
新
⾒
市
「
備
中
⽩
⼩
⾖
」
栽
培
地

⾦
沢
市
最
中
種
製
造
「
加
賀
種
⼯
業
」

C
o
p
y
rig
h
t ©
2
0
1
8
 H
iro
sh
im
a P
refectu

re. A
ll rig

h
ts re

serv
ed


