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１．背景 

北見市は農業などの1次産業が盛んな地域であるが、
良質な北見産品を活用しきれていない傾向がある。 
  
北見市の地域資源…ハッカ・紫蘇・大豆など 
 
・紫蘇水…蒸留法による紫蘇油生産の裏で生まれる 
     大量の産業廃棄物 
・大豆 …活用方法が数多くある中で活用しきれて 
     いない資源 
 
 

3 



産学官連携価値創造研究室 
Collaborative Value-Creation Research Laboratories 

２．目的・目標 

• 目的 

  北見市の地域資源を用いた北見地域の 

 地域６次産業の活性化への貢献 
   

                 ※地域６次産業＝１次×２次×３次 

・目標 
  北見市の地域資源である紫蘇の蒸留水と 
 大豆の具体的活用方法の検討 
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３．研究の流れ 

紫蘇水の成分調査 

商品開発 抗菌効果・忌避効果試験 

試食会・販売会 商品の考案 

大豆の成分調査 

北見産農作物の有効活用考察 

北見産農作物の有効活用提案 

地域廃棄物 地域資源 
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※過去の研究成果 ４．紫蘇水を利用した研究 

紫蘇蒸留時のタンク 
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※過去の研究成果 
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※過去の研究成果 
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目的  紫蘇水の有効活用方法を見出す 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
目標  紫蘇水の昆虫忌避効果を確認する 
    紫蘇水の食品に対する抗菌効果を確認する 
     

昆虫被害により動物園では保護動物が衰弱している 
 
紫蘇水を利用した動物用の昆虫忌避剤としての商品化 
 
北見産紫蘇の６次産業化への貢献 
 
同じシソ科のハッカの精油には昆虫忌避効果が確認されている 
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おにぎりを4種類用意 

 A.手袋をして握ったもの 
 B.Aに紫蘇水を１０回（約８ml）噴射したもの 
 C.十分に洗浄した手で直接握ったもの 
 D.Cに紫蘇水を１０回（約８ml）噴射したもの 

腐食するまで放置 

おにぎりを握る条件（各0.5合） 

使用材料情報 

紫蘇水保存期間：約１年 
紫蘇水保存条件：冷蔵保存 
環境：8月下旬 
    平均気温約24℃/平均湿度約60％ 

写真：実験の様子 
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カ ビ の 繁 殖 に 
差 が 生 じ た 

抗菌作用がある 

D C B A Ａ：変化なし 
Ｂ：変化なし 
 
Ｃ：表面全体の約５０％ 
  にカビ発生 
Ｄ：表面全体の約８％ 
  にカビ発生 

実験開始時 

実験開始５日後 

手袋越し 紫蘇水噴射 手で直接 紫蘇水噴射 
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昆虫捕獲溶液を2種類用意 

河川付近に放置し捕獲数を比較 

溶液の内容（500mlペットボトルに250ml） 

E.アルコール：酢：砂糖水道水 
 ＝２：１：１ 
F.アルコール：酢：砂糖紫蘇水 
 ＝２：１：１ 

写真：社会連携推進センター裏の河川付近 

※砂糖水道水：砂糖を水道水で溶かし、濃度３０％にした溶液 
   砂糖紫蘇水：砂糖を紫蘇水で溶かし、濃度３０％にした溶液 

砂糖：ショ糖 
酢：食酢 
アルコール：エチルアルコール発酵99％ 
紫蘇水保存期間：約１年 
紫蘇水保存条件：冷蔵保存 
環境：9月上旬/平均気温約１５℃ 

使用材料情報 

13 



産学官連携価値創造研究室 
Collaborative Value-Creation Research Laboratories 

ペットボトル上部から撮影 

設置６日後 設置１時間後 

水道水（Ｅ） E 

E F 
 

紫蘇水（Ｆ） F 
 

・スズメバチ 
・ハエ 
・カ 
   計 ３匹 

・スズメバチ 
・ハエ 
・カ 
   約２０匹 

 
・紫蘇水使用溶液下部に生じた 
 沈殿が有効成分である可能性。 
・有効成分の揮発等により昆虫 
 忌避効果が減少した可能性。 

・ハエ 
・カ 
      
   計 ４匹 

    
   
 
    計 ０匹 

溶液Ｆに昆虫が確認された原因 

設
置
5

日
後
ま
で
０
匹 

沈殿 
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• 今回の実験において、紫蘇水には抗菌効果と昆虫忌
避効果が認められた。 

 →石鹸、虫除けの芳香剤等としての利用の可能性 

 
• 紫蘇水は食品由来成分のみからなる。 

 →公園等の薬品使用不可な場所での使用の見込みがある 

    使用可能場所の検討 

 

• 沈殿や揮発により有効成分が減少している可能性。 

   有効成分の分析、解決手段の検討 

課題 

課題 
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紫蘇水の成分調査 

商品開発 抗菌効果・忌避効果試験 

試食会・販売会 商品の考案 

大豆の成分調査 

北見産農作物の有効活用考察 

北見産農作物の有効活用提案 

地域廃棄物 地域資源 

16 



産学官連携価値創造研究室 
Collaborative Value-Creation Research Laboratories 

北見地域の特徴 
 1.農業などの1次産業が盛んな地域であるが、良質な北見産品を 
  活用しきれていない傾向がある。 
 2.一人暮らしの学生・高齢者が多い。 

http://www.city.kitami.lg.jp/docs/2012031500
037/ 

 
 
・栄養バランスの悪化 
 
・添加物摂取の増加 
 
 

外食、中食の増加 

・レストランや食堂 
・ファストフード 
・コンビニ弁当 
・スーパーの惣菜 
・デリバリー（ピザ・寿司） 

  

生活習慣病 

・糖尿病 
・高血圧 
・脂質異常症 

１人暮らしの食生活に対する問題 

17 



産学官連携価値創造研究室 
Collaborative Value-Creation Research Laboratories 

目的・目標 

北見食材の特徴を活かした 
 オホーツク地域の６次産業活性化への貢献 

地元食材への興味向上と農業発展による地域活性化 

・目的 

・目標 

期待 

北見食材による健康志向拡大 

北見産食材（大豆・玉ねぎ）と食材本来の良さを伝えるため、
活用例を提示し、地元産材の普及に向けた市場開拓の提案
を行う。 
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研究方法 

1. 大豆成分による健康要素を調査 
2. 大豆を使用した商品開発 
3. 地域イベントでの試食会・販売会 
4. アンケート結果より考察 

大豆を選んだ理由 
・１つの農作物（大豆）から粉や乳を生産でき、食材本来の良さを  
 伝えやすい。 
・北見でも生産している農作物である。 
・国内大豆の生産自給率は国内総需要において6%である。 
・日本では昔から大豆の加工品が親しまれている。 
 （納豆、醤油、味噌、豆腐など） 
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研究方法 

ワッフルを選んだ理由 
・生地に粉や乳を使用する製品 
  である。 
・デザートという固定概念がある。 
・約20年前に日本でベルギー 
  ワッフルがブームになり、現在 
  でも根強い人気がある。 

バーガーを選んだ理由 
・付け合せのハンバーグに北見市の   
 特産品である玉ねぎを使用できる。 
・ファストフードとして人気がある。 
 
 
 

具体的研究内容 
1. 大豆成分の調査結果を元に、試食会・販売会用の資料を作成する。 
2. 大豆ワッフルバーガーを開発する。 
3. 地域イベント（ウトロ、大空町、北見市内）での試食会・販売会をする。 
4. マーケティングにより普及率向上について考察する。 

大豆ワッフルバーガーを開発した理由 
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研究方法3 
・試食会、販売会向け資料 

資料１ 資料２ 
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研究方法 
資料３ 資料４ 
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研究方法 

  
⑤ 

資料５ 大豆ワッフルバーガーレシピ 
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調査結果 第1回試食会 

感想・意見 
  ワッフルの甘さが後になって美味しい。 
  大豆の味も感じられて美味しかった。 
  玉ねぎの味があり良かった。 
  いろいろと栄養が取れていいと思う。 
  味が薄い。 
  ワッフルがもう少ししっとりしているといい。 
  あったかいと良かった。 
  老人にはウケないと思う。  
 

・シーニックマルシェウトロ 10/4（ウトロ） 
ウトロ試食会（44人）　女（7～68歳　31名）　男（27～68歳　13名）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

良い ふつう 悪い 価格（円） 高まった 変わらない 下がった 未回答
味 26 18 0
見た目 31 11 2
食べさすさ 21 18 4 1
希望価格 35～500
地元食材への興味関心 32 10 1 1
食への興味関心 27 15 1 1
健康への興味関心 27 16 0 1

78 47 6 86 41 2 4
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調査結果 第2回試食会 

感想・意見 
  美味しいし、おしゃれ。 
  ぜひ、売り出してほしい。 
  ハンバーグが落ちそう。 
  ワッフルをもう少ししっとりの方がいい。 
  ワッフルに味をつけてほしい。 
  ワッフルももう少し甘く。 
  味を濃くしてほしい。 
  豆乳の味が強い。 
  付け合せはチーズやトマトの方が良い。 
  冷めているとパサパサしている。  

・輝農祭 10/18 （大空町） 
大空町試食会（93人）　女（4～80歳　38名）　男（18～75歳　55名）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

良い ふつう 悪い 価格（円） 高まった 変わらない 下がった 未回答
味 58 31 3 1
見た目 76 17 0
食べさすさ 42 36 5 1
希望価格 30～400 14
地元食材への興味関心 63 29 0 1
大豆への興味関心 73 19 0 1
食への興味関心 62 30 0 1
健康への興味関心 71 21 0 1

176 84 8 269 99 0 20
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考察・結論 

成果 

課題 

 

 
商品と販売について 
 

・味や宣伝方法に更なる工夫が必要。  
・価格は1本150円とし、商品化に向けて検討。 
・今後は、大豆を活用したデザートの開発も検討。 
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６．まとめ 

・地域の特性を生かした商品を考案し、提供  
 方法を工夫することで、6次産業の発展に 
 貢献する可能性を見出すことができる。 
 
・特産品を通じて北見の人が地域への関心を 
 高め、結果として北見地域の産業の活性化 
 へ繋がるように導きたい。 
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