
支援事例（令和２年度）

ソバ生産者

技術的課題
（１）そのまま食べられるソバの実の商品を開発している。

ソバの実の成分や風味を残したスナックタイプの商品に
したい。

支援内容
（１）フリーズドライ前の加工を検討し、最適な前処理方法を

開発しました。
（２）前処理～成形、乾燥までのマニュアルを作成し、技術移

転しました。

ソバの実加工品の開発

問い合わせ先

福島県県産品加工支援センター企画支援チーム
電話（０２４２－３９－２９７４）

ソバの実・生

ソバの実・水浸漬

１．ソバの実の最適な茹で上げ加工の時間を試験した結果、10分の茹で上げ時間が最適であっ
た。

２．味付け茹で上げ後に、フリーズドライ加工することにより、食感と味覚が良好なフリーズド
ライソバの実を加工することができた。

３．味付け茹で上げ後に、成型しフリーズドライ加工することにより、一口タイプのスナック菓
子の試作品を作成することができた。

ソバの実をフリーズドライした商品開発

ソバの実・水茹で ソバの実・調味液茹で

ソバの実・水茹で・10分後 ソバの実・調味液茹で・10分後

水茹で後水洗い・フリーズドライ 調味液茹で後水洗い・フリーズドライ

水茹で後水洗いナシ・成形 調味液茹で後水洗いナシ・成形

水茹で後水洗いナシ・成形・FD 調味液茹で後水洗いナシ・成形・FD


