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１． はじめに 

現在、おからが年間 2万 t廃棄されていることが

問題となっている 1)。生おからは水分量が多く、流

通されている生おからは期限が短いため、多くは産

業廃棄物として、廃棄されている。そのため、

SDGs の観点から、生おからの保存性を高め、有

効活用することが社会的に求められている。有効

活用は、SDGs の目標 １２「つくる責任つかう責任」

に該当する 2）。生おからの有効活用の方法として、

おからを乾燥させ、食品に添加し利用する等が考

えられる。乾燥おからに加工することで、保存性が

高められることに加え、食物繊維量・たんぱく質量

等が増えるなどの栄養学的利点もある。これらの栄

養素の付加については、SDGs の目標 ３「すべて

の人に健康と福祉を」に該当する 2）。乾燥おからは

100ｇ当たり、食物繊維 43.6ｇ たんぱく質 23.1ｇ

と豊富である 3）。 

近年、20～30 歳女性の食物繊維摂取量が不

足している傾向にあり、国民健康・栄養調査

（2020）4）によると、食物繊維の摂取量が特に 20

歳～29 歳の女性で平均値 14.6ｇ/日と最も少な

い。これは、日本人食事摂取基準（2020 年版）5）

に記載されている、18歳～29歳女性の目標量 18

ｇ/日に達していない。食物繊維は便秘の予防をは

じめとする整腸効果だけでなく、血糖値上昇の抑

制など、多くの生理機能が明らかになっている 6）。

また、たんぱく質の摂取量については、国民健康・

栄養調査（2020）によると、20 歳～29 歳の女性

の平均値が 61.1ｇ/日と、日本人食事摂取基準

（2020年版）に記載されている 18歳～２９歳女性

の推奨量５０ｇ/日を上回っている。このように、若

い女性のたんぱく質の摂取は充足している傾向に

あるが、若い女性の美容・健康への意識が強く、た

んぱく質を手軽に摂取することができる、食品への

需要度は高まっている。たんぱく質は皮膚・毛髪・

臓器・筋肉などの体構成成分、豆・卵・肉・魚などの

食品成分として重要であり、生命の維持に欠くこと

ができないものである 7）。 

 

２．目的 

そこで、本研究では SDGs（3・12）に配慮した、

20 歳～30 歳女性向けのおからせんべいを有限

会社津久井せんべい本舗（相模原市緑区）と共同

で商品開発・販売し、多くの若い女性に食べてもら

うことを目的としている。 

 

３．方法  

まず、相模原市緑区の特産物などを調べ、地域の

情報を収集した。その後、せんべいのコンセプト、

素材についての検討・試作、商品名の考案、パッケ

ージラベルデザインを行った。素材は地域の特産

物である津久井在来大豆のおからを使用すること

にし、熊澤豆腐店（相模原市中央区）に生おからの

提供を依頼した。11 月に開催される大学の学園祭

では開発したせんべいを販売し、試食・アンケート

の実施を考えている。 
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４．結果・考察 

まだ、商品化されてはいないが、廃棄されるはずの

おからを使用することで、SDGs（目標 3・1２）に配慮

したせんべいを開発することができた。また、ローズヒ

ップティーを使用することで、薄いピンク色にし、女性

が好みそうな甘酸っぱいせんべいに仕上げることがで

きた。商品名については、アンケートの結果、「雪花菜

せんべい」に決定した。 

学園祭では、一袋 7 枚入りを 150 袋、販売する予

定である。1050 枚（7枚×１５０袋）を製造するために

は、乾燥おからが約 420ｇ必要となる。生おからの重

量にすると、約 808ｇに相当する。年間廃棄量の 2万

t には程遠いが、お店で実際に販売する際の個数や

頻度によっては、2 万 t の 1/4、1/5 の値に近づける

ことが出来ると考えられる。そのため、今後お店で販

売することになれば、販売する個数や頻度も検討する

必要がある。 

おからを添加することによる、雪花菜せんべいのエ

ネルギー・栄養素量については表１の通りである。一

袋食べることで、食物繊維・たんぱく質を十分に補う

ことができる。また、パッケージラベルデザインについ

ては、図１の通りである。学園祭では試食・アンケート

を実施し、その結果に基づき、さらにおからせんべい

とパッケージラベルデザインの改良に努めていきたい。 

 

表 1 エネルギー・栄養素量（一袋約 28ｇ当たり）  
エネルギー（kcal） 91 

たんぱく質（g） 2.3 

脂質（g） 0.8 

炭水化物（g） 11.6 

食物繊維（g） 1.2 

食塩相当量（g） 0.2 

  

 

 

 

 

 

 

図 1 パッケージラベルデザイン 
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