
干物プロジェクト（part．６） －小伊津産干物を使った加工製品の商品化（販売化）（その２）－

看護栄養学部 健康栄養学科4年 4名 健康栄養学科3年 4名 健康栄養学科2年 1名 健康栄養学科1年 2名 教員 亀山良子 川谷真由美

島根県産干物の県内外における認知度および購買者の拡大

目的

昨年度までの活動内容：『ひもの・デ・ボーノ』について、試食を伴う調査を行い、味の種類の

決定やパッケージデザインと内容量の検討、商品化を実現した。

★商品『ひもの・デ・ボーノ』の、県内への周知と販路拡大の検討
＊干物ニーズ調査、＊「ひもの・デ・ボーノ」に関する意見調査

★開発製品 ひものの“ ふりかけ ” の商品化活動開始
＊“ ふりかけ ”の試食・水分活性値測定・栄養成分値分析

開発品としての妥当性と消費者から期待される価値について検証を行う

今年度の活動内容

製品概要 商品名：ひもの・デ・ボーノ 山陰干物のオイル漬け

魚種（2種類） ： ぶり はたはた 内容量 ： 100ｇ（魚70g ・ オイルソース30ｇ）

味 ： ガーリック レモン ナッツ マスタード

活動の前準備

集計、分析

3月 6月 11月 12月

干物ニーズ調査

2月

『ひもの・デ・ボーノ』試食・意見調査

試食
水分活性値測定
栄養成分値分析

ひもの「ふりかけ」
商品化活動 開始

1.干物のニーズ調査 2.「ひもの・デ・ボーノ」に関する意見調査
質問紙調査：干物のイメージ・利用状況など 試食を伴う質問紙調査：味、パッケージ、価格など

・調査時期 ： ２０２５年 6月15日 9月２７日・２８日 １０月４日・５日 １２月１３日
・調査場所 ： 島根県内イベント会場、商業施設
・調査対象者： 島根県内地域住民（１０代、２０代、３０代、４０代、５０代、６０代、７０代以上）

・分析対象 ： 上記対象者の内、同系列の商業施設2か所（斐川・出雲）の買い物客について、
比較検討を行った。

・統計処理 ： SPSS 27.0 for Windows
・分析 ： χ²検定 （危険率5%未満を有意な関連があるものとした）

※本研究は、島根県立大学出雲キャンパス研究倫理審査委員会の承認を得て実施した （承認番号：362)

3.ふりかけ
試食を実施し、商品の味・風味・食感を確認する ・ 水分活性値の測定 ・ 栄養成分値の分析（外注）

ひもの・デ・ボーノの調査・試食・販売調査の様子

ゆめタウン出雲店 9月27日・28日実施

ゆめタウン斐川店 10月4日・5日実施

干物のニーズ調査 結果

図1 年齢層 図2 性別

分析対象者の属性

①干物のイメージ

図4 塩分

活動の流れ

図5 主菜になるか 図6 おつまみになるか

図7 価格

②年齢階層別にみる干物のイメージ
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図3 干物の摂取頻度

図8 塩分 図9 主菜になるか

図10 おつまみになるか 図11 価格

①試食を伴う魚種・味ごとの商品の評価

『ひもの・デ・ボーノ』に関する意見調査 結果

図12 主菜になるか（ブリ） 図13 おつまみになるか（ブリ） 図14 塩味はどうか（ブリ）

図15 主菜になるか（はたはた） 図16 おつまみになるか（はたはた） 図17 塩味はどうか（はたはた）

②価格・内容量・パッケージ
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考察 干物のイメージ

価格

内容量

パッケージ

◎出雲店、斐川店ともに高いとちょうどよいと回答した人が約半数ずつであった。

◎出雲店、斐川店ともにちょうどよいと回答した人が約7割を占め、少ないと回答した人が約2

割、多いと回答した人が少数いた。

◎出雲店では分かりやすいと感じた人が全体の9.5割を占め、斐川店では分かりやすいと回答

した人が約8割を占めた。前回の調査と比較し、分かりやすいと回答した人の割合は増加した。

現在進行形の活動

開発した「ふりかけ」の商品化に向けて

・試食の実施

•水分活性値の測定

•栄養成分値の分析

進行中

写真 試食の様子

今回の調査では、地域や年齢層によって、干物に対するイメージに違いがあ

ることが分かった。今後、各年齢層を対象に干物のニーズを高めるためにも、

県内外における調査地域を広げ、『ひもの・デ・ボーノ』の評価・検証を行うとと

もに、新たな製品「ふりかけ」の商品化を進めたい。

今後の活動
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	スライド 1: ひもの・デ・ボーノの調査・試食・販売

