
干物プロジェクト(part.5)
－小伊津産干物を使った加工製品の開発と商品化－

目的：開発商品『ひもの・デ・ボーノ』の県内外への販路拡大
伴って、本製品を通して、島根県産干物の県外における認知度および購買者の拡大

活動内容：一般化販売に向けて、統制品の県内外への周知と販路拡大の検討

干物と加工製品のニーズ調査『ひもの・デ・ボーノ』に関する意見調査、
味のネーミング変更、パッケージデザインの改良

質問紙調査：干物や加工製品の利用状況・イメージなど

干物について

干物について 年齢層別にみる各項目の回答状況
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干物摂取経験の有無

Kruskal Wallis検定 p<0.01

（％） ｎ＝235

n=14

n=24

n=46

n=47

n=57

n=47

n=14

n=23

n=45

n=47

n=56

n=45

摂取する干物の種類（年齢層別）
（％） n=235 複数回答

・改良により、一目でわかりやすく、手に取ってもらいやすく

・付加価値が明確になり、魅力がより伝わるデザインに

ぶりのイラスト

調理済みでそ
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ように、文字で協調

アレンジ方法
を掲載

産学連携の商品開発
であることが伝わるよ

うに記載

「ひもの・デ・ボーノ」２魚種（ぶり・はたはた）×４フレーバー 計８商品

ナッツマスタードレモン

〈完成版〉
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結果3 ふだん購入する加工製品の購入頻度と購入理由について

ふだん購入する加工製品のイメージについて結果4

「ひもの・デ・ボーノ」について 味の種類・価格・内容量・パッケージについて
味の種類（５種類）
・ナッツ味 ・マスタード味
・いちじく味 ・ガーリック味 ・レモン味

結果5

内容量について（男女別）

内容量について パッケージについて

パッケージについて（男女別）

味の種類数について

味の種類数について（男女別）

価格について

価格について（男女別）

考察1 ・年齢層が高くなるほど、日常的に干物を購入し食事に取り入れている状況がうかがえた。

・一方、年齢が低い層は干物を摂取する習慣があまりなく、干物の種類や食べ方について知識や経験が豊富
ではないと思われる。

・普段摂取する干物の種類が、自身がもつ干物のイメージに影響を及ぼしていると思われる。

考察2

消費者ニーズ

健康的な
もの

味の濃さ

添加物含有量

食塩相当量

手軽さ

干物や加工製品のマイナスイメージは払拭できる

→年齢層の低い消費者の購買行動増の可能性大

島根県内だけでなく、県外の消費者の購買意欲向上も期待できる。

加工製品の利点である手軽さ、

健康志向という消費者のニーズを満たしている

開発製品「ひもの・デ・ボーノ」は．．． 開発製品のコンセプト
干物を手軽に食卓へ
・調理不要で簡単に食べられる
・おかずやおつまみとして
・そのまま食べるだけでなく、ご飯やパン、
パスタにのせて食べることができ、活用・
アレンジがしやすい

栄養学的観点から
・一食分のタンパク質摂取を応援
（ぶり：20g程度 はたはた：17g程度）
・食塩相当量は干物に含まれているもののみ
（1パック平均：1.2g）

パッケージデザイン
の重要性

パッケージによるアピール

付加価値 使いやすさ
アレンジ
レシピ

独自性

調理不要栄養面

干物に対する固定観念の払拭

〈現在および今後の活動〉

製品に関する意見、アレンジレシピをネットを介して収集。

その情報を活用して購入者の増加や購買層の拡大に繋げる仕組みを作る。

消費者の意見の活用

ふるさと納税への活用

ふるさと納税の返礼品（ふるさとチョイス、めいぶつチョイスでの掲載・販売）の準備中。

セット販売化の計画も進行中。

購入者・購入層の拡大 ＆ 干物の普及
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