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セ
ブ
ン
プ
レ
ミ
ア
ム

た
ん
ぱ
く
質
10
ｇ
の
豆
腐
バ
ー

「
豆
腐
の
常
識
」
を
メ
ー
カ
ー
と
と
も
に
打
ち
破
り

健
康
食
の
新
た
な
選
択
肢
と
豆
腐
の
可
能
性
を
拡
大

パートナーパートナー
企業とともに企業とともに

　
豆
腐
の
消
費
者
は
高
齢
者
層
が
中
心
で

あ
り
、食
べ
方
も
お
味
噌
汁
と
冷
奴
が

８
割
強
と
マ
ン
ネ
リ
化
。日
本
の
伝
統
食

を
う
た
っ
て
は
い
て
も
、豆
腐
市
場
は
年
々

縮
小
し
て
い
ま
し
た
。そ
の
状
況
を
打
破

す
る
た
め
、セ
ブ
ン-

イ
レ
ブ
ン
様
の「
サ

ラ
ダ
チ
キ
ン
バ
ー
」の
よ
う
に
、片
手
で

手
軽
に
食
べ
ら
れ
る
高
た
ん
ぱ
く
食
と
し

て
の
豆
腐
を
つ
く
り
た
い
と
考
え
ま
し
た
。

　
し
か
し
、
豆
腐
業
界
で
は
柔
ら
か
く
す

る
技
術
は
磨
か
れ
て
い
て
も
「
硬
く
す
る

技
術
」
は
未
知
の
領
域
で
し
た
。
豆
腐
を

凝
縮
さ
せ
、
た
ん
ぱ
く
質
含
有
量
を
高

め
、
か
つ
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
を
保
つ
と
い
う
コ

ン
セ
プ
ト
に
は
前
例
が
な
く
、
当
社
の
製

造
部
門
も
困
惑
し
て
意
思
統
一
が
で
き

ず
、
開
発
は
難
航
し
て
し
ま
っ
た
の
で
す
。

　
そ
の
状
況
を
切
り
拓
く
こ
と
が
で
き
た

の
は
、
ま
だ
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
を
保
て
な
い

ほ
ど
柔
ら
か
な
試
作
品
を
セ
ブ
ン-

イ
レ

ブ
ン
様
に
持
ち
込
ん
だ
こ
と
が
き
っ
か
け

で
す
。
市
場
性
を
見
出
し
て
い
た
だ
き
、

約
１
年
に
お
よ
ぶ
共
同
開
発
が
ス
タ
ー
ト

し
ま
し
た
。

　
従
来
に
な
い
製
品
の
開
発
に
お
い
て
、

理
想
を
語
る
だ
け
で
は
製
造
現
場
の
心
は

動
き
ま
せ
ん
。
成
功
へ
の
期
待
感
と
明
確

な
ゴ
ー
ル
設
定
が
必
要
で
す
。
ま
ず
セ
ブ

ン-

イ
レ
ブ
ン
様
が
関
心
を
寄
せ
た
と
い

う
事
実
が
従
業
員
に
成
功
を
予
感
さ
せ
て

く
れ
ま
し
た
。
さ
ら
に
、
当
社
の
試
作
品

に
対
す
る
フ
ィ
ー
ド
バ
ッ
ク
で
は
、
ベ
ン

チ
マ
ー
ク
や
物
性
デ
ー
タ
に
基
づ
き
、
常

に
納
得
感
の
あ
る
改
善
要
望
を
示
し
て
く

れ
ま
し
た
。
こ
の
明
確
な
ゴ
ー
ル
設
定

が
、
技
術
的
な
困
難
を
克
服
す
る
後
押
し

と
な
っ
た
の
で
す
。

　
こ
れ
ま
で
の
製
品
開
発
の
知
見
と
、２
万

店
舗
の
販
売
実
績
デ
ー
タ
に
基
づ
く
お
客

様
の
し
好
と
い
っ
た
根
拠
も
さ
る
こ
と
な
が

ら
、「
こ
れ
は
全
国
２
万
店
舗
で
展
開
す
る

べ
き
商
品
で
す
」と
語
る
Ｍ
Ｄ
担
当
者
の

熱
意
を
大
変
頼
も
し
く
感
じ
ま
し
た
。肉
の

代
用
品
で
は
な
く
、豆
腐
そ
の
も
の
の
価
値

と
魅
力
を
広
げ
た
い
と
言
っ
て
く
れ
た
セ
ブ

ン-

イ
レ
ブ
ン
様
に
感
謝
し
て
い
ま
す
。

　
コ
ン
ビ
ニ
の
商
品
は
、
高
カ
ロ
リ
ー
で
脂

質
・
糖
質
も
多
い
な
ど「
健
康
的
で
は
な
い
」

イ
メ
ー
ジ
が
あ
り
ま
し
た
が
、
セ
ブ
ン-

イ

レ
ブ
ン
で
は
安
全
・
安
心
、
健
康
意
識
の
高

ま
り
に
対
応
し
た
惣
菜
や
弁
当
な
ど
の
商
品

開
発
に
注
力
し
て
い
ま
す
。
そ
う
し
て
、
食

べ
応
え
を
求
め
る
お
客
様
に
も
、
健
康
志
向

の
お
客
様
に
も
「
便
利
」
を
感
じ
て
い
た
だ

け
る
食
の
選
択
肢
を
広
げ
て
き
ま
し
た
。

　
近
年
で
は
、
低
糖
質
・
高
た
ん
ぱ
く
の

「
糖
質
０
ｇ
の
サ
ラ
ダ
チ
キ
ン
」
が
ヒ
ッ
ト
。

さ
ら
に
、
日
常
食
と
し
て
の
ニ
ー
ズ
を
ふ
ま

え
、
味
付
け
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
増
や
し

ま
し
た
。ま
た
、サ
ラ
ダ
チ
キ
ン
を
ス
テ
ィ
ッ

ク
状
に
成
形
し
、
デ
ス
ク
ワ
ー
ク
中
や
ス

マ
ー
ト
フ
ォ
ン
を
片
手
に
「
な
が
ら
食
べ
」

が
で
き
る
「
糖
質
０
ｇ
の
サ
ラ
ダ
チ
キ
ン

バ
ー
」
を
開
発
。
若
年
層
を
中
心
に
高
い
支

持
を
受
け
て
い
ま
す
。

　
こ
の
よ
う
に
、
セ
ブ
ン-

イ
レ
ブ
ン
は
味

や
品
質
は
も
ち
ろ
ん
、
機
能
性
や
手
軽
さ
を

兼
ね
備
え
た
商
品
を
お
取
引
先
様
と
と
も
に

開
発
し
、
健
康
食
の
新
し
い
選
択
肢
を
提
供

す
る
挑
戦
を
し
て
い
ま
す
。

　「
た
ん
ぱ
く
質
10
ｇ
の
豆
腐
バ
ー
」
は 

（
株
）
ア
サ
ヒ
コ
様
（
以
下
、
ア
サ
ヒ
コ
様
）

か
ら
、
健
康
機
能
と
手
軽
さ
を
併
せ
持
つ
商

品
と
し
て
「
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
の
豆
腐
」
を
ご

提
案
い
た
だ
い
た
こ
と
が
誕
生
の
き
っ
か
け

と
な
り
ま
し
た
。

　
健
康
志
向
の
お
客
様
に
幅
広
い
食
材
の
選

択
肢
を
提
供
し
た
い
。
こ
れ
ま
で
動
物
性
た

ん
ぱ
く
質
が
と
れ
る
商
品
展
開
が
中
心
で
し

た
が
、
新
た
に
植
物
性
た
ん
ぱ
く
質
を
摂
取

で
き
る
豆
腐
バ
ー
が
登
場
。
豆
腐
は
、
高
た

ん
ぱ
く
食
の
選
択
肢
を
広
げ
る
う
え
で
最
適

な
食
材
だ
っ
た
の
で
す
。

　
柔
ら
か
い
豆
腐
を
か
み
応
え
の
あ
る
ス

テ
ィ
ッ
ク
状
に
す
る
の
は
前
例
の
な
い
挑
戦

で
し
た
が
、
必
ず
マ
ー
ケ
ッ
ト
開
拓
に
つ
な

が
る
と
信
じ
、
開
発
の
技
術
的
な
課
題
や
製

造
量
の
課
題
を
ア
サ
ヒ
コ
様
と
約
1
年
が
か

り
で
乗
り
越
え
、商
品
化
を
実
現
し
ま
し
た
。

　
健
康
ニ
ー
ズ
を
と
ら
え
、
か
つ
豆
腐
の
新

た
な
可
能
性
を
切
り
拓
き
、
そ
し
て
シ
ン
プ

ル
に
「
お
い
し
い
」。
そ
の
魅
力
が
多
数
の

メ
デ
ィ
ア
に
注
目
さ
れ
、
評
価
を
受
け
た
こ

と
か
ら
、
セ
ブ
ン-

イ
レ
ブ
ン
で
の
販
売
の

み
な
ら
ず
、
２
０
２
２
年
2
月
よ
り
セ
ブ
ン

プ
レ
ミ
ア
ム
の
商
品
と
し
て
当
社
グ
ル
ー
プ

各
店
舗
で
の
販
売
を
開
始
し
て
い
ま
す
。

健
康
食
が
日
常
食
と
な
る
時
代
に

新
た
な
選
択
肢
を
提
供
し
続
け
る

株
式
会
社
ア
サ
ヒ
コ

プ
ラ
ン
ト
フ
ォ
ワ
ー
ド
事
業
部
長

兼 

マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
室
長

池
田 

未
央  

氏

セ
ブ
ン-

イ
レ
ブ
ン
と
の
共
同
開
発
が

豆
腐
業
界
の
常
識
や
慣
習
を
打
ち
破
る

革
新
的
な
製
品
開
発
を
可
能
に

1 高たんぱく 2 食べ応えのある味と食感 3 ワンハンドでお手軽

豆 腐を独自製 法で凝 縮 
し、絹豆腐約200g分の 
植物性たんぱく質（10g）
を１本で摂取することが 
できる。

添加物不使用で豆腐とは
思えないほど食べ応えの
あるもっちり食感と、香料
不使用で出汁をしっかり染
み込ませた確かな味わい
を実現。

開封しても液だれせず、ス
ティック状で片手で食べ
られるため、オフィスでの
デスクワークなど場所を
選ばず手軽に食べること
ができる。

全国展開を可能にする「たんぱく質10gの豆腐バー」製造のオートメーション化
これまで豆腐バーはセブン - イレブンのみで展開されてき
ました。「和風だし」と「柚子胡椒風味」はすでに全国展
開されており、「枝豆とひじきの豆腐バー」のみ首都圏の
一部での販売でしたが、「3アイテム」をセブン＆アイグ
ループの店舗で取り扱えるよう生産体制を拡充。アサヒコ

様の行田工場（埼玉県）にフルオートメーションの製造ラ
インを導入いただきました。既存の豆腐製造にはない技術
の導入に加え、豆腐業界では一社が全国展開をすること自
体が異例であり、サプライチェーンにおいても業界の常識
を打ち破る試みとなりました。

 豆乳を撹拌する羽の形状、わずかな回
転数の差で凝固の状態は変わるため、数
百通りものパターンを試し、理想的な
硬さと弾力を実現しました。

大豆から抽出した豆乳に「にがり」を
加えて撹

かくはん

拌。凝固した豆腐を型で圧搾
し水分を抜きます。

板状の豆腐をスティック状にカット。
次々に味付け前の「豆腐バー」が流れ
てきます。

豆腐を出汁に浸け、表面を焼き上げて
味を定着させる工程を繰り返します。

食べ飽きないようしっかりと調味液で
味付けはしたいが、開封時に液だれを
させてはならない。この矛盾する課題
に試行錯誤で取り組みました。

1 2
こだわり
ポイント

1. 抽出・凝固 2. 成形・カット 3. 味付け・焼成

たんぱく質は、体を動かす、体内の調整、免疫機能を向上させ体を守る
などの役割を担う重要な栄養素です。筋力増強や健康維持、美容など 
さまざまな目的から、意識的に摂取する人が増加しています。

たんぱく質が
注目される理由


