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3. 成果概要 

（１） 研究目的 

申請者の所属機関が立地する福井県越前市は、1990 年代の入管法改正時よ

り「出稼ぎ」のつもりで来日した多数のブラジル人労働者が、その数を増やす

とともに治安の良さなどから定住化している。その数は市民の5%近くに達し、

工場に隣接する小学校では児童の５人に１人以上が外国人となっている。彼ら

は日本の食生活を取り入れつつブラジルの食文化も堅持しており、市内にはブ

ラジル料理専門店やブラジル食材を販売するスーパーが何軒も存在する。言葉

の壁、文化の壁などから外国人労働者家族の生活状況は十分に把握されておら

ず、これらを改善し、少子高齢化の進む日本人市民と彼らの間で多文化共生を

実現することは、越前市の課題であるとともに、今後も南米各地より多くの外

国人労働者を受け入れていく日本の先進的課題でもある。ブラジル人市職員や

ブラジル料理店への聞き取りによると、在市ブラジル人が特に好んで食してい

るのはフェジョン、フェイジョアーダといった現地種いんげん豆と肉類の煮物

である。これら豆料理はスタミナ源として愛されているが、オリジナルのレシ

ピ通りでは脂っこい、塩味が強いなどの理由で日本人の嗜好に必ずしもマッチ

していない。加えて主材料に使われる中南米産の豆の入手が相対的に難しいこ

とも、ブラジルの豆料理が日本人に浸透しない理由のひとつであろう。逆にブ

ラジル人が祖国の気候・労働形態にマッチした現地の濃い味付けを日本でも維

持し続けると、脂と塩分の過剰摂取によって彼らの生活習慣病発症リスクが高

まることは容易に想像できる。ただし在市ブラジル人は外食だけでなく、家庭

でも日本の料理（例えば味噌汁）とブラジル料理の両方を作り、食している。

これらを考えあわせると、日本に住む日本人とブラジル人の双方にマッチした、

国産雑豆を用いたブラジル豆料理の日伯統合レシピ開発は可能であり、それは

多文化共生のひとつの形であるとともに、国産雑豆の需要促進につながるだけ

でなく、豆類の持つ高い機能性とも相まって、日本で生きる人達の健康増進に

も資することができる。なお、それらを継続的に展開してゆくには、単にレシ



ピを作るだけでなく、国産雑豆と中南米産雑豆の含有成分の同等性を示す、あ

るいは常食する料理の味付けや嗜好評価を通じて、在市ブラジル人の栄養摂取

状況を日本人と同等に評価できるパラメーターを把握することも必要不可欠で

ある。このため、在市ブラジル人を対象にした食事調査、国産ならびに中南米

産雑豆及び豆料理の成分分析、および日本人とブラジル人の両方の味覚に合う

国産雑豆を用いた豆料理レシピの開発と栄養学的評価を行い、我が国豆類の消

費拡大の振興に資する。 

 

（２） 研究方法及び手法 

① 食事調査 

新型コロナウィルス感染症蔓延の影響を受け、在市ブラジル人との接触

ができず、当初計画していた内容の食事調査の実施が不可能であったため、

昨年度越前市で開催された「越前市ブラジルフェスタ」、仁愛大学祭「世灯

祭」において在市ブラジル人を対象に実施したアンケート調査の結果及び

少数のブラジル人への聞き取り、食品成分表収載品目の調査により、食品

成分分析対象試料の選定を行った。 

② 食品中の栄養素量の分析 

食品成分分析の対象試料として選定した雑豆を使用したブラジル料理２

品「フェジョン（缶詰）」、「フェイジョアーダ（缶詰）」、ブラジル食材の

「ファロッファ」、国産雑豆「とら豆」、ならびに中南米産雑豆 2 種（黒

いんげん、白いんげん）について、外部分析機関に委託してエネルギー及

び栄養素量の分析を行なった。また、中南米産雑豆 2 種（黒いんげん、白

いんげん）の分析結果と八訂日本食品成分表を用い、ごく一般的な「フェ

ジョン」、「フェイジョアーダ」のレシピに基づいて缶詰ではなく実際に家

庭で同２種のブラジル料理を作成した際のエネルギー及び栄養素量を算出

した。これらの結果から、今後在越前市ブラジル人に実施する独自の食事

調査票に追加する設問項目を検討した。 

さらに上記の分析結果を基に、ブラジル料理の味付けの傾向を把握する

とともに、分析結果、八訂日本食品成分表、日本豆類協会ホームページ公

開の「雑豆の栄養・機能性成分の分析調査結果の概要」を用いて雑豆品種

間での栄養価の同等性の検証を行った。 

③ 健康志向のブラジル料理レシピ開発 

レシピ開発の前段階として、②の結果を基に「フェジョン」、フェイジョア

ーダ」を黒いんげん（南米産）、白いんげん（南米産）、金時豆（国産）小

豆（国産）、打ち豆と使用する豆の種類を変えて作成し、外観、脂っぽさ、

塩っぽさ、味、総合評価の 5 つの評価項目について「１点（とても好まし



くない）から 6 点（とても好ましい）」の 6 段階で官能評価を行うことによ

って、国産雑豆等への代替の可否について検討した。 

 

（３） 研究成果 

食品成分分析の結果、八訂日本食品成分表、日本豆類協会ホームページ公開の

「雑豆の栄養・機能性成分の分析調査結果の概要」から得られた各種雑豆のエ

ネルギー及び主な栄養素量を表１に示す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

南米産、国産を合わせ 8 種類の雑豆のエネルギー、たんぱく質、炭水化物の

含有量はほぼ同等、小豆を除く 6 種類では、脂質量もほぼ同等であったが、南

米産の２種のいんげん豆は、他の雑豆と比較して炭水化物の内訳として食物繊

維が 1.3~2.2 倍高く糖質量がやや低いというという結果であった。また、南米

産いんげん豆は、国産雑豆と比べ、カルシウムの含有量が高く、ビタミン B1の

含有量が低いという特徴があった。 

 表２に「フェジョン」、「フェイジョアーダ」、「ファロッファ」のエネルギー

及び栄養素量を示す。フェジョン は缶詰も実際に家庭で調理する際のレシピも

そのエネルギー及び栄養素量に大きな違いはなかった。一方、フェイジョアー

ダでは缶詰と実際に家庭で調理する際のレシピとでは、エネルギー、炭水化物、

脂質の量に差が見られ、家庭で調理した方が缶詰と比べエネルギー、脂質量が

２倍以上高かった。これらのことから、今後在越前市ブラジル人に実施する際

には、食事調査票に、南米産いんげん豆２種、ファロッファ、フェジョン、そ

してフェイジョアーダ については缶詰と家庭調理品両方を加える必要がある

と考えられた。 

 

 

表 1 各種雑豆のエネルギー及び栄養素量 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2 雑豆を使用した代表的なブラジル料理・ブラジル食材のエネルギー及び栄養素量 



次に、「フェジョン」、「フェイジョアーダ」を黒いんげん（南米産）、白いんげ

ん（南米産）、金時豆（国産）小豆（国産）、打ち豆と使用する豆の種類を変え

て作成し、官能評価を行なった結果を写真 1-1、1-2、図 1-1、1-2 にそれぞれ示

す。 

写真 1-1 フェジョン（出来上がり外観） 

白いんげん豆 金時豆 小豆 打ち豆 

    

    

写真 1-2 フェイジョアーダ（出来上がり外観） 

 

図 1-1 各種雑豆で作ったフェジョン の官能評価 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

黒いんげん豆 金時豆 小豆 打ち豆 

    

 白いんげん 金時豆 小豆 打ち豆 

外観 3.7 3.7 3.7 3.2 

脂っこさ 4.1 3.7 3.9 3.7 

塩っぽさ 4.5 3.9 4 3.8 

味 4.2 3.4 4.2 3.5 

総合評価 4.1 3.3 4 3.3 

 



図 1-2 各種雑豆で作ったフェイジョアーダ の官能評価 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

フェジョンについては、いずれの豆でフェジョンを作っても、評価には有意差

がみられなかった。フェジョンを作る場合、白いんげん豆（南米産）がなくて

も、小豆などで代用できる可能性が示唆された。一方、フェイジョアーダは、

黒インゲン豆（南米産）を使用したものが危険率 1%で有意に好まれた。豆と肉

の組み合わせのよさが味に影響を与えたと考えられた。 

福井県の郷土食材である打ち豆の食感と肉の組み合わせをとても好ましいと評

価するパネルもいたが、フェイジョアーダは、黒インゲン豆（南米産）で作る

方がおいしいと考えられた。 

 

4. 今後期待される成果 

以上のことより、フェジョンについては、今後、従来のレシピで国産雑豆が代用でき

ることを越前市を含む日本在住ブラジル人に P R することで国産雑豆の需要拡大につ

ながると考えられる。フェイジョアーダ については、食材の組み合わせ、味付け等を

今後工夫し、健康増進を念頭においた日本在住ブラジル人にも日本人にも好まれる新

たな雑豆料理レシピを考案することが必要である。 

今回、新型コロナウィルス感染症の影響を受け、在越前市ブラジル人の栄養摂取状況

や食嗜好の調査を実施することができなかったため、日伯統合の新レシピ開発の基礎

データの集取ができなかった。しかしながら、基礎データ収集のための在市ブラジル人

向けの独自の食事調査票に加えるべき項目を選定することができた。新型コロナ感染

症の拡大状況が落ち着いた後、その食事調査票を用いて在市ブラジル人の栄養摂取状

況、食嗜好を掴み、国産雑豆を用いたブラジル豆料理の日伯統合レシピを開発し、PR

することによって国産雑豆の国内需要拡大に貢献できると考える。 

 

 

 黒いんげん豆 金時豆 小豆 打ち豆 

外観 3 2.8 3.1 3.7 

脂っこさ 3.9 3.5 3.7 3.2 

塩っぽさ 4.4 4.1 4 3.2 

味** 4.6 4 3.8 2.3 

組み合わせ** 4.5 3.8 3.7 2.5 

総合評価** 4.4 3.7 3.5 2.6 

 

** 

**：p＜0.01 


