
製造工程 真空凍結乾燥の特徴

真空凍結乾燥機の特徴及び装置の概要

真空凍結乾燥装置を用いた食品加工
 地域の特産農畜産物を使ったフリーズドライ製品化 

背景と目的

• 県内農産物の付加価値を高める加工技術の開発
が要望されている。

• 一方，高品質な乾燥ができる技術として真空
凍結乾燥技術が国内に導入され，野菜などの
素材型乾燥から味噌汁等の高度な製造技術が
求められる成型加工食品の乾燥が急速に拡大
している。

• そこで，本研究では本県の農産物を生かした，
真空凍結乾燥への応用について検討した。
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真空凍結乾燥 大気圧での乾燥
水分除去
方法 昇華 蒸発

形状変化
凍結状態から昇華するの
で形状の変化小さい

収縮・表面硬化がみられ
る

組織変化
成分の変化は小さい。
色・香り・味・栄養価を
保持

高温による変質が大きい

最終水分
多孔質に乾燥するので，
内部からも十分に乾燥

表層に濃縮層ができ，深
部の乾燥が困難

復元性
多孔質の部分に水が入り，
復元性・溶解性が良い

収縮が起こっているので
復元性が悪い
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原料調整

予備凍結

凍結乾燥

図 水分含量の異なるマンゴーピューレを
フリーズドライした製品の硬さ

最終製品として最適な外観・食味
を得るため，原料の各成分の比率
を検討。

原料を均一な完全な凍結体とする
ことが重要。

製品に適した真空度と加熱温度で
高品質に短い時間で乾燥させる

マンゴー
（軽い食感と口に
広がる風味）

特徴

装置概要

ハード

ソフト

●10 100Pa
の真空度，
乾燥棚0℃ 
60℃で乾燥。
●装置が高価
●乾燥時間が
長い（おおむ
ね24時間），
製造コストが
高い

施設を利用し，試作を重ねている製品

キンカン
（サックッとした食感と
キンカンの風味）
鶏飯
（化学調味料を使用して
いない本物のスープ）

イチゴと練乳
（軽い食感とイチゴと
練乳のハーモニー）

地域の
特産農畜産物を
使って

フリーズドライ
製品を製造しま
せんか？


