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平成 24 年度より実施している緊急雇用創出対策事業「産学官連携による食品加工技術支援事業」では、県

内食品加工技術の高度化、高付加価値化を目的に、過熱水蒸気加熱と遠心分離処理を組み合わせた新規ピュー

レ製造技術について、弘前地域研究所における実証試験を行なうとともに、産学官からなる研究会にて検討を

行なった。試験では県産農産物約 30品目 40品種について、ピューレ加工試験や品質評価試験等を実施し、品

目ごとの加工適性について検討を行った。また、従来法による裏ごしピューレとの比較を行い、新規ピューレ

製造法の優位性について検証した。 

その結果、新規ピューレ製造技術は、従来法に比べて原料素材の味や色、香りを残した高品質なピューレ製

造が可能であり、県産原料では、特にりんごやニンニク、人参、トウモロコシ、南瓜、毛豆などから品質の良

いピューレが得られた。また、使用原料によりピューレ歩留まりは大きく異なり、ゴボウやトウモロコシなど

種や皮、固い繊維の多い品目は低くなる傾向にあった。さらに、新規ピューレ製造法は、従来法に比べて高い

殺菌効果が認められ、衛生的に高品質なピューレ製造が可能であった。 

 

                          りんごピューレの成分値比較 

                       

 

ニンニク、ブドウピューレの成分値比較     りんごピューレの一般生菌数 

      

 

 

注：PP は、総ポリフェノール量 

注：裏ごしﾋﾟｭｰﾚは、10～20 分間蒸煮後、裏ごし網

（30 ﾒｯｼｭ≒0.8mm）で裏ごし処理 

 

りんごピューレ（左：皮有、右：皮無） 

 

 

ピューレ製造装置 


