
葉菜類の素材化と加工品開発 
－ 高度野菜栽培プラント等開発事業 （Ｈ23～25）－ 

 葉菜類の栄養成分等を損なわない加工技術の開発に取り組んでいます。 

【食品素材化】 

 葉菜類(ミズナやホウレンソウ等)の乾燥粉末を用いて高齢者や子供にも食べや 
すい加工品を試作しました。 

愛媛県産業技術研究所 食品産業技術センター 主任研究員 玉井 敬久 

【加工品の試作】 

【真空凍結乾燥機】 
 

【温風乾燥機】 
乾燥温度60℃  

【ドラムドライヤ】 
ドラム温度130℃ 
ドラム間隔0.15mm  

ビタミンC 
(mg) 

真空凍結乾燥 618 

ﾄﾞﾗﾑﾄﾞﾗｲ 314 

温風乾燥 301 

ミズナ乾燥粉末のビタミンC含量  

粉末化  

※乾物100gあたり  
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