
山形県工業技術センターシーズ集（食品・醸造分野） 

真空カッターミキサーを利用した低酸素条件下での果実加工技術 

 真空カッターミキサーを使用し低酸素条件下で果実ピューレを作成すること

により、色調、香気共に常圧下より優れたピューレの製造が可能になります。 
 
【効果】 
 
 
 
 
   
                  図.試作したラ･フランスピューレの色調 

     （Ａ：常圧下未加熱，Ｂ：常圧下加熱，Ｃ：減圧下未加熱，Ｄ：減圧下加熱） 

 

図.試作したラ･フランスピューレの香気成分量 

【構成】 
・真空カッターミキサーを使用し、減圧下で加工することにより酸素の影響を減らすこと

が可能になります。 
・減圧下でミキシングすることにより色調・香気共に常圧下より優れたものが出来ます。 
・真空カッターミキサー使用後にブランチングをすることにより色調の持続性が上がりま

す。 
・酸化防止剤（ビタミンＣなど）を使用することなく色が保てるため、酸化防止剤による

味の変化等が生じません。 
 

【担当部署】食品醸造技術部 食品グループ 
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