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背景とねらい：  

農産物の保存・流通過程では品質低下による廃棄ロスが多量に発生している。そこで、

コーヒー粕や味噌など、天然物や既存食品由来の過冷却促進物質を応用する技術を確立

することで、農産物の鮮度を保持した 0℃以下での未凍結・長期保存および流通を提供

し、冷凍保存とは異なる新たな価値を創造する。 

また生産面においても、過冷却促進物質の散布により耐寒性を付与することで寒害被

害を低減し、ハウス等の設備投資を要しない安定生産に貢献する。 

 

成果の概要：  

【安心・安全な過冷却エキスの製法を確立！】 

コーヒー粕エキスの製造方法については、有機溶剤を使用しない熱水抽出法を確立

することで、安全性の向上に加え、

過冷却活性の向上（2.0-3.0℃）を

達成した。また、味噌エキスにつ

いては、遠心分離法を最適化する

ことにより、収率の向上および過

冷却活性の向上（1.9℃）を達成。

さらに、これらのブレンドエキス

の商品化に向け、常温での長期保

存における活性の維持を確認した

（図１）。 

 

【過冷却エキス散布によりイチジクの長期保存を可能に！】 

 「桝井ドーフィン」品種を対象に、

過冷却エキスを樹上散布した完熟果

を収穫し、氷温域で保存し品質を調

査。0℃では 10 日程度の販売可能な

鮮度保持期間であったが-2℃および

-3℃では 20 日程度鮮度を保持した。

かつ、-2℃において通常は 10～20％
凍結するが過冷却促進物質を散布し

た果実は凍結がみられず、20 日間の

販売が可能になることを確認できた

（図２）。 
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【過冷却エキス散布によりカンキツ類の寒害を軽減！】 
中晩柑は収穫時期を遅らせることで品質が向上するが、1 月以降まで着果させると寒

害被害にあい、果汁凍結による「す上がり」症状がみられ、青果率が低下する。現状、

カンキツの寒害対策としては、果実

1 個ずつに袋かけを行っているが、

効果および省力化が課題である。 
そこで、カンキツ「不知火」「南

津海」を対象に過冷却エキス散布に

よる寒害対策試験を行った結果、11
月中旬以降 2 週間に 1 回程度樹上散

布することで、「す上がり」症状が

軽減できた（図３）。 
 
商品化と社会実装の構想： 
＜商品化、事業化の内容＞ 

第 1段階として、柑橘類の冬の寒波による凍害の一つである「す上がり」を予防す

るための過冷却促進エキスを商品化する。 

＜販売時期＞ 

令和 3年度より量産試作を実施し、令和 4年度冬期より本格的な販売を行う。 

＜販売戦略＞ 

コーヒー粕および味噌エキスの混合液を商品名`サブゼロプロテクタント KM`とし

て販売する。販売ルートとしては、直接生産者ではなく全農などの生産者とりまとめ

組織を活用する。 
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