
加工・流通

－ピューレ状食品の迅速均一加熱－

成果の特徴
• 固形分を含む液状食品の迅速・均一加熱が可能な高周波パルス連続加熱

(HFP) 装置を開発しました (図1) 。
• HFPをリンゴピューレや大豆加工食品原料の加熱処理に応用したところ、
  褐変抑制や風味の保持が実現しました (図2, 図3) 。
成果の内容

想定される用途・連携希望先
HFPは固形分を含む液状食品の連続加熱に応用できます。
飲料、食品、食品原料、香料メーカー等での産業利用が想定されます。

高周波パルス連続加熱
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加熱処理後保存 (５ ℃, 1年間)
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図1 HFP装置の概要

図2 リンゴピューレでの適用例

図3 生呉での適用例
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