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マイクロ波減圧乾燥を⽤いる乾燥⻘果物の製造

● マイクロ波減圧乾燥では乾燥速度が向上→乾燥時間の短縮
● 試料の収縮が抑制され，多孔質な構造を形成する

冷凍⾷品の評価技術（例：冷凍アスパラガス）

今後の展開
・マイクロ波減圧乾燥：適切なマイクロ波照射条件の検討・品質特性の把握

● 冷凍⾷品中の氷結晶の可視化
→ 凍結乾燥後の氷結晶痕をX線CT観察

X線CT装置

液体窒素噴霧

エアブラスト

緩慢

フェレー径：外周上の2点間距離の最⼤値

Fig. 細胞の膜構造を考慮した電気的等価回路モデル

● 電気インピーダンス解析による細胞膜の損傷評価

急速凍結では，緩慢凍結
と⽐べ, 氷結晶の微細化, 
均質化が確認できる

電気インピーダンスの周波数特性から膜構造の変化を推定
→ 測定値から細胞構造の等価回路モデルの中のパラメータを算出

凍結・解凍後に細胞膜の
電気容量が低下している
ことなどから，膜構造が
破壊されていると推定さ
れる

・冷凍に関する技術：凍結・解凍を利⽤した⾷品加⼯技術の挙動解明と応⽤


