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成果の特徴
• 様々な高圧加工技術（下図参照）がありますが、本技術では、脱気中温中高圧処理

により、高品質の果実コンポートが製造できます（下図、コンポート参照）。
• リンゴ、カキ、アンズ、モモ、ナシ等、収穫期が短い果実の新鮮さを残しつつ、衛

生的に長期冷蔵保存が可能です。
• 最小加熱により、生食感、風味を残しつつ、長期冷蔵保存が可能ですので、土産と

して食べたり、菓子材料として利用したり、新たな果実加工利用が期待されます。

成果の活用
・本研究の関連特許は、食品企業二社により実施許諾されています。
・現在、農林水産省経営体強化プロジェクトにおいて、容器包装技術の改良により、賞
味期限を1年間に設定すべく、産学連携の下で技術開発に取り組んでいます。

・特徴的な果実を生産する地域には、特産果実の加工利用技術としてお勧め致します。
参考総説：中浦嘉子, 山本和貴, 収穫期外にも新鮮風味を「高圧加工果実コンポート」, 農業, 

1651, 36-45 (2019).
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