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１． はじめに 

果樹栽培においては，規格外果実の有効利用や，

6 次産業化の推進のために果実の食品加工が期待

され，ドライフルーツはその一般的な製品のひとつ

である．当県において，ニホンナシのドライフルー

ツ製造を望む意見があり，一般的な加工法である熱

風乾燥の問題点を改善する方法を検討した．その結

果，熱風乾燥の前処理としてマイクロ波による加熱

を適切に行えば，前処理を行わない場合より乾燥時

間が短縮できるとともに，色彩が鮮やかで，水分や

硬さが均一なニホンナシのドライフルーツが得ら

れることを明らかにした 1)．他の果実類の加工適性

を明らかにしたうえで，2013 年 1 月 17 に本製法

について特許申請を行い，同年 9 月 13 日に登録さ

れた 2)． 

また，平成 25 年度には，公益財団法人中央果実

協会の補助事業「果実加工需要対応産地育成事業

（新需要開発型）」において，ニホンナシのドライ

フルーツに関する品種別の加工適性，栄養成分や菌

数，保存方法，菓子加工適性等について検討し，実

用的な成果を得た 3)． 

ブドウは三重県伊賀地域における特産農産物で

あり，ジャム，ジュース等の加工品が販売されてい

る．前述のドライフルーツ製法に関する特許 2)にお

いては，ブドウも対象としているが，製品の品質や

品種加工適性等の詳しい検討はされていない．そこ

で，平成 26 年度は，前年度と同じ補助事業を活用

し，ブドウのドライフルーツに関する検討を行った

ので，その概要を報告する．なお，保存試験は現在

も続行中のため，次年度に結果を報告したい．加工

条件および品種適性については，学会誌の論文 4)

を参照されたい．本報告で供試した品種は，栽培面

積が増えている‘シャインマスカット’である．本

品種は，食味に優れ，日本の栽培品種では少ないマ

スカット香を有するものとして期待されている 5)． 

 

２． ドライフルーツの栄養成分および菌

数の調査 

２．１ 材料と方法 

２．１．１ 試料 

 山梨県で生産された無核（種なし）の‘シャイン

マスカット’を調製した下記 3 試料を成分分析お

よび菌検査に供した．すべて，房から手ではずした

果粒（小果柄を付けない状態）を，果皮を含んだ状

態で用いた．  

①青果： 水道水による洗浄のみ 

②新製法：特許製法 2)に準じて，前処理（加熱処

理）の後に熱風乾燥を行うことにより作製し

たセミドライフルーツ 

③従来製法：前処理なしで熱風乾燥を行うこと

により製造したセミドライフルーツ 

２．１．２ 試料 

（１）水分：乾燥助剤を用いた減圧加熱乾燥法 

（２）エネルギー：Atwater のエネルギー換算

係数（たんぱく質 4，脂質 9，糖質 4）を

元に算出 

（３）たんぱく質，脂質，食物繊維，灰分：五

訂増補日本食品標準成分表分析マニュア

ル 6)の方法 

（４）糖質：炭水化物－食物繊維 

（５）ナトリウム：原子吸光光度法 

（６）総ポリフェノール：フォーリン・チオカ

ルト法 ＊   食と医薬品研究課 



三重県工業研究所 研究報告 No.39（2015） 

- 127 - 

２．１．３ 菌数の測定法 

（１）生菌数：標準寒天培地による平板培養法 

（２）大腸菌群：デソキシコレート寒天培地に

よる混釈平板培養法 

（３）カビ数：ポテトデキストロース寒天培地

による塗沫平板培養法 

（４）酵母数：ポテトデキストロース寒天培地

による塗沫平板培養法 

２．２ 結果および考察 

２．２．１ 栄養成分 

 各試料の成分測定値を表 1 に示した．また，参

考のために，ドライフルーツ製造過程において，青

果に含まれる水以外の成分が増減しなかったと仮

定し，水分変化を考慮して計算したドライフルーツ

成分の理論値を併記した． 

新製法により製造したブドウのドライフルーツ

の成分は，従来製法によるものとほぼ同等であっ

た．各成分ともに，測定値と理論値との間に大きな

差はみられないため，ニホンナシ 3)と同様に，ドラ

イフルーツにおける成分値が青果より上昇してい

るのは水分の減少に伴う濃縮によるもので，乾燥前

処理や乾燥による各成分の増減は少なかったと考

えられた． 

以上より，新製法によるブドウのドライフルーツ

の商品化にあたっては，栄養成分は従来製法による

ものと遜色ないが，外観や食味が優れるという長所

を強調することがよいと考えられ，ニホンナシ 3)

と同様の結果であった． 

２．２．２ 菌数  

表 2 に示したように，青果には若干の生菌およ

び酵母が認められたが，新製法により製造したドラ

イフルーツの菌数は，従来製法によるものと同様に

少なかった．現在，1 年間保存した場合の菌数の変

化を調査しており，その結果は次年度報告したい．  

表 1 ブドウの青果およびドライフルーツの栄養成分 

成分 単位 

（100 g 

当たり） 

青果 

（測定値）

ドライフルーツ 

（測定値） 

（参考）ドライフルーツ

（理論値）† 

新製法 従来製法 新製法 従来製法 

水分 g 82.3 9.8 7.3 9.8 7.3 

エネルギー kcal 71 361 375 － － 

たんぱく質 g 0.3 2.3 2.1 1.5 1.6 

脂質 g 0.2 1.5 2.5 1.0 1.0 

糖質 g 16.4 78.2 82.0 83.6 85.9 

食物繊維 g 0.5 6.4 4.0 2.5 2.6 

灰分 mg 0.3 1.8 2.1 1.5 1.6 

ナトリウム mg 0 2 1 0 0 

総ポリフェノール g 0.1 0.4 0.5 0.5 0.5 

†ドライフルーツ製造中に，水分以外の成分の増減がないと仮定した場合のドライフルーツ

各成分濃度の理論値（青果の測定値とドライフルーツの水分測定値を用いて，ドライフルー

ツの水分以外の成分値を試算した．） 

 
表 2 ブドウの青果およびドライフルーツの菌数 

測定項目 青果 
製造直後のドライフルーツ 

新製法 従来製法 

生菌数（個/g） 4.3×102 ≦300 ≦300 

大腸菌数（個/g） 陰性 陰性 陰性 

カビ数（個/g） ≦100 ≦100 ≦100 

酵母数（個/g） 6.5×103 ≦100 ≦100 
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３． ドライフルーツおよび菓子類の嗜

好性調査 

３．１ 方法 

 前項と同様に，特許法に準じた前処理による方法

（以下，新製法）および前処理を行わない方法（従

来製法）による‘シャインマスカット’のセミドラ

イフルーツの試作を伊賀地域の農産加工業者に依

頼した．また，新製法によるドライフルーツを用い

た菓子類（レーズンサンド，レーズンナッツチョコ

レート，ダックワーズおよびレーズンチョコレー

ト）を同地域の菓子製造業 5 社に依頼した．それ

ら試作品を下記イベントに出品し，来場者に試食後

の感想を聞き取った． 

（１）伊賀の農商工連携実践セミナー2015 

（平成 27 年 2 月 17 日，三重県伊賀庁舎，

伊賀市） 

（２）第 8 回アグリフード EXPO 大阪 2015 

（平成 27 年 2 月 19 日・20 日，ATC ア

ジア太平洋トレードセンター，大阪市） 

３．２ 調査結果 

３．２．１ ドライフルーツ 

来場者に聞き取った結果，新製法によるドライフ

ルーツは，従来製法によるものより良いという意見

がほとんどであり，両者の品質が全く異なることに

驚く者も多かった．従来製法による試作品が褐色で

あるのに対し，新製法による試作品は，色彩が透明

感のある黄緑色で，多くの者が好ましい外観である

と評価した．また，新製法による試作品は，‘シャ

インマスカット’の風味が残っていておいしいとい

う意見が多かった．そのほか，新製法による試作品

は，「フルーティー」「みずみずしい」「上品」「高

級」「柔らかい」といった表現により好印象を持た

れていた．一方，従来製法による試作品は，「ただ

のレーズンにすぎない」，「（高級品種である）‘シ

ャインマスカット’を用いる必要はない」，といっ

た意見があった．また，バイヤーや販売店，飲食業

等，数人の来場者から，「ドライフルーツがブーム

にあるが，輸入品は糖を多量に使用した製品が多く

て好ましくない．糖を添加していない国産ドライフ

ルーツを求めている．」という意見を聞き，無添加

で高品質の製品が得られる本特許製法の需要は高

いと考えられた． 

３．２．２ ドライフルーツを用いた菓子

類 

 いずれの菓子も概ね好評であり，「ドライフルー

ツが大粒で高級感がある」「ドライフルーツがしっ

とりとしていて柔らかく，他の硬い素材（チョコレ

ート，クッキー生地，ナッツ等）との食感の違いが

面白い」等の意見があった．一方，「チョコレート

やクリームの味がやや強すぎてブドウの味が消さ

れている」という意見があり，ブドウの風味を前面

に打ち出すような商品の開発にあたっては，改善の

余地があると思われた．どの菓子も，必要に応じて

さらに完成度を高めるとともに，包装形態や宣伝方

法を工夫すれば，土産用，進物用等の高級菓子とし

ての商品化が期待できそうであった． 

 

４． まとめ 

三重県工業研究所が所有する特許製法を応用す

れば，ブドウを用いて品質の高い新規ドライフルー

ツを製造可能であることを明らかにした．また，新

製法によるドライフルーツ製品は，従来品と同等の

栄養成分を含み，菌数についても問題が少ないこと

がわかった．保存に伴う品質変化や好ましい保存方

法については試験中であり，次年度報告したい．新

製法によるブドウのドライフルーツ，およびドライ

フルーツを利用した各種の菓子をイベントに出展

したところ好評を得たため，商品化が大いに期待さ

れる．実用にあたっては，製造工程の効率化や製造

コストの低減化等の課題が残っているので，今後は

必要に応じ，商品化を目指す事業者の技術支援に努

めたい．また，同製法を利用したニホンナシ，ブド

ウ以外の果実類についても，商品化の可能性を検討

していきたい． 
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