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消費者の健康志向や簡便志向から，近年ドライフルーツの需要が増している．しかし，流通するドラ

イフルーツの大半を輸入品が占めるとともに，糖類を多量に使用した商品が多いため，国産で無添加の

商品が求められている．一方，三重県の果樹産地においては，生果としての価値が低い規格外果実の有

効利用や，6次産業化による所得増加のために有効な加工品の開発が望まれ，製造法が比較的単純なド

ライフルーツが注目されている．なお，近年では，水分が比較的多いセミドライフルーツが，食感の良

さにより好まれる傾向にある． 

セミドライフルーツの最も簡便な製造技術は熱風乾燥法であるが，果実の表面硬化による食感の悪さ

や乾燥時間の長さ，および乾燥中の酸化酵素による褐変が短所である．そこで，熱風乾燥法を基本とし

て，これらの課題を克服する技術を確立し，特許を取得した1)．以後，本技術の実用化を促進するた

め，応用研究と技術普及を進めてきた2)． 

 

１．基本技術 

本技術は，果実，果実片にマイクロ波を照射する前処理の後，熱風乾燥を行い，セミドライフルーツ

を製造するものである．マイクロ波処理は電子レンジでも実施できる．  

最初に手がけたニホンナシ3)においては，マイクロ波処理により，熱風乾燥時間が約3割短縮し，マ

イクロ波加熱により果肉組織が破壊され，水分移動が容易になったことが主な要因と考えられた．ま

た，セミドライフルーツは表面が滑らかで透明感のある黄橙色となり，食感も均一な柔らかさを示し良

好であった． 

次に，ブドウについて本前処理の有効性を検討した4)．ブドウにおいては，約6割も熱風乾燥時間が

短縮され，マイクロ波処理により果皮が裂けることが主な要因と考えられた．また，この前処理を行う

と，黄緑色，赤色といった果皮色，およびマスカット香，フォクシー香等の香気が残り，ブドウ品種特

有の色彩や風味を有する，特徴のあるセミドライフルーツが製造可能であることがわかった． 

その他，リンゴ，セイヨウナシ等についても，本製法により色彩や食味が良好なセミドライフルーツ

が得られる． 

 

２．応用研究 

近年，三重県では台風により，収穫前のニホンナシが被害を受けることが多い．本製法による未熟な

ニホンナシの加工適性を検討したところ，収穫適期より2週間前の果実を用いても，適熟果と遜色のな

い品質のセミドライフルーツが得られることがわかった5)．この知見は，台風による落果の利用だけで

なく，収穫盛期前に商品を製造することにより，作業分散や生果との同時販売を図るために有効であ

る． 

ニホンナシよびブドウについて商品化を加速させるため，平成25，26および29年度の3回，公益財団

法人中央果実協会の補助事業を活用し，原料果実の省力栽培法の検討，並びにセミドライフルーツの成

分特性，日持ち性，菓子加工適性，消費者やバイヤーの反応等に関する調査を行った6-10)．これらは，

原料に用いる品種，商品の包装方法，賞味期限設定，販売対象，他の食品への応用等を事業者に助言す

る際に，非常に有効な知見となった． 



 

３．技術の普及状況と展望 

令和元年5月末現在，農業生産者や農産加工事業者合計13者（三重県9者，県外4者）に特許を実施許

諾しており，これまでにうち10者が商品化を行った．商品はニホンナシが最も多く，ブドウ，リンゴが

次いでいる．本技術は，熱風乾燥機および業務用電子レンジがあれば利用可能であり，特別な機器を必

要としないため，初めて加工に取り組む農業生産者でも参入しやすい．また，三重県の菓子製造業者や

パン製造業者が，本技術で製造したドライフルーツの原料利用に興味を持ち，試作が行われている． 

以上のように，開発技術は，果樹産地の振興，6次産業化および農商工連携の推進，並びに2次加工に

よる地域食品開発のそれぞれに貢献しており，今後も普及拡大が期待される． 
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