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露点制御乾燥・真空凍結乾燥

タマネギ ニンジンエダマメ イチジク

ユズ・ダイコン・ウリ・ネギ

課題の趣旨

乾燥チヂミユキナ製造プロセスの検討

タマネギ・インゲン・ナガイモ・エダマメ チジミユキナ 仙台ユキナ

被災地域において、地域農産物を利用した高品質な農産加工品を生み出すために、様々な一次処理技術（冷凍、
加熱、乾燥）について、対象農産物への適応性を確認・絞り込みを行い、宮城県産業技術総合センターや宮城県
内企業と連携して、実用化に向けた条件最適化などの実証研究を行っています。
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ステップ 1 2 3

乾球温度, ℃ 40.0 50.0 55.0

湿球温度, ℃ 35.0 36.8 37.5

露点温度, ℃ 33.9 33.9 33.9

時間, h:m 1:00 12:00 12:00

乾燥チヂミユキナ
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芯温

ブランチング条件の検討

温度変化の実測例
ブランチングシミュレータ

による解析例

乾燥条件の検討

露点制御乾燥条件の例

乾燥中の試料温度 乾燥中の試料含水率
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