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丹後地域の基幹産業である機械金属業と地域資源(農作物)を活用した新産業を促進する

ために、地域企業が開発を行う食品乾燥機について、栄養損失の少ない装置となるように乾

燥条件の検討を行った。 

 

１ はじめに 

丹後地域の基幹産業である機械金属業と地域資

源(農産物)を活用した新産業を促進するために、試

作・事業化等の新製品開発の支援を実施した。ドライ

フーズは、長期保存に適していることや、食感の変化

やうまみの凝縮等の付加価値が生まれる利点があり、

食品乾燥機の開発により、地域の農産物の高付加価

値化を目指して取組を行った。開発する乾燥機につ

いて、栄養損失の少ない仕様とするために、乾燥後

の食品の成分分析を行い、乾燥条件の検討を行った。 

 

２ 研究開発技術内容及び方法 

２．１ 概要 

2021 年度の報告 1)では、乾燥温度を変化させた場

合のビタミン C 残存率の比較を行った。結果として、

低温条件であれば、ビタミン C の損失が少ないことが

わかった(50 ℃でビタミン C 残存率 80 ％程度)。 

本研究では、低温条件で乾燥方式を変化させた

場合の乾燥速度とビタミン C 残存率の比較を行った。

乾燥方式は、温風式の市販機(以下、｢市販機｣とす

る)と地域企業が試作した遠赤外線・真空乾燥方式

(以下、｢試作機｣とする)の乾燥機を使用した。なお、

ビタミン C 残存率の測定は 2021 年度の報告 1)を元に

実施した。乾燥速度については、経過時間ごとに乾

燥対象物の重量を測定し、重量比率を算出し、グラ

フ化した。 

 

２．２ 乾燥速度の比較 

 試作機と市販機の乾燥速度の比較を行った結果は

図１のとおり。 

 

 

図 1 市販機と試作機の乾燥速度の比較 

 

試作機の方が真空乾燥を用いているため、乾燥速

度が速くなると考えられたが、試作機に比べて市販

機の乾燥が速い結果となった。試作機の容器内圧力

を確認したところ、約 20 kPa(沸点約 61 ℃)であり、乾

燥温度 50 ℃の場合、沸点まで到達せず、減圧が足

りていないことがわかった。そのため、より高真空にな

るように真空ポンプを変更した。変更前後の容器内

圧力及び沸点は表 1 のとおり。 
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表 1 試作機の容器内圧力及び沸点 

 容器内圧力 沸点 

変更前 約 20 kPa 約 61 ℃ 

変更後 約 10 kPa 約 46 ℃ 

 

２．３ 試作機の真空ポンプの変更 

 試作機の真空ポンプ変更後の乾燥速度の比較は

図 2 のとおり。 

 

図2 試作機の真空ポンプ変更後の乾燥速度の比較 

 

試作機の方が乾燥速度が速い結果となった。ビタ

ミン C 残存率を測定した結果は表 2 のとおり。同じ温

度条件で乾燥時間が短いのにも関わらず、試作機の

方がビタミン C 残存率が低い結果となった。 

 

表 2 試作機の真空ポンプ変更後のビタミン C 残存

率の比較 

 乾燥時間

(時間) 

ビタミン C 量

(mg/100g) 

重量比率(%) ビタミン C 

残存量(%) 

試作機 4.6 405.2 20.6 82.0 

市販機 6.7 415.5 20.7 84.3 

 

乾燥後の食品を目視で確認した際に焦げ付きが

見られることから、温度制御に問題があると考え、温

度制御の方法を変更することにした。 

 

 

２．４ 試作機の温度制御方法の変更 

 温度制御の変更は図 3 のとおり。温度制御用のセ

ンサーは、変更前は容器内の空気中の温度を測定し

ていたが、変更後は、乾燥対象物に熱電対を差し込

み、乾燥対象を直接測定する方法にした。 

 

 

図 3 温度制御方法の変更 

 

図 4 試作機の温度制御位置変更後の乾燥速度の

比較 

 

温度制御方法変更後の乾燥速度の比較は図 4、ビ

タミン C 残存率を測定した結果は表 3 のとおり。乾燥

速度は試作機の方が速く、ビタミン C 残存率も高い結

果となった。これは、試作機において、乾燥時間の短

縮に加えて、過剰な温度上昇を防ぐことで、ビタミン C

の分解量を減らすことができたためだと思われる。 
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表 3 試作機の温度制御方法の変更後のビタミン C

残存率の比較 

 乾燥時間

(時間) 

ビタミン C 量

(mg/100g) 

重量比率(%) ビタミン C 

残存量(%) 

試作機 4.7 274.8 17.2 91.9 

市販機 7.3 251.0 17.1 83.4 

 

３ まとめ 

 遠赤外線・真空乾燥方式は、温風式に比べて乾燥

速度が速く、ビタミン C 残存率が高い傾向にあること

がわかった。遠赤外線・真空乾燥方式を用いる場合、

乾燥温度以下の沸点となるように減圧する必要があり

(50 ℃の場合、12 kPa 以下)、温度管理が重要である

ことがわかった。本研究の結果については、地域企

業が開発を行う食品乾燥機の仕様検討に活かしてい

く。 

その他、遠赤外線方式の場合、温風式と比べて、

内部まで熱が伝わりやすく、乾燥対象物が厚みのあ

る場合でも、乾燥しやすいと考えられる。今後は、こ

の点についても比較評価していきたい。 
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