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高品質で冷蔵長期保存できる高圧加工「ビワ」コンポート 

 

1. はじめに 

「ビワ」は、本県が全国に誇れる特産品であり、長崎をイメージできる農産物の代表格です。

この「ビワ」ですが、青果の流通期間は約 1ヶ月と非常に短く、それ以外の時期にもビワを味

わっていただくために、シロップ漬やゼリー等の加工品として販売されています。 

ビワを加工品に使用するためには一次加工が必要ですが、この際、殺菌及び褐変抑制を目的

として、十分な加熱処理がなされています。しかし、加熱により、ビワの繊細な風味及び独特

の食感が損なわれてしまいます。この問題を解決できる技術として、農研機構食品研究部門を

中心として研究が進められている高圧加工果実コンポートがあります。高圧加工果実コンポー

トは低温長期保存可能で、生食感が残るという特徴があることから、従来の熱加工では達成で

きなかった特徴を活かし、実用化に向けての取り組みが進められています。 

そこで本研究では、ビワを高圧加工コンポートに加工することで、本来の風味・食感を残し

た一次加工品を開発し、これまでにない訴求力の高い新規加工品の実用化を目指します。 

 

2. 内容 

① ビワの生食感・風味を残すための加工条件の解明 

② 1 年間冷蔵保存可能とするための加工条件の解明 

③ 開封後の褐変抑制技術確立 

 

3. 成果の応用例 

一次加工品であるコンポートを土産品等として販売するとともに、高級ホテル、料理店、菓

子店等でデザートや高級菓子等に二次加工して提供・販売することにより、ビワの更なる認知

度向上を図るとともに、付加価値向上による食品製造業・６次産業の発展に寄与します。 

 

関連する研究事業： 

県経常研究「高品質で冷蔵長期保存できる高圧加工「ビワ」コンポート」 

（令和３年度～令和５年度） 


