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１．開発の目的
　健康ブームの中、我々は予防医学の基本は普段の食事にあり、そしてそこに美味しさが加わることで健康習慣として続けて行くことができると考える。そこで凍結乾燥技術を用いドライフードにすることで、栄養価はもちろん美味しく簡便に日々の生活に取り入れることのできる機能性食品の開発を目的とする。
２．凍結乾燥技術の概要と本開発品の特徴
　凍結乾燥は、真空中でその食品の氷晶点以下の温度に保持しながら昇華乾燥する方法である。そのため乾燥品は色・味・香り・ビタミン類などの変化が少なく、貯蔵性、復元性に優れた乾燥技術である。　　　　
◆ウコン入り味噌、モズクなどを使用した乾燥固形味噌汁

１）ウコン入り味噌を使用し、モズク、ヨモギなどを具材とした味噌汁を調理する。
２）定型の容器に流し込み、－30～－40℃の冷凍庫で完全に凍結させる。

３）真空度約0.3mmHg=0.0004気圧のFD機内で凍結したままの水(氷)を昇華させる。
４）乾燥固形味噌汁(図1)に約160mlの熱湯を注ぎ復元させる(図2)。
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図1　乾燥固形味噌汁　　　　　　　　　　　　　　 図2　復元後
３．応用の可能性

　凍結乾燥は加熱を必要とする他の乾燥方法に比較し、食品中の機能性成分や生理活性物質をそのまま保持することができる乾燥技術である。また乾燥させることにより保存性が高まり、旬の食材を旬のままいつでも食することができる。例えば岡山名産のマスカットやピオーネを凍結乾燥し粉末化することにより、アントシアニンなどの機能性物質をそのままパンやお菓子、麺などあらゆるものへの練りこみが可能となる。天然の機能性成分を手軽に美味しく日々の食卓に取り入れることができ、家庭での予防医学への応用が期待される。本研究は社会連携研究事業の一環である。
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