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概  要 

 

石川県産の根菜類について、高齢者用ソフト食への利用を促進するため、外

形が維持された軟化食材の製造方法を開発した。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

従来技術で食材の外形を維持したまま軟化させるには、1)減圧下で酵素処理

を行う、2)糖質を利用する等の方法がある。しかし、1)では専用設備の導入と

技術習得が必要になり、2)では、調味に影響を与えることが課題であった。 

本技術は、常圧下で酵素及びミネラル成分を用いて軟化食材を製造する方法

のため、専用設備を必要とせず、調味に影響を及ぼさない。 

本技術の 

有用性 

専用の設備が不要なため、小規模施設でも容易に実施できる。また、調味に

影響しないため、軟化食材の汎用性が高い。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

   

  調理品(加賀れんこん)の硬さの比較  軟化食材の一例：加賀れんこん 

適用可能製品 
高齢者用のソフト食等、食べやすさに配慮した食品全般 
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