
 

 

中部イノベネット 
産業技術の芽 

石川県工業試験場 

 

    農産物の菓子材料への利用促進 

糖蜜漬け加工時間の短縮 

技術分野分類  7105：食品化学                       

技術キーワード  ２（１１）：食品製造・加工                      

産 業 分 類  E-09：食料品製造業                  

 

内 
 
 
 
 
 

容 

 

概  要 

 

豆・根菜類の糖蜜漬けは、加工に長時間を要することが課題でした。本技術

では、菓子材料としての利用促進を目的に、加工時間を短縮した製造方法を開

発しました。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

本技術では、電気圧力鍋の活用と漬け込み条件(温度、糖蜜液濃度)などの最

適化により、加工時間を短縮しました。一例として、さつまいもでは、全体の

加工時間が１６時間から約 3 時間に短縮されました。特に、糖蜜漬け工程は加

工時間は 7 時間から１時間となり、大幅に短縮されました(図)。 

本技術の 

有用性 

・電気圧力鍋を使用するため、小規模施設でも導入が容易。 

・加工時間の短縮による生産効率の向上および製造コスト削減 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

 

糖蜜漬け工程の加工時間の検討（さつまいも） 

適用可能製品 
豆・根菜類を用いた糖蜜漬加工品 
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