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素材感のある成形フライドポテトの製造方法

背 景

期待される効果

経常研究

道内冷凍食品製造企業において、新しいタイプのフライドポテトの製造方法として活用できる。

道内の冷凍食品業界から、市場の多様なニーズに対応するため
特徴のあるポテト加工品の開発が求められている。

塊を残した成形フライドポテト

製造工程上の課題抽出

ブランチング・乾燥工程における課題

じゃがいもの塊が感じられ
る素材感と、成形後のコン
ベア移動で壊れない結着性
を両立する加工条件は？

プリフライ後のバラ凍結時
の振動で壊れない保形性と、
良好な食感を両立する加工
条件は？

成 果
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適切な加工条件を特定

ブランチング条件の検討

２

素材感
調味・ミキシング後、
生地を画像解析
目標：
ポテト塊の残存面積が50％以上

食感
官能検査（カリ感を５段階評価）
目標：評点2.5以上

結着性
成形した生地の落下
試験
目標：
良品率95％以上

80～85℃×20分で両立可能

保形性
成形品プリフライ・凍結
後、振動試験
目標：良品率90％以上

乾燥条件の検討
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食感検査結果
◎:3.5以上、〇:2.5以上

70℃×10~15分
90℃×10分 で両立可能

50%→
←95% ←90%
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問い合わせ：食品加工研究センター 電話：011-387-4111（代表）


