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概 要

出荷されなかった規格外の梨に着目し、未利用資源として有効活用する目的で、梨酢とその関連製品

について開発を進めている。発酵実験に用いる梨ジュースや酵母については数十種類の条件について検

討し、独特な個性のある梨酢の製造に成功した。また、健康に良いとされる有機酸、果実酸が高濃度に

含まれることが解明された。県内の他の特産品についても「未利用資源部分の有効活用」をめざす。

１．目的 鳥取県の特産品である梨について、出荷されなかった規格外を未利用資源として有効活用す

る目的で、梨酢とその関連製品への利用について研究・開発する。

２．方法・手段

応用研究、

分析結果から 実施例、

フィードバック 知的財産化

３．結果・まとめ

果実由来のポリフェノールの他、有機酸、果実酸

が高濃度に含まれる製造方法を見出した。

【来場者へのメッセージ】 原料として醸造用アルコールなどの添加物を加えず「100％梨のみを用いて」

製造することが特徴。穀物由来ではなく果物由来のため、「食酢」のみならず「健康酢」分野も志向。「ツ

ンとしない」ことからドレッシングなど調味料、漬物用にも良い。
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各種の梨培養液

の調製方法の研

究

・各種製造条件の違いによる

効果・影響の解析

・専門的評価、アドバイス

・生産者・消費者評価

・各種製造条件によるア

ルコール発酵、酢酸発

酵

・鳥取県内の各種特産品

との組み合わせ


