
パクチーの乾燥および保存方法
－ パクチー周年安定生産体制確立事業 （R4～6年度）－

パクチーの一次加工利用を目的とした乾燥および生葉の保存方法について検討しました。
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乾燥粉末香気成分分析

乾燥粉末試作

本研究は、令和4～6年度パクチー周年安定生産体制確立事業により実施中です。

凍結乾燥および通風乾燥条件（20℃、40℃、80℃）にて試験を行った結果、40℃

～80℃条件が適していることが分かりました。（20℃条件：油分、水分が完全に

乾燥せず、粉末化が不可能）粉末は乾燥温度が高くなるほど薄黄緑色へと退色し、

香りが弱くなることが分かりました。また、生葉を冷蔵保存する場合、密封すると

重量減少が大幅に抑制できることが分かりました。
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※パクチー粉末1ｇあたりのピーク面積
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【乾燥、保存方法の検討】


