
カリフォルニア産ドライフィグのホールは木になったまま完熟させ天日乾燥するため、凝縮された自

然の甘味を備えている。	乾燥して落果したフィグは収穫された後にパッキングハウスでサイズと等

級の選別がされる。	品質基準を合格したフィグの実は徹底的に洗浄、検品され最新の加工施設で

最終包装される。	カリフォルニア産乾燥フィグは年間を通して供給可能。自然乾燥されたブラック

ミッション	種のドライフィグは	濃い紫色が特徴。淡い色をしたイチジクにはカリミルナ、カドタ、シ

エラ、テナ、コナドリアといった品種があり、これらは褐変を予防するため二酸化硫黄処理、時に漂

白処理をされることがある。

規格
原材料:	 	食品グレードのカリフォルニア産乾燥ホールフィグ	

一般的に、アメリカ国内市場及び日本以外の主な輸出市場向け製品にはソルビン酸カリウムが天
然由来の保存料として使用が	
認められており、退色防止のため二酸化硫黄が添加される場合もある。

梱包仕様:	 9.07~	13.6	kg	(20ポンド~	30ポンド)ポリ袋入り、ダンボール箱詰め
水分値:	 	21-30%（水分値が24%以上になる場合はイースト菌・カビの発生を防止するためソルビン酸カ

リウムが使用される）
水分活性値:	 aw	0.65	to	0.75
保存方法:	 	相対湿度55%で16-21°C	(60-70°F)での保管が最適。常温流通、保管で問題なく、開封される

までは冷蔵保存は必要ない。	
開封後長期保存をする場合は冷蔵保管が望ましい。

原産国：	 アメリカ合衆国

カリフォルニア産ドライフィグ	

ホール
HSC Code: 0804.20.40 



品種 特徴・利点

アドリアティック、コナドリア •  緑黄色の皮	(フレッシュ)
•  深めの琥珀色の皮	(ドライ)
•  マイルドで甘いフレーバー
•  クリーミーな食感
•  他の品種のフィグとのブレンド用食材

ブラックミッション •  紫がかった黒い皮（フレッシュ）
•  皮はダークブラック（ドライ）
•   カベルネワイン、バルサミコ、トーニーポートワインを彷彿させる	
ディープでアーシーな風味。

•  ホールフィグ製品、または他の品種のフィグとのブレンド材料

カリミルナ •  薄い黄色の皮(フレッシュ)
•  明るいゴールデンブラウンの皮	(ドライ)
•  シャルドネワインの微かなキャラメル風味、バターやナッツの様な豊か
な味わい

•  ホールフィグ製品、または他の品種のフィグとのブレンド材料

	カドタ •  クリームがかった琥珀色の皮(フレッシュ)
•  薄茶色の皮	(ドライ)
•  ほのかな柑橘系の香りとソーヴィニョン・ブランに似たフルーティーな味
わい

•  ホールフィグ製品、または他の品種のフィグとのブレンド材料

シエラ •  明るい黄緑色の皮(フレッシュ)
•  明るいゴールデンブラウンの皮	(ドライ)
•  リースリングのようなフレッシュで甘い風味
•  ホールフィグ製品、または他の品種のフィグとのブレンド材料

テナ •  緑がかった黄色い皮(フレッシュ)
•  ライトゴールドブラウンの皮	(ドライ)
•  リースリングのようなフレッシュで甘い風味
•  ホールフィグ製品、または他の品種のフィグとのブレンド材料

Nutrition Facts
Serving size  100g
Amount Per Serving

Calories 281.9
% Daily Value*

Total Fat 0.52g 1%
Saturated Fat 0g 0%
Trans Fat 0g

Cholesterol 0mg 0%
Sodium 12.26mg 1%
Total Carbohydrate 66.16g 22%

Dietary Fiber 12.21g 49%
Total Sugars 49g

Includes 0g Added Sugars 0%
Protein 3.14g 6%

Vitamin D 0mcg 0%
Calcium 133mg 13.3%
Iron 3.078mg 17.1%
Potassium 609mg 17%
Vitamin A 9.76IU 0.2%
Vitamin C 0.68mg 1.1%

*The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a
serving of food contributes to a daily diet. 2,000 calories a
day is used for general nutrition advice.


