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主な研究開発成果
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高機能・高付加価値食品の開発
高圧処理による機能性成分（抗酸化活性）の増加

食品素材の機能性向上を目的とし、高圧処理を用いて食品素材に形質転換を誘起することにより、幅広
い農産物に対する抗酸化活性の変化について検討ました。200 MPa以上の高圧処理により抗酸化活性
が経時的に顕著に増加する食品素材が確認され、機能性を増強することが可能であることが示唆されま
した。

高圧を利用した物性変換
高圧処理による加圧ゲル形成と食肉・結合組織の
軟化条件の確立

畜産物、水産物、大豆製品などの高タンパク質食品素材を用い、
高齢者などにも受け入れやすいソフトな高タンパク質食品の開
発を目的とし、加圧ゲル特性と食肉等の軟化機構を活用した高
圧処理条件について検討しました。高圧条件により、加圧ゲル
では無塩でも水分を多く含むソフトな食感のゲル形成が可能で
あり、食肉・結合組織ではアルカリや酸処理との併用により柔
らかさの制御の可能性が示されました。

高圧に係わるシステム安全性確保技術の確立
安全設計のための高圧処理装置の試作

軽量・低コスト化な食品用高圧装置としての機能的な要求を取
り入れた実機を試作しました。この実機をベースに、安全な使
用及び保護方策を決定すべく、ライフサイクルを想定したリス
クアセスメントを実施するとともに、これらを基に、本質安全設
計、安全デバイスの導入など、リスク回避手法の提案・開発を
行っています。このような手法により、高圧装置のシステム安全
性確保技術の確立へ取り組むとともに、安全な高圧装置の設
計・製造技術の確立と普及に取り組んでいます。

高圧技術による商品化事例
（株）大庄の『大庄十穀ごはん』

（株）大庄では、高圧技術により、玄米、丸麦、高きび、
赤米、はと麦、黒米、大豆、黒大豆、小豆、緑米を原料
とした『大庄十穀ごはん』を商品化しました。一般的に
ふっくらと炊き上げることが難しいと言われている穀
物に、200MPa の高圧処理を行うことにより吸水性
が向上し、ふっくらと美味しく炊き上げることが可能と
なりました。大庄グループの店舗（庄や･やるき茶屋･
日本海庄やなど）で提供されています。

高圧処理による抗酸化活性の変化

加熱・すり身ゲル・NaCl無 高圧・すり身ゲル・NaCl無

加熱・すり身ゲル・1.5%NaCl 高圧・すり身ゲル・1.5%NaCl

十穀ごはんセット

安全PLC 高圧装置の試作

大庄十穀ごはん

7


