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食品分野の新たな応用加工技術 

 

１．はじめに 

近年、工業技術の進歩に伴い、食品分野以外で確立されている加工装置や加工技術が食品分野

に導入される事例も見られるようになってきています。それらの新しい加工技術は、新たな食品

開発や新規の食品製造工程を創出しています。 

具体的には、100℃以上に加熱した水蒸気による「過熱水蒸気加工処理」などにより、効果的

で高品質な加熱食品を製造できる加工技術や、「超高圧加工処理」による加熱を行わないでタン

パク質やデンプンなどの加工を行ったものや、熱処理を実施していない果実製品などです。 

そのような折り、令和 4 年 10 月 26 日(水)から 10 月 28 日(金)までの 3 日間、東京ビッグサイ

トで開催された「アグリビジネス創出フェア 2022」に筆者が参加した際、”越後発の新技術“を

テーマに出展された H・P 未来産業創造研究会のブースで高圧加工技術についての話を聞くこと

ができました。そこで本メルマガでは高圧加工技術について触れたいと思います。 

また、当 NPO の佐藤健司理事（京都大学農学部教授）がシンガポールでの食品科学の国際会

議に参加された時、そこでの Gala Dinner は全て plant-based food であったこと、そんな印象的

なシーンを当メルマガに投稿いただきましたので、紹介します 

 

2．高圧加工処理による非加熱での食品加工 

玄米を、高圧技術により白米と同様手軽に家庭の炊飯器で炊けるようにできないか。以前に、

白米だけでは摂取できない雑穀の栄養素を手軽に取ることができるように、また美味しさを引き

出すことを目的に試作研究をしたことがあり、高圧加工技術には興味がありました。 

この高圧過去技術について、H・P 未来産業創造研究会の運営委員である風間勇太様（越後製

菓（株）総合研究所）は次のように述べられています。 

「高圧処理は、数十から数百 MPa の静水圧を食品加工に利用する技術である。微生物を非加熱

で殺菌できる食品加工技術として近年注目されており、ほかにも酵素基質反応を促進して食品の

有用成分を増強したり、タンパク質の変性等の物性変化を起こしたりする効果がある。当研究会

では、高圧処理技術を生かした新商品、新市場の開拓や技術の指導、助言、セミナーの開催など



の事業を行っている。」 

 食品の世界も加工技術の発達により大きく変わろうとしています。下図は高圧処理装置の外観

と高圧処理された卵の状態を示しています。なお、高圧処理技術の詳細は以下のホームページに

記載されていますので興味のある方は是非覗いてみてください。 

 

 

    

               

（引用文献：H・P 未来産業創造研究会）             卵でみる高圧処理例 

（タンパクの変性）    

 

高圧処理技術 

http://www.ahp-future.com/high-press/ 

技術の利用普及 

http://www.ahp-future.com/spread/ 

  

飽食の時代も過ぎ, 食に対する最近の社会的ニーズは, ｢安心｣・｢安全｣・｢健康｣・｢高齢化｣ が主

眼となっています｡ また, 利便性優先の消費型社会の反省から, ５つ目のキーワードとして, さらに 

｢環境｣ を踏まえた新しい食材加工の形態が模索されています｡  

 

 

３．International Union of Food Science and Technology (IUFoST) in Singapore に参

加して：ガラディナー（Gala Dinner）での Plant-based food（佐藤健司） 

＊ガラディナー（Gala Dinner）：クリスマスイブや大晦日のような特別な日に供される特別なディナーのこと。 

 



前回 Pandemic で欠席した IUFoST に参加しました。今回の国際会議ではかなりの部分が

Future foods に関するものでした。Plant-based food, single cell foods, insect, cultured meat 

（植物由来肉、単細胞食品：微細藻類由来の食糧、昆虫、培養肉）に関する講演がかなりあり、

全てが好意的ではなく、いくつかの微量栄養素の不足も指摘されていました。しかし。それは逆

に夢物語から実際の食品としてのリアリティが増したことを意味するとおもいます。まだ日本の

学会ではそれほど議論されていない問題ですが、今後の我々の食糧が変わりつつあることを実感

しました。Gala Dinner では Unilever がスポンサーでしたがここに添付しているコース料理が振

るわれました。前菜はチキンチップとサラダ、スープはチキンが入ったスープ、メインはステー

キのようですが、全て植物由来です。まだ味は本物の方が良いですが、このような場でサーブさ

れることが驚きました。Unilever のような国際的な企業がここまで行っていることはすでに世界

は Plant-based food などの Future food が事業として動き出していることを示しています。今後

は我々のような研究会がどのような可能性を示せるかが問われているとおもいます。事業は進ん

でいます。新しい視点のアイデアが必要になっています。もちろんこの問題だけでなく、

IUFoST ではパンデミックに対する食の影響、栄養失調の問題も議論されていました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ガラディナー（Gala Dinner）での Plant-based food（撮影：佐藤） 

 



４．次回発行予定 

2022 年 12 月 

主な内容：次回情報交換会について/未利研会員様・会員企業様の取り組み現場から/etc. 

 

 

編集後記 

昨今は、朝夕は冷え込む日も多くなり、いよいよ上着の素材にも気を遣わなければいけない季

節になってきました。みなさま、どうか風邪などひかれませんように。 

今月は、まさに「あっという間」に時間が流れ、年内に始末しなければならない仕事に追われ

る日々を過ごしています。「年末年始の準備はー」、「ああ、もう年越しもすぐそこだナ」と、す

こし焦りを覚えています。 

今後とも未利研メルマガをご愛読ください。内容についてのご意見、希望する話題・内容、お

よび配信停止・解除の連絡は下記、田村までメールして頂ければ幸いです。 
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