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未利研メルマガ 

第 29号 

過熱水蒸気による食材のアップサイクリング 

 

最近、従来から使われてきた熱風に替わる高機能の加熱媒体として、過熱水蒸気を

調理や乾燥，焼成といった食品の加工や食材の殺菌などへ利用する方法が注目され

ています。当 NPO の会員企業である㈱テンセイジャパンでも、この過熱水蒸気を組み

込んだ新しい食材乾燥機（過熱蒸煎機®）が開発され、この装置によるアップサイクル

加工がさまざまな企業/団体から注目されています。 

そこで、今回のメルマガでは㈱テンセイジャパンの中川彰二様に過熱水蒸気に着目

した経緯や今後の展望などについてインタビューした内容について紹介させていただき

ます。（中川様には 2016年 2月開催の情報交歓会でも、「今、乾燥に何が必要か」で講

演していただきました。） 

 

【インタビュー：㈱テンセイジャパン中川彰二様 聞き手：田村メルマガ編集委員長】 

 

１．中川さんは「世界中にモッタイナイ精神を広める」を目指し、食品廃棄物を再生し、

新たな食材へと再生することに取り組んでおられます。このたび過熱水蒸気を組み込ん

だ新しい食材乾燥機を開発されましたが、先ずは、この過熱水蒸気発生装置との出会

いやこだわった理由などをお聞かせください。 

回答： 

過熱水蒸気のことを知り、「熱処理工程」が乾燥の品質を決めるポイントであることに

着目しました。過熱水蒸気は、酸素濃度が非常に低く、加熱効率に優れているため、熱

処理時間を短縮でき、栄養成分の溶出や酸化劣化を抑えられ、さらに高い殺菌効果も

得られることから、野菜本来の風味を損なわず、衛生性に優れた乾燥野菜の製造が可

能です。 

 

 



２．過熱水蒸気とは、その特徴について簡単に説明してください。 

回答： 

過熱水蒸気とは，飽和水蒸気をさらに加熱して得られる水蒸気ガスのことであり、大

気圧では 100℃よりも高い蒸気を指します。その特徴として、（1）被加熱物の水分を乾

燥させる熱媒体としての利用が可能、（2）過熱水蒸気中では極低酸素雰囲気となるた

め，酸化の少ない加熱が可能、（3）初期凝縮による潜熱の伝達と水蒸気自体の熱容量

により迅速な表面加熱が可能、等が挙げられます。 

 

３．食品の加工に利用する場合の過熱水蒸気の特性についてお聞かせください。 

回答： 

食品加工への応用にあたっては先の（2）、（3）が特に着目されています。 

加熱初期では試料表面に水蒸気の凝縮による水層が存在し、湿った状態で潜熱の形

で熱が伝達され、これが食材などの短時間での表面殺菌に利用できます。さらに、その

後の食材表面に形成された水層が蒸発する過程では、農産物の長期貯蔵に関連の深

い自己酵素の失活などを効果的に行うことが可能です。 

湿熱状態で迅速な加熱が可能な過熱水蒸気処理は，香りや色調、食感などを保持

したい素材の殺菌には有効です。香辛料をはじめ穀類や乾燥農産物等の殺菌に利用

されています。また、食品の機能性や安全性に関連する高品質化が求められる中、低

酸素状態での加熱処理が食品成分にどのような影響を与えるかについても検討が進め

られています。 

 

４．新しい食材乾燥機は、御社の主力乾燥機（転生®）に過熱水蒸気を組み込まれまし

た。従来の過熱水蒸気装置との“機能・スペック面での優位性”はどうですか？ 

回答： 

弊社の開発した過熱水蒸気発生装置は図 1 に示すようにボイラーの無い画期的な

システムとなっています。 お湯を沸かす必要が無いためメンテナンス性に優れ、立ち

上がり時間が早い、必要最低限の過熱蒸気を提供する事が可能となり、ランニングコ

ストが安いなど蒸気システムの常識をくつがえします。 

 

 



 
図１．過熱水蒸気発生ユニットを組み込んだ乾燥装置 

 

５．現在進めておられる廃棄農産物のアップサイクリングについてお聞かせください。 

回答： 

過熱水蒸気技術は廃棄農産物のアップサイクリングにも役立ちます。大部分が家畜

飼料や肥料にされている米ぬかを過熱水蒸気で処理し、粉砕した米糠パウダーは甘く

て美味しい栄養価の高い食材に変わります。この米糠パウダーをヨーグルトに混ぜて食

べた人からは、「体調がよくなった」「便秘が治った」などの声が上がっており、愛用者が

増えています。また、米糠パウダーはパンやケーキの素材として使われ始めており、い

ずれも好評です。 

このほかにも廃棄されるブドウの搾りかすや生姜の根等の殺菌乾燥パウダー化が行

われており、過熱水蒸気技術は図２や以下に示す分野のアップサイクリングが可能と考

えています。 

①規格外農産物のパウダー化 

②過熱水蒸気で処理すれば可食となる廃棄農産物のパウダー化（例：玉ねぎやニンニ

クの皮や葉、野菜や果物の皮、生姜の根） 

③液体飲料の原料の搾りかすのパウダー化（例：ブドウ、パイナップル、りんご、茶葉、コ

ーヒー、酒粕、ビール麦芽の搾りかす） 



④各種食品材料の搾りかすのパウダー化（例：豆腐のおから、あんこの小豆の皮、生姜

の搾りかす） 

このように廃棄農産物が食料に、また、人が食べるには無理な農産物も、家畜飼料

や魚の餌にアップサイクルできるものも多くあると考えられます。 

 

 

図２．食材のアップサイクリング例 

 

６．昨今、御社の取り組みはさまざまな企業/団体から注目されていますが、現在進行し

ている事業/プロダクツ例を紹介してください。 

回答： 

菌床椎茸の乾燥粉末、菌床のリサイクル、昆虫食パウダーなどの粉体殺菌、野菜残

渣の有効利用、農薬の分解、種子の表面殺菌（発芽障害の改善）など・・・。 

 

７．過熱水蒸気事業を進める上でどのようなネットワークが必要でしょうか？ 

回答： 

フードロスに取り組む企業間相互ネットワークの立ち上げ。様々な加熱工程で栄養が

損なわれている現状を理解し、栄養価を残す技術、添加物に頼らない社会を目指しま

す。 

 

 



８．今後の発展を考えた場合、クリアすべき課題は何ですか？ 

回答： 

免疫を獲得する方法として食物の持っている機能を活かしきること、また抗酸化食品

の重要性を理解する情報発信の場を作りたいと考えています。 

 

９．あらためてお聞きしますが、中川さんの夢は何ですか？ また、夢を実現するために

欠かせないモノは何でしょうか？ 

回答： 

夢、「もったいない」から始まったテンセイジャパンの技術を世界へ広げて行く事。 

欠かせないモノ、あきらめない情熱と人との出会い。 

 

１０．その他、何でも結構ですのでコメントを頂ければ幸いです。 

回答： 

今後、過熱水蒸気は食品加工以外でも広がりを見せて行く事でしょう。お楽しみに！ 

 

どうもありがとうございました。 

 

【プロフィール】 

 

中川彰二 SHOUJI NAKAGAWA 

㈱テンセイジャパン 

「もったいない」の精神で Reduce・Reuse・Recycleをモットーに 

廃棄物処理、資源循環や再生ビジネスの視点で商品開発。 

農薬に頼らない技術などを指導。 

 

 

プチ情報 

「故繊維の工業デザインへの応用」展に行ってきました 

～繊維由来のリサイクルマテリアルは、プロダクトデザインにどのような可能性をもたらすか？～ 

 

京都工芸繊維大学 KYOTO Design Lab［D-lab］は、2021 年 11 月 3 日[水] – 11

月 14 日[日]の日程で、同大学発ベンチャー企業の株式会社 colourloop による、廃棄

繊維を用いて生成された樹脂シートの新たな用途開発に関する展覧会「Fabric Re-

engineered as Products」を開催しました。 



株式会社 colourloop（社長：内丸もと子、顧問：木村照夫（当 NPO 理事長）)は素材

分別が困難な廃棄された繊維を色分別し、魅力的な素材として再利用するシステム

「Colour Recycle System」を開発しました。繊維素材の風合いを残したオレフィン樹脂

シートとして再利用可能になったことで、従来の故繊維リサイクル製品のみならず、多様

な利活用が期待されています。 

https://www.d-lab.kit.ac.jp/events/2021/colourloop/ 

 

  

内丸もと子社長と木村照夫氏      廃棄繊維を複合化した樹脂シートを素材 

          とする種々の成形物 

 

次回発行予定 

2022年 2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 

「未利研メルマガ」を今年も最後までお読みいただきありがとうございます。 

執筆にあたり、協力してくださった方々へも感謝の気持ちでいっぱいです。至らない点が

多かったかと思いますが、来年度に向けて新たな準備を進めていきたいと思います。 

それでは皆様！できれば忘年会でお会いしましょう！ 

ぜひ、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。 



 

無断転載禁止 

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 

NPO法人未利用資源事業化研究会 メルマガ編集委員長 

田村 哲志 tetsuji_tamura@miriyoshigen.jp 

〒602-0898京都市上京区今出川通烏丸東入上る相国寺門前町 636 

TEL/ FAX：075-252-5501 

https://miriyoshigen.wixsite.com/miriyoshigen 

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 


