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高圧処理技術の食品カロエヘの応用に関する研究
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食品のカロエに高静水圧を応用するために超高圧発生装

置を用い微生物に対する高圧の効果試験とし酵母 と生乳

の殺菌について処理圧力,時 間について検討した。タン

パク質に対する圧力効果試験 として豆乳のグル化条件に

ついても検討した。

近年 CIP(冷 間等方圧成形)等 の超高圧装置の利用技

術が発達し,色 々な分野で生産手段 として使われるよう

になり,加 熱に代わって数百 MPaの 高圧を,食 品の調

理,カロエ,殺 菌,保 蔵へ利用する研究が注目されている。

本研究は高圧処理プロセスを食品力日工に利用することに

より,食 品素材の元の味,香 り,ビ タミンなどを残した,

今までにない食感を持った食品の開発を目指している。

使用した高圧処理装置は神戸製鋼所製の小型試験機

(WIP)で 処理室寸法 D60mm× L200 mm(最 大圧縮

時),最 高圧力 700 MPa,温 度範囲 RT～ 80°Cで 圧力方式

はピス トン直圧式,飲 料水を圧力媒体 として使用してい

る。

酵母に対する圧力の影響を調べるためワイン製造に使

用されている,OC-2(協 会 1号 )酵 母 (助θル″αηθιs

θιπυな″ι)を YPD培 地にて液体培養し,試 料 とした。

培養液をポリエチレン製テス トール (10m2)に 入れ,

種々の加圧条件で加圧後,生 菌数を測定した。又走査電

子顕微鏡 (SEM)を 用い高圧下で処理された酵母細胞の

微細構造の変化を観察した。生乳の殺菌効果については

酪農学園大学 (江別市)の ホルスタイン牛の混合乳を用

い,標 準寒天培地 (ニッスイ)で 生菌数の測定を行った。

豆予Lは大豆を 3倍 量の水に一昼夜浸漬し,磨 砕,ろ 過し

た後,タ ンパク濃度を調整,加 圧処理後,ゲ ル強度をレ

オメーター (サン科学 CR-200 DS-20K)で 測定した。

1)殺 菌効果

酵母を圧力 100～700 MPa, 5～ 20分 で処理した時の

菌数変化を図 1に 示 した。300 MPaか ら急激に減少 し

400 MPa,5分 で死滅 した。SEM観 察では300 MPaま

でほとんど外形変化は認められないが,500 MPa以 上で

表面が凸凹となりはじめた。大隅
1)は
透過電子顕微鏡に

よる観察で 300 MPa以 上で核膜の切断,ミ トコンドリア

の消滅など内部構造の変化が始まり,500 MPaで は細胞

膜の切断など損傷を受ける事を報告しており,こ の結果

を裏付けている。

生乳の殺菌効果についてみると加圧時間が 15分 のと

き死滅率 は200 MPaで 12%,300 MPaで 78.8%,400

MPaで 97.9%,500 MPaで 99.5%,700 MPaで 99.9%

となった.特 に 300 MPaか ら400 MPaに かけて急激な

死滅率上昇が認められた。しかし700 MPaの 処理で も

100%の 死滅率は得られなかった。残存した菌は耐熱性細

菌の芽胞 と推測される。高温殺菌を必要とするBαθグ′′郷

属芽胞 も高圧処理時間の延長 と45～60°Cの 加熱を併用

することによって殺菌効果を著しく向上させることがで

き高圧処理殺菌が可能となることが報告されている2、

2)豆 乳のゲル化

3倍 量の水で浸漬して得られた豆乳 (固形分 15%,タ

ンパク濃度 7.5%)の タンパ ク濃度 を6.2%,6.0%,

5.6%,5.0%に 調整し,テ フロン製瓶 (容量 30m2)に

満たし,加圧時間を 15分 にして圧力を400～700 MPaま

で変え,ゲ ルを形成させその強度を測定した。結果を図

2に 示す。タンパク濃度 7.5%で は 400 MPaか らゲル化

が始まり,5.0%濃 度では700 MPaで ゲルを形成するが,
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図 1 酵 母 (OC-2)の 加圧時間による殺菌効果

試料片を作 り得る硬さには濃度 6.0%圧 力 500 MPa以

上必要であった。タンパク濃度と圧力の増加に従ってゲ

ルの硬さは増加 し,7.5%,600 MPaで グル強度は30g

に達し市販のきぬごし豆腐と同程度のゲルが出来た。加

圧ゲルの食感はなめらかで緻密なものであつた。

圧力 ×100[MPa」

図 2 豆 乳ゲルの強度に対する圧力の影響
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