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要約
植物性タンパク質から食肉のような構造を持つ製品を作り出
すことはカーボンフットプリント（≒ CO2の排出量）を減少
させることにつながりますが、その製造工程の最適化は簡単で
はありません。食肉のような特性を持つ疑似肉を開発するた
めには味、フレーバー、食感の三つの要素をうまく組み合わせ
る必要があります。

サーモフィッシャーサイエンティフィックのコンパウン
ディングソリューションに、疑似肉開発用に新しく開発された
冷却スリットダイを組み合わせることで植物性タンパク質か
ら最適な繊維性を持つ食肉のような構造を作り出すことがで
きます。
Thermo Scientific™ Process11 Hygienicは理に適ったコンパ
クトな設計を採用することで、最少のサンプル量（= 材料の無
駄を最小化）かつ、短時間で多くのテストをこなすことを可能
にし、ラボスケールでの疑似肉の開発、そして製造工程の最適
化に大きく貢献します。

疑似肉開発における課題
人口増加とそれに伴う開発により食肉の需要は高まり続けて
います。家畜由来の食肉生産の増加はカーボンフットプリン
トに大きな影響を与えています。たとえば、1 kgの牛肉を生産
するためには、自動車で100 km走った際とほぼ同量のCO2が
排出されると言われています。

また、1 kgの動物性タンパク質を生産するには15 kgの植物が
必要です。これは、より良い植物由来のタンパク源を開発する
ことは、増え続ける人口の食糧を確保し、カーボンフットプ
リントの増加に歯止めをかける手段として、同時に有効である
ことを意味します。

疑似肉開発における混練ソリューション

植物性タンパク質をベースにした疑似肉が消費者に受け入れ
られるためには、製品の食感を改善する必要があります。食肉
と同様の食体験を担保するためには、疑似肉は食肉のような外
観を備え、口に入れた時に本物の食肉のような感触があること
が不可欠です。

課題の克服
特別なスリット状ダイヘッドを装着した二軸エクストルー
ダーは食感改善の課題に対する理想的なソリューションとな
ります。これは混練したタンパク質を長いフローチャンネル
において冷却することで繊維質を形成し、本物の食肉のような
食感を醸し出すことを可能にします。
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冷却スリットダイを装着したThermo Scientific Process 11 

Hygienic
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Process 11 Hygienicに搭載された、食品開発に役立つ特長
と利点
-  小さな設置面積のコンパクトな卓上型エクストルーダー
-  タッチスクリーンによる直観的なプロセスコントロール 

（オプションでデータロガーを装着可）
-  ラボ環境下において、装置設定、テスト実行、装置クリーニン
グという一連の作業を、たった一人で実施可能

-  正確な温度コントロールと温度プロファイルを実現する八
つのヒーターと冷却ゾーン。装置内にて加熱調理と冷却が
完結

-  混練プロセスにおいて複数の成分をフィードするために四
つのフィーダーポジションをフレキシブルに設定可能（オ
プションで最大七つまでフィーダーは増設可）。植物性タン
パク質、水、香料、スパイス、油、ビタミンやミネラルなど粉
末、ペレット状、液状の添加物の量を正確にコントロールす
ることが可能

-  PAT（Process Analytical Technology）のコンセプトに対応す
る、パラメーター（例：NIRを用いた水分率など）のモニタリン
グも可能（オプション）

-  混練・押出のエレメントを簡単に変更できる、フレキシブル
なスクリューデザインを採用。原料のコンパウンディング
と作成サンプルの構造を最適化

-  目的に合わせた疑似肉構造を実現するために、各パラメー
ターを微調整可能

- 量産化に際してのスケールアップが容易

より詳細な情報
thermofisher.com/foodextrusionをご覧ください。

植物性タンパク質を押出混練するために専用設計されたスリッ
トダイ

異なった食感を醸し出す小麦グルテンサンプル。上から下へ：
押出混練条件を変えながら繊維質の特性を変更して作成され
たサンプル群


