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請 求 の 範 囲

【請求項１】

生あるいは加熱した植物食品素材を凍結し

た後，解凍し，酵素液に浸漬して減圧下に放

置することを特徴とする植物組織への酵素急

速導入法。



・今までと同じ見た目

・形状はあるが軟らかい

・各々の咀嚼力に応じている

・誤嚥性肺炎の防止

・栄養機能の付加

・流動食 ・刻み食
・ゼリー食 ・ミキサー食 etc

食べ物の
見た目も重要

摂食・嚥下障害者用食品

求
め
ら
れ
る
食
品

・食事の喜び
・食欲の増進
・体力の回復

普通食 刻み食 流動食

凍結含浸法

特許内容（１） 高齢者・介護用食品の課題



○特許発明の目的

・植物組織崩壊酵素を食材内部に急速かつ均一に導入

・酵素を食材内部で反応

・形状を保持したまま食材を軟化

○本特許発明の効果

・食材の元の形状を保持したまま，硬さを自由に調整可能

・摂食障害度に合った硬さの介護食が製造可能

・加工工程中にビタミン，色素，栄養成分等の損失なし

・誤嚥しにくく，安全性が高い

・熱履歴が極めて少ないため，風味良好

特許内容（２） 本特許発明の目的と効果



特許内容（３） 本特許発明の構成と作用

植物素材の中心部まで酵素を急速に導入する技術

空気

酵素

細胞

外皮

空気と酵素を置換
減圧状態

解凍食材

真空ポンプ

酵素液

凍 結

加 熱

解 凍

減 圧

酵素反応

加 熱

素材完成

凍結含浸工程



含浸前 １回 ２回

３回 ５回

◆ブルーデキストラン含浸 ◆酵素反応制御による硬さ調節
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○１回あたりの減圧操作：５分

○軟化作用に必要な酵素量は

１回の操作で十分

特許内容（４） 本特許発明の具体的データ



●高齢者・介護用食品

タケノコの形は保たれてい

るが，ババロアのように軟ら

かくなっているので，歯茎で

容易に潰すことができる

酵素：ペクチナーゼ系

１ 減圧処理時間 ５分以内

２ 見た目のおいしさを付与 摂食・嚥下障害者のQOL向上

３ 加熱は酵素失活のみ 熱履歴の少ない新調理・加工技術

４ 加工装置が安価 低コスト・省エネルギー型加工技術

５ 厨房設備でも製造可能 病院や介護施設内調理・真空調理

６ 応用範囲が広い 一般食品・機能性食品に展開可能

特許内容（５） 本特許発明の特徴



１１ 元の形状を保持した硬さ制御食品元の形状を保持した硬さ制御食品
咀嚼・嚥下困難者用食品
高齢者食品
誤嚥等安全性確認済

通常の見た目の
ゴボウやタケノコ等

口に入れれば
歯茎で潰せる

5.0×104N/m2以下
指で簡単に潰せる

特許内容（６） 本特許発明の用途



２２ 様様 々々なな 流流通通形形態態
冷 凍 食 品
乾 燥 食 品
チル ド食品
真空調理食品

３３ 医療食・医療検査食の製造医療食・医療検査食の製造
嚥下造影検査食
消化器官造影検査食
胃・食道等切除術前食・術後食

特許内容（７） 本特許発明の用途



特許内容（８） 本特許発明の用途

４４ 機能性付加・増強技術に転用機能性付加・増強技術に転用

機能性食品・健康食品の製造

５５ 難利用資源の利用難利用資源の利用

硬くて利用が限られていた食材の軟化



ニーズの拡大と技術移転

介護施設 給食業 食品製造業

食事の提供 料理の提供 食品・食材の提供



凍結含浸技術に対する評価

○先端的技術を活用した農林水産研究高度化事業 （平成15～17年度。農林水産省）

○知的クラスター創造事業広島バイオクラスター特許化・育成課題

（平成18年度。文部科学省）

○都市エリア産学官連携促進事業（発展型）可能性試験
（平成20～22年度。文部科学省）

競争的研究資金の獲得

○安藤百福賞「優秀賞」（平成１９年度。財団法人 安藤スポーツ・食文化振興財団）

○日本食品科学工学会「若手の会研究発表コンペ最優秀賞」（平成１９年度）

○日本食品科学工学会「技術賞」（平成２０年度）

外５件

表 彰



１ 特許第３６８６９１２号
「植物組織への酵素急速導入法」の

通常実施権を供与

２ 研修等を通じて製造に関するノウハウを供与

３ 実施料の条件は一時金＋経常実施料

技 術 移 転 の 基 本 方 針



広 島 県

Ａ食品メーカー

（広島県内企業）

Ｂ食品メーカー

（広島県外企業）

製造技術供与

通常実施権供与

対価：Ａ対価：ａ

技 術 移 転 の 概 略 図



特許・技術の実施許諾についての問い合わせ
（特許流通アドバイザーを通じてのコンタクトも可能）

技術内容の紹介（サンプルの試食も可能）

実施許諾条件の協議

申込書提出

契 約

条件合意

利用決定

特 許 実 施 許 諾 の 流 れ



こ れ ま で の 移 転 実 績

問合せ数 許諾数 許諾率

県　　内 64 13 20.3

県　　外 152 12 7.9

全　　体 216 25 11.6

特許の許諾状況（平成20年９月末現在）

※研究機関，行政機関，個人からの問合せは除く



医療用検査食およびその製造方法 特許公開 2007-204413

食品及びその製造方法 特許公開 2007-252323

調理食品の製造方法 特許公開 2008-011794

機能性食品の製造方法

　　　　　　　　　及び機能性食品
特許公開 2008-187908

食品及び食品の製造方法

（国際出願）
PCT/JP2007/051665

本技術に関係する特許出願中の発明



広島県立総合技術研究所では，本技術以外にも
食品に関する技術を開発しています。

例えば…

○圧力による魚・カキ分解エキス製造技術
（特許第３４７５３２８号）

○紫外線を遮断する透明フィルムの製造技術
（特許公開２００７－２１７５９９）

○日本酒醸造技術

技 術 紹 介

その他，工業分野，農林水産分野の
さまざまな技術を保有しています。



広島県立総合技術研究所

食品工業技術センター

ＴＥＬ：（０８２）－２５１－７４３３

ご連絡をお待ちしております。

お 問 い 合 わ せ


