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総説

アクアガス(微細水滴含有過熱水蒸気)システムの

開発と農産加工への応用

(平成 22年度日本食品科学工学会技術賞)
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Superheated steam was applied to food processing because of advantages that include efficient heat 
transfer by latent heat and the prev巴ntionof product oxidation. Superh巴atedst巴amsolves problems such 
as water absorption and the dissolution of solid content from foods caus巴dby hot water or saturat巴dsteam 
heating ; however， it causes low product yield due to its high drying capacity. In order to extend the 
application of superheated steam to food processing， a new oven system (Aqua-gas™) using superh巴ated
steam and micro droplets of hot water has been developed. In this system， a mixture of superheated steam 
and hot water was achieved under normal pressur巴 byspraying pressurized boiling water into a heating 
chamber through a nozzle. It was found that Aqua-gas has a higher heat transfer rate than ordinal 
superheated steam， especially with cold materials. Fresh vegetables have been pasteurized effectively with 
little change in texture by heating with this system. The moisture content of the food product processed 
with this oven system can be controlled by r巴gulatingthe amount of micro droplets used in th日superheated
steam. This system is currently used in the food industry for cooking potato salad， preproc巴ssingmeat， and 

in the pasteurization of fish products in Japan 
(Accepted May 25， 2011) 
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1. はじめに
れてきた.

過熱水蒸気は，家庭用電気誠理機器にも塔載され，健康

増進に寄与する効果(調理時の素材からの脱塩や脱油の現

象や加熱、時の素材の酸化肪止等の効果)や燐成処理が可能

なことから注目され，一般消費者への認知や実際の導入も

進んでいる.食品加工の分野においても，水産物の焼成処

理や農産物・食品素材の乾燥，さらには農産物および食品

の殺簡効果についての検討が行われトベ既に多くの分野

で実用化されている.

過熱水蒸気は従来から加熱初期の凝縮潜熱と熱容量の大

きい 1000C以上の水蒸気による素材への迅速な熱伝達と酸

素をほとんど含まない加熱媒体として，乾燥などに用いら

i〒305-8642茨城県つくば市観音台 2-1-12

2〒04卜 1221北海道北斗市清水川 226-10
3〒350-0288崎玉県坂戸市千代田 3…9…21
4〒170-8481東京都登島ぽ駒込 3-24-3
*連絡先 (Correspondingauthor)， seiichi@affrc.go.jp 



( 2 ) 

総管内部にて高圧
で水を沸騰させる.
圧力:
0.15-0.30 MPa 
温度:120-135t 

ノズル内部の圧力・滋度の制
御により，ノズルより微細水
滴を含有する水蒸気雰閤気を
生成
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初湯凝縮

¥f燥

初期凝縮過程から乾燥過程への試料重量変化

限定されていることから，素材によっては輸入農産物に依

存する状況にある.またカイワレダイコンの食中毒事故以

降，生野菜の流通販売においては，その微生物制御が大き

な課題となっている.

このような状況下で，農産物の高品質でかっ安全で日持

ち性の高い一次加工会材が調製出来なし、かという観点から

検討を行い，過熱水蒸気に注呂して新たなシステムを開発

した. このシステムの最大のポイントは，過熱水蒸気での

初期凝縮からの一定期間の加熱処理を効率的に実施するこ

とにあり，そのために，加熱した水を高速で、加熱チャンパ

内に噴霧し，加熱チャンパ内に常圧で 115
0

C前後の微細水

滴を含んだ過熱水蒸気雰囲気を調整し，食材加工するシス

テムを開発した(図1).食材を過熱水蒸気雰囲気に投入し

てからの初期過程は，伊輿回らが報告しているように①

凝縮過程，②蒸発復元過程，③蒸発乾燥過程からなる「凝

縮から蒸発への反転過程Jと見なされるω. この経過での

食材の重量変化を図2に示す.

ここで重要なのは，加熱初期では表面を水蒸気の凝縮に

よる水層が存在じ湿った状態で潜熱の形で熱が伝達される

効率的調理工程

処理時間

試
料
重
量

アクアガスの発生機構

図 2

過熱水蒸気を安定的条件で調整するには，一般的に 1500C

以上と高温であり，かっ処理中の乾燥現象が農産物の品賞

や歩留まり抵下を引き起こすことが課題であった.そのよ

うな課題の改善のため，筆者らは，過熱水蒸気システムの

改良を進め，新しいシステムを開発した.圧送ポンプでヒー

ター内に移送された水を加圧状態で 1400

C程度まで加熱

し， 115
0

Cの潟度設定を行った加熱庫内にノズルから噴霧

することで生成される，微細水滴を含む過熱水蒸気の加熱

媒体を用いるシステムであり， この加熱媒体をアクアガス

と呼称している(この「アクアガスJの用語は食品および

研究分野において共同研究企業により商標登録されてい

る).

開発したシステムでは，従来の過熱水蒸気よりも低温域

(l150C)でも安定的でかっ微細水滴が含まれることで従来

の過熱水蒸気よりも熱効率がよく，また処理中の乾燥現象

も抑制できる. このシステムの農産加工への実用化のため

に，このアクアガスの特性解明，発生機構の確立，装量化，

さらに実際の農産加工での評髄および、最適手法の確立につ

いて，生物系特定産業技術研究支援センター「生物系産業

創出のための異分野融合研究支援事業jの中で 5機関にお

いて連携して研究を進めてきた.

現在では，このアクアガス加熱の加工処理用の装霞が 11

台販売され，農畜産物の加熱処理等へ利用が開始されてお

り，今後も効率性の向上のための連続システムの開発や低

コストでの厨房タイプの開発が継続されている.

ここでは， このアクアガスシステムの概要と農産加工へ

の応馬を目的として取り組んできた成果について概説する.

食品の安全性などの問題から消費者の国産農産物晴好が

強い現状がある.一方，国産農産物については収穫時期が

関 1

アクアガスシステムの邑的7)-9)2. 
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ことであり， これが野菜などの表崩の短時間殺菌に利用で

きる.さらに，その後の処理工程で農産物を長期間貯蔵す

るのに必要な自己酵素の失活などに必要な加熱処理を進め

る際にも，食材表面に形成された水騒が蒸発している過程

においては，食材重量の減耗を生じることなく，効率的な

調理工程が設定できる. この 2つの効果をより促進するこ

とを目的で開発されたのが，アクアガスシステムである.

3. アクアガスの基礎特性

熱特性11)

アクアガスの加熱対象物への熱伝達率を制定するため，

加熱チャンパ内に定常熱流を作り，その熱流東の測定が可

能な熱流計を作製し，アクアガスの他に過熱水蒸気ならび

に高温空気の熱流計への熱伝達部数を測定した.加熱媒体

の温度は，アクアガス試作機が最も安定してアクアガスを

発生させることが可能な 1150Cとした.過熱水蒸気ならび
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一過熱水蒸気，高温空気との比較一

食材 凝縮水 過熱水蒸気

過熱水蒸気の場合

水蒸気の凝縮水が熱抵抗となって
Lミる

に高温空気を用いた実験においては，アクアガスオーブン

へ過熱水蒸気あるいは高温空気をそれぞれ導入することに

より行い，熱流計付近の加熱媒体流れ等の条件が同一にな

るよう調整し測定を行った.また加熱媒体の熱伝達率につ

いて，加熱対象物の表面温度に対する依存性を調べるた

め，熱流計表面温度を変化させ測定を行った.

測定された加熱媒体から熱流計への熱伝達率を図 3

した.アクアガス，過熱水蒸気ともに，熱流センサ表面温

震が 70
0
C以下では熱伝達率はほぼ一定の値を示したが，

熱流センサ表面温度が 70
0

C以上になると，熱{云達率が低

下する傾向が克られた.またアクアガ、スと過熱水蒸気を比

較すると熱流センサ表面詰度が 800C以下ではアクアガス

の熱伝達率が過熱水蒸気よりも高い値を示した. この理由

としては図 4に示したような食品表認の凝縮水!曹を微細水

滴による器持作用と推察している.

測定では，また熱流センサ表面温度が 800C以|二になる

とアクアガスの熱伝達率は過熱水蒸気と比較して低くなっ

た. この熱伝達係数の温慶依拝-rg:の原因としては，熱流セ

ンサ表面に付着した凝縮水等が熱移動抵抗となったためと

考えられ，微細7ki蕗によりセンサへの水の付着が多いアク

アガスではこの{頃[0]が強くなったためと考えられる.

またモデル食品試料として澱粉ゲ、Jvを用い，アクアガ

ス，過熱水蒸気および高祖空気にて加熱をわ:い，試*"'1のY質

量変化を測定しそれぞれの加熱媒体の乾燥特性を評価し

た.測定されたモデル食品試料の質量変化を図 5に示し

た.高塩空気を用いた実験では試不|の質量は測定開始後直

ちに減少した. これは試料からの水分の蒸発によるものと

考えられた.アクアガスならびに過熱水蒸気を用いた実験

では，測定開始後，試料表面において水蒸気の膜状凝縮が

観察され，凝縮水の付着による試料の質量増加が確認され

た.アクアガス，過熱水蒸気を用いた実験共に，試料の費

量は約 10分間増加した後，減少に転じた.アクアガスにお

ける試料費量の減少速度は過熱水蒸気と比較して遅かっ

食材 凝結水 過熱水蒸気

微細水滴

アクアガスの場合

凝縮水の層が撹持され，熱抵抗が
低減されている

図 4 アクアガスの伝熱メカニズム
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水蒸気流量， 7]<;荷流蚤とノズ)v内庄の関係

する状態が発生する.つまり，ノズル内圧と供給水量を制

御することで，アクアガスの発生状態やさらに水/水蒸気

の比を制御できることを示しており，この結果を活用する

ことで，アクアガスの状態の制御が可能となり，実用化が

可能となった.

4. 農産加工への応用

アクアガスは，通常の過熱水蒸気に比べて 2つの特徴

を有している. 1つは，加熱初期での熱伝達効率が高いと

いうことと 2つ目は，加熱時の蒸発速度の制御(速度低

下)が出来るということである.食品加工に用いられる一

般的な過熱水蒸気議度は， 120
0

Cから 200
0

C程震であり， 1 

つの大きな特徴として倍煎や焼成といった処理工程も可能

である.アクアガスでは， 115
0

C前後で，焼成処理には向か

ないが，比較的低温であることから，農産物の l次処理な

ど、への応用が想定される.特にカイワレダイコンの集団食

中毒事故以来，高品質の微生物制御法の要望の高い生野菜

の殺菌処理や，自己酵素失活，物性改善等の目的で実施さ

れるブランチングへの利用が期待される.食材によって
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た. これはアクアガス中の微細水滴が試料に付着し，試料

の乾燥を抑制したためと考えられる.

2) 微細水滴の挙動ll)

アクアガスでの微細水滴の確認と挙動解明のために，

速度カメラによる測定を実施し，微細水滴の存在および粒

径などを明らかにした.撮影箇所はノズ、ル近傍から 20mm

刻みで 120mmまでの位賓とし，それぞれの撮影笛所に合

わせてカメラと照明の位置を動かした.撮影された徴縮71<

瀧から水滴窪を画像処理により計算した.図 6に口径1.3

および1.9mmのノズルを使用した際のノズ、ル出口から 20

mmの位置において撮影された徴紹水滴画像を示す.ノズ

ル口径により生成される微細水滴の箆に違いがあることが

明らかになった.さらに1.9mmノズルでは初めに大粒径

の水滴が生成され，その後水滴が努断され小粒荏の液滴と

なり，また1.3mmノズルではノズル噴霧口から小粒径の

水滴が噴霧される様子が観察された.

3) 微結氷滴の発生機構12)

実際の食品加工に関して，アクアガスの条件設定にノズ

ル形状や供給水量が重要な悶子であり，そのための微細水

滴の発生条件の制御方法についても検討を行った.加熱室

の槌度を 115
0

C1こ設定した場合の，噴霧ノズ、ル内部の圧力

(ノズル内圧)および装置に供給された熱水量(流量)と各

条何二での水蒸気流量と水滴流量の関係を図 7に示す. ノズ

ル内在が低い場合は供給水量と理論水蒸気流量は一致し，

水滴が含まれないが，ノズル内圧が上昇し水蒸気噴流が音

速に達する(図 7の破線部分)と実測供給水量が理論水蒸

気流最を上回ることが確認された.つまりこの条件が噴霧

された熱水の一部が噴諒された時点で蒸発できない点(臨

界点)と考えられ， この条件以上で加熱室内に水滴が存在



過熱水蒸気ともに 30秒間の加熱で一般生菌数を1Q2CFU/

g以下に減少させることができ，また 60秒間加熱された

試料からは一般生菌は検出されなかった.加熱中の試料表

面温度を測定したところ，アクアガスでは過熱水蒸気と比

較して速やかな温度上昇が見られ，このためアクアガスは

更に高い殺薗効果を示したものと考えられた.加熱処理後

の試料の物性や色彩を測定した結果，生のニンジンに近い

値であり， 30秒間加熱した試料についてはほぼ生野菜とし

ての品質が保たれていると判断された.その理由としてア

クアガ、スの迅速な加熱処理と加熱処理後の速やかな冷却処

理を組み合わせることで，図 9に示すように野菜の内部組

織の熱劣化を抑制していると考えている.生野菜に近い品

質を残して，短時間処理で素材表面の微生物を殺菌する用

途が適用できる素材としてはニンジン，キュウリ，キヌサ

ヤ，ブロッコリー，カリフラワー，グリーンアスノfラなど

が挙げられる.またこれらの野菜の短時間での殺菌処理物

は，サラダ，マリネ，カルパッチョなどが想定されている.

なお，後述するポテトサラダなど、の調製については，短時

間処盟で殺菌したニンジン，キュウりなどの利用例と，そ

れらを食材として調製した食品の日持ち性向上を示すもの

である.

サラ夕、等に用いられるレタス，サラダ菜，ホウレ

キャベツの殺菌には非常に高いニーズがあるが，葉菜類な

どにおいては， 10秒程度の処理でも野菜の組織が温度で軟

弱化されることで，現時点では利用できない状況にある.

今後は短時間処理の改良，さらに加熱処理全般の課題でも

ある加熱処理後の迅速な冷却方法の検討も進めていく

である.

また枯草薗拍子をジャガイモ表聞に植菌してアクアガス

や過熱水蒸気，さらに熱水処理での殺菌効果を検討した

結果，アクアガス(115
0

C) のD値は 2.8と，過熱水蒸気

(l20
0

C) ，熱水(lOOOC)での D値， 5.0， 6.8に比べて，高い

355 

は，ある程度の加熱処理時間を必要とするものがあるが，

過熱水蒸気処理の場合，高温での品質劣化に加えて，過熱

水蒸気の特徴的な現象として，伊輿自らが報告している 10)

凝縮から乾燥にいたる反転過程の中で，食材の乾燥による

歩留まりの低下が予想される.アクアガス処理の場合，

有する微細水滴により， この皮転過程の制御が出来ること

で，加熱処理中の歩留まりの向上が大きな利点である.

さらに通常の抱和水蒸気処理や茄で、処理で、懸念される対

象農産物成分(特に水j容性自分)の接出や閥辺の水の一部

吸水による物性変化などを低減することで，品質の保持が

期待できる.

1) アクアガスによる殺菌12)~16)

アクアガスおよび過熱水蒸気にてキュウリの加熱を行い

殺菌効果について検討した.

処理温度は1l5
0

Cとし，処理時間は 30秒および 60秒とし

た.未処理の試料と加熱処理をした試料について，一般生

菌数をコロニーカウント法にて計数した.

キュウリの殺閤結果を図 8に示した.アクアガスおよび

五十部・他:アクアガス技術の開発と応用( 5 ) 
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図 9
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殺菌効果を示し， 100
0

C 以上でかつ調熱状態での凝縮に

よる表面の迅速な温度上昇がその理由と考えられる.

2) アクアガスによるジャガイモのブランチング17)18)

ジャガイモは流通量の季節変動が大きく，長期保存技術

の開発が求められている.加熱処理により欝素を失活させ

るブランチング処理はジャガイモ長期保存の有効な手段の

一つで、ある.そこでアクアガスによる高品費なジャガイモ

のブランチングを試みた. ジャガイモ(男爵)のうち質量

が 140~160g のものを選び， 115
0

Cのアクアガスおよび過

熱水蒸気ならびに 100
0Cの熱水を用いてジャガイモの加熱

処理を行った.加熱中のジャガイモ内部の温境分布を測定

し，また 5~30 分間加熱したのち急冷したジャガイモの中

心部を通る切断面において， ジャガイモの品質低下に関わ

り耐熱性の高いペルオキシダーゼが活性を示す領域を簡易

的に出定したところ，熱の進行とともにジャガイモの表層

部から議度が上昇しこれに伴ってペルオキシダーゼの失

活が進行し， 25~30 分間の加熱処理によりジャガイモ中の

ペルオキシダーゼ、がほぼ失活した. 55IJ;金行った実験により

加熱媒体問には熱伝達率に差ーが確認されたが，ペルオキシ

ダーゼ失活の進行に加熱媒体簡の差は見られなかった. こ

れは， ジャガイモ内部における熱拡散が温度上昇ーに対して

支配的であったためと考えられる.

1150Cのアクアガスおよび過熱水蒸気ならびに 100
0Cの

熱水にて，ジャガイモ仁tの酵素失活に十分な加熱時間は 30

分と判明したことから，それぞれの加熱条件にて 30分間

加熱処理したジャガイモについて品質の評価を行った.

加熱処理を行ったジャガイモについて，力学的特性を測

定した結果，熱水にて処理されたジャガイモは軟化が著し

く進み， もろく崩れやすくなっており形状を保持しがたい

という結果となった.アクアガスおよび過熱水蒸気にて処

理されたジャガイモは軟化が比較的に抑えられており，形

状が保持されていた(図 10).急彩については，いずれの加

熱媒体による処理においてもジャガイモ表皮の明度および

鮮やかさが低下したが，熱水にて処理されたジャガイモに

おいてその傾向が顕著であった. ジャガイモ表皮に関して

は未処理の試料には細胞擢白来と考えられる網目捕造が観

察され，アクアガスおよび過熱水蒸気にて処理された試料

についても問様な構造が観察されたが，熱水にて処理され

たジャガイモ表面にはこのような構造は認められなかっ

た.またジャガイモ中心部については，未処理のものにつ

いてはデンプン粒が観察され，アクアガスおよび過熱水蒸

気にて処理された試料においてはやはり細胞壁出来と考え

られる構造が観察された.熱水にて処理された試料におい

ても同操の構造が観察されたが，全体的に滑らかになって

いた.以上のことを考慮すると，熱水処理と比較してアク

アガス処理および過熱水蒸気処理においては， ジャガイモ

の品質低下を抑制した加熱処理が行えると考えられた.

またそれぞれの加熱媒体にて加熱処理されたジャガイモ

2.0 

1.5 

-未処理
議欝アクアガス

過熱水蒸気
熱水

'" 込4

2言

宍1.0
i室
議
援

0.5 

ハUA
U
 。 11 16 

加熱時間(分)

図 10 加熱によるジャガイモのテクスチャ…変化

の目減りについて測定した結果，アクアガス処理ではジャ

ガイその目減りが抑制され， これは微細水滴によりジャガ

イモの水分が調整されたためと考えられた.以上の結果か

ら，アクアガス処理ではジャガイモの目減りを抑えながら

良好な品質にてブランチングを行うことが可能であると結

論付けられた.

3) ブロッコリーのブランチング19)

ブロッコリーを用いて，アクアガス加熱と既存の加熱法

(茄でる，蒸す)について実験を行った. 3-4cmの小爵に

切り分け，実験に供した.加熱条件は，芯i祖が 95
0

C到達時

までとした.処理時間をアクアガスで 5.2分，茄で加熱で

4.3分，蒸し加熱で 5.7分であった.処理試料について物

性，色調および総ビタミン C量の測定および官能検査を実

施し，その結果，アクアガス加熱処盟では，水っぽさがな

くまた甘みが強いという味の面と硬さにおいても「了度良

Lリと評価され，味およびE郁子性が良好であることが明ら

かになった.色調においては，冷蔵貯蔵後の急変化が少な

く，さらにビタミン Cにおいても他の処理に比べて高い残

(100%)を示しており，栄養聞でもH郁子性の面でも品

質の高い加熱食材を調製できる可能性を示唆していた.既

にアクアガス加熱処理で一!二記のような優位性を確認したも

のとして，伯にも枝豆20) ダイコン2]) さといもニンジ

ン却についても報告しているので，参照されたい.

4) アクアガスによるポテトサラダ調理1:l)

ポテトサラダは惣菜の中でも，販売量が高い商品であ

る.しかしながら，原材料の初発菌制御が閤難なことから，

安全とおいしさを両立させることが難しく，その品質保持

技術の開発が急務となっている.そこでアクアガスおよび

従来法にてポテトサラダを調理し品震について検討した.

アクアガス調理ではジャガイモ，ニンジン等はアクアガス

加熱を行い， タマネギ，キュウリ等の材料についてはアク

アガスによる短時間加熱により殺菌したものを用いた.従

来の調理法では， ジャガイモ，ニンジン等は蒸し器で加熱
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表 1 ポテトサラダ中の菌数変化 (CFUjg)

初発 100C 4日後
試験区

一般生菌数 大腸菌群 一般生菌数 大腸菌若手

対日夜 1.5X 103 陰性 9.0X 105 陰性

アクアガス <300 陰性 <300 陰性

対照においては，ジャガイモは蒸し機で加熱(芯温 950C到

達後 20分)， キュウリ等の野菜については， 200ppmでの次

亜塩素酸ナトリウム溶液浸潰処理あるいはがち騰水での短狩潤

加熱処理して認製した アクアガス処理においては，素材を

各加熱時限で処理して， 調製した.ジャガイモ(;之;潟到逮後

10分)，キュウリ(1分)，人参 (4分)，キャベツ (3分)• 

し， タマネギ，キュウリ等は次亜塩素酸ナトリウム水溶液

等を用いて殺菌したものを用いた.

それぞれの方法で調理したポテトサラダを 10
0

Cに保存

し，細菌数の変化を調べた結果を表 1に示した.アクアガ

スにて調理されたポテトサラダは大幅に臼持ちが改善した

と言えよう.さらにパネル 6名にてニ点晴好試験法により

食味試験を行った結果，食味，香り，テクスチャー，色調

全てにおいて対照処理よりもよいという結果となった.大

型アクアガス加熱装置(アクアクッカー)を用いて加熱処

理したジャガイモを使用したポテトサラダは，平成 17年

秋から継続的に試験販売され， f也の総菜などと比較した商

品評錨としても高い評価を継続的に得た.

今後は，短時間殺菌処理などを効率的に行う装壁の開発

も含めて研究成果として認められている生野菜の殺菌処理

も含めたポテトサラダなと、の総菜や地の食品製造への普及

を進める予定である.

5. アクアガス加熱処理の特徴を生かしたレシピ開発2.1)

今まで述べてきたアクアガスでの野菜などの表屈殺菌処

理やブランチングでの特性評価を基に，大量調理で、のアク

アガス加熱処理の利用方法について，女子栄養大学で検討

を行った.その結果，アクアガス処理することで，従来の

加熱処理よりも品質的に優れた条件や微生物制調処理によ

り安全性が高まった野菜素材を用いた食品調理による微生

物学的リスク低減，さらに省エネ，時間短縮などの調理の

作業性での利点などを明らかにして，それらの特徴を利用

したレシピなどを開発した.

具体的には，アクアガス加熱による赤飯については， r振
り水の必要がなく，作業の省力化が可能，また加熱による

水分蒸発がなく加水量据節による硬さの調製が容易であ

る.この加熱処理で，米のつやや香りがよく炊き上がる.J 

という特識を有している. このレシピ集は，品質特性など

については論文化したものを基礎に，さらに大量調理の観

点での利点を加えた 150以上のレシピを纏めたものであ

り，現在もそのレシピの作成などを継続している.提案さ

れた高品質で安全性の高い，謁理方法は給食関係者から注

¥ 康房恕加熱オーブン

て襲爵欝

図 11 アクアガス発生機の活用方法(一例)

目され，病院給食や学校給食での実用化に向けて実証試験

が継続されている.

6. アクアガス加熱装置の実用化25)26)

アクアガス加熱処理については，装器開発担当のタイ

ヨー製作所で複数の試作機を経て実用機を開発し，

産用アクアガス加熱装置(アクアクッカー)(ジャガイモの

加熱処理で 1回200kg程度の処理が可能)， さらにホテル

パン1/2サイズ 5枚を処理できる厨罪集!アクアクッカーを

既に製造販売を開始している.現在，ベルトコンベヤーを

組み込んだ連続式の加熱装謹の開発を行っているところで

ある.さらに水蒸気を用いた通常の加熱容器などにアクア

ガスを導入して低コスト，省スペースで利用できるよう

に，電熱式あるいは蒸気式の熱交換装讃を組み込んだアク

アガス発生器を開発した(図 11).装霊の実用化とともに，

アクアガス加熱装置を用いた食品の製造販売払試験販売

されていたポテトサラダだけでなく，鶏肉製品などが既に

販売されており，今後も増加する予定である.

7. さいごに

農産加工においてニーズの高い野菜などの表面殺菌やブ

ランチングに対して，過熱水蒸気を活用するために開発し

た新しいシステム(アクアガス)について，装畳の概要か

ら基本特性，さらにいくつかの農産加工への応用事例につ

いて述べた. これらの応用事例については，一般的な農産

物において予備検討などをすでに実施しているが，適用し

にくい野菜なども多くあることがわかっている.今後は，

アクアガス処理を様々な農産物へ応用し，高品質で安全な

汎用食材を閣年安定供給することが可能なシステムについ

て検討し提案してしぺ予定である.またそれらの食材をア

クアガスにて効率的かっ高品質に調理することが可能なレ

シピを開発・提供することによりアクアガス利用を促進し，

安全でおいしい食品の供給に貢献していきたいと考える.
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このアクアガス技術の開発は生物系特定産業技術研究支

援センター「生物系産業創出のための異分野融合研究支援

事業Jの「アクアガスを用いた高品質汎用食材の新規調製

技術の開発:コンソーシアム構成:(独)食品総合研究所

(当時)， (株)タイヨー製作所，女子栄養大学， (株)ローズ

コーポレーション， (有)梅田事務所」によって実施された

ものである

農畜産物を安全で美味しく処理する技術として開発した

アクアガスは，現在，間房や給食施設，さらに加工食品へ

の展開を行っており， このような取り組みが出来たのは，

開発当初に梅田圭司先生(有限会社梅田事務所代表

時)，元食品総合研究所長)の調整の元，女子栄養大学香川

芳子学長，ローズコーポレーション市村 稔社長(当時)，

タイヨー製作所丸山 量社長などの皆様の理解を得て，各

専門分野をカバーしたコンソーシアムを立ち上げられたこ

とによります.開発当初から本技術に携わってこられた関

係者， さらに今回，アクアカザス加熱について評価頂き，ま

たその成果を紹介する場を与えて頭いた食品科学工学会の

関係者に深謝申しょげます.最後に今回の成果を前にご逝

去された梅田圭司先生のご冥福をお祈りいたします.
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