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シリーズ一宇宙日本食の開発(第9由)

総説

宇宙日本食の開発をめぐって(ドリーム・チームの活動〉
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Development of Japanese Space Foods (Action of “Dream Team") 
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1.はじめに

宇宙日本食の開発は， 2002年2月に(社)日本食品科学

工学会が字詣航空研究開発機構 (JAXA)の前身である，

宇宙開発事業団 (NASDA)から「宇宙食としての日本食の

開発に関する研究Jの委託を受けたのが始まりである.(社)

日本食品科学工学会を中心に，大学や公的研究機関と日本

の食品企業でプロジェクトチームが組織された.

開発のための取り組みとして， 日本における宇宙食の認

証のための規格・基準作り，その運用などがあげられた.

現在，それらがまとめられ， JAXA. HP.宇宙臼本食(印ht抗tp苧: 

/ /is部s.伊xa.j知p/s叩pa配C巴ぱfo∞od/i凶nd白ex.htmI)に提示されている.

たfだだごご、，当時それらの課題解決のための考え方や進め方がわ

からなかった.宇宙食の開発およびその現状把握を含め，

米国の NASAへ調査することになり， 2002年3月にジョ

ンソン宇宙センターはSC;テキサス州，ヒューストン)と

ケネディ一宇宙センター (KSC;フロリダ州，オーランド)

を訪問した.そのときの調査に参加した食品企業である，

昧の素(株)，日清食品ホールテ、イングス(株)，理研ビタミ

ン(株)，ヤマザキナビスコ(株)，そしてカゴメ(株)と学会

関係者， NASDAのメンバーは， I宇宙日本食を創る」とい

う強い意志を確かめ合って， Iドリーム・チーム」と呼ぶこ

とにした.なお，その{愛「ドリーム・チームJには，ハウ

ス食品(株)，尾西食品(株)，三井農林(株)， (株)マルハニ

チロホールディングス，山崎製パン(株)，キューピー(株)，

そして新規の容器開発で大日本印刷(株)が加わった.本報

告では食品企業における「ドリーム・チームjの活動につ
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いてまとめることにする.

2. 宇宙日本食の開発に向かつて

(プロジェクトの当初の考え)

人類最大の国際プロジェクトである国際宇宙ステーショ

ン(ISS)は建設中であるが，すでに宇宙飛行士が滞在して

いる.現在， 日本の実験棟である「きぼうJが打ち上げら

れ，日本人飛行士も ISSに滞在する.ISSでの活動はスペー

スシャトルとは違い， 3~6 ヶ月の長期期間となり，字富で

の生活環境を考慮すれば， I食」の供給は非常に重要な課題

となる.

ところで， 日本食は栄養やおいしさに優れ，今や日本人

は勿論のこと，国際的にも多くの外国人から高く評価され

ている. しかし， これまで日本食が宇宙食のリストに掲載

されたことはない.日本食は，特殊な宇宙環境での長期滞

在を考える場合，栄養やおいしさだけでなく，情緒や季節

感なども痩れ，日本会の持つ優れた食文化の特長は，宇宙

飛行士の精神心理学的観点からも好ましい影響が期待でき

る.

3. 宇宙日本食の開発のために(栄養を中心に)

宇宙日本食を開発するために，宇宙とはどんな環境か，

宇宙での栄養摂取をどのように考えれば良いか，など，

NASAの栄養研究者および宇高食の開発者の話を要約する

と以下の通りである

地球環境と違い，宇宙環境は無重力であり，かっ放射線

の障害などがある1)2) 無重力では，第 lに体を支える骨が

必要ではなく，カルシウムの吸収が悪い.併せて脅からの

カルシウムの湾出が起こる 3) これは，単なるカルシウム

の出入りではなく，管蛋白質のコラーゲンのクロスリンク
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が関係しているり.第2は，筋力の低下がある.重力がない

ため体を動かすのに小さな力(チカラ)ですむからである.

第3は，体液の分布が地上と相違する.地球上では重力が

あるため，体液は上半身よりも下半身に多い.宇宙では，

反対にいつも顔がむくんだ状態になっている5) 第4は，

味覚 ・臭覚の鈍化である.体液が上半身にも均一にあるた

め，鼻を押えた状態に近く，においや昧を十分に感じるこ

とができなL似.第 5は，体液の均一化と同様に，循環器機

能の変化も現れる 5) 第 6は，それらも総合して，便秘や睡

眠障害に陥ってしまう可能性がある.また，放射線障害に

関わる， DNA 損傷の指標である らOHdG量の変化が明ら

かにされている.また，抗酸化物質を補給しでもその抗酸

化物質の大幅な減少が認められる.抗酸化物質の補給に

は，ビタミン C，ビタミン E，ビタミン D，カロテノイド，

およびセレンを検討している.

次に「ドリ ーム・ チーム」として.日本人の宇宙飛行士

の宇宙日本食への期待は，個人個人で晴好は相違するが，

栄養機能を十分に考えてほしいとのことであった.その上

でスペース ・シャトルのような短期ミッションであれば噌

好面は我慢ができても，ISSであれば長期間滞在ため食事

を楽しみたい，ということがあげられた.米国では不足す

る栄養素をサプリメン 卜で摂取する傾向がある.一方，日

本人宇宙飛行士からは「健康に繋がる楽しい食事になるよ

うに配慮してほしい.Jとの意見であった.有名な話として

は，毛利宇宙飛行士がレトルトカレーを宇宙に持っていっ

た際，他の飛行士も喜んで食べたといわれている.また宇

宙食ではないが，向井飛行士がテディーベアーを持参し，

日本の子供達に名前をつけてくれるように，宇宙からメー

セージを送ったことがある そのぬいぐるみの名前は「く

ま太郎」と名づけられた.一つ一つが宇宙を楽しむことに

繋がってくる.

以上のような調査に基づき， この「ドリーム ・チーム」

で，そのような夢のある宇宙日本食の開発をしようと決心

した.

4. 宇宙日本食の認証のための取り組み

宇宙日本食の認証のためには，関係国との協議，そして

合意が必要である 特に，米国やロシアとの交渉があけ‘ら

れる.

当初，日本の食品企業が宇宙日本食を生産し， NASAに

納入することを前提として進めた.そのため，NASAは米

国の税関と交渉を行った.字宙食は一般市場に販売するわ

けではないから，規則はそう厳しくない，と考えられた.

しかし，これまで NASAが多量に輸入した経験がないこ

とから，現実どのような問題が発生するかはよく分からな

かった.実際，日本の法律と米国の法律との相違によって

多くの時間を必要とした現在は， JAXAが日本の食品企

業から認証を受けた食品を購入し， JAXAとNASAまた

写真 1 各社が開発した全ての宇宙日本食

写真 2 ラーメン (日清食品ホールデイングス(株))

はロシアとの協議で進められている.

次に，宇宙日本食として継続して認めてもらうためには

NASAの宇宙食メニュ ーへの追加登録が必要であった.

新しい宇宙食を固定的な基本メニューにするには，証明書

や多くの記録文書などを作成しなければならない.たとえ

ば，それぞれのテストの基準を満たした検査書の提出が必

要である.各テストには，それぞれ定め られた方法があり，

基準に準拠しなければならない. General Micro Require-

mentを満たすことが不可欠である.基本的な検査の詳細

な記載，そして全製品のスペックの開示が必要である. さ

らに， Acceptance Testとして， Biological TestやMois

ture Testがある.また，納品商品の説明変更をする場合，

サンプルを NutritionAnnounce 1こf是出しなければならな

い.以上のような作業には，非常に多くの労力と経費がか

かってしまう

当初は NASAのシステムを利用しようとしたが，最終

的には NASAのシステムを参考に，多くの日本の大学・

公的研究機関の関係者が携わられ，日本でも独自の規約や

基準を作成した. しかし，日本の食品企業にとっては，通

常の生産品をそのまま納品するのであれば困難はなかった

が，宇宙環境下で食事をするということから，結果的に苦
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労を要する対策が必要となった. この取り組みによって，

「ドリーム・チームjに参加した食品企業は，改めて「食の

安全・安心Jを勉強することになった.

5. 各社の宇宙白本食の開発(写真1)

各社の宇宙日本食の開発について， このシリーズ「宇宙

日本食の開発」で詳細に執筆されており，参考にして戴き

たい6)-17)ここでは，各社が工夫された点についてまとめる.

B清食品ホールデイングス(株)(ラーメン)(写真 2)

微少重力(無重力)空間でもスープが飛び散らないよう

に粘度を高めている. ISSやスペースシャトル内で給湯可

能な 70
0

Cのお湯でも湯戻し可能な麺を採用した.一本一本

の麺が飛び散らないように，湯庚し後も形状を保持する一

口大の塊状麺(特許取得)を採用している.

http://www.nissinfoods.co.jp/com/news/news_re-

lease.html?nid = 1165 

ヤマザキナビスコ(株)(黒飴・ミントキャンデー)(写真3)

割れ，欠けがないこと.割れ，欠けがあると，それらが粉

となって装置・機器に入り，装置・機器に影響を与える.

(株)マルハニチロホールデイングス(サパの味噌煮ほか)

(写真 4)

宇宙船内は気圧が低く無重力のため，開封時に液体が飛

び散らない工夫が必要で，缶詰より液汁に粘性を持たせて

ある.また場所を取らないよう缶詰ではなく，アルミパウ

チにした.宇宙空間では味覚が鈍るため，味付けを1.5倍

程度濃くしている.

http://www.asahi.com/komimi/TKY200708060118. 

html 

http://ameblo.jp/ columbus-tohoweb/ entry-l0110015929 

html 

http://www.food.maruha-nichiro.co.jp/corporate / 

pdf/ucyu_syoku_070705.pdf 

理研ビタミン(株) (わかめスープほか)(写真 5)

容器の口がつまらないようにわかめを小さくする.その

ための日本で世界初の容器が大日本印刷(株)によって開発

された.

カゴメ(株) (ケチャップ，野菜ソース，野菜・果実ミック

スゼリー)(写真 6)

宇宙船内で液が飛び散らないように，製品に粘度が必要

であった.ケチャップは適合，ソースは粘度の高い「とん

かっ」を選択，名称は野菜ソースとした.飲料は，粘度を

もっゼリー飲料を選定し.新しい容器を宇富に提供する

(ゼリーのスパウチ).ただし，五目御飯やリゾッ卜のレ卜

ルト食品は，最終的には，粘度不足と判定され，認証され

なかった.

http://www.kagom巴.co.jp/news/2006/061215.html

三井農林(株)(粉末緑茶，粉末ウーロン茶)(写真 7)

茶殻などのごみを出さない，軽量で水に良く解ける，家

庭で出すお茶と同じおいしさを出している.

http://www.mitsui-norin.co.jp/company /topics/ 

20070702.pdf 

ハウス食品(株)(各種カレー，ソフトクッキー)(写真8)

無重力状態での食事となるため，通常のカレーの1.5~2

倍程度粘り気が強い.味は，ストレス環境下でもうまみを

感じるように辛口に仕上げた.クッキーは，破片が飛散す

るため，見送られた.

http://www.asahi.com/special!space/TKY200703190367. 

html 

キューどー(株) (おかゆ，マヨネーズ)(写真9)

宇宙で食べやすいように米の量を増やし，粘度を高くし

ている.マヨネーズは，専用の容器を開発した.

http://www.kewpie.co.jp/company /corp/newsrelease/ 

2007 039.html 

尾西食品(株)(ご飯類)(写真 10)

地上と同じご飯の食昧を再現するため，最も食味・食感

の高い低アミロース米を採用した.要求されたお湯の量で

確実に美味しく復元できるごはんと具材の配合設計とした.

http://www.onisifoods.co.jp/press/20070628.pdf 

山崎製パン(株)(羊藁)(写真 11)

デザー卜して何が良いかを検討し， I羊襲」を選択.基準

に適合した容器構成になっている.

http://www.yamazakipan.co.jp/feature / 080401-

yohkan/index.html 

味の素(株) (卵スープ)(写真 12)

美味しく飲めるスープ， 70
0

Cのお湯で戻ること，容器の

入り口にっかえないこと.

http://www.ajinomoto.co.jp/press/2007 _06_27.html 

6. まとめ(感想)

「ドリーム・チームJが米国で諮査して驚いたことは，

ジョンソン宇宙センターはSC)を訪問した際，米国では宇

宙食の開発に関して特別なことは何もしていなかったこと

であった.宇宙食は，通常，米国で流通している商品を袋

詰めする，というような簡単な操作であった.その理由は，

アメリカではその当時から栄養表示や安全性 (HACCP，
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写真 3 黒飴 ・ミントキャンデー (ヤマサーキナビスコ (株))

写真 4 サパのみそ煮ほか ((株)マルハニチロホールデイングス)

e 

写真 5 わかめスープ・お吸いもの (理研ビタミン(株))

写真 6 ケチャップ・野菜ソース・野菜飲料ゼリー (カゴメ (株))

写真 7 緑茶・ウーロン茶 (三井農林(株))

写真 8 カレー各種 (ハウス食品(株))

』田園嶋

・・4

写真 9 マヨネーズ ・白がゆ(キューピー(株))

写真 10 ご飯類 (尾西食品(株))

写真 11 羊重量(山崎製パン(株))

患う

写真 12 卵スープ(味の素(株))
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1SO関係など)など法律で定められているため，一般流通

している食品が一番確率的に安全だからである.宇宙食の

特徴は，スペースシャトルや 1SSにはエネルギーを作り出

す副産物として水があり，乾燥食品が部りと多い.宇宙に

持ち上げるためには，多額の費用がかかることからできる

だけ重たくしないことが重要である.乾燥しにくい食品

は， レトルト殺菌や一部で放射線殺菌が用いられている.

生鮮食品も搭載される.ただし，消費期間は 2~4 日に限ら

れている. こう見ると，なんら地球上と変わらない食事が

できることになる.

ところで， 1.はじめに 「ドリーム・チームJが rr宇宙
日本食を創る」という5郎、意忠を確かめ合ってJと，記載
した.前述のように，確かに地球上とほほ、同じような食事

を摂取することは可能になりつつある.また，テレビでも

字宙飛行士がかっこよく映し出される.読者も「憧れJと

して，みていると思う.ただ，字富飛行士の訓練は厳しく

並大抵なものではない.訓練，訓練で追われる毎日である.

そして，地球圏外へ出入りする不安，さらに，スペース・

シャトルや 1SSでの自身の体を使つての試験など，まさに

「命を懸ける」姿を目の当たりにして， rドリーム・チームJ
のメンバーが感動したことは言うまでもない.少しでも協

力できないか?自分たちがなにかできないか?日本の食品

企業に勤める人間として何ができるか?調査に参加したメ

ンバーは考え，そのとき開発に対して強い意志を持ったの

である.rドリーム・チーム」の正式な活動は 2002年から
始まった 本年 2009年，約7年閣の歳月が流れた.そし

て，今囲開発した宇宙日本食は 2009年 2月に若田飛行士

が， 12月には野口飛行士が 1SSでの生活に活用されるこ

とになっている.rド1)_ム・チームjのメンバーが倉Ijった
宇宙日本食で，少しでもおいしく，楽しく，宇宙での仕事

の成果を上げられることを，心から祈念している.

7. 最後に

シリーズ「宇宙日本食の開発Jの最後に，宇宙日本食に

関与した食品企業「ドリームチームJの活動を紹介した.

(社)日本食品科学工学会は， JAXAから委託を受け宇宙日

本食の基準を満たしているかどうか審査する任に当たって

いる.宇宙日本食は学会に関係する企業を中心に開発が進

められ，一連の内容を本シリーズで取り纏めてきた.この

宇宙日本食は， (社)日本食品科学工学会が産官学の研究

者，技術者を中心に組織された学会であり，関係した開発

担当者の熱意と連携があって達成できたものと評価してい

る. この点， このシリーズが通常の学術的総説よりも，商

品・技術開発の内容が中心となったことをお許し願いたい.
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