
図１ 植物抽出物によるタンパク質ゲル状食品の食感改変

図２ 食感の新たな機器計測法の開発（うどんの解析例）
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廃棄物（植物葉）から食感改良剤を開発しま
す。当研究室で開発している食感測定法は、表
面が軟らかく、中心が硬いといったような複雑
な食感も評価できます。
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タンパク質のゲル状食品は、卵焼き、ソーセー
ジ、かまぼこなど多岐にわたります。これらのゲ
ル状食品の嗜好性には、食感の寄与が大きいです。
私はゲル状食品の食感を改良することを目的に、
タンパク質ゲルの破断強度、弾性率、保水性を向
上させる物性改変剤を開発しています。これまで
に、チャノキやミカン、オリーブなどの植物の葉
から独自の手法で作製した抽出物に、優れた物性
改変効果があることを見出してきました（図１）。
これらの植物葉抽出物は、食品加工の現場で利用
されている食品添加物（ポリリン酸Na、酵素製剤
等）とは異なる機構で食感を改変することや、天
然素材であることが特徴です。

また、食感の新たな機器計測法の開発に取り組
んでいます。一般的に食感の評価には破断強度測
定法が使われていますが、この測定法ではヒトが
感じる食感の違いを説明できないことがあります。
当研究室では、圧縮中の食品の流れ方をイメージ
ングすることで、食感の差を示す客観的数値が得
られることを明らかにしてきました（図２）。
以上のように、食品の食感のデザインに貢献でき
るよう研究に取り組んでいます。
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