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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
エクストルーダにより加圧加熱されて押出されて作製された多孔質構造を有する偏平なシ
ート状の組織状蛋白質素材を、
相互に対向し、並設されている複数の角刃状の環状刃を有する一対のロールからなる切
刃ロールに通すことにより、
前記組織状蛋白素材の上下面に、押出された方向と同方向に押切りされた切り溝を付ける
ことを特徴とする組織状蛋白素材の製造方法。
【請求項２】
前記切刃ロールの隣接する前記環状刃のピッチ幅が０．８～１．５ｍｍであり、
前記一対のロール間のクリアランス幅が前記組織状蛋白素材の厚みに対して１０～３０
％であることを特徴とする請求項１記載の組織状蛋白素材の製造方法。
【請求項３】
請求項１または２記載の製造方法によって製造された組織状蛋白素材を味付け処理し、
乾燥することを特徴とする即席食品用の肉様乾燥蛋白加工食品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、組織状蛋白素材の製造方法に関する。
【背景技術】
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【０００２】
　従来、肉の代替として、大豆タンパクや小麦タンパク等の植物タンパク質を主とする粉
末をエクストルーダにより押出すことで作製した組織状蛋白素材から肉様の蛋白加工食品
を製造するが提案されている。
【０００３】
　しかしながら、押出されて作製された組織状蛋白素材は、そのままで肉様の繊維感のあ
る状態ではなく、繊維感を出すために様々な加工処理がなされている（例えば、特許文献
１及び２）。
【０００４】
　特許文献１は、解繊ロールを用いた技術であり、表面にシートカッターの様な多数のヤ
スリの歯が並んである、またはブラシのように針のある解繊ロールに押出しにより得られ
た配向シート状物または棒状物を軟化状態にて細い繊維状に細分化する技術が記載されて
いる。しかしながら、解繊ローラを用いた方法では、組織状蛋白素材は細い繊維状に細分
化されてしまうため、そのままの状態では、肉様の蛋白加工食品として使用できず、肉に
混ぜるか、または、細分化した繊維状物を再成型する必要がある。
【０００５】
　特許文献２は、ロールを用いた技術であり、２個以上の周速度の異なるロールに組織状
蛋白素材を通すことで、周速差によって生じるずれ応力を組織状蛋白素材に加えることに
より、水または湯戻しした際に天然肉類に類似した組織、外観、食感を有する蛋白食品素
材の製造方法について記載されている。しかしながら、この技術では、組織状蛋白素材全
面が押し潰されるため、肉らしい弾力感は得られるが、繊維感に欠けるといった課題があ
った。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特公昭５４－２７８８８号公報
【特許文献２】特公平４－５４１３号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明は、肉らしい繊維感を有する組織状蛋白素材の製造方法を提供することを目的と
する。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　発明者らは、組織状蛋白素材に対して通常行われているロールを用いた加工処理を行う
のではなく、麺等を切断するのに使用されている切刃ロールと呼ばれる、相互に対向し、
並設されている複数の角刃状の環状刃を有する一対のロールに組織状蛋白素材を通して、
組織状蛋白素材の上下面に押切りされた切り溝を付けてみたところ、肉らしい繊維感のあ
る組織状蛋白素材を製造できることを見出し本発明に至った。
【０００９】
　すなわち、エクストルーダにより加圧加熱されて押出されて作製された偏平なシート状
の組織状蛋白質素材を、相互に対向し、並設されている複数の角刃状の環状刃を有する一
対のロールからなる切刃ロールに通すことにより、前記組織状蛋白素材の上下面に、押出
された方向と同方向に押切りされた切り溝をつけることを特徴とする組織状蛋白素材の製
造方法である。
【００１０】
　また、本発明における切刃ロールは、隣接する前記環状刃のピッチ幅が０．８～１．５
ｍｍであることが好ましく、組織状蛋白素材を通す際の一対のロール間のクリアランス幅
が組織状蛋白素材の厚みに対して１０～３０％であることが好ましい。
【００１１】
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　また、本発明で作製した組織状蛋白素材は、味付け処理をした後、乾燥して即席食品用
の具材である肉様乾燥蛋白加工食品とすることができる。
【発明の効果】
【００１２】
　本発明により、肉らしい繊維感を有する組織状蛋白素材の製造方法を提供することがで
きる。
【図面の簡単な説明】
【００１３】
【図１】本発明の実施形態に係る切刃ロール（角刃）の模式図である。
【図２】角刃及び包丁刃を有する切刃ロールで組織状蛋白素材に切り溝をつけたときの組
織状蛋白素材の断面のイメージ図である。
【符号の説明】
【００１４】
　１　ロール
　２　環状刃（角刃）
　３　ロール軸
　４　ギア
　５　筐体
　６　クリアランス調節ネジ
　Ａ　ピッチ
　Ｂ　クリアランス
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明について詳細に説明する。ただし、本発明は以下の記載に限定されるもの
ではない。
【００１６】
１．組織状蛋白素材作製
　本発明に係る組織状蛋白素材は、脱脂大豆粉、大豆タンパク粉、小麦タンパク粉及び澱
粉等の植物由来の粉末素材と水とを混練し、二軸エクストルーダを用いて高温高圧下でダ
イを通して常圧下に押出されることで作製される。このとき、高圧下から常圧下に一気に
開放されることで組織状蛋白素材は多孔質構造を有するようになる。また、ダイの形状を
変えることにより、様々なシート状の組織状蛋白素材が得られる。シート状の組織状蛋白
質の厚みは１０ｍｍ以下が好ましく、より好ましくは２～５ｍｍ程度の厚みとなるように
調整することが好ましい。得られた組織状蛋白素材は、適度な長さで切断した後、そのま
ま使用してもよいが、乾燥するか、冷凍することで長期保存することが可能となる。また
、押出されたシート状の組織状蛋白素材をそのまま後述する切刃ロールによる処理を行っ
てもよく、その後適度な長さで切断し、そのまま使用または乾燥もしくは冷凍してから使
用してもよい。
【００１７】
　作製した組織状蛋白素材を水に浸漬し、水戻しする。水戻し方法は特に限定はないが、
一晩程度水に浸漬することで組織状蛋白素材全体に水分が行き渡り、適度な弾力のある組
織となる。次いで、水戻した組織状蛋白素材を脱水し、不要な水分を取り除く。脱水する
ことで、不要成分を取り除くことが出来きるだけでなく、大豆臭や小麦タンパク臭などの
臭いも低減することが出来る。また、後述する切刃ロールによる処理を既に行った場合は
、水戻しした後、脱水し、組織状蛋白素材として使用することができる。
【００１８】
２．切刃ロールによる処理
　次いで、脱水した組織状蛋白素材を、切刃ロールにより押切りにより切り溝をつける。
切り溝を付けることで組織状蛋白質素材に繊維性や繊維の配向性が出るため、より肉らし
い食感となる。また、本工程を経ることにより、即席食品用の肉様乾燥蛋白加工食品を製
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造する際に、組織状蛋白素材に万遍なく味付けしやすく、喫食時の復元性もよくなる。
【００１９】
　組織状蛋白素材を切刃ロールにより切り溝を付ける場合は、二軸エクストルーダで押出
された組織状蛋白素材の方向と同方向に切り溝が付くように切刃ロールに通すことが好ま
しい。押出された方向と垂直方向に切り溝が付くように切刃ロールに通した場合は、繊維
の方向性が破壊されるため好ましくない。
【００２０】
　本発明に係る切刃ロールは、図１で示すような、相互に対向し、並設されている複数の
環状刃２を有する一対のロール１からなる。一対のロール１は、ロール軸３が筐体５を貫
通するように並行に設置され、駆動部からの回転を受けて、ギア４によりロール軸３を軸
として一対のロール１が連動して回転する。
【００２１】
　図１で示すように環状刃２は、角刃と呼ばれる平坦面と両側の角が直角に尖った環状刃
であり、図２で示すように環状刃（角刃）２を多数有する切刃ロールで押切りながら組織
状蛋白素材の表裏両面に切り溝をつけることにより、切り溝が粗く切り溝が固定されやす
く、組織状蛋白素材表面に粗い凹凸ができることにより自然な肉様の繊維感を感じるよう
になる。それに対し、図２で示すように先端が鋭利な環状刃（例えば包丁刃）である場合
は、切り溝がシャープなため、その後の加工によっては切り溝が埋まってしまい、また、
表面にできる凹凸を感じにくく肉様の繊維感が出にくくなる。
【００２２】
　また、環状刃（角刃）２の間隔であるピッチＡは、０．８ｍｍ～１．５ｍｍが好ましい
。０．８ｍｍピッチよりも間隔が狭くなると麺線表面が荒れすぎて割れが発生しやすくな
る。逆に、１．５ｍｍピッチよりも間隔が広くなると繊維感が少なくなる。
【００２３】
　また、一対のロール１についている環状刃（角刃）２の先端同士の間隔であるクリアラ
ンスＢは、組織状蛋白素材の厚みにもよるが、組織状蛋白素材の厚みが３～１０ｍｍ程度
の場合には、クリアランスＢは組織状蛋白素材の厚みに対して１０～３０％が好ましい。
１０％よりも間隔が狭くなると組織状蛋白素材につく切り溝が深くなりすぎて肉がボロボ
ロの状態になる。逆に３０％よりも間隔が広くなると切り溝が付きにくくなり繊維感が少
なくなる。クリアランスＢの調整は、調整ネジ６の締め具合によって調整すればよい。
【００２４】
３．その他 
　切り溝を付けた組織状蛋白素材は、味付け処理をした後、焼いたり、煮たりして肉様蛋
白加工食品としてもよく、味付け処理をした後、乾燥して、湯戻し、鍋炊き調理または電
子レンジ調理により調理する即席食品の具材として用いる肉様乾燥蛋白加工食品としても
よい。
【００２５】
　即席食品の具材として用いる肉様乾燥蛋白加工食品の製造方法の具体的な製造方法とし
ては、切り溝を付けた組織状蛋白素材に、醤油、砂糖、食塩、みりん、酒、グルタミン酸
ナトリウム、蛋白加水分解物、畜肉エキス、ショウガやタマネギなどの搾汁または粉末、
香辛料、香料及び色素等を添加し、混合するか、または、これらの原料を溶解した調味液
に浸漬するかもしくは調味液で煮詰めることにより味付けを行った後、必要により、ごま
油、パーム油、ラード、牛脂などの食用油脂を添加し、熱風乾燥、マイクロウェーブ乾燥
もしくは凍結乾燥を行うか、または、食用油脂を添加せずにフライ乾燥して肉様乾燥蛋白
加工食品とすればよい。
【００２６】
　より好ましくは、安価で、食感をコントロールできる点で熱風乾燥が好ましく、味付け
した組織状蛋白素材に乾燥後の油脂含量が１０～２０重量％、より好ましくは１２～１６
重量％となるように食用油脂を添加した後、１００～１２０℃、より好ましくは１０５℃
～１１５℃の熱風で水分が５～１２重量％、より好ましくは６～１０重量％となるまで乾
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燥することが好ましい。
【００２７】
　以上のように、エクストルーダにより加圧加熱されて押出されて作製された偏平なシー
ト状の組織状蛋白質素材を、相互に対向し、並設されている角刃状の複数の環状刃を有す
る一対のロールからなる切刃ロールに通すことにより、組織状蛋白素材の上下面に、押出
された方向と同方向に押切りされた切り溝をつけることで肉らしい繊維感を有する組織状
蛋白素材の製造することができる。
【００２８】
　以下に実施例を挙げて本実施形態をさらに詳細に説明する。
【実施例】
【００２９】
（実施例１）
　脱脂大豆８０重量％、分離ダイズ蛋白１０重量％、コーンスターチ９．６重量％、硫酸
カルシウム０．４重量％からなる原料粉を混合し、そこに水を原料粉の重量に対して５重
量％となるように加水して混捏しながら、飽和蒸気を原料粉の重量に対して１．５重量％
流入して、二軸エクストルーダで１１０℃、３．５Mapsの加温加圧条件で出口の口径が厚
み１ｍｍ幅３０ｍｍのスリットダイから押出して偏平なシート状の組織状蛋白素材を作製
した。
【００３０】
　作製した組織状蛋白素材を約２５ｍｍの長さになるように切断し、６０℃の熱風で水分
が８重量％となるように乾燥した。
【００３１】
　乾燥した組織状蛋白素材を水に１晩漬け、水戻しをした後、脱水し、脱水した厚さ３～
４ｍｍの組織状蛋白素材を図１で示したような０．８ｍｍピッチの角刃状の切刃ロールで
上下のロール間のクリアランスが０．５ｍｍとなるように調整した切刃ロールに押出した
方向に切り溝が入るように組織状蛋白素材を通して、切り溝を付け、組織状蛋白素材の繊
維に方向性を付けた。
【００３２】
　切刃ロールを通した組織状蛋白素材を醤油２０重量％、砂糖３５重量％、食塩５重量％
、カラメル色素２重量％、水３８重量％からなる調味液に浸漬し、沸騰するまで加熱し、
沸騰後、火を止めて５分間静置し、液切りして味付けを行った。
【００３３】
　次いで混合機に組織状蛋白素材を入れ、そこに味付けした組織状蛋白素材の重量に対し
て２０重量％の加温溶解した５０℃の牛脂（融点４０℃）を入れて混合し均質に混合した
後、組織状蛋白素材を取り出した。
【００３４】
　次いで牛脂を添加した組織状蛋白素材を１１０℃の熱風乾燥機で水分が８重量％となる
まで加熱乾燥した後、冷却し、肉様乾燥蛋白加工食品サンプルとした（油脂含量１４量％
）。尚、油脂の測定方法は、食品表示基準別添（栄養素等の分析方法等 ２ 脂質（１））
に記載されているエーテル抽出法で行った。また、水分の測定方法は、食品表示基準別添
（栄養素等の分析方法等 ５ 炭水化物　イ 水分（３））に記載されている常圧加熱乾燥
法で行い、加熱温度は１０５℃で時間は４時間で行った。
【００３５】
（実施例２）
　切刃ロールのピッチ幅を０．６ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白
加工食品サンプルを製造した。
【００３６】
（実施例３）
　切刃ロールのピッチ幅を１．２ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白
加工食品サンプルを製造した。
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【００３７】
（実施例４）
　切刃ロールのピッチ幅を１．５ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白
加工食品サンプルを製造した。
【００３８】
（実施例５）
　切刃ロールのクリアランス幅を０．４ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００３９】
（実施例６）
　切刃ロールのクリアランス幅を０．６ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４０】
（実施例７）
　切刃ロールのクリアランス幅を０．８ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４１】
（比較例１）
　切刃ロールの環状刃を先端が尖った鋭利な刃に変える以外は、実施例１の方法に従って
肉様乾燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４２】
（比較例２）
　押出し方向と垂直になるように切り溝を入れる以外は、実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４３】
（比較例３）
　切刃ロールの一本を環状刃のない平坦なロールに変え、片側のみに切り溝を入れる以外
は、実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４４】
（比較例４）
　切刃ロールのロール２本共に環状刃のない平坦なロールに変え、ギアの歯数を変えてロ
ールの回転速度が５：３となるようにし、切り溝を付けずに圧扁する以外は、実施例１の
方法に従って肉様乾燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４５】
（比較例５）
　切刃ロールのピッチ幅を０．４ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白
加工食品サンプルを製造した。
【００４６】
（比較例６）
　切刃ロールのピッチ幅を２．５ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾燥蛋白
加工食品サンプルを製造した。
【００４７】
（比較例７）
　切刃ロールのクリアランス幅を０．２ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４８】
（比較例８）
　切刃ロールのクリアランス幅を１．０ｍｍとする以外は実施例１の方法に従って肉様乾
燥蛋白加工食品サンプルを製造した。
【００４９】
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　また、作製した肉様乾燥蛋白加工食品についても評価を行った。評価は、湯かけ調理後
の肉様の繊維感及び製造中の肉様乾燥蛋白加工食品の割れについて行った。また、評価方
法は、熟練のパネラー５人によって、肉様の繊維感については４段階評価、製造中の肉片
の割れについては３段階評価で行った。湯かけ調理は、１０個の肉様乾燥蛋白加工品をカ
ップ容器に入れ、予め用意した４００ｍｌの熱湯入れを３分間復元させて行った。
【００５０】
　湯かけ調理後の肉様の繊維感についての評価は、肉様の繊維感があり非常に良好なもの
を◎、肉様の繊維感を感じ良好なものを○、肉様の繊維感が弱いものを△、肉様の繊維感
を感じないものを×、とした。
【００５１】
　製造中の肉様乾燥蛋白加工食品の割れついての評価は、割れがほとんどなく良好なもの
を○、割れが多く認められるものを△、ほとんど原形を有さないものを×とした。
【００５２】
　試験例の評価結果について表１に示す。
【００５３】
【表１】
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