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[P115] 3Dプリンタによる食品内部の温度制御と多様な食感創出に向けた応用

*門脇 幸汰1、駒井 瑛匡1、島田 勇輝2、武政 誠1,2 (1. 東京電機大 理工・生命科学、2. 東京電機大
院・生命理工)
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[目的] 食品の食感は材料特性と内部構造に支配されている. フード3Dプリンタを用いること
で食品の内部構造制御が可能となり, 従来の食品製造では困難であった食感制御や新食感の
創出が期待されている. 3Dプリント食品は, ペースト状の材料を積層するため噛み応えに乏
しく, 介護食品以外での応用が困難であった. 一般的な食品同様に, 加熱を行うことでより噛
み応えが増すが, 内部構造によって食品の内部温度制御を, 単純なオーブン加熱などで実現で
きれば, 内部の弾性率分布を制御するなどにより, 多様な食感創出につながると期待される.
3Dプリント食品の内部構造から食品内部の加熱状態を制御し, 多様な食感を創出する手法を
開発することを目指す.
[方法] フード３Dプリンタは, 可食インクをシリンジから吐出し三次元に積層する積層造形方
式を採用した. 3Dプリントを行うための材料として, 卵白, セルロース混合スラリーを使用し,
3Dプリント食品内部に食品を貫通する穴（以後空隙と記す）を配置した. 調理用オーブンで
加熱を行い, 加熱中の食品内部の温度を計測するために熱電対を３Dプリント食品の表面およ
び内部に配置した. 加熱の後, 一軸圧縮試験で内部構造と加熱が食感に及ばす影響を確認した.
[結果] 内部に空隙を配置した3Dプリント食品を加熱することで変形が抑制され, 圧縮荷重が
増加した. また, 中心温度が表面温度を上回る特異的な温度分布が特定条件下で見られた. 通
常のオーブン加熱では, 外部から食品内部へと熱が伝導するため, 内部温度が表面温度を上回
ることはないが, 内部の局所的加熱が可能な構造, 材料など各種条件条件を見出した. 一軸圧
縮試験から３Dプリント食品の内部で高温部分が硬化していることが示唆された. つまり食品
の材料, および内部構造の設計により, 食品内部の局所的加熱を誘発することによる, 食感制
御が可能なことが示唆された.


