
農産物からの機能性成分の分離技術
－２軸スクリュープレスによる効率的固液分離処理－

特許番号：2126774
単独出願。加工・流通

技術の特徴
・異方向回転の２軸スクリューを配備したスクリュープレスにより、内部圧力の設定など

により連続的にマイルドな搾汁や脱水を行います。
・材料の移送が噛み合ったスクリューによるので、材料の自由度が高く、内部での摩擦
熱の発生が少ないため、品質を損ないません。
・油糧種子からの高品質搾油、農産物（野菜、果実）からの搾汁、高水分副産物の脱水
処理などに利用可能です。

研究の内容
（摘果ニガウリからの機能性成分の分離：効率的に液状部分に移行した例）

今後の展開
処理量や利用用途に合わせた装置の最適化（低コストや高効率）。
分離処理した素材の付加価値の向上によるシステムの差別化。
参 考

S. Isobe et al., JARQ, 31,137-146(1997)
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150

100 100 100
100 300 200 75 2707575

圧搾部 圧搾部 搬送部 混合･破砕部 供給部

先端クリアランス

120

フィルター

テーパーブッシュ

偏心デｲスク

六角デｲスク

150

100 100 100
100 300 200 75 2707575

圧搾部 圧搾部 搬送部 混合･破砕部 供給部

先端クリアランス

120

フィルター

テーパーブッシュ

偏心デｲスク

六角デｲスク

摘果ニガウリ

二軸スクリュープレスによる固液分離（搾汁）
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