
技術の特徴
•非加熱処理で分離、精製、濃縮が可能な膜分離技術は、製品の品質向上、イニシャルコストと消
費エネルギーの低減が図れる

•分子同士を大きさでふるい分けることのできる膜分離技術（限外ろ過、ナノろ過、逆浸透技術）を
利用し、目的成分を分離する技術

研究の内容
•限外ろ過（UF）とナノろ過（NF）処理を組み合わせてチキンエキスから抗酸化ジペプチドの一種で
あるアンセリン・カルノシンを任意の濃度で精製する技術を確立した

•クランベリー果汁から防腐・防菌効果のある安息香酸を選択的に分離できるNF膜を１５種類の
NF膜から選抜した

•クランベリー果汁では供給液のpHを調整することで目的成分（安息香酸）の透過性が高まった

•クランベリー果汁のNF透過液を再度NF処理することで安息香酸の純度は高まった

今後の展開
•食品産業へのさらなる膜分離技術の導入を検討する
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図1 ナノろ過による分離精製の原理

透過液
（ｸﾚｱﾁﾆﾝとNaCl）
（安息香酸）

供給液
（AC, ｸﾚｱﾁﾆﾝ , 

NaCl）
（クランベリー果
汁）

濃縮液

（精製・濃縮さ
れたAC）
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類）

分子量
ｱﾝｾﾘﾝ･ｶﾙﾉｼﾝ（AC）: 234
ｸﾚｱﾁﾆﾝ: 113
NaCl:         58

ナノろ過膜

分子量
有機酸・糖類:     134（リンゴ酸）～
安息香酸: 122

図２ 膜分離試験装置

Lab-Module type 20.(DSS社製)

最大膜面積 : 0.72m2 

(0.018m2×40枚)

最大操作圧力: 6 MPa

最高使用温度: 100˚C

pH使用範囲 :  0 - 14

図４ 2段階NF膜処理による安息香酸の精製の可能性

原液(クランベリー果汁）を基準とした2階NF処理後の値
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図３ NF処理時前後の果汁の状況

DK膜によるNF処理
a.限外ろ過果汁（GR40PP）
b. 1段NF処理透過液
c. 〃 濃縮液
d. 2段NF処理透過液
e. 〃 濃縮液

b)安息香酸の純度a)各成分の阻止率


