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－高タンパク質かつ軟らかな食品作製を目指して－

成果の特徴
• デュアルノズルを有する3Dフードプリンタにより、2種類の農産物由来ペースト
を複合させた3Dプリント食品を作製しました。

想定される用途・連携希望先
3Dプリント食品の複合構造を制御することで、タンパク質含量は高く保ちつつ、
高齢者でも軟らかく食べやすい食品の作製に繋がると期待されます。
食品の新たな価値創造の観点から、食品業界との連携を希望します。

農産物由来の“複合3Dプリント食品”
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※本研究は内閣府ムーンショット型農林水産研究開発事業（管理法人:生研支援センター）によって実施されました。
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きな粉
 高タンパク質(約37%)
 ペースト加熱物硬い

キャベツ粉
 食物繊維豊富(約25%)
 ペースト加熱物軟らかい

< 3Dフードプリンタ >

断面3D構造
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* テクスチャーアナライザー
を用いて上から80%押し潰
した際の応力に基づき計算
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