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概  要 

 

タンパク質を特異的に吸着するセラミックス（リン酸カルシウムなど）を用い

て、品質を損なわずに、液状食品中のタンパク質を除去する方法。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

従来の「滓下げ」、「火入れ(加熱)」、「プロテアーゼ添加」を行わずに液状食品

中のタンパク質を迅速かつ効果的に吸着除去できるので、製品本来の風香味を

保持した液状食品を製造できる。 

本技術の 

有用性 

品質を損なわずに、液状食品中の滓原因タンパク質、品質劣化酵素、アレルゲ

ンタンパク質を除去できる。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

 

適用可能製品 液状食品の製造に利用できる。 
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セラミックスを利用した液状食品中のタンパク質除去 

製品本来の風香味を活かした製造法 


