
学
長
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト

（
輸
入
品
を
福
井
で
作
る
）
学
長
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト

（
カ
ー
ボ
ン
ニュ
ー
ト
ラ
ル
）

応
用
微
生
物
学

植
物
・
農
業

化
　
学

食
　
品

水
　
産

環
　
境

生
　
態

情
　
報

医
　
学

看
護
福
祉

経
　
済

3

植物性代替肉の加工方法・調理方法の開発
福井県産大豆を使って植物性代替肉製品を開発するため、大豆の新しい一次加工法を開発

１．�背景：植物性代替肉の必要性
　世界人口が 80億人を突破した現在。動物性タンパク
質の供給不足に備えて、代替食品の開発が世界レベルで
急激に進んでいます。食料自給率の低い我が国では、輸
入価格の上昇に伴って、食料品の値上げが続いています。
肉類の国内自給率については 50％を超えるとの統計も
ありますが、家畜の飼料は輸入依存度が高く、飼料自給
率を考慮した畜肉自給率は、わずか７％しかありません。
このため、畜肉の代替原料として最も注目を集めている
のが、「畑の肉」とも呼ばれる大豆などの豆類です。豆
類を原料とする植物性代替肉の普及は食料安全保障上の
重要課題ともなっていることから、私達は現在、福井県
産大豆を用いた植物性代替肉の新しい製造法の開発に取
組んでいます。

２．新しい一次加工法の開発と二次加工
　一般的な植物性代替肉の製造には、高価な二軸エクス
トルーダーを必要とし、原料大豆を高温高圧下で押出成
形して粒状大豆タンパク質などに一次加工しなければな
りません。そこで、このような高額専用機を必要としな
い製法を開発すれば、新たな植物肉製品の普及・実用化

に大いに役立つと期待されます。
　私達は地元食品メーカーと連携して試行錯誤を繰返し
た結果、新しい製法による福井県産大豆の一次加工品製
造に成功しました。
　そして次に、一次加工品を主原料にして、副材料や調
味料を加えて二次加工を行い、「ミートボール様」・「唐
揚げ様」の大豆肉製品の試作に挑戦しました。二次加工
では、副材料の選び方・添加量・手順など、レシピの細
かな違いで、仕上がりの食感や物性が激しく変化します。
この点についても、地元食品メーカーと連携して試行錯
誤を繰返し、最終的には大豆臭を感じることがなく、「何
の肉だろう？」と思える食感を示す試作製造に成功しま
した（2023年 12月）。

３．今後の展開
　その後は殺菌条件・安全検査を検討し、製品第１号を
2024年２月に発売しました。今後はミートボール様以
外の大豆肉製品開発や、将来的には福井県立大学産大豆
100％の代替肉にも挑戦し、新しい代替肉食品の普及に
貢献したいと思います。
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