
【技術分類】２－１－６ 素材／香料の抽出・精製・合成技術／ろ過 

【技術名称】２－１－６－１ ろ過 

 

【技術内容】 

 分離技術の一つであるろ過は一般的に(1) 液の清澄化 (2) 液と固形分の分離 (3) ほかの単位操

作の前処理（脱水、乾燥など）などを目的として製造工程中で操作される。香料および香料関連物質

の場合、それらを製造する際に生成するオリやカス、あるいは製造工程に使われる各種の加工助剤等

比較的大型粒子の分離除去を目的として製造工程に取り入れられているのが普通で、濾紙濾過やろ布

濾過が一般的方法として行われている。一方、高機能膜の開発が進み、処理能力が高く、熱や酸素の

影響を受けがたく高品質が期待できることなどの理由から食品や医薬品、香料関連物質において膜分

離技術応用の開発研究が実施され実用化され始めている。各種膜分離技術の特徴と野菜･果実加工にお

ける代表的実用化例を図表 1に示す。 

 

【図表 1】 

 

出典：「野菜･果実加工における膜利用技術」、化学工学 Vol. 69 No. 3  2005 年、早川喜郎著、社

団法人化学工学会発行、129 頁 表１ 各種膜技術の特徴と代表的実用化例 

 

 従来ろ過助剤として珪藻土を使用してろ過分離法で製造していたリンゴジュース製造法は製造コス

ト、環境負荷（廃棄物低減）の面から UF 膜分離（Ultrafiltration,限外ろ過）に代替されている。清

澄リンゴ果汁の製造工程を図表 2、UF 膜分離の代表的なシステムの例を図表 3に示す。 
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【図表 2】 

 

出典：「野菜･果実加工における膜利用技術」、化学工学 Vol. 69  No. 3  2005 年、早川喜郎著、

社団法人化学工学会発行、129 頁 図 1 清澄リンゴ果汁の製造工程 

 

【図表 3】 

 

出典：「野菜･果実加工における膜利用技術」、化学工学 Vol. 69  No. 3  2005 年、早川喜郎著、

社団法人化学工学会発行、129 頁 図 2 清澄リンゴ果汁の UF 膜分離システム 

 

 膜利用の応用技術としてパーベイパレイション（透過気化法または透過蒸留法）がある。植物原体

をアルコール抽出して使うケースが多い香料の場合、その可能性について長年検討されている。 
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