
急速凍結フリーザーによる冷凍食品の品質向上急速凍結フリーザーによる冷凍食品の品質向上急速凍結フリーザーによる冷凍食品の品質向上急速凍結フリーザーによる冷凍食品の品質向上

急速凍結急速凍結急速凍結急速凍結緩慢凍結緩慢凍結緩慢凍結緩慢凍結未凍結未凍結未凍結未凍結

魚用専用フリーザー魚用専用フリーザー魚用専用フリーザー魚用専用フリーザー
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30min30min30min30min以上以上以上以上

最大氷結晶生成帯最大氷結晶生成帯最大氷結晶生成帯最大氷結晶生成帯

凍結過程では、この温度帯で組織内外凍結過程では、この温度帯で組織内外凍結過程では、この温度帯で組織内外凍結過程では、この温度帯で組織内外
に氷結晶が生まれる。に氷結晶が生まれる。に氷結晶が生まれる。に氷結晶が生まれる。
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急速凍結急速凍結急速凍結急速凍結
氷結晶生成帯通過時氷結晶生成帯通過時氷結晶生成帯通過時氷結晶生成帯通過時
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緩慢凍結 細胞外凍結

細胞外から凍結細胞外から凍結細胞外から凍結細胞外から凍結 成長した氷結晶による破壊成長した氷結晶による破壊成長した氷結晶による破壊成長した氷結晶による破壊

細胞内外で同時に凍結細胞内外で同時に凍結細胞内外で同時に凍結細胞内外で同時に凍結

急速凍結

物理的障害が小さい物理的障害が小さい物理的障害が小さい物理的障害が小さい

細胞内凍結



魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価魚の品質評価 ‐‐‐‐‐‐‐‐ 凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い凍結方法･温度の違い

組織観察組織観察組織観察組織観察組織観察組織観察組織観察組織観察 白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊白い部分は細胞の破壊
が生じている場所が生じている場所が生じている場所が生じている場所が生じている場所が生じている場所が生じている場所が生じている場所

凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより凍結の違いにより
細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる細胞破壊も異なる

化学成分の変化による品質の評価化学成分の変化による品質の評価化学成分の変化による品質の評価化学成分の変化による品質の評価

凍結前（生）凍結前（生）凍結前（生）凍結前（生） 凍結後凍結後凍結後凍結後

鮮度測定鮮度測定鮮度測定鮮度測定鮮度測定鮮度測定鮮度測定鮮度測定

ATP ADP AMP IMP HxR Hx

物質が右へ変化物質が右へ変化物質が右へ変化物質が右へ変化⇒⇒⇒⇒鮮度の低下鮮度の低下鮮度の低下鮮度の低下

これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価これらの物質変化を計測し鮮度を評価



海外で原料加工するメリット
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現地での一貫加工の実現
・凍結回数の減少、品質の向上、設備投資軽減
・世界各地への展開が可能



鶏肉の脱骨自動機械の開発「トリダス」



トリダス

� 食鶏腿肉に筋入れ処理を行ったものを自
動的に脱骨処理を行う

� 4秒に1本の腿肉を処理する

� 人手処理と同等以上の歩留り

� 人手処理と同等の品質



人海戦術方式

装置産業型ビジネス



ステーション（カッティング）



新型トリダスで処理された腿肉と骨

 

ばらけていない切り口 

 

残肉がないため、肉側に大きな

穴空きが発生しない 

処理後の正肉 処理後の骨

肉の盛り上がり 

許容範囲の穴空き 

切り込みなしで

も残肉がない 

穴空きが発生しない 

大腿臼周りの残肉 


