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「凍結焼け」「油焼け」「色の劣化」…
②一般的な冷蔵・冷凍庫では実は完全に凍結していない

脂肪分や塩分が含まれる食品は完全凍結温度が低いため、通常の冷凍庫では完全凍結ができ
ません。すなわち、冷凍庫内では酸化や酵素、微生物の活動による物質の変性が起き、これ
が「凍結焼け」「油焼け」「色の劣化」を引き起こします。

「味、食感の劣化」…
①凍結に時間がかかる→細胞内の水分が膨張し、細胞を破壊
従来の冷凍技術（－15℃～－20℃程度）では、表面（外側）組織の水分から凍結が始まり、
氷結による膨張を伴うことで多くの細胞組織が破壊されてしまいます。また脂分は水分より
もゆるやかに凍結するため、組織内で水分と脂分が分離してしまい、本来のバランスすなわ
ち本来の味覚を損ないます。

「味、食感の劣化」「凍結焼け」「油焼け」「色の劣化」…

冷凍しているのに、なぜ？

０℃ 　　　－ 10℃　　　 － 20℃              － 30℃             － 40℃              － 50℃             － 60℃

一般的な冷凍庫は－15℃～－20℃

従来の冷凍技術では…

鮮度保持革命へ！！



ユーザーの声

フードタイムマシン導入事例
■カレー店導入事例（FTM330 使用店）
生産コストの削減や、廃棄ロスの削減のために日々頭を悩ませていました。

フードタイムマシン導入後
廃棄ロスの削減
調理したカレーをフードタイムマシンで冷凍保存しておけば長期間保存が可能なため、ま
とまった量を調理、冷凍して、必要な時に必要な分だけ解凍することによりカレーの廃棄
ロスはほぼゼロ、一日に必要な分をまとめて解凍するオペレーションならその日余った分
だけが廃棄ロスとなりました。

毎月の廃棄ロス約 50,000 円が０円に！
人件費の削減
カレーは賞味期限の短い食べ物のため、ほぼ毎日カレーを仕込む必要があります。しかし、
フードタイムマシンを使えばまとまった量を作り、冷凍保存しておくことが可能となり、毎
日の仕込みが週一回でもよくなり、調理の負担が軽くなりその分の人件費が削減できました。
毎週の仕込みの人件費約 34,000 円が約 5,000 円に！

■宅配弁当業者導入事例（FTM60 使用店）
多様なメニュー開発に取り組むも豊富なメニューのお弁当を作るのには人手がかかり、配
送にもコストがかかるのが悩みでした。

フードタイムマシン導入後
 作業時間を平準化して人件費を削減・配送サービスの向上
まとめて調理して作り置きができるので、作業効率が上がり今まで毎日お昼に合わせて調
理していたお弁当を 2日ごとに作り、必要に合わせて解凍することが可能になり、お昼前
に必要な人数が減り、その分配送人員を増やして、配送サービスの向上となりました。

毎月の一人当たりの作業費約 120,000 円が約 60,000 円に！
多品種メニューに対応
フードタイムマシンの導入で作業効率が上がり、浮いた時間でより多くのメニューを作る
ことが可能となり、今まで鮮度の問題で扱えなかった食材を冷凍保存することでお弁当に
も使えるようになり、選択肢が広がり新メニューの試作などに時間を費やすこともできる
ようになりました。

１箇月の人件費
約140,000円が
約 20,000円に
削減！

１箇月の人件費
約200,000円が
約 100,000円に

削減！







なぜ－60℃？ 解凍に時間がかかるのでは？

－60℃とおいしさの関係
急速冷凍は素材のおいしさを閉じ込めたまま保存が可能です。
①水分と脂分を同時に素早く凍結→細胞組織を丸ごと凍結→本来の味覚・食感・香り保持
②旬の時期（特に魚の脂が豊富）に素早く完全凍結→年間を通じて旬の味が提供可能
③水分が多い食材、傷みやすい食材（特に脂肪分の劣化による）には理想的な唯一の方法

－60℃で安全・安心を保証
①アニサキスなど寄生虫の死滅駆除（サバの国内調査で－ 30℃完全死滅の報告あり）
②超低温による微生物の増殖抑制および細菌細胞内の氷結による菌の死滅効果
③細胞内酵素の不活化、酸化などの化学反応がないため劣化がほとんどない

完全凍結　こだわりの－60℃
食材に含まれる脂肪分は、水に比べて凍りにくいというのはご存知ですか？
植物油の主成分であるリノール酸（コーン油、ベニバナ油など）は－５℃、α－リノレン酸
（アマニ油など）は－11℃で凍結、さらに、近年健康維持に重要な役割を果たすと云われて
いるDHA（ドコサヘキサエン酸）やEPA（エイコサペンタエン酸）はさらに低温で凍結します。
DHAは－44℃、そしてEPAは何と－54℃の融点となり、従来の冷凍方式では完全凍結に至り
ません。
『フード・タイムマシン』は－60℃という超低温技術によって、DHAやEPAを豊富に含む青
身魚の完全凍結をかなえます。旬に獲れた脂の乗った海の幸を年間通じて提供できるのです。

－ 60℃でないとダメなんです！！
大切なのは、凍結の速度。
－60℃では、水分と脂肪分を同じ速度で
凍結することが可能です。
これにより、凍結前で味覚・食感・香り
を高いレベルで保持します。

温度が低いと解凍まで時間がかかるように
思いますが、凝固＝融解の関係でなんと
緩慢冷凍に比べ、解凍も早いのです。



GRILL&DINING 
  SUNNY32

STEAK&CURRY   
ROCKEN ROLL66
〒 350-0041 埼玉県川越市六軒町1丁目 16 －1
TEL︓049-202-2739
営業時間︓11:00～15:00・18:00～20:00
定休日︓毎週水曜日
新型コロナウイルス感染拡大等により、営業時間・定休日が
記載と異なる場合がございます。ご来店時は事前に店舗に
ご確認ください。

〒 350-1123 埼玉県川越市脇田本町 11 － 33  2F
TEL︓049-214-3667
営業時間︓ 11:30～15:00 ・ 17:00～20:00
定休日︓なし
新型コロナウイルス感染拡大等により、営業時間・定休日が
記載と異なる場合がございます。ご来店時は事前に店舗に
ご確認ください。
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