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火の利用と
加熱調理 

氷雪や寒
気の利用 

塩味と 
塩蔵法 

燻製法 

密封殺菌法 
瓶詰発明 

Harrisonの冷
凍機・肉凍結 

ナナカマドから 
ソルビン酸発見 

食品冷凍保存技術の発達 

40万年前 2,000AD 1,800 

1,856 1,860 1,804 

1,900 

腐敗に微生物 
関与を確認 

35万年前？ 

BC 6,000頃 1859 

7～1万年前 

自然発生説の否定 
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食品の冷凍１００年 
当時の冷凍機  
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北海道森町 現ニチレイ 



1930年竣工 ディーゼル 
トロール船 八代丸 

冷凍装置（岩本式）を搭載 

ニッスイ百年史 

漁獲物の船内凍結 
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1929年 冷凍作業 

1929年戸畑漁港 
 

ニッスイ百年史 

漁獲物の陸上凍結 
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船内すり身凍結 
1970-1980 

ニッスイ70年史 6 



油圧シリンダー 

抑え重し 
釣ボルト 

冷凍パン（魚） 

液化 
アンモニア 

気化した 
アンモニア フラットタンク 

（中空アルミ板） 

多段接触式凍結装置 
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ブライン浸漬式凍結装置 

マルハニチロ2017 
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 ブライン凍結  

緩慢凍結－35℃4時間 
エアブラスト凍結 

急速凍結－18℃20分 
ブライン浸漬凍結 

杉本1986 
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品
質
保
持
期
間 

日 

保管温度 ℃ 

 冷凍食品のＴ-ＴＴ  (IIR 1964) 
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遠洋漁場から続々と国内へ搬入1965年  
－60℃では、魚体はガラス状 

11 



 東京五輪 選手村の食事 １９６４年   

帝国ホテル社史 
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 今ではレストラン用食材も冷凍品 

   
 

Chef Marshes’ 2017 
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冷凍による食品のダメージと対策 
食材（タンパク質など）のまわりの水 

結合の強い水   結合がやや強い水    結合の弱い水 
（凍りにくい）                    （最初に凍る）   

凍結 
保存 
 
 
解凍 保持できな

くなった水 
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ブロック凍結からＩＱＦ（バラ凍結）へ 
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船内ブロック凍結品 ＩＱＦ品 

開き 

皮剥チューブ 皮剥ロール 

 冷凍イカ素材の形状 

プレート 
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ラウンド ドレス フィレ 

ロイン チャンク タイル ステーキ
（さく） 

冷凍まぐろの加工（丸からさくまで） 
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ラウンド 

セミドレス 

ドレス 

フィレー 

切身 

さけ類の加工形態  
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メープルフーズ 

○養殖魚の加工品 
  ・さけ類のフィレー加工品 
  ・ブリなどすし種輸出用魚介類 
  ・ホタテガイ・カキ剥き身 

漁期のある魚介類や季節的商品に対応した
製造・凍結・保管・流通が新たな段階に 

○漁期のある食材 
  ・サンマ・サバ・いか・さけ 
  ・数の子、筋子・イクラ、たらこ 
  ・すけそうすり身、フィレー 
  ・冷凍エダマメなど農産物 

○季節大量販売商品 
  ・クリスマスケーキ 
  ・アイスクリーム 
  ・おせち料理 ・紅白かまぼこ 

朝日デジタル 

19 



 原料の吟味－旬や鮮度にこだわる－ 
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カキ （松島湾） 

ホタテ（サロマ湖） 

貝類の旬（しゅん） 山村1964 
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 原料の吟味－旬や鮮度にこだわる－ 

銚子港、境港、長崎漁港サバの脂質 
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カンパチの鮮度と－20℃冷凍保管中のミオグロビンの褐変 
木村郁夫ら2012 

  即殺後凍結 
  までの時間  ＡＴＰ*  ｐＨ 
△ ７時間     1.0      6.62 
□ ３        3.2  6.65 
○ １        3.5  6.80   

△ 

鮮度（ＡＴＰ含量）がよいと変性は少ない 

*μ mol/g 

 原料の吟味－旬や鮮度にこだわる－ 
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 原料鮮度の確保－養殖魚の鮮度－ 

瞬間活け絞めでＡＴＰ閉じ込め 

黒瀬水産 
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変色 異物 

鮮度 

 冷凍水産物 の品質維持を徹底 

変色 

食感 

変色 

油やけ 

乾燥 

寄生虫 
アニサキス 
胞子虫 

異物 
釣針・漁網・フィルム 

外観 
アカウオ退色 エビ黒変  

イカ色素胞収縮 

肉色 
マグロ類焼け肉 
貝柱褐変 

眼球 
水晶体白濁 

表皮 
ブリの緑色消失 

表皮 
サンマ・ブリ類 

黄色カロティノイド退色 

黄褐変 
サバ・サケ腹部黄変 
アジ干物の褐変 

肉色 
マグロ肉の褐変 
血合い肉の褐変 

スポンジ化 
タラ・カレイ 

硬化 
カニ肉の硬化 

すり身ミオシンの変性 
ドリップ多量発生 

グレーズ 
透明度低下・鰭乾燥 

カキの渋味 

香味 
風味抜け 

汚染 
微生物・農薬・貝毒 

魚介 
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  最後の決め手は解凍技術（素材） 
冷凍食材の品質がＵＰし、解凍の失敗は減った 

ゆっくり解凍 急いで解凍 

牛肉 

鶏肉 豚肉 

かじき 

アジ たこ 

いか 

根菜 

イモ類 
葉物 

硬く安定な筋肉組織→ 
解凍中に軟化させる。 

と殺直後の冷凍肉はATP含
量が高く→急速解凍は不可 

筋肉組織が密で冷凍・
解凍中の変質が少ない 

特に小型魚類は解凍中の鮮
度落ちが速い→急速に解凍 

冷凍した農産物では細胞質
が弱い→急速解凍が必須 

解凍不要・直
接加熱調理 

高鮮度マグロ 
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西暦 年 

冷凍食品国内消費量の推移（年間一人当たりｋｇ） 

2007  
農薬類ポジティブ 
リスト管理制度発効 

2013-4  
冷食工場で 
農薬混入事件 1968  

冷凍食品 
本格生産 

コロッケ・餃子・焼売・ 
ハンバーグ・エビフライ 

が伸長 

1975年には 
電気冷蔵庫95％普及 

1995年以降 
大型電気冷蔵庫普及 

麺・米飯 

自然解
凍食品 

新規調理食
品続々投入 

フライ類 
伸長から低迷へ 

1997年～ 
共働き世帯増 

 冷凍食品の未来 
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米・パン・麺 

生鮮・塩干魚 

肉・加工肉 

乳・卵 

野菜・果実 

油・調味料 

菓子 調理食品 飲料・酒 外食 

1世帯1ケ月当りの食料費 171,844円 

5,269     7,217                11,986円 

麺米・飯 
578 

15.4% 

5,376 

菓子 
168 

3.1% 

3,749 5,376 11,504 

農産食品 
1,385 
12.0% 

6,133   6,341   7,216 3,612            3,412 

調理品 
2,857 
54.3% 

冷凍食品計 
4,988円 

2.9% 

 一世帯の食料費に占める冷凍食品の比率  
2013農水省、冷食協会 

 冷凍食品の未来 
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家庭用国内生産 
 

輸入野菜類 
 

輸入調理食品 

冷凍食品供給量の推移（1961～2014） 日本冷凍食品協会 

 冷凍食品の未来 
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コールドチェーンを支える技術 
食品保存の基準温度が多様化 

20 
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5 
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-15 

-18 

-60 

〇冷凍食品（食衛法） -25 
冷凍食品・冷凍果汁 
ゆでがに・食肉製品 

〇食肉 
〇牛乳・加工乳・乳飲料・クリーム（食衛法） 
〇生食用魚介類の切身・剥身（ 〃 ） 

〇非加熱食肉製品でAw＞0.95(食衛法) 

〇常温（20±15℃, JIS）、（15-25℃） 

〇冷凍食品（CODEX） 

〇Ｆ１級冷凍倉庫（－20～－30℃,倉庫業法） 

〇Ｆ４級冷凍倉庫（－50℃以下,  〃    ） 

魚介刺身類・カキ・ゆ
でだこ・ゆでがに 

生ハム・ローストビーフ 

豆腐・油揚げ 

調理パン・弁当 

直射日光、高温多湿を避けて冷暗所保管 

〇特定温度保存（3-7℃、5℃ 業界） 劣化しやすいチーズ・クリーム 

冷凍マグロ・カツオ 

即席麺類、ビール、・・ 

〇いわゆるチルド（JAS法） 店の標準に 

℃ 
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食品加工場 
（冷凍食品） 

 輸入原料     冷凍保管      輸送      冷凍保管      配送    店舗 
（冷凍コンテナ）  （港湾冷蔵庫）   （大型冷凍車）    （軽加工・流通デポ）     （冷凍車）   （冷凍棚）    

コールドチェーンを支えるシステム（冷凍） 
切れ目のないチェーンができた 

漁獲物      沿岸加工場    輸送 
 （漁船）         （加工・凍結）   （大型冷凍車）          
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デジタルタコグラフ 

回転センサ 
車速センサ 
温度センサ 

アルコール 
センサ ドライブレコーダー 

位置情報 

動態把握 
システム 

運行管理 
システム 

【車両】 【事務所】 GPS 

データ 
ロガー 

発信機 受信機 

運転日報 

冷凍・冷蔵輸送業における輸送・配送管理 
GPSを利用した安全運行・追跡システム 

納品予定情報 

メモリカード 

荷主 
納品先 

OTSUKA Corporation 2011を改変 
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大都市の食糧を支えるコールドチェーン 

輸入加工食品 

輸入食材 

国産加工食品 

ＩＴを利用し広域物流を請け負
う専門企業も出現している。 

食品物流は関西・首都圏を 
目指す。（大都市圏に商機）。 

地産地消で独立化
する地方都市。 

加工品輸入が増加し
ていて、湾岸冷蔵庫
も配送センターの機
能を増強している。 

ＣＣといえども、物流は時
間との勝負となっている。 

多種商品を集荷して定時に
販売店に届けるには、 ＩＴの
出番である 

国産生鮮食品 

非常時の備蓄機能とし
ても期待されている。 

輸入素材の多くは、
伝統的な水産加工城
下町に輸送される。 
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