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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！！



氷

通常の冷凍

氷の結晶が大きくなり
細胞が壊れドリップする

水分と栄養成分を同時に凍結
細胞を壊さず冷凍保存を可能に

冷凍前の鮮度で美味しく急速解凍！

細胞を壊さず凍結‼



—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。

なぜ－60℃？
— 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。

解凍に時間がかかるのでは？
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。



【実績】
・焼肉店様/精肉店様：通販サイトでの提供のために導入
・温泉旅館様：もともと-60度のストッカー購入を考えていた。

どうせ買うならストッカーだけでなく急速冷凍も
ついているものにしたいと導入

・居酒屋様：通販サイトでの提供のために導入
・ジンギスカン屋様：通販サイトとふるさと納税で使用目的で導入
・炭火焼鳥店様：店舗改装に伴い、急速冷凍庫を探していた。

どうせ新しくするなら良いものをと導入



☆液体急速冷凍

☆マグロ

★一般冷凍庫

【魚の例】

【肉の例】

☆牛もも肉

☆液体急速冷凍

★一般冷凍庫

違いは歴然！！
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上段 ： メリット

下段 ： デメリット

フードタイムマシーン
（マイナス60度液体急速冷凍）

◎ ◎ ◎ 〇 ◎

・最高品質の冷凍が可能
・ドリップがでない
・急速のため時間短縮が可能

・凍らない液体に浸すためパックが必要

他社液体冷凍庫
（マイナス３０度）

〇 〇 △ 〇 ◎
・使い方が簡単

・アルコール液に浸すためパック必要

一般の冷凍庫
（エアーブラスト）

× × ◎ ◎ ◎
・安価、幅広く普及してる

・時間がかかりすぎ、ドリップする

ドライアイス
（ガス冷凍）

〇 〇 △ × △
・速度が速く、品質がよく冷凍可能

・ドライアイスの保管設備が必要

窒素
（チッソガス冷凍）

◎ ◎ × × △
・超最高品質の冷凍が可能

・ランニングコストがかかりすぎる

～色々な食材を液体急速冷凍～

～各種冷凍機の総合比較～



●フードタイムマシーン３３０
業界初！ -６０℃という超低温のリキッドフリーザー！この開発により、マグロに含ま
れるDHA、EPAの完全凍結も実現。理論上、食材の劣化を半永久に防ぐことが出来ます。
急速冷凍で細胞破壊を防ぎ、⾧期保存が可能となります。

重量 123.63㎏

ストッカー容量 220ℓ

電源 100Ⅴ

奥行

75.5㎝

高さ

84㎝

奥行

48㎝

高さ

55㎝



●フードタイムマシーン60フル

急速冷凍330のハーフサイズです。凍結専用モデルで、ストッカーは付いてません。
凍結後、速やかに冷凍庫等で保管してください。

●フードタイムマシーン60ハーフ

急速冷凍60のハーフサイズです。半分がフリーザーで半分がストッカーのタイプです。個人の飲食店
さんに向いてます。

フードタイムマシーン60フル フードタイムマシーン60ハーフ

〇フードタイムマシン60（フル・ハーフ）外寸 重量 65.13㎏

ストッカー容量 33ℓ

※60ハーフのみ

電源 100Ⅴ
奥行

75.5㎝

横幅 60.8cm

高さ

84㎝

〇60フル液体ケース 外寸 〇60ハーフ液体ケース 外寸

奥行

48㎝

奥行

48㎝

横幅 41.5㎝ 横幅 20.7㎝

高さ

28.5㎝

高さ

28.5㎝

最大不凍溶液使用量 40ℓ
※一斗缶2缶使用時 36ℓ

最大不凍溶液使用量 20ℓ
※一斗缶1缶使用時 18ℓ
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