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近年、冷凍技術が飛躍的に進歩し、急速冷凍によ
り風味や食感をほぼそのままに凍結できる技術

も開発されている。以前は “ 冷凍もの＝低品質 ” とい
うイメージもあったが、現在は、知らぬ間に食べて
いるものの多くが、またはその工程において冷凍技
術を駆使している商品が多いのが現状である。クリ
スマスケーキを例にとると、大手クリスマスケーキ
製造メーカーでは、クリスマス前までに製造・冷凍し、
クリスマスに解凍して提供している。また、そのよ
うにしないと製造が追いつかないという現状もある。
レストランチェーンで提供されているケーキなどの
多くも冷凍商品である。さらに、スーパーで提供さ
れるにぎり寿司の寿司ネタにおいても、スライス・
冷凍したものを解凍し使用しているものも多くある。

今回、今注目の液体凍結装置「凍眠」を開発・販売

する株式会社テクニカン 広報課兼海外事業課の津

田谷英樹さんに、「凍眠」の魅力について聞いた。

■ “ 冷凍より生 ” には理由があった 
　“ 産地で食べる獲れたての生の刺身は美味しい ”。

テクニカン
話 題 の 液 体 急 速 凍 結 機「 凍 眠 」
～ にぎり寿司もそのまま冷凍、高い再現性 ～
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しかし、生鮮魚などが市場や小売店などを経て、消
費者の口に入るまでには、2 日間以上かかるものも
少なくありません。もちろん徹底した温度管理はさ
れていますが、産地で食べる獲れたての生の刺身と
比べるとどうでしょうか。それでも “ 冷凍より生が
一番 ” と言われてきたのには理由があります。それ
は、従来の冷凍技術で時間を掛けて冷凍した場合、
細胞内の水分が凍結する際に膨張し、細胞自体を破
壊してしまします。そして、解凍した際に破壊され
た細胞から旨みや栄養分がドリップとして流れ出し
てしまい、風味や食感が損なわれてしまうからです。

■細胞を破壊しない冷凍方法

　“ 冷凍に時間を掛けるから細胞が破壊される→細
胞が破壊されるからドリップが出る ”。ここが課題
と言えます。この課題を解決したのが、当社の液
体急速凍結機「凍眠」です。「凍眠」ではマイナス
30℃のアルコールに商品を漬けて凍らせます。液
体であるアルコールに漬けることにより、冷気で凍
らせるよりも早く熱交換が行われ、急速に凍らせ…

▲ -30℃の液体（アルコール）で
商品を急速凍結することで、冷気
式冷凍機よりも早く熱交換が行わ
れ、その商品の美味しさを維持し
たまま冷凍。
◀液体急速凍結機「凍眠ミニ」
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Food Navigation 年間利用会員様 募集のご案内

株式会社フードナビゲーションジャパン　　　担当　：　小池  宛

惣菜売場でのポイントは弁当。弁当類は平
台で展開され、弁当の盛り付けに特に力

を入れているという。百貨店の商品の盛り付け
を目指し、ボリュームを出しつつ、豪華に見得

るように、品
目や色合いな
ども工夫され
ている。

「あゆの塩焼」

「アジフライ」

米　飯

温惣菜

「赤魚の粕漬け弁当」

「季節の彩りはづき弁当」
「季節の味覚御膳」

「豚肉アスパラチーズ巻弁当」

「厚切り鮭弁当」

惣　菜

■ 3.11 以降の変化

　東北エリアを見ていると、3.11 大震災以降の購買
行動が変わってきたように見える。一つは高齢化、年
金、社会保障に関する不安から、1 円でも安くという
節約志向にある。もう一方では、同じ買い物をするの
であれば、商品を吟味して安全・安心など、価値のあ
るものを買うというニーズが一段と高まっており、大
きく二極化してきたといえる。どっちつかずの商品や
サービスは消え行く傾向にあるようだ。自分達のター
ゲットとコンセプトを明確にし、お客様を創造してい
く時代になってきたといえる。さらに、3 つ目に東北
の数字を見ていると、ハレの日のイベントの数字が伸
びていることが分かる。当社でも節分は前年比 120％
であった。普段は節約していても、イベント時は家族
団欒や絆の考え方から、故郷を大事にしようという傾
向が出てきている。
　ベニマルの店舗でもエリア毎で経営環境が全く異
なっている。茨城、栃木、山形など震災の影響が比較
的少なかったエリアでは、経営状況が比較的に厳しい
というのが実態ではなかろうか。それは昨年の備蓄的
買物行動の有無などが影響している。また、震災復興
の補助金や雇用などの影響もエリア毎に違い、これら
の環境の違いが経営状況にも顕著に表れてきている。

■ CVS は好調

　CVS は極めて好調のようだ。「開いてて良かった
…」という時代から変化し、近年では SM 的な機能
を充実させてきている。以前は SM との価格差が
あったが、プライベートブランド（PB）商品の導
入など、最近は差が無くなってきているのが現状。
セブン＆アイグループでは、セブンイレブンがグ
ループの 8 割も利益を出している状況であり、さ
らにグループをけん引していって欲しい。また、我々

も好調なセブンイレブンのマネジメント力などを
もっと学ぶべきであると思っている。

■セブンプレミアム商品について

　セブンプレミアム商品の開発には、明確な目標や
志、コンセプトが必要。これからはカテゴリー毎に
“ コア ” 商品を作らなくては生き残れない。セブン
プレミアムシリーズに関してはリピーターが増えて
おり、特にゴールドシリーズに関しては、月を追う
ごとに増えている。価格は安くはないが支持は高い。
大事なのはベーシックな商品でリピーターをしっか
り作っていくこと。珍しいものを作るより、基本の
商品で多くの支持を集めていくことが大切。

■ SM にとっての PB

　我々の商売の最大のプライベートブランドは野菜
であり、鮮魚であり、精肉であり、デリカテッセン
である。そこにデイリーや加食、セブンプレミアム
セブンプレミアム商品の開発には、明確な目標や志、
コンセプトが必要。これからはカテゴリー毎に “ コ
ア ” 商品を作らなくては生き残れない。セブンプレ
ミアムシリーズに関してはリピーターが増えてお
り、特にゴールドシリーズに関しては、月を追うご
とに増えている。価格は安くはないが支持は高い。
大事なのはベーシックな商品でリピーターをしっか
り作っていくこと。珍しいものを作るより、基本の
商品で多くの支持を集めていくことが大切。
　東北エリアを見ていると、3.11 大震災以降の購買
行動が変わってきたように見える。一つは高齢化、年
金、社会保障に関する不安から、1 円でも安くという
節約志向にある。もう一方では、同じ買い物をするの
であれば、商品を吟味して安全

ヨークベニマル矢野目店オープン当日、㈱

ヨークベニマルの大髙善興社長（代表取

締役社長 兼 COO、セブン＆アイ HLD. 取締役）

は震災後 1 年の東北エリア、自社について次

のようにコメントした。
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◀▲上記記事は過去
掲載記事例です。

申込日：　　　年　　月　　日（　　　年　　月より利用開始）

■『Food Navigation』とは・・・
　スーパーマーケットの新店をはじめ、コンビニや一部外食など、惣菜を中心に生鮮部門などもレポートする Web
　閲覧媒体です。特に惣菜においては、各バイヤーのコメントなど鮮度感のある情報を提供しております。
■年間サービス利用料金
　年間サービス利用料：９０，９００円＋税（税込 99,990 円）　※こちらは小売業様価格となります。
■ご利用にあたって
　※当サービス利用申込企業様は当サービス「利用規約」を承諾したものとします。
　※当サービスでは、会員様が安全にご利用頂けるよう暗号化ファイル（FinalCode システム）での提供をしてお
　　ります。FinalCode の動作環境としては、OS は Windows8.1 以降、Web ブラウザーは Internet Explorer 11、 
　　Microsoft Edge（JavaScript 使用／ Cookie 使用）となっております。
　※また、当サービスは契約企業内のみでの利用となっており、営業手段としての利用は禁止しております。

㈱ライフフーズ様用　契約企業様以外の利用は利用規約違反となります。
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