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版5わ力、同
＿....，.、

シュガ ー レディの艮

遥か遠洋で漁獲されたマグ
‘
ロや、速いタト固で収穫された

野菜・・・。私たちはいま、まるで普通のζ とのように、それ

らを食しています。産地からの距離を問わず、収穫の季節

を問わず、美味い、食べものがいつも味わえる。それは、

発達した冷凍技術のおかげなのです。冷店長は、人類が手

に入れた魔法の技術と言っていいかもしれません。

世界の食料事情の改善や、食文化の発展にもえかせない

冷凍技術。今回は、その魔法の中身に迫ってみました。

最
近
の
話
題
か
ら

考
え
る

タ
イ
ム
マ

シ
ン
。

に
よ
り 、
急
速
冷
凍
の
技
術
が
開
発

さ
れ 、
食
味
も→
段
と
向
上
し
ま
し

た 。
日
本
で
本
格
的
に
普
及
し
た
の

は 、
1
9
6
4
年
の
東
京
オ
リ
ン

ピ
ッ
ク
が
契
機
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま

冷
凍
技
術
は 、
さ
ま
ざ
ま
な
食
品

の
あ
る
が
ま
ま
の
状
態
を 、
で
き
る

だ
け
長
く
維
持
さ
せ
る
た
め
に
生
ま

れ
ま
し
た 。
「
と
れ
た
て・
つ
く
り
た

て」
の
味
や
鮮
度 、
栄
養
価
な
ど
が 、

川
‘．
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時
空
を
超
え
て
保
た
れ
る 。
言っ
て

僻

み
れ
ば 、
タ
イ
ム
マ
シ
ン
の
よ
う
な
技

ι

衡
が
冷
凍
技
術
な
の
で
す 。
冷
凍
は

一

幼
世
紀
初
頭 、
ア
メ
リ
カ
で
ジ
ャ
ム
加

〆

工
用
の
イ
チ
ゴ
輸
送
の
た
め
に
用
い
色，

M

ら
れ
た
の
が
始
ま
り
だ
と
言
わ
れ
て

い
ま
す 。
そ
の
後 、
「
冷
凍
の
父」
と

時
ば
れ
る
ク
ラ
レ
ン
ス・
パ
I

ズ
ア
イ

く
て
は
な
ら
な
い

す 。
今
で
は
私
た

食
善
食
韻

⑫

冷

凍

さ

れ

て
い

る

魚
で

も 、
獲
れ

たま
ま
で

あ

っ

た
り
包

装

さ

れ

て
いな

い
も
の

は

、

単

に

「
冷

凍

魚」
で

あ

っ

て

冷

凍

食

イ
く吋

品

と
は言

い
ま

せ
ん 。
冷凍

にて 一

食品

には4

つ

の

条
件

が
あ

～

で／

りま
す
。

ま
ず

「前
処

理

し

ぺ、一
iF
J

て

い

る
こ

と

」 。
魚

な

ら

顕

や

4J同
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内
臓 、
ヒ
レ 、
ウ
ロ
コ

な

ど

を

寸

ifっイ

取
り
除

い
た
り 、

切り身

や
J

r！
？
叫

’（
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、

三
枚
お
ろ

し

に

し

て

、
食

べ

や

，
，庁、

す

い
状
態

に

し

てありま
す

。

つ

ぎ

に「

急

速

冷凍し

て

い

るこ

と

」 。

凍

結
する

と

き

に
品

－－ー一一～～、、
冷凍食品の定義

ち
の
生
活
に
な

技
術
と
し
て 、

日
々
進
化
を
遂

げ
て
い
ま
す 。

質

が

変
わ

ら
な

いよ
う
に
急

速
冷

凍

し

ま

す

。

三
番 目

は
「

適
切 な包
装を
し

て
い

るこ
グ込

と

」

。

汚

れ

や形くず

れ
の

な

－〉一い

包

装

と

、
包

装

には

消費～多y者

に

必要な 情報

が

表記さ

え

－4
れ

て
い
ま
す
。

最後

に「

マイ

一

多

『

ナス

国

℃
以

下で

保

管

し

て

十」

匂一い

るこ

と

」

。

生産

、

加工

、

輸

d

p

u

y
送

な

ど
流通
を

通
じ一貫
し

d
対

て

マ
イナ

ス
凶

℃

以下
を保

つ
よ

う
管

理

し
て
い
ま
す

。

冷
凍 食品

っ

て

、

と
て

も厳格な

の

です

ね

。

も少材材しシ
安なのを噌合て孟J,I イ定〈収

し 、種家美I ナた旬量庭味与 ス価
格

の
作
やに し イ

昧 ぉ〈は 18 
でを柄届て 、

℃ お右にけ安室
届で彫す全の のけも響るて冷

安で 、さ会 健；束きどれ祉 康技 全るこるで
3 かこす的術

ら
がと 。なを

冷で 食食温
健

に し 凍 康
チいの をヤ味強

添レ 、 み
代シ ミシそ 新 。

え表ユ し と
取元r し いの て
.1 て安強
役

レ 行全み 。

社 デ き 、
を

長
イ た新活

社本 し、し
と

食車
い か

佐 恩 し

ι主、 の
が

健
す創負。遭新

無
敵
の

マ

イ
ナ
ス
凶
℃
。

冷
凍
技
術
は

食
品
を
冷
凍
し 、
マ
イ
ナ
ス
M
℃

以
下
の
低
温
に
す
る
と
細
菌
や
カ
ピ

が
繁
殖
で
き
な
く
な
り 、

何
年
間
も

1＼

保
存
で
き
ま
す 。
ま
た
急
速
冷
凍
し

た
も
の
は 、
食
品
の
な
か
に
で
き
る
氷

。

の
結
晶
が
小
さ
く 、

、

細
胞
を
こ
わ
し
ま
せ

ん 。
「
と
れ
た
て・
つ

く
り
た
て」
の
風
味

や
食
感
が
得
ら
れ
る
の
は
こ
の
た
め

で
す。
食
品
の
栄
養
素
も 、
急
速
冷

凍
に
よっ
て
損
な
わ
れ
る
も
の
は
あ

り
ま
せ
ん 。
栄
養
価
も
長
期
間
変
わ

ら
ず
に
保
た
れ
る
こ
と
が 、
さ
ま
ざ

ま
な
研
究
や
実
験
に
よっ
て
明
ら
か

に
なっ
て
い
ま
す 。
さ
ら

に 、
マ
イ
ナ
ス
M
℃
以
下

で
管
理
す
る
冷
凍
食
品

に
は 、
保
存
料
は
使
い
ま

せ
ん 。
腐
敗
や
食
中
毒
の

原
因
と
な
る
細
菌
が
活

動
で
き
な
い
た
め 、
保
存

料
を
使
用
す
る
必
要
が

な
い
か
ら
で
す 。

冷
凍
食
材
の

目
覚
め
さ
せ
方。

冷
凍
食
品

を
よ
り
お
い
し

く
い
た
だ
く
コ

ツ
は 、
解
凍
と

調
理
方
法
に

あ
り
ま
す 。
魚

や
肉
な
ど
の

生
も
の
は 、
調
理
前
に
冷
凍
を
ゆ
る

め
る 。
も
ど
し。
が
必
要
で
す 。
魚
は

表
面
が
柔
ら
か
く
なっ
て 、
中
心
部

が
凍っ
て
い
る
程
度
の
半
解
凍
状
態

が
基
本 。
肉
は
全
解
凍
状
態
が
基
本

で
す 。
野
菜
は 、
急
速
冷
凍
す
る
前

に
ブ
ラ
ン
チ
ン
グ
と
いっ
て
約
的
℃
の

お
湯
や
水
蒸
気
で
熱
処
理
さ
れ
て
い

る
た
め 、
凍っ
た
ま
ま
調
理
す
る
の

が
基
本 。
加
熱
は
生
野
菜
の
2
1
3

割
程
度
で
充
分
で
す 。
く
れ
ぐ
れ
も

加
熱
し
す
ぎ
に
ご
注
意
く
だ
さ
い 。

人
類
が
手
に
入
れ
た
魔
法
の
技
術

を 、
美
味
し
く 、
楽
し
く
い
た
だ
き

ま
し
ょ、
っ 。
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