
株式会社 テクニカン
～ 世界中の冷凍品をドリップ0％へ ～



凍眠とは・・

・解凍後、ほぼ生と同じ状態の

美味しさをキープできる

液体凍結機です。

①



液体式急速冷凍機

「凍眠」は
世界で最初にテクニカンが開発

した冷凍装置です。

②



液体って？

アルコール

（エタノール製剤）です。

正式に厚生労働省の認可を得た、食品
添加物であり、液そのものが食品に分
類されているため安全性が高いとされ
ています。

③



食材を棚にのせ
そのまま下の液漕に

沈めます

『凍眠』はシンプルです

凍結後の保管、解凍に
特別な装置はいりません

◆保管
・通常の冷凍庫で可能
※１２ページに補足あり

◆解凍
・常温
・流水
・ぬるま湯 等々
解凍方法は選びません

～ 液漕 ～
約－３０℃のエタノール
（濃度約６０％）

※－３０℃なので火に触れても燃えません

④



凍眠の特徴① 凍結スピード

• 一般的な冷凍庫でかか
る凍結時間の

約1/20で凍結可能！

（例：1時間かかる物が

約3分）

• 窒素ガス凍結でかかる
凍結時間の

約1/8で凍結可能！

⑤
断面図はもちろん、食感も全く違います。
すべての食材でこのような差が出るのです。



凍結スピードが速いと氷結晶が極小
（一般的な細胞は約20ミクロン）

凍眠（5ミクロン） 一般的な冷凍庫（100ミクロン）

氷結晶が細胞を
内側から破ってしまう⑥



凍眠の特徴② 品質（ノンドリップ）
牛肉

⑦



凍眠の特徴② 品質（ノンドリップ）
鶏肉

⑧



凍眠の特徴② 品質（ノンドリップ）
魚

⑨



凍眠の特徴② 品質（ノンドリップ）
カニ（甲殻類）

⑩



※液体のランニングコストも含みますが、商品サイズ
により増減します。

凍眠の特徴③ ランニングコスト
（1kg凍結させるためにかかるコスト）

種 類 凍結スピード ランニングコスト

「凍眠」 ◎ ￥５～８円/㎏

一般冷凍庫 × ￥５円/㎏

窒素ガス凍結 ○ ￥４５～５０円/㎏

内訳
アルコール代金
約２．５円

電気代
約２．５円

⑪



凍眠の特徴④ 保管方法
(凍眠にて液体凍結後は？)

凍眠にて液体凍結後は、通常の冷凍庫（エア

ブラスト）で保管が出来ます。

段ボールに入れての保管を推奨致します。

（デフロストの庫内温度上昇から商品を守ります）

⑫



凍眠活用事例
（株式会社APカンパニー 様）

塚田農場 じとっこ

⑬
地鶏をメインにした居酒屋チェーン
150 店以上を展開、地鶏を冷凍でコントロール



凍眠活用事例
（農事組合法人 福栄組合 様）

はかた地どり

⑭
各種冷凍メーカーの技術を比較検証して採用。ドリップ、冷凍
焼けなどが極限までなく、ブランド地鶏の付加価値向上に寄与。

凍眠
マーク
を印字



凍眠活用事例
（ジビエに該当する野生鳥獣）

被害対策で捕獲された
野生鳥獣をジビエに活用

伊豆市役所 イズシカ問屋 様

野生鳥獣は野山を駆けているため、
脂肪分が少なく赤肉部分が多い。

⇩
ドリップは脂肪から出ず赤肉から出
るので、野生鳥獣はドリップが多い。

⇩

「凍眠」が最適！

被害過多

⑮



凍眠活用事例
（マルウ水産 様）

お茶漬け用、味つけ魚（アジ、ヒラメ）
大手百貨店で採用

「凍眠」を使用したことで、一般生菌数
も抑えられ、販路も拡大。
（百貨店に販路を確保するには、

一般生菌数5,000以下が必須）
⑯



凍眠活用事例
（ヒロ・コーポレーション 様）

おせちなど多数の加工品

凍眠にて作成する加工品は約800品目にも渡ります。

徳島 吟月 大手百貨店通販で採用

はも、フィーレで凍結

⑰



凍眠活用事例
（東日本フーズ 様）

米飯類、レンジアップお弁当

寿司ネタ、刺身類の加工で有名な東日本フーズが、米飯、お弁当
を凍眠で凍結。水産物は勿論、米飯の凍結にも「凍眠」は有効。

レンジアップOK

⑱



凍眠活用事例
（小浜海産物 様）

冷凍すし 他 海産物全般

ネタ、シャリ玉、共に凍眠で凍結。シャリ玉は米飯会社が提供
凍眠ユーザー同士がコラボする事で生まれた商品。

⑲



凍眠活用事例
（宗像漁協 様）

鐘崎天然ふく シマフグ アナゴ タコ など

炙りふぐの皿ごと凍眠で凍結し通信販売。
宗像市のふるさと納税返礼品としても採用。

身欠きに加工してから凍結 アナゴ、タコなど多数の海産品から、
シュウマイなどの加工品にも凍眠を使用。

⑳



凍眠活用事例
（姫島車えび養殖 様）

生食用車えび

生食用に出荷する車えびに凍眠を活用。空気凍結をすると赤みが
かるが、凍眠で凍結すると色変わりも発生しない。

凍結前工程のノウハウにより
甘みが増して活よりも美味しい
との生産者の評価あり

㉑



凍眠活用事例
（長崎県 平戸のヤリイカ）

生簀から取り出し後、パック→「凍眠」へ

飲食店で解凍

活と変わらぬ
透明感と食感

㉒



凍眠活用事例
（調理済商品）

調理後、パック → 熱いまま投入しても液体は急速に熱を奪います。

急速に熱を奪うことで、一般性菌のリスクを低減

㉓



凍眠活用事例
（岡本農園 様）

農産物のピューレ、ペースト

幼児食や高齢者食の原料などに活用。空気凍結をすると分離・離
水してしまうが、「凍眠」はほとんど分離・離水が発生しない。

中華名店で著名な
「脇屋シェフ」も
隠し味に使用！

㉔



凍眠活用事例
（銀座千疋屋様）

半解凍で食べる新感覚フルーツ

㉕



凍眠活用事例
（小田原ひととせの雪 様）

かき氷

氷を一切使わずフルーツをスライスしたかき氷。
氷結晶が極小で出来る「凍眠」を使わなければできない逸品。㉖



凍眠活用事例
（愛媛 とのえアイスみかん）

愛媛県西部 とのえでは、県のゆるキャラとコラボした冷凍みかんの
販売事業もスタート（みかん、皮を剥いたポンカン）

㉗



凍眠活用事例
（永楽堂 様）

パン類

常温では飛んでしまいやすい、パンの香りや甘みを「凍眠」で凍
結する事でそのまま閉じ込めることが出来る。

真空焼成
※独自技術

脱気包装
凍眠凍結

リベイク
（焼き直し）

㉘



あるスーパーの店頭にて

㉙

※国内では既に刺身
にする際は、冷凍し
てから召し上がるよ
う注意勧告が始まっ
ています。

アニサキス等の
寄生虫対策です。



㉚

既に世界の中心アメ
リカニューヨークで
は生食用提供の魚は
冷凍が義務化されて
います。

※これからの時代、
世界基準で益々冷凍
が重要になってきま
す。



㉛


