
JP 2012-125234 A 2012.7.5

10

(57)【要約】
【課題】食材としての用途に応じた加工によって調理後
の風味、食感等を適切なものにできる冷凍大根の製造方
法及び冷凍大根を提供すること。
【解決手段】大根を加熱する加熱工程（ステップＳ３）
と、加熱工程後、大根を冷却する冷却工程（ステップＳ
４）と、冷却工程後、大根を凍結する凍結工程（ステッ
プＳ５）と、を備え、凍結直前の大根は、食材としての
用途に応じた加熱温度及び加熱時間で加熱することによ
り、解凍後の大根に施される調理内容を予め補うような
硬度に調整されている。これにより、各用途に応じた所
望の硬度と食感を有する冷凍大根を製造することができ
る。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　大根を加熱する加熱工程と、
　前記加熱工程後、前記大根を冷却する冷却工程と、
　前記冷却工程後、前記大根を凍結する凍結工程と、
を備え、
　凍結直前の前記大根は、食材としての用途に応じた加熱温度及び加熱時間で加熱するこ
とにより、解凍後の前記大根に施される調理内容を予め補うような硬度と食感に調整され
ていることを特徴とする冷凍大根の製造方法。
【請求項２】
　前記加熱時間は、前記加熱工程において、前記大根の加熱による硬度変化率が加熱開始
時に比較して低くなる軟化飽和状態になる時間を基準とすることを特徴とする請求項１に
記載の冷凍大根の製造方法。
【請求項３】
　非レトルト食品用の用途の場合に、前記加熱工程と、前記冷却工程とを少なくとも２回
行うことを特徴とする請求項１及び請求項２のいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法
。
【請求項４】
　非レトルト食品用の用途の場合に、前記凍結工程前、前記大根に味付けする浸漬工程を
さらに備えることを特徴とする請求項１から請求項３までのいずれか一項に記載の冷凍大
根の製造方法。
【請求項５】
　前記加熱工程は、低温スチーム及びボイルのいずれか一方によって行うことを特徴とす
る請求項１から請求項４までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法。
【請求項６】
　前記大根は、前記加熱工程前に維束管が除去されることを特徴とする請求項１から請求
項５までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方0法。
【請求項７】
　前記凍結工程を経た大根を解凍した後の当該大根の硬度が、レトルト食品用の場合に５
００ｇ以上６００ｇ以下であり、非レトルト食品用の場合に１５０ｇ以上５００ｇ未満で
あることを特徴とする請求項１から請求項６までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造
方法。
【請求項８】
　請求項１から請求項７までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法を用いて製造し
た冷凍大根。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、冷凍保存後に調理される食材としての冷凍大根の製造方法及び冷凍大根に関
する。
【背景技術】
【０００２】
　大根を冷凍保存することによって、品質が揃って調理しやすい食材として定常的に供給
することが考えられている。例えば、冷凍大根の製造方法として、所要形状に切断した大
根を加熱処理した後、これを冷却し、冷凍する方法がある（例えば、特許文献１参照）。
このような冷凍保存については、長期保存に際しての鮮度維持や品質の均一化の観点から
、冷凍前の熱処理に際して、大根の切断サイズ、加熱温度、加熱時間等の条件の最適化が
図られていた。
【先行技術文献】
【特許文献】
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【０００３】
【特許文献１】特開２００７－１７５０３９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　しかしながら、本発明者による鋭意研究の結果、大根については、後の調理内容を考慮
しつつ冷凍前の熱処理条件の設定を行うことが重要であることが判明した。より具体的に
説明すると、冷凍大根の調理については、冷凍変性が無く、大根を調理し食す時の適度な
硬さ（柔らかさ）と食感（歯切れの良さ）とすっとした箸の入り方とを前提としている。
例えば、レトルト食品として調理する場合、下煮してから調理（一般調理）する場合、早
煮えによって迅速な調理を実現する場合、下味付きにしてレシピを簡素化する場合等が存
在する。本発明者は、このような多様な調理に適合させて、大根の切断サイズ、形状、加
熱温度、加熱時間等を要素とする冷凍前の熱処理条件を設定しなければ、風味、歯応えそ
の他の食感等に関して高品位の料理を提供することが容易でなくなることを発見した。上
記特許文献１の冷凍大根の製造方法では、冷凍水煮大根や冷凍味付大根に対する一般的な
加熱温度、加熱時間等について開示されているが、特定の調理用途に限らず他の調理用途
に適切な冷凍大根を製造するに際して、開示されている製造の工程や温度条件等をそのま
ま適用することが適切でない場合がある。
【０００５】
　なお、根菜類には大根の他に芋等が存在するが、芋については、鮮度維持や均質化の観
点から冷凍前の熱処理を行えば足り、解凍後の調理内容を考慮する必要がないことが分か
っている。芋の場合、比較的水分が少なくデンプンの状態が適切に管理されて冷凍されて
おれば足り、冷凍前の熱処理条件が、調理後の風味、食感等にほとんど影響しないと考え
られるからである。
【０００６】
　そこで、本発明は、食材としての調理用途に応じた加工によって調理後の風味、食感等
を適切なものにできる冷凍大根の製造方法及び冷凍大根を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　上記課題を解決するため、本発明に係る冷凍大根の製造方法は、大根を加熱する加熱工
程と、加熱工程後、大根を冷却する冷却工程と、冷却工程後、大根を凍結する凍結工程と
、を備え、凍結直前の大根は、食材としての用途に応じた加熱温度及び加熱時間で加熱す
ることにより、解凍後の大根に施される調理内容を予め補うような硬度と食感に調整され
ていることを特徴とする。ここで、食材としての用途には、例えばレトルト食品用や非レ
トルト食品（例えばチルド食品）用等がある。
【０００８】
　上記冷凍大根の製造方法では、加熱工程において、加熱温度及び加熱時間を変えること
により解凍後の大根の硬度をコントロールすることができる。また、加熱の回数により食
感もコントロールすることができる。これにより、レトルト食品用及び非レトルト食品用
等の食材としての用途に応じた所望の硬度と食感を有する冷凍大根を製造することができ
、その後の調理に適合した安定した特性を有する大根を消費者や工場生産者に提供するこ
とができる。この際、加熱工程における温度と時間の管理によって大根の硬度を調整して
いるため、比較的安定して所望の硬度を有する冷凍大根を製造することができる。また、
製造工程の基本的な手順を共通にしているため、用途の異なる冷凍大根を製造する場合で
も簡単に対応することができる。なお、製造された冷凍大根は、食材としての用途に応じ
た硬度となるが、この硬度は保存時の硬度であり、実際に調理・加工されると食する際の
硬度は保存時の硬度より低くなる。
【０００９】
　また、本発明の具体的な態様又は側面では、加熱時間は、加熱工程において、大根の加
熱による硬度変化率が加熱開始時に比較して低くなる軟化飽和状態になる時間を基準とす
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る。ここで、軟化飽和状態とは、所定温度で大根を加熱した際に一定の硬度以下に下がら
なくなる状態をいう。軟化飽和状態になる時間は、温度によって異なり、予め試験により
決定される。加熱時間を軟化飽和状態を基準として決定することにより、大根の特性を活
かして硬度を効率よく調整することができる。
【００１０】
　また、本発明の別の側面では、非レトルト食品用の用途の場合に、加熱工程と、冷却工
程とを少なくとも２回行う。この場合、加熱工程と、冷却工程とを少なくとも２回行うこ
とにより、大根を食す時の適度な硬さ（柔らかさ）と食感（歯切れの良さ）とすっとした
箸の入り方とを比較的確実に実現することができる。
【００１１】
　また、本発明のさらに別の側面では、非レトルト食品用の用途の場合に、凍結工程前、
大根に味付けする浸漬工程をさらに備える。この場合、味付きの冷凍大根（例えばＩＱＦ
（Individual Quick Freezing）凍結（バラ凍結）の状態）を製造することができる。
【００１２】
　また、本発明のさらに別の側面では、加熱工程は、低温スチーム及びボイルのいずれか
一方によって行う。この場合、大根の酸化を低減し、アクを除去することができる。特に
、低温スチームの場合、大根の旨みや甘みを保ちつつ、加熱することができる。
【００１３】
　また、本発明のさらに別の側面では、大根は、加熱工程前に維束管が除去される。この
場合、硬い維束管を加熱工程前に予め除去することにより、大根の硬度の調整を容易にす
ることができる。また、食感の悪さの原因となる維束管を除去することにより、食感のよ
い冷凍大根を製造することができる。また、維束管を除去することにより味が均一に簡単
に入るようになる。
【００１４】
　また、本発明のさらに別の側面では、凍結工程を経た大根を解凍した後の当該大根の硬
度が、レトルト食品用の場合に５００ｇ以上６００ｇ以下であり、非レトルト食品用の場
合に１５０ｇ以上５００ｇ未満である。この場合、用途に応じて上記範囲の硬度とするこ
とにより、調理後の大根を適切な硬度に保つことができる。
【００１５】
　本発明に係る冷凍大根は、上述の冷凍大根の製造方法を用いて製造する。
【００１６】
　上記冷凍大根では、レトルト食品用及び非レトルト食品用等の食材としての用途に応じ
て大根の硬度と食感をコントロールすることができ、その後の調理に適した安定した特性
を有する大根を消費者や工場生産者に提供することができる。これにより、調理後の大根
を安定して適切な硬度と良い食感に保つことができる。
【図面の簡単な説明】
【００１７】
【図１】第１及び第２実施形態に係る冷凍大根の製造方法を説明するためのフロー図であ
る。
【図２】加熱温度別の大根の硬度変化について説明する図である。
【図３】各工程における大根の硬度変化について説明する図である。
【図４】解凍時の大根の硬度変化について説明する図である。
【図５】第３実施形態に係る冷凍大根の製造方法を説明するためのフロー図である。
【図６】第４実施形態に係る冷凍大根の製造方法を説明するためのフロー図である。
【発明を実施するための形態】
【００１８】
　〔第１実施形態〕
　以下、本発明の第１実施形態である冷凍大根及び冷凍大根の製造方法ついて、図面を参
照しつつ詳細に説明する。なお、本実施形態では、非レトルト食品用、特に一般調理用の
食材としての冷凍大根の製造方法等について説明する。ここで、一般調理用の食材として
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の冷凍大根とは、例えばふろふき大根等の一般調理に最適な所定の硬度を有する冷凍保存
用の大根を意味する。この場合、冷凍大根の解凍後の硬度は、例えば３５０ｇ～４５０ｇ
である。詳細は後述するが、この冷凍大根は、解凍後、調理され、食される際の硬度が１
００ｇ～２００ｇ程度になる。
【００１９】
　図１に示すように、本実施形態の冷凍大根の製造方法は、選別・洗浄工程（ステップＳ
１）と、切削・切断工程（ステップＳ２）と、加熱工程（ステップＳ３）と、冷却工程（
ステップＳ４）と、凍結工程（ステップＳ５）とを備える。
【００２０】
　選別・洗浄工程（ステップＳ１）において、収穫した原料となる大根を形がそろってい
るか、傷んでいないか等を見て適切に選別し、洗浄する。洗浄は、流水中又は換水下で行
われる。これにより、原料に残留している異物等があれば完全に除去することができる。
ここで、本実施形態における冷凍大根の原料は、生育揃いの良い種であり、青首大根や白
首大根等の各種の大根を用いることができる。なお、大根は、過熟しない等、収穫時期や
鮮度に配慮し、適切なものを用いることが好ましい。大根は、収穫に適切な時期を過ぎて
も収穫せずに放置していると、老化が始まり身の部分にすが入る。また、適切な時期に収
穫しても、常温又は冷蔵保管すると同様にすが入る。このように、原料の段階ですが発生
していると、すの中にある多量の水分が凍結時に大きな結晶となり、解凍すれば水分が流
出して変性しスポンジ状になる。したがって、原料の大根自体を加工前にすが入らないよ
うに管理する必要がある。そのため、収穫適期より数日前に収穫して収穫後数日以内に保
存用の加工をするか、収穫の当日に保存用の加工することが好ましい。また、原料段階の
大根の硬度は栽培環境や季節等によって異なるため、収穫時の硬度を参酌して保存用の加
工工程を修正する必要がある。例えば、比較的暑い環境や春から夏にかけては大根の繊維
が太く身が硬いので、冷凍後の調理用途が同じであっても加熱時間を長くする。一方、比
較的寒い環境や秋から冬にかけては大根の繊維が細く身が柔らかいので、冷凍後の調理用
途が同じであっても加熱時間を短くする。
【００２１】
　切削・切断工程（ステップＳ２）において、選別・洗浄工程（ステップＳ１）を経た大
根を切削及び切断する。まず、大根の余分な部分を切削又は切断する。大根は、根の先端
から葉柄（茎と葉身とをつなぐ部分）に向かってひげ根がついた部分が根であり、その上
部が茎である。大根には、根の先端から葉柄にかけて水分を運ぶ導管が表皮から２ｍｍ～
４ｍｍの深さで表皮に沿って丸く上下に通っている。この導管部分は大根の身の部分より
繊維質が強く硬い。そのため、大根は、大根の直径によって異なるが、その表面から深さ
５ｍｍ～１０ｍｍまでの部分、好ましくは５ｍｍ～７ｍｍまでの部分を導管を含めて切削
除去しておく。つまり、切削片の厚さが５ｍｍ～１０ｍｍ、好ましくは５ｍｍ～７ｍｍと
なるように、大根の表面部を切削する。なお、導管は、切削以外に型抜きによっても除去
することができる。また、大根を食する際の不適当部分、具体的には大根の茎と葉柄とが
結合する部分と、その反対側の根の先端部分とを切断除去する。次に、大根を用途に応じ
て所望の大きさ及び形状に切断する。つまり、切断の大きさ及び形状は、調理用途によっ
て異なる。切断方法は、例えば、切断機を用いて輪切り、半月切り、銀杏切り、スライス
、千切り、乱切り等に切断する方法がある。なお、この切削・切断工程（ステップＳ２）
において、大根の煮崩れ防止のために面取りしたり、調味液の浸透を高めるために隠し包
丁等の表面への切れ込み処理等をしたりしてもよい。
【００２２】
　加熱工程（ステップＳ３）において、切削・切断工程（ステップＳ２）を経た大根を加
熱する。加熱は、低温スチーム装置を用いて行う。低温スチームによって加熱処理するこ
とにより、大根の旨みや甘みを保ちつつ、大根の酸化を低減し、アクを除去することがで
きる。低温スチーム装置は、処理室内を５０℃～９５℃の蒸気が飽和している状態を保ち
つつ対象を加熱するものである。切削・切断工程（ステップＳ２）において適切な大きさ
及び形状に切断した大根は、予め所定の処理温度に保持した低温スチーム装置の処理室の
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中に入れられ、加熱処理される。加熱処理の温度は、例えば８０℃～９５℃であり、好ま
しくは８５℃である。加熱処理の時間は、例えば２５分～４５分であり、好ましくは３０
分である。ここで、加熱温度が８０℃よりも低いと、冷凍大根の硬度が上がり、一般調理
の加工用として用いるには硬い大根となる。一方、加熱時間が９５℃よりも高いと、冷凍
大根の硬度が下がりすぎ、一般的用途で必要とされる以上に柔らかい大根となる。また、
低温スチーム装置の処理室の容積に対して、大根の表面積が多いと加熱時間は短くなる。
また、大根の体積が大きいと加熱時間は長くなる。また、原料段階での大根が硬いと、加
熱時間は長くなる。よって、加熱温度及び加熱時間は、調理用途の標準値に基づきつつも
原料の大根の状態、大きさ、形状等によって適宜調整される。
【００２３】
　なお、加熱時間について詳述すると、加熱時間は大根の軟化飽和状態を基準として決定
する。この際、大根の中心まで火が通る状態になる時間も考慮する。ここで、軟化飽和状
態とは、所定温度で大根を加熱した際に一定の硬度以下に下がらなくなる状態をいう。軟
化飽和状態になる時間は、温度によって異なり、予め試験により決定される。例えば、図
２は、大根を輪切りにして６５℃、８０℃、及び９５℃の温度で加熱した際の加熱時間と
硬度との関係を示すものであるが、６５℃において、大根は、加熱時間が２０分程度で硬
度が約７２０ｇから約６７０ｇに低下するが、２０分より後で硬度の変化率（硬度変化率
：硬度／時間）が０分～２０分の硬度変化率に比べて低くなる。８０℃において、大根は
、加熱時間が２５分程度で硬度が約７２０ｇから約６４０ｇに低下するが、２５分より後
で硬度の変化率が０分～２５分の硬度変化率に比べて低くなる。９５℃においても、大根
は、加熱時間が３０分程度で硬度が約７５０ｇから約５１０ｇに低下するが、３０分より
後で硬度の変化率が０分～３０分の硬度変化率に比べて低くなる。このように、大根は加
熱時間によって軟化飽和状態になる性質を有している。すなわち、一定の温度で一定時間
加熱すれば、所定の硬度の大根を得ることができる。そのため、加熱する温度を変えるこ
とにより、大根の硬度（最終的には解凍後の大根の硬度）をコントロールすることができ
る。芋類のように、品種によって加熱条件を変えるものはあるが、上述のように加熱温度
の変化により硬度をコントロールするのは大根特有のものである。また、大根の中心まで
火が通る状態とは、大根に含まれる酵素が失活する状態であり、温度が高いほど短い時間
でこの状態に達する。なお、実際の加熱時間は大根の個体差によっても微調整されるもの
である。
【００２４】
　本実施形態のように一般調理用途の場合、比較的高温の８０℃～９５℃で２５分～４５
分間加熱することで、軟化飽和状態に達する程度となる。
【００２５】
　冷却工程（ステップＳ４）において、加熱工程（ステップＳ３）を経た大根を冷却する
。冷却は、まず常温水を用いて大根を常温まで冷やし、その後チラー水を用いて例えば５
℃に冷却する。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００２６】
　凍結工程（ステップＳ５）において、冷却工程（ステップＳ４）を経た大根を凍結する
。凍結は、例えば急速バラ凍結によって行う。凍結処理温度は、例えば－３０℃～－３５
℃、好ましくは－３５℃である。また、凍結時間は、例えば２０分である。この際、大根
の中心温度は、－１０℃～－１５℃となる。凍結した冷凍大根は、－１８℃～－４８℃、
好ましくは－２０℃～－４８℃の温度に保管する。大根を凍結する際、大根を包装せずに
そのまま凍結してもよいが、プラスチックの袋やプラスチックの容器に密封して凍結する
こともできる。なお、プラスチックの袋に包装する場合、真空包装することができる。
【００２７】
　凍結した冷凍大根は、適宜包装袋への充填や検査等が行われ出荷される。
【００２８】
　以下、冷凍大根の調理方法について説明する。用途に応じて硬度を調整した食材である
冷凍大根は、用途に応じて調理方法が異なる。一例について説明すると、一般調理用の冷
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凍大根の場合、下煮として、冷凍の状態で大根を熱湯や蒸気によって例えば２０分間加熱
して解凍する。この下煮によって、目的の調理に応じた大根の最終的な硬度の調整をある
程度行うことができる。解凍後、大根を流水中で常温まで冷却する。この冷却により大根
はさらに柔らかくなる。その後、下煮をした大根に調味料や他の具材等を加えて味付け調
理し、約１５分間自然放冷することで味をしみ込ませる。なお、調理したものは、冷却後
、凍結して冷凍保存することもできる。
【００２９】
　以上のように製造された調理用冷凍大根の解凍後（すなわち調理前）の硬度は、例えば
直径５５ｍｍ、厚み２０ｍｍに切断した大根の場合、３５０ｇ～４５０ｇ、好ましくは４
００ｇである。このように、一般調理用途の場合、解凍後の硬度が第２タイプすなわち中
程度かわずかに高めとなっている。硬度の計測は、硬度計（株式会社藤原製作所製、果実
硬度計（ＫＭ－１型））を用いて行った。大根の硬度は、計測する大根の丸い切断面をそ
の中心から半径１ｃｍを除いた部位、検体１個あたり片面の３箇所を測定し平均値を算出
したときの値とした。なお、硬度計の先端部分は、円錐型針頭を用いている。硬度計の最
大加圧重は１ｋｇであり、一目盛は１０ｇである。
【００３０】
　以上説明した冷凍大根の製造方法によれば、加熱工程（ステップＳ３）において、加熱
温度及び加熱時間を変えることにより解凍後の大根の硬度をコントロールすることができ
る。これにより、非レトルト食品用のうち一般調理用の用途に応じた所望の硬度（例えば
４００ｇ）と食感を有する冷凍大根を製造することができ、その後の調理に適合した安定
した特性を有する大根を消費者や工場生産者に提供することができる。そのため、冷凍大
根を食材として用いる際に、所定の硬度を保ちつつ、加工調理の時間を短くすることがで
きる。また、加熱工程（ステップＳ３）における温度と時間の管理によって大根の硬度を
調整しているため、比較的安定して所定の硬度を有する冷凍大根を製造することができる
。また、加熱時間を軟化飽和状態等を基準として決定することにより、大根の特性を活か
して硬度を効率よく調整することができる。また、製造工程の手順を共通にしているため
、用途の異なる冷凍大根を製造する場合でも簡単に対応することができる。また、上記製
造方法を用いることにより、調理後の大根を安定して適切な硬度に保つことができる。
【実施例１】
【００３１】
　以下、本実施形態の各製造工程における大根の硬度変化について説明する。
【００３２】
　図３に示すように、加熱工程前の大根の硬度は８００ｇであり、加熱工程後の大根の硬
度は４３０ｇであり、凍結工程直前の冷凍大根の硬度は４３０ｇであった。次に、製造し
た冷凍大根を解凍すると、大根の硬度は４１０ｇであった。なお、この冷凍大根の硬度は
、上記一般調理用の冷凍大根の硬度の範囲を満たす。解凍した大根を調理のために加熱（
下煮）や調理をすると最終的に硬度が１００ｇ～２００ｇとなった。
【００３３】
　解凍時の大根の硬度についてさらに詳しく説明すると、１００℃の熱湯で茹でて解凍し
た際の大根の硬度は、図４に示すように変化した。すなわち、茹で時間が１０分の時に大
根の硬度が４４０ｇであり、その後、１２分の時に３９０ｇ、１４分の時に３７０ｇ、１
６分の時に３００ｇ、１８分の時に２７０ｇ、２０分の時に２４０ｇと略直線的に硬度が
低下した。調理時の加熱時間を考慮すると、大根の硬度が２００ｇ前後のものを調理に用
いるのが好ましいことから、この場合、２０分が解凍時の適当な加熱時間といえる。
【実施例２】
【００３４】
　以下、本実施形態に係る冷凍大根の製造方法によって製造した冷凍大根を用いて調理し
た後の大根の硬度について説明する。
【００３５】
　表１は、輪切りのふろふき大根の硬度を示す。なお、表１において、大根の硬度は、検
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体Ａ～Ｌである各大根の輪切りした表面のうち中心及び側面から５ｍｍ以外の異なる３箇
所の位置を計測したものである。
【表１】

　表１からわかるように、調理後の各検体Ａ～Ｌの大根の硬度の平均値は、１１７ｇ～２
１０ｇの範囲であった。また、全体の硬度の平均値は、約１６０ｇであった。この硬度の
値は、ふろふき大根の食感として最適なものとなっている。
【００３６】
　〔第２実施形態〕
　以下、第２実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法について説明する。なお、
第２実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法は、第１実施形態を変形したもので
あり、特に説明しない部分については、第１実施形態と同様であるものとする。本実施形
態では、特にレトルト食品用のための食材としてのレトルト用冷凍大根の製造方法等につ
いて説明する。ここで、食材としてのレトルト用冷凍大根とは、レトルト加工に最適な所
定の硬度を有する冷凍保存用の大根を意味する。冷凍大根の解凍後の硬度は、例えば５０
０ｇ～６００ｇである。詳細は後述するが、この冷凍大根は、解凍後、調理され、食され
る際の硬度が１００ｇ～２００ｇ程度になる。
【００３７】
　図１に示すように、本実施形態の冷凍大根の製造方法は、選別・洗浄工程（ステップＳ
１）と、切削・切断工程（ステップＳ２）と、加熱工程（ステップＳ３）と、冷却工程（
ステップＳ４）と、凍結工程（ステップＳ５）とを備える。
【００３８】
　本実施形態では、加熱工程（ステップＳ３）において、選別・洗浄工程（ステップＳ１
）及び切削・切断工程（ステップＳ２）を経た大根を加熱する。加熱は、低温スチーム装
置を用いて行う。加熱処理の温度は、例えば６０℃～７０℃であり、好ましくは６５℃で
ある。加熱処理の時間は、例えば５０分～８０分であり、好ましくは６０分である。レト
ルト用冷凍大根の場合、加熱温度が比較的低く６０℃～７０℃であり、図２に示すように
軟化飽和状態になるのは２０分程度であるが、大根の中心まで火を通すことを特に考慮し
て加熱時間を５０分～８０分に設定している。つまり、加熱時間は、軟化飽和状態となる
までの時間の倍以上に設定される。
【００３９】
　冷却工程（ステップＳ４）において、加熱工程（ステップＳ３）を経た大根を冷却する
。冷却には、常温水及びチラー水を用いる。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００４０】
　凍結工程（ステップＳ５）において、冷却工程（ステップＳ４）を経た大根を冷凍する
。冷凍処理時間は、例えば－３０℃～－３５℃、好ましくは－３５℃である。凍結した冷
凍大根は、－１８℃～－４８℃、好ましくは－２０℃～－４８℃の温度に保管する。



(9) JP 2012-125234 A 2012.7.5

10

20

30

40

50

【００４１】
　以下、冷凍大根の調理方法の一例について説明する。レトルト用冷凍大根の場合、まず
、冷凍の状態で大根を冷水によって流水解凍する。次に、大根に調味料や他の具材等を加
えてレトルト用の袋に充填し、シールする。その後、レトルト釜で加圧加熱し、殺菌を兼
ねて調理する。
【００４２】
　以上のように製造されたレトルト用冷凍大根の解凍後の硬度は、例えば直径５５ｍｍ、
厚み２０ｍｍに切断した大根の場合、５００ｇ～６００ｇ、好ましくは５５０ｇである。
このように、レトルト用途の場合、解凍後の硬度が第１タイプすなわち比較的高めとなっ
ている。
【００４３】
　以上説明した冷凍大根の製造方法によれば、加熱工程（ステップＳ３）において、加熱
温度及び加熱時間を変えることにより、レトルト食品用の用途に応じた所望の硬度（例え
ば５５０ｇ）と食感を有する冷凍大根を製造することができる。なお、レトルト食品の加
工では、高圧及び高温の処理がなされるため、レトルト食品用の冷凍大根の硬度は、非レ
トルト食品用の冷凍大根の硬度よりも相対的に高いものとなる。そのため、レトルト加工
の際に大根が煮崩れするのを防ぐことができる。
【００４４】
　〔第３実施形態〕
　以下、第３実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法について説明する。なお、
第３実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法は、第１実施形態を変形したもので
あり、特に説明しない部分については、第１実施形態と同様であるものとする。本実施形
態では、非レトルト食品用のうち特に食材としての早煮タイプの調理用冷凍大根の製造方
法等について説明する。ここで、食材としての早煮タイプの調理用冷凍大根とは、早煮タ
イプの調理に最適な所定の硬度を有する冷凍保存用の大根を意味する。冷凍大根の解凍後
の硬度は、例えば１５０ｇ～２５０ｇである。詳細は後述するが、この冷凍大根は、解凍
後、調理され、食される際の硬度が１００ｇ～２００ｇ程度になる。
【００４５】
　図２に示すように、本実施形態の冷凍大根の製造方法は、選別・洗浄工程（ステップＳ
１）と、切削・切断工程（ステップＳ２）と、第１加熱工程（ステップＳ３３）と、第１
冷却工程（ステップＳ３４）と、第２加熱工程（ステップＳ３６）と、第２冷却工程（ス
テップＳ３７）と、凍結工程（ステップＳ３５）とを備える。
【００４６】
　ここで、加熱工程を２回に分けて行う理由について説明する。既に説明したとおり、図
２に示すように、大根は、例えば９５℃において、加熱時間が３０分程度で硬度が約７５
０ｇから約５１０ｇに低下する。さらに１５０分程度で高度が約４２０ｇに低下する。し
たがって、飽和軟化時（飽和軟化状態になる時間）をとおりこせば高度はさらに下がるこ
とは当然の理である。しかし、食感に問題が出る。この方法で硬度を下げると大根の身に
粘りが出て食感が非常に悪くなる。また、大根は、加熱後、水に入れて冷却すると硬度が
低くなるとともに大根の繊維が切れやすくなるという性質を有する。よって、加熱工程と
冷却工程を経た大根を再度加熱、すなわち加熱工程を２回行うことにより、大根を食す時
の適度な硬さ（柔らかさ）と食感（歯切れの良さ）とすっとした箸の入り方とを実現する
ことができる。
【００４７】
　図５に戻って、本実施形態では、第１加熱工程（ステップＳ３３）において、選別・洗
浄工程（ステップＳ１）及び切削・切断工程（ステップＳ２）を経た大根を加熱する。加
熱は、低温スチーム装置を用いて行う。熱処理の温度は、例えば８０℃～９５℃であり、
好ましくは８５℃である。熱処理の時間は、例えば２５分～４５分であり、好ましくは３
０分である。つまり、比較的高温の８０℃～９５℃で２５分～４５分間加熱することで、
軟化飽和状態に達する程度となる。
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【００４８】
　第１冷却工程（ステップＳ３４）において、第１加熱工程（ステップＳ３３）を経た大
根を冷却する。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００４９】
　第２加熱工程（ステップＳ３６）において、第１冷却工程（ステップＳ３３）を経た大
根を再度低温スチームによって加熱する。熱処理の温度は、例えば８０℃～９５℃であり
、好ましくは８５℃である。熱処理の時間は、例えば２５分～４５分であり、好ましくは
３０分である。
【００５０】
　第２冷却工程（ステップＳ３７）において、第２加熱工程（ステップＳ３６）を経た大
根を冷却する。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００５１】
　凍結工程（ステップＳ３５）において、第２冷却工程（ステップＳ３７）を経た大根を
冷凍する。冷凍処理時間は、例えば－３０℃～－３５℃、好ましくは－３５℃である。凍
結した冷凍大根は、－１８℃～－４８℃、好ましくは－２０℃～－４８℃の温度に保管す
る。
【００５２】
　以下、冷凍大根の調理方法の一例について説明する。早煮タイプの調理用冷凍大根の場
合、既にある程度柔らかいため、冷凍の状態で調味料と一緒に鍋等で加熱するだけで調理
することができる。
【００５３】
　以上のように製造された早煮タイプの調理用冷凍大根の解凍後の硬度は、例えば直径５
５ｍｍ、厚み２０ｍｍに切断した大根の場合、１５０ｇ～２５０ｇ、好ましくは２００ｇ
である。このように、早煮タイプの調理用途の場合、解凍後の硬度が第３タイプすなわち
比較的低めとなっている。
【００５４】
　以上説明した冷凍大根の製造方法によれば、加熱工程を２回行うことにより、非レトル
ト食品用のうち早煮タイプの調理用の用途に応じた所望の硬度（例えば２００ｇ）と食感
を有する冷凍大根を製造することができる。つまり、大根を食す時の適度な硬さ（柔らか
さ）と食感（歯切れの良さ）とすっとした箸の入り方とを実現することができる。
【００５５】
　〔第４実施形態〕
　以下、第４実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法について説明する。なお、
第４実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法は、第１実施形態を変形したもので
あり、特に説明しない部分については、第１実施形態と同様であるものとする。本実施形
態では、非レトルト食品用のうち特に食材としての味付きタイプ用の冷凍味付大根の製造
方法等について説明する。ここで、食材としての味付きタイプ用の冷凍大根とは、味付大
根に最適な所定の硬度を有する冷凍保存用の大根を意味する。冷凍大根の解凍後の硬度は
、例えば１００ｇ～２００ｇである。詳細は後述するが、この冷凍大根は、解凍後、調理
され、食される際の硬度が１００ｇ～２００ｇ程度になる。
【００５６】
　図６に示すように、本実施形態の冷凍大根の製造方法は、選別・洗浄工程（ステップＳ
１）と、切削・切断工程（ステップＳ２）と、第１加熱工程（ステップＳ４３）と、第１
冷却工程（ステップＳ４４）と、第２加熱工程（ステップＳ４６）と、第２冷却工程（ス
テップＳ４７）と、浸漬工程と（ステップＳ４８）と、凍結工程（ステップＳ４５）とを
備える。
【００５７】
　本実施形態では、第１加熱工程（ステップＳ４３）において、選別・洗浄工程（ステッ
プＳ１）及び切削・切断工程（ステップＳ２）を経た大根を加熱する。加熱は、低温スチ
ーム装置を用いて行う。熱処理の温度は、例えば８０℃～９５℃であり、好ましくは８５
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℃である。熱処理の時間は、軟化飽和時間以下であり、例えば２５分～４５分であり、好
ましくは３０分である。つまり、比較的高温の８０℃～９５℃で２５分～４５分間加熱す
ることで、軟化飽和状態に達する程度となる。
【００５８】
　第１冷却工程（ステップＳ４４）において、第１加熱工程（ステップＳ４３）を経た大
根を冷却する。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００５９】
　第２加熱工程（ステップＳ４６）において、第１冷却工程（ステップＳ４３）を経た大
根を再度低温スチームによって加熱する。熱処理の温度は、例えば８０℃～９５℃であり
、好ましくは８５℃である。熱処理の時間は、例えば２５分～４５分であり、好ましくは
３０分である。
【００６０】
　第２冷却工程（ステップＳ４７）において、第２加熱工程（ステップＳ４６）を経た大
根を冷却する。冷却処理時間は、例えば２０分である。
【００６１】
　浸漬工程（ステップＳ４８）において、第２冷却工程（ステップＳ４７）は加熱した大
根を加熱した調味液または冷却した調味液に浸漬して行う。浸漬処理時間は、６０分～１
２０分、好ましくは９０分である。冷凍味付大根に用いる調味料は、所望の味になるよう
に、例えば和風の場合、砂糖、食塩、醤油、グルタミン酸ナトリウム（ＭＳＧ（Monosodi
um Glutamate））その他のアミノ酸、酒、みりん、及びかつお節、昆布、鶏等のだし汁を
用いる。また、和風の調味料以外にも、カレーやシチュー等の洋風の調味料や、中華風の
調味料を用いることもできる。調味料と加熱した大根とを混合することにより、大根の内
の水分と調味料とが置換し、大根に味が浸透する。調味料と加熱した大根とを袋に充填し
浸漬する際、常圧下よりも減圧下におくことによって、浸透性を高め、短時間に調味料を
大根に浸透させることができる。
【００６２】
　凍結工程（ステップＳ４５）において、浸漬工程（ステップＳ４８）を経た大根を冷凍
する。冷凍処理時間は、例えば－３０℃～－３５℃、好ましくは－３５℃である。凍結し
た冷凍大根は、－１８℃～－４８℃、好ましくは－２０℃～－４８℃の温度に保管する。
【００６３】
　以下、冷凍大根の調理方法の一例について説明する。冷凍味付大根の場合、既に柔らか
く、味も付いているため、冷凍の状態で大根を熱湯で２０分～３０分解凍し、そのまま摂
取することができる。また、冷蔵庫での中で自然解凍や、電子レンジによる解凍もできる
。また、さらに調理してもよい。
【００６４】
　以上のように製造された冷凍味付大根の解凍後の硬度は、例えば直径５５ｍｍ、厚み２
０ｍｍに切断した大根の場合、１００ｇ～２００ｇ、好ましくは１５０ｇである。このよ
うに、味付大根の調理用途の場合、解凍後の硬度が第４タイプすなわち極めて低めとなっ
ている。
【００６５】
　以上説明した冷凍大根の製造方法によれば、加熱工程を２回行うことにより、非レトル
ト食品用のうち味付タイプ用の用途に応じた所望の硬度（例えば２００ｇ）と食感を有す
る冷凍大根を製造することができる。
【００６６】
〔第５実施形態〕
　以下、第５実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法について説明する。なお、
第５実施形態に係る冷凍大根及び冷凍大根の製造方法は、第１実施形態を変形したもので
あり、特に説明しない部分については、第１実施形態と同様であるものとする。
【００６７】
　本実施形態において、加熱工程（ステップＳ３）の加熱は、ボイルによって行う。ボイ
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ルによって加熱処理することにより、簡易に大量の大根を加熱することができる。さらに
、ボイル時に米糠を５％程度加えて大根と一緒にボイルすると、大根臭（沢庵臭／アク）
を除去することができる。ボイルによる加熱処理は、湯を満たした釜や鍋に大根を投入す
ることによって行う。湯の温度は、予め所定の処理温度に保持されている。加熱処理の温
度は、例えば８０℃～９５℃であり、好ましくは８５℃である。加熱処理の時間は、例え
ば２５分～４５分であり、好ましくは３０分である。　
【００６８】
　なお、ボイルによる加熱は、第２実施形態の加熱工程（ステップＳ３）、第３実施形態
の第１加熱工程（ステップＳ３３）及び第２加熱工程（ステップＳ３６）、第４実施形態
の第１加熱工程（ステップＳ４３）及び第２加熱工程（ステップＳ４６）で行ってもよい
。
【００６９】
　以上実施形態に即して本発明を説明したが、本発明は、上記実施形態に限定されるもの
ではなく、様々な変形が可能である。例えば、第３及び第４実施形態において、加熱工程
を２回行うが、各加熱工程において加熱条件を異なるものとすることができる。また、２
回の加熱工程において、加熱方法は、低温スチームとボイルとを組み合わせて行ってもよ
い。
【符号の説明】
【００７０】
　Ｓ１……選別・洗浄工程、　Ｓ２…切削・切断工程、　Ｓ３…加熱工程、　Ｓ４…冷却
工程、　Ｓ５…凍結工程
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