
米沢牛コロッケ豚　串 豚串カツ米沢牛もも串焼き

Meat
食肉処理

Proton
プロトン凍結

Ham・Sausage
ハム・ソーセージ

Side Dish
惣菜加工

精肉加工処理
有名人気ブランド
米沢牛・山形牛の精肉加工

各部位の加工指示や小ロット対応などニーズに合わせた商品をご提供できます。

三角バラ、肩ロース、リブロース、サーロイン、ヒレ、シン
タマ、トモバラ等のパーツを、焼肉用にスペック加工が
可能で、お好みの形・サイズに加工ができます。

● 米沢牛、山形牛、国産牛の加工処理
● 焼肉店用カット、スライス
● 外食店用スライスパック

プロトン凍結

　プロトン凍結とは、冷風と磁石と電磁波を融合させた
急速凍結技術です。
冷凍によるダメージを最大限に抑え、冷凍前の品質を長
期間維持することができます。プロトン凍結することで、
とれたて、作りたての美味しさを再現することができま
す。また、冷凍した食品の品質を守る為には、適切な解
凍方法も重要となります。

内臓加工処理
1kgパックの手切り
加工済ホルモン

● 山形県産豚内臓加工処理
● 内臓加工品パック
● みそ漬ホルモンの製造

ソーセージ・ハム・ベーコン・各種スモーク商品

ハム・ソーセージ 各種オリジナルPB商品製造を行っています。

全て当社で串打ち。ご要望にお応えして
オリジナル商品もお作りします。

● 米沢牛メンチカツ、コロッケの製造
● 外食向けオリジナル商品の製造
● 串もの加工製造

惣 菜 加 工

大量仕入れだからできること!! 食品をもっとおいしく冷凍
食肉処理業(置保第2140号) 冷凍食品製造業(置保第2005号)

食肉製品製造業(置保第2229号) 惣菜製造業(置保第2141号)

　そもそも、急速凍結と通常の凍結とは何が違うので
しょうか？急速凍結は食品内の水分が凍る温度帯を素
早く通過させ、細胞破壊を防いで凍結することがきる
技術です。通常の方法で食品を凍結させると、水分が
凍る際に氷の結晶が大きくなり、食品内の細胞を破壊
してしまいます。すると、破壊された部分から旨味成
分とともに水分が流出して、食感や風味が変わり品質
が落ちてしまいます。急速凍結は凍結スピードが速く、
水分が凍る温度帯をおよそ 30 分以内で通過させること
が可能。氷の結晶の成長を抑えることができるので、
細胞を破壊せずに凍結することができます。プロトン
凍結は冷風による素早い冷却に加えて、磁石と電磁波
が氷の結晶の生成に働きかけます。食品内の水分が凍
る際に氷核の生成をコントロールし、多数の氷核を形
成して氷の結晶の成長を抑制させます。


