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課　題

提　案

冷凍食品向け品質保持ソリューション
－食品中身×食品外身によるソリューション提案－

官能評価結果

応用分野

冷凍保存中の酸化による風味劣化に対し、酸化防止剤とEVOHバリア容器を組み合わせることで、外観
だけでなくおいしさの維持を狙います。

冷凍食品でも、酸化による
“見えにくい劣化”が起こる

食品酸化劣化を中身からと外身から両面で、抑える

冷凍惣菜・ソース・畜肉加工品・冷凍弁当など、油脂や肉由来の風味劣化が課題となる食品へ展開可能

その他様々なソリューションの提案が可能です

長期保存で風味が低下
レンジアップ後においしさが落ちる
色味だけでは劣化を判断しにくい

高機能バリア、パッケージ

保存条件：-24℃、12ヶ月　　評価対象：ミートソース冷凍保存

食品中身

酸化防止剤
RMキーパーSF

食品外身

EVOHバリア材
ソアノール™

■食品中身
リョートー™シュガーエステル
イーミックス™
ワサオーロ™

■食品外身
ダイアミロン™
スーパーニール™
テックバリア™

酸素の侵入と食品内部の酸化反応を、包装設計と処方設計の
両面から抑制

酸化臭
肉様風味
外観差なし

バリア樹脂、バリアフィルム、各種食品添加剤などによる統合的な食品品質保持ソリューションをご提供します

バリア容器と酸化防止剤の併用により、保存後も良好な官能評価を得る
その他、本検討における分析データの結果もございますので、ご要望ございましたらお問い合わせください

A B C D

A B C D

評価スコア：1 不味い～5 美味しい

■官能評価結果：D条件で最高評価 A  通常容器
B  バリア容器 容器バリアの効果
C  空気残存条件 酸素影響の確認
D  バリア容器＋酸化防止剤 最適条件

12ヶ月保存、レンジアップ（600Wｘ3.5分）後の外観
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