
冷凍⾁をジューシーにし美味しく蘇えらせる

株式会社 FDJ
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冷凍⾁を美味しくするには⾷感と⾵味の両⽴が⼤切
⾷感改良と歩留まりアップのため、保⽔⼒の⾼いアルカリ剤を使うと、えぐみや異⾵味が発⽣して、美味しを台無しにすること
が多くありました。 MARIMIXシリーズはこの問題を抜本的に解決し、冷凍⾁に⾁本来の美味しさと
ジューシーさを取り戻させる です。

アルカリ剤由来のえぐみ
や異⾵味が気になる

調理したときに⾁汁を
⼗分に保持できない

保⽔⼒
アップ

原料⾁

FDJは新しい発想で保⽔⼒アップと⾵味アップの
両⽴を可能にしました‼

硬い

バサバサ

しかし!
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MARIMIXシリーズ
1.マイルドなpH変化で保⽔⼒アップ︕

⽔分

筋線維

アルカリ臭
（イメージ図）

⾁の組織は筋タンパク質の等電点付近（pH5.5）では密になり、pHが等電点から離れると、筋線維がほぐれ
て⽔をより多く保持できます。しかし、過度に線維を緩めてしまうと、柔らかくなりすぎ、アルカリ臭もでてきます。
MARIMIXシリーズはバッファー機能がある有機酸塩を組み合わせることで、マイルドな
pH変化をコントロールします‼

筋繊維の間が狭く⽔
をうまく保持できない

適度にアルカリサイドにシフト
させて、⽔を保持できる状態

⽔は保持しているが強いアル
カリによりアルカリ臭が出てくる

MARIMIXを使った時冷凍解凍した⾁
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⼀般的なアルカリ製剤
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MARIMIXシリーズ
２. 有機酸塩の調味機能で美味しさアップ︕

MARIMIXシリーズのもう⼀つの特徴は、マイルドなpH変化を起こすために適した有機酸塩の配合を選ぶとと
もに、有機酸塩がもつ調味機能にも注⽬して、アルカリ臭やえぐみを抑える成分を組み合わせていることです。
MARIMIXシリーズはリンゴ酸ナトリウム、グルコン酸カリウムなどを組み合わせること
で、アルカリ剤の味への影響を最⼩限に抑えて、⾁本来の美味しさを引き出します‼

pHをアルカリサイドに
適度にコントロール

する有機酸塩

アルカリ臭やえぐみ
を緩和させる
有機酸塩

両⽅を満たす
最適バランス!

4©2021 Food Development Japan Co., Ltd.



MARIMIXシリーズ
３. ⾁汁を閉じ込めて歩留まりアップ︕

⾁の筋線維を緩めて保⽔⼒をアップしたとしても、加熱した時に美味しさの源である⾁汁が流れ出してしまって
は、⾁本来の美味しさや⾹りも失われてしまいます。MARIMIXシリーズは保⽔⼒の⾼い加⼯デ
ンプンを配合することで、⾁汁を組織の中に保持することを助け、加熱調理後にもジュー
シーさを保持します‼

⽔分

筋線維

加⼯デンプンが⽔分を保持
します。
デンプン⾃体が外観や⾷感
に影響しないように、配合を
⼯夫しています。

（イメージ図）
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• 解凍した原料⽜⾁に対し1.5〜2%重量の
PRIMETENDER-Mを原料⾁の15〜20%
の⽔に溶解してから使⽤します。

• 脱気包装することで、製剤は⾁に容易に吸収
されます。

• ジューシーさが付与され、歩留まりが⾶躍的に
アップします。

調理例

冷凍⽜バラ⾁（ロインテール）を解凍、
15mm厚にスライス

PRIMETENDER-M
溶解液と混合

急速凍結

PE袋に⼊れ脱気包装

袋ごと流⽔中で解凍

調味液と混合、加熱

【調理例】

MARIMIXシリーズ アプリケーション

*添加量、製造条件は原料⾁や現場の状況に応じて調整ください 6©2021 Food Development Japan Co., Ltd.



• 原料豚⾁に対し1%重量のMARIMIX-AS
を、対⾁10%の⽔に溶解してから使⽤しま
す。

• タンブリング後に脱気包装することで、製剤は
⾁に容易に吸収されます。

• 歩留まりが良く、ジューシーな⾷感で、⾁本来
の⾵味が際⽴ちます。

冷凍豚⾁を解凍、20mm厚にスライス

MARIMIX-AS溶解液
と混合、タンブリング処理
（常圧、5rpm、25分)

急速凍結

PE袋に⼊れ脱気包装

袋ごと流⽔中で解凍

⾐をつけて、フライ調理

【調理例】

調理例

ジャガード/テンダライズ

MARIMIXシリーズ アプリケーション
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• 鶏⾁に対し1〜1.5%重量のMARIMIX-
ASを、現在ご使⽤の調味液に溶かして使⽤
するだけです。⾁の状態と調理後に求める
ジューシーさに応じて適量（⾁重量に対して
15-20%）を加⽔できます。

• 下処理の後、冷凍せずにフライ調理することも
可能です。

• 加熱後歩留まり（元の原料⾁重量に対し
て）はほぼ100%で、⾁が縮み痩せしないの
で、⾐剥がれもなく、ふっくらジューシーな⾷感に
仕上がります。

鶏⾁（むね⾁またはもも⾁）の切り⾝

唐揚げバッターを⼊れて、
更に混合

急速凍結

PE袋に⼊れ脱気包装

袋ごと流⽔中で解凍

油で揚げて調理

【調理例】
調理例

調味液にMARIMIX-ASを溶解、
タンブラーを使って鶏⾁と混合

*添加量、製造条件は原料⾁や現場の状況に応じて調整ください

MARIMIXシリーズ アプリケーション
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• 解凍した原料豚ロース⾁に対し1〜1.5%重
量のMARIMIX-ASを、対⾁10%の焼豚の
タレに溶かして使⽤します。現在ご使⽤中のタ
レがそのまま使⽤できます。

• 加熱後歩留まり（元の原料⾁重量に対し
て）はほぼ100%で、⾁が縮み痩せしません。
⾁汁の流出もなく、きれいな焼き⽬がつきます。
臭みをマスキングし、⾁本来の美味しさを⽣か
したジューシーなチャーシューです。

冷凍豚ロース⾁を解凍、1kgくらいにカット

焼豚のタレにMARIMIX-ASを溶解、
タンブラーを使って豚ロース⾁と混合

200℃のオーブンで20〜25分間焼く。
⾁の⼤きさにより加熱時間は調整

調理例

ミートテンダーで筋切り

*添加量、製造条件は原料⾁や現場の状況に応じて調整ください

MARIMIXシリーズ アプリケーション

9©2021 Food Development Japan Co., Ltd.



• イカ重量に対し4%のMARIMIX-TRとイカ
重量に対し0.4%の塩をあらかじめ粉で混合し
て、まぶして使⽤します。

• 歩留まりがよく、縮まずジューシーに仕上がりま
す。写真で⽰すように⾒た⽬にも⼤きい出来上
がりとなります。

原料イカを軽く⽔切りしておく

MARIMIX-TRと塩を均⼀
に混合し、イカの表⾯と内側
に粉をまぶす。（イカの⽔分を
使ってペースト状に伸ばす）

冷蔵庫で⼀晩放置

サランラップなどをかぶせて、
軽く抑え空気を抜く

180℃のオーブンで8分間焼く

イカの表⾯にタレを塗る MARIMIX-TR
使⽤

未使⽤

同じ重量、同じサイズ
のイカを使った実験例

*添加量、製造条件は原料⾁や現場の状況に応じて調整ください

MARIMIXシリーズ アプリケーション
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