
(57)【要約】
【課題】従来の冷凍大根は、▲１▼短時間でできない、▲２▼すが入る、▲３▼テクスチ
ャーがよくない、▲４▼味付ができない、▲５▼化学薬品（製造補助材及び食品添加物）
を使用しなければない、▲６▼解凍後そのまま食せないという問題があった。
【解決手段】硬度を３９０ｇ～４３０ｇとしたことを特徴とする冷凍水煮大根としたもの
である。第２の課題解決手段は、導管を除去した大根をボイル灰汁抜き、冷凍、解凍する
ことを特徴とする冷凍水煮大根の製造方法としたものである。第３の課題解決手段は、硬
度を１２０ｇ～２００ｇとしたことを特徴とする冷凍味付大根としたものである。第４の
課題解決手段は、導管を除去した大根をボイル灰汁抜きし、味付剤とともに冷凍、解凍す
ることを特徴とする冷凍味付大根の製造方法としたものである。
【選択図】なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 硬 度 を ３ ９ ０ ｇ ～ ４ ３ ０ ｇ と し た こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 水 煮 大 根 。
【 請 求 項 ２ 】
　 導 管 を 除 去 し た 大 根 を ボ イ ル 灰 汁 抜 き 、 冷 凍 、 解 凍 す る こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 水 煮 大 根
の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 硬 度 を １ ２ ０ ｇ ～ ２ ０ ０ ｇ と し た こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 味 付 大 根 。
【 請 求 項 ４ 】
　 導 管 を 除 去 し た 大 根 を ボ イ ル 灰 汁 抜 き し 、 調 味 液 と と も に 冷 凍 、 解 凍 す る こ と を 特 徴 と
す る 冷 凍 味 付 大 根 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 短 期 間 で 製 造 可 能 、 す （ 鬆 ） が 入 ら な い 冷 凍 水 煮 大 根 、 冷 凍 味 付 大 根 及 び こ
れ ら の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 よ り 凍 菜 は 、 野 菜 を 水 で 洗 浄 し て 切 断 し た 後 、 熱 水 で 数 分 間 ブ ラ ン チ ン グ し 、 つ い
で 冷 凍 す る こ と に よ り 製 造 さ れ て い る 。
　 一 般 に 、 野 菜 は 水 分 を 多 く 含 ん で い る の で 、 凍 菜 を 解 凍 し た 時 に 水 が 分 離 し て 流 れ 出 す
ド リ ッ プ 現 象 や 多 孔 質 状 に な る ス ポ ン ジ 現 象 を 起 こ し て 品 質 が 著 し く 低 下 す る 。 こ の 問 題
を 解 消 す る 方 法 と し て 、 野 菜 を 塩 化 カ ル シ ウ ム 、 乳 酸 カ ル シ ウ ム 、 塩 化 カ リ ウ ム 、 エ タ ノ
ー ル 、 ソ ル ビ ッ ト 、 グ リ セ リ ン 、 糖 類 、 等 を 含 有 す る 溶 液 で 前 処 理 し た 後 、 凍 結 す る 方 法
が 知 ら れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 １ 参 照 ） 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 こ の 方 法 で 得 ら れ る 凍 菜 を 解 凍 し て も テ ク ス チ ャ ー （ 特 に 歯 切 れ ） の 良 い も の は 得 ら れ
ず 、 か つ 保 存 中 に 退 色 し 、 極 端 な 場 合 は 褐 変 す る 。 テ ク ス チ ャ ー を 改 善 す る た め に ブ ラ ン
チ ン グ 温 度 を 低 く し 、 又 は ブ ラ ン チ ン グ 時 間 を 短 く し た も の は 特 に 褐 変 が 激 し い 。
　 そ こ で 、 こ れ ら を 改 善 す る た め に 野 菜 を 塩 化 ナ ト リ ウ ム 及 び 塩 化 カ リ ウ ム の 少 な く と も
１ 種 並 び に エ タ ノ ー ル 、 ソ ル ビ ッ ト 、 明 ば ん 、 第 一 鉄 化 合 物 及 び ア ス コ ル ビ ン 酸 を 含 む 溶
液 に 浸 漬 し た 後 、 該 野 菜 を １ ０ ０ ～ ２ ０ ０ ℃ に 加 熱 し た 食 用 油 脂 で ブ ラ ン チ ン グ し 、 次 い
で 冷 凍 す る こ と を 特 徴 と す る 凍 菜 の 製 法 も 知 ら れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 ２ 参 照 ） 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 ま た 、 生 鮮 大 根 を 冷 凍 保 存 し て も 、 冷 凍 障 害 （ す が 入 り 、 ス ポ ン ジ 状 態 に な る ） が 無 く
、 調 理 時 に は 型 崩 れ の 生 じ な い 、 冷 凍 大 根 の 製 造 方 法 及 び 保 存 方 法 と 調 理 方 法 と し て 、 生
鮮 大 根 の 皮 を 剥 き 必 要 に 応 じ た 大 き さ 形 状 に カ ッ ト さ れ た 大 根 を 、 規 定 量 の 乳 酸 カ ル シ ウ
ム （ １ ０ ０ ｇ 当 た り １ ３ ． ８ ｇ 以 上 の カ ル シ ウ ム 含 有 の も の ） が 添 加 さ れ た 熱 水 （ ９ ８ ℃
） で ３ ５ 分 間 煮 沸 処 理 後 、 冷 却 の う え － ２ ８ ℃ 以 下 の 冷 凍 庫 で ２ ４ 時 間 凍 結 す る こ と を 特
徴 と す る 冷 凍 大 根 の 製 造 方 法 、 及 び そ の 冷 凍 大 根 を － １ ８ ℃ 以 下 の 保 冷 庫 に 冷 凍 保 管 す る
保 存 方 法 と 、 調 理 時 に は 熱 処 理 無 し で 好 み の 味 付 大 根 を 提 供 す る こ と を 特 徴 と す る 調 理 方
法 も 知 ら れ て い る （ 例 え ば 、 特 許 文 献 ３ 参 照 ） 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 こ れ ら の 方 法 で 製 造 さ れ る 凍 菜 に お い て も 食 品 添 加 物 を 使 用 し な け れ ば な ら な い と い う
大 き な 問 題 が あ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 特 に 、 凍 菜 の う ち 大 根 に あ っ て は 、 調 理 に 手 間 が か か る 、 冷 凍 す る と す が 入 る 、 テ ク ス
チ ャ ー が 悪 い こ と か ら こ れ ら を 改 善 す る 試 み が 種 々 検 討 は さ れ て い る が 、 満 足 で き る も の
は 得 ら れ て い な い 。 調 理 大 根 と し て ふ ろ ふ き 大 根 は よ く 知 ら れ た 味 付 大 根 で あ る が 、 こ れ
を 冷 凍 し た も の は 市 場 に な い 。
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【 ０ ０ ０ ７ 】
　 し た が っ て 、 大 根 の 保 存 手 段 と し て 冷 凍 方 法 は 一 般 的 に 用 い ら れ て い な い 。 一 方 、 大 根
の 長 期 保 存 技 術 と し て は 、 大 根 を ｐ Ｈ 調 整 液 と 共 に 真 空 パ ッ ク し 、 低 温 殺 菌 （ ９ ８ ℃ に て
６ ０ 分 ） し 冷 蔵 保 管 す る チ ル ド 大 根 や 、 同 じ く ｐ Ｈ 調 整 液 と 共 に 大 根 を 真 空 パ ッ ク し 、 こ
れ を 加 圧 下 で 高 温 に 加 熱 処 理 す る 、 い わ ゆ る レ ト ル ト 技 術 が 採 用 さ れ て い て レ ト ル ト 大 根
や 缶 詰 に さ れ て い る 。 し か し 両 技 術 共 に ｐ Ｈ 調 整 を し な い と 褐 変 等 の 変 色 及 び 品 質 劣 化 を
も た ら し て し ま う 。 こ の 原 因 は 発 見 さ れ て お ら ず 、 一 般 的 に 酵 素 の 作 用 と さ れ て い る 。 い
ず れ の 方 法 で も 、 ｐ Ｈ 調 整 液 （ 清 水 に ク エ ン 酸 、 乳 酸 、 ビ タ ミ ン Ｃ ， 等 を 添 加 し た 溶 液 ）
を 用 い て ｐ Ｈ 値 ４ ． ８ 以 下 に し な け れ ば 褐 変 等 の 問 題 が 発 生 す る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 一 方 、 ｐ Ｈ 調 整 剤 を 少 量 使 い ｐ Ｈ ５ ． ０ 程 度 と し 、 大 根 を 調 理 し 、 又 は 調 味 液 と 大 根 を
真 空 パ ッ ク し 醤 油 等 で 色 が 付 い た も の を チ ル ド （ ５ ℃ 程 度 ） で 管 理 し た 場 合 は 、 賞 味 期 限
を ３ 週 間 程 度 つ け る こ と が で き る
【 特 許 文 献 １ 】 特 公 昭 ６ ２ － １ ４ ２ ６ ４ 号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 平 ４ － ２ ７ ３ ７ ５ 号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 ２ ０ ０ ５ － ８ ０ ６ ５ ６ 号 公 報
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 従 来 の 冷 凍 大 根 は 、 ▲ １ ▼ 短 時 間 で で き な い 、 ▲ ２ ▼ す が 入 る 、 ▲ ３ ▼ テ ク ス チ ャ ー が
よ く な い 、 ▲ ４ ▼ 味 付 が で き な い 、 ▲ ５ ▼ 化 学 薬 品 （ 製 造 補 助 材 及 び 食 品 添 加 物 ） を 使 用
し な け れ ば な い 、 ▲ ６ ▼ 解 凍 後 そ の ま ま 食 せ な い と い う 問 題 が あ っ た 。
　 本 発 明 は 、 こ れ ら の 問 題 を 解 消 す る こ と を 目 的 と す る も の で あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 す な わ ち 、 本 発 明 は 上 記 目 的 を 達 成 す る た め に 、 鋭 意 研 究 を 重 ね た 結 果 な し た も の で あ
っ て 、 硬 度 を ３ ９ ０ ｇ ～ ４ ３ ０ ｇ と し た こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 水 煮 大 根 と し た も の で あ る
。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ま た 、 第 ２ の 課 題 解 決 手 段 は 、 導 管 を 除 去 し た 大 根 を ボ イ ル 灰 汁 抜 き 、 冷 凍 、 解 凍 す る
こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 水 煮 大 根 の 製 造 方 法 と し た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 ま た 、 第 ３ の 課 題 解 決 手 段 は 、 硬 度 を １ ２ ０ ｇ ～ ２ ０ ０ ｇ と し た こ と を 特 徴 と す る 冷 凍
味 付 大 根 と し た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 さ ら に ま た 、 第 ４ の 課 題 解 決 手 段 は 、 導 管 を 除 去 し た 大 根 を ボ イ ル 灰 汁 抜 き し 、 味 付 剤
と と も に 冷 凍 、 解 凍 す る こ と を 特 徴 と す る 冷 凍 味 付 大 根 の 製 造 方 法 と し た も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 こ れ ら 第 １ か ら 第 ４ の 課 題 解 決 手 段 に よ る 作 用 に よ っ て 、 好 ま し い 食 し や す い 大 根 と す
る こ と が で き る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ５ 】
上 述 し た よ う に 本 発 明 の 冷 凍 水 煮 大 根 、 冷 凍 味 付 大 根 及 び こ れ ら の 製 造 方 法 は 、 ▲ １ ▼ 短
時 間 で 処 理 で き 、 ▲ ２ ▼ す が 入 ら な い 、 ▲ ３ ▼ テ ク ス チ ャ ー が よ い 、 ▲ ４ ▼ 味 付 が で き る
、 ▲ ５ ▼ 化 学 薬 品 （ 製 造 補 助 材 及 び 食 品 添 加 物 ） を 使 用 し な い 、 ▲ ６ ▼ 解 凍 後 そ の ま ま 食
す る こ と が で き る と い う 効 果 を 奏 す る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 で 用 い る 大 根 は 成 育 揃 い の 良 い 種 で 、 青 首 大 根 ま た は 白 首 大 根 で 種 類 に は 制 約 は
な く 、 各 種 の 大 根 を 用 い る こ と が で き る 。 食 す る こ と を 考 え る と 原 料 の 収 穫 時 期 （ 過 熟 し
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な い こ と ） と 鮮 度 に 配 慮 す る 必 要 が あ る 。 圃 場 で 大 根 を 収 穫 適 期 を 過 ぎ て も 収 穫 せ ず に 放
置 す る と 、 老 化 が 始 ま り 、 身 の 中 心 部 分 に す が 入 る 。 ま た 、 適 期 に 収 穫 し 常 温 ま た は 冷 蔵
保 管 す る と 、 同 じ く す が 入 る 。 原 料 段 階 で す が 発 生 し て い れ ば 、 ど ん な 加 工 方 法 を 用 い て
も す が 入 ら な い 冷 凍 大 根 は 製 造 で き な い 。 ま た 、 原 料 段 階 で す が あ れ ば 、 す の 中 に あ る 多
量 の 水 分 （ 自 由 水 ） が 、 凍 結 時 に 大 き な 結 晶 と な り 、 解 凍 す れ ば 流 失 し て 、 変 性 し ス ポ ン
ジ 状 に な っ て し ま う 。 し た が っ て 冷 凍 大 根 の 基 本 で あ り 原 料 で あ る 大 根 自 体 が 、 加 工 以 前
に す が な い よ う に 管 理 し な け れ ば な ら な い 。 し た が っ て 冷 凍 加 工 は 収 穫 当 日 に 終 わ ら せ る
こ と が 重 要 で あ る 。 大 根 を 植 物 学 的 に 見 る と 、 尻 尾 か ら 葉 柄 に 向 い 、 髭 根 が 付 い た 部 分 が
根 で あ り 、 そ の 上 部 が 茎 で あ る 。 こ の 尻 尾 か ら 葉 柄 に か け て 、 下 か ら 上 に 水 分 を 運 ぶ 導 管
が 、 表 皮 か ら ２ ～ ４ ｍ ｍ の 深 さ に 表 皮 に そ っ て 丸 く 上 下 に 通 っ て い る 。 こ の 導 管 部 分 は 中
の 身 の 部 分 よ り 繊 維 質 が 強 く 硬 い 。 原 料 の 大 根 は 、 原 料 の 直 径 に よ り 異 な る が 、 そ の 表 面
か ら 深 さ ５ ～ １ ０ ｍ ｍ ま で の 部 分 、 好 ま し く は 表 面 か ら 深 さ ５ ～ ７ ｍ ｍ ま で の 部 分 を 導 管
を 含 め て 切 削 除 去 す る 。 換 言 す れ ば 、 切 削 片 の 厚 さ が ５ ～ １ ０ ｍ ｍ 、 好 ま し く は ５ ～ ７ ｍ
ｍ と な る よ う に 大 根 の 表 面 部 を 切 削 す る 。 こ の 場 合 、 大 根 を 食 す る 場 合 の 不 適 当 部 分 、 即
ち 、 大 根 の 茎 が 結 合 す る 首 の 部 分 と 、 そ の 反 対 側 の 先 端 部 も 切 断 除 去 す る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 ま た 、 前 記 の よ う に し て 表 面 部 を 切 削 除 去 し た 大 根 は 、 必 要 に 応 じ 、 所 要 形 状 に 切 断 す
る こ と が で き る 。 例 え ば 、 大 根 の 長 手 方 向 に 対 し て 直 角 に 、 厚 さ ２ ０ ～ ５ ０ ｍ ｍ の 円 盤 状
切 断 片 が 得 ら れ る よ う に 切 断 す る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 次 に 、 本 発 明 で は 、 前 記 の よ う に 表 面 部 が 切 削 除 去 さ れ 、 必 要 に 応 じ 所 要 形 状 に 切 断 さ
れ た 大 根 を 、 熱 処 理 す る 。 こ の 場 合 の 熱 処 理 は 、 レ ト ル ト の 場 合 と は 異 な り 、 全 体 が や わ
ら か く な り 過 ぎ な い よ う に 行 う 。 こ の 熱 処 理 物 は 低 温 で 行 う 。 大 根 は 低 温 で ボ イ ル す る と
果 肉 が 硬 く な る が 、 解 凍 後 に 加 熱 調 理 す る と 、 適 当 な や わ ら か さ 、 テ キ ス チ ャ ー と な る 。
こ の た め に は 、 ７ ０ ～ ９ ０ ℃ の 熱 水 中 で １ ０ ～ ３ ０ 分 間 ボ イ ル （ 熱 処 理 ） す る 。 こ の 熱 処
理 は 主 と し て 灰 汁 抜 き で あ る か ら 、 清 水 に 対 し て ５ ％ の 米 ぬ か と と も に 行 う こ と が 好 ま し
い 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 次 に 、 前 記 の よ う に し て 熱 処 理 さ れ た 大 根 は 、 こ れ を 冷 却 し 、 冷 凍 す る 。 こ の 場 合 の 冷
凍 は Ｉ Ｑ Ｆ （ 急 速 バ ラ 凍 結 ） に よ り 行 う 。 冷 凍 温 度 は － ３ ０ ～ － ８ ０ ℃ 、 好 ま し く は － ３
０ ℃ ～ － ４ ０ ℃ で あ る 。 被 冷 凍 物 で あ る 大 根 を 、 １ ０ ～ ６ ０ 分 、 好 ま し く は １ ５ ～ ４ ０ 分
で 、 中 心 温 度 を － ２ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 降 温 さ せ る の が よ い 。 こ の よ う に し て 得 ら れ る 冷 凍
大 根 は 、 － １ ８ ～ － ４ ８ ℃ 、 好 ま し く は － ２ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 管 す る 。 大 根 を 冷 凍 す る
場 合 、 大 根 は こ れ を 包 装 せ ず に そ の ま ま 冷 凍 し て も 良 い が 、 プ ラ ス チ ッ ク 袋 や プ ラ ス チ ッ
ク の 型 に 密 封 し て 冷 凍 す る こ と も で き る 。 プ ラ ス チ ッ ク 袋 に 包 装 す る 場 合 、 こ の 包 装 は 真
空 包 装 で あ る こ と が で き る 。 こ の よ う に し て 得 ら れ た 冷 凍 大 根 を 解 凍 し た と き の 硬 度 は 、
株 式 会 社 藤 原 製 作 所 （ 東 京 都 北 区 西 ヶ 原 １ － ４ ６ － １ ６ ） 製 造 の 果 実 硬 度 計 Ｋ Ｍ － １ 型 、
最 大 加 圧 重 １ ｋ ｇ 一 目 盛 １ ０ ｇ で 円 錐 型 針 頭 を 用 い 、 大 根 の 丸 い 切 断 面 を 中 心 か ら 半 径 １
ｃ ｍ 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 が ３
９ ０ 度 ～ ４ ３ ０ 度 と し た と き に 、 加 熱 し て 食 す る た め の 好 適 な 値 を 示 し た 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 前 処 理 は 必 要 に 応 じ て 洗 浄 後 カ ッ ト す る 。 こ の 場 合 、 煮 崩 れ 防 止 の た め の 面 取 り や 調 味
液 の 浸 透 を 高 め る 目 的 で い わ ゆ る 隠 し 包 丁 的 に 表 面 に 切 れ 込 み 処 理 等 を ほ ど こ し て も よ い
。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 一 方 、 味 付 冷 凍 大 根 と す る た め に 使 用 す る 調 味 料 は 、 目 的 の 味 に な る よ う に 砂 糖 、 食 塩
、 醤 油 、 Ｍ Ｓ Ｇ そ の 他 の ア ミ ノ 酸 、 酒 、 み り ん 等 、 ま た は か つ お 節 、 昆 布 、 か ら 出 汁 を 取
り 用 い て も よ く 、 特 に 種 類 は 問 わ な い 。 ま た 、 和 風 の 調 味 液 以 外 に も 、 カ レ ー や シ チ ュ ー
等 の 洋 風 料 理 向 け の 調 味 液 や 、 中 華 風 の 調 味 液 を 用 い る こ と も 可 能 で あ る 。 　 調 味 液 と 大
根 を 袋 に 充 填 し 浸 漬 す る 際 に は 、 常 圧 下 よ り 減 圧 下 に お く こ と に よ り 、 さ ら に 、 浸 透 性 を
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高 め 、 短 時 間 に 調 味 料 を 浸 透 さ せ る こ と が で き る 。 調 味 液 が 大 根 の 中 の 水 分 と 置 換 し 、 大
根 に 味 が 含 ま れ る 。 同 時 に 加 熱 と 凍 結 、 解 凍 を 通 し て 、 食 感 が 伝 達 さ れ る も の と 推 測 さ れ
る 。 こ の よ う に し て 得 ら れ る 大 根 の 硬 度 は 上 記 測 定 方 法 に よ れ ば １ ２ ０ ～ ２ ０ ０ ｇ と す る
こ と が 重 要 で あ る 。 こ の 範 囲 を 逸 脱 す る と 大 根 と し て の 体 裁 、 歯 ざ わ り の い て 劣 る こ と と
な る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 次 に 実 施 例 に よ っ て 本 発 明 を さ ら に 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら に よ り な ん ら 限
定 さ れ る も の で は な い 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 大 根 は 根 菜 洗 い 機 で 洗 浄 し 、 葉 柄 と 尻 尾 を 取 り 、 大 根 皮 剥 き 機 で 、 表 皮 か ら ５ ～ ７ ｍ ｍ
の 導 管 を 含 む 皮 を 除 去 し 、 直 径 ５ ５ ｍ ｍ に 整 え る 。 次 に ス ラ イ サ ー で ２ ０ ｍ ｍ に ス ラ イ ス
し 輪 切 状 と す る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 次 い で 、 ８ ０ ℃ と し た ５ 質 量 ％ の 米 ぬ か 水 中 で ２ ０ 分 間 ボ イ ル し 冷 却 す る 。 次 に ５ ℃ 以
下 の 冷 水 で 米 ぬ か を 除 去 す る と と も に 、 十 分 に 冷 却 し 、 － ３ ５ ℃ に て Ｉ Ｑ Ｆ （ 急 速 バ ラ 凍
結 ） し 冷 凍 水 煮 大 根 と し た 。
こ の と き の 硬 度 は ４ ０ ０ ｇ で あ っ た 。
【 実 施 例 ２ 】
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 根 菜 洗 い 機 で 洗 浄 し た 大 根 の 葉 柄 と 尻 尾 を 取 り 、 大 根 皮 剥 き 機 で 、 表 皮 か ら ５ ～ ７ ｍ ｍ
の 導 管 を 含 む 皮 を 除 去 し 、 直 径 ５ ５ ｍ ｍ に 整 え る 。 次 に ス ラ イ サ ー で ２ ０ ｍ ｍ に ス ラ イ ス
し 輪 切 状 と す る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 次 い で 、 ８ ０ ℃ と し た ５ 質 量 ％ の 米 ぬ か 水 中 で ２ ０ 分 間 ボ イ ル し 冷 却 す る 。 次 に ５ ℃ 以
下 の 冷 水 で 米 ぬ か を 除 去 す る と と も に 、 十 分 に 冷 却 し 、 耐 熱 性 耐 冷 凍 性 の あ る 袋 に 冷 却 し
た 大 根 の 固 形 量 に 対 し て ２ ０ 質 量 ％ の か つ お と 昆 布 の だ し 調 味 液 と と も に 充 填 し 、 真 空 パ
ッ ク と し 、 ８ ０ ℃ で ４ ５ 分 間 ボ イ ル し 、 冷 却 し 、 － ３ ０ ℃ で 急 速 凍 結 し 、 冷 凍 味 付 大 根 と
し た 。
　 こ の と き の 硬 度 は １ ５ ０ ｇ で あ り 、 こ れ を 温 め た と き に 、 大 根 に は す が 入 ら ず 見 た 目 も
よ く 、 食 し た と き の 歯 ざ わ り も よ か っ た 。
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