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こんなことが出来ます！
商品に今までとは異なる新しい特長を持たせることが可能に。
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【解決したポイント】 【従来の問題点】
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　健康に寄与する成分が増強することで、
高まる健康志向への対応が可能となった。
商品にさらに特長を持たせることが可能と
なり、差別化が実現。

　味、鮮度面での高品質化は取り組まれ
ていたが、健康への寄与が不明であっ
た。

　鮮度やおいしさだけでなく、氷温食品
は体に良いということを謳えるようにな
り、幅が広がりました。
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　摂氏0度以下の氷温域にて、生鮮食材の温度管理を厳密に施した上で貯蔵・熟成等を行うことにより、
老化防止や記憶力の維持、疲労感の軽減などの効果で知られる食材中の抗酸化物質(カルノシン、クロ
ロゲン酸、ジンゲロール)を増加･維持することができます。
　氷温熟成の効果として挙げられる高鮮度保持やうまみ増進に続く、“第三の付加価値”がこの特許発
明により実証されました。この技術を利用した食品は、「機能性表示食品」としても実用化されています。

カルノシン クロロゲン酸
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