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製
造
し
て
い
ま
す
。

「
お
肉
は
、
赤
身
･
脂
身
の
量
が
個
体
に

よ
っ
て
そ
れ
ぞ
れ
違
う
も
の
。
そ
れ
で
も

同
じ
質
に
仕
上
げ
る
こ
と
、
違
う
人
が

作
っ
て
も
同
じ
商
品
を
作
る
こ
と
が
大
事

で
す
。
I
Q
F
セ
ン
タ
ー
に
入
荷
す
る
原

材
料
は
、
規
定
の
ル
ー
ル
に
の
っ
と
り

チ
ェ
ッ
ク
を
通
過
し
た
も
の
。
肉
の
温
度

を
極
力
上
げ
ず
に
正
し
い
配
合
で
作
る
。

機
械
で
の
検
査
は
も
ち
ろ
ん
、
人
の
目
で

も
見
て
、
い
つ
も
と
同
じ
質
に
仕
上
が
っ

て
い
る
か
を
確
認
し
て
出
荷
し
て
い
ま
す
」

食
べ
る
と
き
に
は
冷
蔵
庫
に
移
し
て
、

ゆ
っ
く
り
解
凍
し
て
使
う
の
が
お
す
す

め
。
ド※

２

リ
ッ
プ
が
出
に
く
く
、
肉
の
う
ま

味
が
逃
げ
ま
せ
ん
。

「
私
た
ち
は
組
合
員
の
皆
さ
ん
の
声
を
直

接
聞
く
こ
と
は
な
い
で
す
が
、
商
品
を
お

届
け
し
た
職
員
が
、『
パ
ラ
パ
ラ
ミ
ン
チ
、

と
っ
て
も
便
利
で
お
い
し
か
っ
た
よ
』
と
ほ

め
て
も
ら
え
る
こ
と
が
喜
び
。
ひ
き
肉
は
、

老
若
男
女
に
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
け
る

商
品
。
い
ろ
ん
な
方
に
お
い
し
い
・
便
利

だ
と
思
っ
て
も
ら
え
た
ら
う
れ
し
い
で
す
」

ひ
き
肉
が
主
役
の
料
理
は
も
ち
ろ
ん
、

ほ
ん
の
少
し
使
い
た
い
と
き
に
も
、
パ
ラ

パ
ラ
だ
か
ら
使
い
た
い
量
だ
け
簡
単
に
取

り
出
せ
ま
す
。
ご
自
宅
の
冷
凍
庫
に
入
れ

て
お
く
な
ら
ば
、
ど
の
パ
ラ
パ
ラ
ミ
ン
チ

を
選
び
ま
す
か
？

温
度
を
上
げ
ず
正
し
い
配
合
で

F

金属探知機・X線検査で異物が混入していないかを検査し、
袋のチャックシールが正しく付いているか、賞味期限などの印字が
正しいか、さらに目で見て異物が入っていないかを確認し（写真F）、 
1日冷凍庫でしっかり冷やしてから出荷します。

検査

今回ご紹介した
商品はこちら！

国産牛豚挽肉
パラパラミンチ

350g

国産牛豚挽肉
パラパラミンチ

（赤身80）350g

国産豚挽肉
パラパラミンチ

（赤身80）300g

国産豚挽肉
パラパラミンチ
400g

産直若鶏挽肉
パラパラミンチ
350g

●パラパラミンチシリーズは、この他にも商品があります

D

コンベアーを通って－30度のフリーザーの中で個別急速冷凍
されます。ひき肉は風で巻き上げられながら7分でパラパラに
凍結（写真D･E）。一度機械に入れたら凍結まで人の手が触れ
ることはありません。肉がだまになってしまうと、うま味が
落ちてしまうため、だまにならないように、スムーズに流し
ていくことが重要です。

個別急速冷凍
（バラ凍結）

E

※
1
…
…Individual（
個
別
）・Q

uick

（
急
速
）・Frozen

（
凍
結
）の
略

※
2
…
…
冷
凍
肉
を
解
凍
し
た
と
き
に
肉
の
内
部
か
ら

出
る
液
体
の
こ
と
。
ド
リ
ッ
プ
が
出
る
と
、
食
肉
の

う
ま
味
が
低
下
し
ま
す

宅配：�5月2回･4回、6月2回に 
取り扱う予定です

店舗：�一部店舗を除いて 
取り扱っています�

宅配：�5月1回･3回、 
6月1回に取り扱う予定です

店舗：取り扱っていません
宅配：毎週取り扱っています
店舗：一部店舗を除いて取り扱っています

宅配：毎週取り扱っています
店舗：一部店舗を除いて取り扱っています

宅配：�5月4回に 
取り扱う予定です

店舗：一部店舗を除いて取り扱っています

3P　ながの

6 ページで、
レシピをご紹介

おすすめ！
コープの
商品
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A

パ
ラ
パ
ラ
ミ
ン
チ

パラパラの使いやすさと、肉のやわらかさが
自慢の「パラパラミンチ」シリーズ。
株式会社コープデリフーズでは、技術を駆使した
商品作りが毎日行われています。

使いたいときに
使いたい量を。

便利！これは冷凍庫の必需品！

IQFセンターに入荷した原材料のかたまり肉を、
外箱の状態・温度・賞味期限等のチェックを行った後に高周波解凍機で解凍します。
高周波解凍機は、肉の表面温度と中心温度の差が少ない（±1度）状態で解凍できるため、
解凍ムラがなくなり商品の仕上がりを均一にすることができます。
その後、パーシャル庫（半凍結状態）でひと晩保管し、原材料を－4度ほどの状態にします。

前日の準備

「
冷
凍
の
ひ
き
肉
を
少
量
ず
つ
使
え
た
ら

い
い
の
に
」
と
い
う
組
合
員
の
皆
さ
ん
の

声
に
こ
た
え
て
、
1
9
9
2
年
に
誕
生
し

た
「
パ
ラ
パ
ラ
ミ
ン
チ
」
シ
リ
ー
ズ
。「
個

別
急
速
冷
凍
」、
通
称
「
バ
ラ
凍
結
」
と

呼
ば
れ
る
技
術
で
パ
ラ
パ
ラ
の
状
態
に
し

た
ひ
き
肉
を
チ
ャ
ッ
ク
付
き
の
袋
に
入
れ

た
、
使
い
勝
手
の
良
い
ロ
ン
グ
セ
ラ
ー
商

品
で
す
。

製
造
元
は
、
コ
ー
プ
デ
リ
グ
ル
ー
プ
の

株
式
会
社
コ
ー
プ
デ
リ
フ
ー
ズ 

バ
ラ
凍

結
商
品
製
造
施
設
・
桶
川
I※１
Q
F
セ
ン

タ
ー
（
埼
玉
県
桶
川
市
）。
製
造
担
当
の

澤
柳
勉
さ
ん
に
話
を
聞
き
ま
し
た
。

「
こ
の
シ
リ
ー
ズ
は
定
番
の
5
種
類
を
含

め
、
商
品
は
約
20
種
類
。
多
く
の
方
に
ご

利
用
い
た
だ
き
、
1
カ
月
に
50
万
パ
ッ
ク

製
造
し
て
い
ま
す
。
私
た
ち
は
コ
ー
プ
の

代
表
的
な
商
品
の
一
つ
を
作
っ
て
い
る
と

い
う
自
負
が
あ
り
ま
す
」
と
澤
柳
さ
ん
。

お
い
し
さ
の
秘
密
は
、
肉
を
高
周
波
解

凍
機
で
解
凍
す
る
こ
と
で
解
凍
ム
ラ
を
な

く
す
技
術
、
肉
を
粗
挽
き
し
て
攪か

く
は
ん拌
後
に

細
か
な
ひ
き
肉
に
す
る
こ
と
で
、
や
わ
ら

か
な
食
感
が
出
せ
る
こ
と
、
バ
ラ
凍
結
技

術
で
短
時
間
で
パ
ラ
パ
ラ
に
冷
凍
し
て
い

る
と
こ
ろ
に
あ
り
ま
す
。

原
料
・
加
工
・
包
装
・
そ
れ
ぞ
れ
の
工

程
で
記
録
を
取
り
、
規
定
外
の
も
の
は
次

の
工
程
に
進
め
な
い
厳
し
い
管
理
の
も
と

規
定
外
の
も
の
は

次
の
工
程
に
進
め
な
い

ぜひ
召し上がって
ください！

株式会社コープデリフーズ 
桶川 IQF センター　
製造担当　
澤柳 勉さん

パラパラミンチが
できるまで

パーシャル庫から出した肉は機械投入の前に一つ一つ目視点検を行い、血合いや小骨・
ビニール片等の異物が付着していた場合は、手作業で取り除いてから機械に入れます（写真A）。
粗挽きした後に攪拌し、その後3㎜の挽目で加工します（B・C）。
挽き出された肉は、コンベアーで運ばれてそのまま－30度のトンネルフリーザーへ。

ひき肉にする

C

B
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