
解凍の方法とポイントについて①
こんにちは！ 『フクッピー』です。
皆さま、冷凍された食材を使用する際にどのように解凍していますか？
今回からは、品質良く安全に解凍するための方法やポイントなどについて
ご紹介します。
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冷蔵庫解凍

〇低温でゆっくり解凍するため、ドリップが出にくい。
〇低温で解凍するため、細菌が増殖しにくい。
△解凍に時間がかかる。（一晩かかっても解凍できない場合も）
△冷蔵庫内のスペースを占領してしまう。

❏解凍についてこんなお悩みはありませんか？
・品質良く解凍できない。
・ドリップが多く、歩留まりが悪い。
・解凍に時間がかかり過ぎる。
・解凍ムラがある。 など

❏解凍の方法と特徴
冷凍食材の解凍方法はいろいろあります。食材や条件にあった最適な解凍を
行なっていただくためにも、それぞれの解凍方法のポイントをご紹介します。

流水解凍

〇冷蔵庫解凍に比べ、短い時間で解凍できる。
〇特別な機器が必要ない。
△季節によって水温が変わるので、解凍時間や品質にムラが出やすい。
△水道代がかかる。
△うまみや栄養素などが流出しやすい。
△袋にピンホールがあると衛生的に危険である。

解凍機での解凍

〇高品質な解凍ができ、ドリップが出にくい。
〇温度管理をしながら解凍できるので、衛生的。
〇冷蔵庫解凍に比べ、短い時間で解凍できる。
〇季節や作業者に関係なく均一に解凍できる。
△専用の機器導入のためのコストがかかる。

調理現場においては、品質を守りつつ出来るだけ効率よく解凍できることが理想
です。また、厨房では同時並行で様々な作業を進めていかなければならないため、
解凍作業に人が付かなければならないという状況は避けたいものです。
そこでお勧めなのが解凍機です。

※次回は、解凍機活用のポイントやその効果などをご紹介します。


