
などの熟成に最適

写真はドライエイジング仕様で
牛肉の熟成を行っているものです。

熟成庫リーフレット　A4　オモテ面 11月22日　四校
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540-0021　大阪市中央区大手通3-3-3 日宝東本町ビル303
Tel:06-6766-4821　Fax:06-6766-4822
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Tel:06-6358-4741　Fax:06-6358-5500

https://www.espec.co.jp/

製品に関する
お問い
合わせは

15

10

5

0

-5

時間
（時：分）

危険
温度域

やや
安全

安全
温度域

温
度（
℃
）

0：
00
3：
00
6：
00
9：
00

12
：0
0

15
：0
0

18
：0
0

21
：0
0

24
：0
0

27
：0
0

30
：0
0

33
：0
0

36
：0
0

39
：0
0

42
：0
0

45
：0
0

48
：0
0

51
：0
0

54
：0
0

57
：0
0

60
：0
0

63
：0
0

66
：0
0

69
：0
0

72
：0
0

75
：0
0

78
：0
0

81
：0
0

84
：0
0

87
：0
0

90
：0
0

93
：0
0

96
：0
0

99
：0
0

熟成期間と遊離アミノ酸18種の増加量
（当社熟成庫0℃90％rh）
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熟成前

■シスチン
■トリプトファン
■アスパラギン酸
■スレオニン
■セリン
■グルタミン酸
■プロリン
■グリシン
■アラニン
■バリン
■メチオニン
■イソロイシン
■ロイシン
■チロシン
■フェニルアラニン
■ヒスチジン
■リジン
■アルギニン

熟成
5日間

熟成
12日間

熟成
20日間

m
g/
10
0g

熟成期間中に
微生物の増加なし一般細菌数 300以下/g

乳酸菌数 100以下/g
E. coli 陰性/2.22g
カビ数 陰性/0.1g

熟成前

一般細菌数 300以下/g
乳酸菌数 100以下/g
E. coli 陰性/2.22g
カビ数 陰性/0.1g

熟成20日間

エスペック独自の温湿度制御方式に
より高精度な温湿度運転を行うこと
で、庫内のどこでも均一に熟成が進
み、食材位置の入れ替えが不要、ムラ
のない仕上がりを実現します。

ドライエイジング仕様では、多くの
細菌の増殖が抑制される5℃未満の
低温を維持しながら高湿環境を正確
に作り出し、連続運転ができるため
（特許出願中）、衛生的な環境で肉の
旨味（アミノ酸）を増加させることが
できます。

熟成に最適な低温高湿環境で長期
連続運転ができるため、熟成期間の
短縮を実現します。最適な風速（微
風）で運転するため、食材の外側の
みの乾燥を防ぎます。

殺菌運転（85℃1時間）をお使いい
ただくことで、O-157・ノロウイルス
菌等の細菌やウィルスを死滅させる
ことができます。

当社熟成庫と一般的な冷蔵庫の温度比較

冷蔵庫
当社熟成庫

熟成庫リーフレット　A4　ウラ面 11月22日　四校


