
安全・安心な給食用食材の供給にあたって 

 

はじめに 

伊那食品工業㈱は日本の伝統食品である

「寒天」の専門メーカーとして、寒天の用

途研究や物性の開発を長年行って参りまし

た。独自のノウハウが蓄積され、現場の「お

困りごと」に対する解決策としてお役に立

てる製品開発も常に行っております。 

近年給食現場でご活用いただけるように

なった製品の紹介と、新商品情報と共に弊

社の供給体制について解説させていただき

ます。 

 

減塩、フードロス、食物アレルゲン対策に 

 「プチドリップ」

は豆類から抽出さ

れた多糖類や、納豆

のネバネバ成分の

ような微生物が作

った多糖類と寒天

をミックスし、料理

に加えるだけでドリップを低減する事がで

きる製品です。 

保存しやすく、使いやすい粉末で、ダマが

できにくい加工を施しているため加熱調理

する料理から和え物のような非加熱調理で

幅広い献立にお使いただけます。 

 「プチドリップ」を料理に加えることで、 

 食材をコーティングしドリップを減らし

ます。そのため、ドリップと一緒に流れ出

てしまう栄養素も摂取でき、調味液が絡み

やすくなり減塩効果も期待できます。「薄味

にならない事で食べ残しも減った」「料理に

使う調味料が半分になった」と給食現場の

お声もいただきました。 

 食材の栄養素を逃さず、少ない調味料で

おいしく仕上がり、現場での、フードロス

対策にお役立ていただいています。また、

アレルゲンフリーで、お好みのトロミ調整

も可能な製品です。そのため、トロミづけ

に小麦粉を使っていた現場が、プチドリッ

プに置き換えた事で、「アレルギーをお持ち

方にも安心して提供できる」と嬉しいご報

告もいただいています。 

 

 

カロリーを変えず食物繊維ＵＰ 

寒天は海藻が原料

で、食物繊維が最も多

く含まれる食材です。

また、古くから食され

てきた蒟蒻も食物繊維

を多く含む食材として

よく知られています。

「ぷるぷる寒天－耐熱タイプ」はその寒天

と蒟蒻から作られた食材です。乾燥タイプ

の形状寒天で、熱湯や水で戻すと約２０倍

に戻り、ぷるぷるの食感が楽しめます。乾

燥 100g 当たり 86kcal 食物繊維含有量は

76.2g、水で戻すとほぼノンカロリーです。

料理のカロリーを上げる事無く食物繊維量

だけを高められる食材で、加熱しても溶け

ないので、スープの具材や和え物などにご



活用いただけます。キラキラした見た目を

生かし「キラキラ寒天のサラダ」という料

理名にし、子供たちの関心を寄せ残食を減

らしたというご報告も寄せられています。 

 

出来立ての状態維持と作業改善に 

 当社が昨年秋発売

した「くっつかない

で」について紹介さ

せていただきます。 

 麺や米飯類など澱

粉質の食材は時間の

経過とともに膨潤を

続けるため、食材同士がくっついてしまい

ます。くっつき防止には油がよく利用され

ていますが、油とは異なる素材でくっつき

を防止するのが「くっつかないで」です。 

 主成分はアカシアの樹液を精製した「ア

ラビアガム」という多糖類で、ヨーロッパ

では千年以上の食経験がある安全な素材で

す。目に見えない薄いコーティングによっ

て、澱粉の膨潤を抑制し食材同士がくっつ

くのを防ぎます。 

 
 麺類ではそばやうどんなど油が使えない

食材におすすめで、焼きそばやパスタ類で

も油の使用量が抑えられるというメリット

があります。またコーティングによってソ

ース類が染み込みにくくなる事で、味が麺

表面に残り味が濃く感じ、減塩効果につな

がったとのご報告が既に寄せられています。 

澱粉の膨潤も抑制するので、伸びにくい麺

となり作りたての美味しさを維持します。 

 
米飯給食が多くなった昨今、混ぜご飯メニ

ューが増えていると聞きますが、調理現場

で大量の炊飯に調味液と具材を混ぜ合わせ

るのに多大な労力がいるとの事。「くっつか

ないで」を調味液に溶かして炊飯に合わせ

ると米粒同士のくっつきを防止し、ご飯が

ほぐれやすくなります。混ぜ合わせによる

米粒の潰れ（糊発生）を低減し混ぜ合やす

くなるだけでなく、均等に調味液や具材が

混ざる事で、見た目や美味しさアップ効果

によって残食率が減ったとのお声が寄せら

れています。 

 

製造管理体制について 

 当社の製造工場は全工場で「FSSC22000」

を認証取得しました。FSSC22000 とは、安

全な食品を消費者に届けるための国際的に

定められた仕組みです。食品を消費者のも

とまで届ける過程における、衛生や品質管

理のために必要なことが示されています。 

当社は FSSC22000 で示されている内容を

もとに運用マニュアルを作成し、マニュア

ルに沿った安全管理心がけています。 

 安全・安心な給食用食材と安定した供給

責任を果たすため、今後も引き続き努力し

て参ります。 



・野菜炒めなどドリップ(離水)を防ぎ、
栄養素を逃さない！

・作りたての味を維持！
ツヤを与えて乾燥を防ぎます

・100gあたり73.0gの食物繊維！

・煮ても炒めてもOK!大量調理にも◎

・乾物なので長期保存ができます



米飯や麺類の”老化”や”くっつき”を抑え、
できたての美味しさが続きます。

➢米飯のほぐれ、べたつき防止、老化防止に！

①チャーハン

②炊飯米
③酢飯
④おこわ
⑤混ぜご飯

５００ｇ／袋

【用途例】

➢麺類のくっつき防止、べたつき防止に！

①ラーメン

②そば
③うどん
④ビーフン
⑤そうめん

油ではないので、そば・うどんにも使用できます。麺の茹で伸び防止効果も期待できます。

成分は油ではなく植物由来の多糖類です。油の量を減らしてもほぐれが安定します。

➢その他の用途例

焼く際に注ぐ水に溶かして
おくことで、皮同士がくっ
つかず、破れにくい！

皮同士がくっつかず、作業性
の向上に！老化防止にも効果
あり！

煮汁に「くっつかないで」
を入れておくだけで小豆や
芋、かぼちゃなどの煮崩れ
防止！

柏餅の葉がくっつかない！
べたつかない。
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