
学 流 協 の推 奨 品 ・辱

■国産鶏のレモンバジルナゲツト(小麦・卵・乳原材料不使用)
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○提案理由 小麦 ・卵 ・乳不使用 なので、 よ り多 くのお子様 に召 し上がって もらえます。調理方法 も複数あ り、個

数調整 も行 いやす く提供者 に とって も便利 な一品です。

参考価格 規格 [7509袋]×6

分 類 無加熱摂取冷凍食品

直接食品に接する包材 袋:PE(ポ リエチ レン)(内)

※参考価格は納入条件により変わることがあります。

○ 調理方法(又 は取扱上の注意点)
●揚 げ
凍 った ままの商 品を約175℃ の油温 で、約2分 揚 げた後、 約3分 放置 して くだ さい。

●ス チー ム コンベ ク シ ョンオー ブン
穴 な しの ホテルパ ンにク ッキ ングシー トを敷 き、 凍 ったま まの商晶 を入 れ、次 の条件 で調理 して くだ さい。
[調 理モー ド:コ ンビ]温 度:約200℃ 、湿 度:90%、 時 間:約5分
● オーブ ン
ク ッキ ング シー トを敷 き、 凍 った ま まの 商品 を約200℃ に熱 したオ ーブ ンで、約7分 加 熱 して くだ さい。

●蒸 し
凍 った ままの商 品 を袋か ら出 して 入れ、 約5分 蒸 して くだ さい。
● 自然解 凍(室 温 解凍 の場 合)

凍 った ままの商 品 を袋 の まま室温(約25℃)で 約2時 間30分 解凍 して くだ さい。

O使 用 原 材 料 ・構 成 比 ※尉 オ料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合があります。

使用原材料 原産地 構成比(
%)

アレルゲ ン
対象原料 使用原材料 原産地

構成比
(%)

アレルゲン
対象原料

鶏肉 日本(九州) 55.8 鶏肉 香辛料 α1

醸造酢 2.5 揚げ油(なたね油) 6.3

米粉 2.2 加工でん粉 6.0

たん白加水分解物 2.0 大豆 調味料(ア ミノ酸等) 0.8

食塩 0.7 pH調 整剤 0.3

でん粉 0.6 キシロース 0.2

砂糖 α6 増粘剤(グ ァー) Tr

レモン濃縮果汁 イタリア 0.2 ビタ ミンB1 Tr

風味油 0.2 水 21.3

粉末状大豆たん白 0.2 大豆 計 100

◎製品製造地 佐賀県

○公的機関による検査結果
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試験成績証明書
品名:国 産鶏のレモンバジルナゲット(小変・卵・乳原材料不使用)

栄養分析(100g当 たり実測値)

証明書番号WCAO339501

生産者:味 の素冷凍食品(株)

エネルギー

(kcal)

たんぱく質

(9)

脂質

(9)

炭水化物

(9)

食 塩
相当量

(9)

、

ミ不 ラル ビタミン 食物繊維

総量

(9)

ナトリウム

(mg)

カルシウム

(mg)

マグネ
シ ウム

(mg)

リン

(mg)

鉄

(mg)

亜鉛

(mg)

A
RAE当 量

(μ9)

B1

(mg)

B2

(mg)

C

(mg)

158 14.9 6.8 9.3 1.96 772 13 23 200 0.5 0.5 13 1.89 0.07 1 0.3

生菌数 大腸菌群 黄色ブ ドウ球菌 サルモネラ

3000以 下/9 陰性 陰性 陰性/25g

*衛 生状態は良好であり、かつ食品衛生法に定める成分規格に合致しています。

公益 社 団法 人学 校 給食 物 資 開発流 通研 究 協会 殿

2022年10月20日 に本会に依頼された上記供試品についての2022年11月14日

試験結果は上記の通りです・ 一般財団法人 食 品 環 境 検 査 協 会
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当社は、本会の流通会員として自信をもって当協会の推奨食品をお勧めします。

○お問い合わせ

学流協生産会員

EatWett,LiveWell.

σ4シ 味の素冷凍食品株式会社
o咽川NOMOTO,

〒104-0061東 京都中央区銀座7-14-13容03(6367)8617

http://www,ffa,ajinomoto.com/



食ものがた り

レモ ンの原産 地 や歴史

レモ ンはイ ン ドの ア ッサ ム地 方が 原産 で、地 中海 沿岸 諸 国につ た え られ、 と くに イ タ リアで栽

培 が さかん に な りま した。冬季 に温 暖で、 夏季 に雨 の少 ない ところが栽培 に適 してお り、 イ タ リ

アの シシ リー島や ア メ リカの南 カ リフ ォルニ ア は産地 と して有 名 です。

現在 、世界 で レモ ンの生 産が多 い 国は1位 が イ ン ド、2位 メキ シ コ、3位 中 国です 。

2019(令 和 元)年 に 日本へ は約54,287ト ン、お もに アメ リカ(57%)、 チ リ(37%)か ら輸入 され

てい ます 。

2018(平 成30)年 の 国産 レモ ンは約5,528ト ン生 産 され、広 島県(42%)、 愛 媛 県(31%)、 和

歌 山県(10%)な ど、21都 府県 で栽培 ・出荷 され て い ます 。 「SDGs(持 続 可 能 な開発 目標)」 の

観 点か らも今後 ます ます普及 が進 む と見 られて い ます。

製造工程図

原料処理 計 量 鶏肉調味処理 成 型 蒸 し力口熱

(75℃ 達温)

衣付け 油 調

(出荷品温一18℃以 下)(テ ストピースFe:1.Ommφ 、Sus:20mmφ)

凍 結 金 属 検 出 機 包 装

(-18℃ 以 下)

重量チエツク X線 異物検査機 箱 詰 保 管

学流協の推奨品

開発テーマ

学校給食環境 ・喫食形態の多様化に配慮 し、 『おい しく安全 ・楽 しく食育』にふさわ しい

優良食品の開発に取 り組む。

当協会 は、流通会員(学 校給食 に強い関心 を持ち地域 を代 表す る業務用 問屋)と 生産会員(学 校給食向けの優良食品を生産する有力食品

メーカー)で 構 成す る公益法人で 「学校給食の充実改善 に寄与す ること」 を目的 とし、学校給食用優 良食品の開発 ・選定 ・普及と情報提供

活動 を主た る業務 と して行ってお ります。

開発食 品 選定 委員(学 識者)

委 員 長 田島 眞 実践女子大学名誉教授 副委員長 石井 克枝 千葉大学名誉教授

委 員 鈴野 弘子 東京農業大学教授 委 員 原 正美 京都光華女子大学教授

〃 原島恵美子 神奈川工科大学准教授 〃 石田 裕美 女子栄養大学教授

〃 岩瀬 充子 茨城県新採栄養教諭指導員 〃 石川久美子(公 社)全 国学校栄養士協議会前理事

国公益社 団法人 学 校 給 食 物 資 開 発 流 通 研 究 協 会(略 称:学 流 協)E -mail:grk.21@ac .au。ne-net.jp

〒101-0047東 京 都 千 代 田 区 内 神 田3-2-12TEL:03(5298)6125httP://www'9aku「yukyo'o「 °jP/


