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一般的な冷凍庫・冷蔵庫があれば非加熱で高品質な 

濃縮液を効率的に得ることができます。 

 

こんなことが出来ます！ 

【従来の問題点】 
○凍結濃縮は、高品質だが専用の装置が

必要でイニシャルコストとメンテナンスに

大きなコストがかかり製品が高価になる。
 

○凍結融解法による凍結濃縮で高い濃縮

効率を得るためには緩慢な融解が必要

で、処理に長時間を要し、実用性が劣る。

【解決したポイント】 
○容器や凍結・解凍条件を工夫し、一般的な冷凍

庫・冷蔵庫ならびに簡単な器具さえあれば、高品

質な凍結濃縮液を簡易に得ることを可能にした。 

 

○融解速度と濃縮効率を同時に向上させる技術を

開発し、凍結濃縮実用化の可能性を一層高め

た。 

技術の概要 
①凍結濃縮法の中でも凍結融解法と呼ばれ、例えば凍らせたお茶が融ける時に濃いものから出てくるような現

象を利用した手法である。 

②容器や凍結・解凍条件を工夫することで、現場作業性を重視しつつ簡易な方法で効率良く凍結濃縮を行なう

ことが出きる。 

③濃縮液と溶媒・固形分・油分を同時に分離することが可能である。 
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○既存の冷凍・冷蔵庫と簡単な器具を用いる

ことでイニシャルコストを抑え、小規模の事

業体でも容易に高品質のエキスを作ること

が可能です。 

○液状食品、アルコール飲料だけでなく、環

境産業・医薬産業・化学産業等に幅広く応

用が可能です。 

遠心分離

水

エキス成分など

氷

懸濁結晶法
濃縮液と氷を分離
するために工程が
複雑になり設備
コストが高い。

前進凍結法

水

エキス成分など

氷

強い撹拌

冷却

強い流動・撹拌
と緩慢な凍結が
必要で設備が大
型になりやすい。

氷

水

エキス成分など

フタ

冷凍庫内

容器上部からの凍結を
抑制することによって
濃縮液が容器上部に
押し出される。

空気

冷蔵庫内

縦長の切頭錐形の
容器を使うことで
濃縮液の浸み出す
量を増やす。
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写真１　カニ煮汁解凍液写真１　カニ煮汁解凍液

解　凍　液　採　取　回　数

写真1
カニ煮汁を凍結融解し
分取したもの。


