
⾷材をおいしく凍結︕⾼電位電圧技術「TT-エンジン」搭載の急速凍結庫でいいモノ×いいコト

食材にも、働く人にも、ちょっと“時間の余裕”をあげましょう
それが、SDGs時代の食ビジネスの新しいカタチ。

食材の鮮度を保って凍結︕・・・だから、

「食材」にゆとり 「人」にゆとり 「財布」にゆとり

旬の時にまとめて凍結︕
たくさん採れても大丈夫

時間があるとき
まとめて調理、凍結♪

冷凍ストックで
急なオーダーにも対応︕

TT-エンジン搭載R9シリーズ
急速凍結庫※特許取得済

冷凍に時間がかかる

解凍すると
ドリップがたくさん

出ちゃう

⾷材に霜がついて
おいしくない・・・

目指すのは
圧倒的な再現性

⾼電位電圧技術って︖

新時代の凍結

●普通の状態では･･･
水分子は極性を持ち、電気的な相
互作用で集合体（クラスター）を
作ります。⾷材の中で水分子は活
発に動いており、⾷材の乾燥の原
因になっています。

●⾼電位電圧技術の中では･･･
水分子は、電気的に引っ張られ整列し
ます（配向分極）。水素結合しにくく
なりクラスターが小さい状態を保ちま
す。水分子が電気的に整列しているた
め、水分の蒸散が抑制されます。
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新鮮度保持技術「TT-エンジン」を搭載したの急速凍結庫では-6℃前後で瞬間的に凍結するため、氷結晶が細
胞を破壊せず、解凍後も鮮度を保ち美味しい状態を維持することができます。

TT-エンジンの凍結技術って︖

お問合せはこちら

R9シリーズ急速凍結庫

■⾷肉加工A社 対象⾷材︓鶏肉（凍結)

＜効果＞
・解凍後のﾄﾞﾘｯﾌﾟが減り、

変色がなくなった。
・処理時の品質を⻑期間

維持する事が可能にな
り、味わいも安定。

＜効果＞
・⾷材の⼤量仕⼊が可能に。
・少⼈数で短時間に計画調理

をすることで、業務効率が
向上、早出残業減により、
⼈件費削減が実現。

■弁当工場 対象⾷材︓おにぎり、惣菜（凍結）

導⼊事例

※上記他、水産加工、洋菓子製造、中華総菜加工、寿司屋等、様々な業態のお客様が導⼊されています。

※プレハブ型の急速凍結庫もございます。ご希望の仕様/サイズに合わせて設計・御⾒積を致します。
お気軽にご相談ください。

423リットル
標準棚板サイズ 幅400mm×奥⾏547mm（12段）内容量

FF2D75型 番

幅750×奥⾏800×⾼さ2125（㎜）寸 法
●電源 3Φ200V、100V
●定格消費電⼒ 約0.8Kw

TT-エンジン搭載の急速凍結庫


