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１．目的 

本研究は，地場水産加工業が直面している経済的

な課題を解決するため，漁獲高や漁獲時期に左右さ

れずに，高品質の状態で通年オンデマンド出荷を可

能とし，且つ地場で利用するための安全で小規模で

も経済的な冷凍システムを開発することを目的とす

る．  

 

２．方法 

つぎの検討を行い交流式電場冷凍装置を構築した． 

１）冷凍庫内で強い電場印加を可能にする電極構造

および阻害要因の解明． 

２）実用化に向けた，電極パネルの小型化および庫

内設置位置の検討． 

３）電場内食品量と電場効果の関係についての検討． 

 電場の中央に置いた容器中の水の量を徐々に増や

し，水にかかる電圧を測定した． 

４）水産物の品質への影響についての検討． 

タチウオ落とし身を 1kg毎に袋詰めして落とし身

ブロックを作製した，これを 8kVの電圧を印加しな

がら－15℃で冷凍保存した．対照試験区として，同

一電場処理装置を設置した同一機種の冷凍庫で－

15℃保存したものを用いた．品質評価として，タン

パク質の凍結変性を表す Ca-ATPase活性残存率およ

びかまぼこのゼリー強度を測定した． 

５）庫内着霜量の比較． 

冷凍庫上段扉を開けて，最大 10mmの隙間を設け

外気を流入させ，庫内冷気噴出口の着霜状態を確認

した． 

 

３．結果及び考察 

図１に，水を食材に見立てたシミュレーション実 

 

図１ 食品量と電場強度の関係 

験結果を示した．この結果より水の量を増やしてい

くほど，その水にかかる電圧は大きくなった．この

システムでは，電場内の食品量が多いほど，強い電

場が印加されることが明かとなった． 

 図２に，電場処理とタチウオのタンパク変性の関

係について示した．－15℃冷凍保存時に８kVの電圧

を印加すると，Ca-ATPase 活性が高く残存すること

を見出し，タンパク質の凍結変性を抑制することを

確認した．また作製したかまぼこのゼリー強度が高

く推移し物性値が改善することを確認した． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ タチウオ凍結魚肉に対する電場の影響 

 

図３に，庫内着霜状況の比較を示した．実験開始

40分経過後には，吹き出し口付近の着霜量に差が確

認された． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図３ 電場による着霜抑制効果の比較 

 

４．成果の活用および注意点 

１）冷凍コストの削減や新商品開発が期待できる． 

２）対象とする水産物によって電場効果が異なるの

で、対象物毎の条件を検討する必要がある．  
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