
機械通信 2023/04

vol.11

「機械・フィルム」に力を入れています

松山(営) : TEL(089)958-2884 FAX(089)958-7988

新居浜(営) :TEL(0896)29-5528 FAX(0896)29-5538

岡山(営): TEL(086)427-2210 FAX(086)427-2246

本部:769-0104香川県高松市国分寺町新名72-3

TEL(087)874-5757 FAX(087)874-5564

徳島(営) : TEL(088)653-2628 FAX(088)653-2574

高知(営) : TEL(088)866-5505 FAX(088)866-5532

加熱した食品を熱々のまま入れ、急速に粗熱とり・冷却・凍結するための機器

暖かい空気を吸い込み、冷却機で冷やして、
庫内に循環させることで冷却・凍結する

・ホテルパンを使用し、スチコンとの連携が容易
・１台で冷却も凍結も可能（庫内温度−４０℃まで設定可能）
・用途やスペースに応じて選べる豊富なラインナップ
ブラストチラー/ショックフリーザー

フクシマガリレイ急速冷凍機 ブラストチラー/ショックフリーザー

①安全性ＵＰ
・加熱調理後すぐに急速冷却・凍結
・菌の増殖温度域を素早く通過するので安全・安心

【検体】かぼちゃ煮
ホテルパン１段に１．４ｋｇ×１段

【使用機種】
QXF−012SFLV

【設定条件】
予冷：−４０℃ モード：チル
庫内：－３℃ 目標芯温：３℃
風量：AUTO

【結果】
・ブラストチラー冷却
中心温度７４℃→３℃まで２７分

・自然冷却＋冷蔵庫
中心温度７６℃→３℃まで４時間１５分

自然冷却（室温２４℃）
７６℃→２５℃まで１時間２分

冷蔵庫冷却（庫内温度３℃）
２５℃→３℃まで３時間１３分

▪プリストチラーなら菌の増殖温度帯を短時間（27分）で通過、約9.5倍速い



②品質、おいしさキープ → 氷結晶の肥大化防止がポイント

緩慢凍結
最大氷結晶生成帯を通過するのに時間がかかる
→食品中の水分が膨張して凍ることにより細胞が破壊され、
ドリップ発生や食感変化などが起こる（氷結晶の肥大化）

急速凍結
最大氷結晶生成帯を素早く通過する
→氷結晶の肥大化を防ぐので、細胞の破壊を最小限に
留めることができる

急速凍結

氷結晶の肥大化

氷結晶が小さいまま

ポイント！ 30分で 0〜−5℃を通過（急速） 時間

温
度

℃

緩慢冷凍
急速冷凍

最大氷結晶生成帯

※食品を凍結する方法が、品質に大きな影響を与えます

ブラストチラー冷却で急速冷却することで、加熱調理品のクオリティを
守り、変わらない「おいしさ」を届けします。

③効率〜時間の短縮・作業効率UP・計画⽣産〜

・粗熱をとるのに時間がかかり、作業がスムーズに進まない
・冷ますのにホテルパン等を並べて粗熱をとるため作業スペースがとられてしまう
・きちんと冷めているのかわからないまま、冷蔵庫に移していた
・ゼリーなどの冷やし固める料理は提供まで時間がかかる
・熱々の惣菜は湯気でくもってしまうため、すぐにパック詰めできず時間がかかってしまう

▪自然冷却（緩慢冷却）の場合



▪ブラストチラー冷却なら
加熱した食品を熱々のまま入れることができ、
食材や形態を選ばずに冷却・凍結することが可能
・１台で粗熱とり、冷却、凍結が可能（庫内温度−４０℃まで設定可能）
・冷却運転中でも追加投入可能
・芯温計を使用することで冷却時間が明確になり、オペレーションが組みやすくなる
・急速に冷却することで調理品の風味を損なわずに保存できる

活用事例



④効率計画生産による効果
▪生産性の向上
・クックチル、クックフリーズを取り入れる事で⻑期保存が可能になり、計画的に調理を⾏うことができる
・調理の計画化により調理工程に無駄が無くなり、生産性の向上につながる
▪食材ロスの軽減
・調理作業の計画化により、安価で鮮度の高い時期に食材の一括仕入れが可能になり、廃棄ロスの軽減、
原価率の低減に大きく貢献できる

▪均一かつ高品質な食事の提供
・調理工程をマニュアル化することで、スタッフの技量の違いによる品質のバラつきを無くし、
常に均一で高品質な食事を提供できる

※クックチルシステムとは※
加熱調理した食品を30分以内に冷却を開始し、90分以内に芯温3℃以下まで急速冷却し、保管・提供をする
調理システム。0〜3℃で保管したものは5日間（製造日を含む）の保存が可能。

メーカー フクシマのブラストチラーはココが違う！
⑤ブラストチラー/ショックフリーザーの品質・性能

Ｐｏｉｎｔ１
国産第一号ブラストは
フクシマが開発・製造
フクシマは、国内で一番初め
にブラストチラーを開発・製
造。様々な業種で当社のブラ
ストチラーが活躍しています。
豊富なラインナップで、用途
やスペースに応じて選べます。

Ｐｏｉｎｔ２
吸込み循環方式による
優れた冷却性能
独自の吸込み循環方式を採用し、
庫内の冷却ムラを抑制。
部分凍結や食材の乾燥を抑え
ながら、すばやく冷やすことが
できます。

Ｐｏｉｎｔ３
庫内乾燥機能付き
衛生管理が重要なブラストチラー。
庫内は直接水をかけて丸洗い洗浄
ができます。
乾燥機能付きで、庫内清掃後に
拭き取りきれなかった水分を温風
で乾燥させ、菌やカビの繁殖を予
防できます。

⑥ブラストチラー/ショックフリーザーの特⻑
▪吸込み循環方式・高度な庫内気流設計
パワフルなファンで、食材からあがる湯気を吸い込み、
庫内での温度ムラを抑えながら、すばやく冷却・凍結を⾏ないます。

▪ヒーター内蔵芯温計を標準装備
食材の中心温度を計測できる芯温計を１本標準装備。
凍結した場合に抜きやすいよう芯温計にはヒーターを内蔵しています。
※合計４本まで追加できます。
※QXF-005SFLTは芯温計がオプションとなり、1本となります。

▪簡単お手入れ乾燥機能付
庫内は直接水をかけて丸洗い洗浄ができます。
ドアパッキンは凹凸が少なくゴミが溜まりにくい
形状となっており、フィルターやトレイ受け具は
取外して水洗いできます。
オゾンによる脱臭機能もついています
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