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概 　要

従来技術 これまでの研究成果 周辺開発技術

利点・欠点 新技術新技術新技術 創出される技術

応用分野

　食品加工では熱を加えて濃縮すると香りや味などが損なわ
れるため，有用成分を濃縮するには凍結濃縮が相応しい。溶
液の濃縮が可能であれば，同時に純粋な氷が生成され，有用
成分濃度を下げることは容易である。
　本システムは，食品加工などで排出される有用成分（デン
プン，タンパク質，ビタミン等）を含む排水の COD，BOD
値を除去し水の回収・再利用と，さらに排水中に含まれる有
用成分の回収という二つの操作を可能にしたものである。
　このシステムは流下液膜式凍結濃縮法による多段階操作へ
適用している。このプロセスの良い点は，純粋な氷を得るた
めの凍結温度を極力ゼロ℃に近づけて操作することにより，
場合によっては種氷を付着させ，氷の凍結界面が液により常
に更新されることで多段階凍結濃縮ができることにある。
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円柱型氷生成凍結濃縮
法

・優先溶出現象の解析
・凍結融解による濃縮法

・球状氷・ざらめ雪の融解濃縮
・晶析操作

・多段階操作が困難
・設備費が高価

外部流下液膜式 ・ 溶液の循環による凍結界面の
更新

・ 過冷却度を小さくする事が可能
・多段階操作が可能

液状食品の濃縮，氷の再利用（融解液，冷熱），食品加
工の排水処理
有用物の回収

図．流下液膜式凍結濃縮法の装置概略図




