


大容量の庫内空間が、
冷凍業界の常識を覆す。

可変式の棚板で、
事由自在の庫内空間を実現。

食材の

鮮度そのままに

長期保存



冷凍が困難だった

食材にも対応
食品全体をムラ無く、包み込むように冷却・冷凍。
非常に細かい氷結晶のため、食品の細胞膜を
破壊することなく解凍後もドリップが出にくく、
鮮度や風味が変わりません。



食材成分に電子エネルギーによる微弱な振動を与え続け、この状態で一気に冷気を送り込む
と氷点下でも凍らない状態を作ることができます。緩慢凍結では氷の結晶が大きくなること
により、食品の細胞膜が破壊されドリップの原因になりますが、「VOLTAシリーズ」では電
子エネルギーによって氷の結晶を最小限に留め、細胞膜を破ることなく凍結が可能になりま
す。その為、高鮮度な凍結で解凍後も凍結前の高品質な状態を復元することができます。

電子エネルギーによるドリップ抑制02

水に電子エネルギーを与えるとその性質が変化し「氷点降下」「蒸散抑制」「熱伝導率の向
上」などの現象が起こります。食材には多くの水分が含まれている為、食材に対して電子
エネルギーを与えても同様の効果が認められます。高電位発生装置「VOLTA シリーズ」は、
この原理を応用し、鮮度の保持、高品質な熟成、高品位なスピード解凍、そして高鮮度な
特殊凍結が可能となりました。

VOLTA Series３つの特徴01
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水分子が動きながら膨らみ
氷の粒が膨張した状態で
細胞被膜を破壊

水分子が整列した状態で
氷の粒を小さく凍結









Xfreezer の冷凍所要時間

製品の厚み

新型 Xfreezer

緩慢凍結

牛肉（サーロイン）60g

約  20 分

約 60分

魚類（キンメ）210g

約 30 分

約 90分

惣菜（アジフライ）100g

約 45 分

約 120 分

バームクーヘン60g

約 40分

約 55 分

凍結時の比較

●衣のサクサク感が保持され、油が軽い
●臭みもなく、素材の味を感じられる

●離水がない（グレーズをキープ）
●卵の香りを維持　●焼きたてのふんわり感

多種にわたり使用可能。

より本来の品質に近づ

けることができます。

お客様からのご要望が多い食材
をピックアップしテストを行い
ました。Xfreezer および通常の
冷凍庫で凍結した写真、また、
凍結後に自然解凍した写真にな
ります。
Xfreezer で凍結することにより
色味の維持、臭いやドリップの
抑制に効果的です。

Xfreezer Xfreezer

food１ 肉類（肩ロース）

food３ 惣菜（アジフライ） food４ バームクーヘン

●衣がベタつき油が重い　●青魚特有の臭いが発生
●衣が水分を含むため身割れが起こる

●色味がキレイ　●ドリップ抑制

Xfreezer 

●色味が悪くなる　●サシが見えない

緩慢凍結

food２ 肉類（牛モモ肉）

●弾力保持　●臭い抑制
●ドリップ抑制

Xfreezer 

●色味が悪くなる

緩慢凍結

緩慢凍結 緩慢凍結

●ドリップの流出が少ない
●野菜のシャキシャキ感が残る

Xfreezer

food５ 惣菜 （ほうれん草の胡麻和え）

●ドリップが流出する
●シャキシャキ感が残らない（しんなりとする）

緩慢凍結

凍結後に自然解凍した比較

●離水がある（グレーズがわれる）
●パサパサになる





導入事例

エビ養殖の生産者

㈲エムアール環境計画 様

魚屋

パン屋

鳴門屋製パン株式会社  様

うどん屋

則武家うどん  様

ピザ・パスタ屋肉屋

杉本食肉産業株式会社  様

パン・洋菓子店

有限会社パネトリー  様

うどん屋

讃岐うどんかわはら  様

ガーデンピアッツァ様

一政水産株式会社  様



導入いただいたお客様の声

一政水産株式会社 様

「 Xfreezer 導入により、水産業界の課題である
生食用の魚の凍結が可能になりました 」

時期や天気により漁獲量の差があり加工する作業量の
差が大きい業界なため、繁閑の差を埋めたいと考えて
いるときに展示会で特殊凍結庫と出会いました。
従来の凍結方法では商品価値が落ちてしまうことが課
題となっていましたが、Xfreezer 凍結のデモテストを
行ってみたところ解凍後の再現性が高かったことから
導入を決めました。
現在では販路を広げることができ、課題解決をするこ
とができました。

杉本食肉産業株式会社 様

「Xfreezer 導入により、オペレーション業務の
効率化を図ることができました。」

弊社は主に食肉加工を行っていますが、従来の緩慢凍
結では時間がかかることに加え、解凍後の品質劣化が
課題でした。他の凍結方法を考えている際に Xfreezer
という製品を知りデモテストを実施したところ、肉の
色味が維持されていたり、解凍後の復元もよかったた
め導入いたしました。Xfreezer を導入し凍結時間も短
くなり、従来の凍結に比べて良質な状態で加工ができ
る事に加え、作業時間も大幅に短縮できるためオペ
レーションの効率化を図ることができました。

有限会社パネトリー 様

「展示会で特殊凍結庫を知り、物は試しで
Xfreezer 凍結のデモテストを行ってみました。」

冷凍の常識を覆すレベルの結果だった為、自社の商品
や分量によっての違いを見つけ出し、商品ごとのオペ
レーションを構築することで、店舗ごとの味や食感の
バラつきを減らすことができました。
Xfreezer 凍結した商品は解凍後の保水性が高いため、
パンそれぞれの得手不得手に合わせてセントラルキッ
チンで焼成前後のパン凍結することで生地の製造など
にかかるコストや人件費の集約化を行えたことにより
経費削減にもつながっています。
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