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野菜の予冷方式として,真空冷却および強制通風冷却が

普及している。しかし,真空冷却では対象品目が限定され,

他方,強制通風冷却では冷却速度が遅く,冷却ムラが生し

やすいこと等がそれぞれ欠点としてあげられている。この

。    ため,冷却速度が速く,しかも多品目に適用できる予冷方
式の開発が望まれている。

著者らは,昭和50年度から野菜の新しい予冷方式である
0    差圧通風式予冷技術の確立を目途に試験を実施 してきた。

その結果,差圧通風方式は強制通風冷却に比較して,冷却

`    
時間を3分の 1程度に短縮でき,多品目に適用できる予冷

方式であることを明らかにした。

本報告では,静圧及びダンボール箱通気孔率と冷却速

.    度との関係について,その概要を報告する。

2試 験 方 法

1)差圧通風式予冷装置の概要

(1)差圧予冷庫の規模 :15坪 X3室連結6400WX2,00

L× 2600H)

(21 冷凍機 :37‐/室
(81 送風機 :143"布 in x 1896 RPIx 50口 Aq(50～ llXl

%可変 )

2)供試作物およびダンポール箱の通気孔率

(1)供試作物と冷却条件  表 1に示す。

表 1 供試作物と冷却条件

12)ダンボール箱の規格および通気孔率  表 2に示す。

表 2 ダンポール箱の規格および通気孔率
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(81 庫内静庄

各作物とも,20,∞及び40‐Aqの 3処理とした。
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3試 験 結 果

ニンシン,ダ イコン, トマトおよびキュウリについての

通気孔率 と冷却時間との関係は,図 1に示すとおりで,通

気孔率が増加するにつれ冷却時間が短縮 される傾向であっ

た。

面 )お よびキュウリについては似かよった冷却特性が示き

れた。すなわち,同一静圧の場合,通気孔率が増すにつれ

て冷却時間は短縮 されたが,通気孔率 3%以上では,ほぼ

一定となる傾向がみられた。静圧間の比較では,通気子L率

の増加に伴う冷却時間の短縮傾向は,静圧が低いほど大き

かつた。通気孔率が小さい条件では,静圧間に冷却速度に

差がみられたが,通気子t率が増すとともにその差は僅少と

なった。

通気孔率が小さく,静圧が低い条件下では冷却速度が遅

くなるのは,通気孔よりもダンボール箱間のすき間を通過

する風量が増加することに起因するものと考える。

一方,ダ イコン (つ ま面 )と トマ トの冷却特性にも似か

よった傾向が示された。この場合,静圧及び通気孔率によ

る冷却時間の差をみると,本試験の範囲では極めて少なか

った。つまり,こ のことは冷気の通 り易い条件下 (品 目・

ダンボール箱内の荷姿 )では,低い静圧,小 さい通気孔率

でも冷却が可能であることを示唆している。

したがって,差圧予冷においては,通 気孔率のみでなく,

通気孔の大きさとその位置,ダンボール箱内の荷姿。さら

にはダンボール箱の規格をも検討し,冷却され易い条件を

整えることが必要である。

4要

野菜の差圧通風式予冷方式に関して,ダンボール箱通気

孔率と冷却速度との関係を検討した。

1 ニンシン,ダイコン (側面)お よびキュウリ閾関して
は,同一静圧の場合,通気孔率を増すことにより冷却時間

は短縮 されたが,通気孔率 3%以上では,ほぼ一定となる

傾向が示された。また,通気孔率の小さい条件下では,静

圧間に冷却速度の差はみられたが,通気孔率が増すととも

に差は僅少となった。

2 トマトおよびダイコン(つま面 )のように,野菜間に
すき間が多く, ダンボール箱内での冷気わ流 れ易い条件で

は,静圧及び通気孔率の違いによる冷却速度の差は少なか

った。
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図 1 通気孔率と冷却速度
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