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■ 技術開発の中心は熱風乾燥、凍結乾燥、噴霧乾燥 

食品乾燥加工技術に関する 1992年１月から 2002年 12月までに出願された特

許および実用新案の総出願件数は 2,526 件である。乾燥技術ごとの内訳は、熱風乾

燥 40％、凍結乾燥 14％、噴霧乾燥 10％、送風乾燥 8％、遠赤外線加熱乾燥６％、

除湿空気乾燥５％、天日・自然乾燥と真空減圧乾燥はともに４％、間接加熱乾燥は

３％、マイクロ波加熱乾燥３％であり、太陽熱利用乾燥、フライ乾燥、吸着乾燥、

膨化乾燥および過熱水蒸気乾燥は合わせて３％である。 

この中で出願が増加傾向にあるのは、凍結乾燥、マイクロ波加熱乾燥、遠赤外線

加熱乾燥、噴霧乾燥である。凍結乾燥は、低温乾燥でかつ食品の構造や組織の維持、

マイクロ波加熱乾燥は内部加熱、噴霧乾燥は瞬間乾燥の特徴を有し、乾燥食品の品

質向上にこれらの乾燥技術の利用がそれぞれ増加している。遠赤外線加熱乾燥も内

部加熱が特徴であり、穀物乾燥に応用され、穀粒内の水分の均一な乾燥の課題を解

決し、品質向上に寄与している。 

■ 課題は生産性から品質へ、手段は設備から処方へ 

食品加工技術の技術開発の課題は、生産性や経済性に関するものから製品の品質

や機能性を改良するものに移行しつつある。機能性の改良の具体的内容としては、

栄養・健康機能と食品加工に必要な溶解性、分散性などの加工機能性の改良が中心

である。 

 この技術開発課題の展開に対応して、解決手段も、乾燥工程の前処理、後処理へ

と移っている。これは、加熱、脱水、混合撹拌、分離、抽出、乳化などの物理的機

械的操作、デンプン類やタンパク素材などの食品素材の利用、微生物や酵素を利用

する生物学的操作を含むものである。 

■ 食品乾燥加工技術はあらゆる食品分野で利用されている 

乾燥技術は農産物、水産物、畜産物の全ての食品分野で使用されている。食品ご

との出願件数は穀物原料が 33％で、このほとんどは穀物乾燥機に関するものであ

る。穀物原料を除く農産物が 29％、水産物が 13％、畜産物が７％であり、その多

くが加工食品である。澱粉や調味料などの一般食品素材が１％、健康食品が９％で

ある。この他に８%対象食品を限定しないものがある。 

豆類、藻類、健康食品の出願は増加傾向にあり、消費者の健康志向に対応した技

術開発が行われていることがうかがわれる。 

品質重視の技術開発 

食品乾燥加工技術 
エグゼクティブサマリー 
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■ 乾燥技術開発活動は地域産業に密着している 

発明者の分布により開発が行われている地域を都道府県別に見ると、農水畜産業

の盛んな地域が多い。穀物乾燥はそのほとんどが米籾の乾燥であり、山形、広島、

愛媛に発明者が多い。これらの地域は古くから米作の盛んな地域で、穀物乾燥機の

大手製造企業の所在地である。茶は静岡が多い。次に東京、京都と続く。魚介類で

は北海道が多く、瀬戸内海沿岸の地域が続いている。健康食品は大都市に多いが、

地方では漢方薬の伝統がある富山が多い。 

関東関西の大都市圏は大企業の開発研究拠点が多い。 

■ 個人と中小企業の技術開発活動が目立つ 

食品製造業は個人や中小企業の割合が大きいが、特許出願においても同様の傾向

が表われている。 

個人出願比率は全体で 12.5％であるが、技術別では、天日・自然乾燥が 36％と

最も高く、以下、間接加熱乾燥、真空減圧乾燥、と続いている。食品分野別に比較

すると、魚介類が 27％と最も高く、次に野菜が続いている。 

1 件のみの出願人比率も高く、特に天日・自然乾燥は 90％と最も高い。 

共同出願の比率も上昇傾向にあり、5％台から 10％台に増加している。 

新規出願人比率は 60％台で推移しており、流動性が高く、食品乾燥は参入の機会

の高い分野である。 

■ 食品乾燥加工技術は食品加工に組み込まれている 

食品乾燥だけでは加工食品は生まれない。また、乾燥食品なしには加工食品は生

まれない。市場規模の最も大きな乾燥食品である即席麺を例に挙げると、その乾燥

食品の本体は乾燥された麺であるが、商品としての即席麺には、乾燥された調味料、

肉、野菜、海老などが組み合わされている。デンプンや糖類、乳、大豆、卵などの

タンパク成分は乾燥されて、多くの食品の加工に不可欠の素材として利用されてい

る。また、多くの加工食品は、乾燥技術だけでなく、加熱、混合撹拌、分離、抽出

などの加工操作技術と組み合わせることにより、製品となる。 

個人と中小企業が活発な技術開発 

食品乾燥技術 
エグゼクティブサマリー 
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高
温

常
温

低
温

減圧 常圧 高圧

温
　
　
　
度

圧　　　力

間接加熱乾燥
81件

天日・自然乾燥
102件

送風
乾燥

204
件除湿空気乾燥

122件

真空減圧
乾燥 92件

熱風乾燥
1,028件

吸着乾燥
15件

噴霧乾燥
248件

凍結乾燥
377件

マイクロ波加熱乾燥 51件

太陽熱利用乾燥

22件

フライ乾燥 15件

遠赤外線加熱乾燥 144件

膨化乾燥
13件

過熱水蒸気
乾燥 12件

食品乾燥加工技術を構成する技術は出願件数の多い順に並べると、熱風乾燥、凍

結乾燥、噴霧乾燥、送風乾燥、遠赤外線加熱乾燥、除湿空気乾燥、天日・自然乾燥、

真空減圧乾燥、間接加熱乾燥、マイクロ波加熱乾燥、太陽熱利用乾燥、フライ乾燥、

吸着乾燥、膨化乾燥、過熱水蒸気乾燥である。 

利用分野でみると、出願件数の最も多い熱風乾燥はあらゆる食品分野で使用され、

圧倒的に穀物原料の乾燥が多い。２番目に多い凍結乾燥もあらゆる食品分野で幅広

く使用されている。３番目の噴霧乾燥もあらゆる分野で使用されているが、乳製品

と健康食品が特に多い。 

食品乾燥加工技術の出願分布 

食品乾燥加工技術 
主要構成技術 

食品乾燥加工技術の特許分布 

2,526 件 

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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遠赤外線加熱乾
燥

マイクロ波加熱
乾燥

凍結乾燥

その他乾燥技術

出願件数は減少傾向にある。技術分野別にみると、凍結乾燥、遠赤外線加熱乾燥お

よび噴霧乾燥が増加傾向にある。食品別では健康食品の比率が増加し、穀物原料が減

少している。品質・機能に関する課題が増加し、生産・経済性の比率が減少している。 

出願人数も 2000 年の 185 社をピークに減少している。 

技術、食品、課題および解決手段の動向 

食品乾燥加工技術 
技術開発の動向 

0%

20%

40%

60%

80%

100%

1992～1995 1996～1998 1999～2002

出　願　年

出
願
件
数
比
率
　
％

食品全般

穀類全般

豆類

米

麦類

茶

野菜

果物

コーヒー

キノコ

魚介類

藻類

乳

卵

畜肉

一般食品素材

健康食品

農
産
物

水
産

畜
産
物

技術分野別出願状況 

食品分野別出願状況 

前後の
処理

設備・
制御

0%

20%

40%

60%

80%

100%

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出　願　年

出
願
件
数
比
率
　
％

環境改善

生産・
経済性

製品の
品質・
機能

0%

20%

40%

60%

80%

100%

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出　願　年

出
願
件
数
比
率
　
％

課題の推移 

解決手段の推移 

出願件数推移  

＊数字は出願年

97

96

98

92

94
9599

93

00

01

02

100

150

200

250

300

350

100 120 140 160 180 200

出願人数

出
願
件
数

※最小値：100



 

v 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

設備運転の維持、測定・制御技術の向上などの生産性の向上に関する課題に対

しては、運転監視システムの改良などの測定・制御技術や、原料供給・移動・排

出機構の改良などの設備・工程の改良により対応するものが多く出願されている。 

一方、嗜好性の向上や栄養・健康機能性の向上については、物理・機械的操作

の採用などの前処理技術により対応するものが多い。この中には、加熱、脱水、

混合撹拌、分離、抽出、乳化などの物理的機械的操作、デンプン類やタンパク素

材などの食品素材の利用、微生物や酵素を利用する生物学的操作などがある。 

ただし、乾燥された穀物の嗜好性の向上に結びつく課題である均一乾燥の達成

については、乾燥設備およびその運転制御の改良で解決しているものが多い。 

二つの課題に対照的な解決手段 

食品乾燥加工技術 
課題と解決手段 

食品乾燥加工技術の課題に対する解決手段の分布 

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
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上

保
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安
定
性
の
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均
一
乾
燥
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達
成
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・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
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転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出
機構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システム
の改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出
制御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

25 3 4 25 5 23 4 36 8 6 9 35 12 4 4

10 1 9 44 12 2 25 7 8 11 12 12 2 44

6 2 13 1 2 36 6 15 18 31 16 1 16 4 10

7 1 3 29 6 5 7 7 4 2 4

6 2 2 7 6 29 1 2

1 1 6 4 4 9 7 2 9 2 1

2 2 8 1 3 8 1 1

6 3 17 1 1 27 23 9 6 8 23 3 6 1 2

1 104 7 7 7

7 2 21 1 3 54 4 1 7 2 4 1 1

21 2 6 8 4 1 2 14 11 1 1 1 2

1 5 13 30 2 1 6 7 1 1

23 3 5 12 3 1 14 15 7 4 3 2

194 65 27 101 37 16 11 6 3 4 2 6

147 59 40 2 68 26 2 5 4 1 3

27 8 2 40 10 3 3

86 23 26 1 52 16 4 3 2 1

11

4

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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嗜
好
性
の

向
上

使
用
性
の

向
上

保
存
安
定
性

の
向
上

均
一
乾
燥
の

達
成

物理・機械的
操作の採用

食品素材の
併用

生物学的操作
の採用

製品の品質

解
決
手
段

前
処
理

課　　題

56 25

33 30

6 1

4

5

10

凍結乾燥技術は熱風乾燥に次いで、あらゆる食品分野で幅広く使用されている技

術である。単純に凍結乾燥するだけでは解決できない食品が多く、主に物理・機械

的操作により、解決する出願が多くの企業から出願されている。 

単に乾燥だけでは課題は解決しない 

食品乾燥加工技術 
課題・解決手段対応の出願人 

課題と解決手段の出願人分布  

課題と解決手段  

凍結 

乾燥 

＊1992 年 1月～ 

 2002 年 12 月の出願

嗜好性の向上 使用性の向上

物理・
機械的
操作の
採用

サタケ(3件) 特開平07-203879 特開平07-115921 特許3220964、
ハウス食品(3件) 特開2001-120187 特許2923409 特許2902231、
日本ジフィー食品(2件)特許2807173 特開2004-121136、オカム
ラ食品工業 特開平05-317005、コスモス食品 特開平07-
008224、シャープ 特開2000-283627、ハナマルキ,三州食研 特
開2002-085006、ピジョン 特開2002-171950、フリーズ ドライ
フーズ 特表平11-510473、フロイント産業 特開平09-121770、
ネスレ 特表2003-526350、ポッカコーポレーション 特許
3423776、ヤクルト本社 特開平11-228602、ユーシーシー上島珈
琲 特開2004-159583、ユニカフェ 特開平09-275904、ユニリ
バー 特表平08-510917、ライクスタカギ 特許2520553、伊藤ハ
ム 特開2000-354471、花王 特許3590032、丸美屋食品工業 特開
平11-187833・・・

ハウス食品(2件) 特許2969041 特許
2788157、天野実業(2件) 特開2003-033149
特許2554010、アサヒフードアンドヘルスケ
ア,東洋水産 特許3613566、コスモス食品 特
開平06-046788、はとや製菓 特開2004-
037022、ユニリバー 特開2000-232847、旭
食品工業 特開平06-303927、協同茶業静岡
特開平05-211839、協和エフ デイ食品,岩井
物産,協和醗酵工業 特開平09-065844、群馬
伝統食品 特開平08-140597、佐藤食品工業
特開2004-024220、焼津ミール協業組合 特許
2515943・・・

56件 25件

食品
素材の
併用

コスモス食品(2件) 特開平09-107926 特開平06-253803、日本ジ
フィー食品(2件) 特開2000-023625 特開平09-294554、不二製油
(2件) 特開2002-101855 特開平08-332042、エースコック 特開
平09-191823、ユニコロイド 特許2931730、ライクスタカギ 特
開平07-194331、丸美屋食品工業 特開平06-253732、岩倉 泰一
郎,純正食品マルシマ 特開平06-217703、宮坂醸造 特開2000-
308456、佐藤食品工業 特開2000-253820、三菱化学フーズ 特開
2001-321128、大阪瓦斯 特開平08-112072、第一化学,青森県 特
開2002-000248、池田食研 特開2003-250506、日清食品 特許
2726618、日清食品,明治食品 特許2926691・・・

不二製油(3件) 特開2004-041041 特開平11-
042062 特開平10-028525、北海大和(3件)
実用新案3087709 実用新案3087708 実用新
案3087707、サンヨー食品(2件) 実開平07-
005389 実開平07-005388、武田薬品工業(2
件) 特開平07-031399 特開平06-319488、あ
づま食品,チヨダ 特許2673999、アベシュウ
食品 特開平09-234041、エス エフ シー 特
開2002-034509、クノール食品 特許
3027475・・・

33件 30件

課　　題

製品の品質

解
決
手
段

前
処
理

30件30件

25件56件

33件
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出願件数の多い 20 社の技術開発拠点を発明者の住所／居所でみると、北海道が２、

岩手、山形、石川県が１、茨城、埼玉県が各２、東京都が３、神奈川県が２、静岡県

が４、三重県が１、大阪府が５、兵庫、広島県が各２、愛媛県が１と全国的に散在し

ている。農水畜産業の盛んな地域が多い。 

技術開発拠点は、全国に散在 

食品乾燥加工技術 
技術開発の拠点の分布 

①

①
②

③⑪

③⑯⑳

④⑦

⑤⑫⑭⑮⑰

⑤⑭

⑥⑧⑨⑩

⑦⑲

⑦

スイス 　⑩
アメリカ ⑩
ドイス 　⑩
フランス ⑩

⑬⑭

⑯⑳

⑱

主要企業 20 社の出願件数推移 

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

① 井関農機 73 43 42 30 24 31 32 30 18 12 17 352

② 山本製作所 9 11 4 33 13 18 4 18 12 9 13 144

③ サタケ 5 16 11 11 6 10 4 12 4 7 3 89

④ 金子農機 22 23 8 11 5 3 2 2 5 4 2 87

⑤ クボタ 19 29 10 1 1 3 8 2 4 4 2 83

⑥ 静岡製機 1 2 2 5 16 15 5 14 3 3 1 67

⑦ 雪印乳業 8 3 1 6 9 3 4 7 3 0 1 45

⑧ カワサキ機工 2 4 10 6 2 5 3 3 2 3 0 40

⑨ 寺田製作所 4 7 7 3 5 3 0 1 0 0 0 30

⑩ 豊国工業 9 10 3 4 0 0 2 1 0 0 0 29

⑪ ネスレ 1 3 5 1 4 6 1 3 3 1 0 28

⑫ ハウス食品 7 9 4 0 2 3 0 1 1 0 0 27

⑬ 農業生物系特定産業技術研究機構 0 0 3 7 3 11 0 0 0 0 1 25

⑭ 不二製油 3 2 2 3 3 3 4 0 3 0 2 25

⑮ ヤンマー農機 4 8 1 4 1 2 1 0 1 1 0 23

⑯ 味の素 0 3 5 3 3 0 4 1 1 1 1 22

⑰ 日清食品 1 4 0 0 2 1 3 5 0 0 1 17

⑱ 太陽化学 2 0 0 1 1 1 2 1 3 2 2 15

⑲ 北海大和 0 0 0 0 0 0 2 9 1 3 0 15

⑳ 明治乳業 2 0 1 3 1 1 3 1 1 1 1 15

主要出願人



 

viii 

 

 

 
出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

 
井関農機は、1992 年以降、

352 件を出願しており、うち

44 件が登録されている。 

技術要素は熱風乾燥が主

体で 285 件、次いで遠赤外

線乾燥 27 件、送風乾燥 24

件となっている。対象の食

品分野は穀類で乾燥機に関

する出願が主体である。 

生 産性 向 上 の ため の 測

定・制御技術の改良に関す

る出願が多い。その大半は、

設備運転の維持管理のため

の運転操作監視システムの

改良（72 件）、測定制御技術

の向上のための水分量制御

方法の改良（26 件）および

原料供給・移動・排出制御

方法の改良（22 件）に関す

る出願である。 

 

 

保有特許例 

技
術
要
素 

課
題 

解決手段 

特許番号 
（経過情報） 

出願日 
主 IPC 

共同出願人 

［被引用回数］ 

発明の名称 
概要 

熱
風
乾
燥 

測
定
・
制
御
技
術
の
向
上 

水分量制御方法
の改良 

特許 3243844 

92.06.30 

F26B 17/14 
 

穀物乾燥方法 

ｻﾝﾌﾟﾙ乾燥機の制御部には､荷受け計量器に組込んだ穀物

水分計の検出信号､集合ﾎｯﾊﾟに組込んだﾛ-ﾄﾞｾﾙ秤の計量

信号等を夫々入力する｡一方､制御部からは､ﾛﾎﾞｯﾄﾊﾝﾄﾞの

縦横移動信号､集合ﾎｯﾊﾟ或は排出ﾎｯﾊﾟへの投入信号､これ

らの各排出ｼｬｯﾀｰ開閉信号､ﾋ-ﾀ及び吸引ﾌｧﾝの駆

動信号等を夫々出力する｡そして

所定時間間隔ごとに乾燥程度を測

定し､かつ所定時間経過前後にお

ける乾燥程度の差異に基づいて希

望仕上げ水分値に達した否かを判

定すると共に､この判定結果に応じ

て乾燥の停止或は継続を実行する｡ 

熱
風
乾
燥 

設
備
運
転
の
維
持
管
理 

運転操作監視シ
ステムの改良 

特許 3526465 

93.06.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥予定時間表示装置 

乾燥中に､水分設定ｽｲｯﾁを操作し

て､設定仕上目標水分を変更設定し

たとき､又は乾燥設定ｽｲｯﾁを操作し

て､穀物種類と乾燥種類とを変更設

定したときは､即時この変更設定項

目を基にして､乾燥予定時間(残時

間)を演算し､この演算値を表示部

43 へ表示させる｡ 

 
 

井関農機 株式会社 

食品乾燥加工技術 
主要企業 

＊1992年 1月～2002年 12月の出願

（井関農機）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

3 5 1 1 2 5 2 1

8 3 2 4 2 4 2 3

1 1 10 1 2 4 5 2 7 2 2

6 3

2 1 1 2 3 6 1 1

2 2

1 4 16 10 1 2 9 3 1 1

72 3 5 2

1 6 2 26 2 1 1 1

1 2 6

5 3 22 1 2 2 1 1

3 1 11 3 1 1

1
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出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

 
山本製作所は、1992 年以

降、144 件を出願しており、

うち 40 件が登録されてい

る。 

技術要素は熱風乾燥が主

体で 107 件、次いで遠赤外

線乾燥 20 件、除湿空気乾燥

12 件となっている。対象の

食品分野はいずれの技術も

穀類で乾燥機に関する出願

が主体である。 

出願が多いのは、設備運

転の維持管理のための運転

操作監視システムの改良

（12 件）および原料供給・

移動・排出機構の改良（８

件）、環境改善のための送

風・排気機構の改良（11 件）、

作業性の向上・省力化のた

めの原料供給・移動・排出

機構の改良（８件）である。 

 

 

保有特許例 

技
術
要
素 

課
題 

解決手段 

特許番号 
（経過情報） 

出願日 
主 IPC 

共同出願人 

［被引用回数］

発明の名称 
概要 

熱
風
乾
燥 

環
境
改
善 

送風・排気機構
の改良 

特許 3012483 

95.05.10 

F26B 17/14 

[1] 
 

穀粒乾燥機における集塵装置 

乾燥機における集塵装置は､殻

粒乾燥機の機体に設けた排風機

から排風ﾀﾞｸﾄを介して排出され

てくる排風中の塵埃類を捕集す

る集塵箱 6を用いて､殻粒乾燥機

の機体に装設した排塵機から排

塵ﾀﾞｸﾄを介して排出されてくる

排塵物を捕集する｡ 

熱
風
乾
燥 

設
備
運
転
の
維
持
管
理 

運転操作監視シ
ステムの改良 

特許 3128391 

93.04.19 

F26B 25/00 

[3] 

穀粒乾燥機における後作業の指示装置 

穀粒乾燥機のｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞｯｸｽの制御ﾊﾟﾈﾙ

に､文字･数字･絵等を自由に画面に現し

出せる画面表示器を設け､それの画面

に､穀粒乾燥機 A の運転稼働が自動停止

したときにおける乾し上げた穀粒の､水

分値測定装置 6で測定された測定水分値

を､一定単位巾の水分値ごとの張込量全

体に対する数量割合として図表化した

ｸﾞﾗﾌとして表示せしめる｡ 

 

  

山本製作所 株式会社 

食品乾燥加工技術 
主要企業 

＊1992年 1月～2002年 12月の出願

（山本製作所）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 2 5 1 1 3 5

1 7 3 3 1 1 2 11

2 1 5 8 1 4 2 8 4 2 2

3 1 1 3

2 2

2 4 1 1

12 1 2

2 4 2

1

1 3 2 3

1 1

1

1

1
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出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

 
雪印乳業は、1992 年以降、

45 件を出願しており、うち

24 件が登録されている。 

技術要素は噴霧乾燥が主

体で 27 件、次いで凍結乾燥

16 件となっている。対象の

食品分野はいずれの技術も

乳製品、健康商品に関する

出願が主体である。 

健 康 商 品 や 乳 製 品 の 栄

養・健康機能性の向上のた

めの物理・機械的操作の採

用（10 件）や食品素材の採

用（６件）に関する出願が

多い。 

 

 

 

 

 

 

保有特許例 

技
術
要
素 

課
題 

解決手段 

特許番号 
（経過情報） 

出願日 
主 IPC 

共同出願人 

［被引用回数］

発明の名称 
概要 

凍
結
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

物理・機械的操
作の採用 

特許 3454487 

95.06.29 

A23C 9/14 

乳由来ｶﾙｼｳﾑ含有組成物及びその製造方法 

乳ｶｾﾞｲﾝ結合性ｶﾙｼｳﾑ及び/またはｺﾛｲ

ﾄﾞ状ｶﾙｼｳﾑを含有する乳由来調製物

を焼成して得られるｶﾙｼｳﾑを主成分

とする無機塩類からなる乳由来ｶﾙｼｳ

ﾑ含有組成物｡乳ｶｾﾞｲﾝから､ｶｾﾞｲﾝ結

合性ｶﾙｼｳﾑ及び/またはｺﾛｲﾄﾞ状ｶﾙｼｳﾑ

を分離回収し､次いでそれを焼成し

てえられる｡ 

凍
結
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操
作の採用 

特許 3075511 

96.03.13 

A23C 19/086 

繊維状組織を有する乾燥ﾁ-ｽﾞ 

水分含有量を 10～30重量%､好ましくは､15～25重量%に調

整する｡目的の製品は､直径 5～10mm の円柱状或は一辺の

長さ 5～10mm の角柱状に成形して､乾燥の際の内部の水分

の､表面への移行が容易になるようにする｡目的の製品を

得るには､例えば､原料乳を殺菌後､ﾚﾝﾈｯﾄ及び乳酸菌ｽﾀ-ﾀ

-を添加し､次に､得られたｶ-ﾄﾞを

熱水中で練圧して､繊維状組織を

有するﾁ-ｽﾞを得､さらに､該ﾁ-ｽﾞ

を直径 5～10mm の円形の孔を有

するﾉｽﾞﾙから押し出して､円柱状

に成形後､切断して､塩水に浸漬

し､最後に､凍結乾燥或は冷風乾

燥する｡ 

 

雪印乳業 株式会社 

食品乾燥加工技術 
主要企業 

（雪印乳業）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

2 1

1

5 1 10 6 1

2 1 1 6 1 1

1

11

1

1 1

＊1992年 1月～2002年 12月の出願



 

xi 

乾燥スケジュール クラックの長さ、本数

実施例５ ① 無し

実施例６ ① 無し

② 無し

比較例２ ① 80mm及び70mm、2本　

② 100mm及び70mm、2本　

比較例3 ① 80mm、　　　　　　　1本　

 

 

 
出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

 
ネスレは、1992 年以

降、28 件を出願してお

り、うち３件が登録され

ている。 

 

技術要素は噴霧乾燥

が主体で 16 件、次いで

凍結乾燥５件となって

いる。対象の食品分野は

乳製品（７件）、コーヒ

ー（６件）、健康食品（４

件）が多い。 

 

嗜好性の向上のための

前処理、物理機械的操作

の採用（７件）や加工機

能性の向上のための前

処理、物理機械的操作の

採用（４件）に関する出

願が多い。 
 

 

保有特許例 

技
術
要
素 

課
題 

解決手段 

特許番号 
（経過情報） 

出願日 
主 IPC 

共同出願人 

［被引用回数］ 

発明の名称 
概要 

噴
霧
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的
操作の採用 

特表 2002-511236 

98.04.09 

A23F 5/48 

 

ｺ-ﾋ-ｱﾛﾏの回収方法およびｱﾛﾏ製品 

ｺ-ﾋ-の粉砕物の水性ｽﾗﾘ-液を供し、実質的に向流方向

でｶﾞｽを使用して、ｽﾗﾘ-からｱﾛﾏ成分をｽﾄﾘｯﾋﾟﾝｸﾞして、

ｱﾛﾏ成分を含有する着香ｶﾞｽをする｡着香ｶﾞｽからｱﾛﾏ成

分を集取し、可溶性ｺ-ﾋ-個体をｺ-ﾋ-粉砕物から抽出

し、そして抽出可溶性ｺ-ﾋ-個体を濃縮ｺ-ﾋ-抽出物をす

る｡濃縮ｺ-ﾋ-抽出物と集取したｱﾛﾏ

成分を合わせて着香抽出物を供し、

次いで着香抽出物を噴霧乾燥して

着香ｺ-ﾋ-粉末を供する｡これによ

り、少なくとも約 0.35 当量μg/g

のﾌﾗﾝおよび少なくとも約 0.25 当

量μg/g のｼﾞｹﾄﾝを含む｡着香可溶性

ｺ-ﾋ-粉末を得る｡ 

噴
霧
乾
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加
工
機
能
性
の
向
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物理・機械的
操作の採用 

特開平 06-217689 

92.12.28 

A23C 9/152 

乳組成物およびその製造方法 

脱脂乳を 3～6倍容量まで限外

濾過またはﾐｸﾛ濾過により濃

縮し､保留液に保留液の乾物

重量に略々等しいﾗｸﾄ-ｽ重量

を添加して液体濃厚混合物を

得る｡またはこれを乾燥する｡ 
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持
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理
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・
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御
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向
上
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燥
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・
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率
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向
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産
能
率
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備
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原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性
課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 1

1 1

7 2 4

4 1 1 1

1 1
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xii 

 

 

 
出願状況 特許の課題と解決手段の分布 

 
ハウス食品は、1992 年以

降、27 件を出願しており、

うち 18 件が登録されてい

る。 

 

技術要素は熱風乾燥（14

件）、凍結乾燥（９件）が主

体である。対象の食品分野

は農産物が多く、麦類（８

件）、野菜（６件）、豆類（４

件）に関する出願が多い。 

 

スナック食品等の嗜好性

向上のための前処理の物理

機械的操作の採用（12 件）

および後処理工程の採用

（６件）に関する出願が多

い。 

 

 

 

 

保有特許例 

技
術
要
素 

課
題 

解決手段 

特許番号 
（経過情報） 

出願日 
主 IPC 

共同出願人 

［被引用回数］ 

発明の名称 
概要 

熱
風
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操
作の採用 

特許 3155488 

97.04.08 

A23L 1/162 

即席麺の製造方法 

即席麺の製造方法は､製麺工程を経た水分含量が 25～45

重量%の麺類に､温度が 60℃以上及至 100℃未満で湿度が

60～100%の熱風を当てて加熱

α化処理した後､乾燥する｡ 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採
用 

特許 2860034 

（権利消滅） 

92.12.08 

A23L 1/16 

加圧加熱殺菌処理麺の製造方法 

(a)水分 30～40 重量%の麺線を調製する工程､(b)麺線に

100°C 以上で 1～5 分間､麺線の水分

が 15～30 重量%となるように加熱乾

燥処理を施す工程､(c)麺線に茹で上

がり後の麺線の水分が 55～77 重量%

となるように茹処理を施す工程､(d)

麺線に冷却処理を施す工程､(e)麺線

を包装体に充填密封する工程､(f)包

装体に加圧加熱殺菌処理を施す工

程､を有する加圧加熱殺菌処理麺の

製造方法｡ 

 
 

ハウス食品 株式会社 

食品乾燥加工技術 
主要企業 

（ハウス食品）
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好
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・
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康
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備
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持

管
理

測
定
・
制
御
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術
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向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
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設
備
の
小
型
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設
備
・
運
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コ
ス
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の
削
減

環
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改
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加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質
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1.1 食品乾燥加工技術の概要 

 
1.1.1 食品乾燥の歴史 

食品乾燥加工技術は、食べ物から水分を除去することにより食べ物を保存する技術の一

つであり、その歴史は古い。狩猟採取の時代から、捕獲した鳥獣・魚介類や採取した種

実・果実などを、収穫期外においても摂取可能とするよう、人類の長い歴史の中で経験と

知識を重ねながら確立してきた技術である。 

日本でも、縄文時代の後期または弥生時代の初期から、稲作のための乾燥した籾の保存

が普及していた。古事記や日本書紀、朝廷や寺院の文書には、籾や糒（ほしいい、米飯を

乾燥したもの）、干しあわびや干しなまこが食され、税として納められていたことが記録

されている。干しかんぴょうは 1440 年に、凍り豆腐、鰹節、干物のくさやは江戸時代の

初期に記録がある。三輪素麺をはじめとする全国の素麺についても同時期に記録がある。 

乾燥食品の工業的生産から見ると、1800 年代に欧米において、乾燥室に温風や熱風を

送り込んで野菜や果実を乾燥する工場の普及が始まった。1860 年代には、牛乳の噴霧乾

燥法が考案され、1920 年代に普及している。凍結乾燥食品は第二次世界大戦で使用され

た。1950 年以降になると、大量消費社会の出現、食品原料生産の大規模化と集約化、女

性の社会進出などの社会情勢の変化と合わせて、食品乾燥加工技術ならびに周辺技術の科

学技術の発展により、乾燥技術は日常の生活に必要な食品を生み出してきた。乾燥食品は

即席麺やインスタントコーヒーのように一般消費者に乾燥した状態の商品として直接消費

される加工食品としてだけでなく、澱粉、粉乳、乾燥大豆たんぱく質、乾燥卵などのよう

に加工食品の原料としても大量生産され、使用されている。 

乾燥時ならびに保存中のフレーバーの保持は乾燥食品の大きな課題であるが、これにつ

いても基礎的な解明が進み、より美味しい食品の生産に寄与し、その成果は、例えば、イ

ンスタントコーヒーやインスタントティーの生産に活かされている。 

 

 

 

 

１．技術の概要 
食品乾燥加工技術に関する出願 2,526 件に対する出願人数は 1,168 社

（人）であり、新規参入企業も年間 90 人前後を維持しており、様々

な業種や規模の企業（個人を含む）が多く参入してきている分野であ

るのが特徴である。 

 

特許流通 

支援チャート
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1.1.2 食品乾燥加工技術とは 

食品乾燥加工技術は、正確には水分の除去により、食品の“水分活性”を低下させる技

術である。未乾燥の食品原料である農水畜産物の含水量は、野菜や果実では重量ベースで

90％前後、畜肉や魚肉で 70％前後、穀類で 30％前後である。したがって、単に食品の水

分含量だけでは、食品が乾燥されているかいないか、すなわち食品の乾燥度の評価の指標

にはならない。 

食品乾燥加工技術の基礎的な成果として、1960 年代に食品中の水分と保存性との関係

を把握する考え方として水分活性の概念が提案された。従来は含水率を基に議論されてい

た食品の保存性が、水分活性で統一的に理解できるようになった。 

水分活性は水の活性を示す指標であり、微生物の生育、酵素による反応、酸化や褐変な

どの化学変化に必要な含水率の指標として有効である。水分活性は食品のもつ相対湿度で

あり、食品のもつ蒸気圧をその温度での純粋な水の蒸気圧で割った数字である。純粋な水

の水分活性は１であり、完全に水としての活性が失われた状態が０である。図 1.1.2-1 に

食品の水分活性と保存性との関係を表した。生鮮食品の水分活性は１に近い。一般の細菌

の生育に必要な最低水分活性は 0.9 以上であり、一般の酵母は 0.88、一般のカビは 0.80

である。したがって、生鮮食品では微生物は生育し、腐敗する。乾燥食品の水分活性は

0.1 から 0.3 であり、微生物は生育できず、食品は腐敗しない。しかし、このような低水

分活性の食品では、水による酸素に対するバリア機能が低下する。その結果、乾燥食品で

は酸化や褪色などの化学変化を受けやすくなる。魚介類の干物にみられる油焼けといわれ

る品質の劣化は、この典型的な現象である。図中の水収着等温線は、一定温度下で食品の

水分活性（相対湿度）と食品の水分含量との関係を示した曲線である。 

 
 

図 1.1.2-1 水分活性と保存安定性の関係図（Labuza,1973） 
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遠心分離、ろ過、沈降分離などの脱水操作では、食品の水分活性はほとんど変化しない。

吸水シートによる水分の吸収除去でも、水分活性はほとんど変化しない。水分活性の概念

を用いて乾燥を定義すれば、乾燥とは水分の除去により水分活性を低下させる技術である。 

水分の除去は、通常、蒸発により達成される。水分の蒸発を左右する基本的な要因は、

温度と圧力である。温度と圧力を軸に、いろいろな乾燥技術をまとめると図 1.1.2-2 に示

した概念図のようになる。個々の乾燥技術ついては、1.1.4 の技術要素の中で説明する。

なお、図中の数値は本調査で得られたそれぞれの乾燥技術の出願件数である。 

 
 

図 1.1.2-2 食品乾燥加工技術の技術概念図と出願件数 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

高
温

常
温

低
温

減圧 常圧 高圧

温
　
　
　
度

圧　　　力

間接加熱乾燥
81件

天日・自然乾燥
102件

送
風
乾

燥
除湿空気乾燥

122件

真空減圧
乾燥 92件

熱風乾燥
1,028件

吸着乾燥
15件

噴霧乾燥
248件

凍結乾燥
377件

マイクロ波加熱乾燥 51件

太陽熱利用乾燥

22件

フライ乾燥 15件

遠赤外線加熱乾燥 144件

膨化乾燥
13件

過熱水蒸気
乾燥 12件

204件

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願 
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水分は低温よりも高温で蒸発しやすい。大昔より天日を熱源として、食品の乾燥が行わ

れてきた。19 世紀になり、人工的な加熱操作により得た熱風による乾燥が行われるよう

になり、いろいろな装置が考案され、天候に左右されず乾燥が工業的に行われるように

なった。 

水分は、気圧が下がる（すなわち減圧になる）と、通常の大気圧の下でよりも蒸発しや

すくなる。食品を減圧下で乾燥すると、常圧下よりも乾燥が速く進行する。したがって低

温でも乾燥することが可能となる。食品によっては高温で乾燥すると堅くなったり、縮ん

だりして、そのままでは食べられず、時間をかけて水戻しすることが必要となる。また、

高温では油の酸化が速くなり、嗜好性や保存性が低下する。 

水分の蒸発による除去は、通常、液体状態の水が蒸発して気体状態の水蒸気に変化する

ことにより達成される。温度が低下して水が凍結状態となり、かつ、圧力が真空状態に近

くなると、水分は氷の状態から液体の水の状態に変化せずに、直接、水蒸気に変化する。

この蒸発を「昇華」という。この昇華現象を利用したものが「凍結乾燥」である。この技

術では食品の組織や構造が維持され、また多孔性となるため、水で戻しやすくなる。 

熱風による乾燥でも減圧下での乾燥でも蒸発に必要な熱は、食品の表面から食品の内部

に伝わる。食品を内部から加熱することが可能となれば、表面の固化や収縮が抑えられ、

水戻ししやすい、食品の形態の変化の少ない乾燥食品ができる。このような内部加熱によ

る乾燥技術として、20 世紀に入り、マイクロ波加熱（高周波加熱ともいう）による乾燥

が実用化された。また、通常の赤外線より波長の長い遠赤外線が内部加熱に有用であるこ

とが見いだされ、食品の乾燥に応用されるようになった。 

 
1.1.3 食品乾燥の目的と食品加工における位置付け 

食品乾燥の目的は次の３項目に集約される。 

（1）保存性および輸送性の向上 

（2）簡便性の向上 

（3）新食品素材、新食品の開発 

歴史的には、1.1.1 で述べたように、食品の乾燥は先ず食べ物を保存することから生ま

れ、乾燥によって保存と輸送が可能となり、当初は生産者と生産地だけに使用が限定され

ていた食品が広い地域に拡大していった。産業と経済の発展に伴う社会と生活の変化が保

存性と簡便性を要求するようになり、保存性と簡便性が食品の価値を高めることは、乾燥

食品の市場を創り出し、それを拡大してきた。 

当初は、食品原料や単一原料からなる食品が乾燥技術の主な対象であった。現在では、

乾燥条件のみでなく、原料配合や前処理や後処理を工夫することによって、原料食品だけ

でなく、各種の調理食品を含む加工食品の改良、新しい食品の創造に寄与している。この

変化は、本調査の中でも顕著に表れており、後ほど 1.1.4 の技術開発の課題と解決手段に

あるとおり、これらの変化が浮き彫りにされている。このような変化の中で、食品乾燥加

工技術は単に保存性、簡便性を向上する独立した分野でなく、現代の食品に要求される食

品の嗜好性の改善や、栄養や健康上の機能性の向上を追求する技術として、生産から流通、

消費にわたる食品産業に組み込まれた重要な技術手段の１つになっている。 
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食品産業全体の中での乾燥の役割を図 1.1.3 にまとめた。原料である農水畜産物は、生

鮮食品として消費されるとともに、加工食品原料として加工され、加工食品となって、直

接最終消費者に消費される。一部は外食産業に供給される。この加工の中で、乾燥食品は

加工食品となり消費されるとともに、他の食品の加工に原料として使用され、また、調理

や加工された食品が乾燥されて加工食品となり、消費者に提供される。わが国で発明され

た代表的な乾燥食品である即席麺について述べれば、主原料の小麦粉は乾燥操作を含む製

粉加工により供給され、小麦粉から生麺が製造され、それが乾燥され、種々の乾燥された

具材と乾燥された粉末状調味料と組み合わせられて即席麺となる。 

原料の農水畜産物から最終消費者までの流れを出荷金額ベースでみれば、原料の農水畜

産物は 15 兆円（輸入原料はこの内の 21％）であり、最終消費額は 80 兆円である。この

最終消費額の半分を加工食品が占めている。加工食品の国内出荷額は日本の製造業全体の

出荷金額の約 12％を占める。 

 

 

図 1.1.3 食品加工における乾燥技術の位置付け 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    「工業統計表」平成 14 年度および「明日の食品産業」2004．9 
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1.1.4 対象とする技術範囲および技術要素 

食品乾燥加工技術は、食品から水分を除去し、水分活性を低下させる技術である。水分

の除去は、食品を加熱して水分を蒸発させて除去すること、水を凍結した状態で昇華させ

て除去すること、あるいは、水吸着剤により吸着させて除去することにより行われる。遠

心分離、沈降、ろ過、圧搾などの機械的操作でも食品の水分を除去できるが、水分活性は

低下しないので、乾燥操作には含まれない。例えば、野菜や果実を圧搾により水分を搾り

取った後も、その水分活性は変わらず、ほぼ１のままである。生鮮食品の包装に広く使用

されている吸水性高分子からなる吸水シートによる水分の除去の場合も、水分活性は変わ

らず、乾燥操作には含まない。 

食品に採用されている乾燥法には、天日・自然乾燥、熱風乾燥、噴霧乾燥、流動層乾燥、

凍結乾燥、真空または減圧乾燥、ドラム乾燥、遠赤外線加熱乾燥、マイクロ波加熱乾燥、

フライ乾燥など多くの乾燥法がある。これら乾燥技術については、下記のような要素に基

づいて、分類がなされている。 

①乾燥原理（蒸発、昇華、吸着）に基づく分類 

②乾燥の圧力（常圧、減圧、高圧）に基づく分類 

③伝熱（直接加熱、間接加熱、電磁波加熱）に基づく分類 

④被乾燥物の状態（静置、撹拌、噴霧、流動、循環など）に基づく分類 

⑤操作の連続性（回分式、連続式）に基づく分類 

多くの乾燥技術はこれらの要素を組み合わせており、単純な階層化された分類はできな

い。本調査では、乾燥技術の特徴、食品に一般的に使用されている乾燥技術とその呼称、

特許に記載されたそれぞれの乾燥技術の出現頻度などを考慮し、表 1.1.4 の技術要素Ⅰ、

Ⅱ、ⅢおよびⅣで分類した。本報告では、主として技術要素Ⅲの分類結果を採用し、必要

に応じて技術要素Ⅳの分類結果も採用した。この分類による食品乾燥加工技術の概念図は、

既に図 1.1.1-2 に示した。 

 

表 1.1.4 食品乾燥加工技術の技術要素一覧 

技術要素Ⅰ 技術要素Ⅱ 技術要素Ⅲ 技術要素Ⅳ 

（乾燥原理） （加熱手段）   

天日・自然乾燥 天日・自然乾燥 

送風（常温）乾燥 
送風乾燥 

冷風乾燥 

除湿空気乾燥 除湿空気乾燥 

熱風流乾燥 

流動層乾燥 熱風乾燥 

気流乾燥 

噴霧乾燥 噴霧乾燥 

間接加熱乾燥 間接加熱乾燥 

伝導伝熱 

真空減圧乾燥 真空減圧乾燥 

放射伝熱 遠赤外線加熱乾燥 遠赤外線加熱乾燥 

蒸発 

誘電加熱 マイクロ波加熱乾燥 マイクロ波加熱乾燥 

昇華 伝導伝熱 凍結乾燥 凍結乾燥 

太陽熱利用乾燥 

フライ乾燥 

吸着乾燥 

膨化乾燥（加圧） 

その他 その他 その他 

過熱水蒸気乾燥 
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これらの乾燥技術の特徴について簡単に説明する。 

(1) 天日・自然乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は直接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。最も古くから用いられてきた伝

統的な乾燥方法である。食品を天日や空気にさらして乾燥することは、現在でも多くの食

品の乾燥で行われている。魚、昆布、果実、野菜などの生鮮食品が保存のため乾燥された

のみでなく、豆腐や麺類などの加工された食品も凍り豆腐や乾麺のように乾燥されてきた。

これらの食品の乾燥は、現在では人為的な送風や熱風によっても行われているが、従来か

ら、食生活で重要な地位を占めている。図 1.1.4-1 の実施例は、柿を結びつける作業を省

力化する干し柿製造用の柿吊るし装置である。 

 

図 1.1.4-1 天日・自然乾燥技術の実施例 

（特許 2594013：藤和産業） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) 送風乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は直接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。未加熱の空気を強制的に送り込

み、または循環させ、乾燥する。自然乾燥では気象条件により乾燥の速さや乾燥品の品質

が左右されるので、その欠点を克服するため生まれた。図 1.1.4-2 の実施例は、送風乾燥

技術の中で出願件数が最も多い撹拌式穀物乾燥貯蔵装置に関する発明であり、穀物の水分

量と温度を一定に保ち貯蔵できるよう、乾燥モードと貯蔵モードとを切り替える。 

 

図 1.1.4-2 送風乾燥技術の実施例 

（特許 3093902：金子農機） 
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(3) 除湿空気乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は直接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。除湿した空気による乾燥を行う

もので、天日・自然乾燥や送風乾燥よりも乾燥が速い。熱が加えられないため、食品の劣

化が抑制される。通常は常圧下で乾燥は行われる。図 1.1.4-3 の実施例は、除湿空気乾燥

技術の中で、出願件数が最も多い穀物乾燥貯蔵装置に関する発明である。除湿空気を使用

し、吸引静置乾燥、圧送撹拌乾燥および冷風乾燥で乾燥効率を上げる。 

 

図 1.1.4-3 除湿空気乾燥技術の実施例 

（特許 2986678：クボタ） 

 

 

 

 

 

 

 

(4) 熱風乾燥 

熱風による乾燥であり、先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、

③伝熱は直接、④被乾燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式または連続式であ

る。最も汎用的な乾燥技術であり、水分を蒸発させるのに必要な熱の供給は、加熱した空

気で行われる。静置状態での熱風乾燥、撹拌または循環状態での熱風乾燥、移動するベル

トやコンベヤ上で乾燥するベルト乾燥またはコンベヤ乾燥、回転するドラム内を撹拌、移

動させながら熱風で乾燥する回転ドラム乾燥、原料を熱風で上下左右に流動させながら乾

燥する流動層乾燥、粉体の非乾燥物を熱風で一方向に送りながら乾燥する気流乾燥などが

含まれる。多くの場合、連続式乾燥が可能である。図 1.1.4-4 の実施例は、熱風乾燥技術

の中で出願件数の最も多い循環式穀物乾燥機に関する発明であり、レベルセンサーで穀物

量を測定し、運転条件を設定する。 

 

図 1.1.4-4 熱風乾燥技術の実施例 

（特許 2873124：山本製作所） 
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以前、穀物乾燥は天日乾燥により行われていたが、1950 年代に熱風乾燥を利用する平

型の穀物乾燥機が開発された。1960 年代後半に立て型の循環式乾燥機が開発され、1970

年代に普及し始めた。 

 

(5) 噴霧乾燥 

広義には熱風乾燥の一つであり、先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧

力は常圧、③伝熱は直接、④被乾燥物の状態は流動、⑤操作は連続式である。液体や分散

体を高速回転遠心盤やノズルを用いて熱風中に噴霧し乾燥する。乾燥された粉体はサイク

ロンで捕集する。主に粉乳、タンパク素材、エキス類などの乾燥に利用される。図

1.1.4-5 の実施例は、カロテノイドの安定な乳化物の製造法で、カロテノイドを有機溶媒

に加熱溶解し、水を加えて乳化し、乾燥する。 

 

 

図 1.1.4-5 噴霧乾燥技術の実施例 

（特開 2002-302479：クラレ） 

 

 

 

 

 

 

(6) 間接加熱乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は間接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式または連続式である。上記の熱風乾燥や

噴霧乾燥のように熱風による直接加熱でなく、蒸発に必要な熱は熱保持壁を通じて間接的

に供給される。熱は水蒸気、熱水、熱風、加熱油、火力などで、壁、プレート、パイプな

どを通じて供給される。内部を加熱した回転ドラムの外部表面に被乾燥物を付着させて乾

燥するドラム乾燥は代表的な連続式間接加熱である。次の真空減圧乾燥はこの間接加熱の

減圧乾燥にあたる。図 1.1.4-6 の実施例は、損傷や縮みのない海苔を製造するベルト搬送

式乾燥機である。 

 

 

図 1.1.4-6 間接加熱乾燥技術の実施例 

（特開 2001-343189：近沢鉄工所） 
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(7) 真空減圧乾燥 

間接加熱の一つであり、先に挙げた分類からみると､①乾燥原理は蒸発､②圧力は減圧､

③伝熱は間接､④被乾燥物の状態は多くの場合に静置､⑤操作は回分式である｡常圧（１気

圧）では水の蒸発温度（沸点）は 100℃であるが、0.1 気圧では 46℃､0.05 気圧では 32℃

であり､減圧下では低温で蒸発する｡この性質を利用したのが真空または減圧下での乾燥で

ある｡熱風乾燥よりも低温で乾燥でき､食品の品質劣化は小さい｡乾燥は耐圧容器を必要と

する。関連技術として、排気機により排気量を送風量よりも高めることにより､乾燥室内

を弱い減圧に保ち､水分を蒸発しやすくする乾燥方法は減圧平衡乾燥と呼ばれる。これは

送風乾燥に近く､本調査では送風乾燥に分類した｡図 1.1.4-7 の実施例は、真空減圧乾燥の

連続化装置である。減圧可能な予備室を設け、被乾燥体の搬入および乾燥体の搬出を予備

室を通して行う。 

 

図 1.1.4-7 真空減圧乾燥技術の実施例 

（特許 2939719：ミサト） 

 

 

 

 

 

(8) 遠赤外線加熱乾燥 

先に挙げた分類からみると､①乾燥原理は蒸発､③伝熱は直接､④被乾燥物の状態は多く

の場合に静置である｡食品は遠赤外線の照射により励起され､発熱する｡遠赤外線源は、セ

ラミックスや金属酸化物に電熱線を封入したもの、セラミックス抵抗発熱体や金属抵抗発

熱体が使用される｡発熱体はその温度に応じて遠赤外線を放出している｡いったん加熱され

た金属物は遠赤外線を放射しているので､線源として利用される｡遠赤外線照射による加熱

の特徴は､食品が内部からも加熱されることである｡この点で熱風による熱が食品の表面に

供給される状況とは違い､より均一な乾燥を可能とする｡遠赤外線のエネルギーは食品の内

部に行くに従い､吸収されて減衰する｡半減距離は一般に 1～10mm である｡なお､赤外線ヒー

ターによる加熱は表面加熱が主体であるが､本報告では該当する特許は少なく､ここに含め

た｡常圧乾燥、減圧乾燥ともに使用され、他の加熱法と併用されることが多い。 

 

図 1.1.4-8 遠赤外線加熱乾燥技術の実施例 

（特許 2789279：スワーク） 
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穀物乾燥機では熱源の主体は熱風と遠赤外線放射である。本調査では、遠赤外線放射に

よる加熱が新しい加熱手段であることから、熱風乾燥と区別して取り上げた。図 1.1.4-8

の実施例は、従来の循環式穀物乾燥機の乾燥速度を向上させるため、遠赤外線加熱を併用

した穀物乾燥機の基本特許である。 

 

(9) マイクロ波加熱乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は一般に常圧、③伝熱は直接、

④被乾燥物の状態は多くの場合に静置または移動である。家庭で電子レンジとして親しま

れている加熱装置を利用した乾燥法である。水分子はプラス荷電部分とマイナス荷電部分

をもつ双極子であり、照射された電磁波により振動し発熱する。遠赤外線照射と同様に内

部加熱である。エネルギーの半減距離は、家庭用の高周波数（2,450MHz）では数 cm であ

り、工業的に多用される低周波数（915MHz）では 10～25cm である。他の加熱法と併用さ

れることが多い。図 1.1.4-9 の実施例は、茶葉を減圧槽内でマイクロ波と遠赤外線で加熱

することにより、色と香りに優れ、酸化が抑制された茶葉の乾燥装置である。 

 

図 1.1.4-9 マイクロ波加熱乾燥技術の実施例 

（特開 2000-004788：佐藤園） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(10) 凍結乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は昇華、②圧力は真空に近い減圧、③伝熱は間

接、④被乾燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。水が固体（氷）、液

体（水）、気体（水蒸気）として共存する点（いわゆる三重点）は圧力 4.6mmHg、温度

0.0075℃である。これ以下の圧力と温度では、凍結状態の水は氷から水蒸気となり、昇華

する。水から水蒸気となる蒸発と異なり、脱水は低温で行われ、蒸発に伴う食品表面の収

縮や固化が生じないので、熱に不安定な食品や構造を維持したい食品の乾燥に適している。 

凍結乾燥は真空乾燥の原理であり、常圧乾燥はあり得ない。凍り豆腐は、豆腐中の主成

分である大豆タンパク質の凍結による変性を利用した食品であり、乾燥が大気中で行われ

るため、真空乾燥ではなく、凍結乾燥食品ではない。図 1.1.4-10 の実施例は、豆乳にゲ

ル化剤とデンプン類を添加して得た豆腐を凍結乾燥する、タンパク質の変性がなく、水ま

たは湯で戻した時に滑らかな食感をもつ凍結乾燥豆腐の製造法である。 



14 

 

図 1.1.4-10 凍結乾燥技術の実施例 

（特開平 05-184321：唐沢 知好） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(11) 太陽熱利用乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は直接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。単なる天日乾燥ではなく、太陽

熱を有効に集熱し利用する乾燥法である。図 1.1.4-11 の実施例は、建物に照射された太

陽熱を集熱し、その熱で得た温風を吸引通風して穀物を乾燥する装置である。 

 

図 1.1.4-11 太陽熱利用乾燥技術の実施例 

（特許 3144734：金子農機） 

 

 

 

 

 

 

 

 

(12) フライ乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は一般に常圧、③伝熱は直接、

④被乾燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は連続式が多い。食品を高熱の油で揚げる

ことにより、水分を蒸発させ乾燥させる技術であり、即席麺の乾燥で普及した。図

1.1.4-12 の実施例はタコ加工品の製造方法であり、高圧下でフライした後、減圧下で遠

心脱水して水分含量１％以下のスナックを得る。 
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図 1.1.4-12 フライ乾燥技術の実施例 

（特許 3049500：八大フーズ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

(13) 吸着乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は吸着、②圧力は常圧、熱供給は不要、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式である。水分を吸着して脱水する。吸着

剤（乾燥剤ともいう）としては、シリカゲルや無機塩類などの無機物や、澱粉、糖類など

の有機物が使用される。生鮮食品の包装に使用されている吸水シートは、食品から遊離し

てくる水分を吸着脱水するが、水分活性は実質的に低下しないので、本技術には含めない。

ただし、高浸透圧溶液を組み込んだ吸水シートは水分活性を低下させるので、本技術に含

めた。図 1.1.4-13 の実施例は、スライス状の食品をシート状の乾燥剤の間に収容し、水

分を吸着し乾燥する装置である。 

 

図 1.1.4-13 吸着乾燥技術の実施例 

（特開 2000-180053：アイデイ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

(14) 膨化乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は一般に高圧、③伝熱は直接、

④被乾燥物の状態は多くの場合に混合、⑤操作は連続式である。食品を高圧で圧縮し、そ

れを噴出口から大気中に放出することにより、膨張と同時に水分を蒸発させる。ポン煎餅

がこの膨化乾燥の例である。通常、エクストルーダーと呼ばれる押し出し機を使用し、食

品中の澱粉の糊化やタンパク質の変性により、放出時に構造体が形成される。膨化後に仕

上げ乾燥をすることもある。高圧は使用しないが、高温で高流速の熱風を被乾燥物に噴射

して膨化させ乾燥する方法が膨化乾燥方法として出願されており、これらも本技術に含め

た。図 1.1.4-14 の実施例は、熱加圧後、常圧に戻し膨化乾燥させた穀物菓子の製造装置

である。店頭やイベントで使用する。 



16 

図 1.1.4-14 膨化乾燥技術の実施例 

（特開 2001-017065：遠赤青汁） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(15) 過熱水蒸気乾燥 

先に挙げた分類からみると、①乾燥原理は蒸発、②圧力は常圧、③伝熱は直接、④被乾

燥物の状態は多くの場合に静置、⑤操作は回分式または連続式である。過熱水蒸気を熱風

の替わりに食品に吹きつけて脱水する。気流温度が 170℃から 180℃では、乾燥空気より

も水蒸気の方が脱水速度が大きくなる現象を利用している。比較的新しい乾燥法であり、

湿熱処理であるから殺菌効果が高い。図 1.1.4-15 の実施例は、生蒸気を加熱した過熱水

蒸気を搬送されてくる被乾燥物に接触させて乾燥する装置である。 

 

図 1.1.4-15 過熱水蒸気乾燥技術の実施例 

（特開 2002-333275：エコノス ジヤパン） 
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1.1.5 特許から見た食品乾燥加工技術の進展 

本調査の結果、食品の乾燥に使用されている乾燥技術は、第１に熱風乾燥、第２に凍結

乾燥、第３に噴霧乾燥であることが明らかになった。そこで技術の進展はこれらの３技術

を対象として取り上げた。これらの乾燥技術のほかに、最も歴史の長い伝統的乾燥法であ

る天日・自然乾燥も取り上げた。また、本調査期間中に特許出願された約 70 件の遠赤外

線加熱乾燥による穀物乾燥も取り上げた。「1.1.4 技術開発の課題と解決手段」で明らか

なように、課題では製品品質の向上の出願が増加し、解決手段として設備の改良だけでな

く前後の処理が増加している。熱風乾燥と凍結乾燥で取り上げた対象は、この技術動向の

具体例である。更に、新しい技術をトピックスとして２つ紹介する。 

 

(1) 天日・自然乾燥：乾燥装置の改良（図 1.1.5-1） 

天日・自然乾燥において、乾燥速度を高めるための乾燥装置の改良が継続的になされて

いる。ここでは回転式乾燥装置の改良を年代順に示した。 

 

(2) 熱風乾燥：シート状食品製造技術の改良（図 1.1.5-2） 

野菜や藻類を原料とするシート状食品の品質を向上のため、切断、粉砕、加熱などの物

理的操作や、食品素材や酵素使用などを前処理として採用している。 

 

(3) 噴霧乾燥：噴霧装置の改良（図 1.1.5-3） 

噴霧乾燥において製品品質向上のため、噴霧装置の改良が継続的になされている。 

 

(4) 遠赤外線加熱乾燥：穀物乾燥機の改良（図 1.1.5-4、図 1.1.5-5） 

籾の乾燥には循環式の穀物乾燥機が使用されている。乾燥時および乾燥後、穀粒の表面

の水分が低く、内部の水分が高い状態にある。このように穀粒内の水分分布が均一でない

と、胴割れの現象を起こし、精米にして炊いた米飯の外観や食感が悪くなる。したがって、

一粒一粒の穀粒の均一乾燥は重要な課題である。また、内部からの加熱により乾燥速度を

高めることも可能となる。内部から加熱する遠赤外線加熱は、この課題解決の有効な手段

となり得る。循環式穀物乾燥機の最初の特許は、図 1.1.5-4 に示すように 1994 年に公開

され、1996 年までに乾燥機のどの位置に遠赤外線放射体を配置するのがよいかの発明が

なされた。1997 年より、図 1.1.5-5 に示すように、遠赤外線加熱装置だけでなく、送風

や原料移送などの周辺装置や、運転システム、監視システム、水分量などの制御装置の改

良が続々となされた。この技術開発の成果は実用化されている。 

 

(5) 凍結乾燥：凍結乾燥豆腐の製造方法の改良（図 1.1.5-6） 

豆腐は豆乳に凝固剤を加えて作る。豆腐はそのまま凍結乾燥すると、大豆タンパク質が

凍結により変性して、いわゆる凍り豆腐となり食感が豆腐と異なる。この課題を解決する

ための前処理、ここでは食品素材や酵素使用により解決している。この一連の改良を年代

順に示した。 
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図 1.1.5-1 天日・自然乾燥に関する技術の進展図 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

実開平 06-009487 

92.07.14 

加藤 始 
  

天日による魚干物製造機 

乾燥 水平 軸に 平行 に設 けた 、魚 体を 挟み 保持 す

る複 数枚 の放 射状 の網 枠を 回転 させ 、水 平軸 方

向に送風機で送風して天日乾燥する。  

1994

1999

2000

2002

実公平 07-035570 

92.08.13 

加藤 始 
  

干物用天日乾燥装置 

水平 軸に 平行 に設 けた 、魚 体を 挟み 保持 する 複

数枚 の放 射状 の網 枠を 回転 させ 、下 方か ら扇 風

機で送風して天日乾燥する。

特許 3122789 

97.12.23 

工藤 一康 
  

魚類乾燥装置 

実用 3059724 

98.12.09 

光伸 
  

回転式乾燥機 

特開 2002-168563 

00.12.06 

清水 茂樹  

 

干物装置 

フレ ーム に支 持さ れ、 回転 縦軸 に取 り付 けた 上

下方 向の 適数 段の 乾燥 リン グに 魚体 を吊 るし 、

回転させて乾燥する。  

特許 3155953 

98.12.25 

山口 武雄 
  

風車式魚乾燥機 

実用 3086432 

01.12.04 

カネ亥松井商会 
  

魚類などの乾燥装置 

回転 体を 囲む フレ ーム の内 部に 、回 転軸 を中 心

とし て取 り付 けた 複数 段の 回転 リン グに 魚体 を

吊るし、回転軸を回転させて乾燥する。  

魚 体 を 主 軸 か ら 回 転 方 向 に 腕 に よ っ て 回 転 自

在 に 支 持 さ れ た 保 持 体 に 吊 る し 、 保 持 体 の 支

軸 は 支 軸 に 設 け ら れ た 遊 星 車 と 主 軸 と 同 心 の

太陽車を回転させて乾燥する。

回 転 乾 燥 機 の 内 部 の 乾 燥 箱 に 魚 体 を 吊 る し 、

回 転 体 外 周 に 複 数 の 羽 根 板 を 垂 直 に 取 り 付

け 、 乾 燥 機 外 部 に 取 り 付 け た 送 風 ボ ッ ク ス よ

り送風して乾燥機を回転させ、乾燥する。  

回転 軸を 中心 とし て取 り付 けた 回転 リン グに 魚

体を 吊る し、 減速 機付 き駆 動モ ータ ーを プー リ

で減速して回転軸を回転させて乾燥する。  

特公平 04-034701 

83.07.09 

鍵本 芳徳 
  

いか乾燥機 

1985

回転軸を中心として放射状に設けられた腕木枠

の背部に、イカを吊るすための棒材を置く、イ

カ乾燥装置。  

（公開年）
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図 1.1.5-2 熱風乾燥に関する技術の進展図 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

特開 2002-045143 

00.07.31 

三星食品 
野菜シ－トおよびその製造方法 

1996

1997

1998

1999

2002

2003

特開平 09-056340 

95.08.28 

日健食品, 

ワコー電子  

シ－ト状食品の製造方法 

特開平 09-327275 

96.06.10 

住友 真賢  

乾燥シ－ト状紫蘇食品および 

その製造方法 

特許 3605440 

95.06.08 

小原 正彦, 

近藤 康司  

シ－ト状乾燥植物の 

製造方法 

野菜 や褐 藻を 切断 し、 ボイ ル、 粉砕 して 得た ミ

ンチ 状物 に、 繊維 軟化 酵素 を加 えて 混練 して 得

たペーストをシート状に成型して乾燥する。

特許 3042430 

96.11.28 

小原 正彦, 

近藤 康司  

シ－ト状乾燥植物の 

製造方法 

野 菜 や 褐 藻 を 切 断 し 、 ボ イ ル し 、 粉 砕 し て 得

た ミ ン チ 状 物 に 、 繊 維 軟 化 酵 素 、 調 味 料 、 香

辛 料 を 加 え て 混 練 し て 得 た ペ ー ス ト を シ ー ト

状に成型して乾燥する。

野 菜 の 組 織 内 水 分 の 一 定 割 合 以 上 を ト レ ハ ロ ー ス 溶 液 で

置 換 し た 後 、 粉 砕 し て ス ラ リ ー と し 、 薄 膜 状 に 成 型 し て

乾燥する。のり巻き用の海苔の代わりに使用できる。

特許 3388384 

97.12.26 

ホクト産業  

キノコ加工食品の 

製造方法 水で キノ コを 炒め 、ミ キシ ング し、 これ に調 味

料お よび デン プン を添 加し 、加 熱し て得 たペ ー

ストを、シート状に延ばした後、乾燥する。

特開 2003-038132 

01.07.31 

浜谷商店 
海藻珍味の製造方法 

野菜 を酵 素液 に浸 漬し 、ボ イル し、 ミン チし て

得た ペー スト を酵 素処 理し 、コ ンベ ア上 にシ ー

ト状に敷設して乾燥する。  

梅干 の色 付け に使 用し た紫 蘇の 葉を 粉砕 して 得

た ペ ー ス ト を 、 粘 質 物 を 含 む 食 品 と 混 練 し 、

シート状に成型して乾燥する。  

褐 藻 類 か ら な る 海 藻 ペ ー ス ト を 寒 天 と 調 味 料 と 煮 込 ん で

得 た ペ ー ス ト を 型 枠 に 流 し 込 み 、 こ れ を 取 り 出 し て 乾 燥

し、味付け海藻シートを得る。

1984特公平 03-044744 

82.12.27 

前田 武好 
  

海藻類を主原料とする 

珍味食品の製造装置 
擂り刻み調 味した 海藻をシー ト状に 繰り出し、

両面を焼き 上げ、 熱風乾燥し たもの を裁断切削

する。

（公開年）
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図 1.1.5-3 噴霧乾燥に関する技術の進展図 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

特公昭 54-036660 

75.10.30 

雪印乳業 
  

高い粘稠度を有する食用 

ペ－スト状物の粉末化方法 

1993実用 2583853 

92.03.30 

雪印乳業 
  

圧力噴霧式円筒型乾燥機 

圧 力 噴 霧 乾 燥 機 に お い て 、 ス ロ ー ト 管 を 噴 霧 ノ ズ

ル を 内 包 す る よ う に 設 け 、 ス ロ ー ト 管 に 複 数 個 の

熱 風 整 流 網 と 旋 回 状 に 熱 風 を 整 流 す る 誘 導 羽 根 を

配置して、熱風を旋回流として機内へ送入する。

1994特許 3100257 

93.03.10 

雪印乳業 
  

造粒装置およびこれを 

配設した造粒システム 
ノ ズ ル ボ デ ィ ー に 液 体 噴 出 溝 を 複 数 設 け 、 そ の 噴

出 口 に コ ア お よ び オ リ フ ィ ス を 設 け た シ ン グ ル

ヘッドマルチノズルにより、均一な粒子を得る。

1997特開平 09-103712 

95.10.12 

正栄工業 
  

噴霧乾燥装置用噴霧機 

回 転 盤 式 噴 霧 乾 燥 機 の 回 転 盤 を モ ー タ ー に 直 結

し 、 回 転 盤 の 回 転 数 を 高 め 、 紛 流 体 の 粒 径 を 小 さ

くする。軸受けは冷却空気により冷却する。

2000特開 2000-041576 

98.07.31 

雪印乳業 
粉乳の製造法 

粉乳の製造において、成分の異なる複数の溶液を、それぞ

れ異なる噴射ノズルで、個別に噴霧乾燥しながら、成分を

混合する。保存性、分散性の良好な粉体が得られる。

2002特許 3363438 

00.05.02 

ビオフェルミン 

製薬 
  

噴霧乾燥による菌体 

乾燥物 

ビ フ ィ ズ ス 菌 、 乳 酸 菌 な ど の 分 散 液 を 乾 燥 す る

に あ た り 、 菌 体 液 を 供 給 す る ノ ズ ル と コ ー テ ィ

ン グ 剤 ま た は マ ス キ ン グ 剤 を 供 給 す る ノ ズ ル

に 、 そ れ ぞ れ 圧 縮 気 体 を 供 給 し て シ ン グ ル ミ ク

ロン単位の噴霧液滴を生じさせ、乾燥する。  

1987

高 粘 度 ペ ー ス ト 状 食 品 と 圧 縮 空 気 を ノ ズ ル に 別 送

し、ノズル内で混合し、オリフィスより噴出する。

（公開年）
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図 1.1.5-4 遠赤外線加熱乾燥に関する技術の進展図 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

特許 2789279 

92.04.15 

スワーク 
  

穀物乾燥方法およびその装置 

特開平 07-318251 

94.05.24 

井関農機 
 

遠赤外線加熱機 

特許 3043572 

94.06.30 

金子農機, 

農業生物系特定産業 

技術研究機構 
 

遠赤外線穀物乾燥機 

特開平 08-014746 

94.06.30 

金子農機, 

農業生物系特定産業 

技術研究機構 
 

遠赤外線穀物乾燥機 

特許 3608855 

95.09.27 
金子農機, 農業生物系

特定産業技術研究機構 

遠赤外線利用穀物乾燥機 

特許 3035473 

95.08.25 
山本製作所, 農業生物

系特定産業技術研究機

構,スワーク 

穀物乾燥機 

特開平 09-170880 

95.10.20 
農業生物系特定産業技

術研究機構,井関農機,

金子農機,サタケ,静岡

製機,山本製作所 

穀粒乾燥機 

乾 燥 機 内 に 遠 赤 外 線 放 射 体 を 設 け 、 そ の 放

射 熱 と 遠 赤 外 線 発 生 機 と の 熱 交 換 で 得 ら れ

た温風で乾燥する。

穀物 流下 通 路を 流 下す る穀 物 を熱 風 室に 設 け

た遠赤外線放熱体から放熱して乾燥する。  

貯留槽内に遠赤外線放射体

を設ける。  

通 風 乾 燥 部 内 に 遠 赤 外 線

放射体を設ける。  

バーナー燃焼空気と外気導

入部を遮断する防風カバー

を設け、バーナーを安定燃

焼させる。  

貯留室内に遠赤外線放射

体と反射板を設け、通風

乾燥部を流下する穀物を

放射する。  

穀 物 循 環 通 路 内 に 紫 外 線 を

照 射 し 、 遠 赤 外 線 の 減 菌 作

用を増進する。  

1994

1995

1996

1997

 

 

（公開年）
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図 1.1.5-5 遠赤外線加熱乾燥に関する技術の進展系統図 
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（公開年）  
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図 1.1.5-6 凍結乾燥に関する技術の進展図 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

特開平 05-184321 

92.01.11 

唐沢 知好 
フリーズドライ豆腐 

特許 2520553 

92.11.24 

ライクスタカギ 
冷 凍 、 レ ト ル ト 加 工 な ら び に

フ リ ー ズ ド ラ イ 加 工 に 適 し た

豆腐の製造方法 

特開平 07-031399 

93.07.21 

武田薬品工業 
凍結乾燥豆腐およびその製造方

法 

特開平 07-051017 

93.08.10 

信越化学工業 
乾燥豆腐の製造方法 

特開平 07-194331 

93.12.28 

ライクスタカギ 
食 品 粉 末 お よ び ／ ま た は 食 品

ペ ー ス ト を 添 加 し て な る 豆 腐

の製造方法 

特開平 08-112071 

94.10.18 

味の素 
新規豆腐食品の製造方法 

特開平 08-112072 

94.10.17 

大阪瓦斯 
豆腐の凍結乾燥方法 

特開平 10-271972 

97.03.28 

明星食品 
凍結乾燥豆腐およびその製造方

法 

特開平 11-137201 

97.11.11 

丸王、 

プラスアルファー 
大 豆 粉 末 含 有 型 フ リ ー ズ ド ラ

イ豆腐の製造方法 

特開平 11-313630 

98.04.30 

坂本香料、 

ライクスタカギ 
フ リ ー ズ ド ラ イ 豆 腐 お よ び 冷

凍豆腐 

特開 2000-228961 

99.02.09 

協同乳業 
フリーズドライ豆腐およびその

製造方法 

特開 2001-000126 

99.06.18 

長井 清宏 
フリーズドライ用冷凍豆腐の製

造方法 

特開 2002-034488 

00.07.19 

永谷園 
凍結乾燥豆腐の製造方法 

ゲル化剤（ゼラチン）とデンプン類（加工デンプン）を添加する。

増粘多糖類およびデンプンを添加する。；脱気処理  

食 品 粉 末 お よ び ／ ま た は 食 品

ペーストを添加する。  

メチルセルロース、アルギン酸ソー

ダおよびウェランガムを添加する。
トレハロースを添加する。  

デ ン プ ン お よ び ／ ま た は ゼ

ラ チ ン を 添 加 す る 。； 上 面

解 放 型 の 断 熱 容 器 で 凍 結 乾

燥する。  

ト ラ ン ス グ ル タ ミ ナ ー ゼ を

添 加 す る 。； 凍 結 、 冷 蔵 熟

成、脱水後、乾燥  

オリゴ糖と多糖類を添加する。

生大豆直接粉砕粉末と

ゲル化剤を添加する。  
グルタミナーゼと増粘

類を添加する。  

デンプンとコラーゲンペプチドを添加する。

ゲル化剤（ゼラチン）と糖類を添加する。；豆乳に気泡含有。

豆乳に気泡含有；デンプン糊を添加する。

1993

1994

1995

1996

1998

1999

2000

2001

2002

特公昭 55-002945 

76.1.21 

日清製油 
乾燥豆腐の製造法 

食用天然ガムまたは／および湿潤剤（例：グリセリンプロピ

レングリコール）を添加する。  

1977

（公開年）
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(6) トピックス：穀物乾燥へのＩＴ技術の利用（図 1.1.5-7） 

穀物乾燥では携帯のリモートコントロールやデータベースの利用などにより設備の運転

制御や維持管理が改善されているが、農家は乾燥施設とインターネットを通じて情報入手

と乾燥条件指示をする。 

 
図 1.1.5-7 穀物乾燥における IT 利用 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(7) トピックス：凍結乾燥における伝熱方法の改良（図 1.1.5-8） 

従来、凍結乾燥の加熱では、輻射よりも伝導が有効であるとされているが、この方法は

逆であり、被乾燥物を宙吊りにすることにより、乾燥速度を向上させている。 

 
図 1.1.5-8 凍結乾燥における伝熱方法 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

特許 2703179 

日本エフデイ

フリーズドライ方法および 

フリーズドライ装置の真空加熱

容器 
 

加 熱 効 果 は 伝 熱 よ り も 輻 射 の 方

が 大 き い 。 被 乾 燥 物 は 上 下 の 加 熱

板の中間に宙吊りにする。 

 

特開 2002-267363 

金子農機 

穀物乾燥機の遠隔制御システム 
 

乾燥機管理会社のホームページを

通じて契約農家または運転条件情報

を 入 手 し 、 ま た 条 件 変 更 を 指 示 す

る。 
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1.1.6 市場動向と参入環境 

市場動向として、食品乾燥に関連した食品および装置の出荷金額の推移を表 1.1.6-1 に

示した。取り上げた 13 品目のうち、精米、米菓、小麦粉、コーヒー、素干・塩干・煮

干・塩蔵魚介類、海藻加工品、練乳・粉乳・脱脂粉乳、農業用乾燥機の 10 品目は出荷金

額が減少傾向にある。即席麺、豆腐類、茶類は横ばい状態にある。本調査の食品対象の１

つである農業用乾燥機の市場は顕著に減少し、そのまま低迷している。 

 

 

表 1.1.6-1 食品乾燥に関連した食品および装置の出荷金額の推移 
          （出荷金額、百万円）

品目名称 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

精米（砕精米を

含む） 
898,253 947,611 1,025,199 860,968 840,742 793,844 812,589 800,662 735,943 702,507 758,419 

米菓 366,638 361,137 333,972 331,207 332,208 327,009 317,805 305,743 299,937 298,552 294,773 

小麦粉 516,356 509,581 477,388 496,692 460,119 443,783 427,748 413,121 399,572 405,906 395,514 

即席めん類 333,122 355,907 348,686 358,461 355,026 358,122 335,087 354,488 338,746 342,388 341,753 

和風麺  399,102 385,290 391,741 379,559 

豆 腐 、 し み 豆

腐、油揚類 
337,022 346,821 342,465 345,343 344,929 347,882 365,903 359,451 355,566 342,305 337,531 

荒茶 46,529 66,476 57,273 68,002 68,529 71,081 74,743 74,054 81,227 68,689 63,786 

緑茶（仕上茶） 275,151 292,762 294,521 300,475 314,993 330,194 332,066 327,173 330,814 334,113 313,127 

農
産
物 

コーヒー 181,604 182,880 176,521 211,605 193,425 204,809 226,100 212,698 205,901 174,839 167,237 

素干、塩干、煮

干、塩蔵魚介類 
749,509 693,986 650,912 612,954 622,787 604,528 578,367 546,912 533,872 489,374 415,147 

水
産 

海藻加工品 355,013 359,954 353,308 377,470 345,650 342,825 361,151 359,382 338,055 321,114 313,204 

畜

産 

練乳、粉乳、脱

脂粉乳 
231,153 239,716 223,722 215,228 223,400 218,951 210,575 202,960 227,795 191,168 193,963 

機

械 
農業用乾燥機 38,311 46,475 47,249 50,680 51,773 53,014 42,506 35,765 33,199 34,926 35,829 

出典：工業統計表 産業編（2002 年） 
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参入環境の参考情報として、食品別の加工分野で、大企業や中小企業の出荷金額のシェ

アおよび、上位 10 社のシェアについてのデータを表 1.1.6-2 に示す。 

 
表 1.1.6-2 食品乾燥に関連した食品および装置の出荷金額の中小企業シェア 

品       目 

区 分 名  称 

出荷金額 

（百万円）

大企業 

割合

（％） 

中小企業 

割合

（％） 

上位３社 

シェア

（％） 

上位10社

シェア

（％） 

精米（砕精米を含む） 758,419 2.9  97.1  15.9  32.1 

和風めん 379,559 7.8  92.2  7.1  14.7 

豆腐、しみ豆腐、油揚類 337,531 9.3  90.7  6.8  16.7 

中華めん 194,543 12.2 87.8  11.0  21.8 

あん類 80,322 13.9 86.1  20.7  37.8 

ビスケット類、干菓子 378,358 24.4 75.6  13.3  31.7 

米菓 294,773 26.9 73.0  32.1  47.1 

即席めん類 341,753 46.7 53.3  38.8  64.0 

洋風めん 42,595 46.9 53.1  11.0  21.8 

穀類および

その加工品 

小麦粉 394,514 65.5 34.5  60.8  77.9 

荒茶 63,786 － 100.0  15.7  31.4 

こんにゃく粉 11,818 － 100.0  30.1  64.4 

野菜漬物（果実漬物を含む） 476,133 0.7  99.3  5.6  12.8 

緑茶（仕上茶） 313,127 3.5  96.5  17.4  26.1 

コーヒー 167,327 30.8 69.2  49.0  75.5 

茶飲料 417,964 35.2 64.8  36.3  64.0 

紅茶（仕上茶） 24,351 42.8 57.2  71.3  98.4 

野菜加工品

および飲料 

コーヒー飲料（ミルク入りを含む） 389,022 43.4 56.6  22.8  55.4 

寒天 10,462 － 100.0  75.7  89.4 

塩干、塩蔵品 251,325 0.1  99.9  7.0  17.4 

素干、煮干 163,822 0.6  99.4  5.9  14.3 

水産 

加工品 

海藻加工品 313,204 4.4  95.6  13.0  30.6 

肉製品 729,333 60.0 40.0  33.9  53.5 

乳飲料，乳酸菌飲料 338,195 68.8 31.2  45.9  75.3 

練乳、粉乳、脱脂粉乳 193,963 74.3 25.7  60.1  90.6 

畜産 

加工品 

チーズ 142,500 75.6 24.4  61.8  88.7 

味噌（粉味噌を含む） 140,889 6.2  93.8  30.4  48.2 

でんぷん 99,726 22.1 77.9  40.8  74.0 
澱粉および 

調味料 
しょう油、食用アミノ酸 239,850 50.3 49.7  41.7  56.3 

機械装置 農業用乾燥機 35,827 15.9 84.1  54.2  95.0 

出典：工業統計表 企業統計編（2002 年） 

 
大企業の定義： 会社組織は資本金 3 億円超、かつ、従業員 300 人超の企業。 

個人は従業員 399 人超の企業。 

中小企業の定義： 会社組織は資本金従業員 3 億円以下の企業。 

個人は従業員 300 人以下の企業。 
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本調査で、凍結乾燥技術は、熱風乾燥技術に次いで出願件数の多い技術であることと、

ほとんどの食品分野で使用されていることが明らかになった。日本だけでなく、世界的に

大量に消費されている代表的な凍結乾燥食品はインスタントコーヒーである。凍結乾燥食

品における食品別の生産量を表 1.1.6-3 に示す（出典：日本凍結乾燥食品工業会）。この

資料には、この団体の会員ではないインスタントコーヒーや即席麺などの食品加工企業の

凍結乾燥による加工食品は含まれていない。 

 
表 1.1.6-3 主要製品生産量（凍結乾燥ベース） 

2001 年度 

エビ・魚介類   500t

畜肉製品類 2,000t

野菜製品類   600t

粉末味噌製品 2,500t

コーン製品   150t

山芋製品   420t

イチゴ・果実製品   450t

梅干し製品   310t

お茶漬け製品   720t

健康食品素材   600t

成形加工 3億2,000万食

合   計 
8,250t

3億2,000万食

 
 
 
 

図 1.1.6 製品生産量 
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1.2 食品乾燥加工技術の特許情報へのアクセス 

 
食品乾燥加工技術は、国際特許分類（IPC）、ファイル・インデックス（FI）、Ｆターム

（FT）ではまとまった技術分類区分はされておらず、乾燥全般の小分類として散在してい

る。 

したがって、食品乾燥加工技術に関する特許情報の収集には、上記技術分類を漏れな

く組み合わせ、必要に応じてキーワードや抄録ワードを付加した機械検索を行い母集団

（１次抽出）を抽出した後に、名称/抄録さらには公報チェックによる人的手段により、

ノイズ除去（ここでいうノイズとは、乾燥技術を目的としない汎用技術に相当するもの）

を除去する２段階にわたる絞り込みを行い、最終的に解析に供するデータ集合を作成した。 

技術分類としては、クラス A23（食品または食料品）の中のサブクラス A23B（食肉、

魚、卵、果実、野菜、食用種子）、A23C（乳製品、例．乳、バタ－、チ－ズ）、A23F（コ－

ヒ－；茶：それらの代用品）、A23J（食品用蛋白質組成物）、A23L（A23B から A23J までに

包含されない食品、食料品、または非アルコ－ル性飲料）、A23N（収穫した果実、野菜）、

A23P（食品の成形または加工）、の中で断片的に分類されている乾燥のための対策技術の

ほかに、F26B（固体原料または固形物から液体を除去することによる乾燥）などの広範な

技術分類の中に目的用途の１つとして分類されているのが特徴である。 

 

(1) 国際特許分類（IPC） 

IPC 分類のみでは、食品乾燥加工技術全体に直接アクセスすることはできない。した

がって、食品乾燥加工技術への IPC を用いたアクセスでは、上記技術分類の中の一部技術

分類と関連メイングループ分類とキーワードや抄録ワードとしての「乾燥＋ドライ」とを

組み合わせた複合検索式によりアクセスする必要がある。 

今回の調査でスクリーニングした結果に基づいて、IPC 分類の中で比較的多く付与され

ている分類をあげると、 

A23B4/03 ：乾燥；その後の再生 

A23F3/06 ：抽出前の茶の処理 

A23L1/10 ：穀類誘導製品を含有するもの（キーワードとの組み合わせ） 

A23L1/337：食用海藻 

A23L1/212：果実または野菜の調製（キーワードとの組み合わせ） 

F26B17/14：材料がガスの向流中を移動するもの 

F26B25/00：以下グループ 21/00 または 23/00 に包含されない一般的に適用される細

部 

F26B21/00：固体材料または物体を乾燥するため空気およびガスを供給し，制御する

装置 

F26B23/00：加熱装置 

などがある。 
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(2) ファイル・インデックス（FI） 

FI 分類で食品乾燥加工技術に直接アクセスできるのは乾燥技術全般であり、対象食品

に関する分野は、Ｆタームやキーワード、抄録ワードとの組み合わせ検索によるアクセス

を行う必要がある。 

今回の調査で使用した FI 分類を以下に示す。 

 

食肉、魚、卵、果実、野菜、食用種子の乾燥については、 

A23B4/04,501 ：乾燥・乾製品 

A23B4/04,502 ：乾燥装置 

A23B5/02  ：乾燥；その後の再生 

A23B7/03  ：生ばれいしょの乾燥 

 

乳製品、例．乳、バタ－、チ－ズ、乳またはチ－ズ代用品の乾燥については、 

A23C1/01  ：薄膜法による乾燥 

A23C1/08  ：凍結乾燥 

A23C1/10  ：泡沫乾燥 

A23C19/086  ：粉末チ－ズ；乾燥されたチ－ズ調製品 

A23C9/18  ：乾燥および圧縮されたかあるいは半固体状の乳 

 

コ－ヒ－、茶、それらの代用品の乾燥については、 

A23F3/26  ：凍結真空乾燥によるもの 

A23F3/30 ：乾燥された茶抽出物のその後の処理；それによって得られた調製品，

例．インスタント茶 

A23F5/32 ：凍結真空乾燥によるもの 

 

乾燥機械一般での食品関連分類については、 

F26B17/14A ：穀物の循環乾燥 

F26B25/00K ：穀物乾燥機に用いるもの 

F26B25/22A ：穀物の乾燥に適用するもの 

F26B9/06B ：穀物の乾燥 

F26B9/06C ：多管式穀物乾燥機 

F26B9/06D ：試料穀物の乾燥 

F26B9/06K ：水産物の乾燥 

F26B9/06L ：椎茸の乾燥 

がある。 
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(3) Ｆターム（FT） 

食品乾燥加工技術に直接アクセス可能な FT は比較的多いが、万全ではない。従って、

食品乾燥加工技術全体を収集しようとする場合は、FI との組み合わせや FI およびキー

ワード、抄録ワードとの組み合わせによるアクセスが必要となる。 

今回の調査で使用した FI 分類を以下に示す。 

 

固体の乾燥については、 

3L113BA03 ：穀類 

3L113BA17 ：水産物（魚など） 

3L113BA18 ：農産物（椎茸、ジャガイモなど） 

3L113BA27 ：食品（海苔など） 

 

乳製品の乾燥については、 

4B001BC04 ：乾燥・脱水 

 

肉、卵の乾燥については、 

4B012DA ：乾燥・乾製品 

4B012DB ：乾燥装置 

4B012LA ：卵の乾燥 

 

非アルコ－ル性飲料の乾燥については、 

4B027FP06 ：乾燥、葉打、露取 

4B027FP55 ：茶葉乾燥 

4B027FP75 ：濃縮乾燥 

4B027FQ12 ：濃縮乾燥 

 

果樹、野菜の乾燥については、 

4B061CA25 ：乾燥装置 

4B061DB23 ：乾燥装置 

などがある。 

 

(4) キーワードの利用 

食品乾燥加工技術に関連するキーワードとしては、以下の点に留意して検索式を作成

する必要がある。 

①対象食品については、同義語や異表記を考慮して、対象食品のキーワードを設定す

る。 

②乾燥技術については、近傍検索（例：凍結 W10 乾燥）や複合語検索（例：凍結乾

燥）を利用して、ノイズを少なくする。 
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1.2.1 食品乾燥加工技術の特許情報全般へのアクセス 
食品乾燥加工技術全般へのアクセスを行うためには、国際特許分類（IPC）、ファイ

ル・インデックス（FI）、Ｆターム（FT）の特性を考慮し、キーワードを併用して絞り込

むことが必要である。 

食品乾燥加工技術の個別技術要素にアクセスする場合には、国際特許分類（IPC）、

ファイル・インデックス（FI）、Ｆターム（FT）ではまとまった技術分類区分はされてお

らず、乾燥全般の小分類として散在しているため、関連するキーワードを組み合わせた検

索式を併用してアクセスする方法が主体となる。 

（例）凍結乾燥 → (凍結+フリーズ)*(乾燥+ドライ) 

表 1.2.1 に、今回の調査に使用した食品乾燥加工技術の検索式構造をまとめて示す。 

なお、先行技術調査を完全に漏れなく行うためには、調査の目的に応じて上記以外の

分類も調査する必要があるので注意が必要である。 

 
表 1.2.1 食品乾燥加工技術のアクセスツール 

検索区分 検索式の構造 備考 

全対象 ①食品乾燥の対象FI＋②食品乾燥の対象FT＋③-1対象食品

FI＊乾燥関連キーワード＋③-2対象食品関連FI＊食品キー

ワード＊乾燥関連キーワード＋④乾燥機械一般FI＊食品

キーワード 

対象食品の乾燥技術

全体を網羅 

①食品乾燥FI FI=(A23B4/04,501+A23B4/04,502+A23B5/02+A23B7/03+A23C

1/01+A23C1/08+A23C1/10+A23C19/086+A23C9/18+A23F3/26+

A23F3/30+A23F5/32+F26B17/14A+F26B25/00K+F26B25/22A+F

26B9/06B+F26B9/06C+F26B9/06D+F26B9/06K+F26B9/06L) 

FIからの対象食品の

乾燥技術検索 

②食品乾燥FT FT=(3L113BA03+3L113BA17+3L113BA18+3L113BA27+4B001BC0

4+4B012DA?+4B012DB?+4B012LA?+4B027FP06+4B027FP55+4B0

27FP75+4B027FQ12+4B061CA25+4B061DB23) 

FTからの対象食品の

乾燥技術検索 

③-1食品FI FI=(A23B?+A23C?+A23F?) 対象食品検索 

③-2食品関連FI FI=(A23J?+A23L?+A23N?+A23P?) 対象食品の確認 

④乾燥FI FI=F26B? 乾燥技術 

食品キーワード ?農産物?+?アズキ?+?果実?+?キノコ?+?茸?+?キュウリ?+?

果物?+?コーヒー?+?穀物?+?穀類?+?米?+?じやがいも?+?種

子?+?大根?+?ダイコン?+?ダイズ?+?茶?+?漬け物?+?漬

物?+?トウモロコシ?+?とうもろこし?+?ニンジン?+?人

参?+?白菜?+?フルーツ?+?ポテト?+?豆?+?麺?+?野菜?+?海

産物?+?水産物?+?あわび?+?アワビ?+?イカ?+?いか?+?ウ

ニ?+?うに?+?海胆?+?エビ?+?えび?+?海老?+?貝?+?海草?+?

海藻?+?カキ?+?かき?+?かに?+?カニ?+?蟹?+?こんぶ?+?昆

布?+?コンブ?+?魚?+?タコ?+?たこ?+?海苔?+?のり?+?ノ

リ?+?ハマグリ?+?蛤?+?ホタテ?+?帆立?+?藻類?+?わか

め?+?ワカメ?+?牡蛎?+?畜産?+?エッグ?+?玉子?+?卵?+?

チーズ?+?乳?+?肉?+?バター?+?ミート? 

同義語や異表記を考

慮して、対象食品の

キーワードを設定す

る。 

乾燥関連 

キーワード 

(乾燥+ドライ)*(凍結+フリーズ+熱風+噴霧+真空+循環+通

風+赤外線+撹拌+送風+回転+流動+シート+ドラム+マイクロ

+通気+棚+気流+振動+乾燥剤+トンネル+高周波+多段+皮膜+

バンド+泡沫+箱型+ベルト+超音波+ガス+加圧+縦型+膨化+

蒸発+昇華+伝熱+加熱+減圧+高圧) 

乾燥関連キーワード

の設定 
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1.2.2 食品の分類体系 
本調査で採用した食品分類を表 1.2.2 に示す。農水畜産業で生産される原料の乾燥加

工を考慮し、大枠として農産物、水産物、畜産物に分類した。健康食品は件数が多く、一

般の農水畜産物と同類にするとデータの解釈に混乱をきたすので、これらとは別に分類し

た。食品全般は、おもに乾燥装置に関する出願であり、乾燥する食品を特定できないので、

食品全般として分類した。穀類全般は結果的にほとんどが穀類原料の乾燥の分野である。

また、豆類、米および麦類は、原料と調理加工品に分類したが、結果的に原料の乾燥は少

なく、ほとんどが加工調理食品であった。 

本報告ではおもに区分Ⅱを使用した。 

 

 

表 1.2.2 食品乾燥加工技術の食品分類 

区分Ⅰ 区分Ⅱ 区分Ⅲ 

食品全般 食品全般 食品全般 

穀類全般 穀類全般 

豆類原料 
豆類 

豆類調理加工品 

米原料 
米 

米調理加工品 

麦類原料（蕎麦を含む） 
麦類 

麦類調理加工品 

茶 茶 

野菜およびその調理加工品 

いも類およびその調理加工品 

根菜およびその調理加工品 

葉菜およびその調理加工品 

果菜およびその調理加工品 

野菜 

茎菜およびその調理加工品 

果物 果物 

コーヒー コーヒー 

農産物 

キノコ キノコ 

魚介およびその調理加工品 

魚類およびその調理加工品 

甲殻類およびその調理加工品 

頭足類およびその調理加工品 

貝類およびその調理加工品 

魚介類 

魚卵およびその調理加工品 

水産物 

藻類 藻類 

乳 乳 

卵 卵 畜産物 

畜肉 畜肉 

澱粉・砂糖・糖類・食物繊維 

調味料・香辛料素材 一般食品素材 一般食品素材

食品素材その他 

植物起源 

動物起源 健康食品 健康食品 

微生物起源他 
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1.3 技術開発活動の状況 

 
1.3.1 食品乾燥加工技術の出願状況 
(1) 技術およびその利用食品分野から見た出願状況 

食品乾燥加工技術に関する特許並びに実用新案の 1992 年１月から 2002 年 12 月までの

出願総件数は 2,526 件である。この 2,526 件の内、95％の 2,395 件が特許であり、残りの

５％の 131 件が実用新案である。図 1.3.1-1 と図 1.3.1-2 は、この 2,526 件の出願を技術

要素別、食品分野別に分類したものである。また、図 1.3.1-3 は、それぞれの要素技術が

どのような食品分野で使用されているかを示している。 

 

図 1.3.1-1 食品乾燥加工技術の技術要素別出願状況 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1.3.1-2 食品乾燥加工技術の食品別出願状況 
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図 1.3.1-3 食品乾燥加工技術の技術要素と食品分野別の出願件数 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

最も多く使用されている熱風乾燥は全体の 40％を占め、２番目に多く使用されている

凍結乾燥は 14％、３番目の噴霧乾燥は 10％を占める。これら以外の乾燥技術が全体に占

める割合は 35％である。その他に分類した乾燥技術は全体の３％を占め、その中の５つ

の技術はほぼ同じ割合で使用されている。熱風乾燥の高い使用比率は、出願件数の多い穀

類全般の分野で穀類原料の乾燥法として使用されていることが大きな理由であるが、穀類

乾燥以外の食品分野でも広く使用されていることを反映している。凍結乾燥は多くの食品

分野に広く使用され、噴霧乾燥は乳、茶、コーヒーなどの飲料、大豆や卵由来のタンパク

素材、健康食品などの乾燥に使用されていることを反映している。なお、それぞれの技術

要素および食品分野の出願件数は表 1.3.1-1 および表 1.3.1-2 の右欄の合計件数に記載さ

れている。 

いくつかの食品分野の出願対象を表 1.2.2-1 にまとめた食品分類の区分Ⅲに沿ってこ

こで紹介しておく。 
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よび麦類の大部分はそれぞれの加工品の乾燥に関する発明である。豆類の出願 135 件のう

ち、122 件（90％）が豆腐、納豆、もやし、おから、あん、大豆タンパクなどの乾燥に関

する発明であり、残りの 13 件が豆類原料の乾燥方法に関する発明である。 

米では 93 件の出願のうち、約 70％にあたる 66 件が発芽玄米、無洗米、お粥、チャー

ハンなどの米加工品の乾燥に関する出願であり、残りの 27 件は原料の籾の乾燥方法に関

する出願である。 

麦類では 73 件の出願のうち、95％にあたる 74 件が素麺や即席麺の乾燥に関する出願

であり、残りの４件が麦類原料の乾燥に関する出願である。 

野菜では、145 件の出願のうち、野菜全般に関する出願が 53 件、ジャガイモ、サツマ

イモ、コンニャクなどのいも類に関する出願が 33 件、だいこん、にんじんなどの根菜に

関する出願が 29 件、キャベツ、明日葉、モロヘイヤなどの葉菜に関する出願が 18 件、ト

マトやブロッコリーなどの果菜に関する出願が７件、ふき、ぜんまいなどの茎菜に関する

出願が５件である。 

魚介類では、241 件の出願のうち、魚介類全般に関する出願が 47 件、魚類に関する出

願が 140 件、かにや海老などの甲殻類に関する出願が 18 件、いかとたこの頭足類に関す

る出願が 17 件、ホタテ貝、かき、あさりなどの貝類に関する出願が 14 件、明太子などの

魚卵に関する出願が５件である。 

一般食品素材では、34 件の出願のうち、澱粉、砂糖、その他の糖類、食物繊維に関す

る出願が 24 件、調味料や香辛料が６件、その他の食品素材が４件である。 

健康商品では、221 件の出願のうち、植物起源がその３分の２の 149 件、動物起源が

46 件、微生物起源その他が 26 件である。その他は鉱物起源のドロマイドが１件である。 

 

乾燥技術全体の出願人数と出願件数の推移を図 1.3.1-4 に、技術要素別の出願件数の

推移を表 1.3.1-1 と図 1.3.1-5 に、食品分野別の出願件数の推移を表 1.3.1-2 と図

1.3.1-6 に示す。 

図 1.3.1-4 に見るように、出願件数は明らかに減少傾向にある。出願人数も 2000 年以

降大きく減少している。出願件数の減少傾向の理由は、表 1.3.1-1 に見るように、熱風乾

燥、送風乾燥、除湿空気乾燥、特に熱風乾燥の出願件数の減少である。これらの技術は図

1.3.1-3 で見たように、穀物原料の乾燥を主とする穀物全般で主に利用されている。表

1.3.1-2 と図 1.3.1-6 に見るように、この穀類全般の分野では出願件数も出願比率も大幅

に減少している。技術要素ではこれらの３技術以外に、また、食品分野では穀物全般以外

に著しい出願の減少は見られない。 

出願件数の増加している要素・技術はない。出願件数比率で見ると、凍結乾燥、マイ

クロ波乾燥、遠赤外線加熱乾燥および噴霧乾燥で増加傾向にある。食品分野で見ると、出

願件数が増加している食品分野はないが、出願比率で見ると、健康食品、藻類および豆類

で増加傾向が見られる。 
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図 1.3.1-4 乾燥技術全体の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.1-1 技術要素別の出願件数の推移 

 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

天日・自然乾燥 14 9 7 9 10 8 13 9 7 9 7 102 

送風乾燥 29 40 29 16 7 16 18 12 17 15 5 204 

除湿空気乾燥 32 31 7 7 11 6 7 3 2 4 12 122 

熱風乾燥 138 119 112 110 101 94 65 96 73 70 50 1,028 

噴霧乾燥 17 15 30 28 27 18 24 23 29 26 11 248 

間接加熱乾燥 11 6 7 5 2 13 10 12 11 3 1 81 

真空減圧乾燥 12 11 7 7 10 13 8 5 13 3 3 92 

遠赤外線加熱乾燥 11 4 6 14 13 21 8 14 19 20 14 144 

マイクロ波加熱乾燥 5 5 4 5 5 2 3 2 8 5 7 51 

凍結乾燥 36 48 29 31 38 28 27 52 30 29 29 377 

その他乾燥技術 7 16 7 11 9 7 6 5 1 4 4 77 

全 体 312 304 245 243 233 226 189 233 210 188 143 2,526 

 
図 1.3.1-5 技術要素別の出願件数の推移 
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表 1.3.1-2 食品分野別の出願件数の推移 

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

 食品全般 30 47 34 14 15 6 8 11 13 21 9 208 

穀類全般 133 120 67 87 75 74 64 81 52 42 34 829 

豆類 11 16 13 11 12 9 13 8 13 17 12 135 

米 7 11 2 17 9 11 8 3 9 7 9 93 

麦類 10 11 9 9 11 8 6 5 4 3 2 78 

茶 18 16 30 17 18 25 11 13 8 10 6 172 

野菜 19 19 10 15 9 18 9 15 11 12 8 145 

果物 6 8 1 6 7 3 6 4 4 7 6 58 

コーヒー 2 1 3 4 2 2 1 6 3 3 3 30 

農産物 

キノコ 1 0 2 2 0 5 1 1 2 4 2 20 

魚介類 35 17 25 17 22 22 17 26 28 17 15 241 水産 

藻類 4 6 3 3 11 5 7 8 13 11 10 81 

乳 8 9 10 10 20 11 12 10 10 5 4 109 

卵 3 5 2 5 1 5 3 3 6 4 3 40 

畜産物 

畜肉 5 6 5 0 1 2 3 2 3 1 4 32 

一般食品素材 2 2 7 5 4 1 2 3 3 4 1 34 

健康食品 18 10 22 21 16 19 18 34 28 20 15 221 

 

合計 312 304 245 243 233 226 189 233 210 188 143 2,526 

 
 

図 1.3.1-6 食品分野別の出願件数の推移 
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(2) 出願人から見た出願状況 

出願件数 2,526 件に対して、出願人の総数は 1,168 人（社）である。出願件数の多い

順に上位 20 の出願人を表 1.3.1-3 に示す。上位 20 の出願人は、独立法人組織である農業

生物系特定産業技術研究機構を除いて、乾燥機製造業と食品加工業の２つの業種に明確に

分類できる。乾燥機製造企業である井関農機、山本製作所、サタケ、金子農機、クボタ、

静岡製機、カワサキ機工、寺田製作所、豊国工業およびヤンマー農機の 10 社が上位で選

定された。残りの９社は食品加工企業であり、雪印乳業、ネスレ、ハウス食品、不二製油、

味の素、日清食品、太陽化学、北海大和、明治乳業である。食品加工業が出荷額規模でも、

企業数でも、個々の企業の規模でも、乾燥機製造業よりもはるかに大きいのにもこだわら

ず、乾燥機製造業者が上位を占め、食品加工企業が下位になっているのは、本調査対象が

食品乾燥加工技術に限定されているからであり、分野を限定しなければ、食品加工企業の

企業の特許出願件数は、表に現れている数字よりもはるかに多い。 

21 位以降 29 社までは、清川晋（出願件数 14 件、以下同様）、森永乳業（14 件）、三洋

電機（13）、キューピー（12）、コスモス食品（12）、佐藤食品工業（９）、ポッカコーポ

レーション（８）、ミサト（８）、花王（８）である。30 位は出願件数７件で、クノール

食品、ニチモウ、磯谷恵一、遠赤外青汁、東洋水産、明星食品の６社が入る。 

外国企業としては、スイスに本社を置く食品加工企業のネスレが 11 番目に位置してい

る他には、40 位台と 50 位台に、同じく食品加工企業であるユニリバー（５）、クラフト

フーズ（４）が続いている。 

上位 20 の出願人の全体に占める出願シェアは減少傾向にある。表 1.3.1-3 の下部分太

線で囲まれた区分と図 1.3.1-7 に示すように、1992 年に 50％強であった上位 20 社のシェ

アは、2000 年以降には 30％前後となっている。この期間の平均シェアは 45％である。こ

の出願シェア減少の原因は乾燥機製造企業の出願件数の減少によるものである。食品加工

企業の出願件数には大きな変化はない。なお、表 1.3.1-3 において、上位 20 社の出願件

数の合計 1,130 件はこれら 20 社の各々の出願件数の合計（1,178 件）よりも少ない。こ

の差は共同出願によるものである。 

上位 20 位までの主要出願人を合わせた技術要素別の出願シェアを図 1.3.1-8 に、食品

分野別の出願シェアを図 1.3.1-9 に示す。技術要素別では太陽熱利用乾燥がシェア 90％

と最も高く、次に除湿空気乾燥、熱風乾燥、送風乾燥、遠赤外線加熱乾燥が続く。図

1.3.1-9 の食品分野別の出願シェアで、穀類全般は穀類原料の乾燥に関する分野であり、

この分野で上位 20 人中の乾燥機製造企業と農業生態系特定産業研究機構とで 90％以上の

出願シェアを有している。図 1.3.1-3 の技術要素と食品分野別の出願件数で示したように、

これらの技術要素の利用分野が主として穀物全般であることを反映している。表 1.1.6-2

の食品乾燥に関係した食品および装置の出荷金額の中小企業シェアの、表中の上位 10 社

シェアに見られるように、機械装置区分の農業用乾燥機の上位 10 社の出荷金額シェアは

95％と非常に高い。これは穀物原料の乾燥分野である穀類全般での出願シェア 90％と高

い相関を示している。 
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表 1.3.1-3 乾燥技術全体の主要出願人別の出願件数の推移 

 出願年     

主要出願人 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

井関農機 73 43 42 30 24 31 32 30 18 12 17 352 

山本製作所 9 11 4 33 13 18 4 18 12 9 13 144 

サタケ 5 16 11 11 6 10 4 12 4 7 3 89 

金子農機 22 23 8 11 5 3 2 2 5 4 2 87 

クボタ 19 29 10 1 1 3 8 2 4 4 2 83 

静岡製機 1 2 2 5 16 15 5 14 3 3 1 67 

雪印乳業 8 3 1 6 9 3 4 7 3 0 1 45 

カワサキ機工 2 4 10 6 2 5 3 3 2 3 0 40 

寺田製作所 4 7 7 3 5 3 0 1 0 0 0 30 

豊国工業 9 10 3 4 0 0 2 1 0 0 0 29 

ネスレ 1 3 5 1 4 6 1 3 3 1 0 28 

ハウス食品 7 9 4 0 2 3 0 1 1 0 0 27 

農業生物系特定産

業技術研究機構 
0 0 3 7 3 11 0 0 0 0 1 25 

不二製油 3 2 2 3 3 3 4 0 3 0 2 25 

ヤンマ－農機 4 8 1 4 1 2 1 0 1 1 0 23 

味の素（株） 0 3 5 3 3 0 4 1 1 1 1 22 

日清食品 1 4 0 0 2 1 3 5 0 0 1 17 

太陽化学 2 0 0 1 1 1 2 1 3 2 2 15 

北海大和 0 0 0 0 0 0 2 9 1 3 0 15 

明治乳業 2 0 1 3 1 1 3 1 1 1 1 15 

上位 20 社 172 177 117 112 98 100 84 110 65 51 44 1,130 

上位 20 社以外 140 127 128 131 135 126 105 123 145 137 99 1,396 

全 体 312 304 245 243 233 226 189 233 210 188 143 2,526 

 

 

図 1.3.1-7 乾燥技術全体の上位 20 社の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1.3.1-8 からわかるように、主要出願人の出願シェアの最も低い要素技術は天日・

自然乾燥である。この乾燥技術は図 1.3.1-3 に示したように、利用分野は魚介類が過半数

を占め、次に果物である。つまり、魚介類と果実に多く用いられる天日・自然乾燥の特許
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図 1.3.1-8 に見られるように、乾燥機製造企業が高い出願シェアをもつ太陽熱利用乾

燥、除湿空気乾燥、熱風乾燥、送風乾燥、遠赤外線加熱乾燥の次に、上位 20 社の出願

シェアが比較的高い技術要素分野は噴霧乾燥である。これは、図 1.3.1-3 に示されるよう

に、この技術が乳加工品および大豆加工品で利用率が高く、上位 20 社に乳加工企業の雪

印乳業とネスレ、大豆加工企業の不二製油が入っていることによるものである。 

 
図 1.3.1-8 主要出願人（上位 20 社）の技術要素別出願シェア 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1.3.1-9 主要出願人（上位 20 社）の食品分野別出願シェア 
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 食品乾燥加工技術の特徴として、個人による出願が多いことがあげられる。技術要素で

見ると、表 1.3.1-4 に見られるように天日・自然乾燥で高く、次に間接加熱乾燥、真空乾

燥で高い。食品分野では魚介類と野菜で高く、次に健康食品と藻類が続く。 

 

表 1.3.1-4 技術要素別、食品分野別の個人出願状況 

 
個人 法人 官公庁 全 体 

個人比率 

％ 

天日・自然乾燥 37 65 0 102 36.3  

送風乾燥 24 176 4 204 11.8  

除湿空気乾燥 8 114 0 122 6.6  

熱風乾燥 102 919 7 1,028 9.9  

噴霧乾燥 22 225 1 248 8.9  

間接加熱乾燥 24 55 2 81 29.6  

真空減圧乾燥 20 70 2 92 21.7  

遠赤外線加熱乾燥 22 122 0 144 15.3  

マイクロ波加熱乾燥 4 46 1 51 7.8  

凍結乾燥 50 323 4 377 13.3  

その他乾燥技術 4 73 0 77 5.2  

太陽熱利用乾燥 1 21 0 22 4.5  

フライ乾燥 1 14 0 15 6.7  

吸着乾燥 2 13 0 15 13.3  

膨化乾燥 0 13 0 13 0.0  

技
術
要
素 

過熱水蒸気乾燥 0 12 0 12 0.0  

     

食品全般 27 181 0 208 13.0  

穀類全般 25 804 0 829 3.0  

豆類 21 112 2 135 15.6  

米 16 74 3 93 17.2  

麦類 6 70 2 78 7.7  

茶 32 135 5 172 18.6  

野菜 38 104 3 145 26.2  

果物 8 50 0 58 13.8  

コーヒー 1 29 0 30 3.3  

農
産
物 

キノコ 3 17 0 20 15.0  

魚介類 65 171 5 241 27.0  水

産 藻類 16 65 0 81 19.8  

乳 4 105 0 109 3.7  

卵 3 37 0 40 7.5  
畜
産 

畜肉 2 30 0 32 6.3  

  一般食品素材 5 29 0 34 14.7  

食
品
分
野 

健康食品 44 176 1 221 19.9  

     

  全 体 317 2,188 21 2,526 12.5  

 
＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願 
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図 1.3.1-10 技術要素別主要出願人と個人の出願シェアの相関 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1.3.1-11 食品分野別主要出願人と個人の出願シェアの相関 
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 個人出願シェアの高さは、主要出願人 20 人の出願シェアとは逆相関の関係にあると予

想される。図 1.3.1-10～11 に主要出願人と個人出願人の出願シェアの相関を技術要素別

と食品分野別に示した。先に述べた天日・自然乾燥と魚介類では明らかな逆相関にある。 

 共同出願は総出願件数 2,526 件のうち 246 件で、約 10％を占める。その推移は図

1.3.1-12 に示すように増加傾向にある。法人のみによる共同出願は約半分の 150 件、法

人と個人の共同出願は 39 件、法人と官公庁の共同出願は 15 件、個人の共同出願は 47 件

である。これら４組のそれぞれの比率の推移には特に目立った傾向は見出せない。政府系

の独立法人の研究機構の企業法人との共同出願は 25 件あるが、これは法人間の共同出願

に含めている。 

 共同出願の増加は近年の共同研究開発活動の活発化を反映しているものと考えられる。 

 
図 1.3.1-12 共同出願比率の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新規出願人の全出願人に占める比率の推移は、食品乾燥分野の研究開発事業者の流動

性、新規参入の難易性などの指標になる。ここで新規出願人とは、調査起点の 1992 年前

の３年間には出願がなく、1992 年以降に初めて出願人として出現した出願人を新規出願

人と定義した。新規出願人の推移を図 1.3.1-13 に示した。他の産業分野との比較資料は

ないが、新規出願人比率は約 60％前後で推移しており、流動性が高く、参入の機会の高

い分野であろうと考えられる。 

図 1.3.1-13 新規出願人比率の推移 
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1.3.2 技術要素別の出願状況 
(1) 天日・自然乾燥 

天日・自然乾燥の出願総件数は 102 件で 10 主要要素技術中の７番目である。出願人総

人数は 102 人で８番目である。図 1.3.2-1 に見るように、1992 年と 1998 年には他の年に

比較して約 50％の増加が見られるが、他の年は７件から 10 件で推移している。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-1 に示した。主要出願人 10 人の出願件数

合計は 21 件であり、出願シェアは 21％である。出願 1 件のみの出願人は 92 人で、出願

人の 90％を占めている。この割合は真空乾燥技術と同じで、10 主要要素技術中で最も高

い。 

 
図 1.3.2-1 天日・自然乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-1 天日・自然乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 

この乾燥技術は魚介類や果物などの乾燥に最も古くから使用されている伝統的乾燥技

術である。この状況は今も変わらない。表 1.3.2-2 に見るように、伝統的乾燥食品である

干物と呼ばれる魚貝類が圧倒的に多い。次に多く利用されているのは果物である。その中

では梅が最も多く、次に柿が多い。 
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以下、出願1件は92人。
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福田勇
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表 1.3.2-2 天日・自然乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
(2) 送風乾燥 

送風乾燥の出願総件数は 204 件で 10 主要要素技術中の４番目である。出願人総人数は

107 人で４番目である。図 1.3.2-2 に示したように、1993 年をピークとする前後３年間に

出願が多いが、その後は 10 数件で推移している。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-2 に示した。主要出願人は三洋電機を除

いて、乾燥機製造企業である。表 1.3.2-4 に示すように、主要出願人８人の出願件数合計

は 113 件であり、出願シェアは 55％である。出願１件のみの出願人は 86 人で、出願人の

80％を占めている。 

 
図 1.3.2-2 送風乾燥の出願人数と出願件数の推移 
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表 1.3.2-3 送風乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

この技術の利用分野は表 1.3.2-4 に示したように、穀類乾燥分野である穀物全般であ

り、穀物乾燥貯蔵装置に利用されている。乾燥機製造業が上位出願人にあがっているのは

この利用分野による。また、同じ分野で、穀類原料の収納と乾燥に使用されるコンテナー

や収納袋で使用される簡易送風機への利用も多い。次に多い利用分野は、魚介類の干物の

製造である。 

 
表 1.3.2-4 送風乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
(3) 除湿空気乾燥 

除湿空気乾燥の出願総件数は 122 件で 10 主要要素技術中の６番目である。出願人総人

数は 53 人で９番目である。図 1.3.2-3 に見るように、1992 年と 1993 年に出願件数は突

出しているが、その後は大幅に減少したまま推移している。大幅な減少は主要出願人の出

願減少が大きな理由である。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-5 に示した。主要出願人５人の出願件数

合計は 78 件であり、出願シェアは 64％である。出願 1 件のみの出願人は 53 人で、出願

人の 43％を占めている。主要出願人はすべて乾燥機製造企業である。 

 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

クボタ 2 12 3 1 5 2 3 28
井関農機 1 1 9 5 2 3 1 2 24
金子農機 3 8 1 1 2 1 16
豊国工業 4 7 1 2 2 16

ヤンマ－農機 2 1 2 1 1 1 1 9
三洋電機 1 6 1 1 9
サタケ 3 1 1 1 6

山本製作所 2 1 1 1 5
以下、出願2～4件は13人、1件は86人。
出願人数総数は107人。

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 2 13 5 1 1 1 1 4 1 29
穀類全般 15 2 17 11 3 6 13 5 7 4 101
豆類 1 1 1 3
米 1 2 1 2 1 7
麦類 2 1 1 1 1 6
茶 2 1 3
野菜 1 1 1 2 2 1 8
果物 1 1

コーヒー 1 1
キノコ 1 1 1 3
魚介類 5 1 4 2 3 3 2 4 5 3 2 34
藻類 2 2
乳 2 2
卵 0
畜肉 1 1 2

一般食品素材 1 1
健康食品 1 1

畜産物

農
産
物

水産物
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図 1.3.2-3 除湿乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-5 除湿乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 

この技術の利用分野を表 1.3.2-6 に示した。送風乾燥と同じく、主に穀類乾燥分野で、

穀物乾燥貯蔵設備に利用されている。 

 
表 1.3.2-6 除湿乾燥の食品分野別の出願件数の推移 
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豊国工業 4 3 1 1 9
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(4) 熱風乾燥 

熱風乾燥の出願総件数は 1,028 件で 10 主要要素技術中の１番目である。出願人総人数

は 360 人で主要要素技術中の１番目である。出願件数は図 1.3.2-4 に見るように、1999

年に戻りはあるが、大幅な減少傾向にある。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-7 に示した。10 位までの主要出願人の出

願件数合計は 646 件であり、出願シェアは 63％である。主要出願人の８位までは乾燥機

製造企業であり、ほとんどの企業で出願が大幅に減少している。この減少が出願件数の大

幅な減少の原因である。９位と 10 位は食品加工企業である。出願 1 件のみの出願人は

294 人で、出願人の 29％を占めている。この割合は主要要素技術の中で最も低い。 

 
図 1.3.2-4 熱風乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-7 熱風乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

井関農機 66 40 32 22 18 24 29 28 14 5 7 285
山本製作所 4 9 4 29 13 12 3 12 10 4 7 107

サタケ 4 12 7 7 4 4 4 11 4 6 1 64
静岡製機 2 2 1 16 8 4 11 1 1 46

カワサキ機工 2 4 9 6 2 5 3 3 2 3 39
金子農機 14 8 1 1 2 2 1 2 3 2 36
クボタ 6 6 2 1 2 3 4 24

寺田製作所 2 7 7 2 3 2 1 24
ハウス食品 2 6 1 2 3 14
日清食品 1 1 1 1 3 7
ニチモウ 1 1 1 3 1 7
磯谷恵一 2 3 1 1 7
大坪鉄工 1 4 1 6
井出裕之 3 1 1 5

以下、出願2～4件は52人、1件は294人。
出願人総数は360人。
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熱風乾燥は多くの食品分野で利用されている。表 1.3.2-8 に示すように、最も大きな

利用分野は穀物乾燥であり、出願件数の過半数を占める。このことが上位出願人を乾燥機

企業が独占している理由である。残りの半分を茶が占めている。３位以降の食品分野は、

魚介類、野菜、藻類、米、大豆、豆類と続く。魚介類では干物、珍味など、野菜ではいも

類、大根、ニンジン、ゴボウなどが、米では発芽玄米、無洗米などが、大豆ではおから、

スナックなどが乾燥対象である。麦類では即席麺が圧倒的に多い。 

 

表 1.3.2-8 熱風乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
(5) 噴霧乾燥 

噴霧乾燥の出願総件数は 248 件で 10 主要要素技術中の３番目である。出願人総人数は

142 人で主要要素技術中の１番目である。出願件数は図 1.3.2-5 に見るように、年度ごと

の変動は見られるものの、ほぼ一定水準で推移している。 

 
図 1.3.2-5 噴霧乾燥の出願人数と出願件数の推移 
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主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-9 に示した。８位までの主要出願人の出

願件数合計は 94 件であり、出願シェアは 33％である。出願 1 件のみの出願人は 104 人で、

出願人の 73％を占めている。主要出願人は全て食品加工企業である。乳業分野の企業が

多い。 

 
表 1.3.2-9 噴霧乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

噴霧乾燥技術の利用分野を表 1.3.2-10 に示す。本技術は多くの食品分野で利用されて

いる。最大の利用分野は乳分野である。粉乳だけでなく、乳タンパクの乾燥も多い。健康

食品分野も多い。３番目以降の豆類では脱脂大豆から抽出される大豆タンパクの乾燥や、

豆乳の乾燥に利用され、茶ではエキスの乾燥に、卵では卵白や卵黄の乾燥に利用されてい

る。 

 
表 1.3.2-10 噴霧乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 1 1 4 1 1 2 2 12
穀類全般 1 1
豆類 2 4 3 1 3 1 4 4 1 3 1 27
米 2 1 1 4
麦類 1 1 1 3
茶 1 1 4 1 3 1 3 2 16
野菜 1 1 1 3
果物 2 2

コーヒー 1 1 1 1 1 3 1 3 1 13
キノコ 1 2 3
魚介類 1 1 1 3
藻類 2 2 4
乳 5 6 4 9 10 7 6 6 6 5 2 66
卵 1 1 2 1 2 1 1 4 2 1 16
畜肉 1 1

一般食品素材 2 1 3 2 1 1 1 1 12
健康食品 4 1 9 6 5 4 8 6 9 8 2 62

畜産物

農
産
物

水産物

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

雪印乳業 5 2 5 3 3 3 4 2 27
ネスレ 1 1 3 2 3 1 2 2 1 16

森永乳業 2 1 2 1 1 1 2 10
不二製油 3 1 1 3 1 1 10
味の素 3 1 2 2 1 9

明治乳業 1 3 2 1 1 1 9
太陽化学 1 1 1 2 2 1 8

佐藤食品工業 1 1 3 5
以下、出願2～4件は30人、1件は104人。
出願人総数は142人。
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(6) 間接加熱乾燥 

間接加熱乾燥の出願総件数は 81 件で 10 主要要素技術中の９番目である。出願人総人

数は 80 人で主要要素技術中の７番目である。出願件数は図 1.3.2-6 に見るように、年度

ごとの変動は見られるものの、ほぼ一定水準で推移している。 

主要出願人とその出願件数の推移は、表 1.3.2-11 に示したように全て出願は２件であ

る。この 10 人の主要出願人の出願件数合計は 20 件であり、出願シェアは 25％である。

出願 1 件のみの出願人は 70 人で、出願人の 88％を占めている。主要出願人は個人が６人

と多い。 

 
図 1.3.2-6 間接加熱乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-11 間接加熱乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 

表 1.3.2-12 に見るように、本乾燥技術は多くの食品分野で利用されている。主な利用

分野は魚介類、茶、藻類、野菜である。魚介類では練り製品、干物、珍味、茶では茶葉、

野菜ではイモ類の乾燥が多い。 
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出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

前川忠雄 1 1 2
クノ－ル食品 1 1 2
寺田製作所 1 1 2
田中清二 2 2
田中友恵 2 2
曽我哲義 1 1 2

タナカコ－ポレ－ション 1 1 2
小畑邦夫 2 2
沢産業 2 2
徳元本店 1 1 2

以下、出願1件は70人。
出願人総数は80人。
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表 1.3.2-12 間接加熱乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
(7) 真空減圧乾燥 

真空減圧乾燥の出願総件数は 92 件で 10 主要要素技術中の８番目である。出願人総人

数は 102 人で主要要素技術中の５番目である。出願件数は図 1.3.2-6 に見られるように、

2000 年に一時的な増加が見られるが、長期的にはなだらかな減少傾向にある。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-13 に示した。主要出願人の出願件数は多

くはない。この 10 人の主要出願人の出願件数合計は 25 件であり、出願シェアは 24％で

ある。出願 1 件のみの出願人は 92 人で、出願人の 90％を占めている。 

 
図 1.3.2-7 真空減圧乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 1 2 1 1 1 6
穀類全般 1 1

豆類 1 1 2 4
米 2 1 3
麦類 1 1
茶 1 1 2 1 4 3 1 13
野菜 4 1 1 1 3 10
果物 1 1

コーヒー 0
キノコ 0
魚介類 2 3 3 4 1 2 15
藻類 1 1 1 1 2 4 2 12
乳 1 1 2
卵 1 1
畜肉 1 1 1 1 4

一般食品素材 1 1 1 1 1 5
健康食品 2 1 3
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表 1.3.2-13 真空減圧乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
表 1.3.2-14 に示すように、この乾燥技術が利用される食品分野は広い。健康食品が最

も件数が多く、この中では、健康食品素材である植物エキスの乾燥が多い。豆類では小豆

あんや納豆の乾燥が多い。 

 
表 1.3.2-14 真空減圧乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
(8) 遠赤外線加熱乾燥 

遠赤外線加熱乾燥の出願総件数は 144 件で 10 主要要素技術中の５番目である。出願人

総人数は 72 人で主要要素技術中の８番目である。遠赤外線線乾燥は比較的新しい技術で

ある。図 1.3.2-8 に示すように、1994 年から増加し、1997 年からはほぼ同じ水準で推移

している。この増加の大きな要因は、穀物乾燥への本技術の採用である。 

穀物乾燥における遠赤外線加熱乾燥技術の開発は、農業機械等緊急開発プロジェクト

として、主要出願人の２位にあげられる農業生物系特定産業技術研究機構と主要出願人の

上位にあげられている乾燥機製造企業との共同研究開発で推進された。この成果が出願件

数増加の原因である。 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 1 2 2 1 2 1 9
穀類全般 1 1 2 2 6

豆類 2 2 1 4 2 1 2 2 16
米 1 1
麦類 2 1 1 1 5
茶 1 1 1 3
野菜 3 3 1 1 1 9
果物 2 2 1 5

コーヒー 1 1
キノコ 1 1
魚介類 1 3 1 1 4 10
藻類 1 1
乳 1 1 2 4
卵 0
畜肉 1 1

一般食品素材 1 1 1 3
健康食品 2 3 3 2 1 2 3 1 17

水産物

畜産物

農
産
物

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

上野製薬応用研究所 1 1 2 4
味の素 1 1 1 3

エアビック工業 1 2 3
北村利光 1 2 3
日立製作所 2 2
大島農機 2 2

農村工業研究所 1 1 2
ひかり製菓 2 2
大山超 2 2
ネスレ 1 1 2

以下、出願1件は92人。
出願人総数は102人。
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主要出願人とその出願件数の推移を示した表 1.3.2-15 からも、この増加が上位６人の

乾燥機製造企業の出願件数の増加によることが明らかである。この上位９の主要出願人の

出願件数合計は 128 件である。これは農業生物系特定産業技術研究機構と、多くの場合２

企業を超える企業との共同出願を含むので件数は少なくなるが、上位９人の出願シェアは

高い。出願１件のみの出願人は 55 人で、出願人の 76％を占め、10 技術要素中では７番目

である。 

 
図 1.3.2-8 遠赤外線加熱乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-15 遠赤外線加熱乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

本技術の利用分野は穀類乾燥が圧倒的に多い。このことが主要出願人に乾燥機製造企

業が多い理由である。次にホタテや干物などの魚介類が多い。 

 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

井関農機 1 3 3 1 2 7 10 27
農業生物系特定産業技術研究機構 2 6 3 10 21

山本製作所 4 5 6 1 4 20
静岡製機 4 7 2 3 1 17
金子農機 2 4 2 1 3 1 13
サタケ 4 1 5 1 11
清川晋 1 3 2 1 2 9
ミサト 3 2 5

遠赤青汁 1 1 2 1 5
以下、出願2～4件は8人、1件は55人。
出願人総数は72人。
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表 1.3.2-16 遠赤外線加熱乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
(9) マイクロ波加熱乾燥 

マイクロ波加熱乾燥の出願総件数は 51 件で 10 主要要素技術中の 10 番目である。出願

人総人数は 51 人で、これも 10 番目である。出願件数は図 1.3.2-9 に見るように、年によ

り増減はあるが、ほぼ年数件の水準で推移している。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-17 に示した。残りは出願１件の出願人で

ある。この６人の主要出願人の出願件数合計は 17 件であり、出願シェアは 30％である。

出願１件のみの出願人は 45 人で、出願人の 88％を占めている。 

 
図 1.3.2-9 マイクロ波加熱乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 4 1 1 1 1 1 2 1 1 13
穀類全般 1 2 7 6 11 9 12 14 1 72
豆類 1 1
米 1 1 2

麦類 1 1 2
茶 1 1 1 3

野菜 1 1 1 2 1 1 1 8
果物 1 2 1 1 1 1 7

コーヒー 0
キノコ 1 1
魚介類 3 1 3 3 2 4 1 5 22
藻類 1 1 1 3
乳 0
卵 0

畜肉 1 1 2
一般食品素材 0

健康食品 1 2 1 1 1 2 8
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表 1.3.2-17 マイクロ波加熱乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
マイクロ波乾燥技術の利用分野を表 1.3.2-18 に示した。多くの分野で利用されている。

食品分野の特徴は見られないが、卵ではかき卵のような調理加工食品の乾燥に使用されて

いる。 

 
表 1.3.2-18 マイクロ波加熱乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(10) 凍結乾燥 

凍結乾燥の出願総件数は 377 件で 10 主要要素技術中の２番目である。出願人総人数は

295 人で、これも２番目である。出願件数は図 1.3.2-10 に見るように、年により増減は

あるが、ほぼ年 40 件前後の水準で推移している。 

主要出願人とその出願件数の推移を表 1.3.2-19 に示した。この上位 10 人の主要出願

人の出願件数合計は 87 件であり、出願シェアは 30％である。出願 1 件のみの出願人は

231 人で、出願人の 78％を占めている。 

凍結乾燥技術の利用分野はあらゆる分野に渡っている。健康食品素材の乾燥が最も多

い。豆類では、豆腐、納豆が多い。枝豆にも利用されている。野菜ではニンニク、大根な

ど、魚介類ではたこやき、てんぷら、ホタテ、アサリなどに利用されている。 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 1 3 1 1 1 1 1 2 2 13
穀類全般 1 1

豆類 1 1 1 3
米 1 1 2
麦類 2 1 3
茶 2 1 1 2 6
野菜 2 2 2 1 1 8
果物 1 1

コーヒー 0
キノコ 0
魚介類 1 1 1 3
藻類 2 1 3
乳 1 1 2
卵 1 1 1 2 5
畜肉 0

一般食品素材 0
健康食品 1 1

水産物

畜産物

農
産
物

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

太陽化学 1 1 2 4
山海 1 1 1 1 4
佐藤園 1 2 3

寺田製作所 1 1 2
不二製油 1 1 2

1 1 2

以下、出願1件は45人。
出願人総数は51人。

ユニバ－シティオブブリ
ティッシュコロンビア：ザ
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図 1.3.2-10 凍結乾燥の出願人数と出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-19 凍結乾燥の主要出願人別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.3.2-20 凍結乾燥の食品分野別の出願件数の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

食品全般 1 8 5 1 2 2 3 3 1 26
穀類全般 1 1 2

豆類 3 6 4 2 4 4 5 3 3 5 5 44
米 1 5 1 5 5 4 1 1 2 1 26
麦類 3 4 3 1 3 1 15
茶 4 1 1 3 3 2 1 3 2 3 23
野菜 4 3 3 1 3 2 3 6 3 4 2 34
果物 1 4 3 3 11

コーヒー 1 1 2 1 1 2 8
キノコ 1 1 2
魚介類 2 3 1 2 1 1 3 10 3 1 2 29
藻類 1 2 1 3 1 8
乳 1 3 3 1 10 1 2 3 2 26
卵 2 1 1 1 3 2 1 2 13
畜肉 1 3 1 2 1 1 3 12

一般食品素材 1 2 1 1 5
健康食品 10 3 4 9 5 10 8 18 11 8 7 93

水産物

畜産物

農
産
物

出　　願　　年
1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

雪印乳業 3 1 1 1 6 3 1 16
北海大和 2 9 1 3 15

コスモス食品 1 4 5 1 1 12
ハウス食品 2 2 3 1 1 9
不二製油 1 1 2 1 2 1 1 9
味の素 1 1 1 2 1 6
ネスレ 1 2 1 1 5
花王 1 1 1 1 1 5

明治乳業 2 1 1 1 5
日本ジフィー食品 1 1 1 1 1 5

以下、出願2～4件は54人、1件は231人。
出願人総数は295人。
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(11) その他の乾燥 

太陽熱利用乾燥、フライ乾燥、吸着乾燥、膨化乾燥および過熱水蒸気乾燥は出願件数

が少ないので、出願状況を簡単に紹介する。 

太陽熱利用乾燥は 22 件の出願があり、出願人は３人である。1997 年以降は１件の出願

のみで、最近は出願されていない。22 件のうち、20 件が金子農機より出願され、食品分

野は穀物の乾燥である。 

フライ乾燥は 15 件の出願があり、出願人は 13 人である。出願は減少傾向にある。昭

和産業、日清食品、藤亀がそれぞれ２件の出願であり、あとの９人は１件の出願である。

本技術は即席麺やポテトチップなどの製造に利用されている。 

吸着乾燥は 15 件の出願があり、出願人は 13 人である。出願が０の年もあるが、増加

または減少の傾向は見られない。林原生物科学研究所がトレハロースを吸着剤として使用

する出願を３件出している。残りの 12 人は１件の出願である。コーヒーの香気成分の吸

着に関する出願が２件ある。他の分野は１件のみの出願である。 

膨化乾燥には 13 件の出願があり、出願人は 10 人である。出願推移は弱い増加傾向に

ある。即席麺、即席玄米、スナックへの利用にそれぞれ複数の出願があり、澱粉を主成分

とする食品に利用されている。 

過熱水蒸気乾燥には 12 件の出願があり、出願人は 11 人である。大川原化工機に２件

の出願がある。他は１件の出願である。おからおよび茶の乾燥に関して２件づつの出願が

ある。他の分野は１件のみの出願である。 
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1.3.3 食品加工原料と出願人 
食品加工の原料を供給する農水畜産業には地域特性がある。研究開発も、従ってその

知的生産活動の成果である特許出願も、地域特性を反映していると予想される。主要企業

の技術開発拠点は第３章で報告するので、ここで食品分野別の発明者の地域分布を図

1.3.3 に示した。 

大手企業の本社や研究所が集中する首都圏や大阪圏は発明者が多いのは当然である。

これらの地域と外国を除いて、横軸の食品分野からと縦軸の要素技術からの視点と、第３

章の表 3.1-1 に示した出願件数の多い主要企業の技術開発拠点を考慮すると、地域特性が

浮かび上がってくる。 

穀類全般で、山形、広島、愛媛が上位にある。古くから米作の盛んな地域であること

と、山形には山本製作所、広島にはサタケと豊国工業、愛媛には井関農機の穀物乾燥機の

大手企業が所在することによる。豆類で神奈川と大阪が多い。神奈川には味の素、大阪に

は不二製油の製油企業があり、大豆そのものだけでなく、搾油後の脱脂大豆からの大豆タ

ンパクの利用の研究開発が盛んなことも寄与していると考えられる。 

お茶は静岡が多い。静岡は茶の産地であり、また静岡製機と寺田製作所の大手茶製造

機企業が所在する。魚介類は北海道、青森と瀬戸内海に面する地域で多い。乳は北海道が

多い。これらの地域は、それぞれ水産業と畜産業が盛んな地域である。乳で埼玉が特に多

いのは、大手乳業企業である雪印乳業の研究所が所在しているからであろう。卵が三重に

多いのは、卵加工を主要分野とする太陽化学があるからであろう。 

健康食品は首都圏や大阪圏に多い。これらの地域以外に富山が他の食品分野に較べて

健康食品が多いのは、和漢薬製造の伝統が影響していると考えられる。 
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図 1.3.3 食品分野別の発明者の地域分布 
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東京都 383
神奈川県 241
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岐阜県 28
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奈良県 11
和歌山県 25
鳥取県 13
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広島県 142
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徳島県 27
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＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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要素技術別の上位出願人の出願状況は 1.3.2 で紹介したので、ここでは食品分野別の

上位出願人を表 1.3.3 に示す。 

出願人数の多い分野は、魚介類（220 人）、健康食品（203 人）、食品全般（163 人）、野

菜（140 人）、豆類（104 人）の順である。出願件数が１件だけの出願人の多い分野は、魚

介類（187 人、出願シェア 85％、以下同じ）、健康食品（168 人、83％）、食品全般（143

人、88％）、野菜（121 人、86％）、豆類（89 人、86％）の順である。 

 

 
表 1.3.3 食品分野別主要出願人リスト 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願

NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数

1 クボタ 30 1 井関農機 338 1 不二製油 15 1 山本製作所 11

2 井関農機 10 2 山本製作所 129 2 味の素 9 2 サタケ 7

3 三洋電機 9 3 金子農機 79 3 北海大和 4 3 金子農機 5

4 清川晋 4 4 サタケ 78 4 味の素製油 4 4 コスモス食品 3

5 静岡製機 65 5 ハウス食品 4

6 クボタ 43 6 上野製薬応用研究所 4

NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数

1 ハウス食品 8 1 カワサキ機工 38 1 クボタ 9 1 タチバナペ－パ－ウエア－ 4

2 日清食品 8 2 寺田製作所 23 2 ハウス食品 6

3 明星食品 6 3 磯谷恵一 7 3 清川 晋 3

4 佐藤食品工業 7

5 井出裕之 5

6 ユニリバー 4

NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数

1 ネスレ 6 1 雪国まいたけ 2 1 北海大和 10 1 ニチモウ 7

2 ユーシーシー上島珈琲 5 2 応微研 2 2 マルトモ 6 2 大坪鉄工 6

3 ユニカフェ 3 3 ミサト 5 3 フルタ電機 3

4 クラフトフーヅ 3 4 曽我哲義 5 4 カネヤス 3

5 ポッカコーポレーション 2 5 三洋電機 4 5 山口県 3

6 日清食品 4

NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数 NO 出願人 件数

1 雪印乳業 31 1 太陽化学 9 1 エ－スジャパン 2 1 味の素 5

2 森永乳業 9 2 キューピー 6 2 東和化成工業 2 2 ホ－ネンコ－ポレ－シヨン 2

3 明治乳業 9 3 クノール食品 2 3 日本たばこ産業 2

4 ネスレ 7 4 山海 2 4 伊藤ハム 2

5 三協食品工業 3

NO 出願人 件数

1 雪印乳業 11

2 ネスレ 4

3 楠本季一 4

4 明治乳業 4

5 紅豆杉 4

6 グンゼ 4

※以下、出願3件は3人、出願2件は7人、1※以下、出願3件は2人、2件は1人、1件は

※以下、出願3件は7人、2件は24人、1件
は165人

※以下、出願2件は2人、出願1件は21人

※以下、出願3件は4人、2件は22人、1件
は189人

※以下、出願2件は7人、1件は44人

※以下、出願2件は2人、1件は24人 ※以下、出願2件は4人、出願1件は28人

卵 （30人） 畜肉 （36人）

健康食品 （202人）

※以下、出願1件は30人

野菜 （142人） 果物 （55人）

※以下、出願20～30件台は3人、2～5件
は17人、1件は51人

※以下、出願3件は3人、2件は6人、1件
は89人

※以下、3件は1人、2件は11人、1件は65
人

※以下、出願3件は5人、2件は5人、1件
は82人

※以下、出願3件は1人、2件は16人、1件
は122人

※以下、出願2件は6人、1件は48人

キノコ （25人）

食品全般 （166人） 穀類全般 （77人）

一般食品素材 （32人）

※以下、出願3件は6人、2件は9人、１件
は147人

※以下、出願3件は5人、2件は5人、1件
は42人

豆類 （104人） 米 （81人）

藻類 （71人）コーヒー （27人） 魚介類 （221人）

乳 （56人）

麦類 （55人） 茶 （98人）
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1.4 技術開発の課題と解決手段 

 
1.4.1 食品乾燥加工技術の技術要素と課題および課題と解決手段 
(1) 課題および解決手段の抽出 

食品は毎日食べるものであり、美味しさ、安全性、保存性などの品質に対する消費者

の要求は高い。美味しさは消費者の嗜好を満たすものであり、食品の味、香り、色、食感、

外観などがあげられる。このような食品の特徴と、食品分野の研究開発活動の内容と食品

分野の特許情報から、食品分野の技術課題分類については、第１に製品の品質に関する課

題、第２に製造に関する課題の２つがある。また解決手段分類については、製品の処方に

関する解決手段と、設備とその運転操作の改善に関する解決手段との２つがある。処方と

は、加工の材料とその使用量と材料の処理の手順である。 

特許公報に記載されている解決すべき課題より技術課題を抽出した。課題が複数記載

されている場合には、原則として最初に記載されている課題を選択した。このようにして

抽出した課題を整理し、類似の課題は段階的に上位概念で括り、最終的には、品質に関す

る課題と製造に関する課題とにまとめられた。環境に関する課題は課題Ⅰで独立して扱う

ことにする。技術課題は、図 1.4.1-1 に示すように、Ⅰ、Ⅱ、ⅢおよびⅣの４レベルに分

類されている。解析は課題Ⅰ、ⅡおよびⅢで行った。 

４つの課題項目について補足説明をしておく。課題Ⅲの中の使用性の向上は、乾燥食

品が手軽に短時間の手間で使用が可能か、あるいは、熱湯や冷水を加えると、短時間で元

の食品に戻るなどの簡便性や復元性をいい、乾燥食品の大きな特徴の１つである。 

課題Ⅲの保存安定性の向上の中で、化学的劣化は保存中の脂肪成分の酸化、色素の褪

色、その他成分の分解などである。物理的劣化は保存中の吸湿、固化、固結などである。 

課題Ⅲの中の均一な乾燥は、乾燥設備の中、乾燥板の上、搬送ベルトの表面、乾燥容

器の中など、乾燥装置内や容器内での垂直面および水平面での乾燥の均一性と、被乾燥物

である穀粒の表面と内部との乾燥の均一性を含んでいる。穀粒は表面の水分が低く内部の

水分が高いと胴割れというひび割れを生じ、炊飯したときの外観や食感が悪くなるので、

均一乾燥は穀物乾燥における重要な技術課題の１つである。 

機能性の開発・向上の課題Ⅲの中の加工機能性は、乾燥された食品素材が食品の加工

に使用される際の使用適性を意味する。例えば、調味料や各種の粉末素材が水に溶けやす

いかなどの溶解性がある。また、水に加えた速やかに分散するかなどの分散性や、水と油

を均一に分散させる力が強いなどの乳化性がある。ここでいう素材とは、一般に生鮮原料

でなく原料に何らかの加工を施して得た中間原料をいう。調味系の素材、糖やデンプン系

の素材、タンパク系の素材など多くの素材が食品加工では使用されている。 

解決手段も公報の記載より抽出し整理した。同じ分野の手段は上位概念で括り、表

1.4.1-2 に示すように、４レベルで分類した。解決手段のレベルⅣで出願件数の少ない手

段はまとめて課題Ⅲとした。解決手段については、乾燥設備・制御の改良、処方の改良で

ある前処理工程の採用、後処理工程の採用にまとめた。解析は主として解決手段Ⅰ、Ⅱお

よびⅢで行い、解決手段Ⅳの分類は技術要素別の課題と解決手段の説明で、必要に応じて

使用した。 
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解決手段の中の食品素材について説明を加えておく。糖・でんぷん系素材は、乳糖、

トレハロース、糖アルコール、サイクロデキストリン、でんぷん分解物であるデキストリ

ン、でんぷん、セルロースなどである。 

化学物質・化学的処理は、無機塩類、抗酸化剤、有機酸、アルコール、イオン水、オ

ゾン水などの化学物質の使用と酸性化、アルカリ化、イオン交換樹脂処理などの化学的処

理である。 

油脂系素材は食用油、乳脂肪、脂肪酸などであり、タンパク系素材は大豆由来タンパ

ク、乳由来タンパク、卵由来タンパク、ゼラチンなどである。 
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表 1.4.1-1 食品乾燥加工技術の課題 

課題Ⅰ 課題Ⅱ 課題Ⅲ 課題Ⅳ 

風味の改善 

食味の改善 

味の改善 

香りの維持・改善 

色の改善 

食感の維持・改善 

嗜好性の向上 

外観の維持・構造破壊の防止 

簡便性の付与 
使用性の向上 

復元性の向上 

微生物学的劣化の抑制 

化学的劣化の抑制 保存安定性の向上 

物理的劣化の抑制 

均一な乾燥の達成 

品質の向上 

均一な乾燥の達成 
過乾燥の防止 

栄養機能性の向上 
栄養・健康機能性の向上 

健康機能性の向上 

製
品
品
質
の
向
上 

機能性の開発・向上 

加工機能性の向上 乳化性、溶解性、分散性など 

機器・設備の維持管理 
設備運転の維持管理 

異常時の検知と対応 

測定・計測技術の改善 
測定・制御技術の改善 

制御技術の改善 

乾燥速度の向上 
乾燥速度・能率の向上 

乾燥処理量の向上 

生産速度の向上 

生産性の向上 

生産能率の向上 
生産処理量の向上 

作業性の改善 
作業性の向上・省力化 

作業の自動化 

設備の効率的運用 
設備運転の効率化 

設備運転の自動化 

機器・設備の省エネルギー化 
熱エネルギーの有効活用 

エネルギーの回収・再利用 

機器・設備の小型化 
設備の小型化 

配置の省スペース化 

生
産
設
備
・
工
程
の
開
発
・
改
良 

経済性の向上 

設備・運転コストの削減 

塵埃の抑制・回収 

廃棄物の抑制・再資源化 

騒音の抑制 

環
境
改
善 

環境改善 環境改善 

臭気の抑制・回収 
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表 1.4.1-2 食品乾燥加工技術の解決手段 

解決手段Ⅰ 解決手段Ⅱ 解決手段Ⅲ 解決手段Ⅳ 

加熱・乾燥機構の改良 
加熱・乾燥の改良 

二次熱源の採用・改良 

送風・排気機構の改良 送風・排気機構の改良 

原料供給・移動・排出機構の改良 原料供給・移動・排出機構の改良 

撹拌・混合機構の改良 撹拌・混合機構の改良 

乾燥器具の改良 乾燥器具の改良 

構成機構の配置の改良 構成機構の配置の改良 

組立・分解機構の改良 

冷却・冷凍機構の改良 

設備・工程 

の改良 

その他 

サンプリング機構の改良 

運転制御システムの改良 運転制御システムの改良 

運転操作監視システムの改良 運転操作監視システムの改良 

水分量測定・制御方法の改良 水分量測定・制御方法の改良 

温度測定・制御方法の改良 温度測定・制御方法の改良 

原料供給・移動・排出測定・制御

方法の改良 

原料供給・移動・排出測定制御方法

の改良 

湿度測定・制御方法の改良 

圧力測定・制御方法の改良 

送風・排気量測定・制御方法の改良 

投入熱量測定・制御方法の改良 

混合・撹拌測定・制御方法の改良 

乾
燥
設
備
・
制
御
の
改
良 

測定・制御方法 

の改良 

その他 

その他の品質測定法の改良 

抽出・分画・分別 

加熱 

乾燥・脱水 

粉砕・細断・穿孔 

成型 

冷却・冷凍 

物理的機械的操作の採用 

加圧・減圧 

乳化 

殺菌 

紫外線照射・電気分解 

物理的機械的 

操作の採用 

物理・機械的操作その他 

起泡・気泡混入 

糖・でんぷん系素材 

化学物質・化学的処理 

油脂系素材 

タンパク系素材 

食品素材 

の併用 

食品素材の併用 

その他の食品素材 

酵素処理 

前
処
理
工
程
の
採
用 

生物学的操作 

の採用 
生物学的操作の採用 

発酵処理・微生物処理 

物理的機械的操作の採用 

食品素材の併用 

生物学的操作の採用 

後処理工程 

の採用 

後処理工程 

の採用 
後処理工程の採用 

包装の採用 
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製品の品
質・機能

生産・
経済性 環境改善

天日・自然乾燥

送風乾燥

除湿空気乾燥

熱風乾燥

噴霧乾燥

間接加熱乾燥

真空減圧乾燥

遠赤外線加熱乾燥

マイクロ波加熱乾燥

凍結乾燥

太陽熱利用乾燥

フライ乾燥

吸着乾燥

膨化乾燥

過熱水蒸気乾燥

乾
　
燥
　
技
　
術

課  題　Ⅰ

53 45 4

107 92 5

44 77 1

359 610 59

229 16 3

56 20 5

73 18 1

62 82

36 15

351 25 1

2 17 3

14 1

14 1

12 1

7 4 1

(2) 技術要素と課題 

それぞれの乾燥技術における技術課題について、両者の関係を図 1.4.1-1 には課題Ⅰ

のレベルで、図 1.4.1-2 には課題Ⅲのレベルで示した。 

図 1.4.1-1 の乾燥技術と課題Ⅰの関係で見られるように、天日・自然乾燥、送風乾燥、

除湿空気乾燥、熱風乾燥および遠赤外線加熱乾燥では、製品の品質・機能と生産性・経済

性の両方が主な課題である。これに対して、噴霧乾燥、間接加熱乾燥、真空減圧乾燥、マ

イクロ波加熱乾燥および凍結乾燥では、製品の品質・機能性の課題が大きな割合を占めて

いる。天日・自然乾燥を除いて、送風乾燥、除湿空気乾燥、および遠赤外線加熱乾燥では

その最も大きな利用分野は穀物乾燥であり、熱風乾燥では穀物乾燥の次に茶が主な利用分

野である（図 1.3.1-3 参照）。そして、これらの分野の出願人は主に乾燥機製造企業であ

る（表 1.3.2-3、表 1.3.2-5、表 1.3.2-7 および表 1.3.2-15 参照）。また、送風乾燥や熱

風乾燥は色々な食品分野で利用されている。一方、噴霧乾燥、間接加熱乾燥、真空減圧乾

燥および凍結乾燥は様々な食品の乾燥に利用され、出願人は食品加工企業が多い。天日・

自然乾燥は魚介類の乾燥が主な分野であり、この分野では乾燥設備の改善と品質向上の両

方が課題となっている。 

 

 
図 1.4.1-1 食品乾燥加工技術の技術要素と課題：課題レベルⅠ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＊1992 年 1月～ 

2002 年 12 月の出願
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乾燥技術により、製品の品質・機能の向上と生産性・経済性の向上の両方を課題とす

る技術と、製品の品質・機能の向上のみを課題とする技術に分かれた理由は、上記のそれ

ぞれの技術を利用する食品分野とその出願人に関する情報と、それぞれの乾燥技術の特徴

から説明できる。 

第１の理由は、乾燥機製造企業は乾燥設備とその運転操作の改善により、製品の品質、

特に均一乾燥と生産性・経済性の向上の両方の課題を達成しようとしていること、一方、

食品加工企業は生産性や経済性の改善よりも、品質や機能性の向上に力を注いでいること

である。このように乾燥機製造であるか食品加工であるかの業種の違いと、利用分野の広

さの違いにより、研究開発の対象課題が乾燥技術により異なると理解できる。 

乾燥技術により、製品の品質・機能の向上の課題と生産・経済性の向上の課題に差が

あるもう１つの大きな理由は、それぞれの乾燥技術の特徴にある。噴霧乾燥は瞬間乾燥、

真空減圧乾燥は低温乾燥、マイクロ波加熱乾燥は内部加熱、凍結乾燥は低温乾燥でかつ食

品の構造や組織が維持されるというように、それぞれ特徴をもっている。このような特徴

が、これらの乾燥技術が製品の品質・機能の向上の課題に使用されることが多い理由であ

ろう。 

図 1.4.1-2 は技術要素ごとの課題を課題Ⅲの水準で示している。熱風乾燥では製品の

品質と生産性・経済性に関する課題が多い。環境改善の課題も熱風乾燥に集中している。

噴霧乾燥と凍結乾燥では前頁の図 1.4.1-1 で見たように、品質・機能に関する課題が多く、

この中では品質上の課題と機能性の課題はほぼ同じ件数である。噴霧乾燥と凍結乾燥にお

いて栄養・健康機能性の課題が多いのは、1.3.1 の図 1.3.1-3 の要素技術別の食品利用分

野で示したように、健康食品分野が多いためである。 

 
図 1.4.1-2 食品乾燥加工技術の技術要素と課題：課題レベルⅢ 
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課　　題

乾
燥
技
術

製品の品質 機能 生産性 経済性

19 8 16 1 7 2 1 8 4 29 1 1 1 4

33 12 17 44 1 21 6 8 12 17 14 13 1 5

16 1 7 19 1 6 12 17 10 7 10 7 8 1

155 32 29 88 38 17 207 123 55 35 72 58 21 28 11 59

73 18 23 74 41 2 1 1 6 4 1 1 3

20 6 8 6 11 5 5 4 3 1 3 3 1 5

43 5 2 2 19 2 2 1 10 2 3 1

24 4 5 17 10 2 12 11 25 4 2 3 19 5 1

23 2 4 2 5 1 10 1 1 1 1

133 69 15 109 25 2 10 7 3 2 1 1

30 8 6 3 2 2 1 1 3 14 2 1 4

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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製品の品
質・機能

生産・
経済性 環境改善

設備・制御

前後の処理

解
決
手
段
Ⅰ

課  題　Ⅰ

362 957 67

1057 67 16

製品の
品質

製品の
機能 生産性 経済性 環境改善

設備工程

測定制御

前処理

後処理

課　題　Ⅱ

解
決
手
段
Ⅱ

198 9 250 265 61

143 12 352 90 6

571 282 37 20 12

136 68 7 3 4

(3) 課題と解決手段 

食品乾燥加工技術について、技術課題に対してどのような解決手段で対応しているの

かを課題、手段ともにレベルⅠ、ⅡおよびⅢのレベルで整理した結果を図 1.4.1-3、図

1.4.1-4 および図 1.4.1-5 に示した。技術要素と課題の関係において紹介したように、技

術課題は製品の品質と機能に関する課題と、生産性や経済性に関する課題に２つに分けら

れる。このような課題に対する解決手段も、設備とその制御の開発・改良と乾燥前後の処

理の改良の２つの手段に分けられる。 

図 1.4.1-3 で明らかなように、レベルⅠにおいて、製品の品質・機能に関する課題に

は主に前後の処理の改良で対応し、生産性・経済性に関する課題には設備や制御の改良で

対応している。 

 
図 1.4.1-3 食品乾燥加工技術の課題と解決手段：レベルⅠ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1.4.1-4 食品乾燥加工技術の課題と解決手段：レベルⅡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＊1992 年 1月～ 

2002 年 12 月の出願

＊1992 年 1月～ 

2002 年 12 月の出願
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レベルⅡで見ると、製品の品質の課題の解決には、設備工程、測定制御、前処理およ

び後処理のいずれの解決手段も対応しているが、前処理が最も貢献している解決手段であ

る。製品の品質の課題の解決には、設備工程と測定制御も対応しているが、レベルⅢの図

を見ると、主に、製品品質の中でも均一乾燥の達成に対応していることが分かる。 

 
 

図 1.4.1-5 食品乾燥加工技術の課題と解決手段：レベルⅢ 
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25 3 4 25 5 23 4 36 8 6 9 35 12 4 4

10 1 9 44 12 2 25 7 8 11 12 12 2 44

6 2 13 1 2 36 6 15 18 31 16 1 16 4 10

7 1 3 29 6 5 7 7 4 2 4

6 2 2 7 6 29 1 2

1 1 6 4 4 9 7 2 9 2 1

2 2 8 1 3 8 1 1

6 3 17 1 1 27 23 9 6 8 23 3 6 1 2

1 104 7 7 7

7 2 21 1 3 54 4 1 7 2 4 1 1

21 2 6 8 4 1 2 14 11 1 1 1 2

1 5 13 30 2 1 6 7 1 1

23 3 5 12 3 1 14 15 7 4 3 2

194 65 27 101 37 16 11 6 3 4 2 6

147 59 40 2 68 26 2 5 4 1 3

27 8 2 40 10 3 3

86 23 26 1 52 16 4 3 2 1

11

4

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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各乾燥技術における課題の解決手段について図 1.4.1-6 に示した。送風乾燥、除湿空

気乾燥、熱風乾燥および遠赤外線加熱乾燥では主として設備工程の改良によって解決され、

噴霧乾燥と凍結乾燥では前後の処理によって解決されている。天日・自然乾燥では両方の

手段によって解決されている。 

 

図 1.4.1-6 食品乾燥加工技術要素と解決手段 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品乾燥加工技術の技術課題の推移を表 1.4.1-3 と図 1.4.1-7 に示す。出願件数の全

体的な減少傾向から、表 1.4.1-3 にでは明確な傾向は捉えにくい。しかし、図 1.4.1-7 の

出願件数比率で見ると、嗜好性の向上と栄養・健康機能性の向上の２つの課題については、

増加傾向にある。一方、設備運転の維持管理と作業性の向上と省力化は大幅に減少し、生

産性や経済性に関する課題全体は減少傾向にある。 

課題全体を生産性・経済性と品質・機能の２つの課題に分け、解決手段全体を設備・

制御と前後の処理に分け、それらの推移を表 1.4.1-4 と図 1.4.1-8 および表 1.4.1-5 と図

1.4.1-9 に示した。製品の品質と機能に関する課題全体は増加傾向にある。一方、生産性

や経済性に関する課題全体は減少傾向にある。これに対応して乾燥前後の処理の開発・改

良は増加傾向にあり、設備とその制御の開発・改良は減少傾向にあることが明らかに表れ

ている。 

この技術課題と解決手段の動向は、設備に関するハード重視の技術開発から処方に関

するソフト重視の技術開発への移行と言い換えることもできる。 

 

 

設備・制御 前後の処理

天日・自然乾燥

送風乾燥

除湿空気乾燥

熱風乾燥

噴霧乾燥

間接加熱乾燥

真空減圧乾燥

遠赤外線加熱乾燥

マイクロ波加熱乾燥

凍結乾燥

太陽熱利用乾燥

フライ乾燥

吸着乾燥

膨化乾燥

過熱水蒸気乾燥

乾
　
燥
　
技
　
術

解決手段

51 51

161 43

115 7

776 252

18 230

37 44

34 58

111 33

31 20

13 364

20 2

15

6 9

3 10

10 2

＊1992 年 1月～ 

2002 年 12 月の出願
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表 1.4.1-3 食品乾燥加工技術の課題の推移 

  1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 合計

嗜好性の向上 58 68 45 47 48 52 58 47 63 42 41 569 

使用性の向上 22 18 12 14 20 14 7 12 15 17 14 165 

保存安定性の向上 14 16 20 9 13 7 7 13 9 17 7 132 品
質 均一乾燥の達成 20 34 26 12 9 22 13 8 15 11 12 182 

栄養・健康機能性の向上 25 15 21 29 29 21 17 37 33 27 21 275 機

能 加工機能性の向上 7 9 11 15 13 8 11 7 7 7 1 96 

設備運転の維持管理 58 47 22 26 14 28 23 22 8 3 3 254 

測定・制御技術の向上 26 16 8 9 21 11 11 22 8 16 8 156 

乾燥速度・能率の向上 17 12 16 16 17 12 5 19 15 13 9 151 

生
産
性 生産能率の向上 4 9 17 13 8 4 5 8 3 7 7 85 

作業性の向上・省力化 19 19 22 19 18 11 8 5 5 9 3 138 

設備運転の効率化 16 9 14 2 8 12 12 12 3 4 3 95 

熱エネルギーの有効活用 5 9 0 10 1 10 5 6 11 6 4 67 

設備の小型化 12 13 5 2 6 5 0 5 7 2 4 61 

経
済
性 設備・運転コストの削減 1 3 2 7 1 1 0 0 0 0 2 17 

 環境改善 8 7 4 13 7 8 7 10 8 7 4 83 

 合計 312 304 245 243 233 226 189 233 210 188 143 2,526 

 
 
 

図 1.4.1-7 食品乾燥加工技術の課題の推移 
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表 1.4.1-4 食品乾燥加工技術の課題の推移 

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

製品の品質・機能 146 160 135 126 132 124 113 124 142 121 96

生産・経済性 158 137 106 104 94 94 72 96 60 60 43

環境改善 8 7 4 13 7 8 7 10 8 7 4

 
 

図 1.4.1-8 食品乾燥加工技術の課題の推移 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

表 1.4.1-5 食品乾燥加工技術の解決手段の推移 

 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

前後の処理 121 106 109 107 114 93 81 122 103 101 83

設備・制御 191 198 136 136 119 133 111 108 107 87 60

 
 

図 1.4.1-9 食品乾燥加工技術の解決手段の推移 
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以上述べてきたように、品質の向上には前後の処理で解決し、生産性・経済性の向上

には設備・制御で解決している。ただし、乾燥された穀物の嗜好性の向上に結びつく課題

である均一乾燥の達成については、乾燥設備およびその運転制御の改良で解決しているも

のが多い。 

技術要素で均一乾燥の課題が多い分野は、図 1.4.1-2 に示したように、熱風乾燥、送

風乾燥、除湿空気乾燥、遠赤外線加熱乾燥である。これらの４技術要素の使用されている

食品分野は、図 1.3.1-3 に示したように、いずれの技術でも穀物原料乾燥分野である穀類

全般が多い。均一乾燥の課題は、後に示す図 1.4.1-10 に見るように、ほとんどの食品分

野で課題にあげられている。しかし、穀類全般以外の分野では少なく、穀類全般が圧倒的

に多く、過半数以上を占めている。 

穀類全般は、既に説明しているように、穀類原料の乾燥分野であり、対象となってい

る穀類は米である。米は日本人の主食であり、炊いた米の味や香り、噛み応え、つや、均

整の取れた外観など、総合的に食味と言われる美味しさが求められている。そのための必

要条件の一つとして均一乾燥が要求される。 

この米における均一乾燥は、乾燥中も乾燥後も含めた穀粒一粒一粒の表面から内部に

いたる水分分布の均一性である。茶、魚介類、果実などの他の食品はこのような精緻な微

視的な水分分布の制御は要求されないが、巨視的な水分分布の均一性は美味しさ、特に食

感に結びつく重要な品質指標である。 

穀類の均一乾燥は、乾燥設備やその運転・制御によって解決される課題であり、穀粒

の物理・機械的な処理や食品素材の前後の使用では解決困難であろう。実際に、均一乾燥

の達成を技術課題としている出願は、図 1.4.1-5 に示したように、182 件あるが、そのう

ちの 179 件は設備・工程の改良と測定制御の改良によって解決している。前後の処理によ

る解決はわずか３件のみであり、いずれも穀物原料以外の食品分野である。 

このように、均一乾燥が、品質の向上には前後の処理で解決し、生産性・経済性の向

上には設備・制御で解決するパターンの顕著な例外である理由は、均一乾燥の課題の技術

的な性格によるものであろう。そして、この課題の解決には高度な技術手段が要求され、

それを設備・工程の改良や運転・制御で対応しているということであろう。 
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(4) 食品分野別の課題 

食品分野における課題の分布を図 1.4.1-10 に、解決手段の分布を図 1.4.1-11 に示し

た。 

製品品質の向上はあらゆる食品分野で最も多い課題である。その中でも嗜好性の向上

が多い。乾燥食品の性質として保存性、特に油脂成分の酸化のような化学的劣化が重要視

されているが、酸化されやすい魚介類を除いて課題としては少ない。穀類乾燥分野では均

一な乾燥が重要な課題である。これは主な対象である米の食味を向上させることが具体的

な課題であることによる。これも嗜好性の向上の課題として捉えることもできる。生産

性・経済性の課題は、穀類分野で重要視されている。穀類分野以外の分野では、魚介類に

多い。 

 

図 1.4.1-10 食品分野別の課題 レベルⅢ 
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＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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解決手段で見ると、穀類原料の乾燥分野である穀類全般で、設備・工程の改良と測

定・制御技術の改良が圧倒的に多い。魚介類では設備工程の改良が多い。 

穀類全般を除いたあらゆる分野で、前後の処理に課題の解決が集中している。これら

の分野は製造工程が多くの加工工程からなり、乾燥工程はその中の１工程であることが大

きな理由であろう。特に健康食品分野では前後の処理に集中している。これは健康食品の

原料である健康素材が、原料である動植物や微生物から抽出・分離されてエキスや粉体と

して使用されることが多いためである。 

 
 

図 1.4.1-11 食品分野別の解決手段 レベルⅢ 
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1.4.2 技術要素別の課題と解決手段 

(1) 天日・自然乾燥 

図 1.4.2-1 に、天日・自然乾燥の課題と解決手段の分布を示す。天日・自然乾燥は手

作業から始まり、現在でも手作業が主体である。そのため、作業性の改良と省力化が主な

課題であり、この課題を乾燥器具の改良で解決している。 

表 1.4.2-1 に主要課題とその解決手段の出願人マトリクスを示した。対象部分は太線

で囲った部分である（以下、同様）。 

  

図 1.4.2-1 天日・自然乾燥の課題と解決手段 
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表 1.4.2-1 天日・自然乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表 

   課   題 
   品質の向上：嗜好性の向上  （図１.4.2-1の領域  １  ） 

加熱・乾燥の改良 竹沢産業,サワイ 

特開2001-327273 

 

1件

原料供給・移動・

排出機構の改良 

岡本 能久,疋田 静男 

特許2883556 

 

1件

設
備
・
工
程
の

改
良 

乾燥器具の改良 山口武雄 

特許3155953 

光伸 

実用3059724 

福田勇 

特開2000-093111 

紅屋,ダイヤカセイ 

特開平11-253096 4件

物理・機械的操作

の採用 

ハン ヤン チェー,ビー

ク ヒョー シク 

特許2806764 

堀江 雅枝 

特開平05-328940 
2件

食品素材の併用 宝幸水産 

特開平09-275899 

 

アトラス 

特開平08-242792 

高木 征一 

特開2004-173659 

浜浦水産 

特開2004-166647 4件

前
処
理
工
程
の
採
用 

生物学的操作の 

採用 

山川 京子 

特許2731764 

 

1件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程

の
採
用 

後処理工程の採用 日阪製作所 

特開2000-106819 

熊本県酪農業協同組合連

合会 

特許3275231 

亀田製菓 

特開平11-089516 

三菱樹脂 

特開平07-298831 

吉田 弘一 

特許2662919 

五十嵐水産 

特開平05-304882 

6件

  品質の向上：保存安定性の向上  （図１.4.2-1の領域  ２  ） 

設
備
・
工

程
の
改
良

加熱・乾燥の改良 信越ポリマー 

特開平05-207845 

 

1件

物理・機械的操作

の採用 

桜井 澄男 

特開2003-310217 

曽我 哲義 

特開平07-135892 
2件

前
処
理
工
程
の

採
用 食品素材の併用 宮城マサ子,宮城リーミ

特開2003-102374 

ホシザキ電機 

特開2000-189096 

鐘淵化学工業 

特開平10-108655 
3件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程

の
採
用 

後処理工程の採用 昭和電工プラスチックプ

ロダクツ (2) 

特開2002-300847、 

特開2002-300846 

カワサキ機工 

特許3443711 

にんべん 

特開2004-129581 

鮎家 

実開平05-067272 

ギョルメ舎フーズ 

特開2003-009762 

横浜佃煮製造,高橋 恭司 

特開2003-250439 

丸ススズキ 

特開平06-189673 

三菱樹脂 

特開平07-222551 

味の海豊 

実用3079835 
10

件

  作業性の向上・省力化 （図１.4.2-1の領域  ３  ） 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

カネ亥松井商会 

実用3085743 

フルタ熱機 

特開平11-225728 

矢崎化工 

特許2934831 

坂口製作所 

特許2668652 4件

解
決
手
段 

設
備
・
工
程
の
改
良 

乾燥器具の改良 加藤 始 (3) 

実開平06-038565、 

実公平07-035570、 

実開平06-009487 

クボタ (2) 

特開平07-147893、 

特開平06-281324 

ヤマサ農産 (2) 

特開平11-164677、 

特開平10-179990 

藤和産業 (2) 

特許2744203、 

特許2594013 

グリーンライフ 

特許3532283 

ヒエダ 

特許2978899 

安田農園 

特開平08-214851 

紀南段ボール 

特開平10-099029 

工藤 一康 

特許3122789 

信越ポリマー 

実用2579863 

菅野 美保子 

特開平10-056955 

清水 茂樹 

特開2002-168563 

石井物産 

特開平09-047219 

大日本インキ化学工業 

特許3627839 

田井 典代 

特許3061576 

田端製樽 

特開2001-033161 

富士金網製造 

実公平08-001440 

福田 勇 

特開平10-148465 

毛利 光子 

実用3042623 

木村商事 

実開平06-070593 

25

件

＊出願人( )内は件数  

 



78 

(2) 送風乾燥 

図 1.4.2-2 に、送風乾燥の課題と解決手段の分布を示す。均一乾燥が大きな課題であ

り、主に撹拌混合機構の改良と送風排気機構の改良で解決している。対象は穀物が多い。 

主要課題と解決手段の出願人マトリクスを表 1.4.2-2 に示した。 

 

図 1.4.2-2 送風乾燥の課題と解決手段 
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表 1.4.2-2 送風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表 

   課   題 
  品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-2の領域  １  ） 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

ヤンマー農機 

特開2003-181310 

 

1件設
備
・
工

程
の
改
良 

設備・工程の改良

その他 

秋田県 

特開2003-079358 

 

1件

温度制御方法の 

改良 

加戸米販,農事組合法人

協同組合ゆあさ 

特開2002-017279 

ダイマツ,氷温研究所, 

三洋電機 

特開2001-218553 

氷温 

特開平06-125759 3件測
定
・
制
御

方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

金子農機 (2) 

特開平06-245641、 

特開平06-221761 

三洋電機 

特開平07-151467 3件

物理・機械的操作

の採用 

京食 (2) 

特開2002-142727、 

特開平05-244860 

オアシス珈琲 

特許3022885 

オールウェイズ,カネジ

ヨウ 

特開平06-054668 

よっちゃん食品工業 

特開2002-204676 

科学技術振興機構 

特開2002-142665 

岩下 明 

実用3057095 

岩手県,岩手県乾麺工業

協同組合,桜井 米吉 

特許2611911 

原田 靖 

特開平07-031430 

新中野工業 

特開2001-299246 

森永製菓 

特開平11-346690 

福寿園 

特開平05-244868 

12

件

前
処
理
工
程
の
採
用 

食品素材の併用 ジャパンテクノ 

特開2002-017303 

臼井義次商店 

特許3091845 

坂常水産 

特開2000-300168 

灘幸食品 

特開2000-287613 

理研ヘルス 

特開平11-243918 

宮城県 

特許3025670 

ウエスト ユニオン 

特開平10-304845 

仙味エキス,阪戸商店 

特許3434923 

第一製網 

特開平07-075532 9件

解
決
手
段 

後
処
理
工

程
の
採
用

後処理工程の採用 伊藤 勝弘 

特開2003-199489 

寺田製作所 

特開平06-022692 

2件

  品質の向上：均一乾燥の達成 （図１.4.2-2の領域  ２  ） 

加熱・乾燥の改良 中央電工 

特開平07-308119 

親和工業 

実開平06-038457 2件

送風・排気機構の

改良 

クボタ (3) 

特開平07-091834、 

特開平07-091836、 

特開平06-281335 

金子農機 (3) 

特許3235905、 

特開平06-288675、 

特許3316250 

熊谷 敏雄 

実用2500068 

石橋 康史,小林 修吉,石橋 正教 

特開平08-219641 

8件

原料供給・移動・

排出機構の改良 

井関農機 

特開2002-098478 

玉川マシナリー 

特開平08-189767 2件

撹拌・混合機構の

改良 

井関農機 (5) 

特開2001-153561、 

特開平11-264661、 

特開平08-233462、 

特開平08-233461、 

特開平07-280443 

豊国工業 (4) 

特開2000-060293、 

特許3499586、 

特許2677946、 

特許3350126 

クボタ (3) 

特開2000-014237、 

特開平08-155312、 

特開平08-155311 

サタケ (2) 

特許3498417、 

特開平07-318245 

金子農機 

特開平08-121959 

熊谷 敏雄 

実用3005693 

山本製作所 

特許3199315 

17

件

乾燥器具の改良 国益冷機 

特開2003-17097 

 

1件

設
備
・
工
程
の
改
良 

設備・工程の改良

その他 

ヤンマー農機 

特開平11-023153 

豊国工業 

特許3246982 

 

2件

運転制御システム

の改良 

井関農機 (2) 

特開平08-061850、 

特開平08-014758 

クボタ (2) 

特開平06-281338、 

特開平06-281345 

 

4件

水分量制御方法の

改良 

クボタ 

特開平06-281346 

 

1件

温度制御方法の 

改良 

サタケ 

特開平11-168970 

 

1件

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

井関農機 (2) 

特開平08-233460、 

特開平08-075354 
2件

解
決
手
段 

測
定
・
制
御
方
法
の
改
良 測定制御の改良 

その他 

井関農機(2) 

特許3586889、 

特開平07-280442 

クボタ 

特許2886768 

金子農機 

特許3620949 4件

＊出願人( )内は件数  
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(3) 除湿空気乾燥 

図 1.4.2-3 に、除湿空気乾燥の課題と解決手段の分布を示す。課題として均一乾燥の

達成が多く、送風・排気機構の改良や水分量制御方法の改良で解決している。 

 

図 1.4.2-3 除湿空気乾燥の課題と解決手段 
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1 1 3 5 1 1 1 4 1 1

1

3 2 5 1 2 4
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2 2 1 1 4 2 2 1 2
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＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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(4) 熱風乾燥 

図 1.4.2-4 に、熱風乾燥の課題と解決手段の分布を示す。熱風乾燥は穀物や茶以外に

も多くの分野で利用されており、課題も解決手段も分散している。主要課題と解決手段の

出願人マトリクスは４課題について、表 1.4.2-3 に整理した。 

 

図 1.4.2-4 熱風乾燥の課題と解決手段 
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表 1.4.2-3 熱風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（1/5） 

   課   題 
   品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-4の領域  １  ） 

加熱・乾燥の改良 栄新電機製作所 

実用3059903 

寺田製作所 

特開平08-166187 

カワサキ機工 

特許3433364 3件

送風・排気機構の 

改良 

山本製作所 

特開2002-181451 

竹原園製茶場 

特開2000-093143 

ニチモウ 

特開平10-075744 

ベルスリーニシハツ 

特開平09-289879 4件

原料供給・移動・ 

排出機構の改良 

山本製作所 (2) 

特許3032709、 

特許3512727 

カワサキ機工 

特開平07-310981 3件

設
備
・
工
程
の
改
良 撹拌・混合機構の 

改良 

寺田製作所 (2) 

実用3015095、実開平07-007487 2件

運転制御システムの

改良 

日清製粉 

特開2003-284488 

サタケ 

特開2002-122381 

クボタ 

特許3519934 

井関農機 

特開平07-294127 

グロチヨルスキー ウ

ロッズイミアーズ エル

特表平08-506172 5件

水分量制御方法の 

改良 

カネボウ,長岡香料 

特開平06-078676 

 

1件

温度制御方法の改良 佐久間 和夫 

特開2002-205952 

東洋新薬 

特許3437539 

カワサキ機工 

特開2001-292699 

ユーシーシー上島珈琲

特開2001-231452 

ダイマツ,氷温研究所,三洋電機 

特開2001-218554 

サタケ 

特開2000-097565 

サムソン 

特開平08-014752 

7件

原料供給・移動・排

出制御方法の改良 

山本製作所 

特開2002-147954 

 

1件

測
定
・
制
御
方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

ひたちフーズ 

特開2002-142707 

農林水産省北陸農業試験場長 

特許2590427 

カネボウ 

特開平06-303933 3件

抽出・分画・分離 コダマ 

特開2003-023979 

井出 裕之,磯谷 恵一 

特開平09-327262 2件

加熱 ハウス食品 (2) 

特許3155488、 

特許2899514 

オルガノ 

特開平06-153831 

コーヒーファクトリー

特開2002-017261 

コンデ 

特開平07-241167 

ジュンハクジュ 

特許3623446 

たいまつ食品 

特開2003-204765 

井出裕之,磯谷恵一 

特開2003-159000 

丸本 

特開2003-225073 

久高正一,久高会未,久

高佑美,久高栄司 

特開平11-155539 

山崎邦敏 

特開2001-078725 

寺林珠子 

特開2003-023996 

秋元浩一 

特開平11-275951 

小善本店 

特開2003-135036 

青柳一宇 

特開2001-136939 

大阪薬品研究所 

特開平08-140639 

東洋水産 

特許2622341 

日清フーズ 

特開2004-154085 

日清製粉 

特許3101063 

浜野吉秀 

特許2775418 

20

件

乾燥・脱水 ハウス食品 (2) 

特開平10-257852、 

特許3015212 

キャセイ食品 

特開平09-098752 

サンヨー食品 

特開2002-330716 

ツバイフェル ポミー・

チップス 

特表2001-510686 

トン 

特許3454504 

ヤマキ 

特開平10-108650 

磯谷 恵一 

特開平06-165639 

金子農機 

特開2003-336969 

山田宝石 

特開平08-187066 

新津 健一 

特開2003-047428 

大塚化学 

特許3131035 

日本清酒 

特許2849503 

13

件

粉砕・細断・穿孔 ハウス食品 (3) 

特開平07-095859、 

特開平07-095858、 

特開平07-087917 

テイオン 

特許2969590 

紀文食品 

特開2002-095445 

牧野 賢次郎,山曹ミク

ロン 

特開2002-281900 
6件

成型 入江清晃 

特開2004-024152 

浜谷商店 

特開2003-038132 

三星食品 

特開2002-045143 

日清製粉 

特開平11-290009 

カワサキ機工,静岡県 

特許3531127 

東洋水産 

特許2702073 

ハウス食品 

特開平07-099911 

やまなか食品工業 

特許2510451 

8件

冷却・冷凍 カネウフーズ 

特開2000-125817 

 

1件

加圧・減圧 ハウス食品 

特許2962651 

 

1件

前
処
理
工
程
の
採
用 

物
理
・
機
械
的
操
作
の
採
用 

物理・機械的操作 

その他 

比留間 嘉章 

特開平11-000106 

 

1件

解
決
手
段 

前
処
理
工
程
の
採
用 

食
品
素
材
の
併
用 

糖・でんぷん系素材 東和化成工業 (2) 

特許3421116、 

特許3421115 

ウメカ食品 

特開2004-166512 

クメタ製作所 

特開平07-115927 

ビーテイン研究所 

特許2724977 

ホーネンコーポレーシ

ヨン 

特開2002-223713 

浦島海苔 

特開2004-033028 

葛山芳樹 

特開2002-171905 

吉良食品 

特許2123250 

三栄源エフ エフ アイ

特開平08-298949 

中埜酢店 

特開平07-265011 

明治製菓 

特許3155436 
12

件
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表 1.4.2-3 熱風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（2/5） 

   課   題 
   品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-4の領域  １  ） 

化学物質の使用 塩原 豊作 (2) 

特許3195268、 

特許3559657 

クメタ製作所 

特開平07-250615 

シナネン,東京コーヒー

ロースター 

特開平07-258666 

ヤマキ 

特許2550297 

ユニリバー 

特表2003-527123 

三井ヘルプ 

特開2003-225050 

焼津水産化学工業,エル

ム食品 

特許3149410 

森永乳業 

特許3220363 

日本ハム 

特開2003-259840 

不二製油 

特開2002-142685 

明治乳業 

特許3601929 

12

件

油脂系素材 永谷園 

特開2003-235445 

日清製油 

特開平07-075489 2件

タンパク系素材 ホーネンコーポレーシ

ヨン 

特開2003-023978 

花王 

特開平09-075024 

シー ピー シー  

特開平06-014732 3件

前
処
理
工
程
の
採
用 

食
品
素
材
の
併
用 

その他の食品素材 味の素 (2) 

特開平07-313095、特開

平07-313094 

あけぼの食品 

特開2003-225075 

クロロ,東洋発酵 

特開2000-333598 

極東化成工業 

特開2003-061580 

具 滋連 

特許1969705 

松永 勲芳 

特開平08-322498 

島源商店 

特許2769998 

日清食品 

特開2000-262232 

宝酒造 

特開2002-125627 

鈴木 允,鈴木 栄一 

特開2004-141076 

11

件

前
処
理
工
程

の
採
用 

生物学的操作の採用 山本製作所 

特開2003-274883 

阿部 雄悦 

特開2003-180316 

ファンケル 

特許3443081 

アイレス 

特許3159104 

小原 正彦,近藤 康司 

特許3042430 

十勝圏振興機構 

特開平09-271316 

吉井菌学研究所 

特開平09-140347 

日健食品,ワコー電子 

特開平09-056340 

北海道 

特許2640088 

協同組合ティーライフ

クリエイティブ 

特許2093460 

10

件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程
の
採
用 

後処理工程の採用 ハウス食品 (4) 

特許3233885、 

特開平09-234009、 

特開平09-234040、 

特許2860032 

アルソア本社 

特許3089460 

エースジャパン 

特許2648721 

カゴメ 

特許3467140 

ダイコー食品 

実用3011323 

マルサダ製茶 

特開2004-105036 

稲福 盛雄 

特許2949411 

吉良食品 

特許2528778 

宮崎県 

特開2001-231450 

恒和化学工業 

特許2880434 

江崎グリコ 

特開2004-065178 

三島食品 

特許2895788 

四大水産 

特開平09-266754 

森山 裕治 

特開2004-135556 

菅沼 正 

特許3612673 

扇屋食品 

特開平08-214844 

日本油脂 

特開平06-113727 

農業技術研究機構,鳥越

製粉 

特開平11-009208 

浜谷商店 

特開2000-325050 

邦友興産,鎌田 栄基 

特開2004-041168 

明星食品 

特許2837141 

24

件

   生産性の向上：設備運転の維持管理 （図１.4.2-4の領域  ２  ） 

加熱・乾燥の改良 井関農機 (5) 

特開2000-161853、 

特開平07-103652、 

特許3149582、 

特開平06-018173、 

特許3175282 

 

山本製作所 (2) 

特開2001-078560、 

特許3224220 

カワサキ機工 

特許3306541 

 

クボタ 

特許2813649 

サタケ 

特開2000-249468 

玉川マシナリー 

特開平10-248545 

寺田製作所 

実開平06-070581 

松下電器産業 

特許2809580 
13

件

送風・排気機構の 

改良 

井関農機 (3) 

特開2001-174154、 

特開平11-063827、 

特開平06-094365 

山本製作所 (2) 

特許3278392、 

特開平08-322481 

カワサキ機工 

特許3286851 

クボタ 

特許2875695 

サタケ 

実用2579329 
8件

原料供給・移動・ 

排出機構の改良 

井関農機 (9) 

特開平11-281253、特開平11-264662、 

特開平11-201644、特開平11-190589、 

特開平11-142058、特許3505821、 

特許3463319、特開平07-004840、 

特開平05-277384 

山本製作所 (7) 

特開2001-033160、特許3193688、 

特開平11-183031、特開平11-183030、 

特開平10-185431、特開平08-322482、 

特開平08-291971 

サタケ (5) 

特開2000-055558、 

特開平09-042395、 

特開平07-294128、 

実開平06-069683、 

実開平06-010783 

金子農機 (3) 

実用2595619、 

実用2583217、 

実用2594768 

カムサ商事 

特開2002-320442 

カワサキ機工 

特開2000-125766 

寺田製作所 

実開平05-070284 

静岡製機 

特開平10-288461 

石井製作所 

実開平07-041388 

大島農機 

実開平06-046352 

30

件

撹拌・混合機構の 

改良 

金子農機 

実用2594769 

 

1件

構成機構の配置の 

改良 

井関農機 (2) 

特開平08-327233、特開平07-004843 2件

解
決
手
段 

設
備
・
工
程
の
改
良 

設備・工程の改良 

その他 

新井機械製作所 

特許3413637 

山本製作所 

特開平11-169151 

井関農機 

特開平11-157596 

サタケ 

実開平06-064093 

金子農機 

実用2589952 

5件

 



84 

表 1.4.2-3 熱風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（3/5） 

   課   題 
   生産性の向上：設備運転の維持管理 （図１.4.2-4の領域  ２  ） 

運転制御システムの

改良 

井関農機 (14) 

特開平11-183032、特開平09-310977、 

特開平09-303758、特開平09-189485、 

特開平09-152275、特開平09-126655、 

特開平09-126653、特開平08-278078、 

特開平08-254391、特開平08-189769、 

特開平08-128782、特開平08-014754、 

特開平08-014743、特開平07-294126 

静岡製機 (5) 

特開平10-122747、特許3280572、 

特開平09-310975、特開平09-196563、 

特開平09-196562 

サタケ (3) 

特開2001-255064、 

特開平09-138067、 

特開平08-251808 

キッコーマン,フジワラ

テクノアート 

特開平09-108119 

山本製作所 

特許3079010 
24

件

井関農機 (72) 

特開2002-340480、特開2001-208477、特開2000-356466、特開2000-304447、特開2000-097566、 

特開2000-039263、特開2000-028267、特開平11-337262、特開平11-281254、特開平11-248352、 

特開平11-235123、特開平11-218382、特開平11-173758、特開平11-173759、特開平11-166790、 

特開平11-101577、特開平11-063826、特開平10-332267、特開平10-332266、特開平10-288459、 

特開平08-224043、特開平08-061670、特許3446315、特開平08-035774、特開平08-035773、 

特開平07-180960、特開平07-159038、特許3424287、特開平07-120153、特開平07-103656、 

特開平07-083564、特開平07-083565、特許3269203、特開平07-019748、特許3526465、 

特開平07-012463、特開平07-012464、特開平06-331269、特許3230108、特開平06-273045、 

特開平06-273048、特開平06-273047、特開平06-273046、特開平06-221763、特開平06-185862、 

特開平06-185861、特開平06-147753、特開平06-147757、特開平06-117757、特開平06-117756、 

特開平06-117758、特開平06-109365、特開平06-101971、特許3089852、特開平06-101970、 

特開平06-094364、特開平06-058668、特開平06-058667、特開平06-042872、特許3151937、 

特許3151935、特許3149530、特開平05-296659、特許3301105、特開平05-280865、特開平05-256577、

特開平05-256576、特開平05-231774、特開平05-196360、特開平05-196355、特許3151902、 

特開平05-196358 

山本製作所 (11) 

特許3224221、特開2000-258060、特開平10-300345、特許3130815、特許2971781、特開平07-270073、

特開平06-323730、特許3128391、特開平06-300447、特許2971696、特許2873124 

サタケ (4) 

特許3275933、特開平06-281340、実開平06-059797、実用2579330 

金子農機 (3) 

実開平07-041394、特開平07-063480、実用2606520 

静岡製機 (3) 

特開2000-283650、特開2000-266467、特許3582044 

運転操作監視システ

ムの改良 

カワサキ機工 

特開平08-116880 

クボタ 

特開平06-174229 

ケット科学研究所 

特開2002-048469 

山本製作所,山武 

特開平07-280445 

寺田製作所 

特許3573490 

小原 幸男 

特開2003-153671 

99

件

水分量制御方法の 

改良 

井関農機(2) 

特開平06-273044、特開平05-256578 2件

温度制御方法の改良 井関農機(2) 

特開2001-116455、特開2000-161852 
2件

原料供給・移動・ 

排出制御方法の改良 

井関農機 (3) 

特開2001-074371、 

特開2000-028266、 

特開平08-200949 

山本製作所 (3) 

特開平11-351744、 

特許3032714、 

特開平09-318263 

クボタ (2) 

特開平05-220408、 

特開平05-223455 

サタケ 

特開2000-320970 

金子農機 

特開平05-215462 

静岡製機 

特許3582050 

林田 

特許3203499 
12

件

解
決
手
段 

測
定
・
制
御
方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

井関農機 (8) 

特開平09-152271、特開平09-053885、特開平09-042842、 

特開平08-193787、特開平08-128633、特開平08-086568、特許3168734、 

特開平05-288468 

山本製作所 

特開平09-000181 
9件

   測定・制御技術の向上 （図１.4.2-4の領域  ３  ） 

加熱・乾燥の改良 井関農機 

特開平06-088677 

 

1件

送風・排気機構の 

改良 

井関農機 

特開2000-241269 

 

1件

原料供給・移動・ 

排出機構の改良 

サタケ(2) 

特開2000-334316 

特開平08-233464 

 

井関農機 

特開2002-081862 

山本製作所 

特許3012471 
4件

設
備
・
工
程
の
改
良 設備・工程の改良 

その他 

寺田製作所 

特開平10-117685 

 

1件

運転制御システムの

改良 

井関農機 (5) 

特開2001-183059、 

特開平10-038461、 

特開平09-178168、 

特開平06-018171、 

特開2004-205147 

カワサキ機工 (4) 

特開2001-008626、 

特開平09-028290、 

特開平07-107911、 

特開平07-107910 

山本製作所 (4) 

特開2002-174489、 

特開2001-241846、 

特開2001-241845、 

特開2001-263945 

金子農機 (2) 

特開2002-267363、 

特開平09-101082 

静岡製機 

特開平09-318257 

16

件

解
決
手
段 

測
定
・
制
御
方
法

の
改
良 運転操作監視システ

ムの改良 

井関農機 (3) 

特開平10-185432、 

特開平05-340669、 

特開平05-260643 

静岡製機 (2) 

特開2001-099571、 

特開2001-099570 

サタケ 

特開平08-042971 
6件
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表 1.4.2-3 熱風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（4/5） 

   課   題 
   測定・制御技術の向上 （図１.4.2-4の領域  ３  ） 

水分量制御方法の 

改良 

井関農機 (24) 

特開2003-107027、特開2001-183322、 

特開2001-165884、特開2001-050667、 

特開2000-065478、特開2000-046469、 

特開平11-230674、特開平11-211346、 

特開平11-211348、特開平10-220963、 

特開平10-123078、特開平10-073376、 

特開平10-026597、特開平10-002871、 

特開平09-257735、特開平08-334486、 

特開平07-146071、特開平07-120158、 

特開平07-005136、特開平06-109604、 

特許3243844、特許3116567、 

特開平05-322444、特許3178057 

カワサキ機工 (5) 

特開2001-141671、特開2000-046758、 

特開平11-169077、特開平11-014559、 

特開平09-070257 

静岡製機 (5) 

特開2001-124472、特開2000-258061、 

特開2000-258372、特開2000-186888、 

特開2000-039261 

サタケ (4) 

特開2002-333276、 

特開2001-050661、 

特開平11-173754、 

特開平10-160344 

山本製作所 (4) 

特開2002-228614、 

特開2002-228360、 

特開2002-062051、 

特開平10-197149 

寺田製作所 (3) 

特開平10-117686、 

特開平09-327263、 

特開平07-107909 

井関農機,讃光工業 

特開2001-041654 

井関農機,東京理化工業

所 

特開平10-123079 

大坪鉄工 

特開平11-215971 

日阪製作所 

特開平06-273043 

49

件

温度制御方法の改良 井関農機 (5) 

特開2000-346558、 

特開平11-325729、 

特開平08-061851、 

特開平07-294125、 

特許3243819 

カワサキ機工 

特開平10-234300 

クボタ 

特開2003-102253 

サタケ 

実開平06-069688 

ユニリバー 

特開2000-287623 

寺田製作所 

特開2001-103908 

静岡製機 

特許3362244 

11

件

原料供給・移動・ 

排出制御方法の改良 

井関農機 (19) 

特開2003-172581、特開2002-107061、特開2001-082877、 

特開2001-012851、特開2000-230784、特開平10-267534、 

特開平10-213473、特開平10-111075、特開平08-219640、 

特開平07-239182、特開平06-273040、特開平06-185859、 

特開平06-159938、特許3151974、特許3151962、特開平05-340670、 

特許3199327、特開平05-196354、特開平05-196353 

クボタ (3) 

特開2003-102254、特開2003-102255、特開平10-141853 

 

サタケ (2) 

特開2002-350051、 

特開平08-285452 

山本製作所 (2) 

特開2004-028372、 

特許3153776 

静岡製機 

特開2002-327984 

27

件

解
決
手
段 

測
定
・
制
御
方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

井関農機 (3) 

特許3505955、 

特開平08-178529、 

特開平08-086434 

カワサキ機工 

特開平11-341948 

ニチモウ 

特開2003-180306 

寺田製作所 

実開平07-034682 

大蔵園 

特開2003-023965 
7件

   環境改善 （図１.4.2-4の領域  ４  ） 

加熱・乾燥の改良 沖 千嘉之輔 

特開2002-209560 

静岡製機 

特開2001-133153 1件

送風・排気機構の 

改良 

山本製作所 (10) 

特開2001-033166、特開2000-213865、 

特開2000-185211、特開平09-053883、 

特開平09-053882、特開平09-049686、 

特開平09-049687、特開平09-042838、 

特開平09-042837、特許3012483 

サタケ (6) 

特開2002-372372、特開平11-192016、 

特開平11-169635、特開平07-229681、 

特開平07-208861、特開平05-223448 

金子農機 (5) 

特開2003-065676、特開2002-039679、 

特開2000-329469、特開2000-039264、 

特開平06-050665 

 

相沢 松雄 (4) 

特開2000-039266、 

特開平11-207123、 

特許2789307、 

特開平07-198259 

井関農機 (3) 

特開2002-031479、 

特開2001-116454、 

特許3252535 

イガラシ機械工業 

特開平11-083321 

丸新農機 

特開平10-185430 

啓文社製作所 

特開2001-046894 

月島機械 

特開2004-044876 

五十嵐 徹 

特開2002-035621 

笹川農機 

特開2001-198426 

三菱重工業 

特開平09-042840 

静岡製機 

特開2001-050663 

池田 茂一 

特開平11-028058 

的場 茂 

特開平08-051929 

37

件

設
備
・
工
程
の
改
良 

原料供給・移動・ 

排出機構の改良 

井関農機 (2) 

特開2001-124471、 

特開平10-047858 

山本製作所 (2) 

特許3128494、 

特開平09-113135 

カワサキ機工 

特開2002-345406 

サタケ 

特開平11-030480 

吉野石膏 

特開平07-120155 

呉 軍港 

実用3032327 

8件

運転制御システムの

改良 

静岡製機 

特開平09-196561 

井関農機 

特開2004-211946 2件

水分量制御方法の 

改良 

井関農機 

特開2000-161851 

 

1件

温度制御方法の改良 サタケ 

特開2002-310558 

 

1件

解
決
手
段 

測
定
・
制
御
方
法
の 

改
良 

原料供給・移動・ 

排出制御方法の改良 

井関農機 

特開平07-234071 

 

1件
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表 1.4.2-3 熱風乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（5/5） 

   課   題 

   環境改善 （図１.4.2-4の領域  ４  ） 

抽出・分画・分離 シアンデザインマネジメント 

特開平10-057016 

1件前
処
理
工
程
の
採
用 

物
理
・
機
械
的
操
作
の
採
用 

冷却・冷凍 テクノパック 

特開平06-078674 

 

1件

前
処
理
工
程

の
採
用 

生物学的操作の採用 八戸インテリジェントプラザ,八戸水産加工業協

同組合連合会 

特開平10-113151 

金田 泰子 

特開2004-097120 

2件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程

の
採
用 

後処理工程の採用 赤堀 庄吉 

特開平11-299445 

寺田製作所 

特開平07-039306 

2件

＊出願人( )内は件数  
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(5) 噴霧乾燥 

図 1.4.2-5 に、噴霧乾燥の課題と解決手段の分布を示す。課題は製品の品質と機能の

改良に集中している。生産性、経済性の課題は少ない。これらの課題には前処理の物理・

機械的操作と食品素材の併用により解決している。主要課題と解決手段の出願人マトリク

スを表 1.4.2-4 にまとめた。 

 

図 1.4.2-5 噴霧乾燥の課題と解決手段 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

（噴霧乾燥）
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・
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燥
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能
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上
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能
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設
備
運

転
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率

化

熱
エ
ネ

ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の

小
型
化

設
備
・

運
転
コ
ス

ト

の
削

減

環
境
改

善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出
機構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システム
の改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出
制御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手

段

設
備
・

工
程

測
定
・

制
御

前
処
理

2 1

1 2 1

1

1 1

2 2 1

28 6 5 27 14 3 1 1

31 7 16 33 16 2 2 2

3 1 1 7 3

8 2 1 5 3 1

1

1

1

1

１
２

３

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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表 1.4.2-4 噴霧乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（1/3） 

   課   題  

  品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-5の領域  １  ） 

設
備
・
工
程

の
改
良 

撹拌・混合機構の

改良 

雪印乳業 

特開2000-041576 

 

1件

測
定
・
制
御

方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

酒井 昇 

特許2588111 

味の素,味の素ファルマ 

特開平06-217716 

2件

抽出・分画・分離 ネスレ (2) 

特開平11-221018、 

特開平08-080158 

ポッカコーポレーシヨン

特許3285381 

マンネン 

特許2604118 

雪印乳業 

特許3150504 

雪国まいたけ 

特許3097906 

東洋発酵 

特開2000-189123 

不二製油 

特許3191799 

味の素製油 

特開2001-145463 

明治乳業 

特許3485705 
10

件

加熱 ネスレ (2) 

特開平11-069941、 

特許3628060 

 

クラフト フーヅ 

特開2001-120185 

紀文食品 

特許3444717 

雪印乳業 

特許3417513 

武田キリン食品 

特開2003-047433 

味の素 

特開2000-004786 

味の素製油 

特開2000-312562 

8件

粉砕・細断・穿孔 ユーシーシー上島珈琲 

特開2003-009768 

ネスレ 

特表2002-511236 2件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的

操
作
の
採
用 

物理・機械的操作

その他 

ポッカコーポレーシヨン (2) 

特開2003-180244、特開2003-180251 

オルガノ 

特許3318399 

クラフト フーヅ 

特開平10-150915 

雪印乳業 

特許2834023 

日本製乳,サンフコ 

特開2002-034449 

明治製菓 

特開平07-000107 

明治乳業 

特開2004-187539 
8件

糖・でんぷん系 

素材 

佐藤食品工業 (2) 

特開2004-049200、 

特許3023503 

カムピナ 

特表2004-520851 

イー アイ デュポン デ 

ニモアス アンド,プロ

ソース 

特許3157168 

ネスレ 

特開2001-269120 

丸善製薬 

特開2002-255838 

小牧 久時 

特開平08-336370 

福岡県 

特開平10-165095 
8件

化学物質の使用 不二製油 (4) 

特再WO02/028197、特許3409706、 

特許3387423、特開平10-215782 

ユニカフェ (2) 

特開平08-173043、 

特開平07-327601 

ニュージーランド デア

リー ボード 

特表2003-515353 

フジミ研究所 

特開2001-204383 

ネスレ 

特表2004-518449 

雪印乳業 

特許3236828 

太陽化学 

特開2002-186460 

11

件

油脂系素材 佐藤食品工業 

特許3460124 

ホーネンコーポレーシヨ

ン 

特開2001-204407 

第一工業製薬 

特許3366878 

雪印乳業 

特開2000-102345 

森永乳業 

特開平06-245698 

不二製油 

特開平05-268880 

6件

タンパク系素材 不二製油 

特開2003-284505 

日本物産 

特許2086080 

 

2件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材
の
併
用 その他の食品素材 サクマ製菓 

特開2002-306062 

ネスレ 

特表2003-507047 

明治乳業 

特開平11-346649 

ラフィネリー チルルモ

ントワーズ 

特開平10-179025 
4件

前
処
理
工
程
の

採
用 

生物学的操作の 

採用 

味の素(2) 

特開平10-042792 

特許3163339 

キューピー 

特開2003-250437 

3件

解

決

手

段 

後
処
理
工
程
の

採
用 

後処理工程の採用 森永乳業 (2) 

特開平10-262553、 

特開平10-262549 

太陽化学 (2) 

特開2002-101857、 

特開2002-291445 

伊藤 禎美 

特許1988686 

塩水港精糖,マツダ麺業

特開平09-201173 

三協食品工業 

特開2003-299439 

味の素製油 

特開2000-270783 

8件
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表 1.4.2-4 噴霧乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（2/3） 

   課   題  

  機能性の開発・向上：栄養・健康機能性の向上 （図１.4.2-5の領域  ２  ） 

設
備
・
工
程

の
改
良 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

ビオフェルミン製薬 

特許3363438 

 

1件

測
定
・
制
御

方
法
の
改
良 

温度制御方法の 

改良 

ネスレ 

特開平10-057031 

 

1件

抽出・分画・分離 雪印乳業 (4) 

特開平08-266221、 

特許3180846、 

特許3225081、 

特許3225080 

キツセイ薬品工業 (2) 

特開平09-183734、 

特開平09-183735 

森永乳業 (2) 

特許3529770、 

特開2002-315506 

カワイ 

特開2002-218944 

ソラ エルエルシー 

特表2004-520066 

タマ生化学 

特開2002-128689 

チェイル ジェダン,チェ

ルドシエワサート ウイ

チャイ 

特許3502374 

ミナト製薬 

特開平09-322710 

稲畑香料 

特開2001-029008 

原田 靖 

特開平07-227253 

三幸産業 

特開2004-065094 

西原 房江,西原 梨沙 

特許3551366 

東洋発酵 

特許3308497 

独立行政法人 科学技術

振興機構 

特開2002-105102 

日本ルイボスティー本社

特許2784127 

萩原 義秀 

特開平08-191664 

富士産業 

特開平11-049690 

明治乳業 

特開2002-255824 

23

件

粉砕・細断・穿孔 ビオフェルミン製薬 

特開2003-033173 

楠本 季一 

特開2001-269131 2件

加圧・減圧 エル エスコーポレーシヨン 

特開2003-325133 1件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的
操
作

の
採
用 

物理・機械的操作

その他 

アドバンス 

特開2001-048796 

 

1件

糖・でんぷん系 

素材 

佐藤食品工業 

特開2004-049201 

雪印乳業 

特開2001-029011 

バイオヘルス 

特開2000-032909 

太陽化学 

特再WO99/044441 

森永乳業,日本甜菜製糖

特開平10-070954 

重兼 彰夫 

特開平10-014493 

6件

化学物質の使用 不二製油 (2) 

特許3586976、 

特許2870304 

オーストラリアン フー

ド サイエンス セン

ター,コモンウェルス サ

イエンテイフィツク ア

ンド リサーチ オーガニ

ゼーション,デアリー リ

サーチ 

特表2003-527868 

ニュージーランド デイ

リー 

特表2003-505097 

ユニカフェ 

特開平08-070772 

雪印乳業 

特開2000-279098 

全国農業協同組合連合

会,科学飼料研究所 

特許2789554 

全国農業協同組合連合

会,科学飼料研究所,エヌ 

シー エフ 

特許2789553 

程 伶輝 

特開2002-020295 

日清ファルマ 

特許3519820 

10

件

油脂系素材 雪印乳業 (2) 

特開2001-029010、 

特開平11-098972 

ロッテ 

特許3426440 

森永乳業 

特開2001-192393 

日本油脂,明治乳業 

特開平08-311482 

明治乳業 

特許3419897 

6件

タンパク系素材 雪印乳業(2) 

特開2001-299281 

特許3061364 

京都栄養化学研究所 

特許3153355 

明治乳業 

特開平08-214775 4件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材
の
併
用 

その他の食品素材 キッコーマン 

特開2001-275604 

ルーラル パテント スベ

ンスカ 

特表2002-533106 

森永乳業 

特開2000-050843 

中川 百樹 

特開平11-042055 

菅原 秀寿 

特開平10-262614 

味の素ゼネラルフーヅ 

特開平10-004877 

萩原 義秀 

特再WO02/021941 

7件

前
処
理
工
程

の
採
用 

生物学的操作の 

採用 

伊藤ハム (3) 

特許3563892、 

特許3578566、 

特許3608884 

サクマ製菓 

特許3102625 

ブリストル マイヤーズ 

スクイブ 

特開平07-023717 

高橋慧食品研究所 

特許2709289 

雪印乳業 

特開平08-256682 

7件

解

決

手

段 

後
処
理
工
程

の
採
用 

後処理工程の採用 西原 房江,西原 梨沙 

特開2003-225071 

オリエンタル酵母工業 

特開2002-300861 

ミルパ ウント 

特表平09-508807 

韓国科学技術研究所 

特開平07-227208 

マコマ 

特開平07-274895 

5件
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表 1.4.2-4 噴霧乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（3/3） 

   課   題  

  機能性の開発・向上：加工機能性の向上 （図１.4.2-5の領域  ３  ） 

設
備
・
工
程

の
改
良 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

三菱化学 

特開平09-071608 

 

雪印乳業 

特許3100257 

2件

運転制御システム

の改良 

三菱化学 

特許3440623 

 

1件

水分量制御方法の

改良 

林原生物化学研究所 

特開2004-149537 

 

1件

測
定
・
制
御
方

法
の
改
良 測定制御の改良 

その他 

ネスレ 

特開平11-056233 

 

1件

抽出・分画・分離 太陽化学 

特許3585688 

ティアンス スユイケラ

フィナデリ 

特表平10-502678 

ネスレ 

特開平07-194303 

ニュージーランド デア

リー ボード 

特表2004-520067 

ソラ エルエルシー 

特表2004-521621 

5件

加熱 パウダリングジャパン,あきたこまち生産者協会, 

リブランコーポレーシヨン 

特開2001-231476 

クラフト フーヅ 

特開2001-017079 

デンマーク プロテイン

特表平07-507452 

雪印乳業 

特開平08-242771 

味の素 

特開平06-209716 

5件

乾燥・脱水 雪印乳業 

特許3062095 

ネスレ 

特開平06-217689 2件

冷却・冷凍 雪印乳業 

特許3155441 

 

1件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的

操
作
の
採
用 

物理・機械的操作

その他 

理研ビタミン 

特開平09-201159 

 14

件

糖・でんぷん系 

素材 

味の素 (2) 

特開平09-275911、 

特開平09-059301 

アーチャー ダニエルズ 

ミッドランド 

特表2004-521941 

古谷乳業 

特開2004-065236 

雪印乳業 

特開平11-046719 

第一工業製薬 

特許3511115 

6件

化学物質の使用 富士化学工業 (2) 

特開平08-198803、 

特開平08-157380 

キューピー 

特開2001-095473 

クラフト フーヅ 

特開2000-152750 

パオロ シー トゥルビ

アーノ,坪本 穂積,大寺 

公章 

特開2002-191299 

太陽化学 

特開平11-266836 

明治乳業 

特開2002-128792 

7件

油脂系素材 味の素製油 

特開2000-262223 

プロテイン テクノロジーズ 

特開平11-289974 2件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素

材
の
併
用 

その他の食品素材 キシロフィン,エンツエット エム ペー ジャーマニー 

特表2002-501764 
16

件

前
処
理
工

程
の
採
用

生物学的操作の 

採用 

松谷化学工業 

特開2003-038119 

ネスレ 

特許3483978 

日清オイリオ 

特許3411397 

3件

解

決

手

段 

後
処
理
工

程
の
採
用

後処理工程の採用 キューピー(2) 

特許3011881 

特許2820385 

雪印乳業 

特開平10-265776 

3件

＊出願人( )内は件数  
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(6) 間接加熱乾燥 

図 1.4.2-6 に、間接加熱乾燥の課題と解決手段の分布を示す。課題として嗜好性の改

良が多く、物理・機械的前操作の採用と食品素材の併用により解決している。 

 

図 1.4.2-6 間接加熱乾燥の課題と解決手段 
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運
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ス
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削

減

環
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改

善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出
機構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システム
の改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良
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段

設
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工
程

測
定
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制
御

前
処
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生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

5 1 3 1 2 2 1 1

1 1 1 1

1 1 1 1

1 2

1 1 1 1

2 2 2

5 3 3 3 3 1 1 2

6 2 1 2 1

2

2 1 2 1 1 1 1

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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(7) 真空減圧乾燥 

図 1.4.2-7 に、真空減圧乾燥の課題と解決手段の分布を示す。嗜好性の向上が主要課

題である。主として物理・機械的前操作の採用と食品素材の併用により、この課題を解決

している。 

 

図 1.4.2-7 真空減圧乾燥の課題と解決手段 
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原料供給・移動・排出
制御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
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手

段

設
備
・

工
程

測
定
・

制
御

前
処
理

1 1 4 1

2

1

2 1

1 1 1 1

1

1 1 1

3 1 1

4 1 1 2

17 2 7 1

9 1 1 4

2 1 3 2

4 4

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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(8) 遠赤外線加熱乾燥 

図 1.4.2-8 に、遠赤外線加熱乾燥の課題と解決手段の分布を示す。遠赤外線加熱は内

部加熱を特徴としている。主要課題の均一乾燥の達成、乾燥速度・能率の向上および熱エ

ネルギーの有効活用は、いずれも遠赤外線加熱による解決の適した課題である。主要課題

と解決手段の出願人マトリクスは表 1.4.2-5 に整理した。 

 

図 1.4.2-8 遠赤外線加熱乾燥の課題と解決手段 
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表 1.4.2-5 遠赤外線加熱乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表 

   課   題  

  品質の向上：均一乾燥の達成 （図１.4.2-8の領域  １  ） 

加熱・乾燥の改良 金子農機,農業生物系特定産業技術研究機構 (2) 

特開平10-082586、特許3608855 

農業生物系特定産業技術研究機構,サタケ,静岡製機 

特開平09-079748 

農業生物系特定産業技術研究機構,サタケ,静岡製機,山本製作所 

特開平10-300347 

農業生物系特定産業技術研究機構,山本製作所,静岡製機,サタケ 

特許3332789 

テクノ技研,フェローワールド 

実用3083595 

向野プラント工業,前川 忠雄 

特許3409174 

角弘 

特開2003-226577 

井関農機 

特開平07-318251 

新生バイオ 

特開2002-350060 

大東製機 

特開平11-257849 

ササキテック 

特開2001-103905 

12件

設
備
・
工
程
の
改
良 

送風・排気機構の

改良 

井関農機 

特開2002-277160 

 

1件

運転制御システム

の改良 

バブ日立工業 

特開2000-161857 

 

静岡製機,農業生物系特定産業技術研究機構 

特開平10-274476 2件

解

決

手

段 

測
定
・
制
御
方

法
の
改
良 

温度制御方法の 

改良 

井関農機 

特開2003-202186 

農業生物系特定産業技術研究機構 

特開平11-014259 

2件

  生産性の向上：乾燥速度・能率の向上 （図１.4.2-8の領域  ２  ） 

加熱・乾燥の改良 ミサト (3) 

特許3070001、特許2900305、特許2992868 

金子農機,農業生物系特定産業技術研究機構 (2) 

特開平08-014746、特許3043572 

農業生物系特定産業技術研究機構,井関農機 

特開2004-045034 

小野食品興業 

特開平08-238054 

森 豊市 

実用3021780 

中村物産 

特開平11-042051 

帝国ピストンリング 

特許3299667 

 

スワーク 

特許2789279 

小川 泰 

特開平09-299020 

豊国工業 

特開平06-101965 

13件

送風・排気機構の

改良 

山本製作所 

特開2002-054877 

清川 晋,清川 太郎 

特開2002-022362 2件

原料供給・移動・

排出機構の改良 

山本製作所 (3) 

特開2003-075063、特開2003-075062、特開2003-

056985 

農業生物系特定産業技術研究機構,井関農機 

特許3494530 4件

設
備
・
工
程
の
改
良 

構成機構の配置の

改良 

井関農機 

特開2003-322469 

 

1件

運転制御システム

の改良 

渡辺 勲 

特開平06-098740 

 

1件

温度制御方法の 

改良 

東洋製罐 

特開平11-028055 

 

1件

測
定
・
制
御
方

法
の
改
良 測定制御の改良 

その他 

ミサト 

特許3568250 

 

1件

解

決

手

段 

前
処
理
工
程

の
採
用 

物理・機械的操作

の採用 

大里 荘太郎 

特開2002-065221 

海人倶楽部 

特開2002-058420 

タチバナペーパーウェアー 

特許3162670 

3件

  熱エネルギーの有効活用 （図１.4.2-8の領域  ３  ） 

加熱・乾燥の改良 金子農機 (3) 

特開2002-071271、特開2002-071273、 

特開2002-071272 

山本製作所 (3) 

特開2003-130543、特開2001-033157、 

特開2001-033170 

井関農機 (2) 

特開2003-294361、特開2003-279249 

農業生物系特定産業技術研究機構,井関農機,金子農

機,サタケ,静岡製機,山本製作所 (2) 

特開平09-113140、特開平09-113136 

清川 晋,清川 太郎 

特開2002-174488 

静岡製機 

特開2002-048471 

福谷 

特許2137667 

13件

送風・排気機構の

改良 

井関農機 

特開2002-228355 

日栄電機工業 

実公平07-035583 2件

設
備
・
工
程
の
改
良 

撹拌・混合機構の

改良 

清川 晋 

特開平11-072289 

 

1件

運転制御システム

の改良 

静岡製機 

特開2002-048474 

 

1件

解

決

手

段 

測
定
・
制
御

方
法
の
改
良 

水分量制御方法の

改良 

清川 晋 

特開平11-148777 

静岡製機,農業生物系特定産業技術研究機構,山本製作所,サタケ 

特開平10-274477 

2件

＊出願人( )内は件数  
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(9) マイクロ波加熱乾燥 

図 1.4.2-9 に、マイクロ波加熱乾燥の課題と解決手段の分布を示す。最も多い課題は

嗜好性の向上である。次は乾燥速度・能率の向上である。解決手段は嗜好性の向上には主

に物理・機械的前操作で、乾燥速度の向上には加熱機構の改良で解決している。 

 

 

図 1.4.2-9 マイクロ波加熱乾燥の課題と解決手段 
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(10) 凍結乾燥 

図 1.4.2-10 に、凍結乾燥の課題と解決手段の分布を示す。課題は３つに絞られており、

嗜好性の向上、使用性の向上および栄養・健康機能性の向上である。これらの課題はいず

れも主として前処理操作で解決されている。後処理工程の採用も多い。これら主要課題と

解決手段の出願人マトリクスを表 1.4.2-6 に示した。 

 

図 1.4.2-10 凍結乾燥の課題と解決手段 
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表 1.4.2-6 凍結乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（1/4） 

   課   題  

  品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-10の領域  １  ） 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

日本食品化工,麒麟麦酒 

特許3552729 1件設
備
・
工

程
の
改
良 

乾燥器具の改良 大阪瓦斯 

特開平11-239470 

三菱ウェルファーマ,日本真空技術 

実用2595738 2件

測
定
・
制
御

方
法
の
改
良 

測定制御の改良 

その他 

前川製作所,ミリア 

特開平11-346702 

 

1件

抽出・分画・分離 ユーシーシー上島珈琲 

特開2004-159583 

花王 

特許3590032 

財津 玄吾 

特開2002-000241 

日本ハム 

特開2001-089500 

味の素ゼネラルフーヅ 

特開2001-000108 

山六水産 

特開2000-354473 

ヤクルト本社 

特開平11-228602 

佐藤食品工業 

特許2939580 

味の素 

特許3493854 

山川 良一 

特開平09-084551 

ポッカコーポレーシヨン

特許3423776 

ハウス食品 

特許2923409 

糧食研究会 

特開平06-261682 

福地 寿一郎 

特開平06-046764 

14件

加熱 サタケ (3) 

特開平07-203879、 

特開平07-115921、 

特許3220964 

オカムラ食品工業 

特開平05-317005 

 

ハナマルキ,三州食研 

特開2002-085006 

ユニカフェ 

特開平09-275904 

協和エフ デイ食品 

特開2002-218962 

山崎製パン,秋田いなふ

く米菓 

特許3000212 

小川製粉 

特開平09-271347 

石田 幸男 

特許2821562 

八ちゃん堂 

特開2001-128614 11件

乾燥・脱水 ハウス食品(2) 

特開2001-120187 

特許2902231 

日本ジフィー食品 

特開2004-121136 3件

粉砕・細断・穿孔 宮坂醸造 

特開2004-024196 

群馬県,小林新次郎商店

特許3537788 

中国医食研究所 

特開2002-335855 

霜出 義輝 

特開平11-018712 

京都府 

特許3101567 

フロイント産業 

特開平09-121770 

東洋水産 

特開平07-213221 

7件

成型 金城 武 

特開2000-232861 

雪印乳業 

特許3075511 

仙波糖化工業 

特許2772633 

コスモス食品 

特開平07-008224 

日清食品,天野実業 

特開平06-261679 

日本たばこ産業 

特許3217858 

6件

冷却・冷凍 フリーズ ドライ フーズ 

特表平11-510473 

伊藤ハム 

特開2000-354471 

農林水産省北陸農業試験場長,小林 明晴,小川 紀男

特許2936136 

駒田 省一,吉迫 洋 

特開平09-322723 

桜井 守 

特開2002-262823 

丸美屋食品工業 

特開平11-187833 

不二製油 

特許2770752 

日本ジフィー食品 

特許2807173 

亀田製菓 

特許3245851 

9件

加圧・減圧 ピジョン 

特開2002-171950 

シヤープ 

特開2000-283627 

ライクスタカギ 

特許2520553 3件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的
操
作
の
採
用 

物理・機械的操作

その他 

ネスレ 

特表2003-526350 

佐藤 利夫 

特開平10-218765 

ユニリバー 

特表平08-510917 3件

糖・でんぷん系 

素材 

不二製油 

特開2002-101855 

第一化学,青森県 

特開2002-000248 

三菱化学フーズ 

特開2001-321128 

宮坂醸造 

特開2000-308456 

日本ジフィー食品 

特開平09-294554 

明治製菓,明治食品 

特許3217666 

大阪瓦斯 

特開平08-112072 

美瑛町農業協同組合 

特許3580847 

ライクスタカギ 

特開平07-194331 

コスモス食品 

特開平06-253803 

ユニコロイド 

特許2931730 11件

化学物質の使用 味の素 

特開2000-083695 

日本ジフィー食品 

特開2000-023625 

宝幸 

特許3581976 

日清食品 

特許2726618 

丸美屋食品工業 

特開平06-253732 

日清食品,明治食品 

特許2926691 

6件

油脂系素材 明治製菓 

特再WO99/048388 

エースコック 

特開平09-191823 

和光堂 

特開平09-023807 

白子 

特許3119520 4件

タンパク系素材 池田食研 

特開2003-250506 

コスモス食品 

特開平09-107926 

不二製油 

特開平08-332042 3件

解

決

手

段 

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材
の
併
用 

その他の食品素材 布目 

特開2002-369667 

萩原 義秀 

特再WO00/018257 

北海大和 

実用3066344 

桃屋 

特開2000-287653 

佐藤食品工業 

特開2000-253820 

日本たばこ産業 

特開2000-069903 

鈴木 健司,浅川 雅己 

特許2609816 

中国医食研究所 

特開平08-038107 

岩倉 泰一郎,純正食品マ

ルシマ 

特開平06-217703 
9件
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表 1.4.2-6 凍結乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（2/4） 

   課   題  

  品質の向上：嗜好性の向上 （図１.4.2-10の領域  １  ） 

前
処
理
工
程

の
採
用 

生物学的操作の 

採用 

倉敷紡績,日本ジフィー食品 

特開2003-102417 

植田製油,ベル食品工業,日清食品 

特開2000-106849 

ユニリバー 

特開平11-225672 

池田食研 

特開平11-225696 

味の素 

特開平08-112071 

江崎グリコ 

特開平08-084567 

縄文夢泰斗 

特開2002-051711 

ハウス食品 

特許2939416 

はくばく 

特許3321626 

福寿園 

特開平09-163930 

10

件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程
の
採
用 

後処理工程の採用 北海大和 (7) 

実用3067073、実用3067753、 

実用3067072、実用3063993、 

特開2000-325054、実用3063537、 

実用3063536 

シーアンドジーバイオシステム,五楽堂 

特開平06-319456 

ティーライフ 

特開2003-265108 

デュノン 

特開平09-191863 

ハウス食品 

特許2788021 

フード インスティテュート インターナショナル

特開2002-051695 

ネスレ 

特開平08-089171 

マルトモ 

特許2889794 

旭松食品 

特開2003-135016 

海老沢 悦夫 

特開2004-008135 

宮坂醸造 

特開2003-116471 

原田 太七郎 

特開平09-308437 

太田 敏行 

特開平09-220081 

あさひ 

特開平07-184599 

アジアグローブ 

特開2000-236827 

キューピー 

特開2004-073081 

コスモス食品 

特開平06-284875 

天野実業 

特開平07-087909 

藤原 康男 

特開平10-179073 

日清製粉 

特許3495837 

日本ドライフーズ 

特許3120174 

日立造船 

特開平08-070828 

明治乳業 

特許3505026 

毛利食品 

特許3182110 

30

件

  品質の向上：使用性の向上 （図１.4.2-10の領域  ２  ） 

抽出・分画・分離 ユニリバー 

特開2000-232847 

焼津ミール協業組合 

特許2515943 

協同茶業静岡 

特開平05-211839 

仙波糖化工業,東洋水産

特開2004-135561 4件

加熱 はとや製菓 

特開2004-037022 

天野実業 

特開2003-033149 

北海大和 

実用3077691 

群馬伝統食品 

特開平08-140597 

ハウス食品 

特許2969041 

旭食品工業 

特開平06-303927 

日清製粉 

特許3103459 

コスモス食品 

特開平06-046788 

雪印乳業 

特許2087940 

北陽,コスモス食品 

特開2004-129583 
10

件

乾燥・脱水 西田 文子 

特許3582726 

 

1件

成型 アサヒフードアンドヘル

スケア,東洋水産 

特許3613566 

佐藤食品工業 

特開2004-024220 

和光堂 

特開2003-018980 

八ちゃん堂 

特開2001-340068 4件

冷却・冷凍 協和エフ デイ食品,岩井物産,協和醗酵工業 

特開平09-065844 

不二製油 

特開平09-009879 

日本水産 

特開平11-192073 

天野実業 

特許2554010 
4件

加圧・減圧 明星食品 

特開平10-271972 

 

1件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的
操
作
の
採
用 物理・機械的操作

その他 

ハウス食品 

特許2788157 

 

1件

糖・でんぷん系 

素材 

北海大和 (3) 

実用3087709、 

実用3087708、 

実用3087707 

サンヨー食品 (2) 

実開平07-005389、 

実開平07-005388 

クノール食品 

特許3027475 

コスモス食品 

特開平09-149762 

ポッカコーポレーシヨン

特許3295154 

永谷園 

特開2002-034488 

宮坂醸造 

特許2973169 

協同乳業 

特開2000-228961 

熊本製粉 

特開平06-030713 

唐沢 知好 

特開平05-184321 

日澱化学 

特開平09-248143 

不二製油 

特開平10-028525 

武田薬品工業 

特開平06-319488 

16

件

化学物質の使用 日清食品 

特開2001-128649 

雪印乳業 

特許3179865 

花王 

特開平10-286059 

ハウス食品 

特許2987300 

信越化学工業 

特開平07-051017 

5件

油脂系素材 アベシュウ食品 

特開平09-234041 

 

1件

タンパク系素材 不二製油(2) 

特開2004-041041 

特開平11-042062 

千葉製粉 

特許2651774 

 

3件

解
決
手
段 

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材
の
併
用 その他の食品素材 エス エフ シー 

特開2002-034509 

昭和産業 

特開平10-028564 

あづま食品,チヨダ 

特許2673999 

武田薬品工業 

特開平07-031399 

東洋水産,日本ドライ

フーズ 

特許2140150 5件
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表 1.4.2-6 凍結乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（3/4） 

   課   題  

  品質の向上：使用性の向上 （図１.4.2-10の領域  ２  ） 

前
処
理
工
程

の
採
用 

生物学的操作の 

採用 

コスモス食品 (3) 

特開平09-271332、 

特開平09-000224、 

特開平08-294365 

アサヒビール食品 

特開2003-235515 

今野 信江 

特開平08-289723 

坂本香料,ライクスタカ

ギ 

特開平11-313630 

6件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程

の
採
用 

後処理工程の採用 クノール食品 

特開2003-299455 

相良 多恵子 

特開2003-274860 

海部食品 

特開2003-093026 

北海大和 

実用3068579 

エースコック 

特開平11-032741 

駒田 省一,吉迫 洋 

特開平09-299049 

鈴木 盛次 

特開平09-238634 

アルファー食品 

特開平07-031398 8件

  機能性の開発・向上：栄養・健康機能性の向上 （図１.4.2-10の領域  ３  ） 

測
定
・
制
御

方
法
の
改
良

測定制御の改良 

その他 

山之内製薬 

特開平05-252901 

 

1件

抽出・分画・分離 雪印乳業 (6) 

特開2000-236849、特許3418288、特許2974604、 

特許3454487、特開平08-165249、特許3123618 

御木本製薬 (2) 

特開平09-059127、特開平08-119869 

ニッカウヰスキー,東洋発酵,羅 智靖 

特開平11-269075 

バイオベンチャーバンク,勝田 公雄,久木田 毅 

特開2003-267881 

上岡 竜一,日本酒造組合中央会,君が淵学園 

特開2002-308793 

ロッテ,田沼 靖一 

特開2002-128685 

アサヒビール 

特開2001-321166 

イー エクセル 

特表2002-541872 

イムノテック リサーチ 

特表平09-507029 

 

モリンダ 

特表2003-508040 

花王 

特開2001-139485 

海産物のきむらや 

特開2000-344679 

協同乳業 

特開平09-173018 

古場 一哲,松岡 麻男 

特開2000-041624 

埼玉県 

特開2001-245591 

グンゼ 

特開2001-163795 

タカラバイオ 

特開2000-044602 

ネスレ 

特開平10-117684 

ポーラ化成工業 

特開2001-089318 

森永乳業 

特再WO01/068672 

田中 美穂 

特許2093105 

渡辺 宇太郎 

特開2002-272369 

東本 哲寿 

特開平06-009413 

日立造船 

特許3435415 

北川 キョウ一 

特許3205323 

明治製菓 

特許3594152 

明治乳業 

特許3174611 

エム アイ オー 

特開平08-291078 

エムピージー 

特開平10-229858 

35

件

加熱 ネスレ 

特開平11-049801 

森永乳業 

特許3416506 
2件

粉砕・細断・穿孔 紅豆杉(4) 

特開2000-236838、特開2000-236837、 

特開2000-236836、特開2000-236835 

森永乳業 

特開平11-192054 

東京田辺製薬 

特開平06-217733 6件

前
処
理
工
程
の
採
用
：
物
理
・
機
械
的
操
作
の
採
用 

成型 サンスター 

特許3577879 

高橋 広務,熊野 ムツヱ 

特開平10-113140 
2件

糖・でんぷん系 

素材 

バイオベンチャーバン

ク,勝田 公雄 

特開2002-199865 

 

村松 幸子 

特開2002-218927 

グンゼ 

特開2002-045181 

日本農産工業 

特開平10-257868 

エックハルト ラウエル

特許2558203 
5件

化学物質の使用 ベー アー エス エフ 

特開2004-159597 

わかもと製薬 

特開2004-057020 

エーエスエーエンジニア

リング 

特許2707511 

明治乳業 

特許3207523 4件

油脂系素材 三優 

特開2002-045146 

天野製薬 

特開平06-070715 2件

タンパク系素材 鄭 明俊 

特開2002-320473 

 

1件

解

決

手

段 

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材
の
併
用
前

処
理
工
程
の
採
用 その他の食品素材 王 福楠,王 福輝,王 福雄,温 慶玄,王 桂嬋 

特開平09-059167 

コスモス食品 

特開平09-000210 

藤崎町烏骨鶏研究会 

特開2001-069944 

ジャニフ テック,朝日食品工業 

特許3177947 

田中 友爾 

特開2003-325126 

リモネスト 

特表2003-514865 

エス エフ シー 

特開2002-000229 

ブラッコ 

特表平10-500577 

山口屋穀粉 

特開平08-196228 
9件
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表 1.4.2-6 凍結乾燥の課題と解決手段の出願人分布マトリクス表（4/4） 

   課   題  

  機能性の開発・向上：栄養・健康機能性の向上 （図１.4.2-10の領域  ３  ） 

前
処
理
工
程
の
採
用
：
食
品
素
材

の
併
用
前
処
理
工
程
の
採
用 

生物学的操作の 

採用 

三和酒類,大麦発酵研究所(2) 

特開2003-221342、特開2003-221341 

ウェン ジー シェン 

特開2001-271066 

カウンスル オブ サイエンティフィック アンド  

リサーチ 

レナータ マリア アンナ カバリエーレ ベセリー,

クラディオ デ スィモーネ 

特開平06-056680 

備前化成,ノエビアフーズ 

特開2001-000140 

備前化成,ノエビアフーズ,ウェルネスフーズ 

特開2001-120222 

常盤薬品工業,浜理薬品工業 

特開平11-322617 

応微研 

特許3627968 

協同乳業 

特開2000-093166 

光生薬品工業 

特開平06-098677 

堀内 信吾 

特開2003-038122 

村井 幸江 

特開平05-344865 

大塚製薬 

特登2894837 

明治乳業 

特登3017493 

特表2004-520064 

コンビ 

特開2004-154035 

サンエイ糖化 

特開平11-032693 

サンヨーファイン 

特開平11-276117 

パーセキアン ハリー 

特表平09-508782 

バイオックス 

特許3587536 

ヤクルト本社 

特登3359827 

ラシエル製薬 

特許3573343 

22

件

解
決
手
段 

後
処
理
工
程
の
採
用 

後処理工程の採用 工藤 満,工藤 メイ子 (2) 

特開2002-330724、特開2001-112409 

日東ベスト (2) 

特開平11-046672、特開平11-046740 

高技術研究所,李 連順,裴 淳,裴 耕,裴 隆,裴 明香

特開2002-171933 

小林 寿夫,柏田 尚宏 

特開2003-265132 

メンデス,ブイ エス エル 

特開2000-175615 

徳丸 千之助,日本ケフィア 

特許3572306 

カゴメ 

特開2002-053474 

シチア ヨモ 

特開平10-286078 

タカノ 

特許2065566 

山脇 房子 

特開2004-147546 

東洋薬食工業 

特開平10-146167 

熊本製粉 

特開平09-308448 

藤川 明男 

特開平08-182474 

鍋島 信也 

特開2003-116500 

備前化成 

特開平11-035587 

有田川 

特開2004-194512 

トーカイビケン 

特開2003-339346 

マーズ 

特表平10-506903 

20

件

＊出願人( )内は件数  

 

 

(11) その他の乾燥技術 

• 太陽熱利用乾燥 

熱エネルギーの有効利用が最も目立つ課題である。加熱・乾燥機構の改良により解決

している。 

 

• フライ乾燥 

  課題は嗜好性と使用性の向上に絞られている。物理・機械的前操作の採用と食品素材

の併用で解決している。 

 

• 吸着乾燥 

  課題は嗜好性の向上が最も多い。加熱・乾燥機構の改良と食品素材の併用で解決して

いる。 

 

• 膨化乾燥 

課題は嗜好性と使用性の向上が多い。物理・機械的前操作の採用と食品素材の併用で

解決している。 

 

• 過熱水蒸気乾燥 

 課題は保存安定性の向上と熱エネルギーの有効活用が多い。解決手段は加熱・乾燥

機構の改良が最も多いが、この手段以外は、設備・工程、測定・制御、前処理、後

処理に分散している。 
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1.5 注目特許（サイテーション分析） 

 
1.5.1 注目特許の抽出 

後願の出願で引用された特許の中から、被引用回数２件以上の特許を、技術要素別に

分類した結果を表 1.5.1-1 に示した。遠赤外線加熱乾燥が最も多く、次に熱風乾燥が多い。

その後に凍結乾燥が続く。これらの特許の出願人を表 1.5.1-2 に示した。 

次頁の表 1.5.1-3 に被引用回数の多い特許の一覧を示した。各々の特許の内容を表

1.5.1-4 にあげた。遠赤外線加熱乾燥は循環式穀物乾燥機を対象とした技術である。凍結

乾燥は豆腐の凍結乾燥に関する技術を対象としている。除湿空気乾燥は撹拌式の穀物乾燥

貯蔵機に関する特許である。熱風乾燥も循環式穀物乾燥機を対象とした特許である。この

中で、遠赤外線加熱乾燥と凍結乾燥については、1.1.5 の特許から見た食品乾燥加工技術

の進展の中で取り上げている。 

 

 

表 1.5.1-1 被引用回数２回以上の 27 件の技術要素別出願件数の推移 

技術要素 件数

天日・自然乾燥 1

送風乾燥 3

除湿空気乾燥 2

熱風乾燥 6

噴霧乾燥 2

間接加熱乾燥 0

真空減圧乾燥 0

遠赤外線加熱乾燥 9

マイクロ波加熱乾燥 0

凍結乾燥 4

その他乾燥技術 0

総計 27

 

 

表 1.5.1-2 被引用回数２回以上の 27 件の主要出願人分布と推移 

出願年 
出願人名称 

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 
総計

山本製作所 2 3 0 1 0 2 0 8

農業生物系特定産業技術研究機構 0 0 2 2 0 1 0 5

金子農機 0 0 2 1 0 0 0 3

サタケ 0 0 0 0 0 1 0 1

静岡製機 0 0 0 0 0 1 0 1

雪印乳業 0 1 0 0 0 0 0 1

ハウス食品 1 0 0 0 0 0 0 1

その他の出願人 8 1 1 3 0 0 0 13

総計 11 5 5 7 0 5 0 33

＊共願の場合は出願ごとに 1 カウントしているため、全体出願件数（27 件）と総計が異なる。 

 

 

＊1992 年 1月～ 

2002 年 12 月の出願
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表 1.5.1-3 被引用回数ランキング表（上位 14 件） 

No. 公開番号 登録番号 出願人 

被

引

用

回

数

自

社

特

許 

他

社

特

許 

技術要素 

1 特開平06-003052 特許2789279 スワーク 8 1 7 遠赤外線加熱乾燥

2 特開平08-014745 特許3043572 金子農機 

農業生物系特定産業技術研究機構

6 6 0 遠赤外線加熱乾燥

3 特開平09-061055 特許3035473 山本製作所 

農業生物系特定産業技術研究機構

スワーク 

5 4 1 遠赤外線加熱乾燥

4 特開平09-089453 特許3608855 金子農機 

農業生物系特定産業技術研究機構

4 1 3 遠赤外線加熱乾燥

5 特開平08-014746  金子農機 

農業生物系特定産業技術研究機構

4 1 3 遠赤外線加熱乾燥

6 特開平05-184321  唐沢 知好 4 0 4 凍結乾燥 

7 特開平05-187770 特許2133433 山本製作所 4 0 4 除湿空気乾燥 

8 特開平10-281645 特許3332789 農業生物系特定産業技術研究機構

山本製作所 

静岡製機 

サタケ 

3 3 0 遠赤外線加熱乾燥

9 特開平09-056340  日健食品 

ワコー電子 

3 0 3 熱風乾燥 

10 特表平07-507452  デンマーク プロテイン 3 0 3 噴霧乾燥 

11 特開平06-300448 特許3128391 山本製作所 3 3 0 熱風乾燥 

12 特開平06-300445  山本製作所 3 1 2 熱風乾燥 

13 特開平06-253671 特許3295740 ヤンマー農機 3 1 2 除湿空気乾燥 

14 特開平06-153840 特許2520553 ライクスタカギ 3 1 2 凍結乾燥 

 

 

表 1.5.1-4 注目特許 14 件のリスト（1/5） 

No. 

被引用特許番号 

出願人 

発明の名称 

出願日 

被

引

用

回

数 

自

社

特

許 

他

社

特

許 

引用した特許の 

出願人 
備考 技術要素

1 特許2789279 

スワーク 

穀物乾燥方法および

その装置 

1992.04.15 

8 1 7 農業生物系特定産業

技術研究機構 (7)、

金子農機 (5)、山本

製作所 (2)、静岡製

機 (2)、スワーク、

サタケ 

横長角筒状を呈する乾燥機本体2の内部に､穀

物貯留用の収容室3と穀物乾燥用の熱源を発

生させるための遠赤外線発生室4と､乾燥後の

穀物を取り出すための取出し室5とを順次連

設する｡遠赤外線発生室4内には､長手方向に

沿い燃焼熱気を輻射源として放射させるため

の遠赤外線発生機11を収納し､遠赤外線発生

室4の左右両側に､間隔をおいて配設される多

孔壁9及び11より構成される｡吸引排風機の作

用で熱風が貫通通流する左右の乾燥通路15､

15を設ける｡各乾燥通

路15の上端側は収容

室3に､下端側は取出

し室5にそれぞれ接続

し､取出し室5内の穀

物は搬出ｽｸﾘｭ-19､昇

降機等を介して循環

流動させる 

 

遠赤外線

加熱乾燥

 

＊1992 年 1月～2002 年 12 月の出願
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表 1.5.1-4 注目特許 14 件のリスト（2/5） 

No. 

被引用特許番号 

出願人 

発明の名称 

出願日 

被

引

用

回

数 

自

社

特

許 

他

社

特

許 

引用した特許の 

出願人 
備考 技術要素

2 特許3043572 

金子農機 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線穀物乾燥機 

1994.06.30 

6 6 0 金子農機 (4)農業生

物系特定産業技術研

究機構 (3)山本製作

所、静岡製機、サタ

ケ井関農機 

前後方向に長い乾燥機本体1内に､貯留槽9と､

配列方向を左右方向あるいは前後方向とした

複数列の通風乾燥部10､繰出し部11および取

出し槽15とを互いに連通できるよう重設す

る｡取出し槽15内には､繰出し部11より取出し

槽15内に散粒状態をもって排出された穀物に

対して遠赤外線放射熱を放射する遠赤外線放

射体24を配設したもの

である｡ 

遠赤外線

加熱乾燥

3 特許3035473 

山本製作所 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

スワーク 

穀物乾燥機 

1995.08.25 

5 4 1 静岡製機 (4)、農業

生物系特定産業技術

研究機構、山本製作

所、サタケ、井関農

機 

機体1の後面側の機壁1bの外面側に装架した

吸引式の送風機8の吸引作動で､外気導入部40

から外気を導入する熱風室4内に､筒状に形成

した遠赤外線放射体6を装設する｡その遠赤外

線放射体6の一端に､機体1の前面側の機壁1a

に開設した熱風室4の外気導入部40に配設し

た燃焼装置たるﾊﾞ-ﾅ-装置7の吐炎筒7aを連結

する｡これにより､外気導入部40からの外気の

導入量が乾燥行程中に変化しても､ﾊﾞ-ﾅ-装置

7は安定して燃焼作動

を続けることができ

る｡ 

 

遠赤外線

加熱乾燥

4 特許3608855 

金子農機 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線利用穀物乾

燥機 

1995.09.27 

4 1 3 井関農機 (3) 乾燥機本体1の上段に穀物貯留槽2､中段に通

風乾燥部3､下段に穀物取出槽4をそれぞれ設

ける｡穀物貯留槽2に貯留した穀物を通風乾燥

部3､穀物取出槽4､穀物貯留槽2の経路で循環

流動させながら通風乾燥部3で通風乾燥する｡

穀物取出槽4内に､通風乾燥部3から穀物が散

粒ないし薄層状態で流下する穀物に遠赤外線

を照射する遠赤外線放射体21,22を設ける｡穀

物取出槽4を形成する壁面を断熱材19で断熱

構造とする｡穀物搬出ｺﾝﾍﾞｱ5の搬送樋16の上

面に遠赤外線を遮蔽する反射板24を設ける｡

搬送樋16に穀圧ｾﾝｻ26を備えて､穀圧の異常検

出時に遠赤外線放射体

からの遠赤外線の放射

を自動停止するととも

に通風乾燥部からの穀

物の流下を自動停止す

る構成とする｡ 

 

遠赤外線

加熱乾燥
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表 1.5.1-4 注目特許 14 件のリスト（3/5） 

No. 

被引用特許番号 

出願人 

発明の名称 

出願日 

被

引

用

回

数 

自

社

特

許 

他

社

特

許 

引用した特許の 

出願人 
備考 技術要素

5 特開平08-014746 

金子農機 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線穀物乾燥機 

1994.06.30 

4 1 3 静岡製機 (3)、農業

生物系特定産業技術

研究機構、金子農機

前後方向に長い横長角筒状の乾燥機本体1内

に､上段より下段に向け､貯留槽2､配列方向を

左右方向あるいは前後方向とした複数列の通

風乾燥部8､繰出し部3および取出し槽4を互い

に連通できるように重設する｡そして､その貯

留槽2内に､通風乾燥部8および繰出し部3に沿

い流下する穀物に対して遠赤外線放射熱およ

び熱風を下向きに放射､噴出する遠赤外線放

射室5を配設する｡これにより､穀物表面の水

分発散速度と内部から表面に向かう水分拡散

移動速度とのﾊﾞﾗﾝｽを保持しながら胴割れや

流下ﾑﾗ等を発生させ

ることなく短時間で

無理なく乾燥でき､

美味しい乾燥穀物を

得ることができる｡ 

遠赤外線

加熱乾燥

6 特開平05-184321 

唐沢 知好 

フリ－ズドライ豆腐 

1992.01.11 

4 0 4 協同乳業、丸王、プ

ラスアルフアー、大

阪瓦斯、坂本香料、

ライクスタカギ 

豆乳100(重量)部に対して､ｾﾞﾗﾁﾝ等のｹﾞﾙ化剤

及び､化工ﾃﾞﾝﾌﾟﾝ等のﾃﾞﾝﾌﾟﾝ類を合計で1.0～

1.5部混合すると共に､豆乳凝固剤で加熱凝固

させて豆腐を調整し､得られた豆腐を真空中

で氷結点以下の低温に保って昇華により水分

を除去乾燥させ

てなる､目的の

豆腐｡ 

 

凍結乾燥

7 特公平07-117336 

山本製作所 

竪型筒状の穀物貯蔵

乾燥装置 

1992.01.10 

4 0 4 クボタ、サタケ、ヤ

ンマー農機、豊国工

業 

軸線方向を上下方向とした筒状のﾋﾞﾝ本体2の

内腔の底部側に､中心部位に排出口21を具備

する通気性の床板20を棚設して､その床板20

の上方に穀粒を張込む穀槽aを形成するとと

もにその床板20の下方に導風路bを形成し､穀

槽a内には､張込んだ穀粒を上下方向に撹拌流

動させる竪のｵ-ｶﾞ-41…を配設する｡そして,

その竪のｵ-ｶﾞ-41…の下端と床板20の上面と

の間に､排出口21中心に床板20上面に沿い公

転回動しながら自転回動して穀粒を排出口21

に向け移送する排出ｵ-ｶﾞ-3を装設し､ﾋﾞﾝ本体

2の内腔の天井部に､乾燥風を送給する送風口

cを装設し､床板20下方の導風路bに吸引ﾌﾞﾛﾜ-

7の吸引口70を接続する｡ 

 

除湿空気

乾燥 

 



105 

表 1.5.1-4 注目特許 14 件のリスト（4/5） 

No. 

被引用特許番号 

出願人 

発明の名称 

出願日 

被

引

用

回

数 

自

社

特

許 

他

社

特

許 

引用した特許の 

出願人 
備考 技術要素

8 特許3332789 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

山本製作所 

静岡製機 

サタケ 

穀物遠赤外線加熱乾

燥装置 

1997.04.07 

3 3 0 山本製作所 (3) 穀物遠赤外線加熱乾燥装置10では､一端がﾊﾞ-

ﾅ-66に連結された遠赤外線放射体78が導風路

38内に配置されている｡遠赤外線放射体78の

排気口80は､前面壁16に形成された外気導入

口30の略中央部に接近した位置で､かつこの

外気導入口30からの外気導入方向に対向する

方向へ向けて(外気導入口30へ向けて)配置さ

れている｡これにより､排気口80から放出され

る熱風が､外気導入口30から導風路38内へ流

入する外気とよく混合され､導風路38内の全

域に渡った均一な温風が生成される｡した

がって､導風路38から穀物へ均一な温度の乾

燥風を満遍なく送給して､穀物を均一に乾燥

することができる｡ 

 

遠赤外線

加熱乾燥

9 特開平09-056340 

日健食品 

ワコー電子 

シ－ト状食品の製造

方法 

1995.08.28 

3 0 3 三星食品、小原 正

彦、近藤 康司、ホ

クト産業 

酵素を溶融した水中に野菜､果実等の食材を

浸漬してﾎﾞｲﾙした後､当該食材をﾌ-ﾄﾞｶｯﾀ-11

にてﾐﾝﾁする｡ﾐﾝﾁされて流動化した食材は調

整器12内で酵素と共に混合撹拌される｡その

後､温風乾燥処理装置15に装備したｺﾝﾍﾞｱ27上

の簾28に野菜をｼ-

ﾄSとして敷設した

後に水分を絞り取

る｡ｺﾝﾍﾞｱ27の回行

によって､温風室

31内を通過する過

程で野菜ｼ-ﾄSが乾

燥処理される｡ 

 

熱風乾燥

10 特表平07-507452 

デンマーク プロテイ

ン 

部分的に変性された

乳清タンパク質生成

物 

1992.06.10 

3 0 3 味の素、クラフト 

フーヅ、雪印乳業 

蛋白質富化された濃縮乳清残留物に水および

希苛性ｱﾙｶﾘ溶液を添加して、10～20重量%の

乾燥物質含有量と7.0～8.0のpH値をもつ希釈

乳清残留物を得る｡該残留物を、少なくとも

50℃の温度で予備加熱してﾎﾓｹﾞﾅｲｻﾞ-に導入

し、均質下で水蒸気を導入して変性温度で処

理する｡得られた均質物を直ちに噴霧乾燥し

て、乾燥物質に対し蛋白質65～95重量%の蛋

白質含量、55～80%の蛋白質の変性度および

30～60、特

に40～50μm

の平均粒径

を有する部

分変性され

た乳清蛋白

質生成物を

得る｡ 

噴霧乾燥
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表 1.5.1-4 注目特許 14 件のリスト（5/5） 

No. 

被引用特許番号 

出願人 

発明の名称 

出願日 

被

引

用

回

数 

自

社

特

許 

他

社

特

許 

引用した特許の 

出願人 
備考 技術要素

11 特許3128391 

山本製作所 

穀粒乾燥機における

後作業の指示装置 

1993.04.19 

3 3 0 山本製作所 (3) 穀粒乾燥機Aのｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞッｸｽ5の制御ﾊﾟﾈﾙ5a

に､文字･数字･絵等を自由に画面に現し出せ

る画面表示器を設け､それの画面に､穀粒乾燥

機Aの運転稼働が自動

停止したときにおけ

る乾し上げた穀粒の､

水分値測定装置6で測

定された測定水分値

を､一定単位巾の水分

値ごとの張込量全体

に対する数量割合と

して図表化したｸﾞﾗﾌ

として表示せしめる｡ 

 

熱風乾燥

12 特開平06-300445 

山本製作所 

穀粒乾燥機における

穀粒水分値の表示装

置 

1993.04.16 

3 1 2 静岡製機 (2)、山本

製作所 

穀粒乾燥機Aのｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞｯｸｽ5の制御盤5aに､文

字･数字･絵等を自由に画面に現し出す画面表

示器を設ける｡そし

てこれに､穀粒乾燥

機Aに装備した穀粒

水分値測定装置6が

所定の時間毎に作動

して検出する穀粒の

水分値を､時系列的

に図表化して表示さ

せる｡ 

 

熱風乾燥

13 特許3295740 

ヤンマー農機 

穀物調製施設 

1993.03.01 

3 1 2 クボタ (2)、ヤン

マー農機 

除湿送風機構からの常温除湿空気によって荷

受穀粒を所定水分に乾燥させる小容積の乾燥

ﾋﾞﾝ16と､除湿送風機構の常温除湿空気によっ

て乾燥ﾋﾞﾝ16からの乾燥後の穀粒を貯蔵する

大容積の貯蔵ﾋﾞﾝ22を備える｡ 

 

除湿空気

乾燥 

14 特許2520553 

ライクスタカギ 

冷凍、レトルト加工

並びにフリ－ズドラ

イ加工に適した豆腐

の製造方法 

1992.11.24 

3 1 2 大阪瓦斯、明星食

品、坂本香料、ライ

クスタカギ 

豆乳48～65重量部と増粘多糖類0.1～2.5重量

部との混合物を高速撹拌後50℃～72℃に保持

して膨潤させて1次膨潤液とし､該1次膨潤液

に澱粉0.1～7重量部を加えて冷却条件下で撹

拌し豆乳膨潤液とした後､該豆乳膨潤液を脱

気処理し､さらに､該豆乳膨潤液を加熱して凝

固させる｡豆乳膨潤液を脱気処理した後加熱

して凝固させるので豆腐内には気泡が生じな

い｡このため､冷凍しても気泡中の凍結水が原

因となる解凍後の食味の悪化は防止される｡

豆腐の蛋白質の変性も防止され､高野豆腐状

にはならない｡豆腐内に気泡が生じないので､

ﾚﾄﾙﾄによって豆腐内の気泡が膨張して気泡孔

やひび割れが

生じたりしな

い｡このため､ﾃ

ｸｽﾁｬ-の変化な

ど様々な不具

合も防止され

る｡ 

 

凍結乾燥
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1.5.2 注目特許の関連図 

1.5.1 で報告した注目特許の中、３件について引用関連図を示す。図 1.5.2-1 は除湿空

気乾燥、図 1.5.2-2 は遠赤外線加熱乾燥、図 1.5.2-3 は凍結乾燥である。遠赤外線加熱乾

燥についてその技術の進展は、1.1.5 の特許から見た食品乾燥加工技術の進展の中で、図

1.1.5-5 で報告した。凍結乾燥もそこで紹介してある。 

 

 

図 1.5.2-1 除湿空気乾燥の注目特許［特許 2133433］の引用関連図 

 （出願年）  
2001

特開2001-136828

サタケ

複数の貯留タンク付き乾燥装置

2000
特開2000-055556

豊国工業

穀物乾燥処理方法

1996
特許3498417

サタケ

穀粒乾燥貯留装置

1995
特開平07-208860 特許3560993

サタケ 豊国工業

撹拌型穀粒貯蔵タンク 穀物乾燥処理施設

特開平07-280443 実開平07-017024 特許2986678

井関農機 ヤンマー農機 クボタ

穀物乾燥貯蔵装置における穀物

撹拌装置
常温定湿乾燥装置 穀物の乾燥貯蔵設備

1993
特許2133433

山本製作所

竪型筒状の穀物貯蔵乾燥装置
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図 1.5.2-2 遠赤外線加熱乾燥の注目特許［特許 2789279］の引用関連図 

 （出願年）  
2003

特開2003-176984 特開2003-294361

金子農機 井関農機

遠赤外線穀物乾燥装置
遠赤外線放射体を配設した穀粒

乾燥機

2002
特開2002-048470 特開2002-048471 特開2002-071273

井関農機 静岡製機 金子農機

遠赤外線穀粒乾燥機 穀物乾燥機 穀物乾燥方法および装置

特開2002-277160 特開2002-048474 特開2002-071272

井関農機 静岡製機 金子農機
穀粒乾燥機における遠赤外線放

射体
穀物乾燥機 穀物乾燥方法および装置

特開2002-228355 特開2002-022358 特開2002-071271

井関農機 静岡製機 金子農機

穀粒乾燥機 穀物乾燥機 籾乾燥調製施設

特開2002-318070 特開2002-267363

静岡製機 金子農機

遠赤外線穀物乾燥機の放射体構

造
穀物乾燥機の遠隔制御システム

2001
特開2001-050664 特許3603219 特開2001-165571 特許3330914

静岡製機 静岡製機 山本製作所 山本製作所

穀物乾燥機 遠赤外線穀物乾燥機 穀物遠赤外線乾燥装置 穀物遠赤外線乾燥装置

2000
特開2000-329465

山本製作所

穀物遠赤外線乾燥装置の運転制

御方法

1998
特許3332789 特許3494530

農業生物系特定産業技術研究機

構,山本製作所,静岡製機,サタケ

農業生物系特定産業技術研究機

構,井関農機

穀物遠赤外線乾燥装置 穀物乾燥機

特開平10-274476 特開平10-082586

静岡製機,農業生物系特定産業技

術研究機構

金子農機,農業生物系特定産業技

術研究機構

穀物乾燥方法およびそれを用い

た穀物乾燥装置
遠赤外線利用穀物乾燥装置

1997
特許3608855 特許3035473

金子農機,農業生物系特定産業技

術研究機構

山本製作所,農業生物系特定産業

技術研究機構,スワーク

遠赤外線利用穀物乾燥機 穀物乾燥機

1996
特開平08-014746 特許3043572

金子農機,農業生物系特
定産業技術研究機構

金子農機,農業生物系特
定産業技術研究機構

遠赤外線穀物乾燥機 遠赤外線穀物乾燥機

1994
特許3208395

静岡製機

乾燥貯蔵精米装置

特許2789279

スワーク

穀物乾燥方法およびその装置
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図 1.5.2-3 凍結乾燥の注目特許［特開平 05-184321］の引用関連図 

 
2002

特開2002-034488

永谷園

凍結乾燥豆腐の製造方法

2000
特開2000-228961

協同乳業

フリ－ズドライ豆腐およびその

製造方法

1999
特開平11-137201 特開平11-313630

丸王,プラスアルフアー 坂本香料,ライクスタカギ

大豆粉末含有型フリ－ズドライ

豆腐の製造方法

フリ－ズドライ豆腐及び冷凍豆

腐

1998
特開平10-271972

明星食品

凍結乾燥豆腐及びその製造方法

1996
特開平08-112072

大阪瓦斯

豆腐の凍結乾燥方法

1994
特登2520553

ライクスタカギ

冷凍、レトルト加工並びにフリ

－ズドライ加工に適した豆腐の

製造方法

1993
特開平05-184321

唐沢 知好

フリ－ズドライ豆腐

（出願年）  



２. 主要企業等の特許活動 

 

 

 

 

 

 

2.1 井関農機 

2.2 山本製作所 

2.3 サタケ 

2.4 金子農機 

2.5 クボタ 

2.6 静岡製機 

2.7 雪印乳業 

2.8 カワサキ機工 

2.9 寺田製作所 

2.10 豊国工業 

2.11 ネスレ 

2.12 ハウス食品 

2.13 農業生物系特定産業技術研究機構 

2.14 不二製油 

2.15 ヤンマー農機 

2.16 味の素 

2.17 日清食品 

2.18 太陽化学 

2.19 北海大和 

2.20 明治乳業 

2.21 主要企業以外の特許リスト 
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本章では、第１章でとりあげた 2,526 件の食品乾燥加工技術に関する特許全件を対象と

して、表 1.3.1-3 に示した累積出願件数 15 件以上の主要出願企業 20 社について、企業別

に、企業概要、関連する分野の主要製品、技術開発拠点と研究者、特許から見た技術開発

の特徴分析を行う。 

なお、各節末に示した主要企業ごとの技術要素別課題対応特許リストの中で、概要（必

要な場合は図面を添付）は、各企業が保有する権利存続中の特許・実用新案と、係属中の

特許・実用新案の中で被引用回数が２回以上のものを紹介している。また、リスト中には

経過情報や共願先などを併記した。 

さらに、上記主要企業以外の出願人による出願に関しては、登録された特許・実用新案

344 件を全件概要付きで紹介している。 

全出願数 2,526 件の中で、主要 20 社の出願件数は 1,130 件と全体の 44.7％を占め、登

録件数も 303 件と全登録件数 681 件の 44.5％を占めている。主要企業以外の出願人によ

る出願件数は 1,396 件であり、うち 378 件が登録されている。 

1.3.1 で述べたように、食品乾燥加工技術分野では、毎年 200 件前後の出願件数に対し

て、150 人前後の出願人の内、90 人前後の新規出願人が参入しており、他の分野に比べて、

その時々の様々なニーズに対応して開発や商品化を行っている企業群（あるいは個人）が

全国に多数存在していることを示している。 

なお、企業の概要は、有価証券報告書とホームページで補完している。 

また、経過情報については、2005 年２月現在の状況を掲載しており、最近特許になっ

たものは特許番号のみを表示している。 

 

 

 

２． 主要企業等の特許活動 
 

食品乾燥加工技術の全出願件数 2,526 件の内訳をみると、主要 20 社の出願件

数は 1,130 件（うち登録件数 303 件）であり、一方、主要 20 社以外の出願人

による出願件数は 1,396 件（うち登録件数 378 件）となっている。 

食品乾燥加工技術に関する出願の特徴は、新規出願人による出願比率が毎年

約 60％前後で高いことにある。その時々の様々なニーズに対応して開発や商

品化を行っている地場企業や中小企業が全国に多数存在し活動していること

を示している。 

特許流通 

支援チャート 

1. 井関農機 352件 6. 静岡製機 67件 11. ネスレ 28件 16. 味の素 22件

2. 山本製作所 144件 7. 雪印乳業 45件 12. ハウス食品 27件 17. 日清食品 17件

3. サタケ 89件 8. カワサキ機工 40件 13. 農業生物系特定産業技術研究機構 25件 18. 太陽化学 15件

4. 金子農機 87件 9. 寺田製作所 30件 14. 不二製油 25件 19. 北海大和 15件

5. クボタ 83件 10. 豊国工業 29件 15. ヤンマー農機 23件 20. 明治乳業 15件
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2.1.1 企業の概要 

 

商号 井関農機 株式会社  

本社所在地 〒116-8541 東京都荒川区西日暮里5-3-14 

設立年 1936年（昭和11年） 

資本金 225億34百万円（2004年3月末） 

従業員数 711名（2004年3月末）（連結：6,644名） 

事業内容 農業機械（トラクター、コンバイン、田植機等）の開発・設計 

（製造および販売は子会社が行っている。） 

 

井関農機は、創業以来約 80 年にわたり、農業機械の総合専業メーカーとして、数々の

農業機械を開発し、農業の効率化、省力化を推進している。食品乾燥に関連するものとし

ては、穀物乾燥機が主体であり、大規模農家向けの籾の乾燥機製品を拡充している。 

（出典：井関農機ホームページ http://www.iseki.co.jp） 

 

 

2.1.2 製品例 

井関農機の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.1.2 に示す。 

大規模農家向けの籾の乾燥機は、脱穀した籾から余分な水分を取り除く装置。作業選択

スイッチの操作だけで「乾燥」「排出」「通風」などの各作業が実施できる。機械の異常

な動きや事故を未然に防止する制御システムを搭載するとともに、籾自体や装置内の水分

のバラつきを感知するセンサーシステムもくみ入れており、良質米に仕上げることができ

る。（1993 年 12 月 27 日、日経産業新聞） 

 

 

表2.1.2 井関農機の製品例 

製品 概要・特徴 

穀物乾燥機 遠赤外線や熱風により、穀物を乾燥させる 

遠赤外線式ドライボーイシリーズ、熱風式ドライボーイシリーズ 

高精度マイコンシステム一粒式自動水分計「いちりゅうくん」装備 

 

 

 

2.1 井関農機

http://www.iseki.co.jp


115 

2.1.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 352 件である。 

図 2.1.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は減少傾向であるが、発明者数は 20 名前後を維持し、充実した研究開発体制

をとっている。従来は熱風乾燥技術の開発が主体であったが、最近は遠赤外線加熱乾燥技

術の開発に注力している。 

 

図2.1.3 井関農機の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 

 

 

 

表 2.1.3 に、井関農機が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥が主体で 285 件、次いで遠赤外線加熱乾燥 27 件、送風乾燥 24 件と

なっている。対象の食品分野はいずれの技術も穀類で乾燥機に関する出願が主体である。 

 

表2.1.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

送風乾燥 2 21   1     24

除湿空気乾燥 14  1     15

熱風乾燥 7 276 2      285

真空減圧乾燥 1       1

遠赤外線加熱乾燥 1 26       27

        352

 
＊1992年1月～2002年12月の出願

0

20

40
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80

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
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出願件数
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2.1.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.1.4 に、食品乾燥加工技術について、井関農機が出願した全 352 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

生産性向上のための測定・制御技術の改良に関する出願が多い。その大半は、設備運転

の維持管理のための運転操作監視システムの改良（72 件）、測定制御技術の向上のため

の水分量制御方法の改良（26 件）および原料供給・移動・排出制御方法の改良（22 件）

に関する出願である。 

 

図2.1.4 井関農機における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.1.4 に、井関農機の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（井関農機）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

3 5 1 1 2 5 2 1

8 3 2 4 2 4 2 3

1 1 10 1 2 4 5 2 7 2 2

6 3

2 1 1 2 3 6 1 1

2 2

1 4 16 10 1 2 9 3 1 1

72 3 5 2

1 6 2 26 2 1 1 1

1 2 6

5 3 22 1 2 2 1 1

3 1 11 3 1 1

1
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（1/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2002-098478 

00.09.21 

F26B 9/06 

穀物乾燥施設 

特開2001-153561 

99.11.30 

F26B 25/08 

穀物貯留ﾋﾞﾝ 

特開平11-264661 

98.03.18 

F26B 9/06 

撹拌乾燥貯留機の撹拌制御装置 

特開平08-233462 

（みなし取下） 

95.03.02 

F26B 11/12 

穀粒乾燥貯蔵施設の撹拌装置 

特開平08-233461 

（みなし取下） 

95.03.01 

F26B 11/12 

穀粒乾燥貯蔵施設における穀粒撹拌装置 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平07-280443 

（みなし取下） 

94.04.05 

F26B 11/16 

穀物乾燥貯蔵装置における穀物撹拌装置 

特開平08-061850 

（みなし取下） 

94.08.22 

F26B 11/16 

穀物乾燥施設 運転制御システム

の改良 

特開平08-014758 

（みなし取下） 

94.06.28 

F26B 25/22 

穀粒貯留ﾋﾞﾝの撹拌装置 

特開平08-233460 

（みなし取下） 

95.02.28 

F26B 11/12 

穀粒乾燥貯蔵施設における穀粒撹拌装置 原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平08-075354 

（みなし取下） 

94.09.09 

F26B 9/06 

穀物乾燥装置 

特開平08-014755 

(特許3586889) 

94.06.28 

F26B 25/04 

穀物貯留ビンの撹拌装置 

均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特開平07-280442 

（みなし取下） 

94.04.04 

F26B 11/16 

穀物乾燥貯蔵装置における穀物撹拌方法 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-206555 

00.01.28 

B65G 65/46 

貯留乾燥ﾋﾞﾝにおける穀物排出装置 

送
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2000-105075 

98.09.28 

F26B 11/16 

乾燥穀物撹拌装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（2/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平11-063825 

97.08.27 

F26B 11/12 

乾燥調製貯蔵施設の撹拌ﾗｾﾝ制御装置 撹拌・混合機構の

改良 

特開平08-114383 

94.10.14 

F26B 11/16 

穀粒乾燥貯蔵施設における穀粒撹拌装置 

特開平09-028176 

(特許3555259) 

95.07.26 

A01F 25/00 

穀物貯留槽における穀物撹拌装置 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特開平09-042848 

95.07.24 

F26B 25/04 

穀物貯留槽における穀物撹拌装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平07-294121 

（みなし取下） 

94.04.26 

F26B 11/16 

穀物貯留ﾋﾞﾝの撹拌装置 生産能率の向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の改

良 

特開平11-225568 

98.02.20 

A01F 25/00 

穀物乾燥貯蔵方法 

作業性の向上・省

力化 

設備・工程の改良

その他 

特開平11-072287 

97.08.29 

F26B 9/06 

撹拌乾燥貯留ﾋﾞﾝの撹拌装置点検用架台 

設備運転の効率化 運転制御システム

の改良 

特開平08-075353 

(特許3622236) 

94.09.01 

F26B 9/06 

貯留ビンのロ－テ－シヨン制御装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平06-016219 

（みなし取下） 

92.07.03 

B65G 17/48 

洗滌果実乾燥処理装置 

送
風
乾
燥 

設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特開平06-276850 

（みなし取下） 

93.03.31 

A01F 25/00 

穀物貯留装置 

嗜好性の向上 水分量制御方法の

改良 

特開平06-288676 

（みなし取下） 

93.04.05 

F26B 21/00 

穀物の除湿乾燥装置 

特開平10-300341 

97.04.24 

F26B 9/06 

穀物乾燥施設の過乾燥防止装置 

除
湿
空
気
乾
燥 

均一乾燥の達成 送風・排気機構の

改良 

特許3243845 

92.06.30 

F26B 21/00 

穀物の除湿乾燥装置 

前後に区画する空間内の夫々に外気導入口を設

け､これら空間の一方には凝縮器を設け他方空

間部には蒸発機を夫々配設する｡凝縮器を通過

して得る温風と､蒸発機を通過して得る除湿冷

却風とをこれら空間の上部に形成する混合空間

7において混合し､さら

にこれら混合風と外気

とを適宜に混合して除

湿乾燥風を生成すべく

構成する｡ 



119 

表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（3/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

栄養・健康機能性

の向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平11-146724 

97.11.17 

A01F 25/00 

農産物貯蔵倉庫の調湿制御装置 

特開平09-310980 

96.05.22 

F26B 25/22 

穀粒乾燥施設の穀粒水分測定制御装置 設備運転の維持管

理 

運転制御システム

の改良 

特開平09-308369 

96.05.22 

A01F 25/14 

穀粒貯留ﾋﾞﾝの穀粒供給制御装置 

特開平10-160342 

96.11.29 

F26B 11/12 

穀物乾燥貯蔵施設における穀物張込制御装置 

特開平05-223451 

（みなし取下） 

92.02.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御方式 

特開平05-223450 

（みなし取下） 

92.02.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御方式 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開平05-223449 

（みなし取下） 

92.02.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御方式 

乾燥速度・能率の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-108554 

97.10.06 

F26B 9/06 

除湿機の除湿風制御装置 

熱エネルギーの有

効活用 

送風・排気機構の

改良 

特開平07-019746 

（みなし取下） 

93.06.30 

F26B 21/12 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥装置 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-041653 

99.07.27 

F26B 17/14 

讃光工業 

ｻﾝﾌﾟﾙ穀物乾燥装置 設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特開平05-288466 

（みなし取下） 

92.04.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

除
湿
空
気
乾
燥 

環境改善 構成機構の配置の

改良 

特許3331611 

92.02.25 

B01D 50/00 ,501 

穀物乾燥調製施設等における集塵装置 

含塵濃度の高い排塵風を受けて集塵処理する第

1の集塵処理装置と､含塵濃度の低い排塵風を受

けて集塵処理する第2の集塵処理装置とを併設

し､両処理装置の槽底部の排水流路を連通し､こ

の排水流路の下流側

にはﾘｯﾀ-ｺﾝﾍﾞｱをのぞ

ませ､さらにその下方

にはｽﾗｯｼﾞｷｬﾘｱを備え

た洗浄槽を配設する｡ 

熱
風
乾
燥 

嗜好性の向上 運転制御システム

の改良 

特開平07-294127 

（みなし取下） 

94.04.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（4/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平08-136134 

（みなし取下） 

94.11.10 

F26B 21/10 

穀類乾燥装置 加熱・乾燥の改良 

特開平07-004841 

（みなし取下） 

93.06.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥熱風供給装置 

特開2001-304757 

00.04.24 

F26B 17/14 

汎用型乾燥装置 

特開平11-051563 

97.08.05 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における排風装置 

特開平07-294132 

（みなし取下） 

94.04.26 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機の乾燥熱風案内装置 

特許3163764 

92.07.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の熱風案内装置 

乾燥用熱風が通過する熱風通路室を形成する熱

風通路室ｶﾊﾞ-の操作装置の取付部には､外気風

を吸入する吸気口を設けて､この吸気口から吸

入する外気風により､熱風通路室を通過する乾

燥用熱風で操作装置の温度

上昇を防止し､又外気風量不

足を防止すると共に､吸気口

から吸入する外気風で温度

分布を向上させる｡熱風通路

室を形成する熱風通路室ｶ

ﾊﾞ-に外気風を吸入する吸気

口を設けて外気を吸入する｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開平06-018172 

（みなし取下） 

92.07.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥風案内装置 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平11-201643 

98.01.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における拡散装置 

特開2001-194062 

(特許3613108) 

00.01.07 

F26B 17/14 

循環型乾燥機 運転制御システム

の改良 

特開平11-325728 

98.05.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機のﾀｲﾏ運転装置 

特開2002-350056 

01.05.30 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における制御装置 

特開2000-065477 

98.08.21 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機のﾊﾞ-ﾅ制御装置 

熱
風
乾
燥 

均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-037653 

（みなし取下） 

97.07.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の貯留乾燥装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（5/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-180966 

（みなし取下） 

93.12.21 

F26B 25/22 

穀粒乾燥機の穀粒水分検出制御装置 水分量制御方法の

改良 

特開平07-103657 

（みなし取下） 

93.10.05 

F26B 25/22 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御装置 

特開2002-115970 

00.10.11 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における循環量制御装置 

特開2001-183060 

99.12.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置における繰出装置 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平07-270069 

（みなし取下） 

94.03.31 

F26B 11/16 

乾燥穀物の撹拌装置 

均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特開2000-320971 

99.05.07 

F26B 25/22 

穀物乾燥機 

特開2000-161853 

98.11.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥装置 

特開平07-103652 

（みなし取下） 

93.10.05 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機の燃焼装置 

特許3149582 

92.12.18 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機の熱風装置 

燃焼用燃料を燃料ﾀﾝｸからﾊﾞ-ﾅへ供給する燃料

ﾎﾟﾝﾌﾟから燃料接合具間を接続するﾌﾚｷｼﾌﾞﾙﾊﾟｲ

ﾌﾟとﾊﾟｲﾌﾟ接合具とをﾊﾞ-ﾅを前後方向へ摺動移

動させる下支持具に設けた挿入孔へ上方から下

方へ貫通させ､この

挿入孔で保持させ

て､ﾌﾚｷｼﾌﾞﾙﾊﾟｲﾌﾟの

燃料ﾎﾟﾝﾌﾟへの取付

位置と挿入孔位置

との関係位置が変

らない構成とする｡ 

特開平06-018173 

（みなし取下） 

92.07.03 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機の熱風発生装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

加熱・乾燥の改良 

特許3175282 

92.03.10 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機 

ﾊﾞ-ﾅの吹出し口に隣接する機壁に､外気取入れ

用の通風孔を穿設する｡通風孔と吹出し口との

間に吸熱用金網を配置する｡通風孔からの空気

が流入するので､吹

出し口に対して機

壁側からの二次空

気の通路を十分に

確保できる｡ 

 



122 

表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（6/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2001-174154 

99.12.20 

F26B 17/14 

穀類乾燥機のﾌｧﾝ取付装置 

特開平11-063827 

（みなし取下） 

97.08.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の外気吸入装置 

送風・排気機構の

改良 

特開平06-094365 

（みなし取下） 

92.09.09 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機のﾊ-ﾈｽ配線 

特開平11-281253 

98.03.30 

F26B 17/14 

穀粒乾燥施設の籾殻貯留装置 

特開平11-264662 

98.03.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の移送螺旋装置 

特開平11-201644 

98.01.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における残留穀物処理装置 

特開平11-190589 

97.12.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の上部移送戸樋装置 

特開平11-142058 

97.11.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒繰出ﾊﾞﾙﾌﾞ回転制御装置 

特許3505821 

94.11.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物循環制御装置 

繰出ﾊﾞﾙﾌﾞの回転により流下する穀物に､ﾊﾞ-ﾅと

排風ﾌｧﾝにより発生する熱風を供給して乾燥さ

せ､この乾燥穀物を下､上部移送螺旋及び昇穀機

を経て､穀粒ﾀﾝｸへ還流させて所定水分値に仕上

げる｡このような乾燥機において､繰出ﾊﾞﾙﾌﾞに

連動するﾊﾞﾙﾌﾞﾓ-ﾀに､間歇

作動信号を出力する｡そし

て昇穀機及び下､上部移送

螺旋を駆動する循環ﾓ-ﾀに

連続作動信号を出力する

制御部を設け､ﾊﾞｹｯﾄに穀

物を掬上げた状態で停止

するように､循環ﾓ-ﾀへの

停止信号を､ﾊﾞﾙﾌﾞﾓ-ﾀの駆

動中から停止出力後所定

時間までの間に出力させ

るように制御する｡ 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3463319 

93.06.29 

F26B 9/06 

共同乾燥調製施設における荷受処理装置 

荷受ﾎｯﾊﾟからの荷受籾を受けて粗選機･荷受計

量機等に移送する主荷受部と､荷受ﾎｯﾊﾟからの

半乾籾を受けて乾燥機に直接張込移送しうる副

荷受部とを設ける共同乾燥調製施設において､

副荷受部の移送途中を荷受計量機からの穀物を

受けて貯留ﾋﾞﾝに供

給する移送路途中

に分岐接続し､必要

に応じて荷受穀物

を貯留ﾋﾞﾝに移送し

貯蔵できるように

構成する｡ 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（7/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-004840 

（拒絶査定確定） 

93.06.16 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒排出制御装置 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平05-277384 

（みなし取下） 

92.04.03 

B02B 1/02 

穀粒乾燥施設等の穀粒排出装置 

特開平08-327233 

（みなし取下） 

95.06.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 構成機構の配置の

改良 

特開平07-004843 

（みなし取下） 

93.06.16 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の設置装置 

設備・工程の改良

その他 

特開平11-157596 

97.11.28 

B65D 90/02 

穀粒乾燥機の穀粒貯留室補強装置 

特開平11-183032 

97.12.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒水分測定装置 

特開平09-310977 

（みなし取下） 

96.05.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の電源切替装置 

特開平09-303758 

（みなし取下） 

96.05.09 

F23N 5/02 ,350 

燃焼機器の燃料制御装置 

特開平09-189485 

96.01.09 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の負荷電流設定装置 

特開平09-152275 

（みなし取下） 

95.11.29 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における水分値表示装置 

特開平09-126655 

（みなし取下） 

95.10.31 

F26B 25/00 

乾燥機のｾﾝｻ異常処理装置 

特開平09-126653 

（みなし取下） 

95.10.31 

F26B 17/14 

穀粒の乾燥制御装置 

特開平08-278078 

（みなし取下） 

95.04.04 

F26B 17/14 

乾燥機における乾燥残時間補正装置 

特開平08-254391 

（みなし取下） 

95.03.16 

F26B 17/14 

乾燥機の停止装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転制御システム

の改良 

特開平08-189769 

（みなし取下） 

95.01.09 

F26B 23/02 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（8/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平08-128782 

（みなし取下） 

94.11.01 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における異常検出方法 

特開平08-014754 

（みなし取下） 

94.06.28 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥時間設定装置 

特開平08-014743 

（みなし取下） 

94.06.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転停止装置 

運転制御システム

の改良 

特開平07-294126 

（みなし取下） 

94.04.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機のﾊﾞ-ﾅ燃焼制御装置 

特開2002-340480 

01.05.17 

F26B 25/00 

農業機械等の運転制御装置 

特開2001-208477 

00.01.28 

F26B 25/00 

穀類乾燥機のﾊﾞ-ﾅ異常判定装置 

特開2000-356466 

99.06.11 

F26B 17/14 

三相ﾓ-ﾀの運転制御装置 

特開2000-304447 

99.04.19 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置における繰出装置 

特開2000-097566 

98.09.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

特開2000-039263 

98.07.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開2000-028267 

98.07.07 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥終了予定時間算出装置 

特開平11-337262 

98.05.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

特開平11-281254 

98.03.30 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平11-248352 

98.03.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等における点検制御装置 

特開平11-235123 

98.02.24 

A01F 25/00 

穀物乾燥貯蔵装置における運転情報制御装置 

特開平11-218382 

98.02.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転判別制御装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平11-173758 

97.12.10 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における運転制御装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（9/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平11-173759 

97.12.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒繰出ﾊﾞﾙﾌﾞ制御装置 

特開平11-166790 

97.12.02 

F26B 17/14 

農業機械等の運転操作装置 

特開平11-101577 

97.09.29 

F26B 25/00 

穀物乾燥機等の点検制御装置 

特開平11-063826 

97.08.18 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の異常検出装置 

特開平10-332267 

（みなし取下） 

97.05.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の設定温度表示装置 

特開平10-332266 

97.05.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の画面表示装置 

特開平10-288459 

（みなし取下） 

97.04.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平08-224043 

（みなし取下） 

95.02.21 

A01F 25/14 

農業機械の型式表示装置 

特開平08-061670 

（みなし取下） 

94.08.22 

F23N 5/20 ,102 

ﾊﾞ-ﾅの点火制御装置 

特許3446315 

94.07.25 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の型式設定異常判定装置 

操作装置の水分､穀物種類及び張込量の各各設

定手段を各表示ﾗﾝﾌﾟの表示に合わせて操作する

と共に､電源及び電圧の各設定手段を型式に合

わせて操作する｡このように各種項目を設定し

た後､乾燥作業を開始すべく始動時間を操作す

ると､型式設定手段､単相･3相設定の電源設定手

段及び100V･200V設定の電圧設定手段の各設定

信号が読込まれ､組合せOKか否かが判定されて

いる｡そしてNGの場合はその旨が表示部に表示

され､OKの場合は乾

燥機の組合せが全て

OKになつた時､熱風

が発生され､穀粒の

乾燥が開始されてい

る｡ 

特開平08-035774 

（みなし取下） 

94.07.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平08-035773 

（みなし取下） 

94.07.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平07-180960 

（みなし取下） 

93.12.21 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒検出装置 



126 

表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（10/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-159038 

（みなし取下） 

93.12.10 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特許3424287 

93.11.29 

H02H 7/085 

農作業機械等のﾓ-ﾀ過負荷検出制御装置 

各ﾓ-ﾀの設定過負荷電流値を大きく設定変更し

たときでも､これら各ﾓ-ﾀの過負荷電流値を検出

する過電流検知装置が検出する過負荷電流値が

検出可能な上限値

が検出されると､設

定した最短時間は､

各ﾓ-ﾀの過負荷電流

値を検出して､これ

ら各ﾓ-ﾀを自動停止

制御する｡ 

特開平07-120153 

（みなし取下） 

93.10.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平07-103656 

（みなし取下） 

93.10.05 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平07-083564 

（みなし取下） 

93.09.10 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の風量ｾﾝｻ検出制御方式 

特開平07-083565 

（拒絶査定確定） 

93.09.10 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機 

特許3269203 

93.08.31 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における乾燥風量異常検出装置 

穀物乾燥機の吸引風量を検出してこれが所定以

下のときには風量不足異常の検出を行わせる風

量ｾﾝｻを設け､吸引風を発生する吸引ﾌｧﾝ起動の

際には一定時間T該風量ｾﾝｻによる風量不足異常

の検出を行わせないよう構成するが､一旦ﾊﾞ-ﾅ

への着火判定ののちは一定時

間内にあっても風量ｾﾝｻによる

風量低下異常の検出規制を解

除する制御部を構成する穀物

乾燥機における乾燥風量検出

装置とし､着火判定後は正規の

風量判定を行わせる｡ 

特開平07-019748 

（みなし取下） 

93.06.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の張込量ｾﾝｻ異常発生時処理方式 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特許3526465 

93.06.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥予定時間表示装置 

乾燥中に､水分設定ｽｲｯﾁを操

作して､設定仕上目標水分を

変更設定したとき､又は乾燥

設定ｽｲｯﾁを操作して､穀物種

類と乾燥種類とを変更設定し

たときは､即時この変更設定

項目を基にして､乾燥予定時

間(残時間)を演算し､この演

算値を表示部へ表示させる｡ 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（11/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-012463 

（拒絶査定確定） 

93.06.24 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の水分ｾﾝｻ異常処理装置 

特開平07-012464 

（拒絶査定確定） 

93.06.24 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転制御方式 

特開平06-331269 

（拒絶査定確定） 

93.05.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特許3230108 

93.03.31 

F26B 25/00 

[1] 

穀物乾燥機等における運転表示装置 

基本画面で乾燥運転を選択すると､表示部13の

画面が穀物種類･乾燥ﾓ-ﾄﾞの設定画面に切り替

わる｡ここで張込ｽｲｯﾁ､乾

燥ｽｲｯﾁ､排出ｽｲｯﾁ､停止ｽ

ｲｯﾁを操作して穀物種類､

乾燥ﾓ-ﾄﾞを選択する｡ 

特開平06-273045 

（みなし取下） 

93.03.19 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の熱風装置異常発生時制御方式 

特開平06-273048 

（みなし取下） 

93.03.19 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転表示方式 

特開平06-273047 

（拒絶査定確定） 

93.03.19 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転表示方式 

特開平06-273046 

（拒絶査定確定） 

93.03.19 

F26B 25/00 

[1] 

穀粒乾燥機の運転制御方式 

特開平06-221763 

（みなし取下） 

93.01.27 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における穀物排出制御装置 

特開平06-185862 

（みなし取下） 

92.12.18 

F26B 25/00 

農作業機械における運転操作装置の異常ﾁｴｯｸ方

式 

特開平06-185861 

（みなし取下） 

92.12.17 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の張込量ｾﾝｻ異常検出方式 

特開平06-147753 

（みなし取下） 

92.11.11 

F26B 17/14 

農作業機械等のﾒﾓﾘ消去方式 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平06-147757 

（みなし取下） 

92.11.11 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の張込穀粒量表示方式 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（12/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平06-117757 

（みなし取下） 

92.10.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御方式 

特開平06-117756 

（みなし取下） 

92.10.01 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等農業機械の運転制御操作装置 

特開平06-117758 

（みなし取下） 

92.09.30 

F26B 25/00 

穀物乾燥予定時間表示方法 

特開平06-109365 

（みなし取下） 

92.09.30 

F26B 25/00 

穀物乾燥機等農業機械の機種判定表示方法 

特開平06-101971 

（みなし取下） 

92.09.17 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥条件設定方式 

特許3089852 

92.09.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等の運転停止方式 

運転操作装置の表示装置の下側には､穀粒乾燥

機の多機能を操作により選択設定する各操作装

置及び停止する停止装置を設け､非常停止のと

きは停止装置を操作し､又通常停止のときは表

示装置へ乾燥停止と表示の

下側の操作装置を操作して

停止させる｡ 

特開平06-101970 

（拒絶査定確定） 

92.09.17 

F26B 25/00 

農作業機械等の異常検出表示方式 

特開平06-094364 

（みなし取下） 

92.09.09 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥停止方式 

特開平06-058668 

（みなし取下） 

92.08.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御方式 

特開平06-058667 

（みなし取下） 

92.08.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転制御方式 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平06-042872 

（みなし取下） 

92.07.27 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の張込穀粒量表示ﾗﾝﾌﾟ点灯方式 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（13/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3151937 

92.06.05 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における風圧検出装置 

ﾊﾞ-ﾅと穀物流下通路を挟んで一側に形成する熱

風室との間にあって熱風室に乾燥用熱風を供給

するために設ける風胴の壁部に孔部を形成す

る｡風圧検出器はこの孔

部位置で風胴の内外にの

ぞませてそのｱｸﾁｭｴ-ﾀを

位置させ､そのｽｲｯﾁ部は

風胴外部において固定

し､ｱｸﾁｭｴｰﾀには導入外気

を主として作用させる｡ 

特許3151935 

92.05.29 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における穀物張込量表示装置 

貯留室内にこの室内上部から下

方にわたって所定間隔毎に複数

の検出部を配設する張込量検出

器を設ける｡これら複数の検出

部の検出信号を受けて各対応す

るﾊﾞ-ｸﾞﾗﾌの区画表示部を点･消

灯表示し､穀物を循環させる循

環移送装置の途中には穀物流れ

検出器を設ける｡ 

特許3149530 

92.05.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における自動試運転装置 

乾燥開始前に予め試運転ﾓ-ﾄﾞを設定したいとき

は乾燥ｽｲｯﾁをONして待機する｡演算制御部は運

転ｽｲｯﾁ情報と､穀物が乾燥機内部にない状態を

穀物流れ検出器にて判断

し､自動的に試運転ﾓ-ﾄﾞに

入る｡このﾓ-ﾄﾞでは乾燥運

転に必要な状態､即ち､循環

系ﾓ-ﾀ起動､ﾌｧﾝﾓ-ﾀ起動及び

ﾊﾞ-ﾅが自動点火し燃焼状態

を得る｡ 

特開平05-296659 

（みなし取下） 

92.04.24 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒検出方式 

特許3301105 

92.04.10 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥条件設定方法 

穀物種類を設定､及び表示する穀物種類設定装

置､及び表示装置を操作装置の表面部に設ける｡

籾類ｸﾞﾙ-ﾌﾟと麦類ｸﾞﾙ-ﾌﾟとに区分けして操作装

置のﾒﾓﾘへ記憶させ､穀物種

類設定装置の操作により､

夫々籾類ｸﾞﾙ-ﾌﾟ､又は麦類ｸﾞ

ﾙ-ﾌﾟ毎に設定されると共に､

表示装置で表示される｡ 

特開平05-280865 

（みなし取下） 

92.03.30 

F26B 17/14 

乾燥機における上部螺旋樋底開閉検知装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平05-256577 

（みなし取下） 

92.03.12 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機等の表示方式 

 



130 

表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（14/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平05-256576 

（みなし取下） 

92.03.12 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥時間表示方式 

特開平05-231774 

（みなし取下） 

92.02.25 

F26B 23/02 

穀物乾燥制御装置 

特開平05-196360 

（みなし取下） 

92.01.20 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒張込制御方式 

特開平05-196355 

（みなし取下） 

92.01.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒検出装置 

特許3151902 

92.01.20 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機等の運転操作装置 

穀粒乾燥機の張込､乾燥､排

出及び通風の各作業運転を

開始操作する操作装置の各

操作ｽｲｯﾁ1の内のいずれか1

個に､これら各作業運転の停

止操作する機能を設け､又表

示部へこれら各作業運転の

停止を表示させる｡ 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平05-196358 

（みなし取下） 

92.01.20 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平06-273044 

（みなし取下） 

93.03.19 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御方式 水分量制御方法の

改良 

特開平05-256578 

（みなし取下） 

92.03.12 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥時間表示方式 

特開2001-116455 

99.10.19 

F26B 17/14 

穀類乾燥機の外気温度ｾﾝｻ 温度制御方法の 

改良 

特開2000-161852 

98.11.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の外気温度検出装置 

特開2001-074371 

99.09.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒循環制御装置 

特開2000-028266 

98.07.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒循環量制御装置 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平08-200949 

（みなし取下） 

95.01.25 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の張込量検出装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特開平09-152271 

95.11.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機等における温度検出器 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（15/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平09-053885 

（みなし取下） 

95.08.17 

F26B 23/02 

乾燥機のﾊﾞ-ﾅﾓ-ﾀ回転制御装置 

特開平09-042842 

95.08.01 

F26B 23/02 

乾燥機のﾊﾞ-ﾅﾓ-ﾀ回転制御装置 

特開平08-193787 

（みなし取下） 

95.01.17 

F26B 23/02 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 

特開平08-128633 

（みなし取下） 

94.10.31 

F23N 5/20 ,103 

ﾊﾞ-ﾅの燃焼制御装置 

特開平08-086568 

（みなし取下） 

94.09.20 

F26B 25/00 

穀物乾燥機等の温度検出装置 

特許3168734 

92.11.11 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の熱風･排風温度ｾﾝｻ取付装置 

熱風温度ｾﾝｻを装着する熱風温取付具は機壁に

設けた挿入孔へ挿入可能に形成して､送風室へ

装着する構成とし､又

排風温度ｾﾝｻを装着す

る排風温取付具は挿

入孔へ挿入不可能に

形成して､排風室へ装

着する構成とした｡ 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特開平05-288468 

（みなし取下） 

92.04.03 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒張込制御方式 

加熱・乾燥の改良 特開平06-088677 

（みなし取下） 

92.09.09 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機等のﾊﾞ-ﾅ燃焼制御方式 

送風・排気機構の

改良 

特開2000-241269 

99.02.17 

G01L 7/00 

穀粒乾燥機における風圧検出装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2002-081862 

00.08.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機等における張込量検出装置 

特開2001-183059 

99.12.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開平10-038461 

（みなし取下） 

96.07.23 

F26B 17/14 

穀物乾燥機等の運転制御装置 

特開平09-178168 

(特許3610652) 

95.12.22 

F23N 5/00 

穀物乾燥機におけるバ－ナモ－ダの回転制御方

法 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開平06-018171 

（みなし取下） 

92.06.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥制御装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（16/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

運転制御システム

の改良 

特開2004-205147 

02.12.26 

F26B 9/06 

穀物乾燥機 

特開平10-185432 

（みなし取下） 

96.12.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の検出穀粒水分表示装置 

特開平05-340669 

（みなし取下） 

92.06.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒検出装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平05-260643 

（みなし取下） 

92.03.12 

H02H 7/085 

ﾓ-ﾀの過負荷検出制御方式 

特開2003-107027 

01.09.28 

G01N 27/04 

穀粒水分測定装置 

特開2001-183322 

99.12.27 

G01N 27/02 

水分測定装置 

特開2001-165884 

99.12.09 

G01N 27/04 

穀粒水分測定装置 

特開2001-050667 

99.08.11 

F26B 25/00 

水分計による整粒籾領域の検出方法 

特開2001-041654 

99.07.27 

F26B 17/14 

讃光工業 

ｻﾝﾌﾟﾙ穀物乾燥装置における水分値制御装置 

特開2000-065478 

98.08.21 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の水分測定装置 

特開2000-046469 

98.07.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の水分測定装置 

特開平11-230674 

98.02.17 

F26B 17/14 

穀物種類判定装置 

特開平11-211346 

98.01.30 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥終了時間制御装置 

特開平11-211348 

98.01.27 

F26B 25/22 

穀粒乾燥機における水分検出装置 

特開平10-220963 

（みなし取下） 

97.02.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の平均水分算出装置 

特開平10-123078 

96.10.23 

G01N 27/02 

穀粒乾燥機の検出穀粒水分表示装置 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-123079 

96.10.17 

G01N 27/04 

東京理化工業所 

穀粒乾燥機の水分測定装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（17/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平10-073376 

（みなし取下） 

96.08.30 

F26B 25/22 

穀物乾燥機 

特開平10-026597 

（みなし取下） 

96.07.12 

G01N 27/04 

穀粒乾燥機の穀粒水分検出制御装置 

特開平10-002871 

（みなし取下） 

96.06.13 

G01N 27/02 

穀粒水分測定器の水分測定制御装置 

特開平09-257735 

（みなし取下） 

96.03.21 

G01N 27/04 

穀物乾燥機の水分検出装置 

特開平08-334486 

（みなし取下） 

95.06.06 

G01N 27/04 

乾燥機における水分測定装置 

特開平07-146071 

（みなし取下） 

93.11.26 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒水分検出制御装置 

特開平07-120158 

（みなし取下） 

93.10.26 

F26B 25/22 

穀粒乾燥機 

特開平07-005136 

（みなし取下） 

93.06.17 

G01N 27/02 

穀物の水分測定方法 

特開平06-109604 

（拒絶査定確定） 

92.09.30 

G01N 1/04 

穀粒水分計 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特許3243844 

92.06.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥方法 

ｻﾝﾌﾟﾙ乾燥機の制御部には､荷受け計量器に組込

んだ穀物水分計の検出信号､集合ﾎｯﾊﾟに組込ん

だﾛ-ﾄﾞｾﾙ秤の計量信号等を夫々入力する｡一方､

制御部からは､ﾛﾎﾞﾂﾄﾌｧﾝﾄﾞの縦横移動信号､集合

ﾎｯﾊﾟ或は排出ﾎｯﾊﾟへの投入信号､これらの各排

出ｼｬｯﾀ開閉信号､ﾋ-ﾀ及び吸引ﾌｧﾝの駆動信号等

を夫々出力する｡そして所定時間間隔ごとに乾

燥程度を測定し､かつ所定時間経過前後におけ

る乾燥程度の差異に基づ

いて希望仕上げ水分値に

達した否かを判定すると

共に､この判定結果に応

じて乾燥の停止或は継続

を実行する｡ 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（18/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3116567 

92.06.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒水分検出方式 

上部の穀粒貯留室から下部の穀粒乾燥室へ穀粒

を繰出し流下させながら､熱風装置から発生す

る熱風を乾燥室へ通風して乾燥する｡この場合､

水分ｾﾝｻ2が検出する所定粒数の穀粒水分の内､

高水分穀粒を青米と判定して青米混入率を算出

するときは､ｻﾝﾌﾟﾙ穀粒の平均水分値が水分ｾﾝｻ

の水分検出範囲の上限値より所定水分以下を検

出すると青米混入率を算出する｡低水分穀粒を

ひ粒と判定してひ粒混入率を算出するときは､ｻ

ﾝﾌﾟﾙ穀粒の平均水分値

が水分ｾﾝｻの水分検出

範囲の下限値より所定

水分以上を検出するま

でひ粒混入率を算出す

る｡ 

特開平05-322444 

（みなし取下） 

92.05.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御方式 

水分量制御方法の

改良 

特許3178057 

92.01.20 

G01N 27/04 

[2] 

穀粒乾燥機の検出穀粒水分表示方法 

始動ｽｲｯﾁが走査されて乾燥作業が開始される

と､水分ｾﾝｻ3により1粒ずつ穀粒水分が検出され

て､CPUへ入力される｡CPUでは､例えば､5粒の穀

粒水分の平均値が算出され､乾燥開始の初回の

検出穀粒水分として表示部に表示される｡引続

き､水分ｾﾝｻ3で1粒ずつ27粒の穀粒水分が検出さ

れ､合計32粒の穀粒水分が検出されると､CPUで

は､合計32粒の穀粒水分の

平均値が算出され､この32

粒の平均値が1回の検出穀

粒水分として､表示されて

いる5粒の検出穀粒水分が

消却され､代って32粒の検

出穀粒水分が表示部に表示

される｡ 

特開2000-346558 

99.06.07 

F26B 25/22 

乾燥装置 

特開平11-325729 

98.05.07 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒温度算出装置 

特開平08-061851 

（みなし取下） 

94.08.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御装置 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

温度制御方法の 

改良 

特開平07-294125 

（みなし取下） 

94.04.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒温度検出装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（19/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

温度制御方法の 

改良 

特許3243819 

92.02.14 

F26B 25/22 

穀粒乾燥機における熱風温度補正方法 

制御装置は､水分ｾﾝｻ､熱風温ｾﾝｻ′､各ｽｲｯﾁ及び

各設定つまみからの各検出信号を入力し､もっ

て所定の演算処理を行つた後､所定の制御信号

を各ﾓ-ﾀ及び燃料ﾎﾟﾝﾌﾟへ出力する｡この際､制御

装置では､水分ｾﾝｻで検出した殻粒水分と､水分

設定つまみで設定

した仕上目標水分

との水分差､検出水

分のばらつき､及び

平均乾燥速度に基

づき､熱風装置から

発生する熱風温度

を補正するように

ﾌｧｼﾞｲ制御する｡ 

特開2003-172581 

01.12.04 

F26B 17/14 

循環型穀粒乾燥機の穀粒水分検出装置 

特開2002-107061 

00.09.29 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込量検出装置 

特開2001-082877 

99.09.13 

F26B 17/14 

穀類乾燥機の穀粒張込量検出装置 

特開2001-012851 

99.06.28 

F26B 17/14 

乾燥装置 

特開2000-230784 

99.02.08 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置等における穀粒張込量検出装置 

特開平10-267534 

97.03.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒拡散供給装置 

特開平10-213473 

97.01.31 

G01G 17/00 

穀粒乾燥施設の計量装置 

特開平10-111075 

（みなし取下） 

96.10.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒量制御装置 

特開平08-219640 

（みなし取下） 

95.02.09 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開平07-239182 

（みなし取下） 

94.02.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒量検出装置 

特開平06-273040 

（みなし取下） 

93.03.19 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等の張込量検出装置 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平06-185859 

（みなし取下） 

92.12.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒張込量検出方式 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（20/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平06-159938 

（みなし取下） 

92.11.27 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物張込量検出装置 

特許3151974 

（権利消滅） 

92.11.25 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における張込穀物量検出装置 

穀物を貯留する貯留ﾀﾝｸ内において､適宜に揚上

された穀物を略水平方向に

移送する上部移送螺旋樋19

を設け､これの移送終端側

には縦軸回りに回転しなが

ら穀物を拡散落下させる拡

散盤を設ける｡ 

特許3151962 

（権利消滅） 

92.10.20 

F26B 17/14 

[1] 

穀物乾燥機における張込穀物量検出装置 

穀物を貯留する貯留ﾀﾝｸ内において､上部側を適

宜に固定して吊り下げ状に設けられ途中複数個

所には表裏面側からの穀物の接触圧力によって

電気的信号を生じる検出部を有する帯状の張込

量ｾﾝｻを､ｾﾝｻの巾方向を前後に長い穀物流下通

路の当該前後方向に沿わ

せるとともに､左右壁面

から一定距離離れて設

け､ｾﾝｻの表･裏面側に加

わる穀物引込み作用力の

差異が少なくなるよう構

成する｡ 

特開平05-340670 

（みなし取下） 

92.06.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒検出装置 

特許3199327 

92.02.14 

F26B 17/14 

穀粒貯留室 

両側のﾌｨﾙﾑ板に上下方向に複数個の導電部材を

設け､ﾌｨﾙﾑ板間にﾌｨﾙﾑ板を設

け､このﾌｨﾙﾑ板に複数個設け

たｽﾍﾟ-ｻの孔を介して穀粒で

押されたﾌｨﾙﾑ板の導電部材と

が接触して通電状態になって

ONされて､これらONによって

張込穀粒量が検出される｡ 

特開平05-196354 

（みなし取下） 

92.01.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒量検出方式 

熱
風
乾
燥 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平05-196353 

（みなし取下） 

92.01.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等の張込穀粒検出装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（21/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3505955 

97.05.08 

F26B 25/00 

穀粒乾燥施設のｻﾝﾌﾟﾙ穀粒検査装置 

穀粒の入荷を受けて粗選別機で粗選別した穀粒

の一部をｻﾝﾌﾟﾙ粒として抽出し､抽出した一部の

ｻﾝﾌﾟﾙ粒を自主検査装置へ供給し､残りのｻﾝﾌﾟﾙ

粒を食味計へ供給する｡自主検査装置へ供給さ

れた一部のｻﾝﾌﾟﾙ粒は､乾燥､及び籾摺して精粒

としいな粒とに選別し､選別された精粒の混入

歩合を算出し､また､算出された混入歩合を印字

する｡残りのｻﾝﾌﾟ

ﾙ粒は乾燥､籾摺

して精粒としい

な粒に選別し､選

別された精粒を

食味計へ供給し

て食味を検出す

る｡ 

特開平08-178529 

（みなし取下） 

94.12.22 

F26B 23/02 

穀物乾燥機のﾊﾞ-ﾅ燃焼制御装置 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平08-086434 

（みなし取下） 

94.09.20 

F23N 1/00 ,105 

ﾊﾞ-ﾅの燃料供給量調整装置 

特開2000-346554 

99.06.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

特開2000-346556 

99.05.31 

F26B 21/00 

穀物乾燥機 

特開平07-151464 

（みなし取下） 

93.11.29 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥装置 

送風・排気機構の

改良 

特開平06-101969 

（みなし取下） 

92.09.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥風案内制御方式 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-038232 

99.08.02 

B02B 7/00 

讃光工業 

穀物自主検定ｼｽﾃﾑにおけるｻﾝﾌﾟﾙ搬入出制御装

置 

運転制御システム

の改良 

特開平08-014744 

（みなし取下） 

94.06.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

水分量制御方法の

改良 

特開平06-273039 

（みなし取下） 

93.03.19 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥制御方式 

乾燥速度・能率の

向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-329466 

99.05.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥方法および穀粒乾燥装置 

熱
風
乾
燥 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2004-085130 

02.08.28 

F26B 25/00 

穀物乾燥調製施設における荷受装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（22/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-178527 

（みなし取下） 

94.12.22 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における穀粒分散装置 

特開平10-180194 

96.12.20 

B07C 5/34 

乾燥調製貯蔵施設の荷受装置 運転制御システム

の改良 

特開平08-296969 

95.04.24 

F26B 23/02 

穀物乾燥機のﾊﾞ-ﾅ燃焼制御装置 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-030481 

（みなし取下） 

97.07.11 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥速度制御装置 

生産能率の向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平09-178343 

（みなし取下） 

95.12.22 

F26B 17/14 

乾燥装置のﾊﾞ-ﾅ-制御装置 

加熱・乾燥の改良 特許3243830 

92.04.24 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の熱風装置 

乾燥機は､上部の穀粒貯留室の下方に､三角状の

排風室と左右両側の送風室との間に傾斜状の穀

粒乾燥室が形成され､ﾊﾞ-ﾅで発生した熱風が送

風室から穀粒乾燥室内に通風されることによっ

て､穀粒貯留室から流下棚側へ流下する穀粒を

乾燥する｡このような乾燥機において､流下棚の

下側で側面機壁に設け

た支柱に前後取付金具

を介して､L字状の上下

ｶﾞｲﾄﾞ板を有する保持

枠を取付ける｡ 

特開2002-147955 

00.11.10 

F26B 17/14 

石井製作所 

ｽﾛﾜ 

特開平11-201642 

98.01.08 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒張込装置 

特開平10-238947 

（みなし取下） 

97.02.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の昇穀装置 

特開平09-138065 

95.11.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥ﾀﾝｸ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-200955 

（みなし取下） 

95.01.20 

F26B 25/00 

穀物乾燥機用昇穀機の張込ﾎｯﾊﾟ- 

構成機構の配置の

改良 

特開平07-248185 

（みなし取下） 

94.03.14 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置用ｶﾊﾞ- 

熱
風
乾
燥 

作業性の向上・ 

省力化 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-111076 

96.10.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒貯留室補強装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（23/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2000-111255 

98.10.01 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置における繰出量制御装置 

特開平11-325733 

98.05.07 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機のﾀｲﾏ運転装置 

特開平07-286780 

94.04.18 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の運転操作装置 

特開平07-146068 

（みなし取下） 

93.11.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥運転装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平07-120152 

(特許3577726) 

93.10.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特許3163806 

（権利消滅） 

92.12.04 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物張込量検出装置 

貯留ﾀﾝｸを上下複数段に構成する穀物乾燥機に

おいて､各分割ﾀﾝｸ部に夫々に穀物の接触圧力に

よって電気的信号を生じる検出部

を有する帯状の張込量ｾﾝｻを固定

して吊り下げ状に設け､各ｾﾝｻをｺﾝ

ﾄﾛ-ﾗ-にﾊ-ﾈｽ接続し､これらｾﾝｻか

らの検出出力を受けて適宜表示部

へ張込量表示すべく出力する制御

部を構成するもので､各張込量ｾﾝｻ

の長さを短く設定でき､取扱性が

向上する｡ 

作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許2973672 

92.01.20 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒繰出制御方式 

始動ｽｲｯﾁが操作されてCPUへ入力され､この入力

によって乾燥作業であるかが検出され､60Hzで

あると検出されるとﾊﾞﾙﾌﾞﾓ-ﾀ19回転時間のｵﾝﾀｲ

ﾑを設定する周波数別のｵﾝﾀ

ｲﾑ定数が選定される｡一方､

50Hzであると検出されると

別のｵﾝﾀｲﾑ定数が選定され

る｡また､機種設定つまみが

操作されてCPUへ入力され､

この入力によって機種が小

型､中型および大型である

かが検出される｡ 

特開2000-018827 

98.06.30 

F26B 21/00 

穀物乾燥調製施設 送風・排気機構の

改良 

特開平11-230673 

98.02.18 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

熱
風
乾
燥 

設備運転の効率化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3341359 

93.06.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物張込装置 

穀物乾燥機の機枠下部の集

穀室から外部に延長して設

けられ乾燥穀物を昇降機に

向けて移送すべき下部移送

螺旋と昇降機下部側との間

に､移送螺旋端から跳ね出

される穀物を案内する案内

枠を接続する｡ 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（24/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平05-340667 

（みなし取下） 

92.06.05 

F26B 9/06 

穀粒乾燥施設等の穀粒移送装置 

特許3233144 

92.04.24 

F26B 17/14 

ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ 

このｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀは､複数個並

べられた貯留ｻｲﾛ円筒状とな

し､隣接する貯留ｻｲﾛ間の空間

部には､穀粒乾燥機等を設け

る｡ 

特開2001-116452 

99.10.15 

F26B 9/06 

穀物乾燥装置 

構成機構の配置の

改良 

特開平05-301052 

（拒絶査定確定） 

92.04.24 

B02B 1/02 

ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ等の穀粒乾燥装置 

特開2002-350055 

01.05.22 

F26B 17/14 

農業機械等の運転制御装置 

特開平08-320180 

（みなし取下） 

95.05.25 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

特開平07-324863 

（みなし取下） 

94.06.02 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転停止装置 

特開平07-239181 

（みなし取下） 

94.02.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の運転操作装置 

特開平07-239185 

（みなし取下） 

94.02.28 

F26B 25/00 

農作業機械の運転操作装置 

特開平07-239183 

（みなし取下） 

94.02.28 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御装置 

特開平07-234072 

（みなし取下） 

94.02.22 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の穀粒乾燥時間設定装置 

運転制御システム

の改良 

特開2004-183939 

02.12.02 

F26B 25/00 

穀物仕分処理ｼｽﾃﾑ 

特開平11-075526 

97.09.16 

A01F 25/00 

穀粒乾燥調整施設の穀粒仕分け方法とその装置運転操作監視シス

テムの改良 

特開平07-324869 

（みなし取下） 

94.06.02 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機の乾燥制御装置 

熱
風
乾
燥 

設備運転の効率化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2001-124470 

99.10.25 

F26B 17/14 

循環型穀粒乾燥機 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（25/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2000-230785 

99.02.08 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置における繰出量制御装置 設備運転の効率化 

測定制御の改良 

その他 

特開2001-349538 

00.06.07 

F23N 5/20 ,101 

穀粒乾燥機等におけるﾊﾞ-ﾅ制御装置 

加熱・乾燥の改良 特開平10-246574 

（みなし取下） 

97.03.07 

F26B 23/02 

穀類乾燥機のﾊﾞ-ﾅ 

特開2003-236398 

02.02.19 

B02B 7/00 ,104 

循環型穀粒乾燥機 

熱エネルギーの 

有効活用 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-074365 

99.09.02 

F26B 3/06 

黒大豆等に用いる乾燥ｼｽﾃﾑ 

加熱・乾燥の改良 特開2004-093044 

02.09.02 

F26B 9/06 

穀物乾燥機のﾊﾞ-ﾅ部構造 

送風・排気機構の

改良 

特開平10-288460 

（みなし取下） 

97.04.10 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の排風機 

特開2001-324265 

00.05.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開2001-324267 

00.05.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開平10-019466 

96.07.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥施設のｻﾝﾌﾟﾙ粒移送装置 

特開平09-196564 

（みなし取下） 

96.01.23 

F26B 17/14 

昇穀機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3116543 

（権利消滅） 

92.04.28 

F26B 25/00 

穀物乾燥機における下部移送装置 

逆ﾊ字型の案内板と移送螺旋等からなり､左右一

対の繰出ﾊﾞﾙﾌﾞからの排出穀物を受けて昇降機

に向けて穀物移送すべき下部移送装置を､左右

位置変更可能に構成する｡そして,

繰出ﾊﾞﾙﾌﾞからの穀物を繰出流下

案内する循環用傾斜案内板と､そ

の裏面側に設けられ横張込用口か

らの投入穀物を受けて流下案内さ

せる張込用傾斜案内板とで形成さ

れる左右の張込流路からの穀物受

入れを選択できる構成とする｡ 

特開2000-205750 

99.01.11 

F26B 25/00 

穀粒乾燥施設装置 

熱
風
乾
燥 

設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特許2897756 

92.04.24 

A01F 25/00 

ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ等の穀粒乾燥装置 

複数個並べられた貯留ｻｲﾛ

を円筒状とし､隣接する貯

留ｻｲﾛ間の空間部には､殻粒

乾燥機､及び乾燥機用昇殻

機を設ける｡ 

 



142 

表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（26/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

構成機構の配置の

改良 

特開平05-340668 

（みなし取下） 

92.06.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥施設等の穀粒乾燥装置 

特開2001-324266 

00.05.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開2001-248965 

00.03.08 

F26B 17/14 

穀類乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特許3381421 

94.11.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物循環制御装置 

繰出ﾊﾞﾙﾌﾞの回転により流下す

る穀物を､ﾊﾞ-ﾅ及び排風ﾌｧﾝによ

り発生する熱風で乾燥させる乾

燥機の制御装置は､ﾊﾞ-ﾅの燃焼

と繰出ﾊﾞﾙﾌﾞの回転とを間歇作

動させるように､ﾊﾞ-ﾅにおける

燃料供給手段及び点火用ｲｸﾞﾅｲﾀ

と､繰出ﾊﾞﾙﾌﾞと連動するﾊﾞﾙﾌﾞ

ﾓ-ﾀとにそれぞれ間歇作動信号

を出力している｡ 

水分量制御方法の

改良 

特開2001-324268 

00.05.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

設備の小型化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平07-120154 

（みなし取下） 

93.10.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の張込穀粒量検出装置 

加熱・乾燥の改良 特許3316954 

93.09.13 

F26B 23/02 

穀粒乾燥機の燃焼装置 

上部の穀粒貯留室から下部の穀粒乾燥室へ穀粒

を繰出し流下させる｡そして､送風室内へ突出さ

せて設けたﾊﾞ-ﾅｹ-ｽ内に機体外側へ向けて設け

たﾊﾞ-ﾅより発生する熱風

と排風機で吸引する外気

風とが混合した乾燥熱風

を機壁外側に設けた乾燥

風通路ｶﾊﾞ-で形成する乾

燥風通路室から送風室を

経て乾燥室へ通風する｡ 

特開平09-280735 

（みなし取下） 

96.04.11 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒貯留ﾀﾝｸ 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-053884 

（みなし取下） 

95.08.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

構成機構の配置の

改良 

特開2004-205078 

02.12.24 

F26B 9/06 

育苗施設利用の大豆等穀物乾燥装置 

設備・運転コスト

の削減 

運転制御システム

の改良 

特開平07-005936 

（拒絶査定確定） 

93.06.17 

G05F 1/00 

穀粒乾燥機等の農業機械の電源回路 

熱
風
乾
燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

特開2002-031479 

00.07.21 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（27/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2001-116454 

99.10.19 

F26B 17/14 

穀類乾燥装置 送風・排気機構の

改良 

特許3252535 

93.06.17 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機の送風室装置 

送風室の底板に開口部を設け､この開口部に開

閉自在な開閉弁を設け､この開閉弁と底板との

接合部の一方側は､傾斜状態に形成して接合さ

せ､他方側は､上下に重合状態に接合させた構成

とし､又穀粒乾燥網

下部を底板の上面

と側面とへ重合さ

せた構成とする｡ 

特開2001-124471 

99.10.25 

F26B 17/14 

穀粒分散装置 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-047858 

（みなし取下） 

96.08.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒供給装置 

運転制御システム

の改良 

特開2004-211946 

02.12.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

水分量制御方法の

改良 

特開2000-161851 

98.11.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の排塵機制御装置 

熱
風
乾
燥 

環境改善 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平07-234071 

（みなし取下） 

94.02.23 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒供給装置 

真
空
減
圧

乾
燥 

均一乾燥の達成 水分量制御方法の

改良 

特開平11-063818 

（みなし取下） 

97.08.27 

F26B 5/04 

穀物乾燥装置 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構,金子農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 特開平07-318251 

94.05.24 

F26B 17/14 

遠赤外線加熱乾燥機 

送風・排気機構の

改良 

特開2002-277160 

01.03.21 

F26B 3/30 

穀粒乾燥機における遠赤外線放射体 

均一乾燥の達成 

温度制御方法の 

改良 

特開2003-202186 

02.01.04 

F26B 17/14 

循環型穀粒乾燥機の運転制御装置 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

設備運転の維持 

管理 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-288462 

97.04.14 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,サタ

ケ,山本製作所 

穀物乾燥機の放熱管取付け装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（28/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特開2002-048470 

00.07.31 

F26B 17/14 

遠赤外線穀粒乾燥機 

送風・排気機構の

改良 

特開2002-228358 

01.02.05 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特開平10-068588 

96.08.27 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の乾燥制御装置 

温度制御方法の 

改良 

特開2004-116968 

02.09.30 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開2004-061070 

02.07.31 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

特開2003-279591 

02.03.25 

G01P 13/00 

循環型穀物乾燥機の穀粒滞留検出装置 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2003-130546 

01.10.26 

F26B 25/22 

循環型穀物乾燥機 

加熱・乾燥の改良 特開2004-045034 

96.07.03 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

穀物乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3494530 

96.07.03 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

穀物乾燥機 

穀粒流下通路の繰出ﾊﾞﾙﾌﾞの直

下に､放熱管の上部を庇状に覆

う流穀板を設ける｡集穀室の樋

状の集穀板の上部と下部の間は

屈曲させ､これにより集穀板下

部の勾配を集穀板上部よりも緩

く形成する｡そして集穀板上部

に流穀板の先端を接近させる｡ 

乾燥速度・能率の

向上 

構成機構の配置の

改良 

特開2003-322469 

02.04.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-090682 

01.09.19 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の定量繰出装置 生産能率の向上 

構成機構の配置の

改良 

特開2003-028571 

01.07.11 

F26B 17/14 

遠赤外線穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 特開2002-147957 

00.11.10 

F26B 23/04 

穀粒乾燥機 作業性の向上・ 

省力化 

構成機構の配置の

改良 

特開2004-177002 

02.11.27 

F26B 3/30 

穀物乾燥機 

特開2003-294361 

02.04.03 

F26B 3/30 

遠赤外線放射体を配設した穀粒乾燥機 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 

特開2003-279249 

02.03.25 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の燃焼装置 
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表2.1.4 井関農機の技術要素別課題対応特許（29/29） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

農業生物系特定産業

技術研究機構,金子農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

穀粒乾燥機 加熱・乾燥の改良 

特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,金子農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

[1] 

穀粒乾燥機 

熱エネルギーの 

有効活用 

送風・排気機構の

改良 

特開2002-228355 

01.01.29 

F26B 3/30 

穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 特開2002-257470 

01.02.28 

F26B 3/30 

遠赤外線放射体を備えた穀粒乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-247778 

02.02.26 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の集穀室構造 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特開2004-020157 

02.06.20 

F26B 9/06 

穀粒乾燥機 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.2.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 山本製作所 

本社所在地 〒994-0013 山形県天童市大字老野森404番地 

設立年 1961年（昭和36年）（創業1918年） 

資本金 96百万円 

従業員数 355名 

事業内容 穀物乾燥機、穀物乾燥貯蔵施設、精米機、精米施設、自動選別計量器等の

製造・販売 

 

山本製作所は東北最大の農業機械製造メーカーであり、事業内容は農業分野、精米加工

分野、環境分野にわたって幅広く事業展開している。食品乾燥に関連するものとしては、

穀物乾燥貯蔵施設、ライスセンター、ミニライスセンター、精米施設、穀物乾燥機などを

製造販売している。（出典：山本製作所ホームページ http://www.yamamoto-ss.co.jp） 

 

2.2.2 製品例 

山本製作所の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.2.2 に示す。 

東北電力と共同で、高品質のコメが作れる「低温除湿穀類乾燥機」を開発した。電気を

エネルギー源として使い、ヒートポンプによる低温除湿で籾を乾燥することにより、従来

のボイラー式乾燥機に比べて「おいしいコメ」ができるという。（1992 年５月 29 日、日

経産業新聞） 

 

表2.2.2 山本製作所の製品例 

製品 概要・特徴 

穀物乾燥機 遠赤外線乾燥機・熱風乾燥機・汎用乾燥機など多彩な機能を満載 

熱風循環型； 

コンパクトドライヤ：都市近郊・中山間地の農家の皆様におすすめの9

石コンパクトサイズ 

NCD-J2シリーズ：操作簡単で単相100V/単相200V/三相200Vの3電源使用

可能な9石～21石シリーズ 

NCD-M/MSシリーズ：日本語表示「お知らせホタル」を搭載した高性能シ

ンプル型の15石～24石シリーズ 

遠赤循環型； 

NCD-UF2シリーズ：操作簡単で3電源（単相100V/単相200V/三相200V）使

用可能な遠赤機の11石～21石シリーズ 

遠赤汎用循環型； 

NCD-ADシリーズ：日本語表示「お知らせホタル」を搭載した遠赤方式の

1台4用途、20石～50石シリーズ他 

大豆乾燥機（汎用乾燥機） NCD-ADシリーズ：日本語表示「お知らせホタル」を搭載した遠赤方式の

1台4用途、20石～50石シリーズ他 

SBDシリーズ：籾・麦・そば・豆類等を理想的に乾燥する、円形型の独

自な乾燥機 

 

2.2 山本製作所 

http://www.yamamoto-ss.co.jp
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2.2.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術の出願の総数は 144 件である。 

図 2.2.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1995 年に集中出願（33 件）されている。内容は熱風乾燥の送風・排気機構の改良（12

件）および原料供給・移動・排出機構の改良（11 件）に関する出願が多い。 

発明者数は、10 名前後で推移している。 

 

図2.2.3 山本製作所の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］山形県天童市大字老野森404番地 株式会社山本製作所内 

 

表 2.2.3 に、山本製作所が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥が主体で 107 件、次いで遠赤外線加熱乾燥 20 件、除湿空気乾燥 12

件となっている。対象の食品分野はいずれの技術も穀類で乾燥機に関する出願が主体であ

る。 

 

表2.2.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

送風乾燥 4  1     5

除湿空気乾燥 11  1     12

熱風乾燥 94 3 9 1     107

遠赤外線加熱乾燥 20       20

        144
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出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.2.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.2.4 に、食品乾燥加工技術について、山本製作所が出願した全 144 件の特許の課題

と解決手段の分布を示す。 

出願が多いものは、設備運転の維持管理のための運転操作監視システムの改良（12

件）および原料供給・移動・排出機構の改良（８件）、環境改善のための送風・排気機構

の改良（11 件）、作業性の向上・省力化のための原料供給・移動・排出機構の改良（８

件）である。 

 

 

図2.2.4 山本製作所における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.2.4 に、山本製作所の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（山本製作所）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

1 2 5 1 1 3 5

1 7 3 3 1 1 2 11

2 1 5 8 1 4 2 8 4 2 2

3 1 1 3

2 2

2 4 1 1

12 1 2

2 4 2

1

1 3 2 3

1 1

1

1

1
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（1/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

均一乾燥の達成 撹拌・混合機構の

改良 

特許3199315 

98.03.17 

A01F 25/14 

穀槽における穀粒撹拌装置 

穀槽内の天井部に､穀槽の略軸心部を中心に公

転回動するｶﾞｲﾄﾞｼｬﾌﾄを支架し､そのｶﾞｲﾄﾞｼｬﾌﾄ

の外端部に支持機枠をそのｶﾞｲﾄﾞｼｬﾌﾄに対し回

転自在にかつ位置を固定して装架し､その支持

機枠に竪のｵ-ｶﾞ-をその支持機枠に組付けたﾓ-

ﾀ-により作動するよう支架してなる穀槽の穀粒

撹拌装置において､支持機枠を､ｶﾞｲﾄﾞｼｬﾌﾄの軸

心線に対しそのｶﾞｲﾄﾞｼｬﾌﾄの公転回動の方向に

所定角度θに傾斜

させて､傾斜支持装

置を介してｶﾞｲﾄﾞﾚ-

ﾙに懸架して､支持

機枠に支架する竪

のｵ-ｶﾞ-の下端側を

穀槽の内壁面に近

づける｡ 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2901416 

（権利消滅） 

92.05.14 

A01F 25/00 

穀物処理装置 

穀物処理装置の揚穀筒の上端部には､ｽﾗｲﾄﾞ部及

び接続部から成る排出体が

配設されている｡ｽﾗｲﾄﾞ部は

上下動可能であり､下降位

置(実線図示状態)にある場

合には穀物を接続部54側へ

排出し､上昇位置(二点鎖線

図示状態)にある場合には

穀物を穀槽内へ放散する｡ 

設備運転の効率化 原料供給・移動・

排出制御方法の改

良 

特開2001-272168 

00.03.29 

F26B 17/14 

穀粒乾燥貯蔵装置における穀粒の排出機器の運

転制御方法と運転制御装置 

設備の小型化 送風・排気機構の

改良 

特開平10-309123 

（拒絶査定確定） 

97.05.12 

A01F 25/00 

穀物通風装置 

送風

乾燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

特許2832431 

（権利消滅） 

92.01.10 

F26B 11/16 

非循環･累積撹拌混合方式の竪型筒状の穀物貯

蔵乾燥装置における除塵方法 

穀槽内に継ぎ足すように穀粒を投入する度ごと

に､穀槽内に舞い上がって充満している多量の

塵埃が､送風口から穀槽内腔の上部に供給され

る乾燥風に浮遊して､穀粒層を透過した乾燥風

の排風と共に外部に吸引ﾌﾞﾛﾜ-で排出されると

きに､動かない状態

の区域の穀粒層を

透過することで､こ

の区域の穀粒層をﾌ

ｲﾙﾀ-として､これに

濾過され､排風から

除去される｡ 

嗜好性の向上 加熱・乾燥の改良 特開平07-012462 

（拒絶査定確定） 

93.06.24 

F26B 21/00 

穀物乾燥貯蔵方法及びその装置 除湿

空気

乾燥 

均一乾燥の達成 送風・排気機構の

改良 

特開2003-143937 

01.11.06 

A01F 25/14 

農作物保管乾燥装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（2/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平05-184238 

（拒絶査定確定） 

92.01.13 

A01F 25/00 

竪型筒状の穀物貯蔵乾燥装置 均一乾燥の達成 撹拌・混合機構の

改良 

特許2133433 

（権利消滅） 

92.01.10 

F26B 11/16 

[5] 

竪型筒状の穀物貯蔵乾燥装置 

軸線方向を上下方向とした筒状のﾋﾞﾝ本体の内

腔の底部側に､中心部位に排出口を具備する通

気性の床板を棚設して､その床板の上方に穀粒

を張込む穀槽を形成するとともにその床板の下

方に導風路を形成

し､穀槽内には､張

込んだ穀粒を上下

方向に撹拌流動さ

せる竪のｵ-ｶﾞ-を配

設する｡ 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2004-069083 

02.08.01 

F26B 11/12 

穀物撹拌装置 設備運転の維持 

管理 

運転制御システム

の改良 

特開2004-066058 

02.08.02 

B01F 13/00 

穀物撹拌装置 

測定・制御技術の

向上 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2004-057973 

02.07.30 

B01F 13/00 

穀物撹拌装置 

特開2004-069167 

02.08.06 

F26B 11/12 

穀物撹拌装置 撹拌・混合機構の

改良 

特開2004-066068 

02.08.05 

B01F 13/00 

穀物撹拌装置 

生産能率の向上 

測定制御の改良 

その他 

特開2004-069082 

02.08.01 

F26B 11/12 

穀物撹拌装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実用2558468 

（権利消滅） 

93.06.30 

F26B 9/06 

穀物乾燥貯蔵装置 

送給ﾕﾆｯﾄに設けられ､凝縮器を空調室に開放す

る第1状態と凝縮器を空調室と遮断しかつ機体

外部に開放する第2状態との

間で移動可能とされ､第1状

態では凝縮器を通つた空気

の空調室への送給を可能と

し､第2状態では凝縮器を

通った空気の空調室への送

給を阻止する｡ 

除湿

空気

乾燥 

設備運転の効率化 

運転制御システム

の改良 

特開平06-003053 

（拒絶査定確定） 

92.06.22 

F26B 17/14 

[2] 

穀物乾燥及び貯蔵装置の運転制御方法 

熱風

乾燥 

嗜好性の向上 送風・排気機構の

改良 

特開2002-181451 

00.12.14 

F26B 21/08 

大豆乾燥方法および大豆乾燥装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（3/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3512727 

00.09.08 

F26B 17/14 

穀物乾燥機および穀物乾燥機による豆類の乾燥

方法 

この穀物乾燥機は､排出口を開閉する切換ｼｬｯﾀ

の回転軸と放出口を開閉するｼｬｯﾀの回転軸とを

それぞれ独立させて､それら回転軸に､各別に制

御されるﾓ-ﾀの各出力軸を伝導する｡機体内に

は､張込ｺﾝﾍﾞｱの搬送樋に開設した放出口の下方

に､その放出口から放

出される穀粒を機体

内の中央部に向け誘

導する流穀樋を装設

する｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3032709 

95.10.09 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機における均分装置 

穀粒乾燥機の機体の頂部に装架せるｽｸﾘｭｰｺﾝﾍﾞｱ

の搬送樋の下方に､回転軸と平行する作動軸を

配して機体に軸架し､作動軸4に､外面側を軸方

向視において作動軸を中心とする仮想円弧に沿

う弧状に形成したｼｬｯ

ﾀ-を､ｱ-ﾑを介して支持

せしめ､それの弧状の

外面側を開放口に下方

から対向させる｡ 

原料供給・移動・

排出制御方法の改

良 

特開2002-147954 

00.11.14 

F26B 17/14 

小型の循環型穀粒乾燥機を用いる穀粒の乾燥方

法および小型の循環型穀粒乾燥機 

嗜好性の向上 

生物学的操作の採

用 

特開2003-274883 

02.03.27 

A23L 1/10 

発芽玄米及びその製造方法 

特開2001-153552 

99.11.29 

F26B 9/06 

平型乾燥機 

特開2001-153551 

99.11.29 

F26B 9/06 

平型乾燥機 

特許3080600 

97.05.22 

F26B 21/00 

[2] 

穀物通風装置 

ﾌﾞﾛﾜと排気管の間のﾀﾞﾝﾊﾟ収容部にはﾀﾞﾝﾊﾟが設

けられている｡この

ﾀﾞﾝﾊﾟを回転操作す

ることでﾀﾞﾝﾊﾟ収容

部内の開口率を変

化させてﾀﾞﾝﾊﾟ収容

部内を流れる単位

時間当たりの空気

の量を変える｡ 

熱風

乾燥 

均一乾燥の達成 送風・排気機構の

改良 

特許3042988 

97.05.22 

F26B 21/00 

[1] 

穀物通風装置 

吸気筒の上端側よりも中間部で外周部に形成さ

れている通気孔22を大きくし､吸気筒の中間部

よりも下端側で外

周部に形成されて

いる通気孔を大き

くする｡と､単位開

口面積当たりの吸

気量が大きな上部

での単位表面積当

たりの吸気量との

差を小さくできる｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（4/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3128495 

95.11.15 

F26B 21/00 

外側熱風･内側排風式の穀粒乾燥機における熱

風生成装置 

熱風生成装置のﾊﾞ-ﾅ-装置の吐炎筒に接続する

火炉を､火炉ｹ-ｽ内の左右の一側に寄せた位置に

配設して､それの熱気の吐出口を､火炉ｹ-ｽ内の

他側に向けて開放し､火炉ｹ-ｽは､それの前面側

を盲板で閉塞して､外気

の取入口を側面に開設

し､後面側に開設した吐

風口を､熱風ﾀﾞｸﾄの前面

に開設した熱風入口に

接続連通する｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開平08-322483 

（みなし取下） 

95.06.01 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

特開2002-213872 

(特許3568481) 

01.01.17 

F26B 11/18 

均平装置 

特開平10-019462 

（みなし取下） 

96.07.01 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機を用いる穀粒の乾燥方法 

特開平09-324984 

（みなし取下） 

96.06.05 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機における穀粒乾燥方法 

特開平08-322485 

（みなし取下） 

95.06.02 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-322484 

（みなし取下） 

95.06.01 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

水分量制御方法の

改良 

特許3128390 

93.04.16 

F26B 25/00 

[2] 

穀粒乾燥機における穀粒水分値の表示装置 

運転条件の設定を終えて運転稼動をｽﾀ-ﾄさせ､

表示装置Wの画面に状況の文字が表示されるｽｲｯ

ﾁをﾀｯﾁすると､殻粒水分値測定装置が所定の時

間をおいて作動することによって検出した殻粒

の水分値の変化が､時系列的に図表化して表示

される画面に切り替わる｡そして､殻粒水分値測

定装置が測定作動を行なつたときに､測定値の

平均演算を行わないで､測定値中の上限値と下

限値とを､その時点における測定値のﾊﾞﾗﾂｷ巾と

して､殻粒の水分値の変化を縦軸にとり､時間の

経過を横軸にとつた座標上に図表化して時系列

的に表示する｡この

ようにして殻粒の

水分値のﾊﾞﾗﾂｷ巾を

図表化して時系列

的に表示する｡ 

熱風

乾燥 

均一乾燥の達成 

温度制御方法の 

改良 

特開平06-300445 

（拒絶査定確定） 

93.04.16 

F26B 25/00 

[3] 

穀粒乾燥機における穀粒水分値の表示装置 



153 

表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（5/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

均一乾燥の達成 温度制御方法の 

改良 

特開平08-322486 

（みなし取下） 

95.06.02 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

特開2001-078560 

99.09.17 

A01F 25/00 

穀粒乾燥機における機体の上箱 加熱・乾燥の改良 

特許3224220 

99.08.04 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の機体の上箱および組立て工法 

1段目の囲い枠を組付けると､左右の側面のﾊﾟﾈﾙ

が､それの上半側を前後のﾊﾟﾈﾙに対して立ち上

げた状態に組立てられ､これに2段目の囲い枠を

組付けるとき､前後のﾊﾟﾈﾙを組付けるようにし､

さらに3段目の3段目の囲い

枠を同様の作業工程でﾊﾟﾈﾙ

を組付けるようにすること

で､規格寸法のﾊﾟﾈﾙを､常に

前後のﾊﾟﾈﾙと左右のﾊﾟﾈﾙと

がそれらの上半側前後のﾊﾟﾈ

ﾙと左右のﾊﾟﾈﾙとが､それら

の上半側を突出して立上が

る状態として組付けていけ

るようにする｡ 

特許3278392 

97.12.24 

A01B 71/08 

穀粒乾燥機における作業終了後の清掃装置 

穀粒処理装置や飼料の切截処理装置の機体に装

備されているｽﾛﾜ-の､ｹ-ｼﾝｸﾞの肩部に設けた吐

出筒部の吐出口に連結して立上る放出筒の筒壁

の途中に､ｴｱ-の取出口を開設し､その取出口を､

切換弁状の開閉弁により､その取出口より下流

側において放出筒内を遮断

してその取出口を吐出筒部

側に開放する状態と､その

取出口を閉塞して放出筒内

を開放する状態とに切換自

在に制御し､その取出口の

外側に接続筒を接続し､そ

れにﾎ-ｽを介しﾉｽﾞﾙ7を接続

する｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開平08-322481 

（みなし取下） 

95.05.30 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

特開2001-033160 

99.07.23 

F26B 9/06 

穀物乾燥機 

特許3193688 

98.06.03 

F26B 25/00 

穀粒の供給ﾎｯﾊﾟ-における安全網の係止装置 

流穀板覆い･隔壁等に対し取付座板を介して止

着する網支え具に､安全網の端縁を係止するよ

う装設する係止部を､取付座板の上面から穀粒

の粒径よりも大きい距

離をもって浮き上るよ

うに装設し､これに係止

する安全網の端縁と取

付座板の上面との間に

穀粒が流過する流路を

形成する｡ 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平11-183031 

97.12.17 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機におけるごみの吸引除去装

置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（6/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平11-183030 

97.12.17 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における藁屑類の除去装置 

特開平10-185431 

（拒絶査定確定） 

96.12.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における鼠害防止装置 

特開平08-322482 

（みなし取下） 

95.05.31 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-291971 

（拒絶査定確定） 

95.04.20 

F26B 17/14 

穀物処理装置 

設備・工程の改良

その他 

特開平11-169151 

97.12.17 

A23N 12/08 

穀粒乾燥機等における外板の組付装置 

運転制御システム

の改良 

特許3079010 

（権利消滅） 

95.05.22 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における熱風生成装置のﾊﾞ-ﾅ-の点

検装置 

ｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞｯｸｽの制御盤の表示操作装置に､始動時

に表示される画面に設けるﾒﾝﾃﾅﾝｽ用のｽｲｯﾁの操

作で呼び出すﾒﾝﾃﾅﾝｽ用画面mを組み込むように

する｡そのﾒﾝﾃﾅﾝｽ用画面mに､熱風生成装置のﾊﾞ-

ﾅ-の点火ﾌﾟﾗｸﾞ及び燃料ﾎﾟﾝﾌﾟ､点火確認用の

cds､異常警報器具の各

作動の記録を経時的な

ｸﾞﾗﾌに表示する表示欄

を設ける｡ 

特許3224221 

99.08.09 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における操作盤 

穀粒乾燥機の運転稼働の条件を設定するために

機体の外面側に設ける操作盤を､それのﾎﾞﾃﾞｨと

なる操作ﾎﾞｯｸｽを平箱状に形成して､機体の前面

に装架せる熱風生成装置の火炉ｹ-ｽの下面側に､

その火炉ｹ-ｽの前方の斜め下方に向けて突出す

るﾃ-ﾌﾞﾙ状に配設して､そ

れの上面側のﾊﾟﾈﾙに､各種

操作ｽｲｯﾁ･画面表示器等を

設けた操作ﾊﾟﾈﾙを装設す

る｡ 

特開2000-258060 

（拒絶査定確定） 

99.03.05 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置の操作装置 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-300345 

（拒絶査定確定） 

97.04.24 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（7/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3130815 

96.12.09 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における循環異常検出装置 

ｼｬｯﾀ-ﾄﾞﾗﾑの回転軸に､ﾄﾞﾗﾑが所定角度量を回転

したことを検出するｽｲｯﾁを設け､この検出作動

で作動するﾊﾟﾜ-ﾘﾚ-によりﾄﾞﾗﾑを駆動するﾓ-ﾀの

回路を､駆動ﾓ-ﾀ-が右回転の状態と左回転の状

態とに切換えるよう制御すると共に､ﾄﾞﾗﾑの休

止時間を設定するﾀｲﾏ回路が始動するよう回路

を制御せしめ､かつﾊﾟﾜ-ﾘﾚ-の作動によりｴﾗ-ﾀｲ

ﾏ-時間tが始動するより回路を設ける｡それのﾀｲ

ﾏ-時間tを､ﾄﾞﾗﾑが右また左回転する作動時間と

休止時との和の周期時間をyとしたとき､t=y+α

(αは秒)とし､かつこ

のαを､y+α<2yとな

る範囲の時間に設定

する｡ 

特許2971781 

（権利消滅） 

95.05.10 

F26B 25/00 

[1] 

穀粒乾燥機における表示操作装置の点検装置 

ﾒﾝﾃﾅﾝｽ用のｽｲｯﾁを操作することにより､液晶ﾊﾟﾈ

ﾙ上に第1の画面に切り替わって隠し画面である

ﾒﾝﾃﾅﾝｽ画面mを現し出し､ﾏﾄﾘﾂｸｽ状に配置された

表示およびｽｲｯﾁ類が全て消

去されて全面が白くなる状

態となるように構成する｡こ

の液晶ﾊﾟﾈﾙに対してﾗﾝﾀﾞﾑに

指先を当てていくことで､入

力のあつた綱目部分が黒く

塗り潰した表示を現し出す

ように変化していく｡ 

特開平07-280445 

（拒絶査定確定） 

94.04.08 

F26B 25/00 

山武 

穀物乾燥機の燃焼系故障診断装置 

特開平07-270073 

（拒絶査定確定） 

94.03.30 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における表示･操作装置 

特開平06-323730 

（拒絶査定確定） 

93.05.12 

F26B 25/00 

[2] 

穀粒乾燥機における表示装置 

特許3128391 

93.04.19 

F26B 25/00 

[3] 

穀粒乾燥機における後作業の指示装置 

穀粒乾燥機のｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞｯｸｽの制御ﾊﾟﾈﾙに､文字･

数字･絵等を自由に画面に現し

出せる画面表示器を設け､それ

の画面に､穀粒乾燥機Aの運転

稼働が自動停止したときにお

ける乾し上げた穀粒の､水分値

測定装置6で測定された測定水

分値を､一定単位巾の水分値ご

との張込量全体に対する数量

割合として図表化したｸﾞﾗﾌと

して表示せしめる｡ 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平06-300447 

（拒絶査定確定） 

93.04.16 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における乾燥仕上り時刻の表示装置
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（8/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2971696 

（権利消滅） 

93.03.29 

F26B 17/14 

[1] 

穀物乾燥機における表示操作装置 

文字･数字･絵等を自由に切替えて画面に表示す

る画面表示器と､その画面にﾏﾄﾘﾂｸｽ状に配置､表

示されるﾀｯﾁ操作のｽｲｯﾁbを組合わせて表示操作

装置の画面を形成する｡そして､その表面に作業

項目選択指示､温

度設定指示､ﾀｲﾏ設

定指示､停止水分

指示等の作業項

目､条件項目設定

指示の説明文を表

示する｡ 

運転操作監視シス

テムの改良 

特許2873124 

92.01.08 

F26B 17/14 

[2] 

穀物乾燥装置 

機体の前面壁には透孔が

形成されると共に､ﾚﾍﾞﾙｾﾝ

ｻが配置されている｡ﾚﾍﾞﾙｾ

ﾝｻは､機体内に収容された

穀物圧力によって変形す

る受圧部とこの受圧部の

変形によって導通するｽｲｯ

ﾁ部を備えている｡ 

特開平11-351744 

（拒絶査定確定） 

98.06.08 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機におけるｼｬｯﾀ-ﾄﾞﾗﾑの残留

穀粒の排除装置 

特許3032714 

（権利消滅） 

96.05.31 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒循環と穀粒排出との切替用の

ｼｬｯﾀ-における駆動制御方法 

機体内に張込んだ穀粒を機外に排出する作業を

終えて､下部ｺﾝﾍﾞｱ､昇降機等の穀粒を搬送する搬

送装置を停止させる作動に連動させて､穀粒循環

と穀粒排出との作業の切替えを行うｼｬｯﾀ-を閉鎖

作動させたとき､または､搬送装置を停止させる

作動と連動させずに､単独のｽｲｯﾁ操作により､ｼｬｯ

ﾀ-を閉鎖側に動くよう

作動させたときに､ｼｬｯ

ﾀ-が数回の開閉作動を

行って､そのｼｬｯﾀ-の上

面と上部ｺﾝﾍﾞｱの搬送

樋の下面との間をｸﾘ-ﾆ

ﾝｸﾞした後に閉鎖位置

に動くようになる｡ 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平09-318263 

（拒絶査定確定） 

96.05.31 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における穀粒循環と穀粒排出との切

替用のｼｬｯﾀ-の制御方法 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特開平09-000181 

（みなし取下） 

95.06.15 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

熱風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3012471 

94.11.18 

F26B 17/14 

送穀装置における供給量調節装置 

送穀装置の穀粒受入用のﾎｯﾊﾟ-

に､穀粒供給用の筒状のｼｭｰﾄを､

所定の角度に傾斜させて接続す

るとともに､このｼｭｰﾄの下端側の

開放口を接続連通さすﾎｯﾊﾟ-の天

井壁を､ｼｭｰﾄの軸心線に対し直交

する姿勢に傾斜する傾斜壁に形

成する｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（9/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2002-174489 

00.12.08 

F26B 17/14 

穀物汎用乾燥機における乾燥制御方法および穀

物汎用乾燥機 

特開2001-241846 

00.02.24 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

特開2001-241845 

00.02.24 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

運転制御システム

の改良 

特開2001-263945 

00.01.11 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

特開2002-228614 

01.01.30 

G01N 27/04 

大豆用水分測定装置 

特開2002-228360 

01.01.30 

F26B 25/00 

穀物水分測定装置 

特開2002-062051 

00.08.22 

F26B 25/22 

穀粒水分測定器付きの穀粒乾燥機の制御方法お

よび穀粒水分測定器付きの穀粒乾燥機を用いる

大豆等の乾燥方法 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-197149 

（みなし取下） 

97.01.08 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における穀粒水分値測定装置 

特開2004-028372 

02.06.21 

F26B 9/06 

穀物乾燥機 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許3153776 

96.12.09 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における張込運転時の張込穀粒の水

分値の測定方法および穀物水分測定装置 

穀物乾燥機の乾燥運転時に所定時間毎に穀粒循

環路から一部の穀粒をｻﾝﾌﾟﾘﾝｸﾞして含水値を測

定し測定結果をｺﾝﾄﾛ-ﾙﾎﾞｯｸｽの表示画面に表示

する測定装置を乾燥機に設け､表示装置に測定ｽ

ｲｯﾁを設け張込運転時に一

度ｵﾝ操作するだけで停止ま

で所望設定時間毎に測定装

置に測定させ､測定回毎の

結果を表示装置に表示させ

ると共に､張込み運転を停

止したときに各測定回毎の

測定値の平均水分値を表示

させるよう制御する｡ 

特開2004-003737 

02.05.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 送風・排気機構の

改良 

特開2003-302164 

02.04.09 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-170154 

（拒絶査定確定） 

96.12.04 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機の穀粒搬出用のｽｸﾘｭｰｺﾝﾍﾞｱにおける

跳出装置 

熱風

乾燥 

生産能率の向上 加熱・乾燥の改良 特開平08-303952 

（みなし取下） 

95.05.08 

F26B 17/14 

穀物処理装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（10/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2001-289562 

（拒絶査定確定） 

00.04.11 

F26B 25/08 

穀粒処理装置における張込補助台 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3193649 

96.11.15 

F26B 17/14 

投込式の循環型穀粒乾燥機における排出ｺﾝﾍﾞｱ

のｽｸﾘｭｰの軸の軸受防塵装置 

この軸受防塵装置は接続樋または昇降機に組付

ける軸受台に軸穴を形成して､それに､円筒状に

成形した軸受を支持せしめ､その軸受を介し､排

出ｺﾝﾍﾞｱのｽｸﾘｭｰの軸の軸端部を軸受台に軸支せ

しめ､軸受台には､軸受を支持さす軸穴の本体側

の開口部のまわりに､環状壁を突設し､ｽｸﾘｭｰの

軸には､その軸と軸受との嵌合部位のまわりを

覆うｷｬｯﾌﾟ状の蓋体を､軸の

軸方向に摺動自在に嵌装

し､その蓋体の軸受台と対

面する内面側に､環状壁の

突出端面と衝合する平滑面

を形設する｡ 

生産能率の向上 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平08-317763 

（みなし取下） 

95.05.25 

A23L 1/10 

米粒のｺ-ﾃｲﾝｸﾞ装置 

送風・排気機構の

改良 

実用3023673 

（権利消滅） 

95.10.11 

F26B 17/14 

外側熱風･内側排風式の穀粒乾燥機 

乾燥部を収蔵する機体の中箱の部分の外壁板の

外面側に､外壁板の外面に取付けた浅い平箱状

の断熱板によって形成される

空室が存在し､空室が平箱状

の断熱板の周壁部に開設した

通気口により外気に連通して

いるので､空室内の空気層に

より､乾燥部の熱風路の外側

を囲う中箱の外壁板の外面が

外部に対し遮断する｡ 

特開2003-302165 

02.04.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

特開2003-097887 

01.09.25 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における荷受け張込ﾎｯﾊﾟ-装置 

特開平09-324985 

（拒絶査定確定） 

96.06.05 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機における揚穀ｽﾛﾜ-の吐出筒

の吐出方向の切替装置 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-113137 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における穀粒の張込装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（11/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3012477 

95.01.11 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機における高所揚穀用のｽﾛﾜ-の組付装

置 

揚穀翼車を収蔵するｹ-ｼﾝｸﾞ及び供給ﾎｯﾊﾟ-等を

前面側に組付けた組付機枠の背面側上部に､単

位外板の上下の接合鍔の重合連結により乾燥機

本体の外面に形成のﾘﾌﾞ状の継ぎ合わせ部yの下

面側に係合する部材を､本体側に突出させて装

設し､組付機枠の背面側で係

合部材の下方部位に､継ぎ合

わせ部より下位の継ぎ合わせ

部の上面に載架してゆく係止

腕部Zを本体側に突出装設す

る｡ 

特許3012476 

95.01.11 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機の高所揚穀用のｽﾛﾜ-における詰り解

除装置 

穀粒乾燥機の揚穀用のｽﾛﾜ-において､供給ﾎｯﾊﾟ-

の下面側に回収ﾎｯﾊﾟ-を装設するとともに､その

供給ﾎｯﾊﾟ-の底部には､収蔵す

るｽｸﾘｭｰｺﾝﾍﾞｱの搬送樋31の底

面となる部位に回収ﾎｯﾊﾟ-に

通ずる排出口を開設し､その

排出口を､機外に突出する操

作杆の操作により開閉する

ｼｬｯﾀ-7により閉鎖する｡ 

特開平07-280444 

（拒絶査定確定） 

94.04.11 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における張込装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平05-066497 

（拒絶査定確定） 

92.02.21 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

構成機構の配置の

改良 

実開平05-095919 

（拒絶査定確定） 

92.06.01 

B65G 33/26 

穀物処理装置 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

設備・工程の改良

その他 

特許3027528 

95.11.15 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機における穀槽の補強装置 

機体の､左右の機壁間に渡架する補強杆を､丸ﾊﾟ

ｲﾌﾟ状または角ﾊﾟｲﾌﾟ状に形成して､それの筒壁

の両端部位にくさび穴を開設し､左右の機壁に

は､補強杆を渡架する部位に､その補強杆の両端

部をそれぞれ嵌

挿さす挿通を開

設する｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（12/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備・工程の改良

その他 

特許3128491 

95.10.02 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における穀物容量の表示装置 

下部ｺﾝﾍﾞｱを収蔵せしめてﾍﾞ-ｽ状に形成した下

箱の上に､乾燥部を収蔵せしめた中箱を重ねて

接続し､その上に､前面側の機壁に覗き窓を設け

た単位上箱を多段に積み重ねて内部に貯留部を

具備する上箱を形成して機体を組立てる｡その

上箱を形成する多段の単位上箱の各前面側の機

壁にそれぞれ装設せる覗

き窓により検出される穀

物の張込量に応じ熱風温

度または循環速度を制御

するための指数を表示し

たﾏ-ｸを､機体の前面に立

設せる昇降機の揚穀塔の

機壁の外面に､ｼ-ﾙの貼着

または塗装により上下に

並列させて付設する｡ 

運転制御システム

の改良 

特開2003-200068 

02.01.10 

B02B 7/00 ,101 

農業生物系特定産業

技術研究機構,金子農

機,静岡製機 

穀物乾燥調製装置 

作業性の向上・ 

省力化 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-019463 

（拒絶査定確定） 

96.07.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における運転制御装置 

実開平07-035983 

（却下） 

93.12.08 

F26B 21/00 

穀物乾燥装置 加熱・乾燥の改良 

実開平07-035984 

（拒絶査定確定） 

93.12.08 

F26B 23/02 

穀物乾燥装置 

特開2001-133154 

99.11.08 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

特開2000-202310 

（拒絶査定確定） 

99.01.12 

B02B 1/02 

籾粒乾燥用の穀粒乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-339576 

（拒絶査定確定） 

97.06.03 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

特開平10-019465 

（拒絶査定確定） 

96.07.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における運転制御装置 

熱風

乾燥 

設備運転の効率化 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-019464 

（拒絶査定確定） 

96.07.03 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における運転制御装置 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（13/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3133705 

97.06.13 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥装置 

循環式穀物乾燥装置では､ｼｬｯﾀﾄﾞﾗﾑから繰り出

された穀物は昇降機によって持ち上げられた

後に､穀物排出口に連結された例えば排出ﾎ-ｽ

等の搬送手段を介して排出

される｡ｼｬｯﾀﾄﾞﾗﾑはその回転

状態(回転周期または回転速

度)が､操作盤に設けられた

制御回路によって､連結され

た搬送手段の種別及び排出

する穀物の種類に応じて設

定された最適排出量となる

ように自動制御される｡ 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許3274629 

97.06.12 

A01F 25/00 

循環式穀物乾燥装置 

循環式穀物乾燥装置では､ｼｬｯﾀﾄﾞﾗﾑから繰り出

された穀物は昇降機によって持ち上げられた

後に､穀物排出口に連結された例えば排出ﾎ-ｽ

等の外部搬送手段を介して排出される｡連結さ

れた搬送手段の種別は､操作盤に設けられたﾀﾞ

ｲﾔﾙ操作によって設定され

る｡ｼｬｯﾀﾄﾞﾗﾑはその回転状態

(回転周期または回転速度)

が､操作盤に設けられた制御

回路によって､連結された搬

送手段の種別及び排出する

穀物の種類に応じて設定さ

れた最適排出量となるよう

に自動制御される｡ 

設備運転の効率化 

後処理工程の採用 特許3042989 

（権利消滅） 

97.05.27 

F26B 21/00 

穀物乾燥装置 

機体の穀槽の内部には多数の通気孔が形成さ

れた吸気筒が設けられている｡この吸気筒は機

体の天井壁上に設けられた

ﾌﾞﾛﾜへ接続されており､ﾌﾞﾛﾜ

のﾓ-ﾀを駆動させると､吸気

筒の内部に負圧が生じ､通気

孔を介して穀槽内に堆積さ

れた多量の籾から成る籾層

の間の空気が吸引され､排気

管から排気される｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-027481 

99.07.12 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開2001-286772 

00.04.11 

B02B 1/02 

穀物乾燥貯蔵装置による穀物乾燥方法 

送風・排気機構の

改良 

特開2003-302162 

02.04.10 

F26B 9/06 

穀物乾燥装置 

熱風

乾燥 

設備の小型化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2901479 

（権利消滅） 

93.12.29 

A01F 25/00 

穀物処理装置 

揚穀筒の上端部にｽﾗｲﾄﾞ可

能に取り付けられた案内筒

は､開口が排出樋に対応し

ており､ﾘﾝｸ等を介して蓋体

に連結されている｡した

がって､蓋体を操作するこ

とで案内筒が連動し､排出

時にのみ排出樋へ穀物を案

内できる｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（14/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備の小型化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平05-240583 

（拒絶査定確定） 

92.02.28 

F26B 17/14 

穀物搬送放散装置 

特開2001-033166 

99.07.16 

F26B 21/00 

穀物乾燥機用の集塵機 

特開2000-213865 

（拒絶査定確定） 

99.01.21 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における排塵装置 

特開2000-185211 

（拒絶査定確定） 

98.12.22 

B01D 46/26 

穀物乾燥機用の集塵機 

特開平09-053883 

（みなし取下） 

95.08.16 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における穀粒張込時の排塵装置 

特開平09-053882 

（みなし取下） 

95.08.11 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機における穀粒張込時の排塵

装置 

特開平09-049686 

（みなし取下） 

95.08.09 

F26B 17/14 

循環型の穀粒乾燥機における排塵装置 

特開平09-049687 

（みなし取下） 

95.08.04 

F26B 17/14 

放てき式の穀粒乾燥機における排塵装置 

特開平09-042838 

（みなし取下） 

95.08.02 

F26B 17/14 

放てき式の穀粒乾燥機における排塵装置 

特開平09-042837 

（みなし取下） 

95.07.26 

F26B 17/14 

放てき式の穀粒乾燥機における排塵装置 

送風・排気機構の

改良 

特許3012483 

95.05.10 

F26B 17/14 

[1] 

穀粒乾燥機における集塵装置 

乾燥機における集塵装置は､殻粒乾燥機の機体に設

けた排風機から排風ﾀﾞｸﾄを介

して排出されてくる排風中の

塵埃類を捕集する集塵箱6を用

いて､殻粒乾燥機の機体に装設

した排塵機から排塵ﾀﾞｸﾄを介

して排出されてくる排塵物を

捕集する｡ 

熱風

乾燥 

環境改善 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3128494 

95.11.15 

F26B 25/00 

穀粒乾燥機における防音装置 

鉄板により組立てられる機体の機壁の内面で､機

体内に投入する穀粒が衝突してくる部位に､薄手

の鋼板等の金属板の裏面側に､発泡ｽﾁﾛ-ﾙまたはｳﾚ

ﾀﾝ･ﾌｫｰﾑ等の弾褥材により厚板

状に成形した吸音材を一体的に

接着せしめてなる防音板を､そ

れの裏面側の吸音材が機壁に対

向し､表面側の金属板が機体内

の中心側に向う状態として､内

張り状に装設する｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（15/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

環境改善 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-113135 

（拒絶査定確定） 

95.10.16 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機における排塵装置 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

静岡製機 

穀粒乾燥機 

特開平10-300347 

97.04.22 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,サタ

ケ,静岡製機 

遠赤外線穀粒乾燥機 均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 

特許3332789 

97.04.07 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,静岡製

機,サタケ 

[4] 

穀物遠赤外線乾燥装置 

穀物遠赤外線乾燥装置では､一端がﾊﾞ-ﾅ-に連結

された遠赤外線放射体が導

風路内に配置されている｡遠

赤外線放射体の排気口は､前

面壁に形成された外気導入

口の略中央部に接近した位

置で､かつこの外気導入口か

らの外気導入方向に対向す

る方向へ向けて(外気導入口

へ向けて)配置されている｡ 

特開2001-165571 

（拒絶査定確定） 

99.12.02 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置 

特許3330914 

99.12.02 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置 

穀物遠赤外線乾燥装置には､導風路に連通して

ﾊﾞ-ﾅ-が配置されてお

り､ﾊﾞ-ﾅ-には遠赤外線

放射体が連結されてい

る｡ﾊﾞ-ﾅ-のﾄﾞﾗﾌﾄﾁｭ-ﾌﾞ

上面には覗き窓が設け

られ､さらに､防風ｶﾊﾞ-

の上端角部には覗き窓

が設けられている｡ 

加熱・乾燥の改良 

特開2000-329465 

（拒絶査定確定） 

99.05.14 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置の運転制御方法 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

送風・排気機構の

改良 

特許3035473 

95.08.25 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,スワー

ク 

[6] 

穀物乾燥機 

機体の後面側の機壁の外面側に装架した吸引式

の送風機の吸引作動で､外気

導入部から外気を導入する熱

風室内に､筒状に形成した遠

赤外線放射体を装設する｡そ

の遠赤外線放射体の一端に､

機体の前面側の機壁に開設し

た熱風室の外気導入部に配設

した燃焼装置たるﾊﾞ-ﾅ-装置

の吐炎筒を連結する｡ 
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表2.2.4 山本製作所の技術要素別課題対応特許（16/16） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備運転の維持 

管理 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-288462 

97.04.14 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,サタケ 

穀物乾燥機の放熱管取付け装置 

測定・制御技術の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開平10-206016 

97.01.23 

F26B 17/14 

静岡製機,農業生物系

特定産業技術研究機構

穀物乾燥方法及び穀物乾燥装置 

送風・排気機構の

改良 

特開2002-054877 

00.08.08 

F26B 17/14 

遠赤外線放射機を装備せる穀物乾燥機による穀

粒の乾燥方法および遠赤外線放射機を装備せる

穀物乾燥機 

特開2003-075063 

01.08.28 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置 

特開2003-075062 

01.08.28 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置 

乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-056985 

01.08.08 

F26B 17/14 

穀物遠赤外線乾燥装置 

設備運転の効率化 加熱・乾燥の改良 特開2000-227277 

99.02.03 

F26B 23/02 

遠赤外線ｽﾄ-ﾌﾞ 

特開2003-130543 

01.10.26 

F26B 3/30 

穀粒の乾燥方法および穀粒乾燥機 

特開2001-033157 

99.07.16 

F26B 3/30 

遠赤外線放射体 

特開2001-033170 

99.07.16 

F26B 23/04 

遠赤外線発生装置内蔵の穀物乾燥機および穀物

乾燥機用の遠赤外線発生装置 

特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

静岡製機 

穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 

特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

静岡製機 

[1] 

穀粒乾燥機 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-274477 

97.03.31 

F26B 17/14 

静岡製機,農業生物系

特定産業技術研究機

構,サタケ 

穀物乾燥方法 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.3.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 サタケ 

本社所在地 〒739-8602 広島県東広島市西条西本町2-30 

設立年 1939年（昭和14年）（創業1896年） 

資本金 2億80百万円 

従業員数 1,110名 

事業内容 食品産業総合機械（精米機器、乾燥調整機械・プラント、製粉機器、選別

機、食品リサイクル機等）および食品（乾燥米飯等）の製造・販売 

 

1896 年、日本で最初の動力精米機メーカーとして創業、研究開発を重ね、食品加工機

総合メーカーの地位を確立している。 

商品分野は、精米・製粉を中心に、川上は稲の育成診断器に始まり、川下は 21 世紀の

新しいお米「ＴＷＲ無洗米」、インスタントライスの「マジックライス」、胚芽米も作れ

るキッチン用精米機や生ごみ処理機まで、お米に関する商品を幅広く開発している。 

 （出典：サタケホームページ http://www.satake-japan.co.jp） 

 

 

2.3.2 製品例 

サタケの食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.3.2 に示す。 

野外や非常時でもご飯を食べられる乾燥米飯「マジックライス」は、スタンドパック入

り。袋を開け、中に熱湯や水を注ぎ入れるだけ。熱湯なら約 15 分、水なら約 60 分で食べ

ごろになる。（2004 年 11 月１日、日経流通新聞） 

 

 

表2.3.2 サタケの製品例 

製品 概要・特徴 

マジックライス 一度炊いたご飯を乾燥させたアルファ化米「マジックライスシリーズ」

農家用乾燥米調製機械 温風と遠赤外線を効率よく利用した米乾燥機 遠赤マジックドライヤー

「ソラーナ」、放射（遠赤外線）・伝導・対流の3熱で穀物乾燥「マ

ジックドライヤー」 

テンバリング方式による米乾燥機「フレンドリーシステム」等 

 

 

 

2.3 サタケ 

http://www.satake-japan.co.jp
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2.3.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 89 件である。 

図 2.3.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は漸減傾向にある。発明者数は 10 名前後で推移しており、熱風乾燥の原料供

給・移動・排出機構の改良に関する出願が多い。 

 

図2.3.3 サタケの出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］広島県東広島市西条西本町2番30号 サタケ株式会社広島本社内 

 

 

 

表 2.3.3 に、サタケが出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥が主体で 64 件、次いで遠赤外線加熱乾燥 11 件、送風乾燥６件と

なっている。対象の食品分野はいずれの技術も穀類で乾燥機に関する出願が主体である。 

 

表2.3.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合計

送風乾燥 1 5     6

除湿空気乾燥  4     4

熱風乾燥 1 58  4 1    64

遠赤外線加熱乾燥  11     11

凍結乾燥    3    3

吸着乾燥   1    1

       89

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

0

10

20

30

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.3.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.3.4 に、食品乾燥加工技術について、サタケが出願した全 89 件の特許の課題と解

決手段の分布を示す。 

環境改善のための送風・排気機構の改良（７件）や生産能率の向上のための原料供給・

移動・排出機構の改良（６件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.3.4 サタケにおける特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.3.4 に、サタケの技術要素別課題対応特許を示す。 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（サタケ）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

3 1 2 1 2

1 2 2 1 7

1 1 5 2 1 6 2 1 2 2 1

2 1

1

2

1 3 1 1 1

1 5 1

1 4 1

1 1 1 1 1

1 2 1

3 1

1

1

1

1
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（1/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3498417 

94.04.25 

F26B 11/16 

穀粒乾燥貯留装置 

ﾀﾝｸ内腔上部の中心部を公転回動の軸心として

公転回動するｶﾞｲﾄﾞｱ-ﾑには､ｶﾞｲﾄﾞｱ-ﾑの軸方向

に往復移動可能に支持機枠

を設け､撹拌ｽｸﾘｭｰの下端が

床板に当接するよう支持機

枠に撹拌ｽｸﾘｭｰを支持し､撹

拌ｽｸﾘｭｰには､撹拌ｽｸﾘｭｰの公

転に際し､排出ｽｸﾘｭｰに接触

しないように上動機構を設

ける｡ 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平07-318245 

（拒絶査定確定） 

94.05.24 

F26B 11/16 

穀粒乾燥貯留装置 

均一乾燥の達成 

温度制御方法の 

改良 

特開平11-168970 

97.12.17 

A01F 25/00 

穀粒貯蔵方法及びその装置 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-012854 

99.07.01 

F26B 25/00 

乾燥装置の排出装置および排出方法 

設備の小型化 撹拌・混合機構の

改良 

特開平07-208860 

（みなし取下） 

94.01.13 

F26B 11/16 

撹拌型穀粒貯蔵ﾀﾝｸ 

送風

乾燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

特許3498774 

96.04.17 

F26B 11/14 

穀粒乾燥貯留装置における乾式集塵装置 

ﾀﾝｸの天井壁に複数の吸引口を形成し､吸引口に

ﾀﾝｸ内に突出するようにﾌｨﾙﾀｰとしてのﾛﾌを取り

付ける｡また､ｺﾝﾌﾟﾚﾂｻで発生させた圧縮空気を

定期的に送風するL字形の空気管を数本設け､空

気管に複数の突出口を､吸引口の直上に吸引口

を臨むように設ける｡そして､吸引口を覆うよう

にﾀﾝｸの天井部下部に吸

引室を設け､吸引室の片

側側壁に吸引ﾌｧﾝを備え

た吸引ﾀﾞｸﾄを接続する｡ 

均一乾燥の達成 運転操作監視シス

テムの改良 

特開2004-069156 

02.08.06 

F26B 25/00 

共同乾燥調製施設の荷受け方法及びその荷受設

備 

除湿

空気

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特許3213922 

92.05.11 

F26B 25/22 

[1] 

穀物の除湿乾燥装置 

除湿乾燥装置の制御装置に､湿度ｾﾝｻ-の相対湿

度値とあらかじめ設定した目標相対湿度とを比

較して除湿空気発生装置と加熱装置7とに稼働･

停止を指令する湿度調節装置と､温度ｾﾝｻ-の温

度とあらかじめ設定した上限温度とを比較して

上限温度に達すると加熱装置の制御を固定また

は加熱装置の稼働

を停止するよう指

令する加熱制御装

置とを設ける｡ 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（2/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

生産能率の向上 送風・排気機構の

改良 

特開平07-063479 

（みなし取下） 

93.08.30 

F26B 21/00 

穀物の除湿乾燥装置 除湿

空気

乾燥 

設備の小型化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3144448 

93.03.23 

F26B 17/14 

ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ-及び該ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ-の運転方法 

間隙ｻｲﾛの下部寄り内部に熱風又は除湿風の送

風胴と排風胴を設けてその間を乾燥部となすと

ともに乾燥部の上方を貯

留部となし､間隙ｻｲﾛ内に

投入された穀物を､乾燥

部と貯留部との間で自己

循環させるか又は本ｻｲﾛ

を介して循環させて予備

乾燥と仕上乾燥とを行な

う｡ 

運転制御システム

の改良 

特開2002-122381 

00.10.16 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機の排出ﾊﾞﾙﾌﾞ制御装置 嗜好性の向上 

温度制御方法の改

良 

特開2000-097565 

98.09.18 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

使用性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開平06-335356 

（拒絶査定確定） 

93.05.28 

A23L 1/10 

早炊き米及びその製造方法 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2002-213876 

01.01.18 

F26B 25/00 

ﾗｯｸ式乾燥装置における穀物投入装置 均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-237181 

98.02.20 

F26B 25/22 

穀物乾燥方法 

加熱・乾燥の改良 特開2000-249468 

99.03.01 

F26B 17/16 

穀物乾燥機 

送風・排気機構の

改良 

実用2579329 

93.01.20 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における張込ﾎｯﾊﾟ及び排風ﾌｧﾝの取

付装置 

相対する壁面以外の一対の側壁面には一端側寄

りに開口した排風口と､側壁の長さの1/2以上の

張込口を対称的に開口して各側

壁を互いに入替可能とし､一方

の排風口に排風ﾌｧﾝを装着した

とき他の排風口を閉じる蓋体を

設け､一方の張込口に張込ﾎｯﾊﾟ

を装着したとき他方の張込口を

閉じる蓋体を設ける｡ 

特開2000-055558 

98.08.11 

F26B 17/14 

穀物乾燥機のﾀﾞﾝﾊﾟ-開閉装置 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-042395 

（みなし取下） 

95.08.02 

F16H 9/06 

穀物乾燥機における揚穀機の変速装置 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（3/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-294128 

（みなし取下） 

94.04.25 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の残留穀物排出装置 

実開平06-069683 

（みなし取下） 

93.03.05 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機の上部搬送装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平06-010783 

（みなし取下） 

92.07.02 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機の上部搬送装置 

設備・工程の改良

その他 

実開平06-064093 

（みなし取下） 

93.02.15 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機等における側板組付用の止め金 

特開2001-255064 

00.03.09 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

特開平09-138067 

（みなし取下） 

95.11.10 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における停止ｽｲｯﾁ 

運転制御システム

の改良 

特開平08-251808 

（みなし取下） 

95.03.13 

H02H 7/085 

循環式穀物乾燥機におけるﾓ-ﾀの過負荷検出装

置 

特許3275933 

94.07.12 

F23N 5/12 

穀物乾燥機におけるﾌﾚ-ﾑﾛﾂﾄﾞ異常検知方法及び

その装置 

強制燃焼開始前にﾌﾚ-ﾑﾛﾂﾄﾞ電圧を測定して､ﾌﾚ-ﾑﾛ

ﾂﾄﾞ電圧が例えば1.0V以上であれば漏れ電流によ

りﾌﾚ-ﾑﾛﾂﾄﾞは短絡していると判断する｡ﾌﾚ-ﾑﾛﾂﾄﾞ

の短絡が検知された場合は､電磁ﾎﾟﾝﾌﾟ､ﾊﾞ-ﾅﾌｧﾝ､

点火変圧器及び比例制

御ﾉｽﾞﾙの各燃焼駆動装

置を無条件で作動させ

てﾊﾞ-ﾅを点火する｡ 

特開平06-281340 

（みなし取下） 

93.03.29 

F26B 25/00 

循環式穀物乾燥機における異常燃焼検知装置 

実開平06-059797 

（拒絶査定確定） 

93.01.27 

F26B 25/00 

穀物乾燥機のｽｲｯﾁ異常検出装置 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

実用2579330 

93.01.21 

F26B 25/00 

穀物乾燥機の風圧異常検出装置 

吸引排風機により起風される吸引風の静圧により

ON､OFFする風圧ｾﾝｻを設け､風圧ｾﾝｻがOFFであれば

乾燥運転開始信号を

駆動装置に出力し､任

意時間が経過しても

風圧ｾﾝｻがONであれば

風圧異常信号を警報

装置に出力する｡ 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（4/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2000-320970 

99.05.06 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開2000-334316 

99.05.31 

B02B 7/00 

穀類乾燥調製施設における自主検定装置 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-233464 

（みなし取下） 

95.02.25 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機の排出ﾊﾞﾙﾌﾞ制御装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平08-042971 

（みなし取下） 

94.07.28 

F26B 25/00 

循環式穀物乾燥機におけるﾓ-ﾀの過負荷検出装

置 

特開2002-333276 

01.05.10 

F26B 25/00 

穀物乾燥機の水分計における試料取込み装置 

特開2001-050661 

99.08.11 

F26B 9/06 

試料穀物乾燥装置 

特開平11-173754 

97.12.11 

F26B 9/06 

穀粒乾燥方法及び穀粒乾燥設備 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-160344 

（みなし取下） 

96.11.29 

F26B 15/18 

試料籾乾燥装置 

温度制御方法の 

改良 

実開平06-069688 

（みなし取下） 

93.02.26 

F26B 23/02 

穀物乾燥機の熱風温度補正装置 

特開2002-350051 

01.05.29 

F26B 9/06 

ﾗｯｸ式穀物乾燥装置 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平08-285452 

（みなし取下） 

95.04.18 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機における穀物満量検知装置 

特開2001-227866 

00.02.15 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における加熱管 加熱・乾燥の改良 

特開2001-066065 

99.08.24 

F26B 21/00 

循環式穀物乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-296084 

00.04.13 

F26B 17/14 

粒状物乾燥機の粒状物飛散装置 

熱風

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開2000-266466 

99.01.13 

F26B 17/14 

粒状物乾燥方法及び粒状物乾燥装置 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（5/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

乾燥速度・能率の

向上 

温度制御方法の 

改良 

特開2001-066058 

99.08.26 

F26B 9/06 

試料穀物乾燥装置 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-033163 

99.07.16 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開2003-090683 

01.09.13 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物分散装置 

特開2001-046892 

99.08.06 

B02B 5/02 

荷受籾粒処理方法及び荷受籾粒処理装置 

特許3386670 

96.11.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の乾燥用ﾙ-ﾊﾞ- 

このﾙ-ﾊﾞ-は,平行に配置された側板の上端に頂

板を接続し､側板の下端に第1底板を内側に傾斜

して接続する｡第1底板の下

端に第2底板を外側に傾斜

して接続する｡第1底板と第

2底板は､側板に対してそれ

ぞれ揺動可能で､その揺動

によって通風路5に連通す

る底部開口の大きさが変化

する｡ 

生産能率の向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-068589 

（みなし取下） 

96.08.23 

F26B 17/14 

穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 実開平06-059798 

（拒絶査定確定） 

93.01.28 

F26B 25/08 

穀物乾燥機における乾燥部 

特許3284763 

94.05.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の穀物循環･排出装置 

ｼｬｯﾀ-を上方から支持して排出口を閉じるため

の支承回動体を設けるとともに､支承回動体の

支軸にはｱ-ﾑを固着し､ｱ-ﾑには支承回動体の回

動に伴い引張及び収縮する引張りばねを設ける

ともとに､支軸に連結して回動手段を設け､更

に､ｼｬｯﾀ-が排出口を閉

塞したとき､支承回動

体の先端部と係合する

係止部をｼｬｯﾀ-に設け

る｡また､係止部をｼｬｯ

ﾀ-の裏面に設けた係止

体により構成する｡ 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3351616 

94.03.17 

B65G 65/48 

循環式穀物乾燥機におけるﾛ-ﾀﾘ-ﾊﾞﾙﾌﾞのｼ-ﾙ装

置 

ｼ-ﾙ部材を支持部材ごと乾燥機本体の左右方向

から取り出す場合は､受金に横架され固定され

た支持部材の固定ﾈｼﾞをはずし､手で支持部材を

受け金に沿って傾斜

上方へ引き上げると

共に､受金と受金と

の接合部を中心にし

て回動させると､支

持部材は受金に転動

し､受金の傾斜下方

へ滑らせる｡ 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（6/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

運転制御システム

の改良 

特許3536499 

95.12.18 

F26B 15/04 

[1] 

ﾃｽﾄﾄﾞﾗｲﾔ- 

2つのｽﾌﾟﾛｹｯﾄ間をほぼ水平に設定された面内で

循環するﾁｪｰﾝに複数のｻﾝﾌﾟﾙ容器を取付ける｡ｻﾝ

ﾌﾟﾙ容器の移動路に沿って投入装置､熱風通風装

置､水分測定装置および排出装置を配置する｡ﾕ

ﾆｯﾄを単位とした構造

とし､複数ﾕﾆｯﾄを多段

に重設することがあ

る｡ 

作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出制御方法の改

良 

特許2787877 

92.08.19 

A23N 12/08 

棚式乾燥設備 

複数個の棚状の乾燥装置を配設した立体乾燥庫

と､熱風発生装置と､ｺﾝﾃﾅの搬入部及び搬出部

と､ｺﾝﾃﾅを立体乾燥庫の

各乾燥装置に対して､制

御部からの指令により搬

入及び搬出を行う移動

ﾌｫｰｸﾘﾌﾄとを設けている｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開2000-314590 

99.03.01 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機 

 特許3385878 

96.10.22 

F26B 21/00 

ﾗｯｸ式乾燥機における送風量制御装置 

収納乾燥ｺﾝﾃﾅを収納位置から乾燥位置に移動す

ることで､開閉弁を乾燥ｺﾝﾃﾅの固定板によって

押圧し､風路が送風路から接続口に接続され乾

燥ｺﾝﾃﾅに乾燥装置の熱風が送風される｡収納位

置から乾燥位置に乾燥ｺﾝﾃﾅを移動すると､固定

板はｽﾗｲﾄﾞ軸を押すので､開閉弁は圧縮ﾊﾞﾈの弾

性に抗しながら､送風路と接続口とを連通する

方向に移動し､逆に乾燥ｺ

ﾝﾃﾅを乾燥位置から収納

位置に移動すると､開閉

弁は圧縮ﾊﾞﾈの弾性によ

り送風路と接続口とを遮

断する方向に移動する｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-136828 

99.11.18 

A01F 25/00 

複数の貯留ﾀﾝｸ付き乾燥装置 

構成機構の配置の

改良 

特許2792583 

92.06.05 

A23L 1/10 

無洗米加工設備における洗米装置 

無洗米加工設備における洗米機の供給口付近の

輸送管に輸送用の水の一部を取出す水抜き部を

設け､該水抜き部と前記洗米機の排出口付近の

輸送路とを側路によって連結するとともに､該

側路中に流量調整

弁を設ける｡ 

熱風

乾燥 

設備運転の効率化 

運転制御システム

の改良 

特開2003-227685 

02.02.05 

F26B 25/22 

ｺﾝﾃﾅ式穀粒乾燥設備 

 

 



174 

表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（7/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

実用2593733 

93.02.08 

B02B 1/02 

穀物共同乾燥施設における屋外型乾燥機 

熱風供給装置によって給風口から熱風室に供給

される熱風は､乾燥機内の穀

物層を通過して排風室内に

流入するとともに､排風ﾌｧﾝ

によって排風口から排風管

内へ排風され､各排風管は上

下方向に整列させて整然と

ﾀﾞｸﾄ室内に配設する。 

設備の小型化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3480491 

93.04.12 

F26B 17/14 

ｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ- 

複数の本ｻｲﾛと､本ｻｲﾛに囲まれた中央上部に設

置された間隙ｻｲﾛと､本ｻｲﾛに囲まれた中央下部

に設置された乾燥部と､間隙ｻｲﾛから乾燥部に穀

物を供給する手段とを有す

るｶﾝﾄﾘ-ｴﾚﾍﾞ-ﾀ-であって､

間隙ｻｲﾛから乾燥部に穀物

を供給するとともに､乾燥

部から排出された穀物を間

隙ｻｲﾛに循環させながら乾

燥を行う｡ 

特開平10-216539 

（拒絶査定確定） 

97.02.04 

B02B 1/06 

精白穀粒洗浄方法及び精白穀粒洗浄ｼｽﾃﾑ 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-178344 

（みなし取下） 

95.12.25 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機 

設備・運転コスト

の削減 

構成機構の配置の

改良 

特開2004-173701 

93.09.02 

A23L 1/10 

リヴイアナ フーズ 

インク 

食品を処理するための方法及びその装置 

特開2002-372372 

01.06.14 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機における粗選集塵装置 

特開平11-192016 

98.01.06 

A01F 25/00 

穀物乾燥調製施設の集塵設備 

特開平11-169635 

97.12.08 

B01D 47/06 

穀物乾燥調製施設における湿式集塵装置 

特開平07-229681 

（みなし取下） 

94.02.16 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機における排塵装置 

特開平07-208861 

（みなし取下） 

94.01.17 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機における除塵装置 

送風・排気機構の

改良 

特開平05-223448 

（拒絶査定確定） 

92.02.06 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

熱風

乾燥 

環境改善 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平11-030480 

（みなし取下） 

97.07.09 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（8/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

環境改善 温度制御方法の 

改良 

特開2002-310558 

01.04.13 

F26B 17/14 

循環式穀物乾燥機 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,静岡製

機,山本製作所 

穀粒乾燥機 

特開平10-300347 

97.04.22 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,静岡製

機,山本製作所 

遠赤外線穀粒乾燥機 

特許3332789 

97.04.07 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所,静岡製機 

[4] 

穀物遠赤外線乾燥装置 

穀物遠赤外線乾燥装置では､一端がﾊﾞ-ﾅ-に連結

された遠赤外線放射体が導

風路内に配置されている｡遠

赤外線放射体の排気口は､前

面壁に形成された外気導入

口の略中央部に接近した位

置で､かつこの外気導入口か

らの外気導入方向に対向す

る方向へ向けて(外気導入口

へ向けて)配置されている｡ 

均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 

特開平09-079748 

95.09.19 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,静岡製

機 

遠赤外線放射装置および乾燥機 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-288462 

97.04.14 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,山本製作所 

穀物乾燥機の放熱管取付け装置 設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平11-014260 

97.06.25 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線穀物乾燥機 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開平10-073374 

(特許3573316) 

96.08.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における乾燥制御方法 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-075064 

01.09.04 

F26B 21/00 

穀物乾燥処理施設 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,静岡製

機,山本製作所 

穀粒乾燥機 
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表2.3.4 サタケの技術要素別課題対応特許（9/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,静岡製

機,山本製作所 

[1] 

穀粒乾燥機 遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-274477 

97.03.31 

F26B 17/14 

静岡製機,農業生物系

特定産業技術研究機

構,山本製作所 

穀物乾燥方法 

特開平07-203879 

（拒絶査定確定） 

94.01.11 

A23L 1/10 

早炊き米の製造方法及び製造装置 

特開平07-115921 

（みなし取下） 

93.10.21 

A23L 1/10 

早炊き米の製造方法 

凍結

乾燥 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3220964 

93.09.24 

A23L 1/10 

早炊き米の製造方法 

先ず､米粒を水洗いした後､例えば､ｱｸﾁﾅ-ｾﾞ等の

糖化を促進する酵素及びｸﾞﾘｾﾘﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙ等の

老化防止用乳化剤を添加した水溶液等に､浸漬

する｡次いで､該米粒を､例えば､

常圧で100°Cの加熱水蒸気によ

り10分間処理する方法で､蒸着

する｡続いて､蒸着によりα化し

た米粒を水に浸漬した後､好ま

しくは､含水率が25～35%になる

ように､凍結乾燥する｡ 

吸着

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開2003-289796 

02.04.02 

A23B 9/00 

豆類乾燥方法及びその装置 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.4.1 企業の概要 

 

商号 金子農機 株式会社 

本社所在地 〒348-8603 埼玉県羽生市小松台1-516-10 

設立年 1947年（昭和22年）（創業1912年） 

資本金 40百万円 

従業員数 370名 

事業内容 穀物乾燥機、穀物乾燥貯蔵施設等の製造・販売 

 

農業用乾燥機メーカーとして、各種乾燥機を幅広く製造販売している。 

食品乾燥に関連するものとしては、遠赤外線穀物乾燥機、循環型乾燥機、施設用乾燥機、

種子用乾燥機、穀類汎用型乾燥機、平面型乾燥機、穀物乾燥貯蔵施設、ライスセンター、

ミニライスセンター等がある。 

（出典：金子農機ホームページ http://www.kanekokk.co.jp） 

 

 

 

2.4.2 製品例 

金子農機の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.4.2 に示す。 

独自の技術に裏づけられた地球環境に優しく、しかも早く、安全に穀物を乾燥し“おい

しいお米”に仕上げる「太陽熱利用乾燥機」と「遠赤外線乾燥機」は、これからの農業に

大きく貢献させていただけるものと自負している。（出典：金子農機ホームページ 

http://www.kanekokk.co.jp） 

 

 

表2.4.2 金子農機の製品例 

製品 概要・特徴 

穀物乾燥機 遠赤外線乾燥機「レボリューションエイト」シリーズ、熱風乾燥機

「スーパタイト」「スーパネオ」「スーパファイン」等 

多目的乾燥機 米麦以外の乾燥にも対応した乾燥機 

平面型「オートエイト」、空気循環型「ビートルドーム」、攪拌流動型

「マルーカ」等 

 

 

 

2.4 金子農機

http://www.kanekokk.co.jp
http://www.kanekokk.co.jp
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2.4.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 87 件である。 

図 2.4.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数が減少している。これは 1992、1993 年頃に多く出願されていた熱風乾燥と太

陽熱利用乾燥に関する出願が減少しているためである。1994 年以降は、遠赤外線加熱乾

燥に関する出願が増えつつある。発明者数は、出願件数とともに減少している。 

 

図2.4.3 金子農機の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］埼玉県羽生市西2丁目21番10号 金子農機株式会社内 

 

 

表 2.4.3 に、金子農機が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥が主体で 36 件、次いで太陽熱利用乾燥 20 件、送風乾燥 16 件と

なっている。太陽熱利用乾燥は金子農機の出願が最も多い。対象の食品分野はいずれの技

術も穀類で乾燥機に関する出願が主体である。 

 

 

表2.4.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合

計

送風乾燥 15  1     16

除湿空気乾燥 2       2

熱風乾燥 31  3 1 1     36

遠赤外線加熱乾燥 13       13

太陽熱利用乾燥 1 18  1     20

                  87

 ＊1992年1月～2002年12月の出願

0

10

20

30

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.4.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.4.4 に、食品乾燥加工技術について、金子農機が出願した全 87 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

穀物乾燥機における熱エネルギーの有効利用のための加熱・乾燥機構の改良（11 件）

や集塵装置の環境改善のための送風・排気機構の改良（８件）に関する出願が多い。 

 

 

 

図2.4.4 金子農機における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.4.4 に、金子農機の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（金子農機）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

1 2 2 11 2 1

2 1 6 2 2 3 8

1 1 4 3 1

1 1 1 1

1 1

4

1 1 1

1 1

1

2 1 1 1

2 2

1 2

21

2 1
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（1/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

特開平06-249577 

（拒絶査定確定） 

93.02.25 

F26B 21/04 

穀物貯蔵方法およびその装置 

特開平06-245641 

（却下） 

93.02.25 

A01F 25/00 

穀物貯蔵における結露発生防止方法およびその

装置 

嗜好性の向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平06-221761 

（みなし取下） 

93.01.28 

F26B 21/10 

穀物の乾燥貯蔵方法 

送風・排気機構の

改良 

特許3093902 

（権利消滅） 

93.02.22 

F26B 21/12 

[1] 

穀物の乾燥貯蔵装置 

穀物を堆積して貯留する密閉状の貯蔵ﾋﾞﾝの下

部に､通気壁により上部の穀物貯留室と区画し

た空気室を形成する｡空気室に開閉弁を備えて

開閉自在の送風路を介して送風機を接続する｡

穀物貯留室の上部空間に開閉弁を備えて開閉自

在の排風口を設ける｡穀物

貯留室と空気室とを開閉

弁を備えて開閉自在の空

気循環路により連通させ

る｡空気循環路に冷却風送

風装置を設ける｡ 

運転制御システム

の改良 

特開平06-201260 

（拒絶査定確定） 

92.12.28 

F26B 21/02 

穀物の貯蔵方法およびその装置 

保存安定性の向上 

温度制御方法の 

改良 

特開平06-317379 

（みなし取下） 

93.02.22 

F26B 21/10 

穀物の貯蔵方法およびその装置 

特許3235905 

93.04.27 

F26B 21/00 

穀物乾燥貯蔵庫 

屋外に設置した穀物乾燥貯蔵庫は､内底部に通

風室を介して通風床を敷設すると共に､この上

方に乾燥室を画成する｡また

通風室の内部には､送風機を

配設する｡さらに送風機の吸

入側に接続した導風路を熱

交換室に接続すると共に､熱

交換室の内部には送風機で

吸引された外気を加温する

熱源装置を配設する｡ 

特開平06-288675 

（拒絶査定確定） 

93.04.05 

F26B 9/06 

穀物貯蔵ﾋﾞﾝによる穀物貯蔵方法 

送風

乾燥 

均一乾燥の達成 送風・排気機構の

改良 

特許3316250 

93.03.22 

B02B 1/02 

[1] 

穀物乾燥貯蔵庫 

屋外型の乾燥貯蔵庫の底

部側に向けた通風路に導

風路を介し通風装置を接

続し､導風路中には通風装

置の通風方向を圧送方向

あるいは吸引方向に変更調節できる切替ﾀﾞﾝﾊﾟ-

を設ける｡ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（2/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平08-121959 

（みなし取下） 

94.10.26 

F26B 11/16 

穀物乾燥貯蔵庫 均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特開平10-313672 

(特許3620949) 

97.05.21 

A01F 25/00 

籾の貯蔵方法 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平06-023284 

（却下） 

92.07.10 

B02B 1/02 

穀物乾燥貯蔵装置における安全機構 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良そ

の他 

特開平10-108539 

（みなし取下） 

96.10.04 

A01F 25/00 

穀物の乾燥貯蔵方法およびその装置 

乾燥速度・能率の

向上 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平05-312473 

（みなし取下） 

92.05.12 

F26B 11/12 

穀物乾燥貯蔵装置 

設備の小型化 送風・排気機構の

改良 

特開平10-108541 

（みなし取下） 

96.10.04 

A01F 25/14 

穀物の乾燥貯蔵装置 

送風

乾燥 

環境改善 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3276266 

95.07.04 

F26B 17/10 

穀物の乾燥貯蔵方法 

収穫した穀物を予備乾燥装置1で温風により予

備乾燥する｡予備乾燥後の穀物を通風貯蔵ﾋﾞﾝに

収容して通風乾燥しながら貯蔵する｡予備乾燥

装置では､収穫した穀物を薄層状に流動させな

がら穀物層の下方より上方に向けて温風を通風

して穀物の水分を

低下させるととも

に夾雑物を浮遊排

除する｡ 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3208199 

92.11.20 

A01F 25/00 

[1] 

穀物の低温乾燥貯蔵方法およびそのｼｽﾃﾑ 

送風上限温度が略35℃の乾燥空気で穀物を予備

乾燥する屋外用循環型予備乾燥機と､仕上げ乾

燥する仕上げ乾燥貯蔵ﾋﾞﾝとを屋外に設置する｡

仕上げ乾燥貯蔵ﾋﾞﾝに､必要に応じて常温風より

低温でかつ15%程度で籾

の水分を変化させない平

衡湿度の低温空気を送風

する空気室を設ける｡ 

除湿

空気

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特許3014851 

（権利消滅） 

92.03.30 

F26B 17/14 

除湿乾燥方法 

水分検出器および外気湿度検出器によりそれぞ

れ検出された穀物水分および外気湿度の数値

が､水分基準表および外気湿度基準表に決定さ

れた16%以下および70%以上のときには､除湿機

へ信号を送ってその通

風量を減少制御し､乾

燥を促進して､仕上げ

乾燥する｡ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（3/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2003-336969 

02.05.21 

F26B 21/00 

穀物乾燥方法およびその装置 

実開平06-022891 

（みなし取下） 

92.08.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

実用2583215 

（権利消滅） 

92.07.30 

F26B 9/06 

試料穀物乾燥機 

乾燥室内には､複数の試料箱が熱風供給路およ

び排風路を介し抜き差し自在に順

次竪方向に沿って嵌装される乾燥

部を中央に､またその両側にそれぞ

れの熱風供給路および排風路が連

通する熱風送風部および排風部と

を設け､熱風発生室と熱風送風部と

は送風窓を介し連通し､排風部の上

端側は吸塵機に接続する｡ 

均一乾燥の達成 送風・排気機構の

改良 

特許3043520 

（権利消滅） 

92.05.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

乾燥胴1内を､中央の搬出樋に向け緩傾斜した左

右の流動仕切板と急傾斜した左

右の盲状仕切板とにより､上部に

収容室8が､下部に熱風室がそれ

ぞれ形成されるように仕切り､収

容室内には左右両側に垂直選別

風路を設けた吸引排気室を配設

する｡ 

実用2595619 

（権利消滅） 

93.06.30 

B02B 7/00 

共同乾燥施設における生籾の一時貯留装置 

円筒状貯留槽内には､中央を公転回動の軸心と

なし､他端部は貯留槽の側壁内周面に設けた環

状案内ﾚ-ﾙに沿い公転する水平杆と､水平杆に

沿って中心部と側壁との間を往復移動しながら

自転する複数の多孔状を呈

する竪型中空移送螺旋体と

からなる撹拌混合通風装置

を配設するとともに､竪型中

空移送螺旋体の上端側は通

風装置に接続する｡ 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実用2583217 

（権利消滅） 

93.05.26 

F26B 9/06 

試料穀物乾燥機における試料容器の押し下げ装

置 

上部の水平移行ﾚ-ﾙと下降移行ﾚ-ﾙとの継送転回

位置には､傾いた状態で移送

されてきた試料容器の落下

姿勢を水平修正しながら下

降移行ﾚ-ﾙに向け押し下げ継

送する遊転自在の押し下げ

用遊動円盤を上下往復移動

自在に設ける｡ 

 



183 

表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（4/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実用2594768 

（権利消滅） 

92.12.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における張込装置 

筒状の乾燥機本体内部を通風流穀筒により通風

乾燥室と熱風室とに区画し､熱風室内の略中央

に､上面を開口して通風乾

燥室と接続し､開口部に張

込ﾎｯﾊﾟ-の先端投入口をの

ぞませた擂鉢状の受入れﾎｯ

ﾊﾟ-を配設し､受入れﾎｯﾊﾟ-

の中心には､通風乾燥室内

に立設した竪型揚送樋内に

回転自在に収納した竪型揚

送ｽｸﾘｭ-を配設する｡ 

撹拌・混合機構の

改良 

実用2594769 

（権利消滅） 

92.12.29 

F26B 17/02 

穀物乾燥機における撹拌ﾛ-ﾀの通風盤との適正

間隔保持装置 

往復走行自在の走行機台に､回転

自在の撹拌ﾛ-ﾀを軸架したのう動

枠体を支持軸を軸としてのう動

装置により上下のう動自在に軸

架し､走行機台の上部左右対称位

置には､のう動枠体に設けた支承

体の両側を支承する支承部材を

設ける｡ 

設備・工程の改良

その他 

実用2589952 

92.07.30 

F26B 17/14 

乾燥施設における架台取付装置 

屈曲係合部を自由端側に設けた上部取付片を上

端側に備え､しかも長孔を竪方向に沿って穿孔

した取付調節金具と架台とを長孔内に挿通した

竪定具により装着し､屈曲係合部

および下部取付片は､上積み状に

順次重合連結した複数個の乾燥

胴のうちの一つの上下端周縁に

設けた重合連結部へ取外し自在

に装着する｡ 

実開平07-041394 

（拒絶査定確定） 

93.12.27 

F26B 25/00 

穀物乾燥機等における制御装置の保護装置 

特開平07-063480 

（拒絶査定確定） 

93.08.30 

F26B 25/00 

穀物乾燥機等のﾀｲﾏ-装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

実用2606520 

92.09.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

正面に制御筐体を配設した穀物

乾燥機の左右両側に適当な大き

さの張込口を開口するとともに､

張込口は開閉自在の張込ﾎｯﾊﾟ-で

開閉口したものにおいて､制御筐

体の内部には穀物乾燥機の運転

を停止させるｺ-ﾄﾞ付き停止用ｽｲｯ

ﾁを取出し自在に収納する｡ 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平05-215462 

（みなし取下） 

92.01.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥施設における張込制御装置 

熱風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開2002-267363 

01.03.12 

F26B 25/00 

穀物乾燥機の遠隔制御ｼｽﾃﾑ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（5/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開平09-101082 

（みなし取下） 

95.10.04 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における制御方法 

特開2001-352834 

00.06.09 

A01F 25/00 

根菜類の通風乾燥方法およびその装置 送風・排気機構の

改良 

実用2583214 

（権利消滅） 

92.03.30 

F26B 17/14 

常温定湿穀物乾燥機 

貯留槽､通風乾燥胴および取出し室を順次立体

的に設けた乾燥機本体内の左右位置或は前後位

置に､通風乾燥胴内に設けた複

数の送風路に通ずる送風室と通

風乾燥胴内に設けた複数の排風

路に通ずる排風室を対向して設

けたものにおいて､送風室内に

は送風路に向け常温定湿空気を

送風する除湿機を収納設置し排

風室の一側には吸引排風機を設

ける｡ 

乾燥速度・能率の

向上 

温度制御方法の 

改良 

特許3142648 

92.06.29 

F26B 21/00 

農海産物の乾燥制御方法 

乾燥工程を恒率乾燥期､減率乾燥前期､減率乾燥

後期および平衡乾燥期の

4期に分け､恒率乾燥期は

設定温度の乾燥熱風を排

湿ﾀﾞﾝﾊﾟ-を全開した乾燥

室内へ一方送風して排湿

作用を促進する｡ 

実用3008200 

（権利消滅） 

94.08.24 

F26B 25/12 

穀物乾燥機におけるｼｬｯﾀ-装置 

ｼｬｯﾀ-枠の開口部を開閉する摺動自在のｼｬｯﾀ-板

を備え､ｼｬｯﾀ-枠にはｼｬｯﾀ-板

を開または閉操作する引き

紐を折返し状に掛ける滑車

装置を取り付けるとともに､

一端をｼｬｯﾀ-板に結合した

ｼｬｯﾀ-板を開または閉操作す

る引き紐を滑車装置に折返

し状に掛けわたしてｼｬｯﾀ-枠

側で垂下させる｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平07-018195 

（みなし取下） 

93.08.30 

F26B 25/08 

梱包枠体を備えた円筒型調整加工機器 

実開平07-006685 

（却下） 

93.06.18 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の貯留槽の補強装置 設備・工程の改良

その他 

実開平06-051789 

（拒絶査定確定） 

92.12.11 

F26B 25/08 

[1] 

穀物乾燥機の貯留槽の補強装置 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

運転制御システム

の改良 

特開2003-200068 

02.01.10 

B02B 7/00 ,101 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所,静岡製機 

穀物乾燥調製装置 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（6/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2001-124469 

99.10.27 

F26B 17/14 

穀物乾燥調製施設 原料供給・移動・

排出機構の改良 

実用2596015 

（権利消滅） 

93.06.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の均分装置 

複数枚の羽根からなる散布体と､その散布体の

回転中心近傍の上方に配置

した穀粒の供給口と､散布

体の一側方に設けた散布口

とにより均分装置を構成

し､散布体下方に穀粒の散

布口下縁に下る傾斜板を設

け､乾燥胴外側に位置する

穀粒昇降装置上部の排出口

の下方に供給口を､乾燥胴

上部側方に散布口を開口す

るように均分装置を配置する｡ 

設備運転の効率化 

撹拌・混合機構の

改良 

実開平06-040791 

（みなし取下） 

92.10.26 

F26B 17/14 

粉粒体の拡散装置 

加熱・乾燥の改良 特開平06-331273 

（拒絶査定確定） 

93.05.20 

F26B 23/00 

穀物乾燥装置 熱エネルギーの 

有効活用 

送風・排気機構の

改良 

特開平11-030483 

（みなし取下） 

97.07.10 

F26B 25/22 

穀物乾燥方法および穀物乾燥装置 

加熱・乾燥の改良 特開平11-083322 

97.09.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

特開2002-273140 

01.03.23 

B01D 47/06 

穀物乾燥機用集塵装置 

設備の小型化 

送風・排気機構の

改良 

実用2583011 

（権利消滅） 

92.06.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

筒状の下部本体と､筒状の貯留部本体と､天上部

に吸塵機､駆動ﾓ-ﾀを設置した筒状の上部本体と

を互いに左右方向へ回動可

能に重設して筒状の乾燥機

本体を形成し､乾燥機本体

の略中心位置には､上端開

口側が貯留部本体内部ある

いは排出樋と切替ｼｬｯﾀ筒を

介し切替え接続ができる竪

型揚送樋を立設する｡ 

特開2003-065676 

01.08.22 

F26B 21/00 

穀物乾燥機用集塵装置 

特開2002-039679 

00.07.21 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の集塵装置 

特開2000-329469 

（拒絶査定確定） 

98.07.21 

F26B 21/00 

穀物乾燥機の集塵装置 

熱風

乾燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

特開2000-039264 

98.07.21 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の集塵装置 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（7/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

特開平06-050665 

（みなし取下） 

92.07.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

加熱・乾燥の改良 特開平10-075654 

(特許3619619) 

96.08.30 

A01F 25/00 

籾の調質方法およびその装置 嗜好性の向上 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-041655 

99.08.04 

F26B 17/14 

穀粒乾燥装置 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

穀粒乾燥機 

特開平10-082586 

96.09.05 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線利用穀物乾燥装置 均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 

特開平09-089453 

(特許3608855) 

95.09.27 

F26B 3/30 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

[4] 

遠赤外線利用穀物乾燥機 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-176984 

01.12.11 

F26B 25/00 

遠赤外線穀物乾燥装置 

特開平08-014746 

（拒絶査定確定） 

94.06.30 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

[4] 

遠赤外線穀物乾燥機 乾燥速度・能率の

向上 

加熱・乾燥の改良 

特許3043572 

94.06.30 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

[6] 

遠赤外線穀物乾燥機 

前後方向に長い乾燥機本体1内に､貯留槽と､配

列方向を左右方向あるいは前後方向とした複数

列の通風乾燥部､繰出し部およ

び取出し槽とを互いに連通で

きるよう重設する｡取出し槽内

には､繰出し部より取出し槽内

に散粒状態をもって排出され

た穀物に対して遠赤外線放射

熱を放射する遠赤外線放射体

を配設したものである｡ 

特開2002-071271 

00.08.25 

F26B 17/14 

籾乾燥調製施設 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 

特開2002-071273 

00.08.25 

F26B 23/02 

穀物乾燥方法および装置 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（8/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2002-071272 

00.08.25 

F26B 23/00 

穀物乾燥方法および装置 

特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

穀粒乾燥機 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 

特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,サタケ,静岡製機,

山本製作所 

[1] 

穀粒乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平07-218137 

（却下） 

94.01.26 

F26B 25/00 

太陽熱利用乾燥施設における均平配穀方法 均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

実用2595621 

（権利消滅） 

93.09.30 

F26B 25/00 

太陽熱利用乾燥機における水分測定用ｻﾝﾌﾟﾘﾝｸﾞ

装置 

乾燥筐上に､供給側と排出側との間を往復走行

可能に搭載した撹拌移送ﾛ-ﾀの穀物跳ね出し側

に､跳ね出された乾燥穀物の一部を採取して水

分検出器に供給する採取供給体を上下回動装置

を介し上下回動調節可能に軸

架したので､層状をなして乾

燥筐内に収容された任意堆積

高さ位置における乾燥穀物の

水分検出が容易にできる｡ 

設備運転の維持管

理 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平07-012889 

（拒絶査定確定） 

93.07.29 

F26B 25/00 

太陽熱利用の通風乾燥機における排出装置 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

実開平07-032489 

（みなし取下） 

93.11.15 

F26B 25/00 

太陽熱利用乾燥機における水分測定用ｻﾝﾌﾟﾘﾝｸﾞ

装置 

太陽

熱利

用乾

燥 

設備運転の効率化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3144749 

94.01.26 

F26B 25/00 

太陽熱利用乾燥施設における穀物張込方法 

運搬車等により乾燥室の張込側に直接張込んだ

張込穀物を､乾燥筐内の何処の位置AまたはBま

で移送するかを予め決定した後､撹拌ﾛ-ﾀを張込

穀物に対し斜め下向きに突入させ､張込穀物を

張込側より排出側へ向け順次移送せしめる｡ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（9/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備運転の効率化 水分量制御方法の

改良 

特許3144750 

94.01.26 

F26B 25/00 

太陽熱利用乾燥施設における乾燥穀物の排出方

法 

一連の乾燥室7内に収容した乾燥穀物のうち､排

出側の乾燥ﾌﾞﾛｯｸ上に堆積された乾燥穀物の一

部を､撹拌ﾛ-ﾀに付設した採取装置により採取し

てその水分を検出する｡その検出水分が規定水

分以上の時には､排出ｼｬｯﾀを閉のまま撹拌ﾛ-ﾀを

排出側の乾燥ﾌﾞﾛｯｸを過ぎた位置で反転させて

撹拌通風作用により規

定水分まで乾燥する｡ 

特許3294476 

95.07.04 

F26B 23/00 

太陽熱による籾乾燥装置 

太陽熱透過壁で構成した乾燥ﾊｳｽ内の籾を太陽

熱により乾燥する｡籾殻燃焼装置で籾殻を燃焼

させてその燃焼熱を太

陽熱の補助熱源とす

る｡ 

特許3294475 

95.07.04 

F26B 23/00 

太陽熱による穀物乾燥装置 

太陽光透過壁で構成した乾燥ﾊｳｽ内に､穀物を通

風乾燥する穀物乾燥機を設ける｡穀物乾燥機2に

取り入れる加温空気の吸引ﾀﾞｸﾄを乾燥ﾊｳｽ内の

上部に延長する｡乾燥ﾊｳｽには､太陽熱の補助熱

源としてﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟを併設

する｡ﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟの凝縮器

を加温空気の吸引ﾀﾞｸﾄ内

に設ける｡ﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟの蒸

発器を乾燥ﾊｳｽ外に設け

る｡蒸発器の送風取入ﾀﾞｸ

ﾄを上方に延長して地表

面から十分離れた高所の

外気を取り入れる｡ 

特開平08-327237 

（みなし取下） 

95.06.06 

F26B 23/00 

太陽熱による穀物乾燥装置 

特許3253234 

95.06.06 

F26B 23/00 

太陽熱による穀物乾燥方法およびその装置 

太陽光透過壁で構成した乾燥ﾊｳｽ内に穀物を層

状に堆積する｡乾燥ﾊｳｽ内に入射する太陽光の輻

射熱により穀物を乾燥す

る｡乾燥ﾊｳｽ内に太陽光の

輻射熱を補うための遠赤

外線放射体を設ける｡ 

太陽

熱利

用乾

燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 

特許3136212 

92.11.27 

F26B 9/06 

[1] 

太陽熱利用型の穀物予備乾燥､一時貯留装置 

温室1内に､移動台車および撹拌移送機を長手方

向に沿い往復移動走行可能に搭載した横長の乾

燥筐体を収設する｡乾燥筐体は一個の供給ﾋﾟｯﾄ

枠体と複数の開閉蓋付の排出ﾋﾟｯﾄ枠体により順

次仕切って､供給ﾋﾟｯﾄ枠体と排出ﾋﾟｯﾄ枠体との

間および排出ﾋﾟｯﾄ枠体と次の排出ﾋﾟｯﾄ枠体との

間を､水平通風盤が敷設された個別の通風乾燥

部に区画形成する｡供給ﾋﾟｯﾄ枠体と排出ﾋﾟｯﾄ枠

体の搬出終端側には､投入用搬送機と排出用搬

送機をそれぞれ接

続する｡ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（10/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

特許3144730 

（権利消滅） 

93.03.29 

F26B 9/06 

[1] 

太陽熱利用の穀物乾燥方法およびその装置 

屋根面側および南面側を加温空気流通路が形成

されるよう二重壁構成とし､かつ内部を通気床

のある乾燥室4とした太陽熱吸収乾燥庫に通風

装置を設ける｡そして､乾燥室内には湿度50～

60%の加温空気が検出さ

れたときのみ通風装置を

運転制御できる湿度ｾﾝｻ

を設ける｡ 

運転制御システム

の改良 

特許3327449 

96.01.31 

F26B 17/14 

[1] 

穀物乾燥調製施設 

荷受け部1で荷受けした

未乾燥穀物を､太陽熱乾

燥部2､穀物を貯留し常温

空気を通風して乾燥を施

す貯留乾燥､および加温

空気を通風して乾燥を施

す加温乾燥による各乾燥

手段をその順で優先選択

して乾燥する｡ 

特許3144734 

（権利消滅） 

93.06.17 

F26B 9/06 

[2] 

太陽熱利用の穀物乾燥貯留施設 

乾燥穀物の籾摺調製､出荷作業のできる太陽熱

集熱構造とした調製出荷建物と､屋外に設置さ

れ､しかも底部側に設けた通風室が導風路を介

して吸引排風機に接続された複数個の乾燥貯留

ﾋﾞﾝとを､内部に搬送装置

を収設し､周囲を太陽熱

集熱構造とした横長の搬

送室を介してそれぞれ接

続している｡ 

熱エネルギーの 

有効活用 

物理・機械的操作

の採用 

実用2592518 

（権利消滅） 

93.04.27 

F26B 23/00 

太陽熱利用の乾燥施設 

太陽熱乾燥建物内に､太陽熱利用型の撹拌通風

乾燥装置と､屋外に設置され､全体を吸熱性に富

んだ円筒状に形成し､底部側に設けた通風室は

導風路を介し通風装置に接

続し､導風路中には通風装置

の通風方向を圧送方向ある

いは吸引方向に変向調節で

きる切替装置を設けた通風

ﾋﾞﾝを搬送装置を介し接続す

る｡ 

設備の小型化 加熱・乾燥の改良 特開平08-219642 

（拒絶査定確定） 

95.02.10 

F26B 23/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

太陽熱利用の穀物乾燥貯留装置 

太陽

熱利

用乾

燥 

設備・運転コスト

の削減 

加熱・乾燥の改良 特許3295542 

94.07.29 

F26B 23/00 

太陽熱利用の穀物乾燥装置 

内部を水平通風盤を境として上部が乾燥室に､

下部が吸引室となるよう区画形成した上面開放

状の乾燥筐を床面に設置する｡乾燥筐の左右側

壁に下端を装着した

吸熱被覆体により開

放側を覆つたもので

ある｡ 
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表2.4.4 金子農機の技術要素別課題対応特許（11/11） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

実用2596227 

（権利消滅） 

93.01.28 

F26B 9/06 

太陽熱利用型穀物乾燥機における排塵装置 

敷設した水平通風盤を境として上部に乾燥室

を､下部に吸引室を区画形成した横長乾燥筐の

排出未端側に､上面開口の下向きﾃ-ﾊﾟ-状の吸塵

室を立設し､吸塵室の前面と

なる前向き傾斜状の前壁は

多孔状に形成し､吸塵室の下

部は吸塵筒を介して集中排

塵筒に接続する｡ 

実用2585156 

（権利消滅） 

92.11.27 

F26B 23/00 

太陽熱利用型穀物乾燥機における排塵装置 

吸引排塵機の吐出側は垂直排塵筒を介し乾燥作

業場内に配設した水平共通排塵筒に開口接続

し､垂直排塵筒と水平共通排

塵筒との接続位置には､少な

くともその一枚に重錘を装着

した複数枚の開閉板が風圧で

開閉できる水平状の逆止ｼｬｯﾀ

を配設しする｡ 

太陽

熱利

用乾

燥 

環境改善 送風・排気機構の

改良 

実用2596224 

（権利消滅） 

92.10.29 

F26B 21/00 

太陽熱利用型穀物乾燥機における排塵装置 

乾燥筐上には長手方向に従い往復走行ができる

搬送台車と撹拌混合移送機を搭載せしめ､乾燥

筐の投入側には搬送台車へ穀物を供給する流調

ﾀﾝｸを配設したものにおいて､流調ﾀﾝｸの上部対

向位置および流調ﾀﾝｸの下部対向位置には､一側

が吸引排塵機にそれぞれ接

続された上下の吸引排塵室

を配設する｡ 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.5.1 企業の概要 

 

商号 株式会社 クボタ 

本社所在地 〒556-8601 大阪市浪速区敷津東1-2-47 

設立年 1930年（昭和5年） 

資本金 781億56百万円（2004年3月末） 

従業員数 9,497名（2004年3月末）(連結：22,198名) 

事業内容 内燃機器（農業機械、エンジン、建設機械等）、農業施設、産業機器（パ

イプ・バルブ、鋳鉄管等）の製造・販売、環境エンジニアリング、他 

 

1890 年の操業以来、農業機械・エンジン・産業機械関連、パイプ・パルプ関連、環境

施設・ポンプ関連、素形材関連、住宅建材関連、空調機器関連など、さまざまな製品や

サービスに幅広く事業展開している。食品乾燥に関連するものとしては、籾乾燥機、大豆

乾燥機などがある。（出典：クボタホームページ http://www.kubota.co.jp） 

 

 

2.5.2 製品例 

クボタの食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.5.2 に示す。 

秋田県増田町農業協同組合から新方式の籾用貯蔵・乾燥施設を受注した累積撹拌（かく

ﾌｧﾝ）乾燥貯蔵システム（NASS）と呼ばれる貯蔵・乾燥両用の装置は、従来別々の装置で

使っていた乾燥と貯蔵を一基でできる。（1995 年６月 11 日、日経産業新聞） 

 

 

表2.5.2 クボタの製品例 

製品 概要・特徴 

籾乾燥機 循環型乾燥機、常温除湿乾燥機、乾燥・調整施設 

大豆乾燥機 コンバインとの組合せで効率よい大量処理を行う 循環乾燥貯留装置

「ドライデポ」、大豆以外の穀物の乾燥もできる汎用型 平型乾燥機 等

生ゴミ処理機 撹拌・温風乾燥とバイオの力を利用した生ゴミ処理機「バイオロボ」 

 

 

 

2.5 クボタ 

http://www.kubota.co.jp
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2.5.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術にかかわる出願の総数は 83 件である。 

図 2.5.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数が減少している。これは 1992、1993 年頃に多く出願されていた送風乾燥と除

湿空気乾燥に関する出願が減少しているためである。発明者数は、出願件数とともに減少

している。 

 

図2.5.3 クボタの出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］ 大阪府堺市石津北町64番地 株式会社クボタ堺製造所内 

  兵庫県尼崎市浜１丁目１番１号 株式会社クボタ技術開発研究所内 

 

 

表 2.5.3 に、クボタが出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は除湿空気乾燥、送風乾燥がともに 28 件、次いで熱風乾燥 24 件となっている。

対象の食品分野はいずれの技術も穀類で乾燥機に関する出願が主体であるが、野菜に関し

ても９件出願されている。 

 

表2.5.3 技術要素と食品分野 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合

計

天日・自然乾燥    2    2

送風乾燥 9 18   1    28

除湿空気乾燥 16 7   5    28

熱風乾燥 5 18   1    24

間接加熱乾燥   1    1

       83

 ＊1992年1月～2002年12月の出願

0
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20

30

40

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.5.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.5.4 に、食品乾燥加工技術について、クボタが出願した全 83 件の特許の課題と解

決手段の分布を示す。 

農産物の均一乾燥の達成のための送風排気機構の改良（８件）や運転システムの改良

（６件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.5.4 クボタにおける特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.5.4 に、クボタの技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（クボタ）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 3 1 1

1 8 1 3 2

2 1

3 1 1

2 1

1

1 6 1 1 1

2 3

2 2 4

1

2 3 2 1 2

1 3 2

1

2

2

1

13
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（1/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-147893 

（みなし取下） 

93.12.02 

A23B 7/02 

乾燥対象物の回収方法､及び､乾燥用床 天

日・

自然

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

乾燥器具の改良 

特開平06-281324 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 1/00 

乾燥対象物の回収､移動､及び再ｾﾂﾄ方法 

特開平07-091834 

（みなし取下） 

93.09.24 

F26B 21/12 

乾燥処理装置 

特開平07-091836 

（みなし取下） 

93.09.24 

F26B 25/12 

乾燥処理装置 

送風・排気機構の

改良 

特開平06-281335 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/12 

乾燥機の通風制御装置 

特開2000-014237 

98.07.06 

A01F 25/14 

穀物処理設備 

特開平08-155312 

（みなし取下） 

94.12.05 

B02B 1/02 

穀物貯留乾燥設備 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平08-155311 

（みなし取下） 

94.12.02 

B02B 1/02 

穀物貯留乾燥設備及びその使用方法 

特開平06-281338 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 25/00 

乾燥機 運転制御システム

の改良 

特開平06-281345 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 25/22 

乾燥機 

水分量制御方法の

改良 

特開平06-281346 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 25/22 

乾燥機 

送風

乾燥 

均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特許2886768 

（権利消滅） 

93.09.24 

F26B 25/22 

乾燥機 

千切り大根の原料等の乾燥対象物を上下複数段

に載置収容する二台の台車1L,1Rを室内一側寄

りと他側寄りとに並べて収納する貯留室に対

し､ﾌｧﾝ3を正転あるいは逆転通風運転すること

により貯留室の一側から他側あるいはその逆へ

乾燥用風を通風可能と す

る｡ 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（2/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特開2000-168886 

98.12.10 

B65D 90/02 

穀物乾燥貯蔵設備 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2001-321655 

00.05.15 

B01F 13/00 

川辺機械 

穀物撹拌装置 

構成機構の配置の

改良 

特開平11-318196 

（拒絶査定確定） 

98.05.20 

A01F 25/00 

穀物乾燥貯留設備 

設備・工程の改良

その他 

特許3541148 

99.09.17 

F26B 25/06 

穀物乾燥貯留設備 

中空の矩形形状のﾊﾟﾈﾙが､柱部材及び梁部材に

て区画形成される矩形状の枠部分の内周部に組

み付けられ､枠部分の四隅に対応する角部夫々

を欠除する形状として､その欠除した部分にﾊﾟﾈ

ﾙの外周部から外方側に向けて突出する状態で

取付け用板材を設け､柱部材及び梁部材夫々の

各角部に対応する箇所に枠部分

の内方側に向けて突出する連結

用板材が設けられ､取付け用板材

と連結用板材とを､夫々の厚み方

向に重なる状態で厚み方向に

沿ってﾈｼﾞ式締結手段にて締結し

て､ﾊﾟﾈﾙを連結固定する｡ 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開2001-280846 

00.03.30 

F26B 25/00 

穀物処理設備 

温度制御方法の 

改良 

特開平06-018168 

（拒絶査定確定） 

92.07.03 

F26B 9/06 

乾燥庫の空調装置 

特許2999913 

（権利消滅） 

93.12.16 

G01P 5/06 

流体の流速測定装置 

固定枠に回転軸が回転自在に設けられ､且つ､回

転軸に羽根が取り付けられて回転体が構成さ

れ､被検出体が回転体と一体

回転するように回転体に取り

付けられ､被検出体を検出す

る検出手段が固定枠に取り付

けられた流体の流速測定装置

において､回転軸を流体の流

動方向下手側に付勢する弾性

付勢手段が設けられている｡ 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平06-307763 

（拒絶査定確定） 

93.04.21 

F26B 9/06 

穀物乾燥施設の風速測定装置 

送風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

構成機構の配置の

改良 

特開2001-320953 

(特許3585421) 

00.05.15 

A01F 25/00 

穀物貯留設備 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（3/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

作業性の向上・ 

省力化 

構成機構の配置の

改良 

特許3540653 

99.02.09 

B02B 7/00 ,104 

川辺機械 

穀物処理設備 

荷受け処理部が､上下方向に並

ぶ複数の構成体にて構成され､

前記各構成体は､最下段側の構

成体が設置面に荷重が支持され

る状態で設置され､下側の構成

体が上側の構成体の荷重を支持

するように､順次積み重ねると

ともに互いに連結して一体的に

組み付けられている｡ 

特開平11-318197 

(特許3565711) 

98.05.08 

A01F 25/00 

穀物乾燥貯留設備 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平11-313534 

(特許3565710) 

98.05.08 

A01F 25/00 

[1] 

穀物乾燥貯留設備 

運転制御システム

の改良 

特開平05-261305 

（みなし取下） 

92.03.18 

B02B 5/02 

穀物処理設備 

特許3523468 

97.10.21 

A23B 9/00 

穀物処理方法 

荷受けした穀物を品質情報に対応させて貯蔵部

に分別貯蔵すべく分別形態を設定するための分

別形態設定用情報として､予め､荷受け対象の穀

物を対象にして求めた､品

質情報及び荷受け量情報

を互いに対応付けた状態

で､入力手段Iにて入力し､

その入力手段にて入力さ

れた分別形態設定用情報

に基づいて､分別形態設定

手段により､分別形態を設

定する｡ 

運転操作監視シス

テムの改良 

特許2886769 

（権利消滅） 

93.09.24 

F26B 25/22 

乾燥処理装置 

千切り大根の原料等の乾燥対象物を上下複数段

に載置収容する二台の台車を室内一側寄りと他

側寄りとに並べて収納

する貯留室に対し､ﾌｧﾝ

を正転あるいは逆転通

風運転することにより

貯留室の一側から他側

あるいはその逆へ乾燥

用風を通風可能とする｡ 

送風

乾燥 

設備運転の効率化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許3161922 

94.12.01 

B02B 1/02 

[1] 

穀物の予備乾燥可能量判定方法 

次に投入する穀物の仮定投入量

と､次に投入する穀物の水分含

有率と､現時点で穀物貯留部内

に貯留されている穀物の貯留量

と､乾燥用空気の通風能力とに

基づいて､次に投入する仮定投

入量の穀物の単位時間当たりの

水分含有率の低下量を示す乾燥

率を求める｡ 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（4/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設備運転の効率化 測定制御の改良 

その他 

特許2922747 

93.04.21 

F26B 21/00 

西山 喜雄 

穀物の乾燥貯留方法 

上部に穀物投入口を備えるとともに床面7が通

気面に構成された穀物貯留室と､通気床面全体

の下方に位置する排風室と､この排風室に連通

接続された排気装置と､

排風室内の風圧を検出す

る風圧ｾﾝｻと､穀物投入口

への投入量を計測する計

量装置と､累積穀物投入

量と当日穀物投入量とを

計測する｡ 

送風

乾燥 

設備の小型化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平06-281342 

（みなし取下） 

93.03.26 

F26B 25/02 

乾燥又は貯蔵用の移動車 

加熱・乾燥の改良 特開平05-308844 

（拒絶査定確定） 

92.05.14 

A01F 25/00 

村田 敏 

農水産物乾燥設備 嗜好性の向上 

送風・排気機構の

改良 

特開平05-268829 

（みなし取下） 

92.03.26 

A01F 25/00 

空調式処理設備 

特開平06-281331 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/00 

乾燥物低温貯蔵機 保存安定性の向上 水分量制御方法の

改良 

特開平06-281333 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/10 

除湿乾燥機 

特開平07-332857 

（みなし取下） 

94.06.03 

F26B 21/00 

乾燥機 

特許2788575 

（権利消滅） 

92.07.08 

F24F 13/15 

給排気装置 

給排気口への空気吸い込みを制限する閉じ姿勢

へ重力により閉じ揺動し､かつ､給排気口からの

吹き出し空気により重力に抗して開き揺動する

羽根を､給排気口の開口面部のうち給排気ﾀﾞｸﾄ

の接続部寄り部分に並設する｡羽根が給排気口

への吸い込み空気により

重力に抗して閉じ姿勢か

ら逆向きに開き揺動する

ことを阻止するｽﾄﾂﾊﾟ機

構を設けてある｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開平05-284848 

（拒絶査定確定） 

92.04.15 

A01F 25/00 

空調式処理設備 

除湿

空気

乾燥 

均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

特開平06-281330 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/00 

除湿乾燥機 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（5/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特開平07-332856 

（みなし取下） 

94.06.03 

F26B 21/00 

乾燥機 設備運転の維持 

管理 

構成機構の配置の

改良 

特開平06-003051 

（拒絶査定確定） 

92.06.23 

F26B 9/06 

乾燥庫 

水分量制御方法の

改良 

特開平06-281332 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/10 

乾燥機 

温度制御方法の 

改良 

特許3053993 

（権利消滅） 

93.03.25 

F26B 9/06 

[2] 

乾燥貯蔵方法 

空調機は､制御弁を開閉して､室外凝縮器への冷

媒通過を停止して室内蒸発

器と室内凝縮器との間で冷

媒を循環させ､室内蒸発器

で空気を冷却除湿するとと

もに､その冷却除湿空気を

室内凝縮器で再熱して空気

を低湿温風に調整する暖房

除湿運転を行う｡ 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特開2004-113025 

02.09.24 

A01F 25/00 

穀粒貯留設備の管理装置 

加熱・乾燥の改良 特許2986678 

（権利消滅） 

94.06.09 

F26B 11/16 

[1] 

穀物の乾燥貯蔵設備 

吸引静置乾燥ﾓ-ﾄﾞでは撹拌装置を停止してお

き､各ﾀﾞﾝﾊﾟ-を切り換える｡導風室から導きださ

れた空気は冷却室に入り､蒸発器で冷却除湿さ

れた後､加温室に送り込ま

れ､温風となって風路を介

して貯留室に供給され､穀

物の水分を吸収する｡圧送

撹拌乾燥ﾓ-ﾄﾞでは撹拌装置

を作動させ､各ﾀﾞﾝﾊﾟを切り

換える｡ 

特開2004-113130 

02.09.26 

A01F 25/00 

穀物貯留設備の通風構造 

特開平06-281329 

（みなし取下） 

93.03.30 

F26B 21/00 

除湿乾燥機 

送風・排気機構の

改良 

特開平05-268828 

（みなし取下） 

92.03.26 

A01F 25/00 

空調式処理設備 

除湿

空気

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2892893 

（権利消滅） 

92.12.16 

B02B 1/02 

[1] 

穀物乾燥施設 

収穫された穀物を一時貯留する予備貯留室と､

穀物用の乾燥機とを備えて､送風機により外気

を予備貯留室内に吸引し穀物に通して予備乾燥

させ､この穀物を乾燥機に送る｡そして､予備貯

留室から出てきた低温高

湿の空気を､冷却器で冷

却除湿し加熱器で加熱し

て､常温低湿の空気とし

て乾燥機に送る｡ 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（6/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特開平07-328456 

（みなし取下） 

94.06.09 

B02B 1/02 

穀物乾燥施設 生産能率の向上 

運転制御システム

の改良 

特許3138403 

（権利消滅） 

95.02.24 

F26B 17/14 

除湿乾燥機 

除霜制御では､給気温度ｾﾝｻ及び風圧ｾﾝｻの測定

情報に基づいて､連続除霜運転ﾓ-ﾄﾞ､大頻度除霜

運転ﾓ-ﾄﾞ､小頻度除霜運転ﾓ-ﾄﾞ及び警告運転ﾓ-

ﾄﾞの4つの運転ﾓ-ﾄﾞのいずれかを選択的に実行

する｡連続除霜運転では､警告灯を点灯した状態

で､除霜運転状態にて連続運転する｡大頻度除霜

運転ﾓ-ﾄﾞでは､警告灯

を点灯した状態で､除

霜運転状態にて運転す

る頻度を大きくする｡ 

特開平06-281344 

（みなし取下） 

93.03.26 

F26B 25/22 

乾燥処理装置 

特開平06-281327 

（拒絶査定確定） 

93.03.26 

F26B 17/14 

乾燥処理装置 

特開平06-082121 

（拒絶査定確定） 

92.09.02 

F25B 29/00 ,381 

農水産物の乾燥貯蔵方法 

作業性の向上・ 

省力化 

水分量制御方法の

改良 

特開平06-082120 

（拒絶査定確定） 

92.09.01 

F25B 29/00 ,381 

農水産物用の乾燥貯蔵装置 

特許2760705 

（権利消滅） 

92.07.08 

F26B 21/00 

風路内ﾌｧﾝ装備構造 

傾斜方向におけるﾌｧﾝ両端縁のうち風路下流側

に位置する端縁の近傍風路壁部分から､回転軸

芯に沿う方向で風路下流側に延びる傾斜案内面

部と､その傾斜案内面部の下流側端縁に連なっ

て下流側風路の風路軸

芯に沿う方向で風路下

流側に延びる後続案内

面部と､を備える吐出風

案内体を設けてある｡ 

送風・排気機構の

改良 

特開平05-268826 

（みなし取下） 

92.03.26 

A01F 25/00 

空調式処理設備 

設備運転の効率化 

測定制御の改良 

その他 

特開平07-332859 

（みなし取下） 

94.06.03 

F26B 21/04 

乾燥機 

除湿

空気

乾燥 

設備の小型化 運転制御システム

の改良 

実開平07-002886 

（拒絶査定確定） 

93.06.10 

F26B 21/10 

除湿乾燥機 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（7/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 運転制御システム

の改良 

特許3519934 

98.02.16 

A01F 25/00 

穀物処理設備における穀物処理方法 

受入れ部1に穀物を受入れ､その受け入れた穀物

を計量する荷受け処理を行う荷受け部と､荷受

け処理された穀物に対して乾燥処理を行う乾燥

部と､乾燥された穀物の貯蔵を行う貯蔵部と､貯

蔵が終了した穀物を籾摺調整処理の後に出荷す

る出荷部とを備えられ､乾燥処理が行われる前､

及び､乾燥処理が終了した後出荷部から出荷さ

れる前に､穀物の食味を計測して､その計測結果

に基づいて仕分けし

て､その後の穀物処理

を異なる条件で実行す

る｡ 

特開平08-110161 

（みなし取下） 

94.10.06 

F26B 21/00 

乾燥機 送風・排気機構の

改良 

特開平07-324864 

（拒絶査定確定） 

94.05.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開平07-139877 

（みなし取下） 

93.11.16 

F26B 17/14 

穀物乾燥設備 

特開平07-098183 

（みなし取下） 

93.09.30 

F26B 25/00 

乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特許2878085 

（権利消滅） 

93.09.30 

F26B 25/00 

乾燥機 

乾燥処理の停止指令手段を､給排気温度差の乾

燥処理途中における減少速度勾配を演算し､検

出重量が目標仕上がり重量よりも所定割合だけ

大きいﾁｪｯｸ重量にまで減少したﾁｪｯｸ時点に至る

までにおける前記の減少速度勾配の変化に基づ

いて､停止指令の付与制御を差温基準ﾓ-ﾄﾞで行

うか重量基準ﾓ-ﾄﾞで行う

かを選択できるようにす

る｡ 

熱風

乾燥 

均一乾燥の達成 

温度制御方法の 

改良 

特許2878084 

（権利消滅） 

93.09.29 

F26B 25/00 

[1] 

乾燥機 

検出重量､及び､目標仕上がり重量に基づき乾燥

処理の停止指令を与える停止指令手段を設けた

乾燥機は､貯留室の給排気温度差△tを検出する

差温検出手段を設けている｡ 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（8/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特許2813649 

（権利消滅） 

92.12.04 

F26B 21/00 

穀物乾燥機 

通過する穀物に熱風を通気して乾燥する乾燥部

の2台を互いに密接する状態で並置する｡2台の

乾燥部夫々に対して各別に熱風を供給する熱風

供給部Sの2台を設ける｡熱風供給部は吸気口を

形成した外装ｹ-ｼﾝｸﾞと､外装ｹ-ｼﾝｸﾞ内に設けた

加熱手段及び送風手段を

持つ｡外装ｹ-ｼﾝｸﾞは2台の

熱風供給部夫々の加熱手

段及び送風手段を内設す

る状態で一体的に形成す

る｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許2875695 

92.12.04 

F26B 17/14 

穀物処理設備 

排気路の流路を開閉する流路開閉手段が設けら

れている｡又､送風手段の

運転が停止されてから所

定時間経過後に､流路開

閉手段を開成状態から閉

成状態に切り換える制御

手段が設けられている｡ 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平06-174229 

（みなし取下） 

92.12.07 

F23N 5/24 ,111 

燃焼装置の安全装置 

特開平05-220408 

（みなし取下） 

92.02.12 

B02B 1/02 

乾燥機の流量制御装置 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平05-223455 

（みなし取下） 

92.02.10 

F26B 25/00 

乾燥機の流量制御装置 

温度制御方法の 

改良 

特開2003-102253 

01.09.27 

A01F 25/00 

穀粒貯留設備 

特開2003-102254 

01.09.27 

A01F 25/00 

穀粒貯留設備 

特開2003-102255 

01.09.27 

A01F 25/00 

穀粒貯留設備 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平10-141853 

（拒絶査定確定） 

96.11.08 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

熱風

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許2823765 

（権利消滅） 

93.01.18 

F26B 25/00 

乾燥機の供給制御装置 

乾燥機の供給制御装置は,乾燥機の貯留部の穀

粒の貯留量を､上､下限ﾚﾍﾞﾙ及びその間の中間ﾚ

ﾍﾞﾙおいて検出する貯留量検出手段を設け,乾燥

機運転開始指令に基づいて,予め設定の初期循

環時間だけ切り換え手段に

より循環状態に切り換えて

初期循環制御を実行した後､

排出状態に切り換え､且つ､

排出状態において､貯留量の

検出情報に基づいて､供給手

段の供給量調節及び排出手

段の駆動制御を行う制御手

段を設けている｡ 
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表2.5.4 クボタの技術要素別課題対応特許（9/9） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平05-269390 

（みなし取下） 

92.03.30 

B02B 1/02 

複数乾燥機の流量制御装置 

作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2003-092921 

01.09.20 

A01F 25/00 

穀物貯留設備 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2000-023556 

98.07.14 

A01F 25/00 

穀物処理設備 

構成機構の配置の

改良 

特開平11-267528 

（拒絶査定確定） 

98.03.24 

B02B 1/02 

穀物処理設備 

運転操作監視シス

テムの改良 

特許3335871 

97.04.23 

F26B 25/00 

穀物処理方法及び穀物処理設備 

納入者が穀物を投入する場合､受付にて受付処

理を済ませた後､穀物を荷受けﾎｯﾊﾟ-に投入す

る｡そして､仕分け用の

判別情報に基づいて､

仕分けした状態で乾燥

機にて乾燥処理を行う

ように構成する｡ 

温度制御方法の 

改良 

特開平07-098180 

（みなし取下） 

93.09.29 

F26B 25/00 

乾燥機 

熱風

乾燥 

設備運転の効率化 

原料供給・移動・

排出制御方法の改

良 

特開平11-126229 

97.10.22 

G06F 19/00 

穀物処理方法及び穀物処理設備 

間接

加熱

乾燥 

均一乾燥の達成 運転制御システム

の改良 

特開2002-034473 

00.07.24 

A23L 1/10 

既洗米の製造方法 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.6.1 企業の概要 
 

商号 静岡製機 株式会社 

本社所在地 〒437-0042 静岡県袋井市山名町4-1 

設立年 1941年（昭和15年）（創業1914年）  

資本金 1億54百万円 

従業員数 374名 

事業内容 農産物関連機器（穀物乾燥機、精米機等）、業務用熱機器（赤外線ヒー

ター等）、環境関連機器（生ごみ処理機）の製造・販売 

 

1914 年の創業以来、農業機械、測定分析機器、環境関連機器、ヒーターなどを幅広く

製造販売している。 

食品乾燥に関連するものとしては、穀物件数機、生ゴミ処理機、大型循環乾燥機などが

ある。（出典：静岡製機ホームページ http://www.shizuoka-seiki.co.jp） 

 

 

2.6.2 製品例 
静岡製機の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.6.2に示す。 

米などの穀物を全自動で適正な水分量にまで乾燥させる乾燥機「バラエティークリー

ン」「ドライナイス」は、トップクラスのシェアを維持している。（1994年６月24日、日

経産業新聞） 

 

 

表2.6.2 静岡製機の製品例 

製品 概要・特徴 

穀物乾燥機 遠赤外線乾燥機PCEシリーズ、循環型乾燥機PCR・PCGシリーズ、環境型

乾燥機 クリーンキューブ、汎用遠赤外線乾燥機 PDE-Dシリーズ 等 

生ごみ処理機 温風乾燥による業務用生ごみ処理機「ドライキューブ」 

大型循環乾燥機 ライスセンター 

 

 

2.6 静岡製機

http://www.shizuoka-seiki.co.jp
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2.6.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 67 件である。 

図 2.6.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1996～1999 年に出願件数のピークが見られる。発明者は最大でも 10 人であり、チーム

化された開発体制をとっている。 

 

図2.6.3 静岡製機の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］静岡県袋井市山名町４番地の１ 静岡製機株式会社内 

 

 

表2.6.3に、静岡製機が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥が主体で46件、次いで遠赤外線加熱乾燥17件となっている。対象の

食品分野はいずれの技術も穀類で乾燥機に関する出願が主体である。 

 

 

表2.6.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合

計

送風乾燥  1               1

除湿空気乾燥 1 1               2

熱風乾燥 1 45               46

遠赤外線加熱乾燥  17               17

マイクロ波加熱乾燥  1               1

                 67

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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願
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2.6.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.6.4 に、食品乾燥加工技術について、静岡製機が出願した全 67 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

穀物乾燥機における設備運転の維持管理のための運転制御システムの改良（５件）や運

転操作監視システムの改良（４件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.6.4 静岡製機における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.6.4 に、静岡製機の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

（静岡製機）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

3 2 2 1 2 3 1

1 1 1 1 1 1

1 1 1 2

1 1 5 1 4 1 1 1

4 2 1

2 5 2 1 2

1 1

1 1

1

2

1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（1/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風

乾燥 

保存安定性の向上 送風・排気機構の

改良 

特開2003-070343 

01.09.04 

A01F 25/00 

穀物の簡易送風装置 

作業性の向上・ 

省力化 

構成機構の配置の

改良 

特許3208395 

92.07.30 

B02B 5/02 

[2] 

乾燥貯蔵精米装置 

装置本体の一方に乾燥貯蔵装置の密閉した箱形

の断熱室を､その他方に精米室をそれぞれ隣接

して配置し､この断熱室の内部に籾を貯える貯

蔵ﾀﾝｸ､循環装置､乾燥装置､低温貯蔵装置､及び

貯蔵ﾀﾝｸの籾を断熱室の外に自動的に排出する

貯蔵籾取出し装置を設け､精米室には､貯蔵籾取

出し装置により排出さ

れる籾を自動的に精米

するようにした籾摺精

米装置を設置する｡ 

除湿

空気

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

測定制御の改良 

その他 

特開平11-346741 

98.06.11 

A23L 3/40 

農産物除湿乾燥保冷装置 

送風・排気機構の

改良 

実開平07-041387 

（拒絶査定確定） 

93.12.24 

F26B 17/14 

穀粒の乾燥貯蔵装置 

特開平11-132660 

97.10.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-132659 

97.10.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の追加乾燥制御装置 

栄養・健康機能性

の向上 

運転制御システム

の改良 

特開平09-318258 

（拒絶査定確定） 

96.05.28 

F26B 17/14 

乾燥制御装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-288461 

（拒絶査定確定） 

97.04.11 

F26B 17/14 

穀物乾燥機用ｽｸﾘｭｳの軸受構造 

特開平10-122747 

（拒絶査定確定） 

96.10.15 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

熱風

乾燥 

設備運転の維持 

管理 

運転制御システム

の改良 

特許3280572 

96.05.20 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 

殻物乾燥機は､貯留部､乾燥部､循環機構部とか

らなる略箱状の乾燥機本体を有し､昇降機で揚

上された殻物を貯留部内に均分落下させる｡ま

た乾燥部の前側面で熱風を発生するﾊﾞ-ﾅﾕﾆｯﾄ

は､乾燥機本体に対して単

独で着脱自在に取付けてな

り､その右側面に､乾燥機本

体の張込運転､乾燥運転､排

出運転及び送風運転等を制

御する運転制御装置を設け

る｡ 
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（2/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平09-310975 

（拒絶査定確定） 

96.05.20 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 

特開平09-196563 

（拒絶査定確定） 

96.01.23 

F26B 17/14 

乾燥機制御装置 

運転制御システム

の改良 

特開平09-196562 

（拒絶査定確定） 

96.01.22 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 

特開2000-283650 

99.03.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開2000-266467 

99.03.12 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-300349 

(特許3582044) 

97.04.22 

F26B 25/00 

穀物乾燥機の動力伝達監視制御装置 

設備運転の維持 

管理 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開平11-051564 

(特許3582050) 

97.08.01 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

運転制御システム

の改良 

特開平09-318257 

（みなし取下） 

96.05.27 

F26B 17/14 

乾燥制御装置 

特開2001-099571 

99.09.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における乾燥状況表示方法ならびに

装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開2001-099570 

99.09.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における乾燥状況表示方法ならびに

装置 

特開2001-124472 

99.10.27 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の貯留部構造 

特開2000-258061 

99.03.08 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開2000-258372 

99.03.05 

G01N 27/04 

水分計 

特開2000-186888 

98.12.21 

F26B 17/14 

穀物乾燥機に付設した穀物水分計 

熱風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開2000-039261 

98.07.24 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（3/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

温度制御方法の 

改良 

特許3362244 

96.07.08 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の自動停止制御装置 

乾燥運転に際して､設定水分ｽｲｯﾁで水分値を所

定の水分値よりも高い値に設定し､運転ｽｲｯﾁに

より熱風を吹出すが､このとき自動水分計で制

御を行う｡この測定した水分値が高い側に設定

した水分値以下と判断した場合､設定水分ｽｲｯﾁ

で設定した高い値の水分値が所定の水分値以上

であるか否かを判断し､YESと判断した場合は､

高水分側のﾊﾞﾗﾂｷを加味した判定水分値が､所定

値未満か否かを判断す

る｡そしてYESの場合､冷

却工程の熱風温度を常温

または常温+10°C未満の

低い温度で乾燥を継続し

て穀物温度を下げた後､

自動停止制御の処理を行

い､乾燥を終了する｡ 

測定・制御技術の

向上 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2002-327984 

01.05.01 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

送風・排気機構の

改良 

特開2000-337774 

99.05.24 

F26B 21/00 

穀物乾燥機の予熱装置 乾燥速度・能率の

向上 

温度制御方法の 

改良 

特開2000-337772 

99.05.24 

F26B 17/14 

循環型穀物乾燥機の制御装置 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-318262 

（みなし取下） 

96.05.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥機用粗選機 

特開平09-269190 

96.03.29 

F26B 17/14 

穀物乾燥機における穀物張込装置 原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平07-035982 

（みなし取下） 

93.12.02 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の均分装置 

構成機構の配置の

改良 

特許3280582 

96.09.02 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

乾燥機本体の中段が､前後方向に沿つた分割面

で複数の本体部材に分割できるように形成さ

れ､一体化することによってその内部に熱風路

及び排風路が形成される

中段本体と､中段本体の

前後面に配設され熱風路

及び排風路に連通する熱

風器室及び排風器室とを

備える｡ 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

設備・工程の改良

その他 

特許3027706 

95.12.28 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の外板組付金具 

固定金具の基端側を､その後端側に向かって幅

狭になる側面視逆ﾃ-ﾊﾟ状に形成し､その後端面

の幅を､ﾃ-ﾊﾟ面間の最大寸法t1に対して小さく

設定する｡また､折曲部5の折曲線Lを､逆ﾃ-ﾊﾟ状

の基端部の長手方向の略中

間位置に設定し､この折曲

部5の幅も､最大寸法に対し

て小さく設定する｡ 
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（4/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2003-200068 

02.01.10 

B02B 7/00 ,101 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所,金子農機 

穀物乾燥調製装置 

特開平09-318259 

（みなし取下） 

96.05.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

特許2990486 

94.08.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

三相電源をそのまま本機

ﾓ-ﾀに出力するｼｮｰﾄｺﾈｸﾀを

設け､単相電源を三相電源

に変換して本機ﾓ-ﾀに出力

する電源変換回路を設け､

ｼｮｰﾄｺﾈｸﾀと電源変換回路

とのいずれか一方をﾓ-ﾀ電

源回路に着脱可能に設け

ている｡ 

運転制御システム

の改良 

特開平08-075359 

（拒絶査定確定） 

94.08.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開2000-039262 

98.07.24 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

特開平09-210558 

（みなし取下） 

96.02.07 

F26B 25/00 

水分情報記録装置 

作業性の向上・ 

省力化 

水分量制御方法の

改良 

特開平09-210559 

96.02.07 

F26B 25/00 

水分情報表示装置 

加熱・乾燥の改良 特開平11-287555 

98.03.31 

F26B 17/14 

循環型乾燥機利用の平型乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特開平09-318261 

（拒絶査定確定） 

96.05.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥の制御装置 

設備運転の効率化 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-132658 

97.10.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の制御装置 

送風・排気機構の

改良 

特開平10-300346 

(特許3582045) 

97.04.22 

F26B 17/14 

穀物用乾燥機の中空風路構造 熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-132657 

97.10.31 

F26B 17/14 

穀物乾燥機の予約乾燥制御装置 

加熱・乾燥の改良 特開2001-133153 

99.11.01 

F26B 17/14 

複数の熱源を有する穀物乾燥機 

熱風

乾燥 

環境改善 

送風・排気機構の

改良 

特開2001-050663 

99.08.05 

F26B 17/14 

集塵機付き穀物乾燥機 
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（5/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

環境改善 運転制御システム

の改良 

特開平09-196561 

（拒絶査定確定） 

96.01.22 

F26B 17/14 

[1] 

穀物乾燥機の乾燥制御装置 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

山本製作所 

穀粒乾燥機 

特開平10-300347 

97.04.22 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,サタ

ケ,山本製作所 

遠赤外線穀粒乾燥機 

特許3332789 

97.04.07 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所,サタケ 

[4] 

穀物遠赤外線乾燥装置 

穀物遠赤外線乾燥装置では､一端がﾊﾞ-ﾅ-に連結

された遠赤外線放射体が導

風路内に配置されている｡

遠赤外線放射体の排気口

は､前面壁に形成された外

気導入口の略中央部に接近

した位置で､かつこの外気

導入口からの外気導入方向

に対向する方向へ向けて

(外気導入口へ向けて)配置

されている｡ 

加熱・乾燥の改良 

特開平09-079748 

95.09.19 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,サタケ

遠赤外線放射装置および乾燥機 

均一乾燥の達成 

運転制御システム

の改良 

特開平10-274476 

（拒絶査定確定） 

97.03.31 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

穀物乾燥方法およびそれを用いた穀物乾燥装置

特開2001-050665 

(特許3603219) 

99.08.10 

F26B 17/14 

遠赤外線穀物乾燥機 加熱・乾燥の改良 

特開2001-050664 

99.08.05 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-274478 

97.03.31 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

遠赤外線を用いた穀物乾燥装置 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開平10-206017 

97.01.23 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

穀物乾燥方法及び穀物乾燥装置 
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表2.6.4 静岡製機の技術要素別課題対応特許（6/6） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

測定・制御技術の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開平10-206016 

97.01.23 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所 

穀物乾燥方法及び穀物乾燥装置 

設備運転の効率化 加熱・乾燥の改良 特開2002-318070 

01.04.17 

F26B 3/30 

遠赤外線穀物乾燥機の放射体構造 

特開2002-048471 

00.08.02 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

山本製作所 

穀粒乾燥機 

加熱・乾燥の改良 

特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,井関農

機,金子農機,サタケ,

山本製作所 

[1] 

穀粒乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特開2002-048474 

00.07.31 

F26B 23/02 

穀物乾燥機 

熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-274477 

97.03.31 

F26B 17/14 

農業生物系特定産業

技術研究機構,山本製

作所,サタケ 

穀物乾燥方法 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

設備の小型化 送風・排気機構の

改良 

特開2002-022358 

00.07.06 

F26B 3/30 

穀物乾燥機 

マイ

クロ

波加

熱乾

燥 

乾燥速度・能率の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開2000-346553 

99.06.10 

F26B 17/14 

電磁波照射手段を有する穀物乾燥機 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.7.1 企業の概要 

 

商号 雪印乳業 株式会社 

本社所在地 〒160-8575 東京都新宿区本塩町13番地 

設立年 1950年（昭和25年） 

資本金 159億69百万円（2004年3月末） 

従業員数 1,426名（2004年3月末）（連結：3,827名） 

事業内容 乳食品（バター、マーガリン、チーズ、特定保健用食品等）の製造・販売

 

乳製品、油脂などを幅広く、製造販売しており、バター・チーズの大手である。雪印乳

業は熟成しないタイプのフレッシュチーズを９月に発売するため、主力の大樹工場（北海

道大樹町）に今年度 10 億円を投じて貯乳タンクや充てん機などを導入。同工場の生産能

力を 25％増やす。さらに今後４年かけてフレッシュチーズの生産設備の年産能力を３万

トンに拡大する。投資額は約 50 億円。2001 年度に年 300 億円の売上高を目指す。（1998

年７月 16 日、日本経済新聞） 

食品乾燥に関連するものとしては、粉乳、オートミール、レトルトスープ、マッシュポ

テトなどがある。（出典：雪印乳業ホームページ http://www.snowbrand.co.jp） 

 

 

 

2.7.2 製品例 

雪印乳業の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.7.2 に示す。 

おかゆ感覚で手軽に食べられるオートミール「繊維のおかゆ」。オーツ麦（えん麦）を

蒸し、つぶしてから乾燥させた。お湯をかけて約１分すれば食べられる。（1997 年 10 月

14 日、日経流通新聞） 

 

表2.7.2 雪印乳業の製品例 

製品 概要・特徴 

粉乳 カルシウムを摂取する「スキムミルク」、カルシウムと乳タンパク質MB

Pが摂取できる「毎日骨太MBPスキム」、カルシウムと鉄とラクトフェリ

ンが摂取できる「鉄ラクトフェリンスキム」等 

オートミール オーツ麦100%のクェーカーオートミール 

レトルトスープ 牛乳でつくるコーンスープ、パンプキンスープ、チーズスープ 

マッシュポテト 北海道産男爵いもを100%使用した裏ごしじゃがいも 

 

 

2.7 雪印乳業

http://www.snowbrand.co.jp
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2.7.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 45 件である。 

図 2.7.3 に、食品乾燥加工技術にかかわる出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数、発明者ともかなりの変動ピークが見られ、商品開発に応じてチーム化された

開発体制をとっていることがうかがわれる。 

 

図2.7.3 雪印乳業の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］ 北海道札幌市東区苗穂町６－１－１ 雪印乳業株式会社 北海道支店内 

埼玉県川越市南台１－１－２ 雪印乳業技術研究所 

 

 

 

表2.7.3に、雪印乳業が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は噴霧乾燥が主体で27件、次いで凍結乾燥16件となっている。対象の食品分野

はいずれの技術も乳製品、健康商品に関する出願が主体である。 

 

 

表2.7.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥             1    1

噴霧乾燥 1            21    5 27

マイクロ波加熱乾燥             1    1

凍結乾燥     1        8  1  6 16

                 45

 ＊1992年1月～2002年12月の出願

0

10

20

30

40

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.7.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.7.4 に、食品乾燥加工技術について、雪印乳業が出願した全 45 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

健康商品や乳製品の栄養・健康機能性の向上のための物理・機械的操作の採用（10

件）や食品素材の採用（６件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.7.4 雪印乳業における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.7.4 に、雪印乳業の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

 

 

 

 

（雪印乳業）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

2 1

1 1

1

5 1 10 6 1

2 1 1 6 1 1

11

1 1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（1/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

保存安定性の向上 後処理工程の採用 特開2004-008156 

02.06.10 

A23C 19/086 

薄片状粉ﾁ-ｽﾞ 

撹拌・混合機構の

改良 

特開2000-041576 

98.07.31 

A23C 1/04 

粉乳の製造法 

特許3417513 

96.03.06 

A23C 21/06 

ﾎｴ-の調製方法 

ﾁ-ｽﾞやｶｾﾞｲﾝ生産の際の副産物と

して得られるﾎｴ-のpHを5.5～6.5

に調整後､90°C以上に加熱し､ﾎ

ｴ-中に存在するﾎｴ-ﾀﾝﾊﾟｸ質をﾐｾﾙ

化する｡ 

特許2834023 

95.03.27 

A23C 19/086 

粉末ﾁ-ｽﾞの製造方法 

先ず､ｶﾋﾞ系ﾁ-ｽﾞ(例;ﾌﾞﾙ-ﾁ-ｽﾞ､ｶﾏﾝﾍﾞ-ﾙﾁ-ｽﾞ)を､

好ましくは､菌糸が5μm以下になるまで､磨砕し

た後､水､溶融塩(例;ﾘﾝ酸塩)及び水溶性乳化剤

(好適にはｼﾕｶﾞ-ｴｽﾃﾙ等)を､

好ましくは､磨砕ﾁ-ｽﾞ100部

に対して､水10～50部､溶融

塩0.5～5部､水溶性乳化剤

0.1～3部となるように､添加

して､乳化する｡次いで､該乳

化液を均質化して､好ましく

は､粘度を800CP以下とした

後､噴霧乾燥して､目的の製

品を得る｡ 

 

物理・機械的操作

の採用 

特許3150504 

93.02.26 

A23C 9/14 

[2] 

低乳糖乳製品およびその製造方法 

蛋白質､脂肪､乳糖､灰分及び水分からなる脱脂

乳等の原料乳を分画分子量6000Daの膜を用いて

限外濾過膜処理し､濃縮液と透過液に分けるこ

とによって原料乳中の乳糖を透過液に優先的に

分配し､得られる透過液をﾛ-ﾀﾘ-ｴﾊﾞﾎﾟﾚ-ﾀ-等を

用いて､50°Cの湯浴上で濃縮する｡次に､この濃

縮透過液に乾燥したα-乳糖を粉砕して加え､冷

却撹拌して乳糖を析出させた後､乳糖を濾過し

て上澄み液を分離し､透過液中の乳糖を部分的

または完全に除去し､この乳糖除去透過液を膜

処理濃縮液に還流する｡（図面なし） 

特許3236828 

99.01.27 

A23C 9/142 

乳ｶﾙｼｳﾑ組成物 

乳を限外濾過(UF)膜処理して濃縮した後､酸性

化処理してｶｾﾞｲﾝを除去し､濃縮及び/又は乾燥

することによって､次の(1)

及び(2)に示す組成比を有す

る乳ｶﾙｼｳﾑ組成物を製造す

る｡(1)-1.3≦log{(組成中の

ｶﾙｼｳﾑ重量%)/(組成中のﾀﾝﾊﾟ

ｸ質重量%)}≦0.26｡(2)0.9≦

log{(組成中のｶﾙｼｳﾑ重

量%)/(組成中のﾅﾄﾘｳﾑ重

量%)}｡ 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 

特開2000-102345 

98.09.30 

A23C 9/152 

粉乳の製造法 

噴霧

乾燥 

保存安定性の向上 食品素材の併用 特開2001-258507 

00.03.22 

A23L 1/302 

栄養組成物 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（2/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平08-266221 

（拒絶査定確定） 

95.03.30 

A23C 9/142 

低ﾐﾈﾗﾙﾐﾙｸﾊﾟｳﾀﾞ-配合飲食品 

特許3180846 

92.10.20 

A23L 1/304 

[1] 

乳由来のｶﾙｼｳﾑ剤及びその製造方法 

乳をpH5.5以上でﾚﾝﾈｯﾄ処理したﾚﾝﾈｯﾄｶｾﾞｲﾝ､も

しくは乳をpH5.5以上で限外濾過膜または逆浸

透膜で透析処理して乳糖及び可溶性ﾐﾈﾗﾙを除去

したｶｾﾞｲﾝに､水を加えてﾎﾓﾐｷｻ-で懸濁しながら

3.6%の塩酸を添加してpHを5.4以下に調整して

水溶液とす

る｡更に30分

間撹拌を継続

し､ｶｾﾞｲﾝから

ｶｾﾞｲﾝ結合性ｶ

ﾙｼｳﾑ及びｺﾛｲ

ﾄﾞ状ｶﾙｼｳﾑを

抽出分離し､

得られた抽出

液をｽﾃﾝﾚｽﾌｨﾙ

ﾀ-で濾過し､

濾過液をﾛ-ﾀ

ﾘ-ｴﾊﾞﾎﾟﾚ-ﾀ-

で減圧濃縮

し､濃縮液を

噴霧乾燥する 

特許3225081 

92.03.30 

C07K 14/47 

κ-ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ含有量の高い組成物の

製造方法 

κ-ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞを含有する乳質ﾎｴ-を

pH6以上に調整後､40～79℃で2～30分間加熱後､

ﾎﾟｱｻｲｽﾞ0.5μm以下の精密濾過膜または分画分

子量500,000Da以上の限外濾過膜を用いて処理

し､濃縮液を得る｡この濃縮液をpH5.5以下に調

整した後､再び

ﾎﾟｱｻｲｽﾞ0.5μm

以下の精密濾過

膜または分画分

子量500,000Da

以上の限外濾過

膜を用いて処理

し､κ-ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘ

ｺﾏｸﾛぺﾌﾟﾁﾄﾞを

透過液に回収す

る｡ 

噴霧

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3225080 

92.03.30 

C07K 14/47 

κ-ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ含有量の高い組成物の

製造方法 

pH5.0以上に調整した乳質ﾎｴ-(例;ﾁｪﾀﾞｰﾁ-ｽﾞﾎｴ-

等)を80°C以上の温度で加熱処理して乳清たん

ぱく会合物を生成させ､この会合物をﾎﾟｱｻｲｽﾞ

0.5μ以下の精密濾過膜または分画分子量

50000Da以上の限外濾過膜で膜分離して除去し､

その透過液を濃縮及び/または脱塩して乳糖､ﾐﾈ

ﾗﾙを除去し乾燥してκ-ｶ

ｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞを含

む粉末を回収する｡ 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（3/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開2001-299281 

00.04.21 

A23L 1/304 

乳ｶﾙｼｳﾑ組成物の製造方法 

特開2001-029011 

99.07.26 

A23C 9/152 

栄養組成物 

特開2001-029010 

99.07.26 

A23C 9/152 

栄養組成物 

特開2000-279098 

99.03.31 

A23J 3/08 

乳ﾀﾝﾊﾟｸ質素材 

特開平11-098972 

97.09.25 

A23L 1/30 

乳幼児用栄養組成物 

食品素材の併用 

特許3061364 

96.04.26 

A23C 9/152 

乳児用調製乳 

乳由来の塩基性ﾀﾝﾊﾟｸ質及び/または乳由来の塩

基性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞを配合した乳児用調製乳｡塩基性ﾀﾝ

ﾊﾟｸ質は､ﾁ-ｽﾞﾎｴ-を陽ｲｵﾝ交換樹脂に吸収させ､

塩濃度0.1～2.0Mの溶出液で溶出することに

よって得ることができる｡塩基

性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞは得られた塩基性ﾀﾝ

ﾊﾟｸ質をﾀﾝﾊﾟｸ分解酵素で分子量

2,000～20,000に分解すること

によって得ることができる｡ 

栄養・健康機能性

の向上 

生物学的操作の 

採用 

特開平08-256682 

（拒絶査定確定） 

95.03.24 

A23C 9/18 

低乳糖粉乳の製造方法 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3100257 

93.03.10 

A23C 1/04 

造粒装置及びこれを配設した造粒ｼｽﾃﾑ 

ﾉｽﾞﾙﾎﾞﾃﾞｨに液体噴出溝45をﾉｽﾞﾙﾎﾞﾃﾞｨの軸方向

に対して傾斜した状態で複数個設け､その噴出

口にｺｱ及びｵﾘﾌｲｽを設ける｡ｺｱで旋回流を付与さ

れた濃縮乳等は各ｵﾘﾌｲｽから霧状の液滴として

噴出され､噴霧ｿﾞ-ﾝの間に空

隙を生じる｡ 

噴霧

乾燥 

加工機能性の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3062095 

96.08.20 

A23C 21/06 

粉乳およびその製造方法 

蛋白質中､ｶｾﾞｲﾝ蛋白質70～76%とﾎｴ-蛋白質24～

30%を含有し､ﾎｴ-蛋白質が加熱変性されている

粉乳｡ﾎｴ-蛋白質を､脱脂乳に配合して濃縮する

かまたは脱脂乳を濃縮した濃縮乳に配合して濃

縮乳の全蛋白質あたりﾎｴ-蛋白質を24～30%に調

整した後この濃縮乳を70～100℃で1～20分間加

熱保持してﾎｴ-蛋白質を変性させて乾燥し､粉乳

を製造する｡（図面なし） 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（4/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3155441 

95.05.09 

A23C 21/00 

ﾎｴ-粉末の製造方法 

ﾎｴ-濃縮液を急速冷却

して乳糖の微小結晶を

生成させ､ﾓﾉｹﾞﾅｲｻﾞ-で

均質化して乳糖結晶を

100ﾒﾂｼﾕ以下に粉砕す

る｡対でﾉｽﾞﾙｱﾄﾏｲｻﾞ-を

用いて圧力噴霧乾燥す

る｡ 

 

 

 

 

 

 

 

 

物理・機械的操作

の採用 

特開平08-242771 

（みなし取下） 

95.03.10 

A23G 3/00 ,106 

和菓子およびその製造方法 

食品素材の併用 特開平11-046719 

97.08.04 

A23L 1/30 

栄養組成物 

加工機能性の向上 

後処理工程の採用 特開平10-265776 

97.03.26 

C09K 15/34 

抗酸化剤及び該抗酸化剤を配合した油脂含有食

品 

特開2000-135401 

98.10.30 

B01D 1/18 

排風管に旋回空気流入装置を備えた噴霧乾燥装

置 

設備運転の維持 

管理 

送風・排気機構の

改良 

実用2583853 

（権利消滅） 

92.03.30 

A23C 1/04 

圧力噴霧式円筒型乾燥機 

該乾燥機の内径より小径のｽﾛ-ﾄ管をﾉｽﾞﾙを内包

するように上部の中心に配設すると共にｽﾛ-ﾄ管

に複数個の熱風整流網と旋回

状に熱風を整流する誘導羽根

を配置し､そのｽﾛ-ﾄ管を熱風

入口部から出口部に向かって

先細のﾃ-ﾊﾟ-状に形成する｡ 

噴霧

乾燥 

設備運転の効率化 送風・排気機構の

改良 

特許3010098 

92.05.27 

A23C 1/04 

流動層を内蔵する噴霧乾燥機とその運転方法 

内蔵型流動層を底部に有する圧力噴霧乾燥塔の

排風ﾀﾞｸﾄをｻｲｸﾛﾝに連結する｡ｻｲｸﾛﾝで回収した

微粉を切替えﾊﾞﾙﾌﾞを介して微粉戻しﾗｲﾝで乾燥

塔頂部､外置型流動層入り口及び外置型流動層

出口に導く､微粉戻しﾗｲﾝにﾊﾟｲﾌﾟを接続し､戻り

粉体を内蔵型流動層内

に吹き出し､運転開始

時に内蔵型流動層の層

高を最初に確保する｡ 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（5/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

マイ

クロ

波加

熱乾

燥 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3270390 

98.03.27 

A23C 19/08 

ﾁ-ｽﾞｽﾅﾂｸ 

ﾀﾝﾊﾟｸ質中のαsｶｾﾞｲﾝ比率が5～50重量%である

原料ﾁ-ｽﾞ又はαsｶｾﾞｲﾝ比率を5～50重量%に調製

した原料ﾁ-ｽﾞに､溶融塩､安定剤及び油脂(固形

分中の脂肪が50～70重量%と

なるように添加)を添加して

加熱乳化して得られたﾁ-ｽﾞ

を5mm以下の厚さの成形物と

してから加熱により乾燥し

てﾁ-ｽﾞｽﾅﾂｸを得る｡ 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3075511 

96.03.13 

A23C 19/086 

繊維状組織を有する乾燥ﾁ-ｽﾞ 

水分含有量を10～30重量%､好ましくは､15～25

重量%に調整する｡目的の製品は､直径5～10mmの

円柱状或は一辺の長さ5～10mmの角柱状に成形

して､乾燥の際の内部の水分の､表面への移行が

容易になるようにする｡目的の製品を得るには､

例えば､原料乳を殺菌後､ﾚﾝﾈｯﾄ及び乳酸菌ｽﾀ-ﾀ-

を添加し､次に､得られたｶ-ﾄﾞを熱水中で練圧し

て､繊維状組織を有す

るﾁ-ｽﾞを得､さらに､該

ﾁ-ｽﾞを直径5～10mmの

円形の孔を有するﾉｽﾞﾙ

から押し出して､円柱

状に成形後､切断して､

塩水に浸漬し､最後に､

凍結乾燥或は冷風乾燥

する｡ 

 

物理・機械的操作

の採用 

特許2087940 

（権利消滅） 

92.03.31 

A23C 19/086 

[1] 

乾燥ﾁ-ｽﾞ及びその製造方法 

ﾁ-ｽﾞ類を粉砕し､溶融塩を添加せず乳化機内に

直接蒸気を吹き込み､低速度で撹拌しながら

85°Cまで温度を上げて加熱殺菌し､加熱したﾁ-

ｽﾞ中に1.0kg/cm↑2の圧

力下で窒素ｶﾞｽ等の気体

を通気して含気させ､次

いで､このﾁ-ｽﾞ類を容器

に一定量注入後､真空ﾁﾔ

ﾝﾊﾞ-に入れて真空下で

発泡させ､続いて､凍結

乾燥もしくは真空乾燥

させる｡ 

使用性の向上 

食品素材の併用 特許3179865 

92.05.29 

A23L 1/162 

即席ﾊﾟｽﾀ類およびその製造方法 

α化処理したﾊﾟｽﾀ類を､ﾌﾟﾛﾃｱ-

ｾﾞ及び/またはｱﾐﾗ-ｾﾞの120～

750U/l溶液等の酵素液に浸漬

し､次いで凍結乾燥して､目的の

即席ﾊﾟｽﾀ類を得る｡ 

保存安定性の向上 生物学的操作の 

採用 

特開2001-275564 

00.03.30 

A23C 19/076 

新規ﾌﾚﾂｼﾕﾁ-ｽﾞ 

凍結

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-236849 

99.02.24 

A23L 1/304 

ﾐﾙｸﾐﾈﾗﾙ組成物 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（6/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3418288 

96.01.30 

A23L 1/30 

ﾎﾟﾘｱﾐﾝの製造方法 

ｳｼ､ﾌﾞﾀ等の動物の膵臓を

均質化した後､例えば､

0.01～6N硫酸等の酸溶液

を添加し､pHが2以下にな

るように調節し､抽出し

て､ﾎﾟﾘｱﾐﾝを得る｡ 

 

 

特許2974604 

96.01.23 

C07K 14/47 

塩基性ﾀﾝﾊﾟｸ質組成物､塩基性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ組成物及

びその利用 

次の性質を有する前記塩基性ﾀﾝﾊﾟｸ質(1)分子量

分布が2,000～24,000､(2)等電点が7.5～11及び

(3)構成ｱﾐﾉ酸として塩基性ｱﾐﾉ酸を10%以上含有

する｡乳又は乳由来原料を陽ｲｵﾝ交換樹脂に接触

させた後､樹脂に吸着され

る画分を塩濃度0.1～1.0M

の溶出液で溶出し､溶出液

を､(i)75℃以上に加熱す

る､(ii)最終濃度が10～50%

となるようｱﾙｺ-ﾙを添加す

る､(iii)最終濃度が0.2M以

上となるよう塩類を添加す

るのいずれかの処理を施

す｡ 

特許3454487 

95.06.29 

A23C 9/14 

乳由来ｶﾙｼｳﾑ含有組成物及びその製造方法 

乳ｶｾﾞｲﾝ結合性ｶﾙｼｳﾑ及び/またはｺﾛｲﾄﾞ状ｶﾙｼｳﾑ

を含有する乳由来調製物を

焼成して得られるｶﾙｼｳﾑを主

成分とする無機塩類からな

る乳由来ｶﾙｼｳﾑ含有組成物｡

乳ｶｾﾞｲﾝから､ｶｾﾞｲﾝ結合性ｶﾙ

ｼｳﾑ及び/またはｺﾛｲﾄﾞ状ｶﾙｼｳ

ﾑを分離回収し､次いでそれ

を焼成してえられる｡ 

特開平08-165249 

94.12.14 

A61K 38/16 

骨強化作用を有する組成物 

栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3123618 

92.03.18 

C07K 14/47 

新規ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ､該ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞを有効成分とする胃酸

分泌抑制-抗潰瘍剤及び飲食品 

ﾎｴ-蛋白質濃縮物を50°Cの水に溶解し､pH7.3に

調整して分画分子量2万の限外濾過膜で限外濾

過を行ない､透過液をpH7.0に調整し､再度､同じ

条件で限外濾過を行ない､脱塩濃縮し､これに水

を加え希釈してﾀﾞｲｱﾌｨﾙﾄﾚ-ｼｮﾝを行なつた後､濃

縮して凍結乾燥､κ-ｶｾﾞｲﾝｸﾞﾘｺﾏｸﾛﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ(GMP)

粗製画分を得る｡次に､これを緩衝液に溶解して

陰ｲｵﾝ交換樹脂ｶﾗﾑに通し､0.3M食塩を含む20mMﾄ

ﾘｽ-塩酸緩衝液(pH8.7)で溶出し､溶出画分を逆

相高速液体ｸﾛﾏﾄ

ｸﾞﾗﾌｨｰで精製す

る｡ 

凍結

乾燥 

加工機能性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2000-279087 

99.03.30 

A23C 9/152 

乾燥練乳粉末 
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表2.7.4 雪印乳業の技術要素別課題対応特許（7/7） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3004912 

96.03.29 

A23C 17/00 

乳風味付与剤及びその製造方法 

ﾊﾞﾀ-ﾐﾙｸを遠心分離して乳脂肪球

を除去し､次いで､分画分子量

48,000及び18,000の限外濾過膜

を使用する2段階の限外濾過を行

い､濃縮液を得､さらにこの濃縮

液を乾燥処理して粉末を得る乳

風味付与剤の製造方法及び乳風

味付与剤｡ 

加工機能性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3059380 

96.03.29 

A23C 17/00 

乳風味の付与方法及び乳風味付与剤 

ﾊﾞﾀ-ﾐﾙｸを遠心分離し､乳脂肪

球を除去し､次いで限外濾過を

行い､得られた濃縮液を乾燥処

理してｺﾛｲﾄﾞ分散系成分含有粉

末を得て､これを食品に添加す

る食品への乳風味の付与方法｡ 

乾燥速度・能率の

向上 

食品素材の併用 特許2557784 

（権利消滅） 

93.03.30 

A23L 1/317 

[1] 

乾燥肉製品およびその製造法 

先ず､蛋白質(例;大豆蛋白質等)とｷﾄｻﾝとを､好

ましくは､ｷﾄｻﾝを添加した後の蛋白質溶液に食

用酸を添加して､pHを5.5以下に調整することに

より､ｷﾄｻﾝを溶解させた後､これを中和する方法

等によって､混合する｡次いで､得られた組成物

を結着剤として､肉食品原料に添加して､凍結処

理後､好ましくは､30～80°Cで､乾燥させる｡

（図面なし） 

生産能率の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2001-095483 

99.09.27 

A23C 9/14 

ﾎﾟﾘｱﾐﾝ含有組成物の製造方法 

凍結

乾燥 

設備運転の効率化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-248177 

（みなし取下） 

96.03.18 

C12N 1/00 

乾燥微生物菌体の製造法 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.8.1 企業の概要 

 

商号 カワサキ機工 株式会社 

本社所在地 〒428-0021 静岡県榛原郡金谷町金谷河原347-8 

設立年 1952年（昭和27年）（創業1905年） 

資本金 1億円 

従業員数 318名 

事業内容 製茶機の製造・販売、製茶プラントおよび製茶工程システムソフトの開発

 

明治 38 年の創業以来、90 余年の歴史を重ねる製茶機械業界のトップメーカーである。 

乾燥に関連するものとしては、生葉の搬入管理から製茶完了、貯蔵までの作業過程に対

応した粗揉機、揉捻機、蒸機、中揉機、精揉機などがある。 

（出典：カワサキ機工ホームページ http://www.ochakaido.com/honjin/kiko/top.htm） 

 

 

2.8.2 製品例 

カワサキ機工の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.8.2に示す。 

 

表2.8.2 カワサキ機工の製品例 

製品 概要・特徴 

製茶機械 粗揉機、揉捻機、蒸機、中揉機、精揉機 

 

 

2.8 カワサキ機工 

http://www.ochakaido.com/honjin/kiko/top.htm
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2.8.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 40 件である。 

図 2.8.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数、発明者数とも 1994～1995 年にピークが見られるが、以降漸減傾向となって

いる。 

 

図2.8.3 カワサキ機工の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］静岡県榛原郡金谷町金谷河原347番地の８ カワサキ機工株式会社内 

 

 

 

表 2.8.3 に、カワサキ機工が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥（39 件）が主体である。対象の食品分野は製茶が大半であるが、

野菜に関する出願も２件ある。 

 

表2.8.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

天日・自然乾燥      1            1

熱風乾燥      37 2           39

                  40
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2.8.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.8.4 に、食品乾燥加工技術について、カワサキ機工が出願した全 40 件の特許の課

題と解決手段の分布を示す。 

製茶における測定制御技術向上のための水分量制御方法の改良（５件）や運転制御シス

テムの改良（４件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.8.4 カワサキ機工における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.8.4 に、カワサキ機工の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

（カワサキ機工）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 1

1

1 1 2 2 1

2 1 1

1 4 1 3

1

2 5

1 1

1 1

1 1 1

1

1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.8.4 カワサキ機工の技術要素別課題対応特許（1/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

天

日・

自然

乾燥 

保存安定性の向上 後処理工程の採用 特許3443711 

94.11.30 

A23F 3/06 

製茶乾燥方法並びにその装置 

少なくとも供給装置から乾燥室の出口に至る範

囲には茶葉の存否を監視する茶葉ｾﾝｻたる近接ｾﾝ

ｻと､供給装置のｺﾝﾍﾞ

ﾔﾌﾟ-ﾘの回転数をｶｳﾝ

ﾄするｶｳﾝﾀとを具え

る｡また乾燥室内の

茶葉の識別を表示す

る表示部を具える｡ 

加熱・乾燥の改良 特許3433364 

94.07.01 

A23F 3/06 ,301 

製茶方法 

蒸熱工程と､粗揉工程と､丸胴に桟又は集葉板を

つけた再乾機による再乾工程と､回転刃と固定刃

との間に作用する剪断力とｽｸﾘ-ﾝとによる切断工

程と､丸胴に桟又は集葉板

をつけた再乾機による再乾

工程と､乾燥工程とにより

なる製茶方法｡ 

 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平07-310981 

（拒絶査定確定） 

94.05.18 

F26B 17/20 

ﾐｷｼﾝｸﾞ･ﾄﾞﾗｲﾔ 

温度制御方法の 

改良 

特開2001-292699 

00.04.11 

A23F 3/06 

茶葉乾燥機の制御装置 

嗜好性の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3531127 

95.02.17 

A23F 3/14 

静岡県 

[1] 

茶葉を原料とした乾燥食材並びにその製造方法

並びにその製造用の乾燥装置 

茶葉を原料とした乾燥食材1は､蒸熱後の原料茶

葉を用いた乾燥食材で､最終的に短冊小片状に加

工されて成る｡また製造方法は､蒸気潜熱により

生茶葉を蒸す蒸熱工程と､蒸熱後の原料茶葉を所

定の形状に切断する切断

工程と､切断後の原料茶

葉をほぐしながら乾燥

し､最終的に短冊小片状

に加工する乾燥工程とを

具えて成る｡ 

運転制御システム

の改良 

特開2002-272370 

01.03.23 

A23F 3/06 

茶葉の乾燥ﾗｲﾝにおける管理装置及び管理方法

特開平07-107913 

（拒絶査定確定） 

93.10.15 

A23F 3/06 

[1] 

茶温制御式炒葉装置 水分量制御方法の

改良 

特開平07-107912 

（拒絶査定確定） 

93.10.15 

A23F 3/06 

水分制御式炒葉装置 

均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特開2001-299217 

00.04.20 

A23F 3/06 

製茶工程における葉打ち方法並びに製茶葉打機

熱風

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開平08-308525 

(特許3627113) 

95.05.22 

A23L 1/212 

水耕八重岳 

にがうりの加工食品の製造方法とその装置 
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表2.8.4 カワサキ機工の技術要素別課題対応特許（2/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特許3306541 

97.07.18 

F26B 17/04 

乾燥機における管理構造 

この乾燥機は,被乾燥物を移送する輸送帯を,乾

燥室Rに設け､その輸送帯上の被乾燥物を移送さ

せながらこの被乾燥物

を乾燥する様に構成さ

れる｡この場合,乾燥室

を形成している乾燥室

胴には､例えば乾燥室

内側を鏡面とした半透

明鏡の点検窓を設け

る｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許3286851 

92.07.17 

A23F 3/12 ,301 

製茶粗揉機における残留茶葉の取出装置 

製茶粗揉機における残留茶葉の取出装置は､揉

胴3内において茶葉を熱風乾燥するとともに､揉

手及びさらい手により揉捻､撹散を行い,次い

で,送風機､吹出ﾉｽﾞﾙ15､

およびこれらを結ぶ連絡

系路とを備えることに

よって,揉捻加工終了後

に揉胴内に残留する茶葉

に圧縮風を投射して茶葉

を揉胴外に取り出す｡ 

 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2000-125766 

98.10.28 

A23F 3/06 

製茶乾燥機における管理構造 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平08-116880 

（拒絶査定確定） 

94.10.20 

A23F 3/06 

輸送制御盤 

特開2001-008626 

99.06.25 

A23F 3/12 ,301 

茶葉の加工方法並びにその装置 

特開平09-028290 

（拒絶査定確定） 

95.07.18 

A23F 3/06 

製茶方法並びにその装置 

特開平07-107911 

（みなし取下） 

93.10.15 

A23F 3/06 

釜炒り時間制御式炒葉装置 

運転制御システム

の改良 

特開平07-107910 

（拒絶査定確定） 

93.10.15 

A23F 3/06 

臭いｾﾝｻ制御式炒葉装置 

特開2001-141671 

99.11.18 

G01N 22/04 

ﾏｲｸﾛ波による含水率測定方法並びに装置 

特開2000-046758 

98.07.28 

G01N 22/04 

ﾏｲｸﾛ波による含水率測定方法及びその装置並び

にこれらを用いた製茶工程制御方法 

特開平11-169077 

97.12.11 

A23F 3/06 

製茶乾燥装置 

熱風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開平11-014559 

（みなし取下） 

97.06.25 

G01N 22/04 

茶葉水分計測方法 
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表2.8.4 カワサキ機工の技術要素別課題対応特許（3/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

水分量制御方法の

改良 

特開平09-070257 

95.07.03 

A23F 3/06 

摘採茶葉の露引率測定方法並びにその装置 

温度制御方法の 

改良 

特開平10-234300 

97.02.26 

A23F 3/06 

茶の火入れ方法並びに装置 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平11-341948 

98.06.02 

A23F 3/06 

水色計測による製茶工程制御方法 

特開平09-294539 

（みなし取下） 

96.04.30 

A23F 3/06 

生茶葉の除水方法並びに装置 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-313154 

(特許3624324) 

95.05.19 

F26B 11/22 

静置式乾燥機 

特開平08-131074 

（拒絶査定確定） 

94.11.09 

A23F 3/12 

製茶葉打機 撹拌・混合機構の

改良 

特開平08-131073 

（拒絶査定確定） 

94.11.09 

A23F 3/12 

製茶葉打機 

運転制御システム

の改良 

特開平11-169075 

97.12.10 

A23F 3/06 

葉打ち工程における加工茶葉の処理方法 

乾燥速度・能率の

向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-333605 

99.05.26 

A23F 3/06 

露引率測定用装置 

生産能率の向上 撹拌・混合機構の

改良 

特開平06-070680 

（みなし取下） 

92.08.28 

A23F 3/06 

製茶乾燥機 

特開平08-056575 

（みなし取下） 

94.08.19 

A23F 3/12 ,301 

製茶装置の管理構造 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-056574 

（みなし取下） 

94.08.19 

A23F 3/12 ,301 

製茶装置の管理構造 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平09-000154 

（みなし取下） 

95.06.16 

A23F 3/12 ,301 

ﾀﾞｸの取付構造並びにこれに用いるﾀﾞｸ 

作業性の向上・ 

省力化 

設備・工程の改良

その他 

特開2003-116462 

01.10.17 

A23F 3/12 ,301 

製茶機における検査用装置 

熱風

乾燥 

設備運転の効率化 運転制御システム

の改良 

特開平09-252725 

（みなし取下） 

96.03.22 

A23F 3/06 

生茶葉の品質評価結果に基づく製茶加工機の操

作方法 
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表2.8.4 カワサキ機工の技術要素別課題対応特許（4/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3424104 

94.08.05 

A23F 3/06 

仕上げ茶の火入れ方法 

加工状況の変化は茶葉品目ごとに各工程におけ

る熱風温度､風量､時間をあらかじめ決定した上

で､連続的に行う｡また加工終了時にﾊﾞ-ﾅを停止

し､所定取出温度になつ

たときに告知手段が働

く｡またあらかじめ決定

された茶葉品目ごとの各

工程における熱風温度､

風量､時間は､標準設定表

を基準とし±20%の範囲

内で行われる｡ 

設備運転の効率化 運転制御システム

の改良 

特開平07-274828 

（拒絶査定確定） 

94.04.08 

A23F 3/12 ,301 

製茶方法並びに装置 

熱風

乾燥 

環境改善 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2002-345406 

01.05.29 

A23F 3/06 

製茶機の清浄装置 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.9.1 企業の概要 
 

商号 株式会社 寺田製作所 

本社所在地 〒428-8502 静岡県榛原郡金谷町牛尾869-1 

設立年 1945年（昭和20年） （創業1911年） 

資本金 81百万円 

従業員数 204名 

事業内容 製茶機（摘採機、工程装置、制御装置等）、産業機械（殺菌装置、乾燥機

等）、環境計測機器（施肥管理システム等）の製造・販売 

 

製茶機械メーカー大手であり、ＦＡ（ファクトリ－オ－トメ－ション）システムによる

省力化・効率化の推進と共に茶葉の水分変化に対応したコンピュ－タ制御を製茶技術に取

り入れている。 

食品乾燥加工に関連するものとしては、茶粉乾燥機、連続乾燥機、一般産業用乾燥機な

どがある。（出典：寺田製作所ホームページ http://www.web-terada.jp） 

 

 

 

 

2.9.2 製品例 
寺田製作所の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.9.2に示す。 

 

表2.9.2 寺田製作所の製品例 

製品 概要・特徴 

茶粉乾燥機 中揉機サイクロンより排出された茶粉を精揉工程終了時位の水分迄乾燥

連続乾燥機 仕上工程における香気・色沢の優れた乾燥 

一般産業用乾燥機 箱型乾燥機、回転乾燥機、通気型乾燥機、流動型乾燥機 

 

 

2.9 寺田製作所 

http://www.web-terada.jp
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2.9.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 30 件である。 

図 2.9.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1992～1994 年にかけて出願件数、発明者数ともに増加したが、1998 年以降は、ほとん

ど出願されていない状況で現在に至っている。 

 

図2.9.3 寺田製作所の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］静岡県榛原郡金谷町牛尾869-1 株式会社寺田製作所内 

 

 

 

表 2.9.3 に、寺田製作所が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥（24 件）が主体である。対象の食品分野は製茶に関する出願が主

体であるが、野菜（２件）や藻類（２件）も出願している。 

 

 

表2.9.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

送風乾燥      2           2

熱風乾燥 2     18 2     2     24

間接加熱乾燥      2           2

マイクロ波加熱乾燥 1     1           2

                 30
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2.9.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.9-4 に、食品乾燥加工技術について、寺田製作所が出願した全 30 件の特許の課題

と解決手段の分布を示す。 

製茶における測定制御技術向上のための水分量制御方法の改良（５件）に関する出願が

多い。 

 

 

図2.9.4 寺田製作所における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.9.4 に、寺田製作所の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（寺田製作所）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
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成

栄
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・
健
康
機
能
性
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上

加
工
機
能
性
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向
上

設
備
運
転
の
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持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 1 1 1

1 1 2 1

1

1

1

3

2 1 2

1

1

5

1

1

1
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表2.9.4 寺田製作所の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 特開平06-022692 

（拒絶査定確定） 

92.07.07 

A23F 3/06 

洗浄･脱水後の生茶葉表面状態の改善方法 送風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開平08-228683 

(特許3567010) 

95.02.24 

A23F 3/06 

茶生葉の露引き計測装置 

加熱・乾燥の改良 特開平08-166187 

（みなし取下） 

94.12.13 

F26B 15/18 

通気式乾燥機 

実用3015095 

（権利消滅） 

93.07.09 

A23N 12/08 

ぜんまい乾燥機 

回転胴内周面の全周に多数の竹だくを敷並べて

固設し､竹だくの上部より等間隔で3本の被乾燥

物掻きあげ用桟を回転胴の

軸線方向と所定の傾斜角を

なして取り付け､回転胴内の

被乾燥物が被乾燥物掻きあ

げ用桟にて掻きあげられて

落下するとき､それぞれの桟

で区画された領域の竹だく

上に落下するように回転胴

の回転数を制御する｡ 

嗜好性の向上 

撹拌・混合機構の

改良 

実開平07-007487 

（取下） 

93.07.09 

A23N 12/08 

ぜんまい乾燥機 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平10-325678 

（みなし取下） 

97.05.27 

F26B 17/08 

乾燥装置 均一乾燥の達成 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平09-019262 

（みなし取下） 

95.07.06 

A23F 3/12 ,301 

製茶揉乾機の葉浚手補助具 

加熱・乾燥の改良 実開平06-070581 

（みなし取下） 

93.03.17 

A23F 3/06 ,301 

胴回転式製茶機の清掃装置 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

実開平05-070284 

（みなし取下） 

92.03.05 

A23F 3/12 ,301 

左右勝手自在式回転型製茶機 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平07-313058 

(特許3573490) 

94.05.26 

A23F 3/06 

茶葉のライン管理方法 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-117685 

（みなし取下） 

96.10.25 

A23F 3/06 

茶葉のｻﾝﾌﾟﾘﾝｸﾞ装置 

熱風

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-117686 

（みなし取下） 

96.10.25 

A23F 3/06 

茶葉乾燥秤量式水分計測装置 
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表2.9.4 寺田製作所の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平09-327263 

（みなし取下） 

96.06.10 

A23F 3/12 ,301 

葉打機の制御装置とその制御方法 水分量制御方法の

改良 

特開平07-107909 

（拒絶査定確定） 

93.10.15 

A23F 3/06 

[2] 

茶生葉の露引き率計測方法 

温度制御方法の 

改良 

特開2001-103908 

99.10.06 

A23F 3/06 

茶葉温度計測装置 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良そ

の他 

実開平07-034682 

（みなし取下） 

93.12.08 

A23F 3/12 ,301 

自動ﾁﾕ-ﾆﾝｸﾞ機能付ﾌｱｼﾞｲ-しとり制御盤 

特開平10-201418 

97.01.24 

A23F 3/12 ,301 

製茶ﾗｲﾝ 乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-065828 

(特許3594044) 

95.09.01 

A23F 3/06 

製茶用回転熱風処理機 

生産能率の向上 構成機構の配置の

改良 

特開平08-173038 

（みなし取下） 

94.12.22 

A23F 3/06 

ジョンソンボイラ 

粉末茶の製造装置 

特開平08-103218 

（みなし取下） 

94.10.03 

A23F 3/12 

ｹﾊﾞの除去装置 

特開平08-038051 

（みなし取下） 

94.07.26 

A23F 3/06 

製茶用送風機の除塵装置 

送風・排気機構の

改良 

実開平06-060388 

（みなし取下） 

93.02.08 

A23F 3/06 

胴回転式製茶機の清掃装置 

特開平07-274827 

（みなし取下） 

94.04.04 

A23F 3/06 

製茶用熱風処理機 

作業性の向上・ 

省力化 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平05-328900 

（みなし取下） 

92.05.28 

A23F 3/12 ,301 

製茶機の揉乾胴のﾀﾞｸ板の茶渋除去方法と装置

設備の小型化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-049972 

（みなし取下） 

94.08.04 

F26B 17/08 

てん茶用乾燥機 

熱風

乾燥 

環境改善 後処理工程の採用 特開平07-039306 

（みなし取下） 

93.07.29 

A23F 3/40 

破砕した茶ｼﾌﾞとその製造法 
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表2.9.4 寺田製作所の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 特開平09-220052 

（みなし取下） 

96.02.16 

A23F 3/12 ,301 

製茶中揉機の茶粉乾燥装置 間接

加熱

乾燥 

設備の小型化 加熱・乾燥の改良 特許3455796 

97.12.08 

A23F 3/06 

農業生物系特定産業

技術研究機構 

茶製造装置 

張設したﾍﾞﾙﾄと､ﾍﾞﾙﾄの一部に圧接するﾄﾞﾗﾑと､

ﾍﾞﾙﾄとﾄﾞﾗﾑを駆動するための駆動手段と､ﾍﾞﾙﾄ

とﾄﾞﾗﾑを加熱する

加熱手段とより構

成され､ﾍﾞﾙﾄ1とﾄﾞﾗ

ﾑの間に茶葉を投入

し､加熱する｡ 

測定・制御技術の

向上 

水分量制御方法の

改良 

実開平06-013490 

（みなし取下） 

92.07.24 

A23F 3/06 

茶葉含水率測定装置 マイ

クロ

波加

熱乾

燥 作業性の向上・省

力化 

乾燥器具の改良 特開平10-136887 

（みなし取下） 

96.11.06 

A23F 3/06 

ﾏｲｸﾛ波照射型乾燥機用容器 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.10.1 企業の概要 
 

商号 豊国工業 株式会社 （ほうこくこうぎょう） 

本社所在地 〒739-0024 広島県東広島市西条町御薗字6400-3 

設立年 1957年（昭和32年） 

資本金 4億50百万円 

従業員数 382名 

事業内容 各種水門設備、橋梁、水処理設備、穀物乾燥プラント、サイロ、小水力・

風力発電プラント等の設計・製作・据付 

 

昭和 42 年に穀物乾燥機に関して、ヤンマー農機株式会社と販売提携した。現在は環境

関連事業が中心となっている。主な事業は、各種水門設備，各種除塵設備，水処理設備，

橋梁，穀物乾燥プラント設備，小水力・風力発電プラント，サイロおよび搬送設備，立体

駐車場等の設計、製作、据付である。 

（出典：豊国工業ホームページ http://www.hokoku-kogyo.co.jp） 

 

 

 

2.10.2 製品例 
豊国工業は食品乾燥加工技術に関する製品を、現在は販売していない。現在は環境関連

事業の製品が中心となっている。 

 

2.10 豊国工業 

http://www.hokoku-kogyo.co.jp
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2.10.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は29件である。 

図2.10.3に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1992～1993年にかけて出願件数、発明者数ともに増加したが、1996年以降は、ほとんど

出願されていない状況で現在に至っている。 

 

図2.10.3 豊国工業の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］広島県広島市南区出島２丁目10番29号 豊国工業株式会社内 

 

 

 

 

表2.10.3に、豊国工業が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は送風乾燥（16件）、除湿空気乾燥（９件）が主体である。対象の食品分野は

穀類全般に関する出願が大半である。 

 

表2.10.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
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穀
類
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豆
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魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
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一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

送風乾燥  16      16

除湿空気乾燥  9      9

熱風乾燥  3      3

遠赤外線加熱乾燥 1       1

       29
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2.10.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.10.4 に、食品乾燥加工技術について、豊国工業が出願した全 29 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

穀類全般における均一乾燥達成のための撹拌混合機構の改良（４件）および設備の小型

化のための撹拌混合機構の改良（３件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.10.4 豊国工業における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.10.4 に、豊国工業の技術要素別課題対応特許を示す。 
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向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1 1

1 1 1

1 1

1 4 1 3

1 1

1

1 1 1

1

1 1 1 1 1

1
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表2.10.4 豊国工業の技術要素別課題対応特許（1/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

特開平08-000067 

（みなし取下） 

94.06.24 

A01F 25/00 

穀物の乾燥貯留方法および装置 

撹拌・混合機構の

改良 

特開平06-233624 

（拒絶査定確定） 

93.02.10 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

保存安定性の向上 

測定制御の改良 

その他 

特開平06-233623 

（拒絶査定確定） 

93.02.10 

A01F 25/14 

[1] 

穀物用貯溜槽の撹拌装置及びその制御方法 

特開2000-060293 

98.08.18 

A01F 25/00 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

特許3499586 

93.10.18 

F26B 11/12 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

第1の台車を穀物用貯溜槽における前後の側壁

部間を横切る方向に往復動させる第1の走行駆

動機構と､第2の台車を左右の側壁部間を横切る

方向に往復動させる第2の走行駆動機構とを配

設する｡ここで､第1の台車が1往復する間に､一

回は第2の台車に設け

たﾘﾐﾂﾄｽｲｯﾁの作動ﾛﾂﾄﾞ

が操作ﾋﾟﾝに衝接して

揺動する｡そして､第2

の台車に設けたﾘﾐﾂﾄｽ

ｲｯﾁの作動ﾛﾂﾄﾞが一つ

の操作ﾋﾟﾝから次の操

作ﾋﾟﾝまでの所要時間

が設定時間を越えたと

き､警報を発する｡ 

特許2677946 

（権利消滅） 

92.11.04 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

第1の台車を貯溜槽1の前後方向に走行させる第

1の走行駆動機構における台車走行用の動力の

一部が､第1の台車に搭載された第2の台車を貯

溜槽1の左右方向に移動させる第2の走行駆動機

構に伝達されて第2の台車の横移動用の動力と

して用いられるとと

もに､第1の走行駆動

機構が第1の台車を

貯溜槽1の前後の側

壁部近傍にて所定の

期間停留させるよう

に構成する｡ 

送風

乾燥 

均一乾燥の達成 撹拌・混合機構の

改良 

特許3350126 

93.03.03 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

貯溜槽への穀物の追加投入時に､第1の台車に投

入穀物が当たらないようにすべく､該第1の台車

を穀物投入部位Tを外

れた位置にて自動的に

停止させるとともに､

第2の台車及び撹拌具

も停止させる｡ 
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表2.10.4 豊国工業の技術要素別課題対応特許（2/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

均一乾燥の達成 設備・工程の改良

その他 

特許3246982 

93.08.09 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

角型の穀物用貯溜槽内に貯蔵した穀物を等しく

上下方向に撹拌する撹拌具をもつ撹拌装置にお

いて､穀物用貯溜槽の左右の側壁部間を橋絡す

るように走行可能に

乗架した第1の台車

と､これに横移動可

能に搭載した第2の

台車と､これに取り

付けた撹拌具と､穀

物貯溜槽の前後の側

壁部間を横切る方向

に第1の台車を往復

動させる第1の走行

駆動機構と､第2の台

車用の第2の走行駆

動機構とを設ける｡ 

設備運転の維持 

管理 

測定制御の改良 

その他 

特許3246967 

92.11.26 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

角型の穀物貯溜槽1において､第1の台車におけ

る左側の車輪と右側の車輪の進行位置が所定値

以上離間したことを検出する車輪ずれ検出手段

を設け､この検出手段から得られる信号に基づ

いて､台車の走行用のﾓ-ﾀ-やｵ-ｶﾞ-の回転駆動用

のﾓ-ﾀ-を停止させ

たり､警告ﾗﾝﾌﾟや

警報ﾌﾞｻﾞ-を作動

させる等の予め定

められた安全対策

を講じるようにす

る｡ 

作業性の向上・ 

省力化 

構成機構の配置の

改良 

特開平07-103648 

(特許3560993) 

93.10.04 

F26B 11/16 

[1] 

穀物乾燥処理施設 

設備運転の効率化 撹拌・混合機構の

改良 

特開2000-055556 

98.08.07 

F26B 17/14 

穀物乾燥処理方法 

特開平06-237639 

（拒絶査定確定） 

93.02.17 

A01F 25/14 

撹拌装置付き穀物用貯溜槽 

特開平06-153681 

（拒絶査定確定） 

92.11.25 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

設備の小型化 撹拌・混合機構の

改良 

特開平06-141668 

（拒絶査定確定） 

92.11.12 

A01F 25/14 

穀物用貯溜槽の撹拌装置 

設備・運転コスト

の削減 

送風・排気機構の

改良 

特開平08-238020 

95.03.03 

A01F 25/00 

穀物用乾燥貯蔵調製施設 

送風

乾燥 

環境改善 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平08-238021 

(特許3612100) 

95.03.03 

A01F 25/00 

穀物用乾燥貯蔵調製施設の貯留ビン間の構造 
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表2.10.4 豊国工業の技術要素別課題対応特許（3/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

運転制御システム

の改良 

特許2627478 

93.07.28 

A01F 25/00 

腐敗防止装置 

ｻｲﾛの送気管に接続する合流室に連通させて､ｻｲ

ﾛの排気管または大気に連通する冷却除湿室を

設け､液化した酸素または窒素を気化させる気

化器を､気化器に連通する空気ｴｼﾞｴｸﾀのﾉｽﾞﾙを

送気管に連通させ

て冷却除湿室内に

設ける｡冷媒の気

化により気化器が

空気または廃棄ｶﾞ

ｽを冷却する｡ 

保存安定性の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3189067 

92.05.29 

B02B 1/02 

穀物の乾燥貯留方法 

収穫した穀物を一時貯留槽に入れて除湿乾燥に

より一次乾燥して乾燥速度を緩やかにして穀物

の高品質を保持する｡この一次乾燥した穀物を

次に仕上貯留槽に入れて除湿乾燥により仕上乾

燥して貯留して､一次

乾燥から仕上乾燥ま

での乾燥速度を緩や

かにし､仕上乾燥の状

態で高品質を保持し

ながら槽に貯留する｡ 

運転制御システム

の改良 

特開平08-172895 

94.12.28 

A01F 25/00 

ホープエンジニアリ

ング 

貯溜穀物の乾燥制御方法 均一乾燥の達成 

測定制御の改良 

その他 

特許3160819 

92.02.17 

A23B 9/00 

[1] 

穀物の乾燥貯留装置 

貯留槽を建物内に設置することにより､貯留槽

周りの外気条件と貯留されている穀物の温度お

よび湿度を調節する｡そしてこの外気条件およ

び穀物の温度と湿度の調節は除湿器の出口ﾀﾞｸﾄ

から空気供給ﾀﾞｸﾄを分岐し､この空気供給ﾀﾞｸﾄ

とﾒｲﾝﾀﾞｸﾄとをﾊﾞｲﾊﾟｽ

ﾀﾞｸﾄにより接続し､ﾀﾞ

ﾝﾊﾟを設け空気を貯留

槽3と貯留槽室とに分

配する｡ 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特許3200715 

92.10.30 

F26B 21/12 

穀物の乾燥方法およびその装置 

除湿器1の空気出口と送風機の空気吸い込み口

との間に隙間を設けて形成した三次空気吸引風

路から三次空気を吸入すると共に､別に設けた

二次空気吸引口に風量調節用ﾀﾞﾝﾊﾟを設けて二

次空気の風量調節をする｡そして､除湿器1で除

湿した一次空気と三次空気

との合計風量が乾燥用空気

の最低風量になるように一

定にし､穀物の積み高さに

応じて変化する風量を二次

空気により調節する｡ 

除湿

空気

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

送風・排気機構の

改良 

特開平08-193786 

(特許3574692) 

95.01.17 

F26B 21/04 

穀物の除湿乾燥方法及び装置 
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表2.10.4 豊国工業の技術要素別課題対応特許（4/4） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

水分量制御方法の

改良 

特許3484485 

93.03.16 

F26B 21/00 

穀物の乾燥方法 

乾燥用空気の温度および相

対湿度と排気の温度および

相対湿度とを比較してﾘｻｲｸ

ﾙするかどうかを判断する｡ 

乾燥速度・能率の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特許3271026 

93.02.18 

A23B 9/00 

[1] 

穀物の乾燥方法 

外気条件により除湿器を運

転するかどうかを除湿器運

転判断部で判断する｡運転

しないと判断した時は大風

量で外気を吸引しその排気

を排出する｡ 

除湿

空気

乾燥 

設備運転の効率化 運転制御システム

の改良 

特許3002603 

92.05.25 

F26B 17/14 

穀物の乾燥貯留方法及び装置 

貯留槽として比較的少容量の第1の貯留槽群と

第1の貯留槽よりも大容量の第2の貯留槽群とを

配置し､各貯留槽群には空気の湿度と温度とを

調整するための除湿器及び送風機を設け､かつ､

各貯留槽群の穀物を計量する計量手段と､各貯

留槽群のそれぞれ

から選択的に仕上

げ乾燥後の穀物を

排出運搬する穀物

排出手段とを設け

る｡ 

生産能率の向上 構成機構の配置の

改良 

特開平08-042967 

（拒絶査定確定） 

94.07.30 

F26B 17/14 

穀物乾燥機 

設備運転の効率化 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-128540 

99.11.08 

A01F 25/00 

異なる容量の貯留ﾋﾞﾝ群を備えた穀物乾燥貯蔵

施設 

熱風

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 特開平09-061057 

（みなし取下） 

95.08.25 

F26B 23/00 

穀物乾燥処理装置 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開平06-101965 

（拒絶査定確定） 

92.09.22 

F26B 3/347 

乾燥装置 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.11.1 企業の概要 
 

 

コーヒー・コーヒー関連製品、栄養・機能食品、ミネラルウォーター、チルド製品、そ

の他飲料、食品、チョコレート・菓子、フードサービス、缶飲料自動販売機、ペットケア

製品の製造販売について、世界中でグローバルに事業展開している。 

（出典：ネスレホームページ http://www.nestle.com/） 

 

 

2.11.2 製品例 
ネスレの食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.11.2に示す。 

 

表2.11.2 ネスレの製品例 

製品 概要・特徴 

コーヒー・ 

コーヒー関連製品 

ソリュブルコーヒー、カップコーヒー、コーヒーミックス、スぺシャリ

ティコーヒーミックス、チルド製品、缶コーヒー他のネスカフェ製品 

茶・その他飲料 ネスティー、ネスレ 

栄養・機能食品 ネスレ、パワーバー 

ミネラルウォーター ペリエ、ヴィッテル、コントレックス、サンペレグリノ、 パンナ、バ

ルヴェール、ネスレ こんこん湧水 

食品 ブイトーニ、マギー 

チョコレート・菓子 ネスレ、バッチ、アフターエイト、クオリティストリート 

フードサービス 業務用製品、カップ自販機用製品、ディスペンサー用製品、原料用製品

ペットフード フリスキー、モンプチ、ピュリナワン、プロプラン 

 

 

商号 Nestlé S.A. 

本社所在地 Avenue Nestlé 55, CH-1800 Vevey, Switzerland 

設立年 1866年 

資本金 404百万スイスフラン（2003年12月末） 

従業員数 約253,000名（連結） 

事業内容 飲料､乳製品、アイスクリーム、栄養食品、調理食品、菓子、ペットフー

ド等の製造・販売 

2.11 ネスレ 

http://www.nestle.com/
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2.11.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は28件である。 

図2.11.3に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数、発明者数に何回かピークが見られ、開発商品に対応した開発体制がとられて

いるようである。 

なお、PCTによる出願が多く、2001年以降についてはまだ公開されていない。 

 

 

図2.11.3 ネスレの出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］スイス、アメリカ、ドイツ、フランス 

 

 

表 2.11.3 に、ネスレが出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は噴霧乾燥が主体で 16 件、次いで凍結乾燥５件となっている。対象の食品分

野は乳製品（７件）、コーヒー（６件）、健康食品（４件）が多い。 

 

 

表2.11.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥  1  2    3

噴霧乾燥 1   3 4 3 1  1 3 16

真空減圧乾燥   2     2

凍結乾燥 1   1 2    1 5

吸着乾燥    1     1

膨化乾燥  1      1

        28

 ＊1992年1月～2002年12月の出願

0

5

10

15

20

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.11.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.11.4 に、食品乾燥加工技術について、ネスレが出願した全 28 件の特許の課題と解

決手段の分布を示す。 

嗜好性の向上のための前処理、物理・機械的操作の採用（７件）や加工機能性の向上の

ための前処理、物理・機械的操作の採用（４件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.11.4 ネスレにおける特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

表 2.11.4 に、ネスレの技術要素別課題対応特許を示す。 

 

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（ネスレ）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性
課　　題

機能製品の品質

1 1

1 1

7 2 4

4 1 1 1

1 1

2
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表2.11.4 ネスレの技術要素別課題対応特許（1/2） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

均一乾燥の達成 食品素材の併用 特開2000-316470 

99.04.28 

A23C 9/18 

乾燥乳製品およびその製造方法 

物理・機械的操作

の採用 

特開平06-319476 

（却下） 

93.04.07 

A23L 11/76 

ﾊﾟﾝ粉およびその製造法 

熱風

乾燥 

加工機能性の向上 

食品素材の併用 特開平11-075682 

97.07.10 

A23C 9/15 

再組合せ粉乳などの製造方法 

特表2002-511236 

98.04.09 

A23F 5/48 

ｺ-ﾋ-ｱﾛﾏの回収方法およびｱﾛﾏ製品 

特開平11-221018 

97.10.23 

A23F 3/16 

ｱｲｽﾃｲ-用ﾃｲ-ﾊﾞﾂｸﾞ 

特開平11-069941 

97.07.14 

A23C 11/08 

可溶性粉末飲料およびその製造方法 

特開平08-080158 

（却下） 

94.09.03 

A23F 3/16 

ｲﾝｽﾀﾝﾄ紅茶の製造方法 

物理・機械的操作

の採用 

特開平07-274834 

(特許3628060) 

94.04.02 

A23F 5/40 

[1] 

飲料組成物の製造法 

特開2001-269120 

00.03.24 

A23F 5/40 

可溶性粉末ｺ-ﾋ- 

特表2003-507047 

99.08.23 

A23F 5/48 

ｺ-ﾋ-ｱﾛﾏの回収方法 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 

特表2004-518449 

01.03.23 

A23L 1/22 

芳香供給成分の安定化 

測定制御の改良 

その他 

特表2002-537763 

99.01.28 

A23C 11/04 

ｱﾛﾏを付与した可溶性粉末ｸﾘ-ﾏ- 使用性の向上 

食品素材の併用 特表2004-504050 

00.07.21 

A23L 1/32 

卵をﾍﾞ-ｽとした粉末およびこれを含む食品 

栄養・健康機能性

の向上 

温度制御方法の 

改良 

特開平10-057031 

96.07.09 

A23L 3/46 

食用微生物組成物の噴霧乾燥法 

測定制御の改良 

その他 

特開平11-056233 

97.06.19 

A23C 13/14 

可溶性飲料用ｸﾘ-ﾏ- 

特開平07-194303 

93.11.18 

A23F 3/16 

ｲﾝｽﾀﾝﾄ紅茶の製造方法 

噴霧

乾燥 

加工機能性の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開平06-217689 

92.12.28 

A23C 9/152 

乳組成物およびその製造方法 
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表2.11.4 ネスレの技術要素別課題対応特許（2/2） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加工機能性の向上 生物学的操作の 

採用 

特許3483978 

94.04.15 

A23L 1/237 

食品または飲料の食塩味増強方法 

食品或は飲料に､ﾀﾝ白加水分解ﾀﾝ白源を､食塩味

増強量だけ添加する｡ﾀﾝ白源としては､卵白､ｾﾞﾗ

ﾁﾝ､大豆ﾀﾝ白等の､加水分解により遊離塩基性ｱﾐ

ﾉ酸を生成するものがよい｡ﾀﾝ白加水分解ﾀﾝ白源

は､酸性条件下及びｱﾙｶﾘ性条件下に､任意の順序

で連続的に加水分解して得ることが好ましい｡

（図面なし） 

噴霧

乾燥 

生産能率の向上 温度制御方法の 

改良 

特表2001-506482 

96.09.10 

A23L 1/03 

乳酸菌含有脱水食品 

物理・機械的操作

の採用 

特表平09-507762 

（却下） 

94.11.17 

A23L 1/201 

急速再水和性豆 真空

減圧

乾燥 

嗜好性の向上 

生物学的操作の 

採用 

特許3054320 

93.09.21 

A23L 1/22 

香味剤の製造方法 

加熱種実､特に粉砕した大豆､ｲﾅｺﾞﾏﾒ種子等のﾀﾝ

ﾊﾟｸ質の豊富な材料を､Bacillus subtilisまた

はBacillus nattoの菌株を

用いて発酵させる｡次いで､

発酵した材料､少なくとも1

種類の還元糖及び水を含有

する混合物を調製する｡次

に､加熱して混合物を好まし

くは120～150°Cで1～40分

間加熱反応させる｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特表2003-526350 

00.03.15 

A23L 2/39 

発泡､乾燥飲料粉末 嗜好性の向上 

後処理工程の採用 特開平08-089171 

94.09.12 

A23F 5/36 

可溶性ｺ-ﾋ-製品の製造方法 

特開平11-049801 

97.07.05 

C08B 37/00 

微生物由来の新規多糖類 栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開平10-117684 

96.10.09 

A23C 21/00 

ｽｲ-ﾄﾎｴｲのﾐﾈﾗﾙ除去方法 

凍結

乾燥 

加工機能性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開平10-117682 

96.10.09 

A23C 9/144 

乳製品のﾐﾈﾗﾙ除去方法 

吸着

乾燥 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 特表平11-504513 

（みなし取下） 

95.04.24 

A23F 5/48 

ｺ-ﾋ-ｱﾛﾏｶﾞｽの処理 

膨化

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開平11-196771 

97.10.07 

A23G 3/00 ,102 

幼児用ｽﾅｯｸ食品 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.12.1 企業の概要 

 

商号 ハウス食品 株式会社 

本社所在地 〒577-8520 大阪府東大阪市御厨栄町1-5-7 

設立年 1947年（昭和22年）  

資本金 99億48百万円（2004年3月末） 

従業員数 2,585名（2004年3月）（連結：3,720名） 

事業内容 食料品（香辛食品、加工食品、調理済食品、飲料・スナック等）の製造・

販売 

 

ハウス食品は、食品製造加工メーカー大手であり、食品乾燥に関連するものとしては、

スナック菓子、ケーキミックス、即席麺等がある。 

（出典：ハウス食品ホームページ http://www.housefoods.co.jp） 

 

 

2.12.2 製品例 

ハウス食品の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.12.2 に示す。 

フリーズドライの野菜を具材に用いた袋入り即席めん「具入り好麺（ハオメン）」を関

東甲信越地区限定で発売。ゴマ風味が利いたスープにキャベツやニンジンなど五種類の野

菜を具材に付けた「広東麺」と「坦々（タンタン）麺」「白湯（パイタン）麺」を用意し

た。（2004 年 10 月 27 日、日経産業新聞） 

パリパリとした堅めの食感と、スパイスの辛さや香りが特徴。粉状にしたジャガイモの

生地にスパイスを練り込み高温乾燥した後、油で揚げた。味は「わさびマヨネーズ」「ピ

リッと辛い豆板醤」「刺激的ガーリック」の３種で、夏に向けてニーズが高まる辛い風味

をそろえた。（2004 年５月 20 日、日本経済新聞） 

 

表2.12.2 ハウス食品の製品例 

製品 概要・特徴 

ｽﾅｯｸ菓子、ケーキミック

ス、即席麺、カレーミック

ス 等 

 

 

 

2.12 ハウス食品 

http://www.housefoods.co.jp
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2.12.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 27 件である。 

図 2.12.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1992～1993 年にかけて出願件数、発明者数ともに増加したが、1995 年以降は、ほとん

ど出願されていない状況で現在に至っている。 

 

図2.12.3 ハウス食品の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］大阪府東大阪府大阪市御厨栄町１丁目５番７号 ハウス食品株式会社内 

 

 

 

表2.12.3に、ハウス食品が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥（14件）、凍結乾燥（９件）が主体である。対象の食品分野は農産

物が多く、麦類（８件）、野菜（６件）、豆類（４件）の加工食品に関する出願が多い。 

 

 

表2.12.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥   4  5  2    1    1 1 14

真空減圧乾燥        1         1

遠赤外線加熱乾燥     1            1

凍結乾燥 1    2 2 3      1    9

フライ乾燥       1          1

膨化乾燥        1         1

                 27

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.12.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.12.4 に、食品乾燥加工技術について、ハウス食品が出願した全 27 件の特許の課題

と解決手段の分布を示す。 

ｽﾅｯｸ食品等の嗜好性向上のための前処理、物理・機械的操作の採用（12 件）および後

処理工程の採用（６件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.12.4 ハウス食品における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.12.4 に、ハウス食品の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

（ハウス食品）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

12 2 1

3 1

1 1

6

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.12.4 ハウス食品の技術要素別課題対応特許（1/5） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3155488 

97.04.08 

A23L 1/162 

即席麺の製造方法 

即席麺の製造方法は､製麺工程を経た水分含量が

25～45重量%の麺類に､温

度が60℃以上及至100℃

未満で湿度が60～100%の

熱風を当てて加熱α化処

理した後､乾燥する｡ 

特開平10-257852 

（拒絶査定確定） 

97.03.19 

A23G 3/00 

[1] 

ｽﾅｯｸ食品の製造方法 

特許2962651 

94.07.28 

A23L 1/16 

熱風乾燥麺の製造方法 

小麦粉にかんすいおよび水を加え混捏処理して

得られた麺生地を麺線にし､当該麺線に､順次､

蒸煮処理､熱風乾燥処理､および冷却処理を施し

熱風乾燥麺を製造するにあたり､混捏処理を､

260～740hPaの雰囲気下で行い､

かつ熱風乾燥処理を乾燥温度70

～90,C､乾燥時間20～60分間､乾

燥相対湿度20～40%の条件で行

う熱風乾燥麺の製造方法｡ 

特許2899514 

93.11.30 

A23B 7/02 

冷凍ﾀﾏﾈｷﾞの製造方法 

ｶﾂﾄ処理したﾀﾏﾈｷﾞを､蒸気処理等のﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理

を施した後､予め水分含量が72～89(重量)% ､好

ましくは80～87.5%になるように､熱風乾燥処理､

ﾏｲｸﾛ波加熱乾燥処理､加熱水蒸気処理または減圧

乾燥処理し､次いで､IQF処理等の凍結処理を施し

て､目的の冷凍ﾀﾏﾈｷﾞを得る｡（図面なし） 

特開平07-099911 

（拒絶査定確定） 

93.10.01 

A23L 1/20 

ﾊﾟﾌｽﾅｯｸの製造方法 

特開平07-095859 

（拒絶査定確定） 

93.09.29 

A23L 1/20 

ﾊﾟﾌｽﾅｯｸの製造方法 

特開平07-095858 

（拒絶査定確定） 

93.09.29 

A23L 1/20 

ﾊﾟﾌｽﾅｯｸの製造方法 

特開平07-087917 

（拒絶査定確定） 

93.09.27 

A23L 1/20 

ﾊﾟﾌｽﾅｯｸの製造方法 

熱風

乾燥 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3015212 

92.11.18 

A23L 1/31 

中間水分食品の製造方法 

畜肉又は魚肉に､醤油及び酒類を含む調味液を含

浸させた後､凍結乾燥処

理を施し､得られた乾燥

品に､醤油､酒類､糖類及

び/又は糖ｱﾙｺ-ﾙ類を含

む調味液を含浸させて

から､乾燥処理を施す和

風の味覚を有する中間

水分食品の製造方法｡ 
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表2.12.4 ハウス食品の技術要素別課題対応特許（2/5） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3233885 

97.10.02 

A23L 1/18 

[2] 

ｽﾅｯｸ食品の製造方法 

馬鈴薯澱粉､ﾄｳﾓﾛｺｼ澱粉等のｽﾅｯｸ生地に熱風乾

燥により膨化処理を施した後､油脂分として飽

和脂肪酸比率40%以下で､且つ不飽和脂肪酸比率

50%以上の､ｵﾘ-ﾌﾞ油､ﾅﾀﾈ油等の油脂を含有させ

て､ｽﾅｯｸ食品を得る｡尚､膨化処理後のｽﾅｯｸ生地

に､風味原料を混合した付着液を噴霧または塗

布するか､或いは付着液を噴霧または塗布して

から風味原料を添加する｡（図面なし） 

 

特開平09-234009 

（拒絶査定確定） 

96.02.29 

A23L 1/162 

低温域で喫食するための即席麺､その調理方法

及び低温域で喫食するための熱風乾燥麺 

特開平09-234040 

（拒絶査定確定） 

96.02.29 

A23L 1/39 

低温域で喫食するための麺用ｽ-ﾌﾟ及びこれを調

製するための調味材及びこれらを含む即席麺 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 

特許2860032 

（権利消滅） 

92.12.08 

A23L 1/16 

加圧加熱殺菌処理麺の製造方法 

(a)水分30～40重量%の麺線を調製する工程､(b)

麺線に100°C未満で20～50分間､麺線の水分が

10～20重量%となるように加熱乾燥処理を施す

工程､(c)麺線に茹で上がり後の麺線の水分が55

～77重量%となるように茹処理を施す工程､(d)

麺線に冷却処理を施す工程､(e)麺線を包装体に

充填密封する工程､(f)包装体に加圧加熱殺菌処

理を施す工程､を有する加圧加熱殺菌処理麺の

製造方法｡ 

 

 

 

 

 

 

 

熱風

乾燥 

保存安定性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許2942435 

93.02.09 

A23B 4/03 

魚肉製品の製造方法 

原料魚肉にｹﾞ-ｼﾞ圧0.5～3.0kg/cm↑2､温度105

～125℃､10～180分間の条件で加圧加熱処理を

施した後､水分活性が0.55～0.85､水分含有量が

15～60重量%になるように乾燥処理を施す魚肉

製品の製造方法｡（図面なし） 

 

真空

減圧

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特許2759393 

（権利消滅） 

92.03.11 

A23L 1/212 

ｲﾁｺﾞｽﾅｯｸの製造方法 

がくを除去した丸ごとのｲﾁｺﾞを､70°Cの水酸化

ﾅﾄﾘｳﾑ溶液に1分30秒間浸漬処理し､ｸﾁｸﾗ層を除

去した後､ｲﾁｺﾞを20°Cのﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ水溶液からな

る糖液に12時間浸漬処理し､次いで､糖液を含浸

したｲﾁｺﾞを乾燥室1の棚上置いて､ｺ-ﾙﾄﾞﾄﾗｯﾌﾟを

動かし､真空ﾎﾟﾝﾌﾟを作動させて乾燥室内を減圧

にして膨化し､赤外線ﾋ-ﾀ-3,4で25°Cに保持し､

8時間加熱乾燥す

る｡ 
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表2.12.4 ハウス食品の技術要素別課題対応特許（3/5） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 特許2860034 

（権利消滅） 

92.12.08 

A23L 1/16 

加圧加熱殺菌処理麺の製造方法 

(a)水分30～40重量%の麺線を調製する工程､(b)

麺線に100°C以上で1～5分間､麺線の水分が15

～30重量%となるように加熱乾燥処理を施す工

程､(c)麺線に茹で上がり後の麺線の水分が55～

77重量%となるように茹

処理を施す工程､(d)麺線

に冷却処理を施す工程､

(e)麺線を包装体に充填

密封する工程､(f)包装体

に加圧加熱殺菌処理を施

す工程､を有する加圧加

熱殺菌処理麺の製造方

法｡ 

 

 

特開2001-120187 

（拒絶査定確定） 

99.10.26 

A23G 3/00 

膨化ｽﾅｯｸの製造方法 

特許2923409 

93.04.12 

A23F 3/24 

[1] 

即席粉末茶の製造方法 

茶葉からの抽出液を逆浸透膜濃縮した後､これ

に茶葉粉末を添加､混合し､得られた混合物を含

気凍結し､その後､整粒後に凍結乾燥するか､ま

たは凍結乾燥後に整粒する即席粉末茶の製造方

法｡ 

 

 

 

 

 

 

物理・機械的操作

の採用 

特許2902231 

（権利消滅） 

92.11.18 

A23B 7/02 

[3] 

乾燥食品の製造方法 

食品を､水分含有量が85

～40重量%になるまで熱

風乾燥した後､凍結乾燥

処理する乾燥食品の製

造方法｡ 

凍結

乾燥 

嗜好性の向上 

生物学的操作の 

採用 

特許2939416 

94.06.21 

A23L 12/12 

多孔質乾燥食品の製造方法 

ｽﾗｲｽ状に裁断した野菜及

び/または果実にﾍﾟｸﾁﾅ-ｾﾞ

処理を施した後､更にｾﾙﾗ-

ｾﾞ処理を施して､好ましく

は硬さが5～150とし､野菜

及び/または果実の組織を

軟化させる｡次いで､減圧

膨化乾燥または真空凍結

乾燥する｡ 
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表2.12.4 ハウス食品の技術要素別課題対応特許（4/5） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 特許2788021 

93.07.13 

A21D 10/00 

[1] 

ｹ-ｷﾐﾂｸｽ 

(A)植物性ﾁ-ｽﾞ及び/またはｸﾘ-ﾑﾁ-ｽﾞと(B)糖類

及び/または親水性乳化剤とを均一混合し､これ

を-40°C近辺に急速冷凍し､減圧度0.04Torrに

到達する迄減圧し､水分を5%以下に迄乾燥する｡

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

特許2969041 

94.04.15 

A23L 11/62 

即席ﾊﾟｽﾀ及び即席ｽ-ﾌﾟﾊﾟｽﾀの製造方法 

生ﾊﾟｽﾀ又は乾燥ﾊﾟｽﾀを､茹でてα化度が65～92%

及び水分含量が50～70重量%とした後､ﾊﾟｽﾀの水

分含量を3～15重量%増加させて65～75重量%に

調整し､次いで凍結乾燥して水分含量を5重量%

以下にする即席ﾊﾟｽﾀの製造方法｡及び生ﾊﾟｽﾀ又

は乾燥ﾊﾟｽﾀを､茹でてα化度が65～92%及び水分

含量が50～70重量%とした後､ﾊﾟｽﾀの水分含量を

3～15重量%増加させて65～75重量%に調整し､次

いで容器に充填し､ここに濃縮ｽ-ﾌﾟを入れた後､

凍結し､容器から取り出した後又は取り出すこ

となく､真空乾燥する即席ｽ-ﾌﾟﾊﾟｽﾀの製造方法｡

（図面なし） 

物理・機械的操作

の採用 

特許2788157 

92.10.13 

A23F 3/26 

即溶性粉末の製造方法 

固形分5重量%以上の溶液を真空凍結乾燥するに

際して､凍結時に､気泡を10容量%以上混入させ

た後､真空凍結乾燥する即溶性粉末の製造方法｡

（図面なし） 

使用性の向上 

食品素材の併用 特許2987300 

94.12.15 

A23L 1/162 

即席ﾊﾟｽﾀ又は即席麺の製造方法 

生ﾊﾟｽﾀ､乾燥ﾊﾟｽﾀ､生麺及び/または乾燥麺を､好

ましくはα化度が少なくとも60%以上となるよ

うに茹でた後､ｱﾙｶﾘ溶液を含浸させる｡次いで､

好ましくは-10～10°Cの雰囲気下に2～10時間

放置してα化度を30～60%に低下させ､しかる後

真空凍結乾燥して､目的の製品を得る｡（図面な

し） 

凍結

乾燥 

加工機能性の向上 生物学的操作の 

採用 

特開2001-190233 

（拒絶査定確定） 

00.01.11 

A23L 1/00 

多孔質食品の製造方法 

フラ

イ乾

燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特許2793763 

（権利消滅） 

93.10.07 

A23L 1/214 

さつまいもﾁﾂﾌﾟｽの製造方法 

さつまいも粉と米粉(混合比は好ましくは8/2～

2/8)とを加水(加水量は全粉体に対して､好まし

くは35～45重量%)混合した後､加熱成形し､乾

燥-油揚げの工程を経た後､予め粉砕したｱﾒを付

着させ､ｵ-ﾌﾞﾝで加熱してｱﾒを有用させて､目的

のﾁﾂﾌﾟｽを得る｡（図面なし） 
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表2.12.4 ハウス食品の技術要素別課題対応特許（5/5） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

膨化

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特許2759396 

92.04.24 

A23L 1/212 

果実又は野菜ｽﾅｯｸの製造方法 

先ず､剥皮切断した果実或は野菜を､果実或は野

菜のｼﾞﾕ-ｽを含む糖液(好適には水に果実或は野

菜のｼﾞﾕ-ｽを糖とを

添加したもの､果実

或は野菜のｼﾞﾕ-ｽに

糖を添加したもの)

に､好ましくは､5～

10°Cで8～24時間､

浸漬する｡次いで､該

糖液を含浸させた果

実或は野菜を､膨化､

減圧乾燥して､目的

の製品を得る｡ 

 

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.13.1 企業の概要 
 

名称 独立行政法人 農業・生物系特定産業技術研究機構 

本部所在地 〒305-8517 茨城県つくば市観音台3-1-1 

設立年 2001年（平成13年） 

資本金 2,915億53百万円（2004年3月末） 

職員数 2,867名（2004年1月） 

事業内容 農業に関する技術上の試験および研究。民間で行われる生物系特定産業技

術に関する試験および研究に必要な資金の出資・貸付。 

 

農業に関する技術上の試験及び研究等を行うことにより、農業に関する技術の向上に寄

与するとともに、民間において行われる生物系特定産業技術に関する試験及び研究に必要

な資金の出資及び貸付け等を行うことにより、生物系特定産業技術の高度化に資すること

を目的として、平成 13 年に設立された独立行政法人である。 

食品乾燥に関連するものとしては、遠赤外線加熱乾燥、熱風乾燥、太陽熱利用乾燥等の

研究開発に業界全体で取り組んでいる。 

（出典：農業・生物系特定産業技術研究機構ホームページ http://www.naro.affrc. 

go.jp） 

 

 

2.13.2 製品例 
農業・生物系特定産業技術研究機構の製品はない。 

 

 

2.13 農業・生物系特定産業技術研究機構

http://www.naro.affrc
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2.13.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 25 件である。 

図 2.13.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

1994～1997 年にかけて出願件数、発明者数ともに増加したが、1996 年以降は、ほとん

ど出願されていない状況で現在に至っている。遠赤外線加熱乾燥（21 件）に関する出願

が多く、本業界の共同出願が主体である。 

 

図2.13.3 農業・生物系特定産業技術研究機構の出願件数と発明者の推移 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］茨城県つくば市観音台３－１－１ 独立行政法人 農業・生物系特定産業技

術研究機構内 

 

 

表2.13.3に、農業・生物系特定産業技術研究機構が出願している技術要素と食品分野を

示す。 

技術要素は遠赤外線加熱乾燥（21件）が主体で、対象の食品分野は穀類全般に関する出

願が大半である。 

 

表2.13.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥  2               2

間接加熱乾燥      1           1

遠赤外線加熱乾燥  21               21

太陽熱利用乾燥  1               1

                 25

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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出
願
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・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.13.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.13.4 に、食品乾燥加工技術について、農業・生物系特定産業技術研究機構が出願

した全 25 件の特許の課題と解決手段の分布を示す。 

穀類全般における均一乾燥達成のための加熱・乾燥機構の改良（５件）および乾燥速

度・能率向上のための加熱・乾燥機構の改良（３件）に関する出願が多い。 

 

図2.13.4 農業・生物系特定産業技術研究機構における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.13.4 に、農業・生物系特定産業技術研究機構の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

（農業生物系特定産業技術研究機構）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

5 2 3 2 2

1

1 1 1

1

2

1

1

1 1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.13.4 農業・生物系特定産業技術研究機構の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3330453 

94.08.05 

F26B 17/14 

穀物乾燥調製機 

穀物を循環しながら乾燥する穀物乾燥機の穀物

循環経路に穀物調製装置を配設し､その穀物調

製装置に､ｽｸﾘｭｺﾝﾍﾞｱを内装し､水平方向に配設

したｼﾘﾝﾀﾞの搬送始端側を揚穀装置に接続する｡

そのｼﾘﾝﾀﾞの搬送終端から外側に突出させて､ｽｸ

ﾘｭｺﾝﾍﾞﾔと同軸に回転ﾃﾞｨｽｸを設ける｡また､ｼﾘﾝ

ﾀﾞ13の終端部に回転ﾃﾞｨ

ｽｸと対向させて固定ﾃﾞｨ

ｽｸを設けて､乾燥中の穀

物に対して調整作業を

行う｡ 

熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

運転制御システム

の改良 

特開2003-200068 

02.01.10 

B02B 7/00 ,101 

山本製作所,金子農

機,静岡製機 

穀物乾燥調製装置 

間接

加熱

乾燥 

設備の小型化 加熱・乾燥の改良 特許3455796 

97.12.08 

A23F 3/06 

寺田製作所 

茶製造装置 

張設したﾍﾞﾙﾄと､ﾍﾞﾙﾄの一部に圧接するﾄﾞﾗﾑと､

ﾍﾞﾙﾄとﾄﾞﾗﾑを駆動するための駆動手段と､ﾍﾞﾙﾄ

とﾄﾞﾗﾑを加熱する加熱

手段とより構成され､

ﾍﾞﾙﾄ1とﾄﾞﾗﾑの間に茶

葉を投入し､加熱する｡ 

保存安定性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-170880 

95.10.20 

F26B 25/00 

井関農機,金子農機,

サタケ,静岡製機,山

本製作所 

穀粒乾燥機 

特開平10-300347 

97.04.22 

F26B 17/14 

サタケ,静岡製機,山

本製作所 

遠赤外線穀粒乾燥機 

特許3332789 

97.04.07 

F26B 17/14 

山本製作所,静岡製

機,サタケ 

[4] 

穀物遠赤外線乾燥装置 

穀物遠赤外線乾燥装置では､一端がﾊﾞ-ﾅ-に連結

された遠赤外線放射体が導風路内に配置されて

いる｡遠赤外線放射体の排気

口は､前面壁に形成された外

気導入口の略中央部に接近

した位置で､かつこの外気導

入口からの外気導入方向に

対向する方向へ向けて(外気

導入口へ向けて)配置されて

いる｡ 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 

特開平10-082586 

96.09.05 

F26B 17/14 

金子農機 

遠赤外線利用穀物乾燥装置 
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表2.13.4 農業・生物系特定産業技術研究機構の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平09-089453 

(特許3608855) 

95.09.27 

F26B 3/30 

金子農機 

[4] 

遠赤外線利用穀物乾燥機 加熱・乾燥の改良 

特開平09-079748 

95.09.19 

F26B 17/14 

サタケ,静岡製機 

遠赤外線放射装置および乾燥機 

運転制御システム

の改良 

特開平10-274476 

（拒絶査定確定） 

97.03.31 

F26B 17/14 

静岡製機 

穀物乾燥方法およびそれを用いた穀物乾燥装置

均一乾燥の達成 

温度制御方法の 

改良 

特開平11-014259 

97.06.25 

F26B 17/14 

遠赤外線乾燥機における穀物乾燥方法 

送風・排気機構の

改良 

特許3035473 

95.08.25 

F26B 17/14 

山本製作所,スワーク

[6] 

穀物乾燥機 

機体の後面側の機壁の外面側に装架した吸引式

の送風機の吸引作動で､外気導入部から外気を

導入する熱風室内に､筒状に形成した遠赤外線

放射体を装設する｡その遠

赤外線放射体の一端に､機

体の前面側の機壁に開設し

た熱風室の外気導入部に配

設した燃焼装置たるﾊﾞ-ﾅ-

装置の吐炎筒を連結する｡ 

設備・工程の改良

その他 

特開平10-288462 

97.04.14 

F26B 17/14 

井関農機,サタケ,山

本製作所 

穀物乾燥機の放熱管取付け装置 

特開平11-014260 

97.06.25 

F26B 17/14 

サタケ 

遠赤外線穀物乾燥機 

設備運転の維持 

管理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特開平10-274478 

97.03.31 

F26B 17/14 

静岡製機 

遠赤外線を用いた穀物乾燥装置 

特開平10-206017 

97.01.23 

F26B 17/14 

静岡製機 

穀物乾燥方法及び穀物乾燥装置 測定・制御技術の

向上 

加熱・乾燥の改良 

特開平10-206016 

97.01.23 

F26B 17/14 

静岡製機,山本製作所

穀物乾燥方法及び穀物乾燥装置 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

加熱・乾燥の改良 特開2004-045034 

96.07.03 

F26B 17/14 

井関農機 

穀物乾燥機 
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表2.13.4 農業・生物系特定産業技術研究機構の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平08-014746 

（拒絶査定確定） 

94.06.30 

F26B 17/14 

金子農機 

[4] 

遠赤外線穀物乾燥機 加熱・乾燥の改良 

特許3043572 

94.06.30 

F26B 17/14 

金子農機 

[6] 

遠赤外線穀物乾燥機 

前後方向に長い乾燥機本体1内に､貯留槽と､配

列方向を左右方向あるい

は前後方向とした複数列

の通風乾燥部､繰出し部

および取出し槽とを互い

に連通できるよう重設す

る｡取出し槽内には､繰出

し部より取出し槽内に散

粒状態をもって排出され

た穀物に対して遠赤外線

放射熱を放射する遠赤外

線放射体を配設したもの

である｡ 

乾燥速度・能率の

向上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3494530 

96.07.03 

F26B 17/14 

井関農機 

穀物乾燥機 

穀粒流下通路の繰出ﾊﾞﾙﾌﾞ

の直下に､放熱管の上部を

庇状に覆う流穀板を設け

る｡集穀室の樋状の集穀板

の上部と下部の間は屈曲

させ､これにより集穀板下

部の勾配を集穀板上部よ

りも緩く形成する｡そして

集穀板上部に流穀板の先

端を接近させる｡ 

特開平09-113140 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 23/10 

井関農機,金子農機,

サタケ,静岡製機,山

本製作所 

穀粒乾燥機 加熱・乾燥の改良 

特開平09-113136 

（拒絶査定確定） 

95.10.20 

F26B 17/14 

井関農機,金子農機,

サタケ,静岡製機,山

本製作所 

[1] 

穀粒乾燥機 

遠赤

外線

加熱

乾燥 

熱エネルギーの 

有効活用 

水分量制御方法の

改良 

特開平10-274477 

97.03.31 

F26B 17/14 

静岡製機,山本製作

所,サタケ 

穀物乾燥方法 

太陽

熱利

用乾

燥 

設備の小型化 加熱・乾燥の改良 特開平08-219642 

（拒絶査定確定） 

95.02.10 

F26B 23/00 

金子農機 

太陽熱利用の穀物乾燥貯留装置 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.14.1 企業の概要 

 

商号 不二製油 株式会社 

本社所在地 〒598-8540 大阪府泉佐野市住吉町1番地 

設立年 1950年（昭和25年）  

資本金 132億8百万円（2004年3月末） 

従業員数 1,085名（2004年3月）（連結：2,856名） 

事業内容 油脂（精製油、チョコレート用油脂等）、製菓・製パン素材（チョコレー

ド、クリーム等）、大豆たん白製品（粉末状大豆たん白等）の製造・販売

 

1950 年設立以来、『新しい油脂と大豆たん白食品の創造』の考えのもとに、さまざま

な機能を持つ食品素材を提供している。 

不二製油は中国でハムやソーセージ用の大豆たんぱくの生産を拡大。吉林省の工場に約

３億円を投じて設備を増強、年間生産量を現在の５千トンから８千トンに引き上げる。中

国では食の洋風化の進展で、ハム・ソーセージの需要が年率 20％で拡大している。同社

は中国で大豆たんぱくのシェアが４割を占める大手である。（2001 年５月 16 日、日本経

済新聞） 

食品乾燥に関連するものとしては、大豆加工健康食品などがある。 

（出典：不二製油ホームページ http://www.fujioil.co.jp） 

 

2.14.2 製品例 

不二製油の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.14.2に示す。 

 

表2.14.2 不二製油の製品例 

製品 概要・特徴 

大豆加工健康食品 大豆や野菜を加工した栄養補助タブレット（野菜の時間ですよ、インフ

ラ10、コレステ10 等）、栄養バランス食（コレすっきり）、粉末プロ

テイン飲料（ザ・ペプチド・パウダー）、大豆胚芽茶 等 

 

 

2.14 不二製油 

http://www.fujioil.co.jp
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2.14.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 25 件である。 

図 2.14.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は 1999 年から減少傾向にあるが、発明者数は５～10 名である。 

 

図2.14.3 不二製油の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］ 大阪府泉佐野市住吉町１番地 不二製油株式会社阪南事業所内 

茨城県筑波郡谷和原村絹の台４丁目３番地 不二製油株式会社 

つくば研究開発センター内 

 

 

表 2.14.3 に、不二製油が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は噴霧乾燥（10 件）、凍結乾燥（９件）が主体である。対象の食品分野は豆

類（15 件）に関する出願が多い。 

 

表2.14.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥   2              2

噴霧乾燥   8          1    1 10

間接加熱乾燥                1 1

真空減圧乾燥   1              1

マイクロ波加熱乾燥 1  1              2

凍結乾燥   3 1   1      1 1 1  1 9

                 25

 ＊1992年1月～2002年12月の出願

0

5

10

15

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

出願年

出
願
件
数
・
発
明
者
数

出願件数

発明者数
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2.14.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.14.4 に、食品乾燥加工技術について、不二製油が出願した全 25 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

豆類等における嗜好性向上のための前処理での食品素材の採用（10 件）に関する出願

が多い。 

 

図2.14.4 不二製油における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.14.4 に、不二製油の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

（不二製油）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1

3 1 1 1

10 3 2 1

1 1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.14.4 不二製油の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開2002-142685 

00.11.16 

A23J 3/16 

大豆たん白素材の製造法 熱風

乾燥 

加工機能性の向上 後処理工程の採用 特開平09-313112 

（みなし取下） 

96.05.28 

A23J 3/16 ,502 

粉末状大豆たん白及びその製造法 

物理・機械的操作

の採用 

特許3191799 

98.04.28 

A23L 1/20 

大豆胚軸加工品及びその製造法 

大豆胚軸を水分含量が1～9.5重量%､好ましくは

3～9重量%になるまで加熱処理した後､水性溶媒

で抽出することにより､又は更に抽出前に4℃～

80℃の水性溶媒で洗浄することによりｲｿﾌﾗﾎﾞﾝ

以外の成分を優先的に除去する｡（図面なし）

特開2003-284505 

02.03.28 

A23J 3/16 

粉末状大豆蛋白素材及びその製造法並びにこれ

を用いた練製品及びその製造法 

特再WO02/028197 

00.09.29 

A23J 3/16 

大豆蛋白の製造法 

特許3409706 

98.09.14 

A23J 3/16 ,502 

大豆蛋白の製造法 

燐酸若しくは有機酸(ｸｴﾝ酸､酒石酸､ﾘﾝｺﾞ酸､ｺﾊｸ

酸､ﾏﾚｲﾝ酸､ﾌﾏﾙ酸)又はそれらの塩の1種又は2種

以上を､大豆蛋白に加えて製造する､或いはその

添加方法が､2価金属(Ca,Mg)ｲｵﾝと接触させる前

の大豆蛋白に酸性下の状態で加えて混和し､そ

の後2価金属(Ca,Mg)ｲｵﾝを加えてから中和し､加

熱殺菌､噴霧乾燥する｡（図面なし） 

特許3387423 

98.09.01 

A23J 3/16 ,502 

風味及びｹﾞﾙ物性に優れた大豆蛋白の製造法 

大豆蛋白質の酸沈澱ｶ-ﾄﾞを脱泡機で脱気し､そ

れに中和に要する量のｱﾙｶﾘを､密閉下連続的に

加え､高ｴﾈﾙｷﾞ-処理(高圧ﾎﾓｹﾞﾅｲｻﾞ-,超音波,高

速撹拌機)する｡（図面なし） 

特開平10-215782 

（みなし取下） 

97.02.10 

A23J 3/16 ,502 

大豆たん白､その利用食品及びその製造方法 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 

特開平05-268880 

（みなし取下） 

92.03.27 

A23J 3/16 

賦形乳化大豆蛋白組成物とその製造方法 

特開平10-070959 

(特許3586976) 

95.07.07 

A23J 3/16 

分画大豆蛋白の製造法及びこれを用いた食品 

噴霧

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 

特許2870304 

92.06.05 

A23J 3/16 ,502 

大豆蛋白粉末の製造法 

大豆蛋白含有溶液をpH5.5～8.5に調整し､加熱

凝集しない程度にｶﾙｼｳﾑ

塩を加え､80～160℃に加

熱した後､70℃以下まで

冷却後､ｶﾙｼｳﾑ塩を加えて

蛋白のｶﾙｼｳﾑ凝固を開始

させた後､凝固が完了す

る以前に充分な均質化処

理を行い､噴霧乾燥をす

る大豆蛋白粉末の製造

法｡ 

 

 



265 

表2.14.4 不二製油の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

噴霧

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

食品素材の併用 特許3119734 

92.09.01 

A23C 9/123 

三栄源エフ エフ ア

イ 

粉末発酵乳の製造法 

好ましくは大豆由来の水溶性ﾍﾐｾﾙﾛ-ｽを粉末発

酵乳の分散剤として使用することを要旨とす

る｡水溶性ﾍﾐｾﾙﾛ-ｽは､原料中に添加されても､粉

末発酵乳中添加さ

れてもよい｡水溶

性ﾍﾐｾﾙﾛ-ｽ､ｶ-ﾄﾞ形

成抑制剤及びに溶

解分散安定剤とし

て使用する｡ 

間接

加熱

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開平11-341963 

98.06.02 

A23L 1/217 

澱粉性食品の製造法 

真空

減圧

乾燥 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開平10-165127 

（みなし取下） 

96.12.05 

A23L 1/20 ,103 

即席食品の製造法 

嗜好性の向上 水分量制御方法の

改良 

特許3265835 

94.07.07 

A23L 12/0 ,108 

味付け油揚げの製造法 

丸大豆を原料として製造した豆腐を裁断し､110

～170°Cの温度で油で揚げて油揚げを調製し､

次いでこの油揚げを70～80°Cの醤油､砂糖､化

学調味料を主成分とする着味液に5分間浸漬し

て着味した後､ﾛ-ﾙにかけて脱液を行ない､脱液

後の水分を40.2%に低減してから､この着味した

油揚げを電子ﾚﾝｼﾞ等を用いて､ﾏｲｸﾛ波照射を行

ない､加熱乾燥操作を施し､油揚げの水分を15～

25%に調整する｡（図面なし） 

マイ

クロ

波加

熱乾

燥 

使用性の向上 後処理工程の採用 特許3007769 

93.06.07 

A23L 1/20 ,108 

辻製油 

[1] 

乾燥油揚げの製造法 

乾燥油揚げの製造に際し､着味工程を経た若し

くは経ていない､水分が20～75%の油揚げを､水

分が15～30%になるようにﾏｲｸﾛ波

乾燥した後､更にﾏｲｸﾛ波乾燥以外

の乾燥法にて､水分が12%以下と

なるように乾燥する｡ 

 

物理・機械的操作

の採用 

特許2770752 

（権利消滅） 

93.10.27 

A23J 3/24 

[1] 

大豆蛋白素材およびその製法 

加熱処理した大豆蛋白溶液をｱﾙｶﾘ土類金属(好

適にはｶﾙｼｳﾑ)の存在下､好ましくは､大豆蛋白の

粗蛋白に対して0.2～1重量%のｱﾙｶﾘ土類金属の

存在下に､緩慢凍結して､目的の素材を得る｡具

体的には､濃度0.1～35重量%

の大豆蛋白溶液に水酸化ｶﾙｼ

ｳﾑ等のｶﾙｼｳﾑ化合物を加えた

後､pHを6.5～7.5に調整し､

次に､該ｱﾙｶﾘ土類金属含有大

豆蛋白溶液を80～160°Cで1

秒以上加熱した後､-20～-

30°Cの雰囲気下で緩慢凍結

する｡ 

特開2002-101855 

00.09.29 

A23L 1/32 

凍結又は凍結乾燥卵食品の製造法 

凍結

乾燥 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 

特開平08-332042 

（みなし取下） 

95.06.09 

A23L 1/176 

乾燥即席食品の製造法 
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表2.14.4 不二製油の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

物理・機械的操作

の採用 

特開平09-009879 

（みなし取下） 

95.04.27 

A23J 3/16 ,501 

即席食品の製造法 

特開2004-041041 

02.07.10 

A23B 4/03 

乾燥食品の製造法 

特開平11-042062 

（みなし取下） 

97.07.28 

A23L 1/212 

即席食品の製造法 

使用性の向上 

食品素材の併用 

特開平10-028525 

（拒絶査定確定） 

96.07.15 

A23C 9/13 

乾燥醗酵乳の製造法 

生産能率の向上 物理・機械的操作

の採用 

特許3158849 

94.03.31 

A23J 3/34 

大豆ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ混合物の製造法 

分離大豆蛋白をpH7の9%水溶液とし､ｴﾝﾄﾞﾌﾟﾛﾃｱ-

ｾﾞを含有する蛋白分解酵素を作用させ､50°Cで

5時間加水分解して､15%ﾄﾘｸﾛﾙ酢酸可溶率50～90

の大豆蛋白加水分解物溶液とした後､80°Cで30

分間加熱して酵素を失活させる｡これに合成吸

着剤を添加して､50～70°C

で1時間撹拌し､悪風味成分

を吸着させ､次いで､100ﾒｯ

ｼｭのｽﾃﾝﾚｽﾌｨﾙﾀ-で濾過して

吸着剤を取り除き､濾液を

凍結乾燥する｡ 

凍結

乾燥 

設備運転の効率化 物理・機械的操作

の採用 

特開平11-089532 

97.09.19 

A23L 1/20 

大豆食品素材の製造法 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.15.1 企業の概要 
 

商号 ヤンマー農機 株式会社 

本社所在地 〒530-8311 大阪市北区茶屋町1-32 

設立年 1961年（昭和36年）（ヤンマーディーゼル㈱から農機部門が独立して設立） 

資本金 20億円（ヤンマー㈱が100%所有） 

従業員数 1,071名 

事業内容 農業機械（トラクター、耕運機等）、農業施設（大豆乾燥調整施設等）、生活

関連品（キッチン精米機等）、ゴルフ場関連機器（散水機材等）の製造・販売

 

ヤンマーグループの中で農業機械・農業施設関連の事業展開を行っている。 

食品乾燥に関連するものとしては、除湿空気乾燥技術、送風乾燥技術などがある。 

 （出典：ヤンマー農機ホームページ http://www.yanmar.co.jp/index-us.htm） 

 

 

2.15.2 製品例 
ヤンマー農機の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.15.2に示す。 

 

表2.15.2 ヤンマー農機の製品例 

製品 概要・特徴 

農業施設 大豆乾燥調整施設等 

 

 

2.15 ヤンマー農機 

http://www.yanmar.co.jp/index-us.htm
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2.15.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 23 件である。 

図 2.15.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は 1992～1993 年、1996 年をピークに減少傾向にある。1993 年のピークは、穀

類全般の除湿空気乾燥に関する出願である。 

 

図2.15.3 ヤンマー農機の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］大阪府大阪市北区茶屋町１番32号 ヤンマー農機株式会社内 

 

 

 

表2.15.3に、ヤンマー農機が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は除湿空気乾燥（14件）、送風乾燥（９件）が主体である。対象の食品分野は

穀類全般に関する出願が大半である。 

 

表2.15.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

送風乾燥 1 8                9

除湿空気乾燥  14                14

                  23

 

 

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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願
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2.15.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.15.4 に、食品乾燥加工技術について、ヤンマー農機が出願した全 23 件の特許の課

題と解決手段の分布を示す。 

穀類全般における均一乾燥達成のための水分量制御方法の改良（３件）および設備の小

型化のための構成機構の配置の改良（３件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.15.4 ヤンマー農機における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.15.4 に、ヤンマー農機の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

（ヤンマ－農機）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

1 1 1 1

1 2 1

1 1

1

1 3

1

3

1 1

1

1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.15.4 ヤンマー農機の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2003-181310 

01.12.14 

B02B 7/02 ,101 

穀粒乾燥貯蔵施設 

均一乾燥の達成 設備・工程の改良

その他 

特開平11-023153 

（みなし取下） 

97.07.01 

F26B 17/14 

穀粒貯蔵装置 

設備運転の維持管

理 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許3316637 

92.12.02 

F26B 17/14 

穀物乾燥施設 

穀物乾燥用貯蔵ﾀﾝｸ内の穀物を取出す穀物排出

装置を備えた施設において､穀物排出装置の排

出量を増減制御する穀

物排出制御機構と､貯

蔵ﾀﾝｸ内の穀物乾燥条

件を検出するﾃﾞ-ﾀ検出

機構とを設け､貯蔵ﾀﾝｸ

5内の穀物乾燥条件の

検出に基づいて穀物排

出量の増減制御を行

う｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開平09-028177 

95.07.19 

A01F 25/14 

穀物貯蔵施設 作業性の向上・ 

省力化 

原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特開2002-090064 

00.09.20 

F26B 25/00 

穀物共同乾燥施設 

特許3205835 

98.10.23 

F26B 3/06 

穀物共同乾燥施設 

敷地内に調整池や貯水槽など貯水部を設けた穀

物共同乾燥施設におい

て､穀物乾燥貯蔵部に

乾燥空気を送給する送

風部の吸気口に熱交換

器を設け､貯水部の水

を前記熱交換器を流通

させて循環させ､貯水

部の蓄熱でもって送風

部の取入空気を加温す

る｡ 

設備運転の効率化 送風・排気機構の

改良 

実開平05-091275 

（拒絶査定確定） 

92.05.15 

A01F 25/00 

穀物乾燥施設 

送風・排気機構の

改良 

特許3530968 

94.02.03 

F26B 9/06 

泉田 収 

穀物貯蔵乾燥装置 

穀物を貯蔵する貯蔵部と貯蔵

部内の穀物を通風乾燥する通

風乾燥機を備え､貯蔵部を囲む

壁を外壁と内壁二重構造とし

て内部に通風乾燥機の吸入風

路を形成する｡ 

送風

乾燥 

設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特開平09-107787 

（取下） 

95.10.23 

A01F 25/14 

穀物貯蔵施設 
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表2.15.4 ヤンマー農機の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 実用2598542 

93.09.07 

A01F 25/00 

[2] 

常温定湿乾燥装置 

乾燥ﾎｯﾊﾟに投入された投入

物の堆積量が少ない部分に

形成した通気孔に対して､

投入物の堆積量が多い部分

に形成した通気孔の送気総

量を大きくする｡ 

 

撹拌・混合機構の

改良 

実開平07-017024 

（拒絶査定確定） 

93.09.09 

A01F 25/00 

常温定湿乾燥装置 

特許3277044 

93.08.30 

F26B 17/14 

常温定湿乾燥装置 

乾燥ｻｲﾛ内部に配設した上下段の各乾燥ﾎｯﾊﾟに

穀粒を順次投入し､除湿乾燥機(DAG)から供給さ

れる常温で一定湿度の除

湿ｴｱAを上下段の各乾燥ﾎｯ

ﾊﾟに夫々送気して､投入さ

れた穀粒を適宜水分含有

率に除湿乾燥する｡乾燥さ

れた穀粒を下段側の乾燥

ﾎｯﾊﾟから排出して精選工

程や精米工程或いは貯蔵

工程等の次工程に供給す

る｡ 

特許3200611 

93.01.07 

F26B 25/00 

主として穀物の乾燥装置 

荷受けした穀物の投入昇降機と中継ｺﾝﾍﾞｱとの

間に少量毎に穀物を計量する搬入計量器とその

水分値を検出する水分検出器とを設け､｢湿｣､

｢半乾｣､｢乾燥｣という穀物の水分属性に応じて

ﾄｯﾌﾟｺﾝﾍﾞｱから異なる貯蔵ﾋﾞﾝに振り分けて搬入

し､一機のﾋﾞﾝの部分部分で乾燥ﾑﾗが生じるのを

防止すると共に､最

終的に搬入量が所

定値以下となるﾋﾞﾝ

に対し､ﾀﾞﾝﾊﾟ-の開

度を小さめにして

風量を絞る｡ 

均一乾燥の達成 

水分量制御方法の

改良 

特許3200610 

93.01.07 

F26B 25/22 

主として穀物の乾燥装置 

荷受けした穀物の投入昇降機と中継ｺﾝﾍﾞｱとの

間に少量毎に穀物を計量する搬入計量器とその

水分値を検出する水分検出器とを設け､｢湿｣､

｢半乾｣､｢乾燥｣という穀物の水分属性に応じて

ﾄｯﾌﾟｺﾝﾍﾞｱから異なる貯蔵ﾋﾞﾝに振り分けて搬入

し､高水分区分のﾋﾞﾝのﾀﾞﾝﾊﾟ-を大開度にして供

給風量を大に､低

水分区分のﾋﾞﾝの

ﾀﾞﾝﾊﾟ-を小開度に

して供給風量を小

にし､水分に応じ

た適正に乾燥す

る｡ 

除湿

空気

乾燥 

測定・制御技術の

向上 

運転制御システム

の改良 

特開平06-221756 

（取下） 

93.01.29 

F26B 9/06 

穀物乾燥施設の制御装置 
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表2.15.4 ヤンマー農機の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

測定・制御技術の

向上 

測定制御の改良 

その他 

特許3047087 

92.02.06 

F26B 21/12 

穀物乾燥施設 

穀物乾燥施設において､穀物の粗選後における

重量と水分とを､穀物軽量器で計測する｡また穀

物を貯蔵するﾋﾞﾝ

の排出ｺﾝﾍﾞﾔ上に

おける籾の有無

を､穀物搬送ｾﾝｻで

検出する｡さらに

排出ｺﾝﾍﾞﾔから落

下する籾の衝撃音

を､音感ｾﾝｻで検出

する｡ 

加熱・乾燥の改良 特開平09-121670 

95.11.06 

A01F 25/14 

貯蔵乾燥ﾋﾞﾝ 生産能率の向上 

送風・排気機構の

改良 

特開平09-159361 

（取下） 

95.12.13 

F26B 17/14 

穀物乾燥装置 

設備運転の効率化 構成機構の配置の

改良 

特開平09-322645 

（みなし取下） 

96.05.31 

A01F 25/00 

穀物の乾燥貯蔵方法並びに乾燥貯蔵施設 

熱エネルギーの 

有効活用 

加熱・乾燥の改良 特開平10-259992 

（みなし取下） 

97.03.18 

F26B 9/06 

穀物貯蔵施設 

加熱・乾燥の改良 特許3295740 

93.03.01 

A01F 25/00 

[4] 

穀物調製施設 

除湿送風機構からの常温除湿空気によって荷受

穀粒を所定水分に乾燥させる小容積の乾燥ﾋﾞﾝ

と､除湿送風機構

の常温除湿空気に

よって乾燥ﾋﾞﾝか

らの乾燥後の穀粒

を貯蔵する大容積

の貯蔵ﾋﾞﾝを備え

る｡ 

特許3284374 

93.03.01 

A01F 25/00 

穀物調製施設 

穀粒を入れて所定水分に乾

燥させる円筒形の乾燥ﾀﾝｸを

上下に多段に設け､除湿送風

機構の常温除湿空気を各ﾀﾝｸ

の下部にそれぞれ供給させ

ると共に､上方のﾀﾝｸに上側

から入れた穀粒を下方のﾀﾝｸ

の下側から貯蔵ｻｲﾛに取出す

ように構成する｡ 

除湿

空気

乾燥 

設備の小型化 

構成機構の配置の

改良 

特開平06-159933 

（取下） 

92.11.27 

F26B 9/06 

穀物乾燥施設 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.16.1 企業の概要 

 

商号 味の素 株式会社 

本社所在地 〒104-8315 東京都中央区京橋1-15-1 

設立年 1925年（大正14年） 

資本金 798億63百万円（2004年3月末） 

従業員数 3,450名（2004年3月末）（連結：24,861名） 

事業内容 食品（調味料、油脂、加工食品、飲料・乳製品）の製造・販売、医薬品・

アミノ酸・化成品の製造・販売、他 

 

食関連事業、アミノ酸を中心としたファインケミカル事業・医薬品事業を展開している。 

食品乾燥に関連するものとしては、旨味だし調味料、インスタント麺、アミノ酸粉末な

どがある。 

 

 

2.16.2 製品例 

味の素の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.16.2 に示す。 

味の素は通常より具を多く煮込んだ容器入り粉末スープ「クノール ポタ」（オープン

価格）を発売した。ジャガイモとタマネギを入れたコーンスープの「スイートコーン」な

どの三種類。通常のクノール商品の二倍のコーンパウダーを入れ濃厚な味に仕上げた。

（2003 年 10 月 15 日、日本経済新聞） 

味の素は粉末調味料の製造で「真空乾燥法（バキューム・ドライ・ドライヤー）」の導

入に成功した。沸点が大幅に下がる真空状態で乾燥させることで、焦げ臭を防ぎ、高品質

の製品作りが可能になるという。（2001 年 11 月 22 日、日経産業新聞） 

 

 

表2.16.2 味の素の製品例 

製品 概要・特徴 

旨味だし調味料 味の素、ハイミー、ほんだし、コンソメ、中華あじ 等 

インスタント麺 アジアめん、スープパスタ 等 

アミノ酸粉末 アミノバイタルタブレット、アミノバイタルウォーターチャージ粉末 

（出典：味の素ホームページ http://www.ajinomoto.co.jp） 

 

2.16 味の素 

http://www.ajinomoto.co.jp
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2.16.3 技術開発拠点と研究者 

食品乾燥加工技術に関わる出願の総数は 22 件である。 

図 2.16.3 に、食品乾燥加工技術に関わる出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は減少傾向となっている。出願１件当たりの発明者数からみて、チーム化され

た開発体制をとっている。 

 

図2.16.3 味の素の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］神奈川県川崎市川崎区鈴木町１番１号 味の素株式会社 食品総合研究所内 

味の素株式会社 川崎工場内 

 

 

表 2.16.3 に、味の素が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は噴霧乾燥（９件）、凍結乾燥（６件）が主体である。対象の食品分野は豆類

（９件）および一般食品素材（５件）に関する出願が多い。 

 

表2.16.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥   2        1       3

噴霧乾燥 1  4          2   2  9

間接加熱乾燥 1                 1

真空減圧乾燥                2 1 3

凍結乾燥 1  3           1  1  6

                  22

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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明
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2.16.4 技術開発課題対応特許の概要 

図 2.16.4 に、食品乾燥加工技術について、味の素が出願した全 22 件の特許の課題と解

決手段の分布を示す。 

嗜好性の向上のため、前処理での食品素材の併用（３件）および生物学的操作の採用

（３件）に関する出願が多い。 

 

図2.16.4 味の素における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.16.4 に、味の素の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

（味の素）
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性
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向
上

使
用
性
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備
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化
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備
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ス
ト

の
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減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
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測
定
・
制
御

前
処
理

1

1

2 1

2 1 1

3 1 1 2 1

3 1 1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.16.4 味の素の技術要素別課題対応特許（1/2） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特開平07-313095 

（拒絶査定確定） 

94.05.27 

A23L 1/22 

醤油乾燥品の製造法 嗜好性の向上 食品素材の併用 

特開平07-313094 

（拒絶査定確定） 

94.05.27 

A23L 1/22 

醤油含有固型調味料の製造法 

熱風

乾燥 

保存安定性の向上 食品素材の併用 特許3541462 

94.10.13 

A23B 4/033 

魚介類煮干しまたは魚介類煮干し含有製品の製

造法 

魚介類干物(煮干し等)や魚介類干物含有製品

(煮干し破砕品等)の製造工程において､含硫化

合物を添加し､魚介類干物(含有製品)の製品乾

燥重量に対する含硫

化合物中の硫黄の含

有量を0.0001～5重

量%､好ましくは

0.001～0.5重量%と

する｡含硫化合物と

してｸﾞﾙﾀﾁｵﾝ､ﾀｳﾘﾝ､ｼ

ｽﾃｲﾝ､ｼｽﾁﾝ､ﾒﾁｵﾆﾝ､ｸﾞ

ﾙﾀﾐﾙｼｽﾃｲﾝ､ﾁｱﾐﾝ及び

それらの塩の少なく

とも1つを含有する｡ 

測定制御の改良 

その他 

特開平06-217716 

93.01.29 

A23L 1/03 

味の素ファルマ 

[1] 

製剤用添加剤 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-004786 

98.06.24 

A23C 21/02 

食感が改善されたﾁ-ｽﾞﾎｴｲ蛋白､その製造方法及

びその利用 

特開平10-042792 

96.08.01 

A23J 3/08 

乳ﾎｴｲ蛋白含有粉末及びこれを使用した加工食

品 

嗜好性の向上 

生物学的操作の 

採用 

特許3163339 

（権利消滅） 

93.09.17 

A23J 3/04 ,501 

食用蛋白の改質 

食用蛋白に､ﾎﾟﾘﾘｼﾞ

ﾝ(好適には重合度

が10～30のもの)の

添加存在下で､ﾄﾗﾝｽ

ｸﾞﾙﾀﾐﾅ-ｾﾞ(好適に

は微生物由来のﾄﾗﾝ

ｽｸﾞﾙﾀﾐﾅ-ｾﾞ等のCa

非依存性のもの)を

作用させて､食用蛋

白を架橋改質する｡ 

保存安定性の向上 生物学的操作の 

採用 

特開平08-214829 

95.02.17 

A23L 1/238 ,111 

粉末調味料の製造法 

物理・機械的操作

の採用 

特開平06-209716 

（拒絶査定確定） 

93.01.14 

A23J 3/16 

大豆ｶｾﾞｲﾝ架橋混合蛋白の製造法 

噴霧

乾燥 

加工機能性の向上 

食品素材の併用 特開平09-275911 

（みなし取下） 

96.04.11 

A23J 3/16 ,502 

粉末状大豆蛋白の製造法 
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表2.16.4 味の素の技術要素別課題対応特許（2/2） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加工機能性の向上 食品素材の併用 特開平09-059301 

95.08.21 

C08B 1/00 

微小繊維状ｾﾙﾛ-ｽの乾燥方法および乾燥物 噴霧

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

食品素材の併用 特開平07-203862 

（みなし取下） 

94.01.19 

A23J 1/14 

分離大豆蛋白の製法 

間接

加熱

乾燥 

生産能率の向上 原料供給・移動・

排出機構の改良 

特開2001-208476 

00.01.28 

F26B 17/28 

乾燥装置及びこれを使用した乾燥物の製造方法

嗜好性の向上 測定制御の改良 

その他 

特開平11-332505 

98.05.25 

A23L 1/22 

乾燥ｴｷｽの製造方法､乾燥製品及びその利用 

保存安定性の向上 測定制御の改良 

その他 

特開2001-149036 

99.11.22 

A23L 1/221 

乾燥ｴｷｽの製造法､ｴｷｽ乾燥品及びその利用 

真空

減圧

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 特開2003-310179 

02.04.19 

A23L 1/00 

ﾆﾕ-ﾄﾗｼﾕ-ﾃｲｶﾙﾁｯﾌﾟｽおよびその製造法 

物理・機械的操作

の採用 

特許3493854 

95.07.26 

A23L 1/22 

新規なｺｸ味調味料素材およびｺｸ味調味料の製造

方法 

畜肉ｴｷｽまたは魚介類ｴｷｽに塩

酸等を加えて､そのpHを3.5～

5.5に調整し､得られる不溶性

成分を遠心分離により回収し

た後､これを凍結乾燥する｡ 

食品素材の併用 特開2000-083695 

98.09.16 

C12P 21/06 

低苦味ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞの製造法 

嗜好性の向上 

生物学的操作の 

採用 

特開平08-112071 

（拒絶査定確定） 

94.10.18 

A23L 1/20 ,104 

新規豆腐食品の製造法 

加工機能性の向上 生物学的操作の 

採用 

特開平10-165106 

（みなし取下） 

96.12.06 

A23J 3/16 

改質された大豆蛋白素材の製造方法 

加熱・乾燥の改良 特開2003-169639 

01.12.04 

A23L 1/40 

ﾌﾞﾛｯｸ状凍結乾燥食品類の製造法 

凍結

乾燥 

乾燥速度・能率の

向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-139427 

98.11.13 

A23L 1/40 

クノール食品 

即席卵ｽ-ﾌﾟ製品の製造方法 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.17.1 企業の概要 
 

商号 日清食品 株式会社 

本社所在地 〒532-8524 大阪市淀川区西中島4-1-1 

設立年 1948年（昭和23年） 

資本金 251億22百万円（2004年3月末） 

従業員数 1,466名（2004年3月末）（連結：6,176名） 

事業内容 カップめん、即席袋めん、チルド・冷凍食品の製造・販売 

 

即席袋めん、スナックめんを主とするインスタント食品の製造、および販売、その他食

品事業を展開している。即席ラーメンのパイオニアである。カップ麺首位、袋麺もトップ

級で、欧米、アジア等海外展開も強化している。 

 （出典：日清食品ホームページ http://www.nissinfoods.co.jp） 

 

 

2.17.2 製品例 
日清食品の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.17.2 に示す。 

ローソン、具材に空揚げを使ったカップめんの新商品「からあげクンヌードル」を発売

した。ローソンの定番ファストフード「からあげクン」をイメージした商品で、フリーズ

ドライ加工した大きめの鶏の空揚げを使ったのが特徴。チキンしょうゆ味と唐辛子しょう

ゆ味の２種類。日清食品と共同で開発した。（2004 年９月 22 日、日本経済新聞） 

日清食品は、「美健賢食・コラーゲン 1000ｍｇ入りスープヌードル」２品を発売した。

美肌効果があるといわれるコラーゲンを配合したほか、１食当たり 200 キロカロリー以下

とカロリーも抑えた。（2004 年３月５日、日経産業新聞） 

 

表2.17.2 日清食品の製品例 

製品 概要・特徴 

インスタント袋麺 チキンラーメン、出前一丁、麺の達人 等 

インスタントカップ麺 カップヌードル、焼そばU.F.O、どん兵衛 等 

チルド麺 焼そばUFO、どん兵衛、ラーメン屋さん 等 

カップスープ アンドスカップスープ、美健賢食、等 

コーンフレーク サイリウムコーンフレーク 

 

 

2.17 日清食品 

http://www.nissinfoods.co.jp
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2.17.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は17件である。 

図2.17.3に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

 

図2.17.3 日清食品の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］大阪府大阪府大阪市淀川区西中島四丁目１番１号 日清食品株式会社内 

 

 

 

表 2.17.3 に、日清食品が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は熱風乾燥（７件）、凍結乾燥（６件）が多い。食品分野は麦類（８件）に関

する出願が多いが、魚介類（４件）、野菜（２件）も出願されている。 

 

 

表2.17.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
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豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
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果
物 

コ
ー
ヒ
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キ
ノ
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魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥    5 1  1   7

間接加熱乾燥    1     1

マイクロ波加熱乾燥    1     1

凍結乾燥 1   1 3   1  6

フライ乾燥    2     2

       17
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2.17.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.17.4 に、食品乾燥加工技術について、日清食品が出願した全 17 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

嗜好性の向上および使用性の向上のため、前処理での食品素材の併用（８件）に関する

出願が多い。 

 

図2.17.4 日清食品における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.17.4 に、日清食品の技術要素別課題対応特許を示す。 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（日清食品）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1

1

2 1 1

4 4 1

1

1
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表2.17.4 日清食品の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開2000-262232 

99.03.15 

A23L 1/16 

ｾﾞﾗﾁﾝ含有麺類 

加熱・乾燥の改良 特開2000-189089 

98.12.22 

A23L 1/162 

即席麺類およびその製造方法 

特許3252126 

99.03.19 

A23L 1/32 

熱風乾燥ｽｸﾗﾝﾌﾞﾙｴｯｸﾞの製造方法 

熱風乾燥ｽｸﾗﾝﾌﾞﾙｴｯｸﾞの製造方法は､卵黄粉末､

澱粉および膨張剤を混合して粉体混合物を調製

し､粉体混合物

に水または調

味液で加水/混

練して小塊状

とし､蒸煮し､

冷却し､次いで

40～85℃にて

熱風乾燥する

工程を含む｡ 

使用性の向上 

食品素材の併用 

特許2723745 

92.03.03 

A23L 1/162 

[1] 

即席麺類の製造方法 

小麦粉､澱粉などの原料粉､麺質改良剤であるか

んすい等のｱﾙｶﾘ剤を含む原材料に､ｱﾙｷﾞﾝ酸及び

/又はｱﾙｷﾞﾝ酸塩を配合して､麺生地(麺線)のpH

を弱酸性ないし弱ｱﾙｶﾘ性に調整し､その後､酸液

処理を行うことにより､麺線のpHを酸性域に調

整し､麺線中に酸不溶性のｱﾙｷﾞﾝ酸の網状組織を

形成し､これにﾌﾗｲ乾燥､熱風乾燥､凍結乾燥など

の適宜の乾燥処理を施す｡（図面なし） 

保存安定性の向上 食品素材の併用 特開平10-229815 

（拒絶査定確定） 

97.02.18 

A23B 7/00 

乾燥野菜の殺菌方法 

乾燥速度・能率の

向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2000-217528 

99.02.02 

A23L 1/162 

熱風乾燥麺塊の製造方法および容器入り熱風乾

燥麺の製造方法 

熱風

乾燥 

生産能率の向上 乾燥器具の改良 特許2951603 

96.10.22 

A23L 1/16 

麺線の熱風乾燥方法 

底面に小孔が穿設され､

かつ内空間方向に突設さ

れた､円錐､多角錐､円錐

台及び多角錐台からなる

群から選択される形状を

有する凸部を含む容器1

に収容された､即席ﾗ-ﾒﾝ

等の麺線に対して熱風を

適用して､麺線を熱風乾

燥する｡ 

間接

加熱

乾燥 

生産能率の向上 後処理工程の採用 特許2893257 

98.01.07 

A23L 1/16 

板状麺塊の冷却方法及び該冷却装置 

加熱乾燥処理された板状麺塊を表面のうち面積

が小さい面を下にして立設させた後､面積の小

さい面側から送風

により冷却する工

程と､面積の小さ

い面に対向する面

側から送風により

冷却する工程とを

備えた板状麺塊の

冷却方法を構成す

る｡ 
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表2.17.4 日清食品の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

マイ

クロ

波加

熱乾

燥 

嗜好性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2000-279135 

99.03.31 

A23L 1/325 

太陽化学 

乾燥食品の製造方法 

物理・機械的操作

の採用 

特開平06-261679 

（拒絶査定確定） 

93.03.17 

A23B 7/024 

天野実業 

成型乾燥具材の製造方法 

特許2726618 

93.12.28 

A23B 4/037 

軟体動物原料肉の凍結乾燥方法 

ｲｶ､ﾀｺ､貝類等の軟体動物を､例えば､pH7.5～9.5

に調整された､ﾎﾟﾘﾘﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑ等のﾘﾝ酸塩水溶液

にてﾎﾞｲﾙ処理した後､炭酸水素ﾅﾄﾘｳﾑ等のｱﾙｶﾘ剤

を0.5～1.5重量%添加してなるｱﾙｶﾘ水溶液へ浸

漬し､ｱﾙｶﾘ処理して､軟体動物を軟化する｡（図

面なし） 

食品素材の併用 

特許2926691 

93.02.09 

A23B 7/02 

明治食品 

[1] 

乾燥食品の製造方法 

ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理やpH調整をした野菜類材料や穀類

材料を還元水飴等を含む溶液に浸漬して水切り

した後に､該材料を凍結乾燥するか､該材料に畜

肉製品または魚肉

製品を加えてから

凍結乾燥すること

からなる乾燥食品

の製造方法｡ 

 

嗜好性の向上 

生物学的操作の 

採用 

特開2000-106849 

98.10.06 

A23L 1/33 

植田製油,ベル食品工

業 

貝類の乾燥前の処理方法 

使用性の向上 食品素材の併用 特開2001-128649 

99.11.02 

A23L 1/33 

凍結乾燥ﾑｷｴﾋﾞの製造方法 

凍結

乾燥 

保存安定性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2004-166609 

02.11.20 

A23L 1/221 

日本畜産加工,フード

インスティテュート 

インターナショナル

だしの素の製造方法 

フラ

イ乾

燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特許3157337 

93.04.05 

A23L 1/162 

即席麺類の製造方法 

(1)小麦粉もしくは小麦粉と穀粉を主成分とす

る原料粉に､ｱﾙｷﾞﾝ酸及び/又はｱﾙｷﾞﾝ酸塩､ｱﾙｶﾘ

剤､必要に応じて澱粉､食塩等を加えて水と混練

し､ほぼ中性乃至弱ｱﾙｶﾘ性のpHを呈する麺生地

(A)を調製し､(2)小麦粉もしくは小麦粉と穀粉

を主成分とする原料粉に､必要に応じて澱粉､ｱﾙ

ｶﾘ剤､食塩等を加えて､場合によってはｱﾙｷﾞﾝ酸

及び/又はｱﾙｷﾞﾝ酸塩とｱﾙｶﾘ剤を､水と混練して

麺生地(B)を調製し､(3)前記麺生地(A)及び(B)

をﾛ-ﾙ圧延等の常法により､

該麺生地(A)を任意の層に

含むように､複合圧延した

多層麺帯として､(4)前記多

層麺帯を常法により麺線と

した後､α化処理を経て即

席麺とする｡ 
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表2.17.4 日清食品の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

フラ

イ乾

燥 

使用性の向上 食品素材の併用 特許2985941 

96.11.29 

A23L 1/162 

即席麺類およびその製造方法 

麺類の原料粉に対

してｱﾗﾋﾞｱｶﾞﾑを

0.05～7重量%､好ま

しくは0.2～7重量%

添加し､混練し､麺

生地を調製し､麺線

とし､蒸煮等によっ

てα化する｡ 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.18.1 企業の概要 
 

商号 太陽化学 株式会社 

本社所在地 〒510-0825 三重県四日市市赤堀新町9-5 

設立年 1948年（昭和23年） 

資本金 77億30百万円（2004年3月） 

従業員数 545名（2004年3月） 

事業内容 各種食品素材（緑茶抽出物、食物繊維、ミネラル・ビタミン、乳化剤、鶏

卵加工品、増粘安定剤、乾燥食品等）の製造・販売 

 

食品、飲料、加工食品、化粧品などに含む化学製品の食品素材メーカーである。 

海外への事業展開も推進しており、中国河南省開封市に食品具材の新工場を完成した。

即席めん・スープ用乾燥具材や総菜用錦糸卵、製菓・製パン用クレープを生産し、現地の

食品メーカーに供給する。（2004 年 12 月２日、日経流通新聞） 

食品素材メーカーの太陽化学は飲料や菓子に使う天然水溶性の食物繊維をインドで生産

する。現地企業と設立した合弁会社の敷地に工場を建設中で、今年夏から稼働させる。

（2004 年１月 17 日、日経産業新聞） 

食品乾燥に関連する技術の研究開発は、噴霧乾燥、マイクロ波加熱乾燥などがある。 

（出典：太陽化学ホームページ http://www.taiyokagaku.com/jp） 

 

 

2.18.2 製品例 
太陽化学の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表2.18.2に示す。 

 

表2.18.2 太陽化学の製品例 

製品 概要・特徴 

加工食品 熱風乾燥品、マイクロ波乾燥品、凍結粉砕品 等 

卵加工品 粉末卵、濃縮加糖卵、酵素処理卵 等 

増粘安定剤 乳化安定剤、安定剤製剤、ゲル化剤、増粘剤製剤 等 

界面活性剤 食品用乳化剤、食品用配合製剤 等 

機能性食品素材 緑茶抽出物、アミノ酸、食物繊維、ミネラル・ビタミン、ＤＨＡ 等 

 

 

2.18 太陽化学 

http://www.taiyokagaku.com/jp


285 

2.18.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 15 件である。 

図 2.18.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

出願件数は増加傾向を示している。発明者数も 10 名前後とかなり増加しており、開発

体制を強化している。 

 

図2.18.3 太陽化学の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］三重県四日市市赤堀新町９番５号 太陽化学株式会社内 

 

 

 

技術要素は噴霧乾燥（８件）、マイクロ波加熱乾燥（４件）が主体である。対象の食品

分野は卵に関する出願（９件）が多い。 

 

 

表2.18.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥 1   1     2

噴霧乾燥     6 1  1 8

真空減圧乾燥        1 1

マイクロ波加熱乾燥    1  3   4

       15

 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願
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出
願
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発
明
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2.18.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.18.4 に、食品乾燥加工技術について、太陽化学が出願した全 15 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

製品の品質・機能向上のため、前処理での物理・機械的操作の採用（６件）および食品

素材の併用（４件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.18.4 太陽化学における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.18.4 に、太陽化学の技術要素別課題対応特許を示す。 

 

＊1992年1月～2002年12月の出願

（太陽化学）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

1

2 1 1 1 1

2 1 1 1 1

2
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表2.18.4 太陽化学の技術要素別課題対応特許 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

使用性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開2003-144119 

01.11.16 

A23L 3/40 

乾燥具材 熱風

乾燥 

作業性の向上・ 

省力化 

食品素材の併用 特開平09-154480 

(特許3593196) 

95.12.12 

A23B 7/02 

果実・野菜類の乾燥品の製造方法 

食品素材の併用 特開2002-186460 

00.12.25 

A23L 1/32 

卵白粉末の製造方法 

特開2002-101857 

00.07.26 

A23L 1/48 

たこ焼き､お好み焼き用品質改良剤及び製造方

法 

嗜好性の向上 

後処理工程の採用 

特開2002-291445 

01.03.30 

A23L 1/32 

鶏卵粉末 

保存安定性の向上 物理・機械的操作

の採用 

特開平09-224609 

(特許3602639) 

96.02.26 

A23L 1/32 

卵黄粉末の製造方法 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 特再WO99/044441 

98.03.02 

A23L 1/32 

粉末組成物 

物理・機械的操作

の採用 

特開平10-201426 

(特許3585688) 

97.01.18 

A23J 1/09 

卵黄の分画方法 加工機能性の向上 

食品素材の併用 特開平11-266836 

98.03.19 

A23L 1/32 

保水性の高い卵白粉末の製造方法 

噴霧

乾燥 

環境改善 食品素材の併用 特開平05-252910 

（みなし取下） 

92.02.08 

A23L 1/312 

血漿粉末の脱臭法 

真空

減圧

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

物理・機械的操作

の採用 

特開2001-354586 

00.06.16 

A61K 38/17 

大腸腫瘍予防組成物及びそれを含有する食品 

特開2000-279135 

99.03.31 

A23L 1/325 

日清食品 

乾燥食品の製造方法 物理・機械的操作

の採用 

特開2004-187639 

02.12.13 

A23L 1/32 

乾燥食品の製法 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 特開平06-105668 

（みなし取下） 

92.09.26 

A23L 1/32 

即席食品の製造法 

マイ

クロ

波加

熱乾

燥 

均一乾燥の達成 加熱・乾燥の改良 特開2003-334051 

02.05.17 

A23L 3/54 

乾燥食品の製造方法 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.19.1 企業の概要 
 

商号 株式会社 北海大和 （ほっかいやまと） 

本社所在地 〒065-0010 北海道札幌市東区北10条東16-1-17 

設立年 1981年（昭和56年） 

資本金 40百万円 

従業員数 11名（パート含み45名） 

事業内容 加工食品、フリーズドライ製品、贈答用食品の製造・販売 

 

加工食品製造、フリーズドライ製品、贈答品の事業を展開している。 

食品乾燥に関連するものとしては、粉末スープ、お茶漬け・ふりかけ、スナック菓子な

どがある。（出典：北海大和ホームページ http://www.hokkai-yamato.co.jp） 

 

 

2.19.2 製品例 
北海大和の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.19.2 に示す。 

北海道大豆使用の豆菓子、北海大和（新製品）、「北海道黒豆」と「北海道大豆」があ

り、どちらも北海道の大自然で育った豆を凍結乾燥加工した。自然の持ち味を生かすため、

ほんのり甘い味をつけている。サクサクとした軽い食感と素朴な味わいを楽しめる。

（2002 年８月 10 日、日経流通新聞） 

 

 

表2.19.2 北海大和の製品例 

製品 概要・特徴 

粉末スープ 北海道の畑で生まれたスープシリーズ 

お茶漬け・ふりかけ 北海海鮮お茶漬けシリーズ、さけキムチふりかけ 等 

スナック菓子 黒豆、ビアまめ、とうきび 等 

 

 

2.19 北海大和 

http://www.hokkai-yamato.co.jp
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2.19.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 15 件である。 

図 2.19.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

凍結乾燥について、1999 年前後に集中出願されている。発明者は堀田氏１名。 

 

 

図2.19.3 北海大和の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］北海道札幌市東区北10条東16丁目１番17号 北海大和株式会社内 

 

 

 

表 2.19.3 に、北海大和が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は凍結乾燥（15 件）のみである。対象の食品分野は魚介類（10 件）、豆類

（４件）に関する出願が大半である。 

 

 

表2.19.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
類 

米 

麦
類 

茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
肉 

一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

凍結乾燥   4    1    10       15

                  15
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2.19.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.19.4 に、食品乾燥加工技術について、北海大和が出願した全 15 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

嗜好性向上のための後処理工程の採用（７件）および使用性の向上のための前処理での

食品素材の併用（３件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.19.4 北海大和における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.19.4 に、北海大和の技術要素別課題対応特許を示す。 

（北海大和）
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境
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加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用
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表2.19.4 北海大和の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

食品素材の併用 実用3066344 

99.08.04 

A23L 1/48 

鮭ｷﾑﾁ漬けふりかけ 

醸造酢と､生にんにくと､生姜と､唐辛子細切り

と､粉唐辛子と､塩と､砂糖

と､醤油と､わさびと､りんご

果実と､ｱﾐﾉ酸調味料と､ﾊﾟﾌﾟ

ﾘｶと､昆布とを配合したｷﾑﾁ

味の漬液に漬け込み､低温で

一定期間熟成した鮭の身をﾌ

ﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲした細片と､ごま

と､海苔片と､わさび顆粒と､

粉末醤油と､かつお粉末と､

魚肉ｴｷｽとからなる具材から

なる｡ 

実用3067073 

99.05.31 

A23L 1/40 

じやがいもｺ-ﾝｽ-ﾌﾟ 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工した､ｽｲ-ﾄｺ-ﾝ

と､ﾀﾞｲｽ状のじやがいもとか

らなる具材と､粉乳と､ﾃﾞｷｽﾄﾘ

ﾝと､乳糖と､食用植物油と､食

塩と､粉ﾁ-ｽﾞと､砂糖と､蛋白

加水分解物と､香辛料と､鶏が

らｴｷｽと､ｱﾐﾉ酸と､増粘多糖類

と､着色料と､蛋白質と､炭水

化物と､灰分とからなる粉末

ｽ-ﾌﾟとがｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材から

なる袋体内に封入する｡ 

実用3067753 

（権利消滅） 

99.05.31 

A23L 1/40 

あさり汁 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工した､あさり貝

の身と､刻み葱と､ﾜｶﾒ細片とか

らなる具材と､大豆と､米と､食

塩とから醸造され乾燥粉末加

工された味噌粉末と､かつお節

粉末と､ｱﾐﾉ酸と､砂糖と､乳糖

とからなる粉末ｽ-ﾌﾟとがｶﾞｽﾊﾞ

ﾘﾔ-性包材からなる袋体内に封

入する｡ 

実用3067072 

99.05.31 

A23L 1/48 

さけごまふりかけ 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工した鮭の身の細片

と､海苔片と､ごまと､かつお削り

節とからなる具材と､砂糖と､醤

油と､食塩と､ｱﾐﾉ酸と､かつおｴｷｽ

と､甘味料とからなる調味料とが

ｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材からなる袋体内

に封入する｡ 

実用3063993 

99.05.19 

A23L 1/40 

蟹汁 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工した蟹の身の

細片と､刻み葱と､ﾜｶﾒ細片

と､海苔片とからなる具材

と､さらに食塩と､蟹ｴｷｽと､

粉末醤油と､蟹甲羅粉末と､

かつお節粉末と､粗蛋白と､

粗脂肪と､水分とからなる粉

末ｽ-ﾌﾟとがｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材

からなる袋体内に封入する｡ 

凍結

乾燥 

嗜好性の向上 

後処理工程の採用 

特開2000-325054 

99.05.18 

A23L 1/40 

たらば蟹汁 
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表2.19.4 北海大和の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

実用3063537 

99.04.30 

A23L 1/48 

蟹茶漬け 

たらば蟹の味の細片がﾌﾘ-ｽﾞ

ﾄﾞﾗｲ加工されているため､注

がれたお茶により大きく膨

張すると共に､たらば蟹特有

の風味のうまみ､だし味を得

ることができ､また､ｶﾞｽﾊﾞﾘ

ﾔ-性包材からなる袋体内に

封入されている｡ 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 

実用3063536 

99.04.30 

A23L 1/48 

帆立茶漬け 

帆立貝の身の細片がﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞ

ﾗｲ加工されているため､注が

れたお茶により大きく膨張

すると共に､帆立貝特有の風

味のうまみ､だし味を得るこ

とができ､また､ｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性

包材からなる袋体内に封入

されている｡ 

物理・機械的操作

の採用 

実用3077691 

（権利消滅） 

00.11.14 

A23L 1/20 

ﾋﾞｱまめ枝豆塩味 

枝豆を､食塩水でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞし

て､ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工して､ﾁﾔﾂｸ

式ｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材からなる

袋体内に封入されている｡ 

 

 

 

 

 

実用3087709 

01.12.07 

A23L 1/20 

黒豆 

数時間砂糖水に漬けた黒豆を

更に砂糖水でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞをして

からﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工をして黒

豆となり､ﾉﾂﾁ付きｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性

包材からなるｱﾙﾐ袋体内に封

入される｡ 

 

 

 

 

凍結

乾燥 

使用性の向上 

食品素材の併用 

実用3087708 

01.12.07 

A23L 1/20 

大豆 

数時間砂糖水に漬けた大豆を

更に砂糖水でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞをして

からﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工をして北

の出逢い大豆となり､ﾉﾂﾁ付き

ｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材からなるｱﾙﾐ

袋体内に封入される｡ 
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表2.19.4 北海大和の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

食品素材の併用 実用3087707 

01.12.07 

A23L 1/20 

小豆 

数時間砂糖水に漬けた小豆

を更に砂糖水でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞを

してからﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工を

して北の出逢い小豆とな

り､ﾉﾂﾁ付きｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材

からなるｱﾙﾐ袋体内に封入

される｡ 

使用性の向上 

後処理工程の採用 実用3068579 

（権利消滅） 

99.10.28 

A23L 1/48 

鮭ｷﾑﾁ漬け茶漬け 

あられと､ｷﾑﾁ顆粒と､醸造酢と､生にんにくと､

生姜と､唐辛子細切りと､粉唐辛子と､塩と､砂糖

と､醤油と､わさびと､りんご果実と､ｱﾐﾉ酸調味

料と､ﾊﾟﾌﾟﾘｶと､昆布とを

配合したｷﾑﾁ味の漬液に

漬け込み､低温で一定期

間熟成した鮭の身をﾌﾘ-

ｽﾞﾄﾞﾗｲした細片等の具材

がｶﾞｽﾊﾞﾘﾔ-性包材からな

る袋体内に封入する｡ 

特開平11-290033 

（拒絶査定確定） 

98.04.06 

A23L 1/33 

帆立茶漬け 

凍結

乾燥 

保存安定性の向上 後処理工程の採用 

特開平11-290038 

（拒絶査定確定） 

98.04.06 

A23L 1/48 

かに茶漬け 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.20.1 企業の概要 
 

商号 明治乳業 株式会社 

本社所在地 〒136-8908 東京都江東区新砂1-2-10 明治乳業ビル 

設立年 1917年（大正6年） 

資本金 230億90百万円（2004年3月末） 

従業員数 4,512名（2004年3月末）（連結：7,482名） 

事業内容 食品（牛乳、乳製品、アイスクリーム等）の製造・販売 

 

乳製品の製造販売で業界の大手メーカー、雪印乳業の後退で業界トップに浮上。 

食品乾燥に関連するものとしては、チーズ、栄養食品、粉ミルクなどがある。 

（出典：明治乳業ホームページ http://www.meinyu.co.jp） 

 

2.20.2 製品例 
明治乳業の食品乾燥加工技術に関する製品例を、表 2.20.2 に示す。 

赤ちゃん向けに乾燥麦茶、浅く炒（い）り上げた国内産二条大麦から抽出したエキスを、

フリーズドライ製法で乾燥させた。湯冷ましを加えて溶かすだけで苦みの少ない香り豊か

な麦茶が出来上がる。発売元は明治乳業（1996 年８月 10 日、日経流通新聞） 

明治乳業は乾燥ベビーフードの新製品９品を発売、既存品 14 品を大幅に見直した。ベ

ビーフード市場は順調に伸びており、大塚製薬、ピジョンなど異業種の参入が相次いでい

る。（1994 年５月 13 日、日経産業新聞） 

 

 

表2.20.2 明治乳業の製品例 

製品 概要・特徴 

チーズ 十勝スライスチーズ、十勝カマンベール、高原育ち 等 

栄養食品 アミノフィットタプレット、ビフィズス菌錠剤Ｂ.Ｇ.Ｓ 等 

粉ミルク コナミルクほほえみ、ステップ、ミルフィーＨＰ 

 

 

2.20 明治乳業 

http://www.meinyu.co.jp
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2.20.3 技術開発拠点と研究者 
食品乾燥加工技術に関する出願の総数は 15 件である。 

図 2.20.3 に、食品乾燥加工技術に関する出願件数と発明者の推移を示す。 

発明者数がかなり変動しており、チーム化された開発体制をとっている。 

 

図2.20.3 明治乳業の出願件数と発明者の推移 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［開発拠点］神奈川県小田原市成田540 明治乳業株式会社 研究本部内 

 

 

 

表2.20.3に、明治乳業が出願している技術要素と食品分野を示す。 

技術要素は噴霧乾燥（９件）、凍結乾燥（５件）が主体である。対象の食品分野は乳製

品（９件）および健康食品（４件）に関する出願が多い。 

 

表2.20.3 技術要素と食品分野表 

農産物 水産 畜産物 

技術要素 

食
品
全
般 

穀
類
全
般 

豆
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麦
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茶 

野
菜 

果
物 

コ
ー
ヒ
ー 

キ
ノ
コ 

魚
介
類 

藻
類 

乳 卵 

畜
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一
般
食
品
素
材 

健
康
食
品 

合
計 

熱風乾燥            1     1

噴霧乾燥     1       6 1   1 9

凍結乾燥            2    3 5

                 15
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2.20.4 技術開発課題対応特許の概要 
図 2.20.4 に、食品乾燥加工技術について、明治乳業が出願した全 15 件の特許の課題と

解決手段の分布を示す。 

栄養・健康機能性の向上のための前処理での食品素材の併用（４件）および物理・機械

的操作の採用（２件）に関する出願が多い。 

 

 

図2.20.4 明治乳業における特許の課題と解決手段の分布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2.20.4 に、明治乳業の技術要素別課題対応特許を示す。 

（明治乳業）

嗜
好
性
の
向
上

使
用
性
の
向
上

保
存
安
定
性
の
向
上

均
一
乾
燥
の
達
成

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上

加
工
機
能
性
の
向
上

設
備
運
転
の
維
持

管
理

測
定
・
制
御
技
術
の

向
上

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上

生
産
能
率
の
向
上

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化

設
備
運
転
の
効
率
化

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の

有
効
活
用

設
備
の
小
型
化

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減

環
境
改
善

加熱・乾燥の改良

送風・排気機構の改良

原料供給・移動・排出機
構の改良

撹拌・混合機構の改良

乾燥器具の改良

構成機構の配置の改良

設備・工程の改良
その他

運転制御システムの
改良

運転操作監視システムの
改良

水分量制御方法の改良

温度制御方法の改良

原料供給・移動・排出制
御方法の改良

測定制御の改良その他

物理・機械的操作の
採用

食品素材の併用

生物学的操作の採用

後処理工程の採用

生産性 経済性

課　　題

機能製品の品質

解
決
手
段

設
備
・
工
程

測
定
・
制
御

前
処
理

2 2

2 1 4 1

1 1

1

＊1992年1月～2002年12月の出願
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表2.20.4 明治乳業の技術要素別課題対応特許（1/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

熱風

乾燥 

嗜好性の向上 食品素材の併用 特開平10-248486 

(特許3601929) 

97.03.12 

A23C 19/14 

ﾋﾞ-ﾌｼﾞｬｰｷｰ様の食感を有するｽﾓ-ｸﾁ-ｽﾞの製造方

法 

特許3485705 

95.12.26 

A23C 20/00 

ﾌﾟﾛｾｽﾁ-ｽﾞ様食品及びその

製造法 

脱脂乳を､限外濾過濃縮を

含む工程で濃縮し､最終的

に噴霧乾燥してなる､乳糖

含量の少ない乳蛋白質高含

有粉末を主原料として､こ

れに動物油脂及び/または

植物油脂､溶融塩(例;ﾓﾉﾘﾝ

酸塩)､乳化剤(好適には水

素添加ﾚｼﾁﾝ等)を添加後､加

熱溶融する｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特開2004-187539 

02.12.10 

A23C 17/00 

風味の良いﾊﾞﾀ-ﾐﾙｸ関連乳製品､乳加工品の製造

法 

嗜好性の向上 

食品素材の併用 特開平11-346649 

（拒絶査定確定） 

98.06.12 

A23C 9/152 

香りを長期間保持させる方法 

使用性の向上 食品素材の併用 特許3203485 

98.08.19 

A23C 9/152 

ﾘﾝ脂質及び脂肪酸組成を調整した乳児用食品組

成物 

粉乳に牛乳､大豆､鶏卵黄及び魚卵の複合脂質画

分を適切な比率で配合し､母乳のﾘﾝ脂質組成､脂

肪酸組成に近似させた乳児用食品組成物を得

る｡また､粉乳に牛乳､大豆､鶏卵及び魚卵の複合

脂質画分の2種類以上を添加して､ﾘﾝ脂質組成及

び脂肪酸組成を調整して､母乳の組成に近似し

た乳児用食品組成物を得る｡ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

物理・機械的操作

の採用 

特開2002-255824 

01.02.27 

A61K 31/7028 

免疫賦活組成物 

特開平08-311482 

95.05.19 

C11B 3/12 

日本油脂 

ｺﾚｽﾃﾛ-ﾙ強化油脂の調製方法 

噴霧

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 

特開平08-214775 

（拒絶査定確定） 

95.02.16 

A23C 9/152 

ｱﾐﾉ酸組成を人乳に類似させた育児用乳製品 
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表2.20.4 明治乳業の技術要素別課題対応特許（2/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 特許3419897 

94.07.22 

A23C 9/152 

低ｱﾚﾙｷﾞ-性調製乳 

ｺﾚｽﾃﾛ-ﾙを母乳ﾚﾍﾞﾙの120～200%にし､不飽和脂

肪酸を母乳ﾚﾍﾞﾙとする｡調製乳粉末100g当り､ｺﾚ

ｽﾃﾛ-ﾙ70～270mg､ｱﾗｷﾄﾞﾝ酸15～90mg､ｴｲｺｻﾍﾟﾝﾀｴﾝ

酸20～60mg､ﾄﾞｺｻﾍｷｻｴﾝ酸65～300mgを含有する

ことが好ましい｡ 

噴霧

乾燥 

加工機能性の向上 食品素材の併用 特開2002-128792 

00.10.26 

C07K 1/02 

食品ﾀﾝﾊﾟｸ質のﾘﾝ酸化法 

嗜好性の向上 後処理工程の採用 特許3505026 

96.02.20 

A23C 19/032 

溶菌性ﾊﾞｸﾃﾘｵﾌｱ-ｼﾞを利用したﾅﾁｭﾗﾙﾁ-ｽﾞの製造

方法 

微生物を用いてﾅﾁｭﾗﾙﾁ-ｽﾞを製造するに際して､

微生物として､ｽﾀ-ﾀ-乳酸菌の他に､非ｽﾀ-ﾀ-乳酸

菌と溶菌性ﾊﾞｸﾃﾘｵﾌｱ-ｼﾞ

とを用いる｡非ｽﾀ-ﾀ-乳酸

菌としては､例えば､ﾗｸﾄ

ｺｯｶｽ･ﾗｸﾃｲｽ･ｻﾌﾞｽﾋﾟ-ｼｽﾞ･

ﾗｸﾃｲｽNCDO763､ﾗｸﾄｺｯｶｽ･ﾗ

ｸﾃｲｽ･ｻﾌﾞｽﾋﾟ-ｼｽﾞ･ｸﾚﾓﾘｽ

ATCC19257がある｡ 

 

物理・機械的操作

の採用 

特許3174611 

92.02.28 

A23L 1/28 

免疫賦活組成物 

ﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ属､ﾋﾞﾌｲﾄﾞﾊﾞｸﾃﾘｳﾑ属､ﾍﾟﾃﾞｲｵｺｯｶｽ属､ｽﾄ

ﾚﾌﾟﾄｺｯｶｽ属､ﾛｲｺﾉｽﾄﾂｸ属の各属に属する1種以上

の乳酸菌を培養し､この乳酸菌培養物及び/また

は培養液中の乳酸菌菌体を粉砕した後に得られ

る上清からなる乳酸菌菌体の細胞画質分及び/

または細胞質画分含有物を､更に､希釈､濃縮､分

画､精製及び/または乾

燥する｡ 

凍結

乾燥 

栄養・健康機能性

の向上 

食品素材の併用 特許3207523 

92.06.19 

A23L 1/29 

肝障害患者に有効な組成物 

精製豚肉たんぱく質等を水に懸濁してﾍﾟﾌﾟｼﾝで

加水分解した生成物と､小麦ｸﾞﾙﾃﾝ等を水に懸濁

してﾍﾟﾌﾟｼﾝで加水分解した生成物とを､夫々ｴﾀ

ﾉ-ﾙを加えて濾過

し､濾液を凍結乾

燥した後､両者を

配合する｡ 

 



299 

表2.20.4 明治乳業の技術要素別課題対応特許（3/3） 

技術

要素 
課題 解決手段 

特許番号 

(経過情報) 

出願日 

主IPC 

共同出願人 

［被引用回数] 

発明の名称 

概要 

栄養・健康機能性

の向上 

生物学的操作の 

採用 

特許3017493 

99.02.25 

A61K 35/74 

自己免疫疾患予防組成物 

(A)ｶﾞﾗｸﾄ-ｽとｸﾞﾙｺ-ｽを構成糖とするﾘﾝ含有多糖

類生産性乳酸菌､好ましくはﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ﾃﾞﾙﾌﾞﾙｴﾂ

ｷ-･ｻﾌﾞｽﾋﾟ-ｼｽ･ﾌﾞﾙｶﾞﾘｽｸ(Lactobacillus 

delbrueckii subsp.bulgaricus)OLL1073 R-

1(FERM P-17227)､(B)上記乳酸菌含有物､例え

ば､乳酸菌乳酸菌懸濁液､乳酸菌培養物､乳酸菌

発酵乳から選ばれるもの､及び(C)上記処理物､

例えば､濃縮物､ﾍﾟ-ｽﾄ化物､乾燥物(噴霧乾燥物､

凍結乾燥物､真空乾燥

物､ﾄﾞﾗﾑ乾燥物から選

ばれるもの)､希釈物

から選ばれるもの､の

少なくとも1つを有効

成分として含有させ

る｡ 

凍結

乾燥 

加工機能性の向上 生物学的操作の 

採用 

特許3274646 

98.03.09 

B01F 17/30 

乳化性組成物 

ﾀﾝﾊﾟｸ質あるいはﾀﾝﾊﾟｸ質含有物を原料とし､こ

れをﾀﾝﾊﾟｸ質分解酵素で酵素分解する｡可溶性画

分には可溶性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞが含まれているので､これ

を膜分離等で分離して有効利用すると共に､可

溶性画分を除去し

た残りの難溶性画

分及び/または不

溶性画分を乳化性

組成物の有効成分

として利用する｡ 

 

 

 

 

 ＊1992年1月～2002年12月の出願
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2.21 主要企業以外の特許番号一覧 

 
主要 20 社以外の技術要素別課題対応特許及び登録実用新案（旧法適用）について下記

に紹介する。 

これらの特許・実用について、ライセンスできるかどうかは各企業の状況により異なる。 

 

表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（1/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2883556 

95.01.25 

B65G 47/16 

岡本 能久,疋田 静男 

 

ｺﾝﾍﾞｱの物品供給装置 

物品供給装置は､2本の支枠によってｺﾝﾍﾞｱﾍﾞﾙﾄの上方に支

持されている｡すなわち物品供給装置は上下が開口した箱

状の壁体と､同様に支枠によって支持された回転円板を有

する｡そして被搬送物たるｼﾗｽ魚が投入ｼﾕ-ﾄによって回転円

板の中央部に落下すると､ｼﾗｽ魚は回転円板によって回転せ

られ､その遠心力によって四方へ振り飛ばされる｡このとき

一部は箱状の壁体の内面に達する前に速度を失いｺﾝﾍﾞｱﾍﾞﾙ

ﾄ上に落下し､残部は壁体の内面に達し､それに突き当たっ

てｺﾝﾍﾞｱﾍﾞﾙﾄ上へ落下する｡ 

乾燥器具の改良 特許3155953 

98.12.25 

A23B 4/03 

山口 武雄 

 

風車式魚乾燥機 

十文字状に形成された乾燥機架台と､乾燥機架台に立設さ

れた乾燥機外枠と､乾燥機架台及び乾燥機外枠の交差され

た中央部に回転自在に軸着された回転式乾燥機と､乾燥機

外枠の外部に取り付けられた送風ﾎﾞｯｸｽと､回転式乾燥機の

内部に取り付けられた乾燥箱及び回転力をつけるための羽

根板と､乾燥箱の前後面のいずれかに設けた金網蓋とから

なり､着脱を容易にした乾燥箱内に被乾燥物である魚を吊

るして､送風ﾎﾞｯｸｽから送る風により回転式乾燥機を回転さ

せ､速やかに魚の乾燥を行う｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2806764 

93.03.24 

A23F 3/34 

ハン ヤン チェー,ビー

ク ヒヨー シク 

 

ｳﾗｼﾞﾛｶﾞｼ葉茶の製造方法 

ｳﾗｼﾞﾛｶﾞｼの生葉を採集した後､直ちに水蒸気で葉の色が黄

褐色となり風味のよい匂いがするまで蒸し､乾燥する｡一

方､容器に､嵩の対比で､じゅ米等の穀物5～10%､水90～95%

を入れ､孔のあいた板を該容器の上にのせ､該板上に前記乾

燥したｳﾗｼﾛｶﾞｼ葉を敷いた後､該容器を加熱して水蒸気と共

に上昇する穀物に含まれる粘質物質で前記葉をｺｰﾃｨﾝｸﾞし､

乾燥する｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許2731764 

95.09.07 

A23B 7/10 

山川 京子 

 

ぬか味噌床ならびにそれを用いたぬか味噌漬け及び魚介類

の干物の製造方法 

ﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ｶｾｲ･ｻﾌﾞｽﾋﾟ-ｼ-ｽﾞ･ｶｾｲ(Lactobacillus casei 

subsp. casei)､ﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ﾌﾞﾚﾋﾞｽ(Lactobacillus brevis)､

ﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ﾌﾟﾗﾝﾀﾗﾑ(Lactobacillus plantarum)､ﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ｱ

ﾘﾒﾝﾀﾘｳｽ(Lactobacillus alimentarius)及びｻﾂｶﾛﾐｾｽ･ｾﾚﾋﾞｼ

ｴ(Saccharomycesc erevisiae)を含有させて､ぬか味噌床を

得る｡ 

天
日
・
自
然
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3275231 

98.06.16 

A23C 9/152 

熊本県酪農業協同組合連

合会 

 

緑色乳製品並びにその製造方法 

この乳製品は､菊科ｱﾙﾃﾐｼｱ属植物ﾖﾓｷﾞを特殊な人工栽培に

より収穫して乾燥して粉末とした粒径0.5～2.0μのｷｸ科ｱﾙ

ﾃﾐｼｱ属植物粉末が､全体量の0.2～5.0重量%の範囲で分散さ

れて､緑色に呈されている｡緑色乳製品の製造方法は､ｷｸ科ｱ

ﾙﾃﾐｼｱ属植物を蒸して乾燥後に微粉末とする工程と､高温調

合水で糖分と分散剤を溶解して､これにｷｸ科ｱﾙﾃﾐｼｱ属植物

の微粉末を分散させる工程と､これを牛乳に添加混合させ

て緑色を呈させる工程との結合からなる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（2/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

嗜
好
性
の

向
上 

後処理工程の採用 特許2662919 

92.05.19 

A23B 4/03 

吉田 弘一 

 

魚乾製品の製造方法 

3枚におろされた鮭または鱒などの原魚を､ﾜｲﾝ､天然塩を

ﾍﾞ-ｽにした調味液に浸漬し､湾曲成形された網の上に設置

する｡これを表面の肉が乾く程度に天日乾燥し､さらに夜間

に室内にて乾燥する｡ 

特許2942984 

95.06.26 

A23L 2/38 

小林 士郎 

 

明日葉を原料とする嗜好飲料 

明日葉の新芽を上水で水洗いして軽く天日乾燥したのち最

初の撚合せを行い､次いでこれに多数次に亘る軽い天日乾

燥と撚合せの作業を葉が黒褐色を呈するに至るまで反覆し

て行うことによって葉の丸め伸ばし状の半製品を得たの

ち､これに天日による最終仕上乾燥を施して得た茶葉若し

くはこの茶葉に煎茶及びﾑｷﾞ茶を夫々5%ずつ加えた混合茶

葉を強火で焙じてこれに焦香を付した明日葉ほうじ茶より

煎出する｡ 

特許2896975 

95.06.26 

A23L 2/38 

小林 士郎 

[1] 

明日葉製のほうじ茶葉の製造方法 

明日葉の新芽を上水で水洗いして軽く天日乾燥したのち最

初の撚合せを行い､次いでこれに多数次に亘る軽い天日乾

燥と撚合せの作業を葉が黒褐色を呈するに至るまで反覆し

て行うことによって葉の丸め伸ばし状の半製品を得たの

ち､これに天日による最終仕上乾燥を施して得た茶葉に煎

茶及びﾑｷﾞ茶を夫々5%ずつ加えた混合茶葉を強火で焙じて､

これに焦香を付する｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特公平07-071447 

92.07.09 

A23F 3/34 

ケイシン 

ｱｶｼﾔの花茶製造法 

ｱｶｼﾔ樹木から採集した花と葉を洗浄して､天日又は日陰に

て乾燥した後､適宜に細分し混合して鍋に入れ､鍋の下部よ

り火にて焙じる｡ 

乾
燥
速
度
・
能
率
の

向
上 

乾燥器具の改良 特許3121295 

97.09.26 

F26B 25/06 

パツクス,薫寿堂,東洋精

版印刷 

 

乾燥用ﾄﾚ- 

中芯の両側に貼着されたﾗｲﾅ-と､耐水性板紙とで構成され､

中芯は古紙からなる段ﾎﾞ-ﾙ用波板で形成され､山間の間隔

が1mmの波板で形成してある｡ﾗｲﾅ-は長繊維ﾊﾟﾙﾌﾟ及び古紙

からなるｸﾗﾌﾄﾗｲﾅ-で構成され､これをｺ-ﾝｽﾀ-ﾁを主成分とす

る接着剤で中芯の両面に接着してあり､耐水性板紙は酢酸

ﾋﾞﾆﾙ-ﾎﾟﾘﾋﾞﾆﾙｱﾙｺ-ﾙ系接着剤で各ﾗｲﾅ-の表面に接着してあ

る｡ 

特許2934831 

96.09.02 

A23N 12/08 

矢崎化工 

 

天日干し物品の反転方法及び反転装置 

天日干しする梅等を並べた浅い箱型の天日干し容器の上に

空の天日干し容器を向かい合わせに重ね合わせ､二つの天

日干し容器を垂直方向に周回させ､天日干し容器の回転ｱ-ﾑ

が垂直になる少し手前の周回位置で周回速度を減速し､そ

のまま回転ｱ-ﾑは垂直姿勢になるまで回転を進めつつ天日

干し容器は中の梅等と合一に降下移動させ､降下限度に到

達した時点で梅等を下位の天日干し容器へ移し､反転され

た梅等を収容した下位の天日干し容器は移送し､残つた上

位の空の天日干し容器の下へ梅等を並べた天日干し容器を

送給して､以下､前記の手順を繰り返す｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2668652 

94.05.10 

A23B 4/03 

坂口製作所 

 

蒸篭製品の剥離装置 

蒸篭に展開載置された魚類製品を該蒸篭から剥離する蒸篭

製品の剥離装置であって､該魚類製品が展開載置された蒸

篭を搬送する蒸篭搬送手段と､該蒸篭搬送手段の上方に設

けられ､該蒸篭を上方から叩いて該蒸篭から該魚類製品を

剥離する製品剥離手段と､該蒸篭搬送手段の下方に設けら

れ､該製品剥離手段で剥離されて落下する該魚類製品を搬

送する製品搬送手段とを備えた構成よりなる｡ 

天
日
・
自
然
乾
燥 

作
業
性
の
向
上
・
省
力
化 

乾燥器具の改良 特許2978899 

98.08.06 

F26B 9/10 

ヒエダ 

 

ｾｲﾛとｾｲﾛ載置台との組合わせ構造 

ｾｲﾛ載置台は､所定の間隔を隔てて配置される1対の脚部を

有している｡1対の脚部の上端部分には､下部側板､上部側板

および支持板を用いてｶﾞｲﾄﾞﾛ-ﾗが固定されている｡1対の脚

部の下方には､補助ﾌﾚ-ﾑがそれぞれｶﾞｾﾂﾄﾌﾟﾚ-ﾄ7を用いて固

定される｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（3/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3627839 

98.04.10 

A23L 3/40 

大日本インキ化学工業 

 

天日乾燥方法､天日乾燥用装置及び天日乾燥用ﾄﾚ- 

地上から棚等により空間を介して､例えば､一辺が30～80cm

の四角形である透明な支持体を設け､この支持体下方の地

上付近に反射ｼ-ﾄを設置し､支持体上に乗せた農産物或いは

水産物を上下から同時に太陽光線を当てて､天日乾燥する｡

特許3122789 

97.12.23 

A23B 4/03 

工藤 一康 

 

魚類乾燥装置 

ﾌﾚ-ﾑと回転乾燥部から構成され､回転乾燥部は､回転縦軸

と､回転縦軸に上下方向に適数段取付けられた乾燥ﾘﾝｸﾞと､

乾燥ﾘﾝｸﾞに係脱自在に取付けられた適数個の魚体係止ﾌﾂｸ

から構成され､乾燥ﾘﾝｸﾞに一組2本の魚体係止ﾌﾂｸで魚を吊

り下げ､回転力をもって余分な水分を除去する｡ 

特許3061576 

96.10.23 

F26B 21/00 

田井 典代 

 

収納棚 

収納棚は､ﾍﾞ-ｽに一対のﾌﾚ-ﾑを立設し､略水平状態で内向き

に突出し､かつ上向きに略水平状態から略直立状態へと回

動する支持片をﾌﾚ-ﾑそれぞれへ多段に配してなり､各段の

支持片は共に略水平状態にあるときに間隔が棚板よりも狭

幅で､棚板にそれぞれ支持片が下方より当接して支持する｡

特許3532283 

95.02.18 

A23B 4/03 

グリーンライフ 

 

ほしかご 

網状天板の上周縁枠と網状底板の下周縁枠間に網状筒体を

取付け､該網状筒体の上下に亘り､ﾌｱｽﾅ-を取付けると共にﾌ

ｱｽﾅ-操作片の上部摺動操作時に開口し､下部摺動操作時に

閉口する開閉部を備えてかご体形成し､且つかご体の内部

室内に開口部を介して出入りできると共に内部室内で網状

天板の上周縁枠に取付けた数個の係止受片に着脱自在に吊

下げ係止する載置部材を設ける｡ 

特許2744203 

94.09.14 

A23N 12/08 

藤和産業 

 

果実の乾燥装置 

板材の長手方向側端部に果実の蔓を掛け止めるための切り

込み溝が形成されてなり､切り込み溝は板材の側面に対し

て傾斜し､開口部から奥方に向かって徐々に間隔が狭く

なっている｡板材を厚さ方向に貫通した丸孔とこれに連通

して板材の長さ方向に延出した長孔を形成し､丸孔の径を

長孔の幅よりも大きくし､丸孔は果実の蔓を挿入するため

のものとし､長孔は果実の蔓を掛け止めるためのものとす

る｡ 

特許2594013 

93.06.10 

A23B 7/02 

藤和産業 

[1] 

果実の乾燥装置 

孔を有し果実の蔓に装着される止め具と､止め具の孔を串

刺しにする串と､串を挿入して串の端部を掛け止める孔が

形成された垂直部材とを有する｡垂直部材の孔は､串を挿入

する大径の孔とこれに続く小径の孔からなり､串には､垂直

部材の小径の孔に嵌まり小径の孔の縁部に係合する周溝7

を設ける｡串の一端部には､ﾃ-ﾊﾟ-部と､このﾃ-ﾊﾟ-部に続く

段部を形成し､ﾃ-ﾊﾟ-部8が垂直部材の小径の孔に嵌まり､上

記段部を垂直部材の小径の孔の縁部に係合させる｡ 

実用2579863 

93.03.24 

A23N 12/08 

信越ポリマー 

[2] 

柿吊り具 

外周部より複数の爪部が求心状に配設されている係止具を

備えているので､柿のへたの根元に爪部を押し込むことに

より容易かつ確実に柿の取り付けでき､約1か月後に柿を取

り外すまで柿吊り具から柿が外れることがない程の十分な

把持力があり､また､係止具の左右両側には､これを複数個

連結するためのﾌﾂｸ部を備えている｡ 

天
日
・
自
然
乾
燥 

作
業
性
の
向
上
・
省
力
化 

乾燥器具の改良 

実公平08-001440 

92.12.26 

F26B 25/18 

富士金網製造 

 

乾燥機用積み重ねｶｺﾞ 

乾物食料品製造時に用いる乾燥機用積み重ねｶｺﾞに関し､枠

体がｽﾃﾝﾚｽ線材で薄い四角形状に形成され､横側面の上部に

は､枠体底面の横幅が確保されると共に枠体が積み重ねる

際にｽﾗｲﾄﾞ可能の案内部材を固着し､枠体の縦側面或いは横

側面には､それらの辺から突出する係止片を設け､枠体の底

面部に金網を取付ける｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（4/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

作
業
性
の
向

上
・
省
力
化 

乾燥器具の改良 実公平07-035570 

92.08.13 

A23B 4/03 

加藤 始 

[2] 

干物用天日乾燥装置 

緩やかに回転駆動される水平軸､水平軸から放射状に出た

複数枚の矩形固定枠､各固定枠に添わせた矩形挟み枠､魚体

を敷き並べて挟み留め､固定枠､挟み枠間に挟まれ､固定さ

れるﾌﾟﾗｽﾁﾂｸ製折畳み網板､を備える｡ 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー

の
有
効
活
用 

撹拌・混合機構の

改良 

特許3275208 

00.05.02 

A23B 9/00 

梅林 康男 

 

穀物天日干燥機 

乾燥する穀物(米､麦､そば､豆類等)は強化ｶﾞﾗｽと極小目の

金網で構成された穀物収納ｹ-ｽ内に収納される｡複数の穀物

収納ｹ-ｽが立体的な架台に取付けられ､ｹ-ｽ自体が回転しつ

つ､全体的にもﾁｪｰﾝで回転してむらなく天日乾燥される穀

物類の天日乾燥装置｡ 

天
日
・
自
然
乾
燥 

設
備
・
運
転
コ
ス
ト

の
削
減 

乾燥器具の改良 特許3132799 

95.01.27 

A23N 12/08 

ニフコ 

 

干果製造用果吊り具 

果のﾍﾀより延びている枝が差し込まれる開口部を有すると

ともに､この開口部より下方に向かって切り込み形成され

た略楔状をした溝を有している複数の樹脂製吊り具本体を

備え､吊り具本体に､この吊り具本体内を上下に貫通した状

態で可撓性の紐を､各吊り具本体毎に切断せずにつなげた

ままの状態で位置だけをずらせて固定し､紐に吊り具本体

を略等間隔で繰り返し設ける｡ 

特許3022885 

99.05.31 

A23F 5/02 

オアシス珈琲 

 

ｺ-ﾋ-豆の処理方法およびｺ-ﾋ-豆 

未焙煎の乾燥ｺ-ﾋ-生豆を撹拌下に､洗浄水温が20℃以下で､

水洗時間が30分以内で､2回以上水洗し､次いでただちに遠

心脱水して生豆の水分量を内含水分及び表面水分の全量で

20%以下にした後､強制送風下に乾燥して､ｺ-ﾋ-豆を処理す

る｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2611911 

93.04.15 

A23L 1/16 

岩手県,岩手県乾麺工業

協同組合,桜井 米吉 

 

冷麺の製造方法 

小麦粉及び澱粉を主成分とする原料粉を水や湯と押出し機

で混練し､押出して麺線を生成し､ｺﾝﾍﾞｱﾍﾞﾙﾄで乾燥工程に

搬送し､冷却装置からの冷却風により乾燥する｡裁断機で切

断した麺線群を包装機で包装ｼ-ﾄに包装し､包装された麺線

群を24時間程度放置する｡この包装した麺線群を蒸気殺菌

庫で加熱処理し､更に24時間以上放置し､必要に応じて分線

機で分線する｡ 

特許3091845 

99.10.26 

A23B 4/033 

臼井義次商店 

 

魚類のひらき製造方法 

ｱﾛｴ生葉を絞ることにより水分を取出したおから状固形物

(ｱﾛｴおから)を投入した塩分12ﾊﾟ-ｾﾝﾄ程度の塩汁に内臓を

除くことにより開いたあじを8から12分程度の所定時間漬

け込む｡その後､塩汁から取り出したひらきを網に広げかつ

おから状固形物を振り掛け､温風下にて1時間程度生干しに

し､生干し完了後真空ﾊﾟﾂｸにする｡ 

特許3025670 

97.12.12 

A23L 1/20 

宮城県 

 

大豆殻を用いた成型物､緩衝材､食品およびそれらの製造方

法 

大豆殻とｾﾞﾗﾁﾝの水溶液とを撹拌混合して発泡成形し､自然

界で容易に分解される成型物を得る｡(A)大豆殻と(B)ｾﾞﾗﾁﾝ

の水溶液と(C)架橋反応促進剤と(D)柔軟化剤とを撹拌混合

して発泡成形し､天然物由来の緩衝材を得る｡(A)大豆殻と

(B)ｾﾞﾗﾁﾝの水溶液と(C)架橋反応促進剤と(D)柔軟化剤(ｿﾙ

ﾋﾞﾄ-ﾙ又はｸﾞﾘｾﾘﾝ)とを撹拌混合して発泡成形し､煮沸する｡

嗜
好
性
の
向
上 
食品素材の併用 

特許3434923 

94.12.15 

A23B 4/00 

仙味エキス,阪戸商店 

 

ﾚﾄﾙﾄ開き魚 

ｲﾜｼ､ｱｼﾞ､ｻﾝﾏ､ｻﾊﾞ､ｻｹ､ﾌﾞﾘ､ｻﾜﾗ､ﾀｲ､ﾊﾓ､ｱﾅｺﾞ､ﾆｼﾝ等の開き魚

を､場合により焼目を入れ､ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞの好ましくは3～10%と

食塩の好ましくは3～10%を含有する浸漬液に好ましくは15

～60分間浸漬し､氷温乾燥を好ましくは-5～+5℃で2～5時

間行い､ﾚﾄﾙﾄ処理する｡ 

送
風
乾
燥 

使
用
性
の 

向
上 

温度制御方法の 

改良 

特許3440231 

00.05.30 

A23L 1/162 

ヤマダイ 

 

ﾉﾝﾌﾗｲ麺の製造法 

生麺または乾麺を茹でた後､茹で麺を放置して麺線内部の

水分勾配を可及的に小さくし､次いで水または麺質改良剤

を含む溶液で茹で麺を洗つた後､温度0～40℃､湿度10～60%

の条件にて冷風乾燥するﾉﾝﾌﾗｲ麺の製造法｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（5/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

物理・機械的操作

の採用 

特許3388384 

97.12.26 

A23L 1/00 

ホクト産業 

 

ｷﾉｺ加工食品の製造方法 

水でｷﾉｺを炒めた後､ﾐｷｼﾝｸﾞする第一処理工程と､第一処理

工程で得られた第一中間物に調味料及びﾃﾞﾝﾌﾟﾝを添加し､

加熱することにより全体を糊状にする第二処理工程と､第

二処理工程で得られた第二中間物をｼ-ﾄ状に延ばした後､乾

燥させることによりｼﾞﾔ-ｷ-状にする第三処理工程を有す

る｡ 

食品素材の併用 特許3168549 

92.11.04 

A21D 2/18 

日本製粉,日本食品製造

穀物調製品の製造方法 

穀物粒に乳化剤溶液を付着させた後､加圧蒸煮してα化す

る｡ついでﾃﾝﾊﾟﾘﾝｸﾞした後､厚目に圧扁し､これを乾燥した

後､焙焼する穀物調製品の製造方法｡ 

使
用
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許2678333 

92.10.30 

A23B 4/044 

日本食研 

赤松鯛を原料とする魚肉ﾊﾑの製造方法 

赤松鯛ﾌｲﾚ-を浸漬液に浸漬して調味した後､乾燥し､その後

ﾌｲﾚ-を2枚あわせてﾐ-ﾄﾈｯﾄまたはﾌｧｲﾌﾞﾗｽｹ-ｼﾝｸﾞに充填した

ものを燻煙､加熱して赤松鯛を原料とするﾊﾑを得る｡ 

特許3386088 

94.06.03 

A23C 19/08 

なとり 

常温流通ﾁ-ｽﾞの製造方法 

加熱撹拌して流動性をもたせたﾌﾟﾛｾｽﾁ-ｽﾞを､通気性を有す

るｹ-ｼﾝｸﾞ内に腸詰状に充填し､この腸詰状態で乾燥してﾌﾟﾛ

ｾｽﾁ-ｽﾞの水分活性を0.94以下に設定するものであり､保存

性と食感や風味を考慮すると､好ましくは水分活性を0.91

～0.94とし､水分含有率を33～38%とするものである｡乾燥

は､0℃～8℃の低温下でのﾌｧﾝを用いた冷却強制乾燥や冷却

自然乾燥がよい｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2525309 

92.05.15 

A01K 63/02 

氷温 

魚介類の生体乾燥保存法 

水中の魚介類を､該魚介類の生命限界点よりも1～2℃程度

高い温度まで緩慢に冷却することにより､損傷させず､かつ

死亡させることなく､疑似冬眠状態とした後､水中から取出

した疑似冬眠状態の魚介類に､-2～5℃の冷風を､0.5～

5m/secの流量で送風し､冷風乾燥する｡ 

保
存
安
定
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3524866 

00.11.08 

A23B 7/02 

京都栄養化学研究所,日

本製粉 

乾燥状可食性担子菌類の殺菌方法 

子実体の形状を有し､含有水分が2～9重量%の､殺菌されて

いる乾燥状可食性担子菌類､および含有水分が2～9重量%で

ある可食性担子菌類を､脱気しまたは脱気せずに､容器に充

填･密封したのち､加圧蒸気で加熱処理する乾燥状可食性担

子菌類の殺菌方法｡ 

均
一
乾
燥
の

達
成 

送風・排気機構の

改良 

実用2500068 

92.07.31 

A23B 9/00 

熊谷 敏雄 

[2] 

穀類用乾燥装置 

内外を連通する孔を先端側に複数形成した筒体と､筒体の

先端側外周に設けられる螺旋状の突起と､筒体と一体に設

けられ筒体内部と連通する送風機を備える｡ 

加熱・乾燥の改良 特許3096555 

94.01.27 

F26B 21/04 

三洋電機 

冷風乾燥機 

冷風乾燥機は､冷却器と再熱器とを備え､圧縮機から吐出さ

れた高温冷媒を凝縮器にて凝縮し､減圧して冷却器に流入

させることにより冷却作用を発揮すると共に､高温冷媒を

再熱器に流入させて加熱作用を発揮する｡冷却器と再熱器

はそれぞれ複数枚の放熱ﾌｲﾝに蛇行状の冷媒配管を貫通し

た熱交換器にて構成すると共に､両冷媒配管の列数及び段

数を同一とし､且つ､放熱ﾌｲﾝをそれぞれ異なるﾋﾟﾂﾁにて配

設する｡ 

送
風
乾
燥 

設
備
運
転
の
維
持
管
理 

構成機構の配置の

改良 

特許3332512 

93.11.10 

F26B 21/00 

三洋電機 

 

冷風乾燥機 

冷風乾燥機は､ﾌﾟﾚﾊﾌﾞ式等の乾燥庫内に取付けられる室内ﾕ

ﾆｯﾄを有し､ｷﾔﾋﾞﾈｯﾄ内に中央部の空気吸込口に対応してﾌﾟ

ﾚ-ﾄﾌｲﾝﾀｲﾌﾟの冷却器および再熱器を設けている｡冷却器と

再熱器は並設されており､それらの上側には間隔が開けら

れている｡このような冷却器と再熱器との間の間隔の上方

に対応する間隔に､断面略L字状の風量調整金具を軸承す

る｡そして送風機の運転に伴って吸い込まれた空気を風量

調整金具の切換える｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（6/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

設
備
運
転
の 

維
持
管
理 

水分量制御方法の

改良 

特許3407918 

93.01.26 

A23L 3/40 

三洋電機 

冷風乾燥機 

冷風乾燥機の庫内に冷却器と再熱器とを設ける｡圧縮機か

ら吐出された高温冷媒を凝縮し､減圧して冷却器に流入さ

せることにより庫内を冷却し､庫内の温度が設定値まで低

下した場合は､高温冷媒を再熱器に流入させて庫内を加熱

する｡高温冷媒を冷却器に流入させて冷却器の除霜を行う｡

圧縮機の能力を制御する容量制御回路を設ける｡ 

加熱・乾燥の改良 特許3583106 

02.02.04 

A23L 3/40 

ミサト 

食品の熟成乾燥方法 

一面にｾﾗﾐｯｸｽ層を形成し､その裏面に加熱ﾋ-ﾀを配置した放

熱板が乾燥室の天井面に配置され､加熱ﾋ-ﾀが配置されてい

る側に形成された空気加熱室の一方より乾燥室内の空気を

吸引して加熱ﾋ-ﾀで加熱後､他方より乾燥室内に噴出して乾

燥室内を循環させると共に､放熱板より中心波長40～120μ

mの遠赤外線を放射し､更に､乾燥室1内を排気して30～

150mm水柱の減圧にする維持できる乾燥室内で､被乾燥食品

に対して､35～45℃の温風循環と遠赤外放射とを行う加熱

乾燥工程と､続いて-5～15℃の冷風に接触させる冷風乾燥

工程からなる乾燥ｻｲｸﾙを数回くり返すことにより､短時間

で食品を熟成乾燥する｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許3096673 

98.04.14 

F25B 29/00 ,411 

上田 煉三 

冷風乾燥機 

乾燥庫内に冷却器と再熱器を配置し､庫外に冷凍機とｺﾝﾃﾞﾝ

ｻを配置する｡冷凍機に再熱器とｺﾝﾃﾞﾝｻをｿﾚﾉｲﾄﾞﾊﾞﾙﾌﾞを介

して並列に接続し､冷却器1と接続する｡そして､ｿﾚﾉｲﾄﾞﾊﾞﾙ

ﾌﾞを切り換えて､冷凍機から再熱器に冷媒を供給し､冷媒の

圧力を下げて冷却器の蒸発温度を下げ､冷却器に着霜させ

る｡ 

乾燥器具の改良 特許2995622 

97.06.19 

F26B 9/06 

清川 晋 

被乾燥収容体ﾕﾆｯﾄを使用した乾燥方法 

被乾燥体収容ﾕﾆｯﾄは､被乾燥体が並べられる底板部に多数

の孔4が形成されたﾄﾚｲ部材と､このﾄﾚｲ部材の下側に対向し

て配置され､空気を引き込むための空気導入口が形成され

た案内部材とから構成される｡ 

温度制御方法の 

改良 

特許2923282 

98.03.20 

A23B 4/02 

伊藤ハム 

生ﾊﾑ類の製造方法 

原料肉を塩漬調味料で塩漬処理した後､塩漬した肉を加圧

しながら､熟成/乾燥する｡しかも､燻煙を施さないようにす

る｡熟成/乾燥工程は､夫々原料肉を空気圧により10気圧に

加圧しながら､60～85%の湿度下､順次6～10℃で10日間､8～

15℃で10日間及び10～20℃で10日間行うことが好ましい｡

さらに､常圧下､67～72%の湿度において､18～20℃で25～35

日間､第二熟成/乾燥工程を行うことが好ましい｡ 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

測定制御の改良 

その他 

特許2638472 

94.03.25 

A23B 4/03 

山口県,長州産業 

[2] 

魚類乾製品の製造方法及び装置 

人工乾燥により魚類乾製品を製造する乾燥過程において､

乾燥室1内の乾燥用空気の送風方向を演算により求めた時

間間隔で､順方向及び逆方向に順次切り替え制御して送風

することにより､最小時間で被乾燥体魚類を均一に乾燥す

る｡ 

生
産
能
率
の 

向
上 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3463773 

94.12.20 

B65G 65/46 

セイレイ工業 

ﾗｲｽｷｬﾋﾞﾝ内の穀粒排出装置 

円筒体のﾗｲｽｷｬﾋﾞﾝ内底部の中心部から外周壁がわに向けて

横設したｽｲ-ﾌﾟｵ-ｶﾞの先端がわに車輪4を軸着してｽｲ-ﾌﾟｵ-

ｶﾞの自転と､中心部がわを軸とする公転により穀粒を中央

部がわに移送しながら底面に開口する落下口から取出すも

ので､掻上車を車輪4と外周壁との間でｽｲ-ﾌﾟｵ-ｶﾞ軸に軸着

する｡ 

送
風
乾
燥 

作
業
性
の 

 

向
上
・
省
力
化 

運転制御システム

の改良 

特許3469607 

93.05.18 

F25B 29/00 ,411 

三洋電機 

乾燥機 

乾燥機は､圧縮機､凝縮器､減圧装置､蒸発器を用いた冷凍ｻｲ

ｸﾙを備え､保冷運転機能と乾燥運転機能とを有する｡そし

て､保冷運転機能を実施する保冷ﾓ-ﾄﾞと､乾燥運転機能を実

施する乾燥ﾓ-ﾄﾞと､乾燥機能を最初に実施した後､所定の条

件を満たした際に保冷機能を開始させる自動ﾓ-ﾄﾞとを有す

る制御部を備えている｡ 

 



 

306 

表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（7/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

使
用
性
の 

向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3086216 

99.06.01 

A23L 1/325 ,101 

マルヤ水産 

 

練り魚肉干物及びその製造方法 

個々の魚体を開いて､頭､腸を分別し水洗して､さらに骨､皮

などを除去し､残余の魚肉を摺り刻む一方､これに塩水､繋

ぎ材などを混ぜ合わせた添加材を混合､撹拌して練り魚肉

を形成し､これを薄肉に整形して､除湿､乾燥機に掛け練り

魚肉干物を製造する｡ 

生
産
能
率
の

向
上 

構成機構の配置の

改良 

実用2592724 

93.05.12 

F26B 21/00 

三洋電機 

 

乾燥機 

圧縮機を搭載したｺﾝﾌﾟﾚﾂｻﾕﾆｯﾄと､蒸発器を搭載した熱交換

器ﾕﾆｯﾄと､送風機を搭載した送風機ﾕﾆｯﾄと､凝縮器を搭載し

たｺﾝﾃﾞﾝｻ-ﾕﾆｯﾄとに分割して構成し､それぞれのﾕﾆｯﾄを組み

合わせて種々の形態の乾燥機を構成する｡ 

運転制御システム

の改良 

特許3370016 

99.06.18 

F26B 21/00 

静岡ガス,広島ガス,西部

瓦斯 

 

加熱装置 

乾燥装置は､乾燥室と､圧縮機､凝縮器､減圧装置､蒸発器を

冷媒配管で順次接続してなる冷媒循環回路と､圧縮機を駆

動するｴﾝｼﾞﾝと､このｴﾝｼﾞﾝと放熱器を配管で接続し､水冷に

よりｴﾝｼﾞﾝを冷却するｴﾝｼﾞﾝ冷却水循環回路と､このｴﾝｼﾞﾝ冷

却水循環回路に設けられ､ｴﾝｼﾞﾝ冷却水循環回路内の水を循

環させるﾎﾟﾝﾌﾟと､乾燥室内の空気を取り入れ､空気中の水

分を除去して乾燥室内へ送り出す除湿通路とを有する｡ 

除
湿
空
気
乾
燥 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
有
効
活
用 

温度制御方法の 

改良 

特許3482142 

98.11.04 

F25B 1/00 ,397 

三菱重工業 

 

空気調和機 

一の室外熱交換器HEXoNには､それぞれ室内熱交換器HEXia

及びHEXibを備えた独立の冷媒回路(a系統及びb系統)が接

続されている｡また､室外熱交換器HEXoN内部には､上記独立

の冷媒回路に対応した独立の冷媒配管が接続される｡ 

温度制御方法の 

改良 

特許3437539 

00.09.18 

A23L 1/30 

東洋新薬 

 

ｹ-ﾙの乾燥粉末の製造方法 

(a)ｹ-ﾙを1～5cm幅に細片化する工程および(b)乾燥面1m↑2

当たり細片化したｹ-ﾙ5～15kg(処理前生葉重量換算)を乾燥

機内に配置し､30～60℃､風速0.1～5.0m/sの熱風で細片化

したｹ-ﾙを乾燥する工程を含む方法で､ｹ-ﾙの乾燥粉末を製

造する｡ 

測定制御の改良 

その他 

特許2590427 

94.03.23 

F26B 17/14 

農林水産省北陸農業試験

場長 

湿度調節装置を付加した穀類乾燥機 

ﾊﾞ-ﾅにより加熱した空気を､水平に置かれた金網の上側に､

あるいは鉛直方向かつ平行に置かれた2枚の金網4の間に堆

積している穀物に対し､金網を通して送風することによっ

て乾燥を行う穀類乾燥機｡ 

特許3454504 

00.04.27 

A23L 1/36 

トン 

 

ﾋﾟｽﾀﾁｵ乾燥品の製法およびそれにより得られたﾋﾟｽﾀﾁｵ乾燥

品､ならびにそれを用いたﾋﾟｽﾀﾁｵ加工品 

酒類のつまみ等として好適なﾋﾟｼﾀﾁｵ加工品の製造に用いら

れるﾋﾟｼﾀﾁｵ乾燥品の製法において､一次乾燥は､70℃を超え

ない温度で水分含有量が8～16重量%の範囲まで減少させる

条件で行う｡ 

特許3623446 

97.09.11 

A23L 1/10 

ジュン ハク ジュ 

[1] 

軟化玄米及びその製造方法 

低温保存された籾米を90乃至110℃で30乃至35分間煮沸し

て,含水率が20乃至23%になるように煮沸された籾米を熱風

で乾燥する｡乾燥された籾米を互いに異なる回転速度を有

する2つのﾅ-ﾘﾝｸﾞﾛ-ﾗの間に投入し,籾米を圧延して籾米の

籾殻を除去して,籾米のぬかを膨張させる｡ 

熱
風
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2969590 

97.01.29 

A23L 1/325 ,101 

テイオン 

 

鮭加工製品の製法とその製品 

水晒しして水溶性蛋白質を溶出させた鮭ﾐﾝﾁ肉を脱水処理

して､塩溶性蛋白質を含むが溶出水溶性蛋白質を含まない

脱水ﾐﾝﾁ肉を得る｡その脱水ﾐﾝﾁ肉に､塩および清水を加える

とともに､調味料および着色料を添加し､少なくとも肉質繊

維を視認できなくなる糊状になるまで塩擂りおよび調味

し､塩溶性蛋白質の一部が溶解した糊状の塩擂り･調味肉を

得る｡その塩擂り･調味肉を所要の大きさと形状の鮭肉ｼ-ﾄ

に展延成型し､それを乾燥仕上げして乾燥鮭肉ｼ-ﾄとする｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（8/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2775418 

96.01.12 

A23L 2/38 

浜野 吉秀 

 

ｸﾞﾘ-ﾝ緑葉杜仲茶の製造法 

採取した生葉杜仲茶を冷蔵庫内で冷却する｡次に5時間～8

時間以内に70℃～80℃の温度で熱湯瞬間洗滌を行う｡次に

杜仲茶葉を1枚毎の95℃～98℃で2分間～3分間蒸気又は熱

湯で加熱する｡次に1℃～4℃の冷却水又は冷風で冷却して

酵素の発酵と劣化を止める｡次に90℃～95℃の熱風又は間

接加温により乾燥させ､葉緑素の劣化を止める｡次に葉緑

素､ﾋﾞﾀﾐﾝA､B､C､E及びﾐﾈﾗﾙを残存したｸﾞﾘ-ﾝ緑葉杜仲茶を得

る｡ 

特許2702073 

94.07.15 

A23L 1/16 

東洋水産 

 

生ﾀｲﾌﾟ包装中華麺の製造方法 

小麦粉および澱粉を主成分とする原料粉とｱﾙｶﾘ剤とを含む

第1原料を真空雰囲気で混捏し､第1麺帯を作製する工程と､

小麦粉を主成分とし､ﾀﾝﾊﾟｸ質が7.0重量%以上含有する原料

粉とｱﾙｷﾞﾝ酸またはｱﾙｷﾞﾝ酸塩とｱﾙｶﾘ剤とを含む第2原料を

第1原料の混練より高い真空度の雰囲気で混捏し､第2麺帯

を作製する工程と､第1､第2の麺帯を互いに重ねて圧延して

2層麺帯とし､これから切り出した麺線を蒸煮する工程と､

麺線を熱風乾燥し､茹でた後､水冷する工程と､麺線を酸液

で処理し､この麺線を包装した後､熱処理して殺菌する工程

とを具備する｡ 

特許2622341 

93.03.31 

A23L 1/16 

東洋水産 

中華麺の製造方法 

常法により切り出した麺線を蒸煮する工程と､この麺線の

表面を熱風乾燥する工程と､熱風乾燥した麺線を茹でた後､

水冷する工程とを具備する｡ 

特許3131035 

92.07.03 

A23L 1/00 

大塚化学 

 

膨化食品の製造方法 

魚介類､海草類等の生鮮水産食品を予備加熱乾燥し､次に熱

風乾燥することより膨化して製造し､或いは予め乾燥処理

された魚介類､海草類等の乾燥水産食品を､熱風乾燥するこ

とより膨化して製造する｡ 

特許2849503 

92.05.22 

C12G 3/02 ,119 

日本清酒 

 

上級清酒用乾燥米の製造方法および装置 

浸漬米を蒸煮する蒸米機と､この蒸米機の蒸米を急冷する

急冷送風機と､この急冷送風機からの冷風により蒸米を冷

却し即時に破砕し流動化せしめる蒸米破砕機と､この蒸米

破砕機を通過した蒸米を直ちに除湿した後再加熱した空気

で連続的に乾燥するｺﾝﾍﾞｱ式乾燥機および流動乾燥機とか

ら構成する｡ 

特許2510451 

92.03.26 

A23L 1/325 ,101 

やまなか食品工業 

 

魚肉ﾁ-ｽﾞ嗜好食品の製造方法 

魚肉擂潰物をｼ-ﾄ状に成形し､このｼ-ﾄ間にﾁ-ｽﾞを挿入してｻ

ﾝﾄﾞｲｯﾁ状にし､これを例えば､ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-上に載置して､生蒸

気で加熱しながら所々に設けたﾛ-ﾗで上下から押圧後､冷却

棚に載せて冷却して水分含有率41～44%とし､適宜の形状に

裁断して目的の食品を得る｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3101063 

92.03.17 

A23L 1/164 

日清製粉 

 

ｺ-ﾝﾌﾚ-ｸの製造法 

全粒ﾄｳﾓﾛｺｼを水分含量が30～34(重量)%に均一に含水する

よう吸水させ､次に､吸水前のﾄｳﾓﾛｺｼ重量の0.5～1%の乳化

剤(例;ｸﾞﾘｾﾘﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙ等)､及び必要に応じ砂糖､塩､油脂

等を加えた後､加圧蒸熱処理(1.5～2.5kg/cm↑2で40～120

分間の処理)し､更に表面乾燥､圧扁､乾燥､焙焼して､含水量

8～15%の目的のｺ-ﾝﾌﾚ-ｸを得る｡ 

熱
風
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許3149410 

99.08.10 

A23B 7/06 

焼津水産化学工業,エル

ム食品 

乾燥青紫蘇の製造方法 

生の青紫蘇の葉を､濃度20～30%の食塩溶液中で､90～100℃

で10～300秒ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理後､乾燥する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（9/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3195268 

97.03.31 

A23L 1/064 

塩原 豊作 

 

繊維質の野菜食材の加工法 

ｳ･ｽﾝと呼ばれる中国野菜のｽﾃﾑﾚﾀｽの茎を下記の工程を経て

加工する｡ｽﾃﾑﾚﾀｽの茎から葉と茎の表面の皮を取り除いて

茎体とし､この茎体を直方体状に切断して複数の切断片に

加工し､これらの切断片をｵｿﾞﾝ水で洗い､ついで､ｵｿﾞﾝを含

んだ約40℃～60℃の熱風で乾燥し､その後乾燥した切断片

をｵｿﾞﾝ水に浸して戻し､戻した切断片を蒸気をかけて蒸し､

熱を通した切断片を急速に冷し､冷した切断片をｵｿﾞﾝ水に

入れた状態で､破砕手段で細片状に破砕して加工ｽﾃﾑﾚﾀｽ片

とする｡ 

特許3559657 

96.09.20 

A23L 1/212 

塩原 豊作 

[1] 

野菜の加工法 

調理に用いる野菜をｵｿﾞﾝ水で洗い､洗つた野菜を調理用に

切り､切つた調理用野菜を洗つた後､沸騰している容器の湯

中に入れて煮て､煮た野菜を洗い､洗つた野菜を冷凍し保管

し､冷凍保管した野菜をｵｿﾞﾝを含んでいる40°Cの熱風で乾

燥させて､その後粉野菜に加工するものである｡ 

特許3220363 

95.08.31 

A23C 19/086 

森永乳業 

乾燥ﾁ-ｽﾞの製造法 

ﾁ-ｽﾞを溶融し､ｸﾞﾘｾﾘﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙ系等のHLB4以下の乳化剤

を添加する｡そして､25～40℃の温度で36～60時間保持して

ﾁ-ｽﾞを冷却し､-15℃以下､好ましくは-25～-80℃の温度で

12～72時間凍結する｡次いで､粉砕し､後流動乾燥する｡ 

特許2769998 

95.08.03 

A23L 1/325 

島源商店 

[2] 

ﾊ-ﾌﾞ干物の製法 

先ず､鯵､鰯､鯖等の一般の海産小魚の内蔵を取り除いて開

いた後､真水で血合いを洗い去る｡次いで､この開いた魚体

を､ｽｲ-ﾄﾞﾊﾞｼﾞﾙ､ｾｲｼﾞ､ﾛ-ｽﾞﾏﾘ-､ｵﾚｶﾞﾉ､ｽﾍﾟｱ-ﾐﾝﾄ等の生のﾊ-

ﾌﾞと塩とを混合後､ﾐｷｼﾝｸﾞすることにより､微細粉末化して

均一組成物としたﾊ-ﾌﾞ塩を､水に溶かして得られる塩汁に､

漬け込む｡最後に､これを取り出して､水洗いした後､網に並

べて乾燥する｡ 

特許2724977 

95.04.25 

A23L 1/48 

ビーテイン研究所 

 

ふりかけ及びその製造方法 

(A)おからの湿式粉砕物及び(B)ﾎﾟﾃﾄｸﾞﾗﾆｭ-ﾙを含有する｡成

Aとしては､おからを24時間以内に湿式粉砕して､食物繊維

長を355μm以下としたものが好ましい｡成分Bの配合量は､

含水量75%の成分A100重量部に対して､11～24重量部が好ま

しい｡目的の製品は､成分A,B及び調味料を均一に混合後､

96°C以下の温度で乾燥後の含水率が2～3%となるような好

ましい条件で､加熱乾燥して得る｡ 

特許3155436 

95.01.23 

A23L 1/164 

明治製菓 

 

ｺ-ﾝﾌﾚ-ｸおよびその製造方法 

糖度60～80%､油分3～10%のｼﾛｯﾌﾟをｺ-ﾝﾌﾚ-ｸに対し､60～90

重量%ｽﾌﾟﾚ-し､熱風乾燥で水分が3%以下になるまで乾燥す

るｺ-ﾝﾌﾚ-ｸの製造方法｡および該製造方法により得られる､

冷飲料中でｻｸｻｸとした食感を保持できるｺ-ﾝﾌﾚ-ｸ｡ 

特許2550297 

94.06.01 

A23L 13/37 

ヤマキ 

 

塩吹き若布の製造方法 

若布の茎部を短冊形に裁断してその長辺を含む切断面が前

記茎部の長手方向に一致する小片を形成し､この小片を

0.05重量%以上の水溶性ｶﾙｼｳﾑ塩および0.05重量%以上のｱｽｺ

ﾙﾋﾞﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑを含有する塩類溶液に浸漬した後､これを調味

液中で加熱調味した後､乾燥して弓状または螺旋状に変形

させ､その表面には粉末調味料を付着させて塩吹き若布を

製造する｡ 

熱
風
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許3421116 

94.03.17 

A23B 40/33 

東和化成工業 

[1] 

乾燥畜肉製品の製造方法 

塩化ﾅﾄﾘｳﾑと､ｷｼﾘﾄ-ﾙ等の糖ｱﾙｺ-ﾙのﾓﾙ比を1/0.7～1/2の範

囲に調節した水溶液(塩化ﾅﾄﾘｳﾑと糖ｱﾙｺ-ﾙとの固形分の合

計が､好ましくは濃度で10～35重量%)に生肉を浸漬した後､

水分25～40重量%まで乾燥して､筋原繊維ｶﾙｼｳﾑ-ｱﾃﾞﾉｼﾝﾄﾘﾌｵ

ｽﾌｱﾀ-ｾﾞ残存活性が原料畜肉中の該酵素活性に対して40～

120%である､目的の乾燥畜肉製品を得る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（10/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3421115 

94.03.14 

A23B 40/33 

東和化成工業 

 

乾燥塩蔵魚肉製品の製造方法 

筋原繊維ｶﾙｼｳﾑ-ｱﾃﾞﾉｼﾝﾄﾘﾌｵｽﾌｧﾀ-ｾﾞ残存活性が原料魚肉中

の該酵素活性に対して50～90%の乾燥塩蔵魚肉製品を製造

するに際し､塩化ﾅﾄﾘｳﾑと糖ｱﾙｺ-ﾙのﾓﾙ比を1:1～1:2の範囲

に調節した水溶液に魚肉を浸漬した後､水分25重量%～40重

量%まで乾燥する｡ 

特許1969705 

92.03.16 

A23L 1/10 

具 滋連 

 

よもぎ人造米の製造方法 

柔らかいよもぎ葉を洗浄した後､これをpH10～13の重炭酸ﾅ

ﾄﾘｳﾑ液中でゆで､急冷した後脱水し､これを磨砕機に入れて

磨砕後､熱風または冷風乾燥して水分含量10%以下にし､こ

れを粉砕機に入れ粉砕してよもぎ粉末を得る｡前記よもぎ

粉末15～20%に､白米粉または小麦粉58.5%､粉末状の玄米

10%､大豆2%､栗2.5%､大麦5%､高梁2%範囲と適当量の水を入

れ､配合した後､ｽｸﾘｭ-式押出機に入れ押出切断し､米粒子の

大きさに成形し､90℃の乾燥室に入れ､水分含量13%以下に

乾燥させた後､これを用途に適合するよう適量包装する｡ 

食品素材の併用 

特許2123250 

92.12.11 

A23B 7/06 

吉良食品 

ｷﾝﾋﾟﾗ用乾燥ｺﾞﾎﾞｳの製造方法 

ｺﾞﾎﾞｳがｶｯﾄされ､所定時間ﾎﾞｲﾙされた後､水切りを行い､こ

のｺﾞﾎﾞｳを10分程度浸け込み､乾燥処理を行う｡ 

特許3443081 

00.08.24 

A23L 1/10 

ファンケル 

玄米加工食品 

乾燥した発芽玄米を使用して得る｡この際､乾燥した発芽玄

米の含水率が13～20%であることが好ましい｡ 

特許3159104 

97.03.06 

A23L 1/212 

アイレス 

乾燥こんにゃく食品及びその製造方法 

通常手段により混練成形されたこんにゃくを一次成形品と

し､その一次成形品を水あめによる乾燥変形防止を行って

乾燥したこんにゃく食品の､乾燥変形防止前に､こんにゃく

組織の脆弱化を食物繊維の分解酵素によって行なう｡ 

特許3042430 

96.11.28 

A23L 1/212 

小原 正彦,近藤 康司 

 

ｼ-ﾄ状乾燥植物の製造方法 

植物が切断された後､ﾎﾞｲﾙされることにより､植物中のﾃﾞﾝ

ﾌﾟﾝの粉の外皮が破れ易くなり､これを粉砕してﾐﾝﾁ状とし､

続いて混練処理することにより､ﾃﾞﾝﾌﾟﾝの外皮が破れ糊化

が始り､ﾍﾟ-ｽﾄ状になる｡この混練工程において調味料Aが糊

化の始つたﾃﾞﾝﾌﾟﾝ糊と逐次撹拌が繰り返され､このﾍﾟ-ｽﾄ内

には､植物の繊維素､色素片､さらには調味料Aがほぼ均一に

混在し､このﾍﾟ-ｽﾄを薄く延ばして乾燥処理する｡ 

特許2640088 

94.10.25 

A23L 1/325 ,101 

北海道 

水産発酵食品およびその製造法 

ﾎﾀﾃｶﾞｲ貝柱に糖､乳酸菌ｽﾀ-ﾀ-を接種し発酵させる水産発酵

食品の製造法及び水産発酵食品｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許2093460 

92.05.08 

A23F 3/06 

協同組合テイーライフク

リエイテイブ 

緑茶の製茶方法 

蒸熱や釜炒り工程の後に､ﾍﾟｸﾁﾅ-ｾﾞ､ｾﾙﾗ-ｾﾞ､植物組織崩壊

酵素などの細胞壁消化酵素の水溶液を茶葉に噴霧し､最終

の乾燥工程が行なわれるまでの間に､酵素作用によって茶

葉の細胞壁を分解し､細胞内容物が浸出され易くする｡ 

特許2837141 

96.10.25 

A23L 1/162 

明星食品 

[2] 

即席乾燥麺類の製造方法 

この方法は､常法により製麺された麺線を蒸煮した後､蒸煮

麺を搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-で移行する際､別に設けた高圧室より

温度制御された空気､不活性ｶﾞｽ､又はこれらの混合ｶﾞｽから

なる100～200℃の高温熱風を搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-の上下に複

数配設した噴射ﾉｽﾞﾙﾁﾕ-ﾌﾞより高速噴射して､麺類を膨化乾

燥し､次いで油揚げ調理する｡ 

熱
風
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許3612673 

96.06.20 

A23F 3/14 

菅沼 正 

酒割り専用茶並びにその製造方法 

加工後の茶葉を粉砕して成る粉粒体であり､その粒径を62

～88μmとし､更に酒類に混合した際にはｸﾛﾛﾌｨﾙ､ｶﾛﾁﾝ､ﾋﾞﾀﾐ

ﾝE等脂溶性の含有成分をｱﾙｺ-ﾙ分中に､またｶﾃｷﾝ､ｱﾐﾉ酸､ｶﾌｴ

ｲﾝ等水溶性の含有成分を水分中に溶解させる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（11/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3089460 

95.12.20 

A23L 2/52 

アルソア本社 

 

健康茶 

天日乾燥し､次いでﾄﾞﾗﾑ乾燥した白鶴霊芝全草を粉砕機で

粉砕し､焙煎器で焙煎した後､更に､粉砕し､得られた粉砕物

を篩にかけて20ﾒｯｼｭ以下に分級して白鶴霊芝全草粉砕物を

得る｡また､乾燥､粉砕し､更に焙煎したﾄﾞｸﾀﾞﾐの全草を再度

粉砕機にかけて粉砕し､焙煎器に入れて焙煎した後､これを

12ﾒｯｼｭ以下に分級してﾄﾞｸﾀﾞﾐ全草粉砕物を得る｡ 

特許3467140 

95.12.15 

A23L 1/221 

カゴメ 

 

ﾄﾏﾄﾌﾚ-ﾊﾞ-の製造方法 

破砕したﾄﾏﾄ果実からﾄﾏﾄ種子を取り出し､軽く水洗してか

ら､通風乾燥してﾄﾏﾄ種子を得､このﾄﾏﾄ種子に水を加え､乾

物換算のﾄﾏﾄ種子/水=2/1～1/1(重量比)の割合の混合物を

調製し､この混合物を搾汁用の二軸異方向回転型ｴｸｽﾄﾙ-ﾀﾞ-

に供し､搾汁して乳化物を得る｡次に､この乳化物にﾌﾚ-ﾊﾞ-

酵素として､ﾄﾏﾄ液から塩析により蛋白質分を分離し透析処

理した残留液を加えて酵素反応を行ない､生成したﾄﾏﾄﾌﾚ-

ﾊﾞ-を含む酵素反応物からﾄﾏﾄﾌﾚ-ﾊﾞ-を減圧下の蒸留により

分離する｡ 

特許2895788 

95.12.08 

A23L 1/10 

三島食品 

 

わさび風味乾燥野菜混ぜご飯の素の製造方法 

野菜の前処理工程と､野菜を加熱乾燥する工程と､硬化油脂

とわさびとを混合して第1混合物を作る工程と､乾燥野菜と

第1混合物とを混合する工程とを有する｡ 

特許2880434 

95.09.05 

A23L 2/38 

恒和化学工業 

 

ｷﾞﾑﾈﾏ･ｲﾉﾄﾞﾗﾑ焙煎茶 

ﾀｲのﾁｴﾝﾏｲ地方において7月に摘採したｷﾞﾑﾈﾏ･ｲﾉﾄﾞﾗﾑの新芽

を棚式乾燥機を用いて80°Cで3時間乾燥し､含水率4.7%の乾

燥葉とし､次いで､これをｽｸﾘ-ﾝ式切断機等を用いて5～10mm

角に切断した後､これを遠赤外線回転火入機等を用いて､焙

煎温度150～200°C､焙煎時間0.5～30分で焙煎し､直ちに冷

却ﾌｧﾝを用いて冷却する｡ 

特許2648721 

92.12.22 

A23B 4/044 

エースジャパン 

[1] 

乾燥牛肉の製造方法 

不要部分を除去した後の赤身部分肉を安定した所定温度の

水で洗浄処理をした後､整形処理を行い､かかる整形処理後

の赤身部分肉の内部に調味液を注入し､温度調整された調

味液容器に漬け込んで熟成した後､加熱乾燥処理をし､硬化

した赤身部分肉の表面部分を再び軟化させる蒸気処理､続

いて､赤身部分肉を燻煙する燻煙処理､当該燻煙後の赤身部

分肉を中心部の水分含有率が23%以下,水分活性が0.86以下

になるまで再度加熱乾燥させる再乾燥処理をした後､煮沸

処理､再々乾燥処理､冷却処理を行う｡ 

特許2949411 

95.02.09 

A23L 1/212 

稲福 盛雄 

ｳｺﾝの根茎を用いた食材の製造方法 

ｳｺﾝの乾燥根茎を粉砕し､米糖やふすま等の穀類の精穀残渣

及び糖類を加え､ｽﾛﾚﾌﾟﾄｺﾂｶｽ-ｻ-ﾓﾌｲﾗｽ(Streptcoccus-

thermophilus)等の乳酸菌を培養基として加えて発酵させ

た後､加熱乾燥する｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許2528778 

92.12.28 

A23B 7/02 

吉良食品 

 

袋詰めｷﾝﾋﾟﾗｺﾞﾎﾞｳ 

棒状にｶｯﾄされ､前処理後に乾燥された所定量の乾燥ｺﾞﾎﾞｳ

小片(素材)と､該ｺﾞﾎﾞｳ小片3の重量に対してそれぞれ所定

の重量比で調理され､別々の小袋に収容されるﾀﾚ､ｺﾞﾏそし

て唐辛子とを､ｷﾝﾋﾟﾗｺﾞﾎﾞｳの材料としてまとめて袋内に収

容して調理用に供する｡ 

熱
風
乾
燥 

使
用
性
の
向
上 

撹拌・混合機構の

改良 

特許3458043 

96.11.06 

A23L 1/337 ,101 

伊那食品工業 

 

寒天乾物及びこれを用いたｶﾂﾌﾟ食品並びに寒天乾物の製造

方法 

適当な形状と大きさに切断した寒天ｹﾞﾙを､回転又は転動さ

せ乍ら乾燥し､無定形に縮れた形態を有する寒天乾物を得

る｡水戻し又は湯戻しにより食に供される即席食品具材と

しての縮み寒天が得られる｡寒天ｹﾞﾙは､厚みが1cm以下､長

さが30cm以下の麺状が好ましい｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（12/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3527132 

99.04.14 

A23L 1/162 

明星食品 

 

溝付き即席麺類の製造方法 

溝付き即席麺類の製造方法は､a)小麦粉を主体とする製麺

原料と水とを混練する工程､(b)得られた混練物を麺線と

し､その際麺線に溝を形成する工程､(c)麺線を蒸煮処理す

る工程､及び(d)蒸煮した麺線を搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-で移行す

際､搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-の上下又は/及び左右に複数配設した

噴射口にて温度100～200℃､風速10～70m/secの熱風を噴射

して膨化乾燥する工程､を含む｡ 

特許3392044 

98.03.31 

A23L 1/162 

明星食品 

 

湯処理をする即席麺類の製造方法 

常法で製麺した生麺線を､温度60～100℃の湯で､浸漬､ｼﾔﾜ-

或は噴霧処理して､例えば麺線の吸収湯量を9～71重量%と

なし､これを蒸煮した後､蒸煮麺の品温を0～40℃に水で冷

却処理し､次に熱風乾燥する｡ 

特許3605440 

95.06.08 

A23L 1/212 

小原 正彦,近藤 康司 

[2] 

ｼ-ﾄ状乾燥植物の製造方法 

植物が切断された後､ﾎﾞｲﾙされることにより､植物中のﾃﾞﾝ

ﾌﾟﾝの粉の外皮が破れ易くなり､これを粉砕してﾐﾝﾁ状とし､

続いて混練処理することにより､ﾃﾞﾝﾌﾟﾝの外皮が破れ糊化

が始り､ﾍﾟ-ｽﾄ状になる｡このﾍﾟ-ｽﾄ内には､植物の繊維素と

色素片とがほぼ均一に混在しているため､このﾍﾟ-ｽﾄを薄く

延ばして乾燥処理することにより､適当な堅さと歯ざわり

を持ち､植物そのものの栄養素と色彩を有したｼ-ﾄ状の乾燥

植物を製造できる｡ 

特許2750671 

95.05.18 

A23L 1/16 

サンヨー食品 

 

復元性の良い麺線及びその製造方法 

麺線の製造は､一対の成型ﾛ-ﾙ本体の両方の表面全体に四角

錐の形状の凸部6を所望の間隔で連続して形成し､少なくと

も麺帯の厚みより狭くなるように間隔を調整した成型ﾛ-ﾙ

を通過した後､切刃を通して麺線が切り出される｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3357123 

93.06.11 

A23L 1/16 

昭和産業 

 

早茹乾麺類の製造方法 

乾麺製造用の主原料中に､重炭酸ｱﾘｶﾘと酸性剤を含む膨張

剤を主原料に対して0.1～5重量%の割合で配合したものを

用いて､常法により麺線を製造する工程と､この麺線を温度

と湿度を調整して膨化させる工程と､続いてこの膨化させ

た麺線を乾燥する工程からなる早茹乾麺類の製造方法｡ 

特許3521969 

94.09.06 

A23L 10/76 

アピ,松谷化学工業 

 

ﾌﾟﾛﾎﾟﾘｽ抽出物の粉末及びその製造方法 

ﾌﾟﾛﾎﾟﾘｽ抽出物の粉末は､ﾌﾟﾛﾎﾟﾘｽ抽出物及び薄片状の澱粉

加水分解物を含有する｡澱粉加水分解物の一部は乳糖で

あってもよい｡このﾌﾟﾛﾎﾟﾘｽ抽出物の粉末は､まずﾄﾞﾗﾑ乾燥

法により製造された薄片状の澱粉加水分解物を撹拌しなが

ら､これにﾌﾟﾛﾎﾟﾘｽ抽出物の含水ｴﾀﾉ-ﾙ溶液を徐々に添加し､

得られた混合物を乾燥した後､粉砕する｡ 

使
用
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許3224165 

93.07.21 

A23L 1/10 

武田薬品工業 

ｱﾙﾌｱ米およびその製造法 

ﾄﾚﾊﾛ-ｽを含むｱﾙﾌｱ米｡ｱﾙﾌｱ米全量に対して､ﾄﾚﾊﾛ-ｽを0.1～

15.0重量%を精白米に添加して炊飯し､炊き上げたご飯を熱

風乾燥して得られる｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許2995318 

95.10.17 

F26B 25/12 

三上 勝定 

 

穀物用貯蔵乾燥装置 

穀物を収容する収容空間を形成する収容塔と､穀物を投入

するための投入口部と､穀物を取出す取出し部と､収容空間

に温風を供給する温風供給部とを備え､収容塔の壁部を､繊

維強化ﾌﾟﾗｽﾁｯｸの間に発泡ｳﾚﾀﾝの断熱材を介装した構造に

する｡ 

熱
風
乾
燥 

保
存
安
定
性
の
向
上 

温度制御方法の 

改良 

特許2866918 

95.04.28 

A23L 1/214 

農林水産省九州農業試験

場長 

甘薯の乾燥方法 

さつまいもを細切した後､45℃以上60℃未満の温度の乾燥

空気で通風乾燥する｡さつまいもの圧搾残渣も同様の条件

で通風乾燥し､さつまいもの圧搾残渣に含まれるｶﾛﾃﾝ､ｱﾝﾄｼ

ｱﾝ等の機能性成分の分解を抑制することができる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（13/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3101621 

99.08.09 

A23L 1/22 

李 正文 

 

粉末状ｷﾑﾁ混合薬味の製造方法 

ｺﾝﾌﾞの煮出し汁または精製水で製造された餅米の粥を真空

乾燥または熱風乾燥して得た餅米の粥の乾燥物と塩辛の汁

とを5:5-4:6重量比で混合して乾燥させたものと､熱風乾燥

した後粉砕したﾆﾝﾆｸの粉とｼｮｳｶﾞの粉のそれぞれをﾌﾞﾄﾞｳ糖

と混合して造粒機を通して顆粒化したものと､真空乾燥ま

たは熱風乾燥した副材料と香辛料の粉砕物､食品添加物及

び機能性添加剤を混合し､それぞれを配合比通り個別に入

れて包装する｡ 

特許3025871 

96.09.10 

A23L 1/325 

岩谷産業 

生ｼﾗｽの処理方法 

生ｼﾗｽをｵｿﾞﾝ水で洗浄した後､流水式釜に投入して加熱処理

する｡流水式釜から取り出したｼﾗｽを乾燥装置で乾燥する｡ 

特許2995145 

94.09.01 

A23L 13/25 

マルトモ 

即席佃煮 

砂糖やｼﾖ糖､ｿﾙﾋﾞﾂﾄ､ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝなどの糖類および酢酸を主成

分に､塩や旨味成分などを適宜添加して混合し味付液を調

製する｡味付液中に乾燥した鰯煮干しを適宜撹拌しつつ浸

漬して液切りし､温風乾燥などにて乾燥させて冷却し､味付

乾燥魚介類を作製する｡味付乾燥魚介類と､乾燥された細切

り昆布や鰹削り節などの風味調味料と､砂糖や醤油など適

宜混合した調味液とをそれぞれ所定の割合で別々に包装す

る｡ 

食品素材の併用 

特許2540719 

93.10.21 

A23F 3/14 

ビオールケミカル 

茶の葉 

ｷﾁﾝをｶｾｲｿ-ﾀﾞで脱ｱｾﾁﾙ化して有機酸に溶かする｡これを水

で薄めて水溶液にする｡製造途中の乾燥工程前の茶の葉に､

この水溶液を噴霧する｡又は､製造後の茶の葉に､この水溶

液を噴霧した後乾燥する｡ 

保
存
安
定
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3157504 

99.12.28 

A23F 3/12 

三重北勢地域地場産業振

興センター 

多用途向け茶の製造方法 

蒸熱処理された茶葉の水分率が10～30%におさまる中間原

料とし､しかる後､中間原料が二軸ﾀｲﾌﾟのｽｸﾘｭｰ押出機に供

給され､ｽｸﾘｭｰ押出機のｽｸﾘｭｰは､送りの役割が大きいねじ形

成部からなる送りﾊﾟﾀ-ﾝ部と､ｽｸﾘｭｰに鍔を形成して噛み合

わせてなる撹拌ﾊﾟﾀ-ﾝ部と､送りﾊﾟﾀ-ﾝ部のねじのﾋﾟﾂﾁより

も密にした粉砕ﾊﾟﾀ-ﾝ部とからなり､中間原料は､送りﾊﾟﾀ-ﾝ

部で排出口方向へ輸送され､撹拌ﾊﾟﾀ-ﾝ部で滞留と撹拌が行

われ､粉砕ﾊﾟﾀ-ﾝ部で茶葉が細かく砕かれるようにし､さら

にｽｸﾘｭｰ押出機を通過する間に加熱ｼﾘﾝﾀﾞの筒内壁部分の温

度を100～200℃として加熱処理を施す｡ 

特許3535062 

00.02.28 

A23L 1/337 ,103 

カネヤス,山口県 

高含水有機物の乾燥方法及び乾燥装置 

乾燥室内に配置された高含水有機物に温風を接触させて高

含水有機物を加熱乾燥する高含水有機物の乾燥方法であっ

て､温風を乾燥室の一側から吸引することによって､乾燥室

の他側から温風を取り入れ､温風をﾚｲﾉｽﾞﾙ数2200以下で高

含水有機物に接触させる｡ 

特許2920508 

96.10.25 

A23L 1/337 ,103 

大坪鉄工 

乾海苔製造装置 

生海苔が展着した海苔すを保持するﾎﾙﾀﾞ-は､ｺﾝﾍﾞﾔにより

乾燥室内を搬送される｡乾燥室の側部には空気加熱室が設

けられる｡空気加熱室の内部にはﾌｧﾝ7が設けられ､ﾌｧﾝの真

上には整流ﾕﾆｯﾄ3設けられる｡整流ﾕﾆｯﾄは長板をX字形に組

み立て､また長板の後端部には短板を配置する｡ﾌｧﾝを回転

させると､外部の空気は空気加熱室に吸入され､ﾊﾞ-ﾅの熱で

加熱されて温風となって乾燥室へ送り込まれる｡ 

熱
風
乾
燥 

均
一
乾
燥
の
達
成 

送風・排気機構の

改良 

特許2920507 

96.10.25 

A23L 1/337 ,103 

大坪鉄工 

乾海苔製造装置 

生海苔が展着した海苔すを保持するﾎﾙﾀﾞ-は､ｺﾝﾍﾞﾔにより

乾燥室内を搬送される｡乾燥室の側部には空気加熱室が設

けられる｡空気加熱室の上部には上段のﾌｧﾝと下段のﾌｧﾝが

設けられており､ﾌｧﾝが回転することにより導入された空気

はﾊﾞ-ﾅの炎で加熱されて乾燥室へ送られ､上方へ吹き上っ

て生海苔を乾燥させる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（14/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

特許2829581 

96.04.03 

A23L 1/337 ,103 

大坪鉄工 

 

乾海苔製造装置および乾海苔製造方法 

生海苔が展着した海苔すを保持するﾎﾙﾀﾞ-は､ｺﾝﾍﾞﾔにより

乾燥室内を搬送される｡乾燥室の側部には空気加熱室が設

けられる｡空気加熱室の上部には上段のﾌｧﾝと下段のﾌｧﾝが

設けられており､ﾌｧﾝが回転することにより外部から導入さ

れた空気はﾊﾞ-ﾅの炎で加熱され､開口部から乾燥室へ送ら

れ､上方へ吹き上って生海苔5を乾燥させる｡乾燥室へ送り

込まれる風量や空気の流れ方向などの送風特性は､ﾌｧﾝの回

転方向などの回転態様によって変化する｡そこで生海苔を

最適乾燥させることができる回転態様を決定し､生海苔の

乾燥を行う｡ 

撹拌・混合機構の

改良 

実用2571497 

92.04.06 

F26B 17/02 

日阪製作所 

 

通気ﾍﾞﾙﾄ乾燥機 

放射状に装着された撹拌部材を軸方向に複数列備え､原材

料を跳ね上げる方向に駆動される回転ﾛ-ﾗと､基端部が静止

部材に固設され､先端部が回転ﾛ-ﾗの回転半径の内方位置ま

で延び､回転ﾛ-ﾗの周方向及び軸方向に沿って列状に配置さ

れた複数の固定部材とで構成した撹拌機構を､搬送ﾍﾞﾙﾄ間

の原材料の落下位置に配置したので､絡みやすい原材料の

乾燥作業を均一且つ安定して行える｡ 

 実用2571494 

92.03.12 

F26B 17/02 

日阪製作所 

 

通気ﾍﾞﾙﾄ乾燥機 

径方向に延びる撹拌部材を放射状に装着した回転ﾛ-ﾗと､撹

拌部材の通過位置に近接して固設され且つ先端部が回転ﾛ-

ﾗ回転半径の内方まで延びる固定部材とで撹拌機構を構成

し､撹拌機構を搬送ﾍﾞﾙﾄ間の原材料の落下位置に対向配置

し､両撹拌機構の回転ﾛ-ﾗを落下した原材料を跳ね上げる方

向に駆動するので､絡みやすい材料の乾燥作業を均一且つ

容易になし得る｡ 

運転制御システム

の改良 

特許3380786 

00.02.29 

A23G 3/02 

新井機械製作所 

 

米菓生地の乾燥装置 

金網のたれを防止するために､ｸﾛｽﾊﾞ-と金網の間にｸﾛｽﾊﾞ-

にｸﾛｽさせて弾性と可撓性を有する補整用ﾊﾞ-を適宜間隔を

空けて設けたり､型抜きした米菓生地を熱風乾燥室内へ搬

送する金網ｺﾝﾍﾞﾔ-に離型剤を自動的に塗布させる離型剤の

自動塗布手段を設けたり､上段の金網ｺﾝﾍﾞﾔ-より下段の金

網ｺﾝﾍﾞﾔ-へ米菓生地を移送する次段移送手段を上段の金網

ｺﾝﾍﾞﾔ-の駆動ﾄﾞﾗﾑに対して設け､この次段移送手段を脱着

装置で自動的に脱着することができるように構成すると共

に､駆動ﾄﾞﾗﾑの下方に取り出しｺﾝﾍﾞﾔ-を設ける｡ 

温度制御方法の改

良 

特許2986774 

98.05.13 

F26B 9/06 

シキシマ 

 

乾物の製造方法およびそれに使用する制御装置 

第1､第2乾燥室を平行配置で設け､各乾燥室内に例えばｲﾜｼ

を敷き詰めたせいろ20を積層したﾗｯｸを多数列設する｡そし

て横並びした一端側及び他端側通風口に第1､第2の乾燥用

空気吹込み装置を配置し､各吹込み装置から第2乾燥室に別

方向から乾燥用空気(温風)を吹き込む｡ 

均
一
乾
燥
の
達
成 

 特許3260523 

93.10.25 

A23L 1/337 ,103 

大坪鉄工 

[1] 

海苔製造装置 

乾燥室内の搬送路を搬送される海苔すの上部と下部に第1

の温度ｾﾝｻと第2の温度ｾﾝｻを配設し､これらの温度ｾﾝｻで検

出された雰囲気温度の温度差から､乾燥むらの有無を判定

する｡ 

熱
風
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3446740 

99.01.12 

A23B 7/03 

トヨタ自動車 

 

澱粉含有原料の乾燥方法 

50%より高い含水率を有する澱粉含有物から､澱粉のα化を

生じさせることなく､1.5%以下の含水率を有する乾燥澱粉

含有物を製造するには､澱粉含有物の澱粉のα化温度より

低い温度において一次乾燥を行って含水率50%以下の中間

乾燥物を得る｡次に中間乾燥物をα化温度よりも高い温度

において二次乾燥して含水率15%以下の乾燥澱粉含有物を

得る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（15/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3619908 

95.06.21 

A23L 1/212 ,101 

フルタ電機 

 

椎茸､魚貝類､他の野菜､果物等の農水産物の栄養素増強機

構 

椎茸の栄養素増強を目的とし､椎茸を人工乾燥する過程に

おいて､紫外線又は近紫外線を18分以上かつ連続的又は断

続的に人工照射し､椎茸に含まれる栄養素､殊にｴﾙｺﾞｽﾃﾛ-ﾙ

をﾋﾞﾀﾐﾝD↓2に変換する｡所定時間の人工照射であり､品質

の一定性及び殺菌効果が達成される｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3010117 

94.03.03 

A23F 3/14 

中根 猪三武 

[1] 

ﾓﾛﾍｲﾔ入り茶の製造方法 

茶葉とﾓﾛﾍｲﾔを別々に蒸し､蒸した茶葉とﾓﾛﾍｲﾔを冷却し､そ

の後､茶葉とﾓﾛﾍｲﾔを混合して揉み､乾燥させて製造するﾓﾛﾍ

ｲﾔ入り茶の製造方法であって､製造工程中において茶葉が

玉状になった場合､玉状になった茶葉をほぐして､ほぐした

茶葉同士を接触させてﾓﾛﾍｲﾔの成分を茶葉に均一化して付

着させる付着工程を含む｡ 

特許2889921 

96.03.11 

A23L 1/30 

ミナト製薬,インステム

 

梅干し､醤油およびたんぽぽ乾燥根を原料とする粒状食品

の製造法 

主原料である(A)梅干しﾊﾟｳﾀﾞ-50～70(重量)%及び(B)粉末

醤油30～50%に対して､(C)添加材としてたんぽぽ乾燥根ｴｷｽ

末1～3%を添加して､混合機で均一に混合後､造粒する｡造粒

後は､1.2mm径(12～13ﾒｯｼｭ)で篩過するとよい｡ 

食品素材の併用 

特許3488325 

95.09.28 

A23L 2/38 

大和生物研究所 

 

笹茶及びその製造方法 

ﾀｹ科ｻｻ属の笹(例;熊笹等)の葉を温水に浸し､金属塩(例;塩

化第一鉄等)を加えて水温85℃になるまで加熱し､15分間沸

騰した後にｱﾙｶﾘ金属水酸化物を含有する水溶液(例;25%水

酸化ﾅﾄﾘｳﾑ水溶液等)を加えて25分間､100℃で加熱処理し､

次いで､処理葉をpH8.5になるまで水洗し､裁断処理を行

なってから､乾燥機中で50℃で水分含量5～20%まで乾燥す

る｡ 

特許3188951 

97.12.10 

A23L 2/38 

出口 正美 

 

枇杷茶 

び杷の果実から剥した生の皮をよく水で洗い､皮の内側の

糖分を除去し､その後乾燥機で乾燥して水分の95%を脱水

し､乾燥皮を切断･破砕して細片･粉粒状び杷果実皮粉にし､

これに紅茶70%の重量%で混入して混合び杷茶を作製する｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許2909960 

95.11.02 

A23L 1/337 

大槌町漁業協同組合 

 

海藻類芽株の粉末の製造方法 

わかめ又は昆布等の海藻の茎から芽株を分離し､温度が17

～18℃の流水にて5～10秒間芽株を洗い海中のｺﾞﾐ等の不純

物を除去し､前記芽株を80～98℃の熱湯に湯どうしして塩

分を除去し､しかる後前記芽株を17～18℃の冷水に5～7秒

間侵漬し､しかる後前記芽株を75～85℃の熱風に50～70分

間暴露して乾燥し､さらに35～45℃の低温風に2時間30分～

3時間30分間暴露して仕上げ乾燥し､120～200ﾒｯｼｭまで粉砕

して粉末にする｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3584009 

01.05.10 

C12G 3/12 

健康医学社 

 

ｲﾓ麹の製造法及び当該ｲﾓ麹を用いた焼酎 

生ｲﾓを洗浄後ﾐﾝﾁ状に細刻し､次いでこれを熱風乾燥させて

得た乾燥ｲﾓを麹基質に設定する｡麹基質に重量比で30%～

50%の範囲内で含水させ､これに麹菌を散布して適切な湿度

及び温度管理の下で麹菌の発育を促進させ､麹菌胞子の十

分なる着成を確認して出麹とする｡ｲﾓ麹を用いて醗酵させ

たもろみを蒸留して純粋なｲﾓ焼酎を得る｡ 

特許3595765 

00.09.27 

A61K 9/20 

信越化学工業 

 

低置換度ﾋﾄﾞﾛｷｼﾌﾟﾛﾋﾟﾙｾﾙﾛ-ｽを含む乾式直打用基剤 

無水ｸﾞﾙｺ-ｽ単位あたりﾋﾄﾞﾛｷｼﾌﾟﾛﾎﾟｷｼﾙ基の置換ﾓﾙ数が0.1

～0.5である低置換度ﾋﾄﾞﾛｷｼﾌﾟﾛﾋﾟﾙｾﾙﾛ-ｽに糖又は糖ｱﾙｺ-ﾙ

(例えばｴﾘｽﾘﾄ-ﾙ､ﾏﾝﾆﾄ-ﾙ､ｿﾙﾋﾞﾄ-ﾙ､乳酸､蔗糖等からなる一

群から選ばれる一又は二以上等)を含浸させた後､乾燥させ

る｡ 

熱
風
乾
燥 

加
工
機
能
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許2888778 

94.12.27 

A23L 1/176 

花王 

 

加工ﾊﾟﾝ粉の製造法 

ﾊﾟﾝ粉を転動させながら及び/またはﾊﾟﾝ粉による流動層を

形成させながら､単糖類､ｵﾘｺﾞ糖､ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ､ﾌﾟﾙﾗﾝ､糖ｱﾙｺ-ﾙ､

蛋白加水分解物等の高粘稠性素材､蛋白質及び水の混合溶

液よりなる被覆溶液を噴霧し､乾燥させてﾊﾟﾝ粉に被覆材を

付着させる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（16/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

生物学的操作の 

採用 

特許3061561 

95.12.29 

A23L 1/10 

新潟県 

 

米粉及び米摩砕乳液の製造方法 

原料精白米を0.1%(w/v)塩化ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ水溶液で1分間軽く撹

拌洗浄して液を捨て､同じ操作を再度行なってから､

0.2%(w/v)ｸｴﾝ酸水溶液で同様に2回洗い､最後に水で1回洗

つた後水切りをした後､4%(w/v)食塩水に大豆ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ､培地

用塩類を加え､ﾎﾞｲﾙ殺菌し40℃に冷却してから､これに乳酸

菌を加えて､40℃で3日間乳酸発酵を行ない､次いで､米を分

離して50℃の流動乾燥機で乾燥させてから気流粉砕機等で

粉砕する｡ 

加
工
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3160478 

94.09.19 

A23L 1/23 

キッコーマン 

 

液体醸造食品の製造法 

希ｱﾙｶﾘによる膨潤崩壊度測定試験において判定基準が2の

値を示す精白した硬質米(水分14.5%)を60～70°Cの温度で

通風乾燥して､水分7.8%にした後､よく洗浄してから､水中

に3時間浸漬し､1時間水切りしてｵ-ﾄｸﾚ-ﾌﾞで無圧で40分間

蒸きようし､30°Cに冷却して蒸米を得る｡ 

加熱・乾燥の改良 特許2809580 

93.11.26 

F26B 11/14 

松下電器産業 

 

乾燥装置 

乾燥を行うには､予め凝縮容器の上部に設けた蓋を開き､こ

の内部に凝縮空間を介して設けた乾燥容器内に被乾燥物を

入れる｡そして先ず蓋の下面に設けたｶﾊﾞ-内で蒸気ﾌｧﾝを回

転させると共にﾋ-ﾀを発熱させ､熱風をｶﾊﾞ-の吸込口から吹

出口へ循環させて被乾燥物を加熱する｡次に乾燥容器の底

部で撹拌刃を回転させて被乾燥物を撹拌させると共に､冷

却ﾌｧﾝを回転させる｡ 

設備・工程の改良

その他 

特許3413637 

00.03.14 

A21C 15/00 

新井機械製作所 

 

米菓生地の熱風乾燥室並びにこの熱風乾燥室の組立方法 

内部に複数段の金網ｺﾝﾍﾞﾔ-を収装させる長大な骨組を形成

し､この骨組Bの外側へ断熱ﾊﾟﾈﾙを取り付けて長い箱型を呈

した米菓生地の熱風乾燥室を構成するに当り､予め骨組を

形成する一対の支柱とこの支柱間に上下方向に所定間隔を

空けて差し渡した複数の補強桟部材から成る複数の枠部材

を複数段の金網ｺﾝﾍﾞﾔ-のﾁｪｰﾝ移送用ﾚ-ﾙで互いに長手方向

へ連結しその側部に断熱ﾊﾟﾈﾙ取付部材を取付けて成る骨組

構成体を作り､この骨組構成体を現場へ運び､この現場にお

いて骨組構成体dを順次長手方向へ連結させて骨組みを構

成し､その外側へ断熱ﾊﾟﾈﾙを取り付ける｡ 

設
備
運
転
の
維
持
管
理 
原料供給・移動・

排出制御方法の 

改良 

特許3203499 

94.11.30 

A23L 1/212 

林田 

 

梅肉とﾆﾝﾆｸを混合した食品及びその製造方法 

減塩梅干から種を取り去り､梅干の果肉を潰して梅肉を得

ると共に､この梅肉にﾆﾝﾆｸを付加して混合することにより

梅肉とﾆﾝﾆｸを混合した食品を得る｡上記の減塩梅干は､梅干

を水中に浸漬することによりその塩分を減少させたもの

(真空凍結乾燥する前の状態で12重量%以下)が適する｡ 

特許3478929 

96.07.19 

A23F 3/06 

清川 晋 

 

植物の乾燥方法 

減圧室内に流動床乾燥装置を収納し､排気ﾌﾞﾛｱ-を介して減

圧室10内の空気を排出して流動床内外の圧力を常時減圧状

態に維持するとともに､流動床内に温風を導入する一方､流

動床内の温度を温度ｾﾝｻで検知し､温風の温度を調整しなが

ら被乾燥体を乾燥する｡ 

加熱・乾燥の改良

特許3063163 

96.04.08 

F26B 17/32 

大和三光製作所 

 

通気式回転乾燥機 

空気管は円筒内において複数の軸方向に連続する主管から

なり､その主管は順次入口側のものが出口側のものより細

くなる｡最入口側主管2直径は最小であるから､円筒の入口

側仕切板の開口も小径とすることができる｡ 

熱
風
乾
燥 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

構成機構の配置の

改良 

特許3621032 

00.09.18 

A23L 3/40 

丸忠設備工業 

 

食品素材の乾燥機 

この食品素材の乾燥機は､内部に加熱空気を一旦貯めてか

ら搬送装置上に噴出する熱風分配部を備え､ﾉｽﾞﾙから噴出

された加熱空気が搬送装置によって搬送中の食品素材を乾

燥させる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（17/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3559777 

01.07.31 

A23L 1/337 ,103 

カネヤス,山口県 

 

農水産物の乾燥方法 

農水産物の無水時の重量に対する水分量の比として定義さ

れる含水率が予め設定した限界含水率を超えている場合で

は､温風の温度を高温に保って農水産物12の成分組成を維

持した状態で恒率乾燥を行ない､農水産物の含水率が限界

含水率以下となつた場合では､温風の温度を低温に保って

減率乾燥を行う｡ 

温度制御方法の 

改良 

特許3134112 

95.07.01 

A23L 1/16 

はくばく 

 

乾麺の乾燥方法 

(1)乾麺乾燥方法において乾燥温度を上げて乾燥時間の短

縮を図る､いわゆる高温短時間乾燥を実施するに当たり､麺

水分20%程度まで乾燥させる乾燥の前半領域において､設定

乾燥温度 40～60℃､設定乾燥湿度 30～60%RH､の範囲に保

つ工程､(2)乾燥の前半部の麺水分20%以下に低下するまで

の時間を40分程度(好ましくは20～40分の範囲)にできるよ

うに乾燥室内の空気の流れを調節し､乾燥前半部での品温

上昇を抑える工程､(3)乾燥の後半部､すなわち麺水分20%以

下の乾燥工程においては以下の条件の範囲で麺水分の内部

拡散を促進させ､乾燥時間の短縮および品質の安定化を図

る工程､設定乾燥温度 60～100℃､設定乾燥湿度 50～

80%RH､より構成する｡ 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3600840 

01.03.02 

A23L 1/33 

根室市 

ﾎﾀﾃ貝柱加工食品の製造方法 

未加熱のﾎﾀﾃ貝柱(生又は生冷凍)をｽﾗｲｽして乾燥する｡その

後､100～250℃に加熱した熱板で圧延することにより､風味

豊かな､食べやすいﾎﾀﾃ貝柱加工食品を製造できる｡ 

加熱・乾燥の改良 特許3145412 

95.12.30 

F26B 17/10 

奈良機械製作所 

 

粉粒体の乾燥方法及び乾燥装置 

任意の水平断面が同心円状の内部空間を有する筒状容器1

と､筒状容器の下部に接続され粉粒体及び加熱気体の導入

管と､導入管より導入された加熱気体を筒状容器内におい

て旋回上昇気流とする旋回機構と､筒状容器の上部に接続

された粉粒体及び加熱気体の排出管とを粉粒体の乾燥装置

は備える｡この筒状容器1内に､加熱気体による旋回上昇気

流を形成し､旋回上昇気流中に､粉粒体を分散浮遊させて乾

燥する｡ 

実公平07-049353 

93.03.25 

F26B 17/32 

呉 軍港 

 

乾燥装置 

伝道装置により駆動して回転する､一本あるいは多数本の

乾燥ﾄﾞﾗﾑを設け､各乾燥ﾄﾞﾗﾑの内側には内ｽｸﾘｭ-を設け､乾

燥ﾄﾞﾗﾑの回転と内ｽｸﾘｭ-の作用により､乾燥物を軸方向に送

り出し､また回転ﾄﾞﾗﾑ自体の規律性を持つた回転により乾

燥物を翻転する｡ 

撹拌・混合機構の

改良 

特許3182627 

92.09.28 

A23L 1/20 

エム テツク 

 

豆腐殻乾燥装置 

横設された円筒状の中空室と､中空室の上方に置かれて下

端が中空室に連通する箱筒状の上部中空室を設ける｡熱風

供給路を中空室の底部付近で先端を中空室の周面に開口し

て中空室の円周の接線方向に沿って設ける｡豆腐殻供給路

を上部中空室と熱風供給路との間で先端を中空室の周面に

開口して突立するように設ける｡取出口を上部中空室の一

方の側面の上端部に設ける｡中空室内に多数のｾﾗﾐｯｸ･ﾎﾞ-ﾙ

を収容して､これらを供給される熱風により中空室の内周

面および上部中空室の内壁に衝突せしめる｡ 

熱
風
乾
燥 

生
産
能
率
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3093134 

95.08.11 

A23L 1/16 

ミツカングループ本社 

 

押出し成形による春雨の製造方法 

馬鈴薯､甘薯､ﾀﾋﾟｵｶ､とうもろこし､小麦およびそれらの加

工物の少なくとも1種から得られる澱粉に､該澱粉100重量

部に対して熱湯を45～55重量部の割合で添加混合して大粒

状のﾄﾞｳを調製し､該工程で得られたﾄﾞｳを真空度650Torr以

上で脱気しながら押出し成形する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（18/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

生
産
能
率
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2984809 

94.04.05 

A23B 40/33 

マルシンフーズ 

[1] 

牛肉乾燥加工食品の製造方法 

原料牛肉に対し､食塩､砂糖､発色剤､香辛料を成分とする塩

漬剤に4倍加水して作ったﾋﾟｯｸﾙ液を23%混合して低温･減圧

下で0.5～1時間ﾏﾂｻ-ｼﾞを行ない､10～12時間静置した後

100℃の温度で2.5～3時間煮沸する｡次いで不要な筋膜や脂

肪を除きながら肉繊維をほぐし､更にこれに調味料を加え

てﾆ-ﾀﾞ-で肉から分離したおおよその水がなくなるまで加

熱撹拌し､その後被加工材料を連続乾燥する熱風乾燥機に

より水分活性0.85以下になるまで乾燥する｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許3112066 

96.10.28 

B01D 47/02 

北越物産 

 

集塵機 

ﾀﾞｸﾄを通つた塵､熱風は排出口から水面に衝突して塵を捕

捉でき､さらに外側筒体と中間筒体との間から水面に再び

衝突して塵を捕捉できる｡ﾀﾞｸﾄを通つた塵､熱風は排出口か

ら水面に衝突して塵を捕捉でき､さらに塵は水面と吹返し

防止体との間を通過する際に水面により捕捉できる｡ 

作
業
性
の
向
上
・
省
力
化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2829583 

96.04.03 

A23L 1/337 ,103 

大坪鉄工 

 

乾海苔製造装置 

乾燥室は､海苔すを保持するﾎﾙﾀﾞ-を搬送する上段無端ﾁｪﾝ

と下段無端ﾁｪﾝを備える｡下段無端ﾁｴﾝの終端部まで送られ

てきたﾎﾙﾀﾞ-の横棒は､無端ﾁｴﾝの係止爪に係止され､ｶﾞｲﾄﾞ

部材に沿ってa位置からb位置まで移動して回転車の羽根の

間に落し込まれる｡このときｻﾎﾟ-ﾀは上昇位置にあって､そ

の先端部でﾎﾙﾀﾞ-を下方から支える｡回転車がﾋﾟｯﾁ回転する

ことにより､ﾎﾙﾀﾞ-は下段無端ﾁｴﾝに対向するd位置へ送られ

る｡そこで横棒は無端ﾁｴﾝの係止爪に再び係止され､下段無

端ﾁｪﾝ22の支骨の間であるe位置まで送られる｡ 

加熱・乾燥の改良 特許3392823 

99.09.18 

F25D 17/08 ,301 

陳 クム洙 

 

乾燥兼用冷蔵倉庫 

中央に大気開放型ﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟﾕﾆｯﾄ室を設け､両側に乾燥兼用

冷蔵室A､Bが設けられるﾊｳｼﾞﾝｸﾞと､各乾燥兼用冷蔵室の対

向側壁の上下に連通され､下方に送風機を有する循環通路

と､ﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟﾕﾆｯﾄ室に設けた圧縮機､四方ﾊﾞﾙﾌﾞ､第二凝縮器

と､循環通路の上方に設けた第一､第二熱交換器とが､第一

導管と吸入管で連結されるﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟｼｽﾃﾑと､第一導管と第

二凝縮器に､第一､第二熱交換器がﾊﾞｲﾊﾟｽされ､第二導管で

連結される第二蒸発器と､第一導管､第二導管に設けた冷媒

流動変換手段と､四方ﾊﾞﾙﾌﾞおよび冷媒流動変換手段などを

制御する制御部とからなる｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許2984148 

92.06.30 

A01F 25/00 

明和工業 

 

穀類の共同乾燥調製施設 

荷受施設､乾燥施設､ﾊﾞｹﾂﾄｴﾚﾍﾞ-ﾀ-及び精選･籾しよう施設

から集塵用排気管を開閉用ﾀﾞﾝﾊﾟを経て搭形のﾒｲﾝﾀﾞｸﾄに連

通させる｡ﾒｲﾝﾀﾞｸﾄの胴部の直径は大きく､胴部の上方から

流入した排気は流速が低下し､粗大な塵は沈降分離される｡

ﾒｲﾝﾀﾞｸﾄには送風ﾌｧﾝを有する集塵用送気管及び逆止ﾀﾞﾝﾊﾟ

を介して集塵装置に連通させる｡集塵用排気管には枝管を

設け､枝管の先端に吸気口を形成する｡ 

設
備
運
転
の
効
率
化 

運転制御システム

の改良 

特許2636728 

94.03.25 

A23B 4/03 

山口県 

 

魚類乾製品製造方法及び装置 

原材料魚類の一般成分の構成と乾燥の初期段階の体重の変

動に着目して乾燥条件を自動的に設定し､さらに所要の乾

燥度に至る迄の時間を調整する｡また､魚類の乾燥特性を表

現する線形微分方程式から成る乾燥ﾓﾃﾞﾙを用いて､乾燥過

程における初期の魚類の体重の変動状態から所定の乾燥度

に至る迄の乾燥時間を求め､乾燥条件を設定して乾燥する｡

熱
風
乾
燥 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
の

有
効
活
用 

加熱・乾燥の改良 実用2589266 

93.03.09 

F26B 21/00 

村田技研製作所 

 

籾殻を燃料とする熱風乾燥装置 

各放熱排気筒部内には排気方向に間隔で交互方向から突出

させた複数の排気抵抗板をそれぞれ設け､熱風発生室内に

送気方向に間隔をもって交互方向から突出された送気抵抗

板を設け､熱交換器の熱風発生室の熱風送気口に開閉可能

な外気給気口を形成した熱風混合室を接続する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（19/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

送風・排気機構の

改良 

特許3488605 

97.10.02 

A23F 3/06 ,301 

的場 茂 

 

排気利用の茶葉後蒸し装置 

排気窓の上側に蒸葉を移送する通気性ｺﾝﾍﾞﾔを配設して､こ

のｺﾝﾍﾞﾔ30による移送蒸葉に排気を透過させて後蒸しを施

し､その後､茶葉を収容胴へ投入する｡ 

構成機構の配置の

改良 

実用2573493 

92.09.18 

A01F 25/00 

セイレイ工業 

 

風選機付き生籾循環乾燥装置 

上部に貯留部を下部に乾燥室を設け､貯留部と乾燥室の間

に吸引選別風路を形成し､乾燥室の下部を揚穀装置によっ

て貯留部に連通して､生籾中に含有する未熟籾を吸引選別

風路で選別して機外に排出したのち乾燥室で乾燥する循環

行程からなる｡ 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
有
効
活
用 

物理・機械的操作

の採用 

特許3477179 

01.03.08 

A23L 1/01 

伏見蒲鉾 

 

食品､ﾍﾟｯﾄﾌ-ﾄﾞ等の製造処理方法及び畜肉加工食品 

所定の温度に加熱､且つ挟圧動作可能とした2枚の熱板1間

に､処理対象食材を位置させると共に､加熱処理時の熱板1

の間隔を5mm以下とし､熱板1温度を60℃以上にして､この食

材を加圧して扁平状に展延すると同時に､所定時間加熱し

て調理処理して形成する｡ 

加熱・乾燥の改良 実用2571776 

92.10.01 

F26B 23/02 

サムソン 

乾燥機用熱風発生装置 

燃焼筒の上下の風向板を向け､送風機からの空気が効率良

く加熱された燃焼筒と熱交換し､熱風発生装置から温度分

布が均一になるように､燃焼筒と風向板の間に隙間を設け､

出口ﾀﾞｸﾄに複数のﾀﾞﾝﾊﾟ-を設ける｡ 
設
備
の
小
型
化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3004932 

97.02.06 

A23L 1/337 ,103 

鈴木 允 

 

ｼ-ﾄ状物の加熱装置 

加熱ﾎﾞｯｸｽ内にて互いに垂直面内にて蛇行する様に第1､第2

の一対の無端状搬送ﾍﾞﾙﾄを配備し､第1搬送ﾍﾞﾙﾄは投入口11

近傍から､反対側に位置する第1反転ﾛ-ﾗまでの第1搬送部

と､第1反転ﾛ-ﾗを経て反対側の第2反転ﾛ-ﾗへ戻る戻り部を

有し､第2搬送ﾍﾞﾙﾄは､第1反転ﾛ-ﾗの真上から180°以上の範

囲で第1搬送ﾍﾞﾙﾄの外側から反転ﾛ-ﾗに被さって第2反転ﾛ-ﾗ

に向う第2搬送部と､第2反転ﾛ-ﾗから反対側へ戻る戻り部を

有し､各搬送部は､水平又は搬送部上の海苔が滑り落ちない

範囲で傾斜している｡｡ 

熱
風
乾
燥 

環
境
改
善 

送風・排気機構の

改良 

特許2789307 

95.01.13 

B01D 47/02 

相沢 松雄 

[1] 

穀物乾燥機用除塵機 

穀物乾燥機の排風管よりの排風中に混合された粉塵は､排

風ﾀﾞｸﾄの排風部より貯水ﾀﾝｸの貯水中に吹き込まれる｡同時

に､併設した排塵ﾀﾞｸ4の排塵部からも排塵風を水中に吹き

込むから､双方の風圧によって水面に波動現象が生じ､水面

が撹拌されながら双方の塵挨は貯水中に沈澱したり､浮遊

誘導されたりして確実に除塵される｡ 

測定制御の改良 

その他 

特許2588111 

92.05.06 

A23L 1/23 

酒井 昇 

 

魚醤油の製造方法 

内臓以外の魚介肉と､この魚介肉に対し20～40重量%の骨質

と､ｱｽﾍﾟﾙｷﾞﾙｽｿ-ﾔまたはｱｽﾍﾟﾙｷﾞﾙｽｵﾘ-ｾﾞを麹菌とする醤油

麹と､10%～飽和濃度の食塩水とを混合し､熟成させる｡製造

した魚醤油を､遠心式薄膜加熱真空濃縮装置により薄膜状

にして140～150Torrの雰囲気圧下で60～90℃の温度に保

つ｡ 

特許3097906 

97.06.19 

A23L 1/212 ,101 

雪国まいたけ 

 

ﾏｲﾀｹ煮汁乾燥粉末の製造方法 

ﾏｲﾀｹ水煮の製造過程で副生する煮汁を､Brixが1～50%､好ま

しくは､5～20%になるまで､減圧下で濃縮した後､該濃縮液

を噴霧乾燥する｡ﾏｲﾀｹの水煮の際は､80～95℃で15～20分､

煮込み用熱水槽或は熱水釜中に浸漬して煮込むことが好ま

しい｡濃縮は､32～42kPa､75～85℃で行うことが好ましい｡

噴霧乾燥は､熱風温度125～135℃､排風温度75～85℃で行う

とよい｡ 

噴
霧
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3444717 

96.03.15 

A23C 11/10 

紀文食品 

粉末豆乳の製造方法 

呉を45～65℃､好ましくは55～65℃で､瞬時～20分､好まし

くは3～7分加熱した後におからを遠心分離機等で分離す

る｡呉の温度が上記加熱温度に達した後､最長20分までその

温度に保持しても良い｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（20/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2604118 

94.07.14 

A23L 2/38 

マンネン 

 

昆布茶 

昆布のｴｷｽ粉末50.0重量%に､食塩､糖類､調味料が混合され

て昆布茶が製造される｡昆布のｴｷｽ粉末は､昆布の酢酸抽出

液を中和した液の噴霧乾燥による粉末､酢酸抽出後の昆布

の水抽出液を中和した液の噴霧乾燥による粉末､食塩及び

L-ｸﾞﾙﾀﾐﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑの混合物である｡ 

特許3318399 

93.07.20 

A23L 1/035 

オルガノ 

食品用乳化剤 

原料となる完熟した黄色ｴﾝﾄﾞｳの子実を洗浄､乾燥し､外殻

を取り除いた後､主に水を使用して蛋白質成分を抽出する｡

更に濃縮後､噴霧乾燥し粉末状として乳化剤を得る｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3285381 

92.04.28 

A23F 3/22 

ポッカコーポレーション

[3] 

粉末ｲﾝｽﾀﾝﾄ茶の製造法 

茶類ｴｷｽとDE10以下の分岐ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝからなる水溶液を､その

固形分濃度が5～50w/w%で､かつ固形分中に占める分岐ﾃﾞｷｽ

ﾄﾘﾝの割合が30～70w/w%になるよう調製し､この調製液を噴

霧乾燥する｡ 

特許3460124 

00.09.18 

A23L 2/39 

佐藤食品工業 

 

抽出液の乾燥方法 

紅茶､緑茶､ｳ-ﾛﾝ茶､ほうじ茶､麦茶､はと麦茶､玄米茶､杜仲

茶､ﾙｲﾎﾞｽ茶､ﾊ-ﾌﾞ茶等の茶類等の抽出液を乾燥するに当た

り､脂肪酸組成の60～100%がC↓6↓～↓1↓0である､あまに

油等の油脂を抽出液の固形分重量の0.01～0.5重量%添加混

合し乾燥する｡ 

特許3366878 

99.05.11 

A23L 1/10 

第一工業製薬 

 

小麦加工食品または澱粉加工食品用改質剤 

(A)食用油脂及び/又は油溶性乳化剤､(B)親水性乳化剤､及

び(C)糖類及び/又は澱粉分解物を含有する水中油型乳化液

を噴霧乾燥して得られる小麦加工食品または澱粉加工食品

用改質剤である｡ 

特許3157168 

96.04.09 

A23J 3/16 

イー アイ デユポン デ 

ニモアス アンド,プロ

ソース 

 

新規なｲｿﾌﾗﾎﾞﾝ強化ﾀﾞｲｽﾞﾀﾝﾊﾟｸ質の組成物及びその製造方

法 

ｲｿﾌﾗﾎﾞﾝ強化ﾀﾞｲｽﾞﾀﾝﾊﾟｸ質生成物は,全乾燥物質の60%より

多いﾀﾝﾊﾟｸ質含有量;全乾燥物質の4%未満の全植物繊維含有

量;全乾燥物質の10%より多いｼﾖ糖含有量;全ｱﾐﾉ酸含有量の

2.2%より多い全硫黄含有ｱﾐﾉ酸含有量;全乾燥物質の1.5%未

満のｽﾀｷｵ-ｽ含有量;及び2500μpg/gより多い全ｲｿﾌﾗﾎﾞﾝ含有

量を有する｡ 

特許3023503 

96.12.19 

A23F 3/22 

佐藤食品工業 

 

茶類ｴｷｽ粉末の製造法 

ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝを添加した茶類抽出液を乾燥して茶類ｴｷｽ粉末

を得るに際し､茶類抽出液中の総ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ重量に対す

る､αとβ-ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝの重量和の割合を､60%以上100%以

下で､且つβ-ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝが10%以上とする｡ 

食品素材の併用 

特許2086080 

93.12.24 

A23L 1/20 ,103 

日本物産 

 

粉末豆乳の製造方法 

豆乳と蛋白質に､自己分解酵素及び/または蛋白分解酵素に

より酵素分解した蛋白質分解ｴｷｽ(分子量500～100000が好

ましい)を､全体を基準として0.01～0.5重量%になるように

添加して混合し､次いで､例えば60～150°C程度の低温度で

かつ20～50秒の短時間の噴霧乾燥を行って､粉末豆乳を得

る｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許1988686 

92.09.14 

A21D 13/08 

伊藤 禎美 

 

可食板の製造方法 

主として澱粉質からなる原料と水とを混練した水種を加熱

板上に流下延展し､これを他の加熱板で挟んでその中の小

麦澱粉がｱﾙﾌｧ化しかつ水分が蒸発する程度に加熱乾燥して

得た板状形成体5を前記加熱板上から剥離し終える前にあ

らためて加水して加水済板状成品を作る｡この加水済板状

成品を加熱板上から剥離して密封包装する｡ 

噴
霧
乾
燥 

使
用
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2974064 

97.06.30 

A23C 19/086 

三協食品工業 

[1] 

粉末ﾁ-ｽﾞとその製造方法 

ﾁ-ｽﾞに対して0.5(重量)%以上のﾍﾟｸﾁﾝを含有させることに

より､目的の粉末ﾁ-ｽﾞを得る｡また､ﾁ-ｽﾞと､ﾁ-ｽﾞに対して

0.5%以上のﾍﾟｸﾁﾝとを､水に分散し､50℃以上で加熱しなが

ら撹拌して溶解した後に乾燥して､目的の粉末ﾁ-ｽﾞを製造

することができる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（21/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3627185 

02.03.25 

A23F 3/14 

佐藤食品工業 

 

加工粉砕茶の製造方法 

乾燥助剤を含む水性溶媒中に粉砕茶葉を分散させ､得られ

た茶葉分散液を噴霧乾燥する｡この際､茶葉分散液のpHを

6.0～7.2に調整した後に噴霧乾燥することが好ましく､ま

た､茶葉分散液を噴霧乾燥するに際し､炭酸ｶﾞｽを0.005～

2.5%(w/w)の範囲で溶解することが好ましく､また､乾燥助

剤にｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝを含有させることが好ましい｡ 

食品素材の併用 

特許2103323 

93.12.24 

A23L 1/20 ,103 

日本物産 

 

粉末豆腐の製造方法 

豆乳と豆乳凝固剤の水溶液とを､該豆乳が該豆乳凝剤と反

応しない温度(30°C以下が好ましい)で､該豆乳凝固剤の配

合量を全体を基準として0.2～0.6重量%になる条件下で､充

分撹拌した後､例えば､60～150°C程度の低温度でかつ20～

50秒の短時間の噴霧乾燥を行って､粉末豆腐を得る｡ 

使
用
性
の
向
上 

生物学的操作の 

採用 

特許2920892 

95.12.26 

A23C 9/127 

三協食品工業 

 

ｹﾌｨｱ様発酵乳粉末とその製造方法 

乳或は脱脂乳を主とする基質で､共生培養に適した乳酸菌

と酵母とを組み合せて培養したものに､賦形材を加えた後､

乾燥する｡前記の乳酸菌としては､Lactococcus lacts 

subsp.lactis等が､酵母としては､Saccharomyces 

cerevisiae等が夫々好ましい｡賦形材としては､加工澱粉､

ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ､乳糖､乳清蛋白から選択したものが好ましい｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2845349 

94.01.19 

A23L 2/38 

萩原 義秀 

 

胚芽抽出ｴｷｽの製造法 

脱脂胚芽を､含水率が80重量%以下のﾒﾀﾉ-ﾙまたはｴﾀﾉ-ﾙを用

いて抽出することにより､安定性に優れた胚芽抽出ｴｷｽを製

造する｡脱脂胚芽の具体例には､小麦､玄米､およびｺ-ﾝの脱

脂胚芽がある｡前記脱脂胚芽の抽出温度は室温ないし､溶媒

の沸点の範囲が好適である｡ 

特許3258003 

98.11.06 

A61K 31/353 

富士化学工業 

 

ﾄｺﾄﾘｴﾉ-ﾙ類含有粉末､その製造方法およびそれを圧縮成型

してなる錠剤 

(A)ﾄｺﾄﾘｴﾉ-ﾙ含有油を水中でﾚｼﾁﾝ､ｾﾙﾛ-ｽ､乳化剤(ｾﾞﾗﾁﾝが好

適)を用いて処理して乳化液を生成させる｡(B)そこに油吸

着剤の粉体物質(ｹｲ酸ｶﾙｼｳﾑが好適)を添加混合して懸濁液

とする｡(C)噴霧乾燥させる｡ 

特許3251858 

96.07.04 

A23C 11/04 

新田ゼラチン 

 

酸性飲食品､酸性飲食品用酸性ｸﾘ-ﾑおよび粉末 

ﾀﾝﾊﾟｸとﾍﾟﾌﾟﾁﾝを含んでﾀﾝﾊﾟｸの等電点よりも1.1以下の範

囲で低いpHを示す水中油型のｸﾘ-ﾑを材料とする｡この酸性

条件下で､ﾀﾝﾊﾟｸとﾍﾟｸﾁﾝが発揮する乳化力によってｸﾘ-ﾑ中

での油脂の乳化が行われており､得られた酸性飲食品は均

一な組織を持つようになる｡ 

特許3452713 

96.01.12 

A23L 1/30 

長谷川香料 

 

乳化又は粉末機能性物質の製造方法 

水に乳化剤としてのｱﾗﾋﾞｱｶﾞﾑ､及びﾄﾚﾊﾛ-ｽを加えて溶解し､

85～90℃で15分間加熱殺菌した後､これを40℃に冷却し､こ

れに機能性物質としてﾄﾞｺｻﾍｷｻｴﾝ酸(DHA)､及び乳化剤とし

て中鎖脂肪酸ﾄﾘｸﾞﾘｾﾘﾄﾞ､ｼﾕ-ｸﾛ-ｽ･ｼﾞｱｾﾃ-ﾄ･ﾍｷｻｲｿﾌﾞﾁﾚ-ﾄ等

を混合溶解した溶液と混合し､ﾎﾓﾐｷｻ-で予備乳化した後､こ

の液を高圧ﾎﾓｼﾞﾅｲｻﾞ-を用いて乳化する｡ 

特許3145579 

94.08.25 

A23L 1/22 

長谷川香料 

可食性油性材料の粉末化方法 

DE20乃至50を有する高分解ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ及びｷﾗﾔ抽出物､ﾎﾟﾘｸﾞﾘｾ

ﾘﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙ或いは酵素処理ﾚｼﾁﾝの少なくとも一種を組み

合わせた被膜形成剤を用いて可食性油性材料を乳化後噴霧

乾燥等によって粉末化する｡ 

噴
霧
乾
燥 

保
存
安
定
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許3317757 

93.09.07 

A23B 5/02 

エーザイ 

加塩乾燥卵白組成物およびその製造法 

卵白に食塩を添加して乾燥するか､卵白を水に溶解し食塩

を添加して乾燥し､加塩乾燥性卵白組成物を得る｡食塩の添

加濃度は5～50重量%､好ましくは10～30重量%である｡噴霧

乾燥や凍結乾燥による乾燥方法が好ましい｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（22/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3363438 

00.05.02 

C12N 1/00 

ビオフェルミン製薬 

 

噴霧乾燥による菌体乾燥物 

ﾋﾞﾌｲｽﾞｽ菌､乳酸杆菌､乳酸球菌､酵母等の菌体のｼﾝｸﾞﾙﾐｸﾛﾝ

の噴霧液滴を､乾燥室の入り口において5～150℃の温度で

ある乾燥風で乾燥して､生菌数が1.0×10↑5～2.0×10↑1↑

2CFU/g､好ましくは1.0×10↑1↑1～2.0×10↑1↑2CFU/gで

あり､ｺ-ﾃｲﾝｸﾞまたはﾏｽｷﾝｸﾞされている菌体乾燥物を得る｡ 

特許3529770 

01.05.14 

A61K 38/00 

森永乳業 

小腸管傷害の予防又は修復促進剤 

α-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐﾝ及び/またはα-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐﾝの酵素消化物を､

α-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐﾝ換算で1質量%以上配合し､精製水に溶解し､殺

菌した後､濃縮し噴霧乾燥させる｡ 

特許3502374 

99.08.27 

A23L 1/30 

チェイル ジェダン,チェ

ルドシエワサート ウイ

チャイ 

ﾌﾟｴﾗﾘｱ･ﾐﾘﾌｲｶ､ﾌﾞﾃｱ･ｽﾍﾟﾙﾊﾞおよび/またはﾑｸﾅ･ｺﾚﾂﾁ由来の

抽出物並びにその抽出方法 

ﾌﾟｴﾗﾘｱ･ﾐﾘﾌｲｶ､ﾌﾞﾃｱ･ｽﾍﾟﾙﾊﾞおよび/またはﾑｸﾅ･ｺﾚﾂﾁの塊茎､

根､茎､および/または組織培養したｶﾙｽから､水､有機溶媒ま

たはこれらの混合溶媒を用いて化学的に抽出することによ

り､抽出物を調製する｡ 

特許3551366 

00.06.09 

A23L 1/33 

西原 房江,西原 梨沙 

低分子画分を高濃度に含むｶｷ抽出ｴｷｽおよびその製造方法

分子量3,000以下の低分子画分の含有量が40重量%以上であ

る､ｶｷ抽出ｴｷｽ｡生ｶｷの外套膜のﾀﾝﾊﾟｸ質を変性させた後､水

でｴｷｽを抽出することによる､ｶｷ抽出ｴｷｽの製造方法とする｡

特許3308497 

98.07.10 

A23L 1/30 

東洋発酵 

 

ｺ-ﾋ-豆から抽出されたSOD様抽出組成物 

ｺ-ﾋ-豆から抽出されたｺ-ﾋ-豆抽出物を0.0005～5重量%含む

SOD様抽出組成物を､胃ｿﾞﾝﾃﾞを用いてﾗﾂﾄに強制経口投与し

て､得られた血液試料より生体内におけるSOD活性及び過酸

化脂質濃度を測定したところ､SOD活性は対照群と比較して

いずれの試験群でも高く､有意差が認められる｡過酸化脂質

濃度は対照群と比較して有意に低下していることが認めら

れる｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2784127 

93.01.29 

A23L 2/52 

日本ルイボスティー本社

 

健康飲料とその製造法 

ﾙｲﾎﾞｽ茶(Aspalathus-linearis)の針茶を天日干しまたはか

げ干ししてから細断し､これにﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ水溶液を混合し､加

熱して熱水抽出した後､抽出液を濾過してから､逆浸透膜等

を用いて膜濃縮し､90℃×15分間で加熱殺菌して冷却する｡

これをｽﾌﾟﾚ-ﾄﾞﾗｲにより噴霧乾燥し､40ﾒｯｼｭﾊﾟｽのものを採

取して製品粉末とする｡ 

特許3426440 

96.01.18 

A23C 9/18 

ロッテ 

 

新規な脱乳糖乳･脱乳糖粉乳およびこれを含有する飲食物

ならびに脱乳糖乳および脱乳糖粉乳の製造方法 

(A)生ｸﾘ-ﾑ､ﾊﾞﾀ-及びﾊﾞﾀ-ｵｲﾙよりなる群から選択された1種

以上の乳脂肪を含有し､かつその乳糖含量が2%未満である

脂肪を使用し､(B)TMP(ﾄ-ﾀﾙﾐﾙｸﾌﾟﾛﾃｲﾝ)､MPC(ﾐﾙｸﾌﾟﾛﾃｲﾝｺﾝｾﾝ

ﾄﾚ-ﾄ)､ｶｾﾞｲﾝ(塩)､及びWPC(ﾎｴｲﾌﾟﾛﾃｲﾝｺﾝｾﾝﾄﾚ-ﾄ)よりなる群

から選択される1種以上の乳蛋白質を含有する蛋白質を使

用し､(C)成分AのBに対する比率(F/P比)が0.33～3.0の範囲

となるように両成分を水溶液中で均質化する｡ 

特許3519820 

95.04.14 

A23F 3/14 

日清ファルマ 

 

ｱﾐﾗ-ｾﾞ阻害物質を含有する茶飲料 

ｱﾐﾗ-ｾﾞ阻害物質を好ましくは2000u/ml以上含有させ､pH調

整剤として炭酸ｶﾘｳﾑ､炭酸ﾅﾄﾘｳﾑ､酢酸ﾅﾄﾘｳﾑ､ﾘﾝ酸水素ﾆｶﾘｳ

ﾑ､ﾘﾝ酸水素ﾆﾅﾄﾘｳﾑ等を添加して､水溶液状態にある時のpH

を7.5～9.0の範囲にして､ﾀﾝﾆﾝを含む茶飲料を得る｡ 

噴
霧
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 
食品素材の併用 

特許2789554 

94.09.26 

A23C 9/13 

全国農業協同組合連合

会,科学飼料研究所 

[1] 

免疫活性を有するｱﾙｶﾘ処理ﾖ-ｸﾞﾙﾄ粉末の製造法 

ﾖ-ｸﾞﾙﾄを55℃以上に加熱処理し､ｱﾙｶﾘ剤によってﾖ-ｸﾞﾙﾄ中

の蛋白質のｶｾﾞｲﾝ部分を水に可溶化し､界面活性剤や乾燥助

剤を添加する等の処理の後､噴霧乾燥等によって乾燥する｡
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（23/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2789553 

94.09.26 

A23C 9/127 

全国農業協同組合連合

会,科学飼料研究所,エヌ

シー エフ 

[1] 

免疫活性を有する酵素処理ﾖ-ｸﾞﾙﾄ粉末の製造法 

ﾖ-ｸﾞﾙﾄを55～100℃､好ましくは80～95℃に加熱した後､ﾌﾟﾛ

ﾃｱ-ｾﾞ等の酵素を加えて蛋白質を可溶化する｡更に､好まし

くは100～1000kg/cm↑2の高圧乳化処理を施し､次いで乾燥

粉末化して､目的の粉末を得る｡尚､可溶化した後､HLB値が7

以上の界面活性剤を､0.1～10%添加するのが好ましい｡ 

食品素材の併用 

特許3153355 

92.09.08 

A23L 1/30 

京都栄養化学研究所 

 

ｸﾛﾚﾗ利用食品 

ｸﾛﾚﾗ属植物体､好ましくはｸﾛﾚﾗ･ﾋﾟﾚﾉｲﾄﾞ-ｻの培養物から数

段階の遠心分離および洗浄により植物体の濃縮物を得､噴

霧乾燥法により乾燥させて得た濃緑色の粉末またはその細

胞壁を除いて得た分画に､黒豆を含む大豆から得られる大

豆ｻﾎﾟﾆﾝをｸﾛﾚﾗ100に対して0.5～100位添加する｡ 

特許3563892 

96.10.08 

A23L 1/30 

伊藤ハム 

 

体力増強･疲労回復剤及びそれを用いた食品 

牛肉(内臓を含む)を酵素処理してなる､水溶性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ及び

有効水溶性成分からなる｡牛肉を酵素処理した牛肉ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ

混合物中に含まれる有効水溶性成分のｶﾙﾆﾁﾝの量を0.5%と

すると､牛肉混合物からなる目的の製剤を1日当たり20mg～

400g投与するとよい｡酵素としては､微生物､動物及び植物

由来のものを用いることができる｡ 

特許3578566 

96.08.23 

A23L 1/307 

伊藤ハム 

 

肥満改善及びﾀﾞｲｴﾂﾄ食用素材並びにそれを用いたﾀﾞｲｴﾂﾄ用

食品 

牛肉を酵素処理し､脂肪酸のﾐﾄｺﾝﾄﾞﾘｱ内への取り込みに必

要なｶﾙﾆﾁﾝを含む牛肉中の水溶性成分及びﾐﾈﾗﾙ､特に鉄の吸

収促進効果のある牛肉ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞを主成分とし､濃縮すること

によって肥満改善及びﾀﾞｲｴｯﾄ食用素材を得る｡ 

特許3608884 

96.08.23 

A23J 3/04 ,501 

伊藤ハム 

脂質代謝改善剤及びそれを用いた食品 

牛肉(内蔵を含む)を､微生物､動物､植物由来の酵素で処理

することにより､水溶性ﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ及び有効水溶性成分からな

る､脂質代謝に関与する物質も分解されず､また､脂肪を殆

ど含まない脂質代謝改善剤を得る｡ 

特許2709289 

95.09.13 

A23L 1/212 

高橋慧食品研究所 

 

植物の完全単細胞化方法 

Rhizopus属糸状菌から分離した酵素であって､強固なﾌﾟﾛﾄ

ﾍﾟｸﾁﾝを解離するﾌﾟﾛﾄﾍﾟｸﾁﾅ-ｾﾞを主とする細胞間物質分解

酵素を､植物に作用させて､植物柔組織の細胞間物質を分解

する｡前記の細胞間物質分解酵素は､Rhizopus属糸状菌をふ

すま､ﾐｶﾝ果皮等で混合固体培養して､該酵素を産生させた

後､該生成物を水で抽出して得られる透明液をｱﾙｺ-ﾙの25～

75%飽和添加により､沈澱させて､粉末状で得るとよい｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

生物学的操作の 

採用 

特許3102625 

95.03.10 

A23L 1/09 

サクマ製菓 

 

そば粉末水飴ならびにその製造方法 

そば粉澱粉を液化し､噴霧乾燥させて､砂糖のような強い甘

味ではなく､あっさりとした甘味と芳香性のある香りを有

し､ﾐﾙｸ系､ﾌﾙ-ﾂ系､ﾅﾂﾂ系､ｺ-ﾋ-系､紅茶系等のような濃縮物

(ｺﾝﾃﾞﾝｽ､ｴｷｽ)との併用によって一層甘味を助長する目的の

水飴を得る｡ 

噴
霧
乾
燥 

加
工
機
能
性
の
向
上 

運転制御システム

の改良 

特許3440623 

95.04.20 

B01D 1/18 

三菱化学 

 

二流体ﾉｽﾞﾙを用いる噴霧乾燥方法 

円筒形の直胴部の上下にｺ-ﾝ部を有する､二流体ﾉｽﾞﾙ式並行

流型噴霧乾燥機を用いて固体の溶液又は分散液を噴霧乾燥

するに際して､噴霧用気体総流量(F↓S(kg/時))､乾燥気流

量(F↓D(kg/時))､被噴霧液流量(F↓1(kg/時))及び乾燥機

の直胴部断面積(A(m↑2))の間に､式(1)～(4)の関係が成立

するように乾燥操作を行う｡(1)1≦F↓D/F↓S≦

500(kg/kg)､(2)0.5≦F↓S/F↓L≦10(kg/kg)､(3)0.1≦F↓

S/A≦200(kg/m↑2･時)､(4)100≦F↓D/A≦3000(kg/m↑2･

時)｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（24/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

食品素材の併用 特許3511115 

95.12.12 

A23L 1/176 

第一工業製薬 

 

ﾊﾟﾝ粉用乳化剤製剤､及びその製造方法 

(A)HLB5以上のｼﾖ糖脂肪酸ｴｽﾃﾙ､(B)ｸﾞﾘｾﾘﾝ脂肪酸ﾓﾉｴｽﾃﾙ､ｸﾞ

ﾘｾﾘﾝ脂肪酸有機酸ﾓﾉｴｽﾃﾙ及びｿﾙﾋﾞﾀﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙからなる群

より選ばれた1種以上､及び(C)果糖等の糖類化合物､を水に

溶解或いは分散し､この水溶液或いは水分散液のpHが4～9

の範囲にある場合にはそのままで､また前記範囲から逸脱

する場合にはpH4～9に調整した後､水溶液或いは水分散液

を噴霧乾燥して､ﾊﾟﾝ粉用乳化剤製剤を得る｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許3411397 

94.06.30 

A23J 3/34 

日清オイリオ 

[1] 

大豆たん白の製造法 

脱脂大豆を50～80w/w%の含水ｱﾙｺ-ﾙで洗浄することによっ

て得られる溶剤変性した濃縮大豆たん白を､弱ｱﾙｶﾘ性水溶

液に分散させる｡そして､たん白質加水分解酵素を作用させ

た後､好ましくは120～150℃に加熱して酵素反応を停止し､

該加熱状態を維持したまま好ましくは高圧ﾎﾓｼﾞﾅｲｻﾞ-を用

いて1000kg/cm↑2以上､好ましくは1000～2000kg/cm↑2の

高圧下で均質化処理を行う｡次いで､噴霧乾燥して､目的の

たん白を得る｡ 

特許3011881 

95.11.29 

A23B 5/02 

キューピー 

[1] 

ｹﾞﾙ強度の強い乾燥卵白の製法 

水分含量5～10%の卵白粉を湿度20～50%に加湿しつつ60～

100℃の熱蔵で､好ましくは湿度30～50%に加湿しつつ70～

80℃で熱蔵してｹﾞﾙ強度の強い乾燥卵白を得る｡ 

加
工
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許2820385 

95.09.27 

A23L 1/32 

キューピー 

[1] 

ｹﾞﾙ強度の強い乾燥卵白の製造方法 

pH9.5以上､好ましくはpH9.7～10.5に調整した乾燥卵白を

熱蔵する｡55～75℃において3～6日間の熱蔵でｹﾞﾙ強度の強

い乾燥卵白が得られる｡ 

特許2960703 

97.09.09 

A23L 1/28 

雪国まいたけ 

ﾏｲﾀｹｴｷｽ末の製造方法及びﾏｲﾀｹｴｷｽ末含有製剤 

ﾏｲﾀｹを水乃至熱水抽出して得られる抽出液に､ｱﾙｺ-ﾙを加え

て､放置後液面若しくは液中に浮遊または容器の壁面に付

着する物質を除去した後､ｱﾙｺ-ﾙを除去し､次いでこの溶液

を噴霧乾燥することにより､ﾏｲﾀｹｴｷｽ末を得る｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2930423 

94.06.15 

A23J 1/20 

デアリーゴールド テク

ノロジーズ ＬＴＤ 

 

ﾎｴ-成分を分別するための方法 

ﾎｴ-蛋白質液のpHを4.3～4.7(10℃未満での)に調節した後､

1～3時間で35～54℃に加熱する｡得られた濃縮α-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐ

ﾝを含む凝集物を､実質的に純粋なβ-ﾗｸﾄｸﾞﾛﾌﾞﾘﾝを含むﾎｴ-

蛋白質から分離する｡次いで､α-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐﾝ濃縮凝集物をﾎ

ｴ-蛋白質液と等ｲｵﾝ性の溶液で洗浄して4.3～4.7の範囲の

pHに調節した後､遠心分離機または濾過によりα-ﾗｸﾄｱﾙﾌﾞﾐ

ﾝを再分別して精製する｡ 

生
産
能
率
の
向
上 

食品素材の併用 特許3626498 

94.02.23 

A23J 1/20 

サボライネン ジユーコ

 

ﾎｴ-ﾀﾝﾊﾟｸ質を分離するための方法 

ﾎｴ-ﾀﾝﾊﾟｸ質を亜硫酸化し,酸化析出する方法において,触媒

を使用することなく,食品ｸﾞﾚ-ﾄﾞの酸化化合物を使用し,こ

の酸化性化合物が亜硫酸化されたﾎｴ-ﾀﾝﾊﾟｸ質と直接反応す

る25～55℃の範囲内の温度を使用する｡初期物質はﾁ-ｽﾞ製

品から得られるﾎｴ-またはその濃縮物である｡ 

噴
霧
乾
燥 

設
備
・
運
転
コ
ス
ト
の

削
減 

物理・機械的操作

の採用 

特許2896422 

92.05.29 

A23J 3/18 ,501 

アサマ化成 

 

ｸﾞﾙﾃﾆﾝを主成分とする分画物の製造方法 

小麦蛋白質であるｸﾞﾙﾃﾝに､1～20容量%ｴﾀﾉ-ﾙ水溶液にｸｴﾝ

酸､乳酸､ﾘﾝｺﾞ酸等の有機酸の一種または二種以上を0.01～

5.0重量/容量%含有する酸性ｴﾀﾉ-ﾙ水で2時間抽出を行なっ

てｸﾞﾘｱｼﾞﾝを主成分とする分画物を分離した後､得られた抽

出残物をそのまま､またはこの抽出残物を水に細かく分散

させ､噴霧乾燥を行なう｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（25/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

温度制御方法の 

改良 

特許2958295 

98.01.20 

A23F 3/06 

佐賀県 

 

釜いり茶の製造装置 

耐火れんが室内に配置され､鉄材釜の内側にｾﾗﾐｯｸｽ素材層

を設けた筒状のいり葉用回転釜体の中に生葉茶を投入し､

いり葉用回転釜体を回転させながら耐火れんが室内に設け

たｶﾞﾝﾀｲﾌﾟﾊﾞ-ﾅ-でいり葉用回転釜体を外部から加熱し､生

茶葉投入までの温度を耐火れんが室の排ｶﾞｽ温度を排ｶﾞｽ温

度ｾﾝｻ-で所定温度に温度制御し､生茶葉投入後は赤外線放

射温度ｾﾝｻ-でいり葉用回転釜体の外壁温度を測定して所定

温度に温度制御する｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2128310 

92.12.22 

A23B 4/044 

エースジャパン 

[1] 

乾燥牛肉の切削食品及び製造方法 

肉繊維方向が一定しており､内部に脂肪組織2が全く又は殆

ど存在しない牛肉の赤身部分肉を出発原料とし､当該赤身

部分肉の表面部分及び中心部分の水分含有率が23%以下､水

分活性が0.86以下である牛肉の乾燥食品と､その牛肉の乾

燥食品を家庭用鰹節削り器若しくは業務用鰹節削り機等の

切削器機で常温で切削する､ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2622801 

92.10.16 

A23L 3/40 

小河 進 

水戻し乾燥食品の製造及び包装､並びに使用方法 

自然食品を乾燥し､水洗いし､ﾎﾞｲﾙして乾燥し､水洗いし､水

に浸した状態で放置し､数回水を交換することにより撹拌

洗浄し､水切りし､乾燥する｡ 使
用
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許3069733 

97.07.19 

A23L 1/325 ,101 

備南ハイフーズ 

 

乾燥蟹風ほぐし身製品の製造方法 

魚肉に澱粉､蟹ｴｷｽや調味料などと共に膨張剤等の発泡剤を

加えて練成し､これを板状に成型すると共に加熱し､一定水

分率aに乾燥後表面に着色を施すと共に高温にて膨化させ

た含気魚肉ｼ-ﾄを作成し､しかるのち表裏面に対し0.1mm～

3mm程度の切り込みを穿設し､且つ一定の形状寸法に切断し

たのち､水分率2%～20%の範囲で乾燥させてなる乾燥蟹風ほ

ぐし身製品とする｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2799643 

92.03.10 

A23C 19/09 

扇屋食品 

 

嗜好食品の製造方法 

適当な厚みを有するﾁ-ｽﾞを必要に応じて所定形状に裁断

後､ﾁ-ｽﾞの中心温度を一定温度で加熱状態を保持してﾁ-ｽﾞ

組織中の水分含有率を低下させた後に冷却し､気密性部材

より成る包装用袋内に入れて密封する｡ 

保
存
安
定
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3072979 

97.08.22 

A23F 3/30 

奈良県 

 

粉末茶類の製造方法及び粉末茶類 

茶生葉を蒸熱後､磨砕して､圧搾する｡該圧搾液を限外濾過

すると共､逆浸透によって濃縮する｡次に､該濃縮液に環状

ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝを､好ましくは､0.3%(W/W)の割合で､添加して､乾燥

する｡蒸熱を100℃の飽和蒸気で30～40秒行うと､酸化酵素

の90%以上を失活させることができてよい｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性

の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3136568 

92.03.31 

A23L 1/212 

三菱東京製薬 

[1] 

夕顔乾燥食品の製造方法 

ｽﾗﾘ-状に粉砕した夕顔果実に該夕顔果実の固形分に対して

0.5～10.0の割合で保湿性成分を混合しﾄﾞﾗﾑ乾燥法で水分

含有率35%以下に乾燥する夕顔乾燥食品の製造方法｡ 

間
接
加
熱
乾
燥 

作
業
性
の
向
上
・
省
力
化 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許2538495 

93.03.05 

A23B 4/03 

日東製網 

 

煮干入り蒸篭の連続取扱い方法とその関連装置 

乾燥台車上に積載された多数のｾｲﾛの一つづつを乾燥台車

昇降装置､押出し装置及び供給搬送装置により特定位置へ

取り出し､この取り出されたｾｲﾛをｾｲﾛ反転衝撃装置により

衝撃的に反転してはこれに収容された煮干を分離落下さ

せ､この落下させた煮干はｼﾕ-ﾀで受箱内へ送る一方､空とな

つたｾｲﾛ1は排出搬送装置､空ｾｲﾛ台車昇降装置及び空ｾｲﾛ一

時保持積込み装置により空ｾｲﾛ台車上へ積載する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（26/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

作
業
性
の
向
上
・
省
力
化 

後処理工程の採用 特許3062143 

97.11.25 

C12M 1/00 

ヤマシロフアーメント 

 

発酵製品の製造装置 

発酵製品の製造装置は､投入口､通気口､乾燥用空気供給口

および排気口を有する処理容器本体､液注出･通気口を有し

処理容器本体の上面開口部側を気密に閉塞する蓋体､加熱

用ﾋ-ﾀ､処理物を流動させる手段､処理容器本体と蓋体とで

囲まれた内部空間へ冷却用空気を供給する手段､および､処

理容器本体内へ乾燥用空気を供給する手段を備え､処理容

器本体の上面開口部に､固形分を通過させない液切り通気

部材を装着し､処理容器本体を反転自在に支持する｡処理容

器本体内で蒸煮･殺菌工程､液流出工程､乾燥工程および発

酵工程を連続して行わせる｡ 

間
接
加
熱
乾
燥 

設
備
の
小
型
化 

加熱・乾燥の改良 特許3290023 

94.01.26 

F26B 21/00 

松下電器産業 

 

乾燥装置 

濡れたものを入れる蒸発部と､蒸気の凝縮部を設け､かつ装

置の末端に触媒等の脱臭部を設ける｡装置内は外部と触媒

の末端の排気口で連通しているだけである｡ここで､ﾋ-ﾀや

ﾌｧﾝで生ごみ等の被乾燥物を加熱乾燥する｡被乾燥物を乾燥

するために撹拌した時に発生する飛散粉を凝縮部の底面の

円筒形のﾌｲﾙﾀ-で除去する｡ 

温度制御方法の 

改良 

特許3318864 

97.12.22 

A23L 1/217 

北村 利光,大森 一幸 

ﾋﾞ-ﾄなど塊根類のｽﾅｯｸ食品の製法 

塊根類を必要な形態に切断し､又は切断せずして､前処理を

施し､これをBrix度20乃至65度の糖液に必要時間浸漬し､取

出した後凍結し､又は凍結せずに､減圧ﾌﾗｲ乾燥する｡ 

特許3335167 

00.03.10 

A23L 1/20 

山興商事 

 

大豆加工食品及びその製造方法 

10～30(重量)%の大豆糖類､5～15%の大豆食物繊維､1～9%の

大豆ﾚｼﾁﾝを含有してなる大豆由来素材､調味料及び水とを

混合して生地を作成し､この得られた生地を0.1～10kPa､好

ましくは0.133～6.67kPaの減圧下､50～90℃の温度で､2～6

時間乾燥して､水分含有量が4%以下である大豆加工食品を

得る｡ 

測定制御の改良 

その他 

特許3277161 

98.05.29 

A23L 1/212 ,101 

長野県農村工業研究所 

 

調味乾燥きのこの製造方法 

食用きのこを85～100℃の温度で2～3分間蒸煮処理し､加熱

処理したきのこを65～75cmHgの減圧下､40～50℃で0.5～2

時間､調味液に浸漬し､調味処理したきのこを35～45℃の温

度で300～600mmH↓2O程度の減圧下で減圧乾燥機により乾

燥することにより調味乾燥きのこが製造される｡ 

特許3311728 

00.02.17 

A23G 3/00 ,108 

ひかり製菓,北村 利光,

大山 超 

 

蛸を素材とするｽﾅｯｸ菓子とその製造方法 

蛸1を原形のまま加圧減圧乾燥装置の回転ｶｺﾞに投入すると

共に味付けし､それを高圧下で熱せられた油で揚げて､油揚

げの完了と共に減圧し､その減圧下で遠心力により脱水し

て蛸のｽﾅｯｸ菓子を製造する｡ 

特許3311727 

00.02.17 

A23G 3/00 ,108 

ひかり製菓,北村 利光,

大山 超 

烏賊を素材とするｽﾅｯｸ菓子とその製造方法 

烏賊を原形のまま加圧減圧乾燥装置の回転ｶｺﾞに投入する

と共に味付けし､それを高圧下で熱せられた油で揚げて､油

揚げの完了と共に減圧し､その減圧下で遠心力により脱水

して烏賊のｽﾅｯｸ菓子を製造する｡ 

真
空
減
圧
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 
物理・機械的操作

の採用 

特許3065566 

97.08.26 

A23L 1/337 ,102 

ヤマトタカハシ 

 

ｼ-ﾄ状削出し昆布の製法 

乾燥した帯状原藻昆布を､乳酸ｶﾙｼｳﾑが添加された醸造酢も

しくは氷酢酸希釈液などの漬け前液に浸漬し漬け前する｡

この漬け前後の帯状原藻昆布を数時間から数日間静置して

水分を浸透させ､酸味が均一になるように寝かせる｡この湿

潤後の帯状原藻昆布の表皮を軽くなぞり､その表裏面に付

着しているｺﾞﾐ､砂等を除去した後､所定の長さにｶｯﾄし､真

空乾燥して水分の調整を行なう｡乾燥後の帯状原藻昆布の

表裏面に結着剤としてのｱﾙｷﾞﾝ酸ﾅﾄﾘｳﾑ溶液を塗布する｡こ

の結着剤塗布後の帯状原藻昆布を多数枚均一に重層し圧縮

して固形化し､この固形ﾌﾞﾛﾂｸ体を削出し加工装置に装填

し､その圧縮方向側の表面をｽﾗｲｽ面にして一方向に沿ってｶ

ﾂﾀ-にて削り出す｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（27/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2120892 

92.12.25 

A23B 7/10 

城友 

ｷﾑﾁ風食品類 

中国山菜の貢菜を主成分として使用し､各種の調味料､香り

付け料､安定剤､うまみ材のほかに味噌､醤油､わさび漬､か

らし漬､佃煮又はふりかけを,低温､真空調理法によって製

造したｷﾑﾁ風食品類｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3133836 

92.08.13 

A23C 1/00 

長岡香料 

濃縮牛乳､その製造方法及びその濃縮牛乳を配合した菓子

類 

乳脂肪分15～30重量%及び乳蛋白質分12～18重量%含有し､

かつ乳糖分15重量%以下である濃縮牛乳及び､原乳を特定条

件下､限外ろ過処理および減圧蒸留処理する｡ 

食品素材の併用 特許3385548 

94.10.17 

A23G 3/00 

ライオン菓子 

乳菓製造方法 

加糖練乳を主材(50%以上)とし､これに粉乳及びその調整物

又は合成乃至加工粉乳を加えて混合し､水分を15%～22%に

調整して成型後15℃～95℃で減圧乾燥する乳菓製造方法｡ 

嗜
好
性
の
向
上 後処理工程の採用 特許2639792 

95.02.04 

C08B 37/08 

日本キチンキトサン 

ｷﾄｻﾝのえぐ味の除去方法 

ｷﾄｻﾝを酸に溶解した水溶液を脱水した易溶性のｷﾄｻﾝ､ある

いは無機酸または有機酸を添加してなる易溶性のｷﾄｻﾝに､

柿の葉の粉末あるいは柿の葉の抽出ｴｷｽを添加する｡柿の葉

の粉末あるいは柿の葉の抽出ｴｷｽの添加量は､柿の葉の重量

に換算して､ｷﾄｻﾝ100重量部に対して､通常15～150重量部で

ある｡柿の葉は､例えば､100～150ﾒｯｼｭに粉砕して用いる｡柿

の葉ｴｷｽは､例えば､水に柿の葉の粉末を添加して沸騰させ､

水の量が約1/3になるまで数時間煮詰めた後､柿の葉の粉末

を除去して､残つた煮詰め液を真空乾燥して粉末状にして

使用する｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2777627 

95.11.28 

A23L 1/33 

徳元 光義 

海老粉粒体の製造方法 

生海老を金網式ｺﾝﾍﾞﾔで搬送し､上部に設けた水洗装置の噴

射ﾉｽﾞﾙより洗浄水を噴射して洗浄した後､殻剥ぎ機で身と

殻に分離し､分離した身をﾐﾝﾁ装置で擂り身状とする｡この

擂り身を分解処理槽に送り､酵素ﾀﾝｸよりﾌﾟﾛﾃｱ-ｾﾞ等の蛋白

質分解酵素､或は海老に含有される自己分解酵素により撹

拌翼で撹拌しながら分解処理し､蛋白質分解処理した海老

の擂り身状体より固形分を比重または篩分分離して除去

し､この擂り身状物を､撹拌･減圧機能を有する乾燥装置で

撹拌しつつ減圧すると共に､100°C未満の温度条件で乾燥し

て小塊･粒子状乃至粉状とし､これを焙煎することにより､

目的の海老粉粒体を得る｡ 

使
用
性
の
向
上 

生物学的操作の 

採用 

特許3277955 

92.11.25 

A23L 1/20 ,104 

紀文フードケミフア 

加糖豆乳粉末の製造方法 

豆乳に蛋白分解酵素0.01～0.1重量%を加え､40～70℃､70～

120分､pH5.0～9.0で処理して低分子化した後､100～150℃､

3～60秒で酵素を失活化させ､この豆乳1kg当り50～200gの

糖を加えて溶解後､乾燥､粉末化して､目的の粉末を得る｡ 

保
存
安
定
性

の
向
上 

食品素材の併用 特許3161828 

92.08.05 

A23L 1/00 

ゴールド興産 

[1] 

粉末状食品 

ﾜｻﾋﾞから抽出したｴｷｽ成分を､さんごのようなﾎﾟ-ﾗｽな物質

の内部に含浸させて乾燥し､中間製品を製造する｡前記中間

製品に対して､調味料成分や多糖類､または､納豆の粉末等

をｺ-ﾃｲﾝｸﾞし､外気と遮断するとともに､ﾜｻﾋﾞの辛味や風味

成分を閉じ込めて製品を製造する｡ 

特許3358855 

93.11.18 

A23F 3/34 

河野メリクロン 

ｼﾝﾋﾞｼﾞｳﾑ茶およびその製造方法 

蘭の生葉を水または水蒸気の存在下で加熱し､乾燥した後､

焙煎することによって､蘭茶を製造する｡蘭茶の製造におい

ては､蘭の生葉を1～3cm角の大きさに切断し､加熱は上記生

葉を熱湯で1～15分間ゆがくことによって行う｡ 

真
空
減
圧
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の

向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2562776 

92.12.14 

A23F 3/16 

日研フード 

抗酸化性即席粉末茶の製造方法 

緑茶葉粉末と､緑茶の抽出液と､賦形剤とを混合し､固形分

40～85重量%とした後､真空乾燥する抗酸化性即席粉末茶の

製造方法｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（28/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

食品素材の併用 特許2656448 

94.07.25 

A23L 13/04 

マイクロアルジエコーポ

レーション 

ｶﾙｼｳﾑを主成分とする健康食品 

ﾌﾟﾚｵｸﾘｼｽ属､ｹﾞﾌｲﾛｶﾌﾟｻ属､ｴﾐｲﾘｱﾆｱ属等の単細胞石灰藻類

(円石藻或はﾊﾌﾟﾄ藻が好ましい)の藻体を含有する｡二酸化

炭素(富化空気)を送気して人工培養した単細胞石灰藻類の

藻体含有培養液を濃縮し､酢酸等で弱酸性にし､ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘ

ﾝ及びｷﾄｻﾝを添加し､真空または凍結乾燥して粉末化し､錠

剤状またはｶﾌﾟｾﾙ状食品に加工する｡ 

特許3430146 

00.12.04 

A23L 1/30 

東洋新薬 

ｹ-ﾙ乾燥粉末を含有する血液浄化作用を有する食品 

ｹ-ﾙ乾燥粉末と水溶性食物繊維とｵﾘｺﾞ糖と乳酸菌とを含有

させる｡この際､このｹ-ﾙ乾燥粉末が､GABA富化処理したｹ-ﾙ

から製造したものであることが好ましい｡ 

特許2620751 

93.12.01 

A23L 1/32 

村井 善雄,村井 幸江,楊

啓東 

 

食用卵黄油の製造方法 

粗製の卵黄油に活性ｱﾙﾐﾅを作用させて､粗製の卵黄油中の

中性脂肪および低密度ｺﾚｽﾃﾛ-ﾙを活性ｱﾙﾐﾅに吸着させて除

去する｡粗製の卵黄油としては､卵黄に蛋白分解酵素を作用

させる卵黄分解工程､真空乾燥によってこの卵黄分解工程

で得られた分解液中の水分を除去する乾燥工程､この乾燥

工程において得られた油分を遠心分離して固形分を除去す

る固形分除去工程を経て得たものを用いる｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許3213829 

93.05.27 

A23J 3/34 

日本食品化工,東和化成

工業 

 

品質の改善されたﾍﾟﾌﾟﾁﾄﾞ含有組成物およびその製造方法

(A)固形分で1～50(重量)%の､ﾀﾞｲｽﾞ､ｺﾑｷﾞ､ｵｵﾑｷﾞ及び/また

はﾄｳﾓﾛｺｼを酵素で加水分解して得られた液状食品用ﾍﾌﾟﾁﾄﾞ

と､(B)50～99%の粉末ﾏﾙﾁﾄ-ﾙ及び/または粉末ｿﾙﾋﾞﾄ-ﾙとを

混合した後､減圧乾燥法､温風送風乾燥法､流動層造粒法､真

空ﾍﾞﾙﾄ式真空乾燥法からなる群の1種または2種以上の組み

合わせにより80℃以下の温度で乾燥処理し､粉末状または

顆粒状にして､目的の組成物を得る｡ 

特許3429477 

00.05.31 

A23L 1/30 

井端 英雄 

 

柿及び茶の混合ﾀﾝﾆﾝ含有粉末 

柿のﾀﾝﾆﾝ粉末50%重量～80%重量と､茶のﾀﾝﾆﾝ粉末20%重量～

50%重量とから成し､好ましくは柿のﾀﾝﾆﾝ粉末65%重量と､茶

のﾀﾝﾆﾝ粉末35%重量とを混合する｡茶のﾀﾝﾆﾝ粉末として柿の

葉のｷﾞﾔﾊﾞﾛﾝ茶から作られたものを用いる｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許2991669 

97.02.19 

A23L 1/10 

小浜 彰男 

 

粉末食品素材の製造法とそのためのﾐｷｻ-並びにﾎﾞ-ﾙﾐﾙ 

砕料となる穀類又は豆類に含水させた後､真空条件のもと

で加熱･撹拌作用と蒸し･乾燥作用を順次連続的に付与する

ことによりα化し､そのα化した乾燥状態の砕料を引続き

冷却作用し乍ら､平均直径が約30ﾐｸﾛﾝ以下の微粒子に粉砕

する｡ 

加
工
機
能
性

の
向
上 

生物学的操作の 

採用 

特許3542102 

98.08.31 

A23C 9/123 

オハヨー乳業 

 

発酵食品および発酵食品を原料として製造される食品 

発酵食品は､食中毒原因微生物に対して抗微生物活性を有

する抗菌物質を産生するﾗｸﾄﾊﾞﾁﾗｽ･ｱﾐﾛﾎﾞﾗｽIMC-1株を種菌

とし､この種菌を用いて食材を発酵させて得られる､抗菌物

質およびﾗｸﾄﾊﾞﾁﾗｽ･ｱﾐﾛﾎﾞﾗｽIMC-1を含有する｡ 

設
備
運
転
の
維

持
管
理 

運転操作監視シス

テムの改良 

特許3034152 

93.07.08 

F26B 25/00 

日立製作所 

 

真空加熱乾燥装置の制御方式 

制御回路には､処理開始ｽｲﾂﾁ､処理停止ｽｲﾂﾁ､圧力ｾﾝｻ､温度ｾ

ﾝｻが接続され､各構成要素から操作入力情報や計測情報を

受けとって認知する｡また､制御回路の排気時間測定ﾀｲﾏは､

所定の期間における真空ﾎﾟﾝﾌﾟによる排気時間を測定し､加

熱時間測定ﾀｲﾏは､ﾏｸﾞﾈﾄﾛﾝが起動されるごとにその加熱時

間を測定する｡ 

真
空
減
圧
乾
燥 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

加熱・乾燥の改良 特許2939719 

95.12.22 

F26B 17/04 

ミサト 

 

被乾燥体の連続乾燥ｼｽﾃﾑ 

減圧状態となった第一予備室8を介して乾燥室へ被乾燥体

を搬入し､乾燥室からの乾燥体の搬出を減圧状態となった

第二予備室を介して行っている｡このため､乾燥室内の温度

条件および減圧度を余り変化させずに､被乾燥体の搬入お

よび乾燥体の搬出を連続的に行うことができ､少ないｴﾈﾙ

ｷﾞ-損失で､一定条件下､連続的に多量の乾燥体を製造する

ことができる｡また､乾燥室内を減圧状態にした状態で赤外

線ﾋ-ﾀから赤外線を照射して被乾燥体を加熱している｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（29/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

乾
燥
速
度
・
能

率
の
向
上 

測定制御の改良 

その他 

特許3103292 

95.02.20 

F26B 5/04 

川崎 重雄,エアビツク工

業,ビツグ ビーンズ,ビ

ツグ ビーンズ ホールデ

イング 

穀物乾燥装置 

乾燥装置は､乾燥室内に乾燥部､搬送部､乾燥熱源としての

ﾊﾞ-ﾅ-を設け､供給搬出口部4､送風機､吸引ﾌｧﾝを付設する｡

乾燥室内に乾燥用空気を導入する送風機の出力より､乾燥

室内の空気の排出をなす吸引ﾌｧﾝの出力を大きくして､乾燥

稼働中の乾燥室内を大気圧より5～20g/cm↑2(50～200mm水

柱)程度の減圧状態を維持するようにしたものである｡ 

真
空
減
圧
乾
燥 

設
備
運
転
の

効
率
化 

運転制御システム

の改良 

特許2908630 

92.03.02 

A23L 3/40 

草野 啓吾,三井鉱山 

[1] 

食品等の保存性副原料の製造方法 

根菜類を一つの容器内に投入し､以後この容器内を真空に

して,裁断～一次乾燥及び窒素ｶﾞｽまたはそれ以外の不活性

ｶﾞｽの注入処理～粉砕～相乗剤ｽﾌﾟﾚ-～乾留液ｽﾌﾟﾚ-～再乾

燥及び分散混合の工程もしくはこれらの工程の組み合わせ

を連続して行う｡ 

温度制御方法の 

改良 

特許3029588 

97.03.31 

A23L 3/54 

雑賀電機製作所,ミタケ

電子工業 

乾燥食物の製造方法 

自己温度制御型の面状の遠赤外線ﾋ-ﾀ1を用いて､食物P1に7

～12μmの波長の遠赤外線を放射し､45～70℃の乾燥温度で

食物P1を乾燥させる｡ 

特許3074479 

98.12.11 

F26B 3/30 

清川 晋,清川 太郎,荏原

実業 

 

籾の乾燥方法 

乾燥室の加熱装置は､遠赤外線ﾋ-ﾀを有し､ｺﾝﾍﾞｱ等の搬送装

置上を移動する籾に多量の遠赤外線を放射して乾燥する｡

そのため乾燥室の天井の面積に対して30～85%のﾋ-ﾀ面積と

する｡乾燥の熱源となる内部循環空気と湿度を低下させる

外部循環空気とを混合して乾燥室内を45℃ないし5℃に調

節する｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3571282 

00.09.25 

A23B 4/044 

丸勝かつおぶし 

削り節の加熱装置 

加熱装置に､削り節を載置した搬送体と､備長炭を載置する

載置網6と､炭の燃えかすを受ける炭受けﾄﾚｲと､炭に着火す

るﾊﾞ-ﾅ-とを備える｡そして､搬送体で削り節を装置内に搬

入し､装置に搬入された削り節を備長炭で加熱する｡ 

均
一
乾
燥
の
達
成 

加熱・乾燥の改良 特許3409174 

97.07.18 

F26B 17/32 

向野プラント工業,前川 

忠雄 

[1] 

穀類の乾燥方法及び装置 

混合加熱機の一端から穀類1を連続的に投入する｡一方､ｾﾗ

ﾐｯｸｽ類等からなる穀類と機械的に選別･分離可能な固体加

熱材2を別途加熱して送出し穀類のｼﾕ-ﾄ上で合流させ､混在

した状態で加熱ﾄﾞﾗﾑを有する混合加熱機に送り込まれる｡

加熱ﾄﾞﾗﾑの回転につれて穀類は､混合加熱機と固体加熱材

から熱を伝導されながら順次前進して端部から送出され､

穀類分離機で固体加熱材と分離される｡分離された穀類は､

ｺﾝﾍﾞｱで乾燥機によって乾燥され､固体加熱材は穀類分離機

からｺﾝﾍﾞｱで固体加熱機に戻される｡ 

特許3293100 

98.12.14 

A61K 35/78 

ウイル コーポレーショ

ン 

 

健康美容用組成物 

乾燥及び/または焙煎した対葉豆の植物体各部位の破砕末

を主成分として含有せる｡好ましくは､熱源が遠赤外線また

は電子線由来の乾燥及び焙煎機を用いて短時間で乾燥及び

焙煎した得た乾燥/焙煎物､または50～60℃以下の温度で

水､ｱﾙｺ-ﾙ類及び水/ｱﾙｺ-ﾙ類の混液等を用いて抽出して得た

液及びこれを濃縮して得た濃縮ｴｷｽを用いる｡ 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2796227 

92.12.10 

A23B 7/02 

遠赤青汁 

[1] 

緑黄色野菜の粉粒加工方法 

殺菌消毒し洗浄したｹ-ﾙを所定大に細断し､さらに洗浄し､

これを約45℃の中温で約12～13時間ほど予備乾燥し､予備

乾燥した細断ｹ-ﾙ片を遠赤外線乾燥機により遠赤外線で約

45℃約12～13分程乾燥して貯蔵し､貯蔵した細断ｹ-ﾙ片を再

度遠赤外線で約45℃約12～13分程乾燥し､再度遠赤外線乾

燥した細断ｹ-ﾙ片を粉粒状に粉砕し､その後､粉砕した粉粒

状ｹ-ﾙを顆粒状または錠状に形成する｡ 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

設
備
運
転
の

維
持
管
理 

加熱・乾燥の改良 特許2952264 

92.10.27 

F26B 23/04 

昭和デバイスプラント,

和泉 正彦 

 

遠赤外線放射球 

ｱﾆﾐ板などの金属板により形成された平板状箱型のﾊｳｼﾞﾝｸﾞ

の表面に､遠赤外線放射層を形成するとともに､外部電源か

らﾊｳｼﾞﾝｸﾞ10に内蔵された発熱体に通電を行い､この発熱体

の発熱に伴って遠赤外線放射層から2.5μ以遠の遠赤外線

を放射するように構成する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（30/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3070001 

96.09.17 

F26B 9/06 

ミサト 

 

被乾燥体の乾燥装置 

この乾燥装置は､被乾燥体が収納された乾燥室の上部に赤

外線ﾋ-ﾀを配設し､この赤外線ﾋ-ﾀにより乾燥室内を平均加

熱するとともに､乾燥室に連通する給気手段と排気手段と

を配設し､給気手段によって乾燥室内に外部の空気を導入

する一方､排気手段によって乾燥室内の空気を排出して乾

燥室内に給気手段側から排気手段側に至る空気流を生じせ

しめるとともに､乾燥室内の圧力を常時減圧状態に維持す

る様に構成される｡ 

特許3299667 

95.11.29 

F26B 21/00 

帝国ピストンリング 

[1] 

ﾎﾀﾃ貝柱の乾燥方法 

ﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟ装置室のﾋ-ﾄﾎﾟﾝﾌﾟ装置は乾燥室の空気の温度､湿

度を調整し､ﾀﾞｸﾄ室を通じて乾燥室に吐出する｡乾燥室に左

回りの循環流を生じさせる送風ﾌｧﾝと､右回りの循環流を生

じさせる送風ﾌｧﾝとを設け､両送風ﾌｧﾝを所定時間毎に交互

に作動させ､乾燥室に配置した乾燥用台車に積載されてい

る被乾燥物を乾燥するための循環風を所定時間毎に反対向

きにする｡乾燥室に､乾燥用台車に積載されている被乾燥物

に遠赤外線を照射する遠赤外線ﾋ-ﾀを設ける｡ 

特許2900305 

94.12.05 

F26B 3/30 

ミサト 

[1] 

食品の乾燥方法とその装置 

乾燥室の天井裏に遠赤外線ﾋ-ﾀを配設し､この遠赤外線ﾋ-ﾀ

からの熱により乾燥室内を平均加熱するとともに､乾燥室

内に給気手段と排気手段とを配設し､給気手段により乾燥

室内に外部の空気を導入する一方､排気手段により乾燥室

内の圧力を常時減圧状態に維持し､常に新しい空気を導入

しながら乾燥室内の被乾燥体を減圧化で加熱乾燥させ､乾

燥室内では､水平方向の空気の流れを生じさせる｡ 

特許2992868 

94.07.05 

F26B 3/30 

ミサト 

[2] 

被乾燥体の乾燥ｼｽﾃﾑ 

乾燥室の天井裏に遠赤外線ﾋ-ﾀを配設し､この遠赤外線ﾋ-ﾀ

からの熱により乾燥室内を平均加熱するとともに､乾燥室

内に給気手段と排気手段とを配設し､給気手段により乾燥

室内に外部の空気を導入する一方､排気手段により乾燥室

内の圧力を常時減圧状態に維持し､常に新しい空気を導入

しながら乾燥室内の被乾燥体を減圧化で加熱乾燥させる｡ 

加熱・乾燥の改良

特許2789279 

92.04.15 

F26B 17/14 

スワーク 

[11] 

穀物乾燥方法およびその装置 

横長角筒状を呈する乾燥機本体の内部に､穀物貯留用の収

容室と穀物乾燥用の熱源を発生させるための遠赤外線発生

室と､乾燥後の穀物を取り出すための取出し室とを順次連

設する｡遠赤外線発生室内には､長手方向に沿い燃焼熱気を

輻射源として放射させるための遠赤外線発生機を収納し､

遠赤外線発生室の左右両側に､間隔をおいて配設される多

孔壁より構成される｡吸引排風機の作用で熱風が貫通通流

する左右の乾燥通路を設ける｡各乾燥通路の上端側は収容

室に､下端側は取出し室にそれぞれ接続し､取出し室内の穀

物は搬出ｽｸﾘｭｰ､昇降機等を介して循環流動させる｡ 

測定制御の改良 

その他 

特許3568250 

94.09.30 

A23L 3/54 

ミサト 

 

食品の乾燥方法 

乾燥室内を加熱するための赤外線加熱器と､乾燥室内の空

気を循環するための空気循環装置と､乾燥室内を排気する

排気装置とを設け､乾燥室内を僅かに減圧状態に保持して

被乾燥物である食品を乾燥する方法において､室内の圧力

に積極的に変動を与えながら乾燥する食品の乾燥方法｡ 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3162670 

98.04.08 

A23B 7/02 

タチバナペーパーウエ

アー 

 

干し柿加工法 

収穫した柿を鮮度保持のため遠赤外線照射で前処理し追

熟､皮むき連づくりして熱湯処理し､一旦自然乾燥したの

ち､凹凸状反射面と通気穴を有する反射ｼ-ﾄで覆われた領域

内に多数の連を吊り下げて遠赤外線放射機能付き石油ｽﾄ-

ﾌﾞで加熱乾燥する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（31/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

加熱・乾燥の改良 特許2137667 

92.08.31 

C04B 35/10 

福谷 

 

遠赤外線放射材料 

本発明の遠赤外線放射材料は､ｱﾙﾐﾅ5～60重量%､二酸化ﾁﾀﾝ､

炭化ﾁﾀﾝ及び硼化ﾁﾀﾝから選ばれた少なくとも1種のﾁﾀﾝ化合

物20～70重量%､ｼﾞﾙｺﾆｱ､炭化ｼﾞﾙｺﾆｳﾑ及び硼化ｼﾞﾙｺﾆｳﾑから

選ばれた少なくとも1種のｼﾞﾙｺﾆｳﾑ化合物20～50重量%､並び

に希土類金属酸化物0.01～0.5重量%を含むもので､更にこ

れと合成樹脂とを含む組成物から板状､筒状､ｼ-ﾄ状又は繊

維状の遠赤外線放射材料を形成して利用する｡ 

遠
赤
外
線
加
熱
乾
燥 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
有
効
活
用 

送風・排気機構の

改良 

実公平07-035583 

92.11.02 

A23L 1/337 ,102 

日栄電機工業 

[3] 

電気を利用した温風循環方式の珍味用昆布等の連続食品乾

燥機 

電気による遠赤外線ﾋ-ﾀ-により熱を生じせしめ､昆布等の

食品の湿気を吸収した暖かい空気を除湿機を通し乾燥さ

せ､再び乾燥のために還流させる 

測定制御の改良 

その他 

特許3477679 

00.07.28 

A23F 3/12 ,301 

佐藤園 

 

緑茶の製造方法並びに緑茶飲料材料の製造方法 

この緑茶の製造方法は､荒茶の従来の精揉工程の全工程を

経ないで､揉みによる美味の醸し出される所定時間を経た

途中段階で茶葉を取り出し､次工程として精揉工程の所定

時間を経た途中段階で取り出した該茶葉を減圧槽にｾﾂﾄし､

減圧槽を単数または複数の目標減圧度に向けて圧力制御

し､茶葉にｺﾝﾄﾛ-ﾙされたﾏｲｸﾛ波加熱を行う乾燥方法を用い

茶葉を乾燥する｡ 
嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3074258 

96.10.09 

A23F 3/06 

ハンダ 

 

茶葉粉砕乾燥方法 

製茶された茶葉を投入管に投入して回転する回転羽根車の

下円盤の回転中心部分に導入し､該導入された茶葉は､上記

回転羽根の下円盤と上円盤の間を羽根部材に衝突して粉砕

されながら旋回路ｹ-ｼﾝｸﾞの内周面を流れる旋回気流に乗っ

て旋回路ｹ-ｼﾝｸﾞの内周面方向に搬送される｡そして多面形

状の旋回路ｹ-ｼﾝｸﾞの内周面や凹部による旋回気流の乱流ｴﾈ

ﾙｷﾞ-により粉砕され､排気流に乗って､回転羽根車の中央部

分に搬送される｡大きな粉砕片は､回転羽根車の中央部分で

上円盤の孔から下円盤26と上円盤の間に入って再び旋回路

ｹ-ｼﾝｸﾞの内周面に搬送されて粉砕が繰り返され､小さな粉

砕片(微粉)は､回転羽根車の中央部分で排気流に乗って､回

収ｹ-ｽに回収する｡ 

乾
燥
速
度
・

能
率
の
向
上

測定制御の改良 

その他 

特許2932428 

96.03.28 

F26B 23/08 

八木 俊一 

 

被乾燥物の乾燥方法とその装置 

遠赤外線ﾋ-ﾀ-は650Wのものを減圧槽1内の天井面､床面に2

本づつ､両側面に1本づつの合計6本を使用する｡ﾏｲｸﾛ波ﾊﾟﾜ-

ﾕﾆｯﾄの出力を5kwに設定し､ﾏｲｸﾛ波による放電現象を検知す

る放電検知装置はﾏｲｸﾛ波ﾊﾟﾜ-ﾕﾆｯﾄに連動させる｡ 

マ
イ
ク
ロ
波
加
熱
乾
燥 

生
産
能
率
の

向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2987050 

94.04.07 

A23L 1/00 

静岡県,石田鉄工所 

 

可食性容器の製造方法 

凹形状のﾒｽ型に食材を入れ､このﾒｽ型に対応する凸形状のｵ

ｽ型で食材を押圧し､この状態でﾏｲｸﾛ波乾燥､熱風乾燥､真空

乾燥の内のいずれかの乾燥方法により乾燥させ､乾燥後押

圧の状態を解除して食材をﾒｽ型とｵｽ型との間に形成された

空間に合つた凹形状として､可食性容器を製造する｡ 

原料供給・移動・

排出機構の改良 

特許3552729 

93.03.02 

A23L 3/37 

日本食品化工,麒麟麦酒

[2] 

冷凍飲食品及びその製造方法 

飲食品にα,α-ﾄﾚﾊﾛ-ｽを､好ましくは0.2～30%(W/W)添加し

た後､冷凍して､冷凍飲食品を得る｡また､必要に応じて､構

成糖の重合度が3～10である非還元及び/又は還元ｵﾘｺﾞ糖を

上記α,α-ﾄﾚﾊﾛ-ｽと併用して添加する｡ 
凍
結
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

乾燥器具の改良 実用2595738 

93.12.24 

F26B 25/18 

三菱ウェルファーマ,日

本真空技術 

 

凍結乾燥用ﾄﾚｲ 

上蓋の側壁に所定の位置から垂下する板ばねが設けられ､ﾄ

ﾚｲの側壁外側に板ばねと対応するばね受座が設けられ､ﾄﾚｲ

の側壁上端部全周が封止用ｺﾞﾑで覆われ､凍結乾燥時には､

板ばねとばね受座とによって上蓋がﾄﾚｲの直上方に係留さ

れ､凍結乾燥終了後には､上蓋を下降させて封止用ｺﾞﾑを介

し上蓋とﾄﾚｲとが封止される｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（32/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3590032 

02.04.17 

A23F 3/18 

花王 

 

緑茶ﾎﾟﾘﾌｴﾉ-ﾙの製造法 

緑茶葉を10℃未満の水で第1抽出処理した後､50℃以上の温

水で後抽出し､その抽出液を乾燥する乾燥緑茶ﾎﾟﾘﾌｴﾉ-ﾙの

製造法､及びこの方法で得られた緑茶ﾎﾟﾘﾌｴﾉ-ﾙを配合する

飲料の製造法とする｡これによればｶﾃｷﾝ類を豊富に有し､配

合対象である飲料本来の風味を保持できる乾燥緑茶ﾎﾟﾘﾌｴ

ﾉ-ﾙが得られる｡ 

特許3537788 

01.08.30 

A23L 1/308 

群馬県,小林新次郎商店

 

ｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝ含有食品及びｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝ加工物の製造方法 

こんにゃく粉1に対し少なくとも調味液(醤油等)を3～20の

重量比で混合してｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝ粒子の外周部に調味液が浸透

して膨潤しつつ中核部には浸透せずに未溶解で膨潤してい

ない半膨潤状態の均質化したｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝを作るｽﾃｯﾌﾟと､半

膨潤状態のｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝを挽肉機等の細断加工装置で顆粒状

に挽いて形状加工するｽﾃｯﾌﾟと､形状加工された半膨潤状態

のｺﾝﾆｬｸﾏﾝﾅﾝを凍結乾燥等の脱水処理するｽﾃｯﾌﾟと､を行う｡

特許3000212 

98.02.05 

A23G 3/00 ,104 

山崎製パン,秋田いなふ

く米菓 

 

納豆せんべいの製造方法 

焼成した素焼製品の表面に調味液を付着させるとともにﾌ

ﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲした納豆粒等4を載置し､次いで､納豆粒等載置面

における調味液が煮沸する程度の例えば120～210℃の高温

にて表面を8～12秒の短時間で加熱した後､乾燥及び冷却す

ることにより納豆せんべいとする｡ 

特許2936136 

98.01.07 

A23L 1/10 

農林水産省北陸農業試験

場長,小林 明晴,小川 紀

男 

有色素米玄米の吸水化法 

有色素米玄米を玄米の変質･発芽･色素の損失のない低温下

において吸水させて膨潤化し､これを凍結乾燥させること

により多穴質の膨化玄米とする｡ 

特許3245851 

97.10.28 

A23G 3/00 ,104 

亀田製菓 

米菓の製造方法 

焼き上げた米菓生地に調味液を付着させた後凍結させ､凍

結状態を維持したまま米菓生地を真空乾燥する｡ 

特許2939580 

96.04.22 

A23F 3/30 

佐藤食品工業 

 

茶ｴｷｽ類粉末の製造方法 

茶葉類の抽出液を､食塩除去率10～60%のRO膜にて逆浸透圧

濃縮し､濃縮液Iと透過水を得る｡この透過水を､食塩除去率

93%以上のRO膜にて逆浸透圧濃縮し､濃縮液を得る｡両濃縮

液を混合することなく､濃縮液IIを真空凍結乾燥･低温真空

乾燥･低温噴霧乾燥等の低沸点揮発性成分の保持の良い乾

燥方法で乾燥して乾燥物を得､別に適宜乾燥した濃縮物の

乾燥物と混合する｡ 

特許3101567 

96.04.18 

A23F 3/26 

京都府 

 

茶葉ｴｷｽ粉末の製造法 

茶生葉を蒸して酸化酵素を不活性化した後､冷却し､細断し

た茶葉を､圧搾し､その搾汁液を乾燥して得られるもので､ｱ

ﾐﾉ酸とｶﾃｷﾝとｶﾌｴｲﾝとﾋﾞﾀﾐﾝCを重量比率で3～19:9～22:1～

6:1～4の割合で含む茶葉ｴｷｽ粉末｡一般に､搾汁液にﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ

類等の食品粉末化基材を添加して製造する｡ 

特許2772633 

95.11.27 

A23B 7/02 

仙波糖化工業 

 

凍結乾燥野菜及びその製法 

ほうれん草その他の葉物野菜の葉を洗浄し､ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理

する｡この葉の柄部と葉先部が交互になるように複数枚を

重ねる｡柄部が軸方向を向くようにして巻上げ､棒状にす

る｡この棒状体を凍結し､所望の長さにｶｯﾄする｡このｶｯﾄ片

を凍結乾燥して乾燥野菜を得る｡ 

凍
結
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2807173 

94.06.22 

A23L 1/40 

日本ジフィー食品 

 

具入り乾燥ｽ-ﾌﾟの製造方法 

各食分に区切られたﾄﾚｲに､粘性が好ましくは150～

2500cps(25℃)と高い濃厚調味液(好ましくは10～35重量%

の可溶性固形分を含有)を､その液面が後に投入する具材ﾌﾞ

ﾛﾂｸの高さより低くなるように注入する｡この上に､予め適

宜裁断･調理した具材へ糊料または増粘剤(好ましくはｸﾞﾙｺ

ﾏﾝﾅﾝ､澱粉､ｷｻﾝﾀﾝｶﾞﾑ､ｸﾞｱ-ｶﾞﾑ)或はその混合物を､好ましく

は0.1～20重量%加えて得た具材ﾌﾞﾛﾂｸを投入する｡次いで予

備凍結し､しかる後凍結乾燥して､目的のｽ-ﾌﾟを得る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（33/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3423776 

94.05.09 

A23L 12/12 

ポッカコーポレーション

[2] 

青臭みのない凍結乾燥野菜 

ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞした野菜類を水性媒体の存在下で粉砕処理し､固

液分離により､沈澱と上澄部とに分離する｡沈澱である野菜

ﾍﾟ-ｽﾄを凍結乾燥して凍結乾燥野菜とし､上澄部を野菜汁､

青汁等とし､野菜のﾛｽを無くし､環境公害を防止する｡ 

特許2821562 

92.02.19 

A23L 1/10 

石田 幸男 

 

高吸水米､その製造法及び利用 

米を湯､蒸気及び/または加圧蒸気を用いて含水量を米100

重量部に対し38～115重量部とした吸水米を調製する｡これ

を冷蔵または/及び冷凍処理し､更に吸水させ､全吸水量を

米100重量部に対して水72～130重量部とし､米粒はほとん

どのり化しない状態のままの高吸水米を得る｡ 

特許2520553 

92.11.24 

A23L 1/20 ,104 

ライクスタカギ 

[3] 

冷凍､ﾚﾄﾙﾄ加工並びにﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ加工に適した豆腐の製造方

法 

豆乳48～65重量部と増粘多糖類0.1～2.5重量部との混合物

を高速撹拌後50℃～72℃に保持して膨潤させて1次膨潤液

とし､該1次膨潤液に澱粉0.1～7重量部を加えて冷却条件下

で撹拌し豆乳膨潤液とした後､該豆乳膨潤液を脱気処理し､

さらに､該豆乳膨潤液を加熱して凝固させる｡豆乳膨潤液を

脱気処理した後加熱して凝固させる｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3217858 

92.07.17 

A23L 1/31 

日本たばこ産業 

肉とｽ-ﾌﾟが一体となった乾燥即席具 

乾燥即席具は､具中の主体が肉であり､既成のｽ-ﾌﾟあるいは

該肉を加熱した時に生じたｽ-ﾌﾟ､及び150ﾌﾞﾙ-ﾑ以上のｾﾞﾗﾁﾝ

を含んでいる｡これらの混合物を成型し､ｽﾗｲｽしした後､凍

結乾燥することによって得られる｡ 

特許3581976 

97.03.17 

A23C 19/082 

宝幸 

湯戻りするﾁ-ｽﾞの製造方法 

ﾌﾟﾛｾｽﾁ-ｽﾞ,ﾁ-ｽﾞﾌ-ﾄﾞあるいは｢乳等を主要原料とする食品｣

の製造の際に添加される溶融塩を0.5～1.0%､製品水分を45

～50%とし､得られたﾌﾟﾛｾｽﾁ-ｽﾞ又は疑似ﾁ-ｽﾞを裁断,切削又

は粉砕し､次にこのﾁ-ｽﾞをﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ処理する｡ 

特許3217666 

95.11.16 

A23L 1/10 

明治製菓,明治食品 

 

乾燥食品の製造方法 

精米を水洗し､11～15倍重量の水を加え煮熟して粥状にし､

直ちに水洗してﾇﾒﾘを除去した後水切りを行い､粥粒子を得

る｡可溶化処理した澱粉部分加水分解物を7～10重量%含有

する澱粉分解物水溶液30～50重量%と粥粒子70～50重量%と

を混合し緩慢凍結した後､更に急速凍結して凍結乾燥する｡

特許2609816 

94.07.27 

A23L 12/12 

鈴木 健司,浅川 雅己 

 

ﾆﾝﾆｸ健康食品の製造方法 

ｷﾞﾖｳｼﾞﾔﾆﾝﾆｸの全草またはﾕﾘ科のﾆﾝﾆｸの球根部を冷水で水

洗し､ｶﾂﾃｲﾝｸﾞし､脱臭剤を混入させた温湯に湯通しし､冷水

で急冷した後､脱水する｡脱臭剤兼栄養補充剤(ｲ-ｽﾄｴｷｽ末

等)と乳糖とを添加し､予備凍結し､冷凍真空乾燥機で凍結

乾燥させ､粉砕機で粉砕してﾊﾟｳﾀﾞ-とする｡酸化防止剤､滑

沢剤及び任意の脱臭剤兼栄養補充剤を添加して顆粒状固形

体とし､打錠する｡ 

特許3580847 

94.03.23 

A23G 3/00 

美瑛町農業協同組合 

 

乾燥菓子の製造方法 

ｼﾞﾕ-ｽ等の液体または､果実のﾋﾟﾕ-ﾚ等の固体の原材料に､で

ん粉､ｾﾞﾗﾁﾝ等を水に混合し､50°Cで20分間､次いで80°Cで

15分間ﾎﾞｲﾙして糊化した液体状等の形状保持材料の好まし

くは10重量%(原材料に対して)程度を添加､混合し､冷凍庫

の中で-28°Cで3時間冷凍し､その後､前記冷凍した材料を真

空冷凍乾燥機を用いて､0.4Torrの真空度で､真空冷凍乾燥

させて､目的の乾燥菓子を得る｡ 

凍
結
乾
燥 

嗜
好
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許2931730 

92.12.24 

A23L 1/01 

ユニコロイド 

 

油揚げ食品及びその製法 

ｶ-ﾄﾞﾗﾝ､ｱﾙｷﾞﾝ酸､ｱﾙｷﾞﾝ酸塩､ｸﾞﾙｺﾏﾝﾅﾝ､ｼﾞﾕﾗﾝｶﾞﾑの少なくと

も1種を含有する結着性天然多糖類により､1種以上の固形

食品が結着され或いは固形食品が被覆され､水分80重量%以

下に調整されている｡更に､結着性天然多糖類を含有する

ﾍﾟ-ｽﾄ状結着性食品により､1種以上の食品を圧着成型或い

は被覆した後､凍結後或いは乾燥後､油で揚げる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（34/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

物理・機械的操作

の採用 

特許3119520 

92.02.28 

A23L 1/337 ,103 

白子 

乾燥海苔製品の製造方法 

大豆油等の食用油を含有するO/Wｴﾏﾙｼﾞﾖﾝ3～25重量%(海苔

乾燥重量を基準にして)を､生海苔葉体に加えて均一に分散

させた後､熱風乾燥､真空凍結乾燥等の方法で乾燥して､目

的の製品を得る｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許3321626 

93.07.19 

A23L 1/10 

はくばく 

 

炊飯時の食感が改良された大麦の製造方法 

搗精歩留りが40～70%である大麦を､1)繊維質分解酵素(ｾﾙ

ﾗ-ｾﾞ､ﾍﾐｾﾙﾗ-ｾﾞ)､2)ﾍﾟｸﾁﾝ質分解酵素(ﾍﾟｸﾁﾅ-ｾﾞ)､3)蛋白質

分解酵素(ﾌﾟﾛﾃｱ-ｾﾞ)､4)澱粉質分解酵素(ｱﾐﾗ-ｾﾞ)､等から選

ばれる酵素の1以上を含む酵素液に浸漬するか､または上記

大麦に上記酵素液を吹き付ける(噴霧する)ことによって酵

素を作用させ､大麦の繊維質､蛋白質等をある程度分解す

る｡ 

特許3120174 

99.05.18 

A23L 1/337 

日本ドライフーズ 

乾燥もずく食品及びその製造方法 

乾燥もずく食品は､具材と､三つ葉と､もずくと､ｽ-ﾌﾟ材と､

それらを結着している結着剤とより構成されており､固形

状を有している｡もずくは浸透圧によって内部の水分が減

少している｡ 

特許3182110 

97.03.03 

A23G 3/00 ,108 

毛利食品 

 

枝豆とその製造方法 

この枝豆は､湯又は蒸気でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理した枝豆を､凍結乾

燥処理によって残水率を4重量%以下にすると共に微細な細

孔構造を形成し､微細な細孔内に全重量に対し40～55重量%

の割合でﾊﾟ-ﾑ油を吸収させて成る｡その製造方法は､採取し

た枝豆を湯又は蒸気でﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理した後､冷凍処理し､枝

豆を予備凍結後､0.3mmHg～0.5mmHgの減圧下で凍結乾燥処

理し､凍結乾燥後の枝豆を70℃～150℃の温度範囲で5分以

内でﾊﾟ-ﾑ油にて揚げ処理する工程から成る｡ 

特許3495837 

95.06.09 

A23L 1/162 

日清製粉 

 

即席麺類の製造方法 

麺類をα化する工程､α化した麺類を凍結処理する工程､凍

結した麺類を水分含量が30～55%になるまで凍結真空乾燥

する工程､及び凍結真空乾燥した麺をその水分含量が3～

30%になるまで更に加熱乾燥する工程からなり､且つ凍結真

空乾燥で得られる麺類の水分含量と加熱乾燥で得られる麺

類の水分含量の差が8重量%以上である｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許2889794 

93.08.17 

A23B 4/044 

マルトモ 

魚節の製造方法 

節用原料魚を凍結状態で真空乾燥する｡水分を低下させる｡

ばい乾とあん蒸とを水分が20%になるまで繰り返し節製品

を得る｡ 

特許3613566 

02.08.30 

A23L 1/48 

アサヒフードアンドヘル

スケア,東洋水産 

 

FDｴﾋﾞ天ぷらの製造方法 

(1)凍結乾燥法により製造された､熱湯により確実に食感の

よい状態に戻る､90～100℃の熱湯による｢湯戻し加水率｣が

230～300%のFDｴﾋﾞ天ぷら｡(2)少なくとも頭部､殻の除去工

程及び筋切り工程を含む前処理工程を経た原料ｴﾋﾞを､ﾎﾞｲ

ﾙ､冷却､打ち粉付け､ﾊﾞｯﾀｰ付け､天かす(揚げ玉)付けの各工

程を経て凍結乾燥するFDｴﾋﾞ天ぷらの製造方法｡ 

特許3582726 

01.06.12 

A23F 3/26 

西田 文子 

粉状緑茶及び粉状緑茶の製造方法 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲして粉砕した茶葉から抽出した抽出液を､ﾌﾘ-ｽﾞ

ﾄﾞﾗｲして粉状に粉砕して完全溶解可能な粉状緑茶を製造す

る｡ 

特許2554010 

93.06.24 

A23L 1/10 

天野実業 

 

凍結乾燥粥の製造方法 

洗浄した米を水に浸漬後､水切りし､6～10倍の水と共に加

熱し､α化させ粥状となつたものを､樹脂又は金属製の容器

に充填し､-5℃～-1℃の最大氷結晶成長帯を､ﾌﾟﾗﾝｸの凍結

速度で2mm/h以下になるように緩慢凍結した後に､凍結乾燥

する｡ 

凍
結
乾
燥 

使
用
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3103459 

93.04.20 

A23L 1/162 

日清製粉 

 

即席麺類の製造方法 

炭酸ｱﾝﾓﾆｳﾑ等の膨張剤を含有し､且つ厚み及び幅の少なく

とも一方の寸法が0.4～1.2mmの生麺線を1～5分間蒸熱処理

し､次いで歩留り280～350%に茹で上げた後､凍結乾燥して､

目的の即席麺類を得る｡尚､前記生麺類が更に､ﾊﾞﾀ-等の油

脂類を含有するのが好ましい｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（35/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

物理・機械的操作

の採用 

特許2515943 

92.02.28 

A23F 3/22 

焼津ミール協業組合 

 

濃縮ｳ-ﾛﾝ茶の製造方法 

ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸､ｻｲｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝおよび澱粉の1種以上を添加した熱

湯中にｳ-ﾛﾝ茶葉を入れて沸騰させてｳ-ﾛﾝ茶成分を抽出し､

この抽出液を濾布､濾紙､ｶｰﾄﾘｯｼﾞ等のﾌｨﾙﾀ-により濾過して

ｵﾘを除去し､濾過した抽出液から逆浸透により濃縮液を分

離回収して濃縮ｳ-ﾛﾝ茶を製造する｡ 

特許2673999 

94.10.25 

A23L 1/20 ,109 

あづま食品,チヨダ 

 

可食容器入り納豆及びその製造方法 

油揚等の可食容器の素材を調理する過程で加熱することに

より､油抜きと共に通気性の付与または通気性向上処理を

行ない､この調理済みの可食容器の内部空所に､納豆菌を植

え付けた適量の蒸し大豆を充填し､発酵させて､目的の納豆

を得る｡ 

特許2973169 

94.06.09 

A23L 1/40 

宮坂醸造 

 

固型化ﾎﾟﾀ-ｼﾞﾕｽ-ﾌﾟおよびその製造法 

微小繊維状ｾﾙﾛ-ｽとこの微小繊維状ｾﾙﾛ-ｽの網状構造の間隙

に介在させるための多糖類又は多糖類を含む原材料を主体

とし､これに補助材料および水を混合して得た濃縮液状の

ｽ-ﾌﾟの素を､凍結し､凍結真空乾燥して製造された固型化ﾎﾟ

ﾀ-ｼﾞﾕｽ-ﾌﾟ｡また､(A)微小繊維状ｾﾙﾛ-ｽと多糖類又は多糖類

を含む原材料を主体とし､これに補助材料および水を混合

して濃縮液状のｽ-ﾌﾟの素を得る工程と､(B)この濃縮液状の

ｽ-ﾌﾟの素を容器に入れ凍結する工程と､(C)凍結されたｽ-ﾌﾟ

の素をそのまま又は所要の形状に切断した後､凍結真空乾

燥する工程を､その順序で行う固型化ﾎﾟﾀ-ｼﾞﾕｽ-ﾌﾟの製造

法｡ 

特許2651774 

93.02.05 

A23L 3/44 

千葉製粉 

[2] 

即席乾燥食品の製造方法 

食品素材に水可溶性蛋白粉末あるいは水膨潤性蛋白粉末を

配合､混和し､機械成型後､凍結乾燥する｡ 

特許3295154 

92.12.08 

A23L 1/48 

ポッカコーポレーション

 

成形乾燥具材 

調味済の細砕した､野菜類､畜肉類等の具材を､澱粉､糊料､

直鎖状､分枝状或いは環状ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ､糖ｱﾙｺ-ﾙ及び/またはｵﾘ

ｺﾞ糖類等の賦形剤及び/または結着剤を用いて､好ましく

は､厚さ20mm以下､直径30mm以下の円盤状及び/または､厚さ

20mm以下､30mm×30mm以下の板状に成形し､これを凍結真空

乾燥､ﾏｲｸﾛ波真空乾燥等により乾燥して､目的の具材を得

る｡ 

特許2140150 

92.06.23 

A23L 1/48 

東洋水産,日本ドライ

フーズ 

即席麺用固形状乾燥食品の製造方法 

複数の具片､例えば法蓮草､人参､ｷｬﾍﾞﾂ､椎茸､ｲｶ､豚肉､玉葱

をｾﾞﾗﾁﾝによってを結着している具体とこの具体の片方側

または両方側に積層状態で設けられている固形状のｽ-ﾌﾟ体

とを備え､具体とｽ-ﾌﾟ体は一体化している｡ 

使
用
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許3027475 

92.03.31 

A23L 1/32 

クノール食品 

 

即席かき卵の製造方法 

ﾀﾋﾟｵｶ澱粉及び乳糖含有水溶液〔濃度を好ましくは､ﾀﾋﾟｵｶ

澱粉0.5～2(重量)%､乳糖8～10%になるよう調節する〕

100(重量)部に対し､全卵30～60部を投入(好ましくは90～

95℃の温度に保つた前記水溶液に投入)して撹拌し､薄片状

に加熱凝固後､乾燥させて目的のかき卵を得る｡ 

凍
結
乾
燥 

保
存
安
定
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2989533 

95.11.28 

A23L 1/28 

マイクロアルジエコーポ

レーション 

 

健康食品 

微細藻類として､Nostoc flagelliforme(髪菜)等をpH8.0､

温度30℃､照度3000ﾙﾂｸｽの培養条件で､綿布を張設した液体

培地中で培養した後､綿布に付着した微細藻類を掻き取り､

藻体を凍結乾燥し､次いで粉砕して乾燥粉末藻体を得る｡次

に､これに水を加え､約90℃で20分間撹拌し､ｷﾄｻﾝ及び寒天

を添加し､更に､5分間撹拌した後､液温を40℃まで下げ､ﾋﾒﾏ

ﾂﾀｹ等の茸ｴｷｽ等を加え､混合物を噴霧乾燥してから､錠剤､

顆粒剤等に成形することにより､β-ｶﾛﾁﾝを安定化し､茸ｴｷｽ

の臭気を抑制した､摂取し易い目的の健康食品を得る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（36/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3205323 

00.02.22 

A23L 1/32 

北川 キヨウ一 

 

烏骨鶏卵を用いた食品の製造方法および烏骨鶏卵を用いた

食品 

ふ卵器に入れられた烏骨鶏卵を検卵し､無精卵および有精

卵(死)を取り除いて有精卵(生)のみをふ卵器に残し､有精

卵(生)が胚胎したならば､これをふ卵器から取り出して乾

燥させ､次いで粉砕して粉末にする｡ 

特許3416506 

98.02.24 

A23C 21/00 

森永乳業 

 

鉄･ﾎｴ-蛋白質分解物複合体及びその製造方法 

鉄化合物(好ましくは鉄が酸化数+2)と､平均分子量800～

25000ﾀﾞﾙﾄﾝのﾎｴ-蛋白質分解物を､好ましくは前者対後者の

重量比1:7～20の割合で､水溶液中60℃以上､好ましくは80

～90℃で､加熱処理して､鉄がﾎｴ-蛋白質分解物に会合して

いる目的の複合体を得る｡ 

特許3435415 

97.05.07 

A23L 1/30 

日立造船 

 

抗高脂血症機能を持つ食品 

この食品は､杜仲の乾燥葉から水を溶媒としてえられた抽

出ｴｷｽを含有する｡例えば､落葉する前に摘採した杜仲葉を

焙煎し､この焙煎物1500gを水3ﾘﾂﾄﾙに仕込み､95℃以上に加

熱して5～10分間抽出処理し､杜仲茶抽出液を得る｡この抽

出液を凍結乾燥に付し､約400gのｴｷｽを得る｡このｴｷｽを水に

加え､1本当たりｴｷｽ3.7g/100mlの杜仲葉ｴｷｽ飲料を調製す

る｡ 

特許3577879 

97.03.14 

A23L 1/10 

サンスター 

 

玄米加工食品 

玄米粉砕物とそれを粘着する結着剤とを含んでなる凍結乾

燥食品を､多孔質で､例えば1～10cm↑3の範囲の大きさの塊

状固形物とする｡また､比重は0.4～0.8の範囲とするのが好

ましい｡結着剤として､繊維素ｸﾞﾘｺ-ﾙ酸ﾅﾄﾘｳﾑ､ﾒﾁﾙｾﾙﾛ-ｽ等の

ｾﾙﾛ-ｽ誘導体､でんぷんｸﾞﾘｺ-ﾙ酸ﾅﾄﾘｳﾑ､ﾎﾟﾘｱｸﾘﾙ酸ﾅﾄﾘｳﾑ､乳

糖､各種澱粉､蜂蜜等のいずれか1種または2種以上を含むこ

とができる｡ 

特許3594152 

96.02.08 

A23L 1/30 

明治製菓 

 

ｽﾄﾚｽに対する適応形成を促進させる飲食品 

例えば､ｶｶｵｼｴﾙ､ｶｶｵﾏｽ等のｶｶｵ豆100(重量)部に対し､ｴﾀﾉ-ﾙ

溶液400～700部を加え､常温下で24時間撹拌を行う｡ｴﾀﾉ-ﾙ

溶液としては､水対ｴﾀﾉ-ﾙが30/70～0/100の比率の溶液を用

いる｡撹拌後の溶液を濾過して得られた抽出液中に含まれ

るｴﾀﾉ-ﾙを減圧下で除去して抽出液を得る｡この抽出液を凍

結乾燥または減圧乾燥等して得られた抽出物を含有させて

飲食品とする｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2093105 

93.06.17 

A23L 1/29 

田中 美穂 

ﾄﾞﾅﾘｴﾗ藻体乾燥粉末の脱塩方法 

ﾄﾞﾅﾘｴﾗ藻体乾燥粉末1重量部に､3～6重量部の水を混和した

混和物を､0.25～0.5%ｷﾄｻﾝ溶液に入れ撹拌し､放置した後､

上層液を除去した残留物を乾燥する｡ 

特許3177947 

96.07.30 

A23L 1/20 ,104 

ジャニフ テック,朝日食

品工業 

DHA入り豆腐､飲用豆乳およびそれらの乾燥粉末の製造方法

豆乳とDHA含有魚油とを重量比で1:0.2～1の割合で混合､撹

拌してDHA含有魚油の乳化物を調製する｡次いでこの乳化物

をさらに豆乳で希釈して所望のDHA濃度とすることによっ

て飲用豆乳を製造できる｡ 

特許2707511 

93.11.12 

A23L 1/32 

エーエスエーエンジニア

リング 

 

脱脂酢卵粉末 

5重量%以上のｶﾙｼｳﾑを含み､総脂質含量が5重量%未満且つｺﾚ

ｽﾃﾛ-ﾙ含量が1重量%未満である脱脂酢卵粉末および食用有

機酸中に鳥類の生卵を卵殻ごと浸漬し､卵殻が溶解した後､

卵殻膜を除去し､撹拌､混合して乾燥後､有機溶媒を使用し

て脱脂して乾燥する脱脂酢卵粉末の製造方法｡ 

凍
結
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

食品素材の併用 

特許2558203 

92.06.18 

C12N 1/04 

エツクハルト ラウエル

 

微生物含有培地の凍結乾燥物とその製造方法 

ｱｼﾄﾞﾌｲﾙｽの菌株､ﾋﾞﾌｲﾄﾞﾊﾞｸﾃﾘｳﾑの菌株等の細菌を先ず､粉

乳と適当な栄養剤から構成された培養液中で､細菌が定常

成長相になるまで培養し､次いでこれに炭水化物(好ましく

は乳糖等)､ｾﾞﾗﾁﾝ､ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸が乾燥重量比で16:1:0.1～

16:1:1(好ましくは細菌培養液:炭水化物:ｾﾞﾗﾁﾝ:ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸

が乾燥重量比で2:16:1:0.2になるよう混合する)の割合で

添加､混合した混合物を凍結乾燥して目的の乾燥物を得る｡
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（37/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3573343 

01.10.25 

A23L 1/30 

ラシエル製薬 

 

ﾀﾞｲｴﾂﾄ健康補助食品及びその製造方法 

(1)澱粉質原料を麹菌により醗酵処理する第一の醗酵工程､

(2)麹菌による醗酵を停止するための第一の加熱処理工程､

(3)酵母菌により醗酵処理する第二の醗酵工程､(4)酵母菌

による醗酵を停止するための第二の加熱処理工程､(5)酢酸

菌により醗酵処理する第三の醗酵工程､(6)酢酸菌による醗

酵を停止するための第三の加熱処理工程､(7)得られた醗酵

物の酢酸臭を除去する酢酸臭除去工程､とからなるﾀﾞｲｴﾂﾄ

健康補助食品の製造方法｡ 

特許3627968 

99.11.04 

A23L 1/28 

応微研 

 

乳酸発酵食品およびその製造方法 

ｱｶﾞﾘｸｽ･ﾌﾞﾗｾﾞｲの子実体及び/または菌糸体に､乳酸菌液を

加えて乳酸発酵させることにより､目的の食品を得る｡好ま

しくは生のｱｶﾞﾘｽｸ･ﾌﾞﾗｾﾞｲの子実体を､乳酸菌により乳酸発

酵して得るのが良い｡好ましくはｹﾌｲｱ菌により乳酸発酵し

て得るのが良い｡乳酸発酵した後､凍結乾燥して得るのが好

ましい｡ 

特許3359827 

96.10.29 

A61K 35/78 

ヤクルト本社 

 

脂質代謝改善剤及びそれを含有する食品 

豆乳に､必要に応じてｼﾖ糖､ﾌﾞﾄﾞｳ糖等の糖､肉ｴｷｽ､ﾍﾟﾌﾟﾄﾝ等

の微生物の増殖に必要な栄養素を添加し､pHを調整した後､

培養したﾋﾞﾌｲﾄﾞﾊﾞｸﾃﾘｳﾑ属微生物(ﾋﾞﾌｲﾄﾞﾊﾞｸﾃﾘｳﾑ･ﾌﾞﾚ-ﾍﾞ

等)の菌液を接種し､微生物に適した温度､時間､嫌気性菌な

ら嫌気性等の条件を適宜決定して発酵を行って得た発酵豆

乳を主成分とする｡ 

特許2894837 

93.05.11 

A23C 9/12 

大塚製薬 

 

抗酸化食品､抗酸化製剤および抗酸化方法 

ﾏﾝｶﾞﾝ含有天然素材を加えてｶﾀﾗ-ｾﾞ活性を有する菌で醗酵

させた醗酵製品を生体内に摂取して､ｽ-ﾊﾟ-ｵｷｼﾄﾞｼﾞｽﾑﾀ-ｾﾞ

様活性とｶﾀﾗ-ｾﾞ活性とを同時に発現させることにより､消

化管内を含む生体内での抗酸化作用を有する抗酸化食品を

得る｡ 

生物学的操作の 

採用 

特許3587536 

92.12.11 

C12P 7/56 

バイオツクス 

 

ｶﾙｼｳﾑ補強剤及びその製造方法 

乳酸菌を､乳糖及び/又は乳糖含有物を含む培地に植菌し､

生じる乳酸を水酸化ｶﾙｼｳﾑで中和してpH調整しながら培養

することにより､乳酸ｶﾙｼｳﾑを含有する培養物を得る｡上記

培地には酵母ｴｷｽを添加することが好ましい｡得られた培養

物を､そのまま濃縮して､あるいは凍結乾燥法､ｽﾌﾟﾚﾚ-ﾄﾞﾗｲ

法等により乾燥粉末化して､ｶﾙｼｳﾑ剤とする｡ 

特許2065566 

93.02.04 

A23L 1/30 

タカノ 

 

食品添加剤 

ｱﾌﾞﾗﾅ花､ｲﾀﾘｱﾝﾊﾟｽﾚ-葉､ｳﾄﾞ葉､ｶｷﾄﾞｳｼ葉､ｶﾗﾊﾅｿｳ葉､ｸｻﾎﾞｹ

花､ｸｽﾞ葉花､ｼｼｳﾄﾞ花実､ｼﾕﾌﾟﾚﾂﾄ葉､ｽｲﾊﾞ葉､ﾃﾞｲﾙ葉､ﾆｶﾞﾅ全

草､ﾆﾘﾝ草全草､ﾋﾒｼﾞｵﾝ花､ﾍﾟﾊﾟ-ﾐﾝﾄ葉､ﾏｽﾀ-ﾄﾞ葉､ﾜﾚﾓｺｳ葉､矢

車草花葉､ﾔﾏﾌｼﾞ花から成る群より選択した少なくとも1種

を凍結乾燥後､その粉砕した粉砕物を水抽出して得られた

抽出物を含む食品添加剤｡ 

凍
結
乾
燥 

栄
養
・
健
康
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許3572306 

01.03.22 

A23L 1/30 

徳丸 千之助,日本ケフイ

ア 

 

ﾅﾂﾄｳｷﾅ-ｾﾞ及び乳発酵産物を含有する健康食品 

凍結乾燥した乳発酵産物､ﾅﾂﾄｳｷﾅ-ｾﾞ､及び食品に使用可能

な担体を含有する食品組成物である｡この食品組成物は､納

豆特有の臭いもなく､容易に乳発酵産物と納豆の成分を摂

取することができるだけでなく､抗血栓作用､血液流動性向

上作用､血小板凝集抑制作用､及び脂質代謝改善作用､整腸

作用･免疫賦活作用･抗腫瘍活性などの保健効果が期待され

る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（38/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許2987702 

98.09.07 

A23B 7/02 

岩手新浄農業協同組合 

 

粉末青果物の製造方法 

生の青果物を乾燥する真空凍結乾燥工程と粉砕工程との間

に､乾燥された青果物を所定時間静置する静置工程を設け､

この静置工程を､静置工程で乾燥された青果物が､X線回折

装置により､測定条件を､走査範囲:5～50°;ｽｷﾔﾝｽﾋﾟ-ﾄﾞ:2°

/min;ｽｷﾔﾝｽﾃｯﾌﾟ:0.02°;走査軸:2θ/θ;試料ｾﾙの回転速

度:30〔rpm〕にしてX線回折強度を測定したときに､2θ

=21°における強度が96cps以上､2θ=20°における強度が

96cps以上､2θ=19°における強度が96cps以上､の少なくと

もいずれか1つを示すように青果物を乾燥させ､静置工程を

5℃以下の温度で行なって､粉末青果物を得る｡ 

特許2754313 

93.04.12 

C07C 49/577 

カゴメ,園田 洋次 

 

ｲﾝﾃﾞﾝ誘導体及びこれを有効成分とする抗菌剤 

徳田在来種のﾊﾄﾑｷﾞ種子を25℃で4日間暗培養してﾊﾄﾑｷﾞも

やしを得､これを磨砕して凍結乾燥した後､この凍結乾燥物

にﾒﾁﾙｱﾙｺ-ﾙを加えて抽出を行ない､混合物を濾過して抽出

液を分離し､この抽出液を減圧下に濃縮して抽出物を得る｡

次に､この抽出物にﾒﾁﾙｱﾙｺ-ﾙとｸﾛﾛﾎﾙﾑとを加え､混合撹拌し

てから､0.8%塩化ｶﾘｳﾑ水溶液を加えて静置した後､ｸﾛﾛﾎﾙﾑ層

を分取し､減圧濃縮し､残渣をｱｾﾄﾝ抽出し､この抽出物をｹﾞﾙ

浸透ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌｲ-､高速液体ｸﾛﾏﾄｸﾞﾗﾌｲ-等で分画し､抗菌活性

の高い画分を回収することにより､式で表わされる､ 

物理・機械的操作

の採用 

特許2754312 

93.03.31 

C07C 49/755 

カゴメ,園田 洋次 

 

ｲﾝﾃﾞﾝ誘導体及びこれを有効成分とする抗菌剤 

式の3､5-ｼﾞﾒﾄｷｼ-1H-ｲﾝﾃﾞﾝ-1-ｵﾝ｡式の化合物は､ﾊﾄﾑｷﾞ種子

を25℃で4～8日間程度暗培養してﾊﾄﾑｷﾞもやしを得､ﾊﾄﾑｷﾞ

もやし､その磨砕物､凍結乾燥物､粉砕物等をﾒﾁﾙｱﾙｺ-ﾙ等の

低級ｱﾙｺ-ﾙで抽出処理し､その抽出物をｸﾛﾛﾎﾙﾑやｱｾﾄﾝ等で抽

出処理し､更にｸﾛﾏﾄ分画処理することによって得る｡ 

特許3075556 

97.07.18 

A23L 1/10 

今野 兵蔵 

米粉及びそれを用いた加工食品の製造法 

生米をｱﾐﾗ-ｾﾞを添加した水中に浸漬した後凍結し､乾燥し

て粉末化することによって得ることのできる加工適性のす

ぐれた米粉の15～25重量%のｸﾞﾙﾃﾝを加えて生地を作り､ﾊﾟ

ﾝ､麺等の加工食品を製造する｡ 

特許2889847 

95.10.02 

A23L 2/00 

小川香料,不二家 

 

ｺ-ﾋ-豆加水分解抽出物からなる呈味改善剤 

浅煎りｺ-ﾋ-豆を微粉砕した後､水酸化ｶﾙｼｳﾑと水を加え､

80℃で30分間加熱撹拌してｱﾙｶﾘ加水分解し､加水分解液を

室温まで冷却後､固液分離して水溶液を採り､希塩酸を加え

て中和してから､活性炭脱色を行ない､次いで､不溶物を濾

過して除去し､得られた濾液を､ｲｵﾝ交換膜電気透析装置で

脱塩処理した後､減圧濃縮し､凍結乾燥する｡ 

特許3257207 

93.12.20 

A23L 1/31 

日本油脂 

粉末状食肉改質剤､その製造および使用方法 

ｷｳｲﾌﾙ-ﾂの水溶性成分から限外濾過膜または逆浸透膜によ

り透過成分を除去する｡次いで得られる高分子画分に､好ま

しくは乳糖､ﾏﾙﾄｵﾘｺﾞ糖､ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ等の賦形剤を加え､好まし

くは-20℃前後で凍結乾燥する｡ 

食品素材の併用 

特許2114342 

92.02.27 

A23L 3/3463 

梅沢,服部商店,鶴泉 彰

恵 

食用天然抗酸化保存剤の製造法 

生ｺ-ﾋ豆を､L-ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸､あるいはL-ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸ｿ-ﾀﾞ､または

L-ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸とL-ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ酸ｿ-ﾀﾞを溶解した水､温水､または

熱水で抽出し､生成した抽出液を濃縮液とするか､凍結乾燥

または噴霧乾燥する｡ 

凍
結
乾
燥 

加
工
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3097898 

96.01.12 

A61L 9/01 

伊藤園 

 

消臭剤 

茶葉を70℃の熱水で2間浸漬して水溶性成分を溶出させ､得

られた茶殻を凍結乾燥し､100ﾒｯｼｭ程度に微粉砕して得られ

た茶殻凍結乾燥微粉末と､ﾆﾝｼﾞﾝ葉を90℃の熱水に12分間浸

漬してﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理し､凍結乾燥し､100ﾒｯｼｭ程度に微粉砕

して得られたﾆﾝｼﾞﾝ葉ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理凍結乾燥微粉末とを重

量割合1:1で配合し､この配合物の極めて優れた消臭効果を

得ることができる｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（39/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

特許3113548 

95.07.21 

A23L 1/337 

マイクロアルジエコーポ

レーション 

消臭能を有する健康食品 

培養された藍藻を天日､真空または凍結乾燥して乾燥藻体

とし､粉砕機で粉末化し､健康食品の主原料とする｡ 
加
工
機
能
性
の
向
上 

後処理工程の採用

特許3444936 

93.09.14 

C09K 15/08 

海藻資源研究所 

抗酸化剤 

紅藻ﾌｼﾞﾏﾂﾓ科ｿｿﾞ属に属する海藻を水洗した後､凍結乾燥し

て粉砕する｡この凍結粉砕物を､酢酸ｴﾁﾙ､ｸﾛﾛﾎﾙﾑ､ｱｾﾄﾆ､ｲｿﾌﾟ

ﾛﾊﾟﾉ-ﾙ､n-ﾍｷｻﾝ､ﾄﾙｴﾝから選ばれた溶媒で抽出した後､抽出

液を濾過して不純物を除去する｡ 

設
備
運
転
の
維

持
管
理 

設備・工程の改良

その他 

特許3552942 

99.03.15 

F26B 5/06 

共和真空技術,クノール

食品 

 

真空凍結乾燥装置におけるｺ-ﾙﾄﾞﾄﾗｯﾌﾟの空気吸引排出装置

真空排気配管は､ﾄﾗｯﾌﾟ室の内部においてはﾄﾗｯﾌﾟ管群のﾌﾞﾛ

ﾂｸの前面に沿って垂下し､そのﾌﾞﾛﾂｸの前面の略中心位置に

おいて後方に屈曲し､そのﾌﾞﾛﾂｸの軸芯線に沿って水平に後

方に延出し､その延出する水平管部の後端に吸込口が開放

している｡この吸込口の開口位置は､水平管部の調節を行う

ことで､前後に変更調整が行えるようにしている｡ 

特許2703179 

94.04.22 

A23L 3/40 

日本エフデイ 

[1] 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ方法およびﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ装置の真空加熱容器 

ﾌﾘ-ｽﾞﾄﾞﾗｲ方法は､真空加熱容器中にﾄﾚ-を収容し､真空加熱

容器内のｶﾞｽを吸引しつつ､かつﾄﾚ-を上下からﾋ-ﾀで加熱し

て収容された被乾燥物を乾燥する｡そして､ﾄﾚ-に､底面が網

状をなすか又は底面が透明もしくは半透明のﾄﾚ-を用い､ﾄ

ﾚ-を上下一対のﾋ-ﾀと離間し､かつﾄﾚ-の上面側及び底面側

を露出して支持可能な支持部材を設ける｡ 

加熱・乾燥の改良

特許2007995 

93.03.04 

F26B 25/16 

佐原 幸雄 

 

凍結乾燥装置 

左右両端の開口部に開閉自在な密閉扉体を備え乾燥ﾀﾝｸに

おける左右両側に､乾燥ﾀﾝｸの軸線方向に延びる複数枚の加

熱棚板を多段状に配設し､この各加熱棚板を乾燥ﾀﾝｸ内に立

設した支持部材に対して加熱棚板の外側の長手側面部にお

いて取付け､更に左右両加熱板群間の空間通路に､被乾燥物

入りﾄﾚｲの移送台車を乾燥ﾀﾝｸの軸線方向に移動するように

設けている｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3477152 

99.08.17 

A23L 1/212 

ノング シム,テ キユン 

ノン サン 

 

乾燥唐辛子の製造方法及びその装置 

原料唐辛子の前処理段階､表面を殺菌する洗浄段階､細切及

び本殺菌する段階､1次乾燥及び急速凍結する段階､2次乾燥

及び製品化する段階で構成され､洗浄及び殺菌工程を反復

し､急速凍結工程により原料貯蔵性を向上し年間を通じて

乾燥唐辛子を提供できる｡ 

乾
燥
速
度
・
能
率
の
向
上 

後処理工程の採用 特許2033554 

93.03.17 

A23B 7/08 

協同組合エフ アイ テイ

研究所 

 

糖液浸透果実類の製造方法 

ﾘﾝｺﾞを薄肉円板形状に切断してｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片とする切断処理

工程1を施した後､該ｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片にﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ処理工程2を施

し､次いで､個々のｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片を加熱しつつ該ｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片全

体を凍結真空乾燥する凍結真空乾燥処理工程を行い､ｽﾗｲｽﾘ

ﾝｺﾞ片の組織を破壊しないよう水分を昇華させて､該ｽﾗｲｽﾘﾝ

ｺﾞ片を多孔質状に乾燥冷凍し､しかる後に､ｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片を糖

液中に浸漬させて糖液浸透処理工程を施してｽﾗｲｽﾘﾝｺﾞ片に

効率良く糖液を滲み込ませる｡ 

食品素材の併用 特許3386549 

93.02.05 

A23L 1/00 

花王 

味覚改質剤 

味覚改質剤は､脂質と蛋白質との結合体である蛋白質-脂質

複合体からなる｡ 

凍
結
乾
燥 

生
産
能
率
の
向
上 

生物学的操作の 

採用 

特許3426157 

99.04.27 

A23C 9/123 

バイオアルビン研究所 

乳酸発酵食品の製造方法 

脱脂乳とﾄﾏﾄ果汁とを含む培地に､少なくともﾗｸﾄﾊﾞﾁﾙｽ･ﾌﾞﾙ

ｶﾞﾘｶｽ及びｽﾄﾚﾌﾟﾄｺﾂｶｽ･ｻ-ﾓﾌｲﾗｽの2種類の乳酸菌を接種し

て､それらの乳酸菌を混合培養し､脱脂乳を乳酸発酵させ

て､γ-ｱﾐﾉ酪酸を含有する発酵乳を得る｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（40/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

凍
結
乾
燥 

作
業
性
の
向
上
・

省
力
化 

食品素材の併用 特許2627596 

92.04.28 

A23J 3/16 

日清製油 

 

食品素材の製造法 

ｱﾙｺ-ﾙ洗浄した濃縮大豆たん白等の低溶解性大豆たん白を､

水を用いて洗浄中のｽﾗﾘ-のpHを1回以上は酸を使用して

pH5.0～6.5に調整し､洗浄し､得られた処理物を乾燥して､

目的の食品素材を得る｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許3157736 

97.02.07 

A23B 4/03 

日清製油 

 

油漬け食材､該製法およびこれを用いた加工食品 

魚介類､野菜類または食肉類等の食品原材料(具材)を､動物

性または植物性の油脂(食用油脂)に具材/食用油脂=1/1～

20/1の重量比率で混合し､60～100℃で加熱し､具材の脱水

率が具材の保有水分の10～70重量%となるように脱水する｡

物理・機械的操作

の採用 

特許3609498 

95.08.25 

A23L 1/20 ,108 

昭和産業 

 

大豆加工食品またはその乾燥品 

大豆蛋白を主原料とする豆腐様生地を冷凍処理後､油で揚

げて得る｡冷凍処理は､生地の表面付近を適度に凍結変性さ

せるように行うことが好ましい｡ 
使
用
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許3376532 

93.12.28 

A23L 1/162 

昭和産業 

即席麺の製造方法 

(A)小麦粉及び/またはそば粉50～97重量部に(B)小麦改質

澱粉3～50重量部を配合した混合物100重量部に対し(C)35

～70重量部の加水を行う｡得られた多加入水麺を蒸熱し､油

揚げまたは熱風乾燥し､即席麺とする｡ 

フ
ラ
イ
乾
燥 

乾
燥
速
度
・

能
率
の
向
上

物理・機械的操作

の採用 

特許3049500 

99.04.15 

A23L 1/10 

八大フーズ 

乾燥焦飯の製造方法 

この乾燥焦飯の製造方法は､餅米を水浸する工程と､その餅

米を成形し蒸す工程と､その餅米を焼成する工程と､焼成し

てできた焦飯を乾燥させる工程と､を含む｡ 

食品素材の併用 特許3515456 

92.12.02 

C07H 3/04 

林原生物化学研究所 

 

粉末組成物の製造方法と粉末組成物 

ﾄﾚﾊﾛ-ｽ含水物を乾燥する｡具体的には､例えば､ﾄﾚﾊﾛ-ｽ含水

結晶を､100～160℃で常圧乾燥或は真空乾燥した後､粉砕す

る｡ 

 特許3168550 

92.12.02 

B01J 20/22 

林原生物化学研究所 

 

脱水剤およびそれを用いる含水物の脱水方法並びにその方

法で得られる脱水物品 

脱水剤は､無水ﾄﾚﾊﾛ-ｽを有効成分とする｡この無水ﾄﾚﾊﾛ-ｽ

は､含水物からの脱水量及び脱水力ともに大きく､加えて､

得られる脱水物品が極めて安定であることから広範囲に適

用可能である｡ 

嗜
好
性
の
向
上 

後処理工程の採用 特許3017921 

94.10.24 

A23B 4/044 

マルトモ 

 

魚節の製造方法 

魚節用原料魚をｾﾛﾌｧﾝのような通水性ｼ-ﾄにて被覆する｡こ

の通水性ｼ-ﾄにて被覆した魚節原料魚をｼﾘｶｹﾞﾙなどの乾燥

剤に浸漬して脱水する｡乾燥剤にて脱水した魚節原料魚を

通水性ｼ-ﾄから取り出して焙乾処理する｡ 

保
存
安
定
性

の
向
上 

乾燥器具の改良 特許3474011 

94.12.07 

B65D 81/26 

昭和電工 

 

脱水ｼ-ﾄおよびその製法 

互にﾋ-ﾄｼ-ﾙ性を有しその少なくとも一方が透水性である2

枚のﾌｲﾙﾑの間に高浸透圧組成物層が形成されてなり､この2

枚のﾌｲﾙﾑの端縁部が､糖類､1価ｱﾙｺ-ﾙ､および多価ｱﾙｺ-ﾙから

なる群のいずれか1種以上を含むｼ-ﾙ剤の存在下に互にﾋ-ﾄ

ｼ-ﾙされている｡ 

吸
着
乾
燥 

加
工
機
能
性

の
向
上 

後処理工程の採用 特許3294244 

96.07.01 

A23B 9/00 

渡辺 惇,ライスワールド

 

米雑穀類の調湿方法 

澱粉に少なくとも水を混ぜて混練したものを加熱糊化(ｱﾙﾌ

ｱ-化)し､これを乾燥後に微粒粉砕して形成した微粉末を､

米雑穀類と混合しその表面に接触させて､米雑穀類の水分

を澱粉微粉末側に吸収したり逆に澱粉微粉末の水分を米雑

穀類側に付与する｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（41/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

測定制御の改良 

その他 

特許3238549 

93.09.06 

A23L 1/18 

グンゼ,小川香料 

 

膨化食品 

例えば､他用途米を一晩水に浸漬した後､1時間水切りした

浸漬米を200mlの三角ﾌﾗｽｺに25g入れ､121℃で30分間ｵ-ﾄｸﾚｲ

ﾌﾞ滅菌する｡これに､ﾓﾅｽｶｽ･ﾋﾟﾛ-ｻｽIFO4520を無菌的に植菌

し､7日間､30℃で好気的に培養する｡培養後､70℃で3時間送

風乾燥して､乾燥米紅麹を得る｡ 
嗜
好
性
の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許3527084 

98.01.13 

A23L 1/162 

明星食品 

[1] 

即席乾燥麺類の製造方法 

常法により製麺された生地麺を蒸煮した後､これを60～

100℃の熱風(風速は､好ましくは2～30m/sec)で蒸煮麺の水

分含有量を20～27%に一次乾燥し､その後蒸煮麺を搬送用ﾈｯ

ﾄｺﾝﾍﾞｱ-で移行する際､別に設けた高圧室より温度制御され

た空気､不活性ｶﾞｽ､またはこれらの混合ｶﾞｽからなる120～

160℃の高温熱風を搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-の上下に複数配設した

噴射ﾉｽﾞﾙﾁﾕ-ﾌﾞより､例えば､風速20～70m/secで高速噴射し

て､麺類を二次膨化乾燥して､膨化度が1.23～1.44である即

席乾燥麺類を得る｡ 

物理・機械的操作

の採用 

特許3171812 

96.03.13 

A23L 1/10 

キューピー 

[1] 

即席玄米及びその製造方法 

単粒で粒の表面の少なくとも一部に糊粉層やその周辺組織

が残存し､かつ､かさ比重0.10～0.30g/mlである即席玄米､

及び､玄米を雰囲気温度130～400℃の密閉室内で加熱しな

がら､室内を圧力10～600kg/cm↑2になるまで15秒間以内で

昇圧した後､適宜昇圧後の圧力を保持し､15秒間以内で圧力

を解除する玄米の膨化処理工程において､昇圧時間と昇圧

後の保持時間の合計が15秒間以内である｡ 

使
用
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許3527120 

99.01.21 

A23L 1/162 

明星食品 

 

澱粉を添加した即席乾燥麺類の製造方法 

小麦粉､そば粉などの主原料に澱粉を2～50重量%添加配合

したものを､常法により製麺した麺線を蒸煮にした後､60以

上～100℃未満の熱風で蒸煮麺の水分含有量を18～27%に一

次乾燥し､その後蒸煮麺を搬送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-で移行する際､

別に設けた高圧室より温度制御された空気､不活性ｶﾞｽ､又

はこれらの混合ｶﾞｽからなる100～160℃の高温熱風を該搬

送用ﾈｯﾄｺﾝﾍﾞｱ-の上下に複数配設した噴射ﾉｽﾞﾙﾁﾕ-ﾌﾞより高

速噴射して､麺類を二次膨化乾燥する澱粉を添加する｡ 

保
存
安
定
性

の
向
上 

物理・機械的操作

の採用 

特許2900319 

98.06.16 

A23L 1/10 

八大フーズ 

乾燥焦飯の製造方法 

乾燥焦飯の製造方法は､水浸したもち米を蒸す工程と､蒸し

てできた米飯を水にさらす工程と､水にさらした米飯を焼

成･加圧成形する工程と､焼成･加圧成形してできた焦飯を

乾燥させる工程と､からなる｡ 

膨
化
乾
燥 

加
工
機
能
性

の
向
上 

温度制御方法の 

改良 

特許3361733 

97.10.08 

A23L 1/16 

明星食品 

 

多色麺類の製造方法 

常法により着色材料を添加した色調の異なつた複数の麺帯

を作り､この異色の麺帯を2層以上重ね合わせて麺線とし､

次いで蒸煮した後麺線の膨化度が0.95～1.60倍と成るよう

に油揚乾燥以外の方法で膨化乾燥する多色麺類の製造方

法｡ 

送風・排気機構の

改良 

特許3330894 

99.02.10 

A23L 3/40 

池田食研 

 

乾燥具材の製造方法および装置 

過熱水蒸気装置本体の食品載置ｺﾝﾍﾞｱの導入側および排出

側に食品導入室および食品排出室を設けるとともに､食品

載置ｺﾝﾍﾞｱの導入側および排出側で傾斜を設け､さらに装置

本体内入口側排気装置および装置本体内出口側排気装置の

排気量を制御して､過熱水蒸気装置本体内の空気量を可変

設定できるようにする｡ 

過
熱
水
蒸
気
乾
燥 

保
存
安
定
性
の
向
上 

食品素材の併用 特許2821863 

94.11.30 

A23L 1/223 

奥本製粉 

乾燥ｽﾊﾟｲｽの殺菌方法 

ｷﾄｻﾝ溶液の噴霧等によって乾燥ｽﾊﾟｲｽをｷﾄｻﾝの膜によって

ｺ-ﾃｨﾝｸﾞ処理した後､加圧水蒸気や過熱水蒸気等によって水

蒸気殺菌処理する｡処理後の乾燥ｽﾊﾟｲｽをｷﾄｻﾝのｺ-ﾃｨﾝｸﾞﾞ膜

と共に粉砕し､食用に供しても問題がない｡ 
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表 2.21 主要 20 社以外の技術要素別課題対応登録特許（42/42） 

技

術

要

素 

課

題 
解決手段 

特許番号 

出願日 

主ＩＰＣ 

出願人 

[被引用回数] 

発明の名称 

概要 

過
熱
水
蒸
気
乾
燥 

熱
エ
ネ
ル
ギ
ー
の
有
効
活
用 

構成機構の配置の

改良 

特許3329905 

93.10.01 

A23L 1/162 

前川製作所 

 

即席食品の製造方法 

即席食品移送用ｺﾝﾍﾞｱの上流から蒸し部及び乾燥部を設け､

蒸気を乾燥部から蒸し部へと流して､乾燥部にて食品から

吸収した水分を含む水蒸気を利用して蒸し部3で食品のα

化処理(蒸し処理)を行うようにし､蒸気で乾燥及び蒸し処

理を1つの工程で施行可能とする｡ 

                                           



 

３. 主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

3.1 食品乾燥加工技術の技術開発拠点 

3.2 技術要素別の技術開発拠点 

 (1) 送風乾燥 

 (2) 除湿空気乾燥 

 (3) 熱風乾燥 

 (4) 噴霧乾燥 

 (5) 遠赤外線加熱乾燥 

 (6) 凍結乾燥 
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本章では、1992 年以降出願され 2002 年 12 月までに出願された食品乾燥加工技術の特

許、実用新案 2,526 件について、食品乾燥加工技術全体について上位出願人を抽出して、

公報に記載されている発明者名と住所、居所を整理して、出願人別の技術開発拠点を地図

上に示して紹介する。 

また、個別要素技術ごとに主要出願人の技術開発拠点を地図上に食品乾燥加工技術全体

と要素技術（送風乾燥、除湿空気乾燥、熱風乾燥、噴霧乾燥、遠赤外線加熱乾燥および凍

結乾燥）別に展開して紹介する。 

なお、発明者住所が外国の場合は国名のみを記載する。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３. 主要企業の技術開発拠点 

 

技術導入や売り込み先のアクセス情報の参考に資することを目的として

主要企業の技術開発拠点を特許明細書に記されている発明者の住所から

調査した。 

特許流通 

支援チャート 
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3.1 食品乾燥加工技術の開発拠点 

 

図 3.1 食品乾燥加工技術の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.1 食品乾燥加工技術の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

愛媛県 愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 (51) 
① 井関農機 

石川県 石川県金沢市神宮寺２−２０−８ 北陸井関ヰセキ販売株式会社内 (1) 

② 山本製作所 山形県 山形県天童市大字老野森４０４番地 株式会社山本製作所内 (43) 

広島県 広島県東広島市西条西本町２番３０号 株式会社佐竹製作所内 (48) 
③ サタケ 

東京都 東京都千代田区外神田４丁目７番２号 株式会社佐竹製作所内 (5) 

④ 金子農機 埼玉県 埼玉県羽生市西２丁目２１番１０号 金子農機株式会社内 (31) 

大阪府 大阪府堺市石津北町６４番地 株式会社クボタ堺製造所内 (30) 

兵庫県 兵庫県尼崎市浜１丁目１番１号 株式会社クボタ技術開発研究所内 (9) ⑤ クボタ 

大阪府 大阪府八尾市神武町２番３５号 株式会社クボタ久宝寺工場内 (1) 

⑥ 静岡製機 静岡県 静岡県袋井市山名町４番地の１ 静岡製機株式会社内 (24) 

埼玉県 埼玉県川越市南台１－１－２  雪印乳業技術研究所 (76) 

北海道 北海道札幌市東区苗穂町６丁目１番１号 (24) ⑦ 雪印乳業 

岩手県 岩手県盛岡市内丸１４－８ 北東北支店 (3) 

⑧ カワサキ機工 静岡県 静岡県榛原郡金谷町金谷河原３４７番地の８ カワサキ機工株式会社内 (35) 

⑨ 寺田製作所 静岡県 静岡県榛原郡金谷町牛尾８６９−１ 株式会社寺田製作所内 (19) 

⑩ ネスレ スイス他 スイス（49），米国（13），ドイツ（4），フランス（3），静岡（1） 

⑪ 豊国工業 広島県 広島県広島市南区出島２丁目１０番２９号 (12) 

 

①

①

②

③⑪

③

④⑦

⑤

⑤

⑥⑧⑨⑩

⑦

⑦

スイス 　⑩
アメリカ ⑩
ドイス 　⑩
フランス ⑩
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3.2 技術要素別の技術開発拠点 

 

(1) 送風乾燥 

図 3.2-1 送風乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-1 送風乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

大阪府 大阪府堺市石津北町６４番地 株式会社クボタ堺製造所内 (19) 
① クボタ 

兵庫県 兵庫県尼崎市浜１丁目１番１号 株式会社クボタ技術開発研究所内 (7) 

愛媛県 愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 (17) 
② 井関農機 

石川県 石川県金沢市神宮寺２−２０−８ 北陸井関ヰセキ販売株式会社内 (1) 

③ 金子農機 埼玉県 埼玉県羽生市西２丁目２１番１０号 金子農機株式会社内 (11) 

④ 豊国工業 広島県 広島県広島市南区出島２丁目１０番２９号 (9) 

⑤ ヤンマ－農機 大阪府 大阪府大阪市北区茶屋町１番３２号 ヤンマー農機株式会社内 (9) 

⑥ 三洋電機 大阪府 大阪府守口市京阪本通２丁目５番５号 三洋電機株式会社内 (12) 

⑦ 山本製作所 山形県 山形県天童市大字老野森４０４番地 株式会社山本製作所内 (7) 

⑧ サタケ 広島県 広島県東広島市西条西本町２番３０号 株式会社佐竹製作所内 (8) 

 

⑦

③

②

①

①⑤⑥

②

④⑧
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(2) 除湿空気乾燥 

 

図 3.2-2 除湿空気乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-2 除湿空気乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

大阪府 大阪府堺市石津北町６４番地 株式会社クボタ堺製造所内 (12) 
① クボタ 

兵庫県 兵庫県尼崎市浜１丁目１番１号 株式会社クボタ技術開発研究所内 (7) 

② 井関農機 愛媛県 愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 (9) 

③ ヤンマ－農機 大阪府 大阪府大阪市北区茶屋町１番３２号 ヤンマー農機株式会社内 (6) 

④ 山本製作所 山形県 山形県天童市大字老野森４０４番地 株式会社山本製作所内 (7) 

⑤ 豊国工業 広島県 広島県広島市南区出島２丁目１０番２９号 (6) 

 

④

①③

①

⑤

②



349 

(3) 熱風乾燥 

 

図 3.2-3 熱風乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-3 熱風乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

愛媛県 愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 (43) 
① 井関農機 

石川県 石川県金沢市神宮寺２−２０−８ 北陸井関ヰセキ販売株式会社内 (1) 

② 山本製作所 山形県 山形県天童市大字老野森４０４番地 株式会社山本製作所内 (41) 

広島県 広島県東広島市西条西本町２番３０号 株式会社佐竹製作所内 (43) 
③ サタケ 

東京都 東京都千代田区外神田４丁目７番２号 株式会社佐竹製作所内 (4) 

④ 静岡製機 静岡県 静岡県袋井市山名町４番地の１ 静岡製機株式会社内 (20) 

⑤ カワサキ機工 静岡県 静岡県榛原郡金谷町金谷河原３４７番地の８ カワサキ機工株式会社内 (34) 

⑥ 金子農機 埼玉県 埼玉県羽生市西２丁目２１番１０号 金子農機株式会社内 (24) 

大阪府 大阪府堺市石津北町６４番地 株式会社クボタ堺製造所内 (17) 

兵庫県 兵庫県尼崎市浜１丁目１番１号 株式会社クボタ技術開発研究所内 (6) ⑦ クボタ 

大阪府 大阪府八尾市神武町２番３５号 株式会社クボタ久宝寺工場内 (1) 

⑧ 寺田製作所 静岡県 静岡県榛原郡金谷町牛尾８６９−１ 株式会社寺田製作所内 (18) 

⑨ ハウス食品 大阪府 大阪府東大阪府大阪市御厨栄町１丁目５番７号ハウス食品株式会社内 (26) 

⑩ 日清食品 大阪府 大阪府大阪府大阪市淀川区西中島四丁目１番１号 日清食品株式会社内 (23) 

⑪ ニチモウ 東京都 東京都品川区東品川２丁目２番２０号 ニチモウ株式会社内 (4) 

⑫ 磯谷恵一 静岡県 静岡県静岡市山崎２丁目３５−１５ (1) 

⑬ 大坪鉄工 福岡県 福岡県山門郡大和町大字徳益７１１番地の２ 株式会社大坪鉄工内 (3) 

⑭ 井出裕之 静岡県 静岡県静岡市山崎２丁目３５−１５ (1) 

 

②

⑥

③⑪

④⑤⑧⑫⑭

①

⑦

⑦⑨⑩

③

①

⑬
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(4) 噴霧乾燥 

 

図 3.2-4 噴霧乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-4 噴霧乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

埼玉県 埼玉県川越市南台１－１－２  雪印乳業技術研究所 (50) 

北海道 北海道札幌市東区苗穂町６丁目１番１号 (18) ① 雪印乳業 

岩手県 岩手県盛岡市内丸１４－８ 北東北支店 (3) 

スイス スイス (25) 

ドイツ ドイツ (2) 

フランス フランス (2) 
② ネスレ 

アメリカ アメリカ (8) 

神奈川県 神奈川県座間市東原５−１−８３ 森永乳業株式会社食品総合研究所内 (21) 
③ 森永乳業 

東京都 東京都港区芝５丁目３３番１号 森永乳業株式会社内 (3) 

大阪府 大阪府泉佐野市住吉町１番地 不二製油株式会社阪南事業所内 (22) 

茨城県 
茨城県筑波郡谷和原村絹の台４丁目３番地 不二製油株式会社つくば研究開発セン

ター内 (6) ④ 不二製油 

兵庫県 兵庫県神戸市兵庫区浜中町２丁目１８番２４号 不二製油株式会社神戸工場内 (1)

神奈川県 神奈川県川崎市川崎区鈴木町１−１ 味の素株式会社食品総合研究所内 (19) 

東京都 東京都中央区京橋１丁目１５番１号 味の素株式会社内 (4) 

神奈川県 神奈川県川崎市川崎区鈴木町１−１ 味の素株式会社川崎工場内 (1) 
⑤ 味の素 

東京都 東京都東村山市栄町１−２１−３ 明治乳業株式会社中央研究所内 (9) 

東京都 東京都東村山市栄町１−２１−３ 明治乳業株式会社栄養科学研究所内 (6) 

神奈川県 神奈川県小田原市成田５４０番地 明治乳業株式会社栄養科学研究所内 (2) 

東京都 東京都東村山市栄町１−２１−３ 明治乳業株式会社食品開発研究所内 (2) 
⑥ 明治乳業 

東京都 東京都中央区京橋２−３−６ 明治乳業株式会社商品開発部内 (1) 

⑦ 太陽化学 三重県 三重県四日市市赤堀新町９番５号 太陽化学株式会社内 (17) 

⑧ 佐藤食品工業 愛知県 愛知県小牧市堀の内四丁目１５４番地 佐藤食品工業株式会社内 (9) 

①

②

①

④

①

③⑤⑥

③⑤⑥
⑧

⑦

④

スイス 　②
ドイス 　②
フランス ②
アメリカ ②
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(5) 遠赤外線加熱乾燥 

 

図 3.2-5 遠赤外線加熱乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-5 遠赤外線加熱乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

① 井関農機 愛媛県 愛媛県伊予郡砥部町八倉１番地 井関農機株式会社技術部内 (20) 

② 
独立行政法人農業生物系 

特定産業技術研究機構 
茨城県 茨城県つくば市観音台３－１－１ (7) 

③ 山本製作所 山形県 山形県天童市大字老野森４０４番地 株式会社山本製作所内 (11) 

④ 静岡製機 静岡県 静岡県袋井市山名町４番地の１ 静岡製機株式会社内 (8) 

⑤ 金子農機 埼玉県 埼玉県羽生市西２丁目２１番１０号 金子農機株式会社内 (7) 

⑥ サタケ 広島県 広島県東広島市西条西本町２番３０号 株式会社佐竹製作所内 (8) 

  東京都 東京都千代田区外神田４丁目７番２号 株式会社佐竹製作所内 (1) 

⑦ 清川晋 埼玉県 埼玉県草加市弁天町４０２ (3) 

⑧ ミサト 埼玉県 埼玉県幸手市大字上宇和田５２１番地１８ ミサト株式会社内 (4) 

⑨ 遠赤青汁 愛媛県 愛媛県温泉郡川内町大字則之内甲２２２５番地１ 遠赤青汁株式会社内 (2) 

 

②

③

④

⑤⑦⑧

⑥

⑥

①⑨
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(6) 凍結乾燥 

 

図 3.2-6 凍結乾燥の主要企業の技術開発拠点 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3.2-6 凍結乾燥の技術開発拠点一覧表 

No 企業名 都道府県 
住  所 

所在地・事業所名 

埼玉県 埼玉県川越市南台１－１－２  雪印乳業技術研究所 (36) 
① 雪印乳業 

北海道 北海道札幌市東区苗穂町６丁目１番１号 (7) 

② 北海大和 北海道 北海道札幌市東区北１０条東１６丁目１番１７号 (1) 

③ コスモス食品 大阪府 大阪府大阪府大阪市淀川区西中島５−１４−２２ (9) 

④ ハウス食品 大阪府 大阪府東大阪府大阪市御厨栄町１丁目５番７号ハウス食品株式会社内 (14) 

大阪府 大阪府泉佐野市住吉町１番地 不二製油株式会社阪南事業所内 (19) 

⑤ 不二製油 
茨城県 

茨城県筑波郡谷和原村絹の台４丁目３番地 不二製油株式会社つくば研究開発セン

ター内 (3) 

神奈川県 神奈川県川崎市川崎区鈴木町１−１ 味の素株式会社食品総合研究所内 (12) 

神奈川県 神奈川県川崎市川崎区鈴木町１−１ 味の素株式会社生産技術開発センター内 (2) ⑥ 味の素 

東京都 東京都中央区京橋１丁目１５番１号 味の素株式会社内 (1) 

スイス スイス (12) 

フランス フランス (1) ⑦ ネスレ 

アメリカ アメリカ (4) 

茨城県 茨城県鹿島郡神栖町東深芝２０ 花王株式会社研究所内 (11) 

栃木県 栃木県芳賀郡市貝町赤羽２６０６ 花王株式会社研究所内 (5) ⑧ 花王 

東京都 東京都墨田区文花２−１−３ 花王株式会社研究所内 (3) 

東京都 東京都東村山市栄町１−２１−３ 明治乳業株式会社中央研究所内 (9) 

東京都 東京都中央区京橋２−３−６ 明治乳業株式会社商品開発部内 (6) ⑨ 明治乳業 

東京都 東京都東村山市栄町１−２１−３ 明治乳業株式会社栄養科学研究所内 (3) 

⑩ 日本ジフィ－食品 京都府 京都府宇治市大久保町田原１番地 日本ジフィー食品株式会社内 (7) 

 

⑤⑧
⑩

①②

⑧

①

⑥⑧⑨

⑥

③④⑤

スイス 　⑦
フランス ⑦
アメリカ ⑦
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資料１． ライセンス提供の用意のある特許 

 
食品乾燥加工技術に関連する技術で、ライセンス提供の用意のある特許、実用新案を、

特許流通データベース（独立行政法人工業所有権総合情報館のホームページで無料提供：

URL:http://www.ncipi.go.jp）により、技術分野（食品・バイオ）およびキーワード検索

（乾燥 OR ドライ）で抽出された中から食品乾燥加工技術に関連するもの 44 件を選別し

たリストを以下に示す。 

 

食品乾燥加工技術分野のライセンス提供のある特許、実用新案リスト（1/3） 

NO 
ライセンス

番号 

特許番号 

出願日 

特許権者 

発明の名称 概  要 

1 L1998010121 特許第1613222  

1984.12.27  

農林水産省食品総合研究所長

組織化されたオカ

ラの製造方法 

生オカラをそのまま、または脱脂大豆粉を配

合し、二軸エクストルーダーで組織化し、熱

風乾燥。 

2 L1998010633 特開平7－327611  

1994.6.13  

太田敏行 

特殊食品 生鮮、加工、乾燥食品を半油揚げ。保存性を

高めるには、加熱殺菌、冷凍、冷蔵等との併

用が必要。 

3 L1998010636 特許第1887862  

1985.8.15  

北村利光 

乾燥食品の製造方

法 

スライスした食品素材を塩水又は糖液等に浸

漬し、またはブランチング後、加圧下又は減

圧下でフライ乾燥。吸油量低く、スナック、

乾燥てんぷら等の製造に使用。 

4 L1998011389 特開平6－62767  

1992.8.10  

太田敏行 

食品の製法 食品原料を焼成または半焼成し、焼成皮膜を

形成した食品を油揚げにより乾燥。パン粉、

梅干し等の付着も可能。食感、香りよし。 

5 L1998012851 実用第2095388  

1990.10.23  

緒方益男 

籾の乾燥設備 低温クーラーの除湿力を利用し、ステンレス

製多孔の内隔壁を持つ二重構造の送風箱型貯

蔵槽。 

6 L1999003081 特許第1458037  

1984.8.31  

日清製油株式会社 

海産クロレラ粉末

を主成分とする健

康食品 

噴霧乾燥した海産クロレラと海藻粉末を混合

し、食品に添加。EPA、ビタミンAおよびC強化

に有用。 

7 L1999003082 特許第1458038  

1984.9.13  

日清製油株式会社 

ＥＰＡ強化食品 海産クロレラを噴霧乾燥し食品に添加。EPA強

化に有用。 

8 L1999009152 特開平6－303932  

1993.4.20  

日清製粉株式会社 

即席麺類の製造方

法 

水で短時間に戻る即席麺の製法。小麦粉原料

に膨張剤を添加し、製麺し、蒸熱して茹で上

げた後、凍結乾燥。 

9 L1999009715 特許第1795001  

1985.11.7  

日清製粉株式会社 

菓子用小麦粉の製

造法 

小麦粉に40-500％加水し、混合して均一にし

噴霧乾燥または凍結乾燥。改良剤としてボ

リューム、内相、食感を改良。 

10 L1999009716 特許第1929991  

1986.7.8  

日清製粉株式会社 

菓子用小麦の製造

方法 

小麦粉に蔗糖脂肪酸エステルと水を加え、混

合して均一にし熱風乾燥。改良剤としてボ

リューム、内相、食感を改良。 

11 L1999010699 特許第2767469  

1989.10.9  

株式会社日本製鋼所 

畜肉を繊維状構造

の食品素材に成形

する方法 

凍結乾燥した未変性の畜肉を二軸エクスト

ルーダー処理。繊維構造の良好な組織物を得

る。 

12 L1999010845 特許第1531825  

1981.6.6  

日清製粉株式会社 

パン類の製造方法 ライ麦の水抽出液を噴霧乾燥又は凍結乾燥。

製パン改良剤として内相、外相の改良に有

用。 

13 L2000000479 特開2001－158681  

1999.12.1  

古藤和徳 

海胆殻粉末および

その製造方法 

ウニ殻を熱風乾燥（回転ドラム式）。ミネラ

ル、特にCaの含量高い。食用及び飼料にな

る。 

14 L2000006259 特開2000－152759  

1998.11.19  

伊藤汎 

可食性組成物 色素米からのアントシアニン色素含有物。酵

素で液化糖化し、可溶性不溶性画分共に乾燥

して使用可。 

http://www.ncipi.go.jp%EF%BC%89%E3%81%AB%E3%82%88%E3%82%8A%E3%80%81%E6%8A%80%E8%A1%93%E5%88%86%E9%87%8E%EF%BC%88%E9%A3%9F%E5%93%81%E3%83%BB%E3%83%90%E3%82%A4%E3%82%AA%EF%BC%89%E3%81%8A%E3%82%88%E3%81%B3%E3%82%AD%E3%83%BC%E3%83%AF%E3%83%BC%E3%83%89%E6%A4%9C%E7%B4%A2
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15 L2000007580 特開2000－93112  

1998.9.28  

樋口國雄 

食材及びその製造

方法 

変色の少ないマイタケ粉末。熱風乾燥（初期

温度35℃以下、終了時内部温度50℃以下） 

16 L2001001062 特許第2590427  

1994.3.23  

農林水産省北陸農業試験場長

湿度調節装置を付

加した穀類乾燥機 

穀類乾燥機において、熱風発生用バーナと加

湿量が調節できる加湿装置とを並設し、かつ

機体外壁全面を結露防止用の断熱材により覆

い、堆積している穀物層に設定した温度・湿

度の空気を送風する。 

17 L2001003663 特許第2741748  

1996.2.20  

農林水産省中国農業試験場長

水溶性のスフィン

ゴリン糖脂質およ

びその製造法 

米糠を水抽出、それを分別ろ過で分子量3000-

4800の画分を得、凍結乾燥し、スフィンゴリ

ン脂質を含む組成物を得る。甘味性が強い。

18 L2001005878 特許第2873921  

1995.3.24  

農林水産省果樹試験場長 

水溶性抗酸化性組

成物 

ミカン科植物の果皮を生のまま、または乾燥

してアルコール抽出。それを濃縮し乾燥して

抗酸化性組成物を得る。 

19 L2001008173 特許第2506255  

1992.6.4  

中川政太郎 

魚の熱処理装置 加熱窒素ガスで魚体に付着する酸素を除去し

た後、加熱及び冷却窒素ガスで乾燥し冷却。

20 L2001013197 特許第2935101  

1996.4.25  

北海道 

乳酸菌乾燥粉末の

製造方法 

糖類のからなる保護材を流動させ、二流体ノ

ズルより保護材を含む乳酸菌溶液を噴霧し、

流動層乾燥。乳酸菌の生存率高い。 

21 L2001013799 特許第2675067  

1988.5.19  

大阪瓦斯（株） 

乾燥装置のための

温度制御装置 

輻射加熱手段とマイクロ波加熱手段を備え、

被乾燥物の表面温度と内部温度とがそれぞれ

の設定値を超えないように制御。 

22 L2002002375 特許第2866918  

1995.4.28  

農林水産省九州農業試験場長

甘薯の乾燥方法 カロテンの分解を抑制した甘藷の熱風乾燥方

法。前段の乾燥工程では60℃以上80℃以下の

温度で乾燥させ、後段の工程では45℃以上

60℃未満の温度で乾燥させる。 

23 L2002002594 特許第2936136  

1998.1.7  

農林水産省北陸農業試験場

長、小林明晴、小川紀男 

有色素米玄米の吸

水化法 

有用色素を含有する紫黒米あるいは赤米の玄

米から有用色素の損失の少ない易吸水性玄米

を製造する方法である。５℃の低温下におい

て２～３日間吸水させて膨潤化し、これを凍

結乾燥する。 

24 L2002005210 特許第1964976  

1991.9.2  

石川次郎 

健康食品の製法 焙煎大豆粉末と遠赤外線加熱により乾燥した

シソ葉を混合。 

25 L2002006233 特許第3146344  

1996.3.12  

独立行政法人酒類総合研究所

米貯蔵蛋白質の抽

出方法 

蒸し米を希酸でプロテインボディー（グリテ

リン）を抽出し凍結乾燥。食品の蛋白補強、

機能性ペプチド製造原料として有用。 

26 L2002006666 特許第2636728  

1994.3.25  

山口県 

魚類乾製品製造方

法及び装置 

原材料魚類の一般成分の構成と乾燥初期段階

の体重変動から、魚類の乾燥特性を表現する

線形微分方程式から成る乾燥モデルを用い

て、乾燥条件と時間をを自動的に設定。 

27 L2002006801 特許第2137019  

1989.10.6  

敷島製パン株式会社 

スナック菓子用中

空成形体の製造法 

澱粉質原料を加圧押し出しにより中空の成型

体を得、熱風乾燥。 

28 L2002007048 特許第2638472  

1994.3.25  

山口県 長州産業（株） 

魚類乾製品の製造

方法及び装置 

送風乾燥中の魚類の体重の変化を示す乾燥曲

線から乾燥室内の乾燥用空気の送風方向およ

びその送風時間を演算により求め、送風方向

を制御。最小時間で被乾燥体魚類を均一に乾

燥する。 

29 L2002011713 特開平9－135668  

1995.11.15  

社団法人岡山県農業開発研究

所 

米加工食品原料 粳米飯を減圧乾燥し粉砕して、乾燥α化米飯

粉末を得る。これに卵白を加えて混合加熱

し、乾燥して粘性の低い米粉を得る。 

30 L2003000158 特許第2981201  

1998.3.17  

江口勝平、江口亜由美 

茶又は碾茶の製造

方法及びその製造

装置 

カテキン含量の高い抹茶、挽茶の製造法。高

温の飽和蒸気で炒り蒸し、熱風乾燥。 

31 L2003000191 特許第3275208  

2000.5.2  

梅林康男 

穀物天日干燥機 穀物天日乾燥装置。六角体筒状ケースを立体

型に配置し、骨組みに取り付けた攪拌翼によ

り穀物を攪拌する。 
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32 L2003001360 特許第3089596  

1996.1.31  

神奈川県 

茶におけるγ－アミ

ノ酪酸の蓄積方法 

生茶葉に赤外線を照射し、γーアミノ酪酸含

量を高める。その後、蒸熱、揉み工程をえて

熱風乾燥。 

33 L2003003849 特開平11－37655  

1997.7.18  

向野プラント工業株式会社、

前川忠雄 

穀類の乾燥方法及

び装置 

回転ドラム式の間接加熱乾燥。別熱源として

加熱された固体加熱材を穀類に混入し、熱を

供給する。固体加熱材としてセラミックス

類、石類、不錆性金属類、ガラス類等のほぼ

球形の固体で、穀類より大きく、機械的に選

別分離可能なものを使用。 

34 L2003003851 特開2001－201260  

2000.1.19  

向野プラント工業株式会社、

前川忠雄 

穀類の乾燥方法及

び装置 

原料を水平の回転ドラム内に設けた送り羽根

と仕切板で形成した蛇行路を加熱乾燥ドラム

の回転により通過させることにより乾燥。間

接加熱乾燥。 

35 L2003003852 特開2002－333273  

2001.5.8  

前川忠雄 

豆類の加熱乾燥機

と豆類の乾燥装置 

ドラム形態の間接加熱乾燥。加熱ドラム内に

パイプ状のスクリュー軸を配設し、軸内も加

熱液が熱交換器との間で循環する。 

36 L2003005258 特開2002－325565  

2002.2.27  

堀金彰、独立行政法人農業技

術研究機構 

凍結乾燥物、その

製造方法および装

置 

棚不要の凍結乾燥法。ドライアイスで凍結し

た被乾燥物を容器内に収容して回転させなが

ら凍結乾燥。 

37 L2003005820 特許第2909960  

1995.11.2  

大槌町漁業協同組合 

海藻類芽株の粉末

の製造方法 

わかめ又は昆布等の海藻の茎から芽株を分離

し、湯通し、冷水浸漬の後、短時間の熱風乾

燥と長時間の仕上げ温風乾燥を行う。乾燥し

た芽株は粉砕して粉末にする。 

38 L2003005854 特許第3177842  

2000.2.1  

マツナガ商事株式会社 

食用粉の製造方法 籾殻又は籾米を粉末とし、炭酸アルカリを添

加し、エクストルーダー処理後、熱風乾燥し

粉砕する。 

39 L2003005855 特許第3101567  

1996.4.18  

京都府 

茶葉エキス粉末の

製造 

茶生葉を蒸して酸化酵素を不活性化した後、

冷却し、細断した茶葉を圧搾し、その搾汁液

を凍結乾燥して得る。アミノ酸とカテキンの

含量が高い。 

40 L2004002525 特開平10－295340  

1997.4.23  

滋賀県 

カボチャジュー

ス、カボチャシ

ロップおよびカボ

チャシュガー並び

にそれらの製造方

法 

カボチャを破砕し煮た後、麹で糖化。未糖化

残渣を除去して得たシロップを噴霧乾燥また

は凍結乾燥で乾燥。 

41 L2004006380 特開2004－166570  

2002.11.19  

独立行政法人農業・生物系特

定産業技術研究機構 

紫いもの加工方法 紫甘藷をアスコルビン酸溶液に浸漬し、煮た

後、低温除湿空気乾燥。 

42 L2004006571 特許第3220850  

1997.4.8  

上杦和彦 

生大豆造粒食品の

製造方法 

アルコール噴霧脱臭大豆粉に乳糖を配合し、

撹拌造粒後、低温乾燥。 

43 L2004006810 特開2004－201565  

2002.12.25  

独立行政法人農業・生物系特

定産業技術研究機構 

貯蔵穀物の品質保

持装置及び品質保

持方法 

穀物乾燥貯蔵装置の流動部、搬送経路、循環

経路に紫外線照射装置や遠赤外線照射装置を

設け、殺虫、殺菌を行う。 

44 L2004008198 特開2003－52324  

2001.8.10  

社団法人岡山県農業開発研究

所 

加工生大豆及びそ

の製造方法 

蛋白変性、油脂の酸化、大豆臭の発生、着色

を抑える。冷風除湿乾燥処理した生大豆乾燥

物をロール破砕により圧縮せん断する。使用

食品の食感が滑らかとなる。 
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