
新・方・式

（ 各 食 品 の 乾 燥 例：◆上段 レモン・キウイ・トマト ◆中段 ラフランス・マンゴー・柿 ◆下段 イチゴ・リンゴ・オレンジ ）

特 徴

Ⅱ．『活性酸素を抑止する酵素を死活させません！』

Ⅲ．『乾燥機内の温湿度の均一化で高い歩留まりを実現！』

Ⅰ．『素材の風味や栄養価をそのままに！』

従来の常温乾燥機で課題だった乾燥ムラの問題を、流体力学的に計算
された空気の流れにより大幅に改善しました。

40℃前後の常温乾燥で、素材の風味や栄養価を維持して乾燥すること
が出来ます。
流体力学の応用で風を自由自在に操作（特許第4448008号）

常温で乾燥させるため、老化や健康に良くないとされる活性酸素を抑
止する酵素を不活性化させません。

（ ＴＫ－１０００Ａ ）

※この商品は産学連携で共同開発したものです。（山形大学・ナチュラルプロセスファクトリー㈱・㈱タカハタ電子）

（ 流体力学を応用した風 ）



常温乾燥 高温乾燥 真空凍結乾燥
（フリーズドライ）

 特　徴
３０℃～６０℃くらいの
温度で長時間かけて乾燥

１００℃以上の高温で
一気に過熱させて乾燥

－４０℃で急速凍結、減圧し
新旧状態で水分昇華して乾燥

○ ✕ ○

果物や野菜成分の保持 成分/色破損を抑制
酵素はゼロ

ビタミンも破損
成分/色破損を抑制

乳酸菌（ヨーグルトで検証） ○ ✕（５５℃で死滅） ○

初期費用（機器費用） ◎ ○ ✕（高い）

ランニングコスト ○（電気代） △ ✕（高い）

乾燥時間 ○（２０H位） ◎（短い） ○（２０H位）

 サイズ 設置スペース ○ △ ✕（広い場所要）

 菌繁殖 中 少 少

 乾燥処理物の保存時間 ◎ ◎ ◎

 効　用

コスト

（201902）

常温乾燥にこだわる理由

◆天日干しのおいしさ
◆効用、費用の両面で常温乾燥が有利

［製品に関するお問い合わせは］

TEL.0238-36-0099/営業直通

当社ホームページにて製品の詳細情報をご覧いただけます

www.takahata-denshi.co.jp
［本社営業］

［東京営業所］

［大阪営業所］

［名古屋営業所］

［仙台営業所］
［福岡営業所］

TEL.0238-37-3355 FAX.0238-37-6604

TEL.03-5807-7791 FAX.03-5807-7793

TEL.06-6842-9833 FAX.06-6842-9832

TEL.052-212-5005 FAX.052-212-5003

TEL.022-343-6401 FAX.022-377-3183

TEL.092-406-9026 FAX.092-406-9027 

〒992-0003 山形県米沢市窪田町窪田1188

〒101-0021 東京都千代田区外神田6-14-9 秋葉原MFビル28号館7F

〒532-0003 大阪府淀川区宮原1-19-10 新大阪エクセルビル304号

〒460-0002 愛知県名古屋市中区丸の内2丁目7-1-405 丸の内小竹ビル4階

〒981-3203 宮城県仙台市泉区高森2-1-40 21世紀プラザ研究センター3階309-1

〒810-0041 福岡県福岡市中央区大名2-9-29 第2プリンスビル1005

モデルラインナップ

（ ＴＫ－１００１Ａ ）

サンプル製作承ります！！ 是非このおいしさをご体感ください
（ 費用は別途ご相談となります ）

（ ＴＫ－１０００Ａ ）

（製品の仕様は予告なく変更することがあります ）

　タワー式　小型常温乾燥機　ＴＫ－１０００Ａ

処理能力 最大３０kg（カットりんごの場合）

寸　　法 H1,210　×　W980　×D678　ｍｍ

庫内容量
約３３０L（トレー10枚収納）

（H1,060×W600×D630ｍｍ）

電　　源 AC１００V

最大消費電力 1,600W（付属除湿器含む）

平均消費電力 1,000W

重　　量 １１０kg

　タワー式　中型常温乾燥機　ＴＫ－１００１Ａ

処理能力 最大８０kg（カットりんごの場合）

寸　　法 H1,980　×　W1,310　×D1,620　ｍｍ

庫内容量
約１８３０L（トレー最大20枚収納）

（H1,660×W1,045×D1,055ｍｍ）

電　　源 AC２００V（三相）

最大消費電力 3,418W（付属除湿器含む）

平均消費電力 2,335W

重　　量 ５２０kg


