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(57)【要約】
【課題】　本出願人は、食品乾燥機として、多数基の乾
燥室を併設し、一方側にファン付き熱源装置を、他方側
にランプ照射で栄養素補強装置を備えた構造を提案する
。椎茸を乾燥処理し、ランプ照射で栄養素補強、ビタミ
ンＤ２の増強を図る。しかし、ダンパの開閉制御と、熱
交換器を有効利用し、効率的な乾燥、省エネを図ること
に関しては、十分な開示がなく、改良の余地があると考
えられる。
【解決手段】　乾燥室の上面と一方側面に給排気通路を
設けた食品乾燥機で、乾燥室の上面循環口と、給気通路
の給気終端口を、ダンパで開閉し、給気通路に循環・給
気合流通路を形成し、給排気通路に熱交換器を配備し、
乾燥室と給気通路との間に加熱室を形成し、加熱室にフ
ァンと熱源を配備し、加熱室の終端口を、乾燥室下面の
下方開口に開口し、乾燥室の排気口を、排気通路の始端
口に開口する食品乾燥機である。
【選択図】　　　図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乾燥室の上面と一方側面に設けた吸入排気口を備えた給排気通路でなる食品乾燥機であ
って、
　前記乾燥室の上面循環口と、上面の給気通路の給気終端口とを、制御部の指令で作動す
るダンパで開閉するとともに、前記給気終端口に繋がる循環・給気合流通路を形成し、ま
た、前記一方側面に設けた給排気通路に熱交換器を配備し、前記乾燥室と一方側面に設け
た前記給気通路との間に加熱室を形成するとともに、この加熱室にファンと熱源を配備し
、この加熱室の終端口を、前記乾燥室の下面の下方開口に開口し、また、前記乾燥室の排
気口を、前記排気通路の始端口に開口する構成とした食品乾燥機。
【請求項２】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、乾燥室の目標湿度（設定湿度）より実測湿度のほうが高い場合は、ダン
パを開放する方向に操作し、また、乾燥室の目標湿度より実測湿度のほうが低い場合は、
ダンパを閉める方向に動作するように、指令し、この指令を、前記制御部で行う構成とし
た食品乾燥機。
【請求項３】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、食品の水分の蒸発量が多く、前記目標湿度より前記実測湿度が高い場合
は、ダンパを開放する方向に操作し、また、この食品の水分の蒸発量が低く、この目標湿
度よりこの実測湿度が低い場合は、ダンパを閉める方向に動作するように、指令し、この
指令を、前記制御部で行う構成とした食品乾燥機。
【請求項４】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記熱交換器の内部は、吸気空気と排気空気が流れる層をプレートで仕切り、給気通路
部と排気通路部を形成し、この給気通路部には、外部から入ってくる低温低湿の空気を導
き、また、排気通路部には、前記乾燥機から出てくる高温高湿の空気を導き、前記低温低
湿の空気と、この高温高湿の空気との熱を熱伝導・熱伝達しながら熱の交換を行うことで
、前記高温高湿の空気（排気空気）が低温高湿の空気へ状態変化し、また、前記低温低湿
の空気（吸気空気）が高温低湿の空気へ状態変化する構成とした食品乾燥機。
【請求項５】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、前記上面循環口、又は前記給気終端口を、閉塞できる構造とした食品乾
燥機。
【請求項６】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記プレートは、強度の向上と、熱交換面積の拡充とを意図し、その面にエンボス加工
をする構造とした食品乾燥機。
【請求項７】
　請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記食品乾燥機に、オゾン発生装置、及び／又は、紫外線発生装置の如く、他の装置を
付設する構造とした食品乾燥機。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、椎茸、魚等の食品を効率的、かつ省資源で乾燥する食品用乾燥機に関する。
【背景技術】
【０００２】
　本出願人は、既に、この種の食品乾燥機として、特開平９－１９５号公報に示した発明
を提案している（文献１）。その概要は、多数基の乾燥室を併設し、一方側にファンを備
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えた熱源装置と、他方側にランプ照射を図る栄養素補強装置を備えた構造であり、例えば
、椎茸を乾燥処理し、その後、ランプ照射で栄養素補強、即ち、ビタミンＤ２の増強を図
ることにある。しかし、この発明は、ダンパの開閉制御と、熱交換器を有効利用し、効率
的な乾燥、及び／又は、省エネを図ることに関しては、十分な開示がなく、改良の余地が
あると考えられる。
【０００３】
　その他の関連技術として、次のような食品乾燥機がある。特公平４－２９３２４号公報
に示した発明がある（文献２）。その概要は、排風室を備えた乾燥室と、この乾燥室に隣
接して設けた熱交換器と、排風室に設けた開口部を熱交換器の上方に至らしめるとともに
、この開口部を開閉するダンパを設けた構造で、このダンパを、乾燥過程の最終段階で、
開放し、排気を熱交換器に導くことで、外気との熱交換を図る構造である。この発明は、
乾燥室内の気圧調整を主体として、温風乾燥することと、時間設定を基本とする構造であ
る。しかし、この発明は、椎茸の大小で、内部の水分の溢出が異なるので、必ずしも有効
とは考え難い。また、この発明は、ダンパの開閉制御と、熱交換器を有効利用し、効率的
な乾燥、及び／又は、省エネを図ることに関しては、十分な開示がなく、改良の余地があ
ると考えられる。また、実公昭６３－２８６９号公報に示した考案がある（文献３）。そ
の概要は乾燥室に併設して加熱室を設けた乾燥機において、天井面に排気通路を設けると
ともに、空気、及び温風の流れをダンパで調整する構造が開示されている。しかし、この
考案は、前述の文献１、２と同様に、ダンパの開閉制御と、熱交換器を有効利用し、効率
的な乾燥、及び／又は、省エネを図ることに関しては、十分な開示がなく、改良の余地が
あると考えられる。
【０００４】
【特許文献１】特開平９－１９５号公報
【特許文献２】特公平４－２９３２４号公報
【特許文献３】実公昭６３－２８６９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　上記に鑑み、本発明では、下記のことを特徴とする。
１）　熱交換器を備えた乾燥機とし、この熱交換器によって暖められた空気（高温低湿）
が用いられ目標温度に暖めるためのエネルギーが少なくなり、省エネに有効である。従っ
て、既存の乾燥機で、熱交換器が無い乾燥機の弊害である、外気（低温低湿）を導入して
乾燥を行う為に、外気温度を目標温度まで上げる必要がなくなり、効率的な食品乾燥が可
能となる。
２）　ダンパの制御と、熱交換器の活用、並びに給排気通路の構造、又はダンパ制御を介
して、乾燥当初（乾燥初め）は、水分の蒸発速度が早い為、風で乾燥を進め、かつ外気導
入を必要とする。そして、乾燥後半（乾燥終了間際）では蒸発速度が遅くなり、内部の水
分を蒸発させる為に熱で乾操を進め、外気導入を少なくする。
３）　乾燥室の上面と一方側面に設けた吸入排気口を備えた給排気通路でなる食品乾燥機
であり、温めた給気の熱放出を無くし得ること、等の実用性がある。
４）　ダンパの制御を介して、乾燥室の湿度調整を行う構造であり、湿度調整の容易化と
、品質が安定した乾燥食品を製造できる。
５）　吸気空気と排気空気が流れる層をプレートで仕切り、給気通路部と排気通路部を形
成する構造であり、効率的な熱交換が図れる。
６）　ダンパを、上面循環口、又は前記循環・給気合流通路を、開閉できる構造とし、か
つ熱交換器で生成された、給気温風を有効利用しつつ、かつ食品、乾燥室の温湿度調整に
対応可能とする。
７）　熱交換器のプレートの面にエンボス加工を行い、強度の向上と、熱交換面積の拡充
を可能とする。
８）　食品乾燥機において、殺菌と消毒等を図る為に、食品に適するその他の装置を付設
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することで、衛生面と食の安全性に寄与する。尚、紫外線発生装置において、椎茸内のエ
ルゴステロールをビタミンＤに変換し、栄養価値を高め得る特性がある。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　請求項１の発明は、前記特徴の１）～３）を達成することを意図する。
【０００７】
　請求項１は、乾燥室の上面と一方側面に設けた吸入排気口を備えた給排気通路でなる食
品乾燥機であって、
　前記乾燥室の上面循環口と、上面の給気通路の給気終端口とを、制御部の指令で作動す
るダンパで開閉するとともに、前記給気終端口に繋がる循環・給気合流通路を形成し、ま
た、前記一方側面に設けた給排気通路に熱交換器を配備し、前記乾燥室と一方側面に設け
た前記給気通路との間に加熱室を形成するとともに、この加熱室にファンと熱源を配備し
、この加熱室の終端口を、前記乾燥室の下面の下方開口に開口し、また、前記乾燥室の排
気口を、前記排気通路の始端口に開口する構成とした食品乾燥機である。
【０００８】
　請求項２・３の発明は、前記特徴の１）～３）と、４）を達成することを意図する。
【０００９】
　請求項２は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、乾燥室の目標湿度（設定湿度）より実測湿度のほうが高い場合は、ダン
パを開放する方向に操作し、また、乾燥室の目標湿度より実測湿度のほうが低い場合は、
ダンパを閉める方向に動作するように、指令し、この指令を、前記制御部で行う構成とし
た食品乾燥機である。
【００１０】
　請求項３は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、食品の水分の蒸発量が多く、前記目標湿度より前記実測湿度が高い場合
は、ダンパを開放する方向に操作し、また、この食品の水分の蒸発量が低く、この目標湿
度よりこの実測湿度が低い場合は、ダンパを閉める方向に動作するように、指令し、この
指令を、前記制御部で行う構成とした食品乾燥機である。
【００１１】
　請求項４の発明は、前記特徴の１）～３）と、５）を達成することを意図する。
【００１２】
　請求項４は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記熱交換器の内部は、吸気空気と排気空気が流れる層をプレートで仕切り、給気通路
部と排気通路部を形成し、この給気通路部には、外部から入ってくる低温低湿の空気を導
き、また、排気通路部には、前記乾燥機から出てくる高温高湿の空気を導き、前記低温低
湿の空気と、この高温高湿の空気との熱を熱伝導・熱伝達しながら熱の交換を行うことで
、前記高温高湿の空気（排気空気）が低温高湿の空気へ状態変化し、また、前記低温低湿
の空気（吸気空気）が高温低湿の空気へ状態変化する構成とした食品乾燥機である。
【００１３】
　請求項５の発明は、前記特徴の１）～３）と、６）を達成することを意図する。
【００１４】
　請求項５は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記ダンパは、前記上面循環口、又は前記給気終端口を、閉塞できる構造とした食品乾
燥機である。
【００１５】
　請求項６の発明は、前記特徴の１）～３）と、７）を達成することを意図する。
【００１６】
　請求項６は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記プレートは、強度の向上と、熱交換面積の拡充とを意図し、その面にエンボス加工
をする構造とした食品乾燥機である。
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【００１７】
　請求項７の発明は、前記特徴の１）～３）と、８）を達成することを意図する。
【００１８】
　請求項７は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　前記食品乾燥機に、オゾン発生装置、及び／又は、紫外線発生装置の如く、他の装置を
付設する構造とした食品乾燥機である。
【発明の効果】
【００１９】
　請求項１の発明は、乾燥室の上面と一方側面に設けた吸入排気口を備えた給排気通路で
なる食品乾燥機であって、
　乾燥室の上面循環口と、上面の給気通路の給気終端口とを、制御部の指令で作動するダ
ンパで開閉するとともに、給気終端口に繋がる循環・給気合流通路を形成し、また、一方
側面に設けた給排気通路に熱交換器を配備し、乾燥室と一方側面に設けた給気通路との間
に加熱室を形成するとともに、加熱室にファンと熱源を配備し、加熱室の終端口を、乾燥
室の下面の下方開口に開口し、また、乾燥室の排気口を、排気通路の始端口に開口する構
成とした食品乾燥機である。
【００２０】
　この請求項１の特徴は、前述した１）～３）の通りである。
【００２１】
　請求項２の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　ダンパは、乾燥室の目標湿度（設定湿度）より実測湿度のほうが高い場合は、ダンパを
開放する方向に操作し、また、乾燥室の目標湿度より実測湿度のほうが低い場合は、ダン
パを閉める方向に動作するように、指令し、指令を、制御部で行う構成とした食品乾燥機
である。
【００２２】
　請求項３の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　ダンパは、食品の水分の蒸発量が多く、目標湿度より実測湿度が高い場合は、ダンパを
開放する方向に操作し、また、食品の水分の蒸発量が低く、目標湿度より実測湿度が低い
場合は、ダンパを閉める方向に動作するように、指令し、指令を、制御部で行う構成とし
た食品乾燥機である。
【００２３】
　この請求項２・３の特徴は、前述した１）～３）と、４）の通りである。
【００２４】
　請求項４の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　熱交換器の内部は、吸気空気と排気空気が流れる層をプレートで仕切り、給気通路部と
排気通路部を形成し、給気通路部には、外部から入ってくる低温低湿の空気を導き、また
、排気通路部には、乾燥機から出てくる高温高湿の空気を導き、低温低湿の空気と、高温
高湿の空気との熱を熱伝導・熱伝達しながら熱の交換を行うことで、高温高湿の空気（排
気空気）が低温高湿の空気へ状態変化し、また、低温低湿の空気（吸気空気）が高温低湿
の空気へ状態変化する構成とした食品乾燥機である。
【００２５】
　この請求項５の発明は、前記特徴の１）～３）と、５）の通りである。
【００２６】
　請求項５の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　ダンパは、上面循環口、又は前記給気終端口を、閉塞できる構造とした食品乾燥機であ
る。
【００２７】
　この請求項５の発明は、前記特徴の１）～３）と、６）の通りである。
【００２８】
　請求項６の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
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　プレートは、強度の向上と、熱交換面積の拡充とを意図し、面にエンボス加工をする構
造とした食品乾燥機である。
【００２９】
　この請求項６の発明は、前記特徴の１）～３）と、７）の通りである。
【００３０】
　請求項７の発明は、請求項１に記載の食品乾燥機において、
　食品乾燥機に、オゾン発生装置、及び／又は、紫外線発生装置の如く、他の装置を付設
する構造とした食品乾燥機である。
【００３１】
　この請求項７の発明は、前記特徴の１）～３）と、８）の通りである。
【図面の簡単な説明】
【００３２】
【図１】食品乾燥機の正面図
【図２】食品乾燥機の右側面図
【図３】食品乾燥機の左側面図
【図４】食品乾燥機の断面図であって、ダンパを全開した（給気通路を閉塞）状態で、加
熱室の温風を、乾燥室から循環・給気合流通路を介して、加熱室にリターンする全循環状
態の断面図であり、かつ他の装置を示した図
【図５】食品乾燥機の断面図であって、ダンパを半開した（給気通路を半分閉塞）状態で
、加熱室の温風を、乾燥室から循環・給気合流通路を介して、加熱室にリターンするとと
もに、排気通路を介して熱交換器に至らしめた後、排気口より排気する循環排気併用状態
の断面図
【図６】食品乾燥機の断面図であって、ダンパを全閉した（乾燥室の上面循環口を閉塞）
状態で、外気を熱交換器により昇温し、給気通路と循環・給気合流通路を介して、加熱室
に送り、温風を生成した後、乾燥室に送り、働きを終えた温風を、排気通路を介して熱交
換器に至らしめた後、排気口より排気する一方送風状態の断面図
【図７－１】食品乾燥機の各工程を示した断面図であり、運転を始めて、ファンとヒータ
が始動している状態の図
【図７－２】図７－１において、ファンとヒータが始動して、乾燥室の湿度が目標設定値
に至っていないときには、図４の状態で、ダンパを全閉している状態の図
【図７－３】ファンとヒータが始動して、未だ乾燥室の湿度が目標設定値以下のときには
、図４の状態で、ダンパを全閉している状態の図
【図７－４】図７－３において、乾燥室の温度が目標設定値に至ると、図４の状態であっ
ても、ヒータが停止する状態の図
【図７－５】乾燥室の温度が目標設定値を下回ると、図４の状態であっても、ヒータが始
動する状態の図
【図７－６】乾燥室の食品が温まり水分が蒸発し、湿度が目標値以上になったときは、図
５の状態で、ダンパを半開した状態の図
【図７－７】乾燥室の食品の水分の蒸発が最大の蒸発量になったときは、図６の状態で、
ダンパは、全開した状態を、但し、乾燥室において、食品を乾燥している状態で、この乾
燥室の温度が目標設定値を下回ると、ヒータが始動し、上回る場合には、停止する（以下
同じ）図
【図７－８】乾燥室の食品が乾燥してきたときは、徐々にダンパが閉方向に動き、図５の
状態で、ダンパを半開した状態を、但し、乾燥室の温度が目標設定値を下回ると、ヒータ
が始動し、上回る場合には、停止する図
【図７－９】乾燥室の食品が、さらに乾燥した場合には、ダンパは、半開状態となり、図
７－８の図５から、後述する図７－１０の図６の全閉状態となり、ダンパを全閉となり、
一方送風状態の図
【図７－１０】図７－９の状態を経て、乾燥室の食品が乾燥した場合（図６の状態）には
、ヒータは停止するが、このヒータに予熱があることから、ファンは駆動する状態を、但
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し、この予熱乾燥で、食品の栄養価が促進されると考えられる図
【図７－１１】乾燥室の食品が乾燥し、かつヒータが冷却し、通常の状態となると、ファ
ンは停止し、最初の状態となり、一例の乾燥作業が終了するので、乾燥室の棚から、栄養
価の高い、食品を取出して、一連の作業が終了する図
【図８】食品乾燥機の熱交換器のプレートの要部の拡大斜視図
【発明を実施するための形態】
【００３３】
　以下、本発明の一例を、主として、図４～図７－１から図７－１１を基に説明する。図
中１は乾燥機で、この乾燥機１の構造は、他方側１ａから、上面１ｂと、一方側１ｃに至
る鍵形の排気通路２と、この排気通路２の内側に併設するように設けた略同じ形状の給気
通路３と、この給気通路３の一方側３ｃに形成した給気終端口３ｂより分岐する循環・給
気合流通路３００と、前記排気通路２と給気通路３の他方側１ａ、３ａに設けた連通箇所
５に設けた吸込口６００ａと、排気口６００ｂとを有するプレート６０１で仕切られた熱
交換器６（熱交換室６００）と、前記排気通路２の一方側１ｃの下側の始端口２ａに開口
する排気口７ａ、及び、前記給気通路３の一方側３ｃの下側の給気終端口３ｂに開口する
上面循環口７ｂを上面に備え、かつこの排気通路２、及び、給気通路３の下側に位置する
乾燥室７と、この乾燥室７の一方内側の側面に設けた前記給気通路３との間に形成した加
熱室８と、この加熱室８に設けた前記循環・給気合流通路３００に繋がる上方開口８ａと
、前記乾燥室７の下端に繋がる上面循環口７ｂと、そして、この加熱室８に設けたファン
９、及びヒータ１０と（ファン９が上方開口８ａに、ヒータ１０が下方開口８ｂに設ける
）と、前記乾燥室７の上面循環口７ｂと給気通路３（循環・給気合流通路３００）を開閉
する乾燥室７の上面に支点を有するダンパ１１と、を主構成とする。図中１２は、加熱室
８の温風通路を、１３は、乾燥室７の棚を、また、図１５は、給気通路３の始端（熱交換
器６を避けた下側）に設けた吸込口、１６は、排気通路２の終端（熱交換器６を避けた下
側）に設けた排気口、をそれぞれ示す。尚、前記プレート６０１には、強度の向上と、熱
交換面積の拡充とを意図し、表面、又は表裏面にエンボス加工６０１ａを形成する。
【００３４】
　そして、本発明の乾燥機１は、乾燥室８の上面１ｂと一方側１ｃ面に設けた吸入排気口
１５、１６を備えた給排気通路２、３でなる構造とすることで、温めた給気の熱放出を無
くし得ること、等の実用性がある。また、給気通路３から循環・給気合流通路３００を介
して、加熱室８に温められた空気を供給することで、温風を確実、かつロウコストで生成
できる実用性がある。
【００３５】
　また、前記熱交換器６は、プレート６０１で仕切られており、一方通路を外気が通り、
他方の通路を排気が通る構造であり、例えば、吸込口１５から導入された低温低湿の外気
と、排気通路２から導入された高温高湿の空気との熱交換を利用して、温められた新鮮な
外気（高温低湿の空気）を生成し、給気通路３、及び／又は、循環・給気合流通路３００
を介して、加熱室８に送る構造であり、省エネと、合理化等を図る。
【００３６】
　図中２０は食品、例えば、椎茸を載せるエビラ（容器）を示す。さらに、２５は、例え
ば、オゾン発生装置、又は、紫外線発生装置等の如く、他の装置を示している。この他の
装置２５を、設ける箇所の一例を、図４に示すが、例えば、オゾン発生装置は、給気通路
３、及び／又は、排気通路２等の流れる箇所に設ける。また、例えば、紫外線発生装置は
、乾燥室７内の各棚１３に、一基、又は数基設けて、収容した全食品に直接、かつ万遍な
く照射するように設けられる（最上の棚１３に図示し、他の棚１３は省略する）。
【００３７】
　以下、本発明の食品の乾燥方法（乾燥機の各工程）の一例を、図７－１～図７－１１を
基に説明する。◎　図７－１は、乾燥室７の棚１３にエビラ２０に収容された食品を収容
と、被扉２１した後、運転を始めて、制御装置２２の指令（温湿度センサＢ、Ｃ）で（以
下動作のときは同じ）、図示しない、モータ、又はスイッチが入り（以下動作のときは同
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じ）、ファン９（運転中は、ファン９は常時、運転する）とヒータ１０が始動している状
態であって、その指令を実線で示してある。この状態では、モータ２３を介して（以下動
作のときは同じ）、ダンパ１１は半開状態で、給気通路３と循環・給気合流通路３００と
の間にあり、乾燥室７の上方給気口７ｂは半開した状態である。◎　図７－２は、図７－
１において、ファン９とヒータ１０が始動して、乾燥室７の湿度センサＣが計測し、目標
設定値に至っていないときには、図４の状態に至り、ダンパ１１を全開し、給気通路３を
閉塞した状態であり、乾燥室７の温風が、ヒータ１０で温められる状態である。◎　図７
－３は、前記の如く、ヒータ１０が始動して、未だ乾燥室７の湿度が目標設定値（目標湿
度）以下のときには、図４の状態が完了し、ダンパ１１を全開している状態であり、図７
－２に準ずる。◎　続いて、図７－４は、図７－３において、乾燥室７の温度が目標設定
値に至ると、図４の状態であっても、ヒータ１０が停止するが、ファン９は運転している
ので、乾燥室７と加熱室８内での温風の流れがあり、かつ外気の吸込は少ない状態である
。◎　図７－５は、乾燥室７の温度が目標設定値を下回ると、図４の状態であっても、ヒ
ータ１０が始動して、温風を生成することで、乾燥室７の温度を目標設定値（目標温度）
に戻す。また、乾燥室７の温度が目標設定値を上回ると、図４の状態であっても、ヒータ
１０は停止する。このヒータ１０の始動と、停止は、前記の如く、制御装置２２の指令に
よる。◎　図７－６は、乾燥室７の食品（図示せず）が温まり水分が蒸発し、湿度が目標
値以上（目標湿度より実測湿度のほうが高い場合）になったときは、図５の状態で、ダン
パ１１が戻り、半開した状態であり、給気通路３と循環・給気合流通路３００の略真中に
あって、乾燥室７の上面循環口７ｂは、略半分開口されている。従って、熱交換器６で排
気通路２を流れる働きを終えたやや低くなった温風（乾燥室７からの排気「高温高湿の空
気」）と、低温低湿の外気とが熱交換されて生成された（省エネとなる）温められた温風
（温められた新鮮な外気）と、乾燥室７の働きを終えた温風が、ファン９を介してともに
上方開口８ａから、ヒータ１０に導かれ、適温の温風になり、加熱室８の通路より、下方
開口８ｂより、この乾燥室７に下から給気（供給）される。◎　図７－７は、乾燥室７の
食品の水分の蒸発が、例えば、最大の蒸発量になったときは、図６の状態で、ダンパ１１
は、全閉した状態で、給気通路３は、循環・給気合流通路３００を介して加熱室６に連通
するとともに、乾燥室７の上面循環口７ｂは、全閉状態である。従って、温められた新鮮
な外気は、給気通路３を介して、加熱室８に導かれ、前述のようにして、適温の温風とな
り、前述のようにして乾燥室７に供給される。但し、乾燥室７において、食品を乾燥して
いる状態で、この乾燥室７の温度が目標設定値を下回ると、ヒータ１０が始動し、上回る
場合には、停止する（以下、乾燥状態では、原則として、この始動と停止は繰返される）
。◎　図７－８は、乾燥室７の食品が乾燥してきたときは、徐々にダンパ１１が閉方向に
動き、図５の状態で、ダンパ１１を半開した状態となり、前述の図７－６の状態に準ずる
。尚、この状態でも、乾燥室７の温度が目標設定値を下回ると、ヒータ１０が始動し、上
回る場合には、停止する。◎　図７－９は、乾燥室７の食品が、さらに乾燥した場合には
、ダンパ１１は、半開状態となり、前述の図７－８の図５から、後述する図７－１０の全
閉状態となり、ダンパ１１を全閉となり、一方送風状態をする。この状態においても、乾
燥室７の温度が目標設定値を下回ると、ヒータ１０が始動し、上回る場合には、停止する
。◎　図７－１０は、図７－９の状態を経て、乾燥室７の食品が乾燥した場合には、ヒー
タ１０は停止するが、このヒータ１０に予熱があることから、ファン９は運転しており、
予熱乾燥ととともに、このファン９の運転により、温められた外気が導入されることで、
相乗乾燥が図れることで、食品の栄養価が促進されると考えられる。この温められた外気
の流れは、図７－７に準ずる。◎　また、図７－１１は、乾燥室７の食品が乾燥し、かつ
ヒータ１０が冷却し、通常の状態となると、制御部２２の指令で、ファン９は停止し、最
初の状態となり、一例の乾燥作業が終了するので、乾燥室７の棚１３から、栄養価の高い
、食品を取出して、一連の作業が終了する。◎　以下は、前述の繰り返しである。
【００３８】
　尚、請求項３に記載した蒸発量の計測（多い、低い場合）は、例えば、実測湿度の単位
時間当りの上昇量を計測することで求める構造である。そして、この蒸発量は、実際の乾
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食品の状態とか、出来具合等を勘案して、個別に行うことを特徴とする。
【００３９】
　本発明の装置と、異なる装置であっても、同様な省エネと合理性、並びに効果を発揮で
きる構造は、本発明の範疇である。
【符号の説明】
【００４０】
　　　　１　　　　　乾燥機
　　　　１ａ　　　　他方側
　　　　１ｂ　　　　上面
　　　　１ｃ　　　　一方側
　　　　２　　　　　排気通路
　　　　２ａ　　　　始端口
　　　　３　　　　　給気通路
　　　　３ａ　　　　他方側
　　　　３ｂ　　　　給気終端口
　　　　３ｃ　　　　一方側
　　　　３００　　　循環・給気合流通路
　　　　５　　　　　連通箇所
　　　　６　　　　　熱交換器
　　　　６００　　　熱交換室
　　　　６００ａ　　吸込口
　　　　６００ｂ　　排気口
　　　　６０１　　　プレート
　　　　６０１ａ　　エンボス加工
　　　　７　　　　　乾燥室
　　　　７ａ　　　　排気口
　　　　７ｂ　　　　上面循環口
　　　　８　　　　　加熱室
　　　　８ａ　　　　上方開口
　　　　８ｂ　　　　下方開口
　　　　９　　　　　ファン
　　　　１０　　　　ヒータ
　　　　１１　　　　ダンパ
　　　　１２　　　　温風通路
　　　　１３　　　　棚
　　　　１５　　　　吸込口
　　　　１６　　　　排気口
　　　　２０　　　　エビラ
　　　　２１　　　　扉
　　　　２２　　　　制御部
　　　　２３　　　　モータ
　　　　２５　　　　他の装置
　　　　Ｂ　　　　　湿度センサ（湿球センサ、又は湿度センサ等のセンサ）
　　　　Ｃ　　　　　温度センサ（乾球センサ、又は温度センサ等のセンサ）
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