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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　食品の冷凍処理を連続して実行できる食品冷凍加工処理装置であって、
　被処理対象となる食品の冷凍処理を行う冷凍液を満たした加工処理槽と、
　少なくとも一部が前記加工処理槽の前記冷凍液の中に浸漬した状態で無限軌道にて走行
する主搬送ベルトと、前記主搬送ベルトを駆動する主駆動機構を備え、前記食品を前記主
搬送ベルトの食品搭載面に載置した状態で食品投入箇所から食品排出箇所まで搬送する主
コンベア装置と、
　少なくとも一部が前記加工処理槽の前記冷凍液の中に浸漬した状態で無限軌道にて走行
する副搬送ベルトと、前記副搬送ベルトの少なくとも一部が前記主コンベア装置の前記主
搬送ベルトの上に対向するよう位置させ、前記副搬送ベルトの前記対向面が前記主搬送ベ
ルトと同速度かつ同方向に走行するよう駆動する副駆動機構を備えた副コンベア装置を備
え、
　前記被処理対象となる食品が前記主コンベア装置の前記主搬送ベルトと前記副コンベア
装置の前記副搬送ベルトの間に位置し、搬送経路の少なくとも一部が前記加工処理槽の前
記冷凍液中に浸漬した状態で走行する構成において、
　前記主搬送ベルトが、それ自体は屈曲しないメッシュプレートが進行方向に連綿と接続
されて構成されており、各々の前記メッシュプレート同士の前記進行方向における連結部
分が相互に回動可能に接続され、前記進行方向に沿って並んている前記メッシュプレート
の列同士が前記主搬送ベルトの幅方向に隣接するもの同士が前記進行方向に交互にずれた
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ものとなっていることを特徴とする食品冷凍加工処理装置。
【請求項２】
　前記主搬送ベルトの前記メッシュプレートが、金属製またはエンジニアリングプラスチ
ック製であることを特徴とする請求項１に記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項３】
　前記副搬送ベルトが、それ自体は屈曲しないメッシュプレートが進行方向に連綿と接続
されて構成されており、各々の前記メッシュプレート同士の前記進行方向における連結部
分が相互に回動可能に接続され、前記進行方向に沿って並んている前記メッシュプレート
の列同士が前記主搬送ベルトの幅方向に隣接するもの同士が前記進行方向に交互にずれた
ものとなっており、
　前記被処理対象となる食品が、それ自体は屈曲しない前記メッシュプレートに上下を挟
持された状態で前記加工処理槽の前記冷凍液中に浸漬した状態で搬送されることを特徴と
する請求項１または２に記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項４】
　前記副搬送ベルトの前記メッシュプレートが、金属製またはエンジニアリングプラスチ
ック製であることを特徴とする請求項３に記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項５】
　前記主コンベア装置の前記被処理対象となる食品の投入箇所が、前記加工処理槽外また
は前記処理装置内で前記冷凍液の喫水線よりも上の空中に位置し、前記副コンベア装置に
おいて前記副搬送ベルトの前記対向面が開始する箇所が前記加工処理槽外または前記処理
装置内で前記冷凍液の喫水線よりも上の空中に位置していることを特徴とする請求項１か
ら４のいずれかに記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項６】
　前記主コンベア装置の前記主搬送ベルトと前記副コンベア装置の前記副搬送ベルトとの
相対的距離を調整する高さ調整機構を備えたことを特徴とする請求項１から５のいずれか
に記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項７】
　前記主搬送ベルトの前記食品載置面と、前記副搬送ベルトの前記対向面との間の距離が
前記被処理対象となる食品の大きさに略等しく、前記被処理対象となる食品が前記主コン
ベア装置の前記主搬送ベルトと前記副コンベア装置の前記副搬送ベルトの間で挟持された
状態で走行することを特徴とする請求項１から６のいずれかに記載の食品冷凍加工処理装
置。
【請求項８】
　前記主搬送ベルトの前記食品載置面と、前記副搬送ベルトの前記対向面との間の距離が
前記被処理対象となる食品の大きさよりも大きく、前記被処理対象となる食品が前記主コ
ンベア装置の前記主搬送ベルトと前記副コンベア装置の前記副搬送ベルトの間で浮いた状
態または沈んだ状態で走行することを特徴とする請求項１から６のいずれかに記載の食品
冷凍加工処理装置。
【請求項９】
　前記主搬送ベルトの前記食品載置面と前記副搬送ベルトの前記対向面との間の距離に略
等しい高さを持ち、側面の少なくとも一部に開口または網状面を持ち、前記冷凍液中に浸
漬した状態では内部に前記冷凍液が導入され、前記冷凍液の喫水線上にある状態では内部
から前記冷凍液が排出できる枠体であって、前記主コンベア装置の前記主搬送ベルトと前
記副コンベア装置の前記副搬送ベルトの間において、前記食品を前記枠体に収納せしめた
状態で前記枠体を挟持させて搬送する枠体を備え、前記食品が前記主搬送ベルトと前記副
搬送ベルトと前記枠体に囲まれて前記冷凍液中を搬送されることを特徴とする請求項１か
ら８のいずれかに記載の食品冷凍加工処理装置。
【請求項１０】
　前記主搬送ベルトを駆動する前記主駆動機構、前記副搬送ベルトを駆動する前記副駆動
機構の駆動方式が、無停止の連続移動または間歇移動となるよう制御することを特徴とす
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る請求項１から９のいずれかに記載の食品冷凍加工処理装置。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は連続処理式の食品加工処理装置および食品加工処理方法に関する。例えば、被
冷凍物を載置した搬送ベルトを搬送しつつ冷却用液体中で冷凍してゆく連続冷凍処理式の
冷凍装置に関する。また、例えば、被加熱物を載置した搬送ベルトを搬送しつつ熱水また
は温水中で加熱されていく連続加熱処理式の加熱処理装置に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来技術において、被処理対象物である肉類や野菜等の食品を冷凍したり加熱したりす
る方式には様々な方式がある。例えば、冷却器で冷やされた空気を被冷凍物に当てるよう
に庫内を循環させる空気冷凍（エアーブラスト）方式がある。また、冷却用液体が満たさ
れた冷却用液体槽内に被冷凍物を収納した籠体を沈下させて冷凍する液体冷凍（ブライン
凍結）方式がある。いずれもバッチ式の装置が多く用いられてきた。
【０００３】
　図９は、従来のバッチ式で液体冷凍式の冷凍装置の模式図である。
　冷却用液体としては、冷却温度でも凍結しないブライン液と呼ばれる塩化カルシウム水
溶液やアルコール水溶液等からなる冷却用液体が満たされた冷却用液体槽内に、被冷凍物
が多段に収められた籠体を沈めて冷凍する。冷却用液体は、冷却用液体槽の底部に設けら
れた冷却用コイルを介して冷却され、攪拌機によって攪拌・流動促進されることによって
冷却用液体槽内の温度の均一化が図られている。
　しかし、このバッチ式の液体冷凍式の冷凍装置は、連続処理ではないために処理能力が
小さく大量の非冷凍物を冷凍する業務用の冷凍には適しないものであった。バッチ式で処
理能力を大きくするためには冷却用液体槽を過剰に大きくし、大量の籠体を一気に沈める
必要があり、現実的には難しい。
　そこで、従来技術において、事例は少ないものの、被冷凍物を次々と搬送して連続して
冷凍処理する連続処理式の冷凍装置が開発されている。
【０００４】
　図１０は、特開２０００－５５５２６号公報に開示された、冷却用液体の喫水線下の液
中を走行するコンベアを用いた連続冷凍処理方式の冷凍装置を示す図である。
　図１０に示すように、特開２０００－５５５２６号公報に開示された連続冷凍処理方式
の冷凍装置は、冷凍槽５２に満たされた冷却用液体５４の喫水線下の液中をコンベア６６
が走行するようにされており、被冷凍物５８は、食品投入箇所６８から走行するコンベア
６６上に乗せられて冷凍槽５２に投入され、冷却用液体５４に一定時間浸漬された後、取
り出し口７０から取り出される仕組みとなっている。無限軌道のコンベア６６を連続的に
稼働するものである。また、個々の被冷凍物は、食品投入箇所６８から取り出し口７０に
至るまで同一の軌道にて冷却用液体中を通過するので、冷凍製品の品質均一性も向上して
いる。
【０００５】
【特許文献１】特開２０００－５５５２６号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　しかし、従来技術に述べた特許文献１に開示された、冷却用液体の喫水線下の液中を走
行するコンベアを用いた連続冷凍処理方式の冷凍装置には、改善すべき問題がある。
　図１０に示したように、この冷凍装置は冷却用液体の喫水線下の液中を走行するコンベ
アを用いたものであり、当該無端コンベアが冷却用液体槽外から冷却用液体槽内に沈降し
てゆき、液中を所定距離走行した後、再び冷却用液体槽外へ引き上げられる軌道を描いて
いる。
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【０００７】
　ここで、被処理対象物である食品が比較的比重の軽い食材を多く含むものであれば、処
理液体よりも比重が軽くなってしまう場合があり、無端コンベアの上に載置されただけの
状態で処理液体中に浸漬してゆけば、被処理対象物である食品が浮き上がってしまったり
、浮き上がらないまでも比重差が少ないために処理液体中を走行するうちに載置の姿勢が
変わってしまったり移動してしまったりするおそれがあった。
　特許文献１に開示した連続冷凍処理方式の冷凍装置では、被処理対象である食品はコン
ベア上に載置されているだけであり、冷却用液体槽内へ浸漬してゆけば浮き上がってしま
ったり、無端コンベアに載置している姿勢や位置が変化してしまったりする可能性がある
ことが分かる。加工中に食品が浮いたり移動したりすると、加工処理状態や加工処理時間
などにバラツキが生じてしまい、品質に影響が出るおそれもある。
【０００８】
　従来技術では、そのように比較的比重の軽い食材を多く含む食品を被処理対象とする場
合、無端コンベアのベルト上に載置するだけではなく、金属製の比重の大きな籠体の中に
収納した状態で無端ベルト上に載置する方式が採られていた。
　いずれにしても、食品の籠体への投入、加工処理済みの食品の籠体からの排出などの手
間が必要となっていた。
【０００９】
　そこで、上記課題を解決するため、本発明は、冷却用液体などの処理液体の喫水線下の
液中を走行するコンベアを用いた連続冷凍処理方式の冷凍装置において、確実に食品の処
理液体中での姿勢を制御し、所定時間にわたり所定状態にて冷却、冷凍、加熱などの処理
が実行できる連続冷凍処理式の食品加工処理装置および食品加工処理方法を提供すること
を目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００１０】
　上記目的を達成するため、本発明の食品加工処理装置は、被処理対象となる食品の加熱
処理、冷却処理または冷凍処理を行う処理液体を満たした加工処理槽と、少なくとも一部
が前記加工処理槽の前記処理液体の中に浸漬した状態で無限軌道にて走行する主搬送ベル
トと、前記主搬送ベルトを駆動する主駆動機構を備え、前記食品を前記主搬送ベルトの食
品搭載面に載置した状態で食品投入箇所から食品排出箇所まで搬送する主コンベア装置と
、少なくとも一部が前記加工処理槽の前記処理液体の中に浸漬した状態で無限軌道にて走
行する副搬送ベルトと、前記副搬送ベルトの少なくとも一部が前記主コンベア装置の前記
主搬送ベルトの上に対向するよう位置させ、前記副搬送ベルトの前記対向面が前記主搬送
ベルトと同速度かつ同方向に走行するよう駆動する副駆動機構を備えた副コンベア装置を
備え、前記被処理対象となる食品が前記主コンベア装置の前記主搬送ベルトと前記副コン
ベア装置の前記副搬送ベルトの間に位置し、搬送経路の少なくとも一部が前記加工処理槽
の前記処理液体中に浸漬した状態で走行するものであることを特徴とする食品加工処理装
置である。
【００１１】
　上記構成により、主コンベア装置と副コンベア装置という２つのコンベア装置を用いて
被処理対象となる食品の搬送状態を制御することができ、処理液体中で浮いたり、搬送ベ
ルト上を勝手に移動したりする不具合をなくすことができる。
　例えば、副コンベア装置の副搬送ベルトの対向面の少なくとも一部が加工処理槽の中に
浸漬した状態で走行し、被処理対象となる食品が搬送経路の少なくとも一部において加工
処理槽の処理液体中に浸漬した状態で走行するように構成すればよい。
【００１２】
　さらに、主搬送ベルトの食品載置面と、副搬送ベルトの対向面との間の距離が被処理対
象となる食品の大きさに略等しく、被処理対象となる食品が主コンベア装置の主搬送ベル
トと副コンベア装置の副搬送ベルトの間で挟持された状態で走行する構成とすれば、食品
が浮き上がることなく確実に処理液体中を浸漬した状態で走行することができる。
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【００１３】
　また、主搬送ベルトの食品載置面と、副搬送ベルトの対向面との間の距離が被処理対象
となる食品の大きさよりも少し大きく、被処理対象となる食品が主コンベア装置の主搬送
ベルトと副コンベア装置の副搬送ベルトの間で浮いた状態または沈んだ状態で走行するよ
うにすれば、食品が確実に処理液体中を浸漬した状態で走行するようにでき、さらに、食
品を主搬送ベルトおよび副搬送ベルトで挟持しないため、柔らかい食品などにストレスを
掛けず優しく搬送できる。
【００１４】
　なお、この場合、食品は主搬送ベルト上に載置されているだけで副搬送ベルトにより挟
持されていないため、食品の比重が処理液体よりも軽い場合は、処理液体へ浸漬し始める
箇所でうまく処理液体中に浸漬せずに浮き上がって滞留してしまうおそれがある。そこで
、食品が処理液体の喫水面で滞留せずに沈降するように食品を取り囲む枠体を提供する工
夫がある。
　枠体は、主搬送ベルトの食品載置面と副搬送ベルトの対向面との間の距離に略等しい高
さを持ち、側面の少なくとも一部に開口または網状面を持ち、処理液体中に浸漬した状態
では内部に処理液体が導入され、処理液体の喫水線上にある状態では内部から前記処理液
体が排出されるものである。この枠体を用いて、主コンベア装置の主搬送ベルトと副コン
ベア装置の副搬送ベルトの間に枠体を挟み込み、被処理対象となる食品はその枠体の中に
収納した形で搬送すれば、食品が枠体とともに処理液体中に沈降させることができる。
【００１５】
　枠体としては、第１にはパレット状の枠体がある。パレット状の枠体とは、例えば独立
した箱形状であり、上面は開口しているが、下面が食品を受けるパンになっており、側周
面がメッシュとなっている枠体である。食品投入箇所では食品を並べた当該パレット状の
枠体ごと投入すればよい。また、食品排出箇所で取り出す際、パレット状の枠体ごと取り
出せば加工処理済食品も取り出すことができる。
　第２には筒状の枠体がある。独立した円筒体または角筒体であり、上面と下面が開口し
て側周面がメッシュとなっている枠体がある。食品投入箇所では、作業員が筒状の枠体を
主搬送ベルト１３１の上に置き、さらにその中に食品を並べて載置する。食品排出箇所で
取り出す際、作業員が加工処理済食品と枠体をそれぞれ回収すればよい。
　第３には、枠体が独立しておらず、主搬送ベルト上に立設された仕切り板の枠体がある
。仕切り板同士の間の側面は解放されていたりメッシュ状の側面板が設けられていたりす
れば側面から処理液体１２０が入り込める。また、仕切り板自体にメッシュ構造や多数の
開口が設けられていてもよい。食品投入箇所では作業員が食品を仕切り壁面同士の間に投
入する。食品排出箇所では作業員が加工処理済食品を取り出せばよい。
【００１６】
　次に、高さ調整機構について説明する。
　上記のように、主コンベア装置の主搬送ベルトと副コンベア装置の副搬送ベルトとの間
に食品を挟持して搬送するため、投入する食品の大きさに合わせて主搬送ベルトと副搬送
ベルトの相対的距離を変更する必要がある。そこで、両者の相対的距離を調整する高さ調
整機構を備えた構成とすることが好ましい。
【００１７】
　次に、食品投入箇所および食品排出箇所について述べる。
　食品加工処理装置の作業効率を考慮して、加工処理槽と主コンベア装置および副コンベ
ア装置の食品投入箇所や食品排出箇所の関係において、主コンベア装置の被処理対象とな
る食品の投入箇所が、加工処理槽外、または処理装置内で処理液体の喫水線よりも上の空
中に位置し、副コンベア装置において副搬送ベルトの対向面が開始する箇所が加工処理槽
外、または処理装置内で処理液体の喫水線よりも上の空中に位置していることが好ましい
。
　上記構成により、食品加工処理装置への被処理対象物の食品の投入、処理済みの食品の
食品加工処理装置からの取り出しが容易となり、作業性が向上する。
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【００１８】
　更なる工夫として、上記構成において、主搬送ベルトを駆動する主駆動機構、副搬送ベ
ルトを駆動する副駆動機構の駆動方式として、無停止の連続移動も可能であり、また、間
歇移動となるよう制御することも可能である。間歇移動となれば、食品の投入作業、食品
の取り出し作業が確実に行いやすくなり、作業効率が向上する場合もあり得る。
【００１９】
　なお上記構成において、主搬送ベルトとして、屈曲可能に構成された金属製メッシュ網
ベルト、ポリカーボネートなどのエンジニアリングプラスチック製メッシュ網ベルト、ま
たはゴムベルトなどを採用することができる。副搬送ベルトとしても、屈曲可能に構成さ
れた金属製メッシュ網ベルト、ゴムベルトなどを採用することができる。両者を異なる素
材で組み合わせることも可能である。
　例えば、主搬送ベルトとして屈曲可能に構成された金属製メッシュ網ベルトを採用し、
副搬送ベルトとしてエンジニアリングプラスチック製メッシュ網ベルトやゴムベルトなど
を採用すると、両者で挟持する際に上側から押圧する圧力が弾力的に与えられることとな
り、食品へのダメージが少なくなるというメリットが得られる。
【００２０】
　加工処理槽の処理液体として、冷却液または冷凍液を採用すれば、食品の所定冷却処理
または所定冷凍処理が連続して実行できる食品冷却冷凍加工処理装置として構成すること
ができる。
　また、加工処理槽の処理液体として、熱水または温水を採用すれば、食品の所定加熱処
理が連続して実行できる食品加熱加工処理装置として構成することができる。
【００２１】
　本発明にかかる食品加工処理方法は、被処理対象となる食品の加熱処理、冷却処理また
は冷凍処理を行う処理液体を満たした加工処理槽と、加工処理槽の中に浸漬した状態で無
限軌道にて走行する主搬送ベルトと、主搬送ベルトを駆動する主駆動機構を備え、食品を
主搬送ベルトの食品搭載面に載置した状態で食品投入箇所から食品排出箇所まで搬送する
主コンベア装置と、無限軌道にて走行する副搬送ベルトと、副搬送ベルトの少なくとも一
部が主コンベア装置の主搬送ベルトの上に対向するよう位置させ、副搬送ベルトの対向面
が主搬送ベルトと同速度かつ同方向に走行するよう駆動する副駆動機構を備えた副コンベ
ア装置を用い、被処理対象となる食品が主コンベア装置の主搬送ベルトと副コンベア装置
の副搬送ベルトの間に位置して走行させることを特徴とする食品加工処理方法である。
【発明の効果】
【００２２】
　本発明にかかる食品加工処理装置によれば、主コンベア装置と副コンベア装置という２
つのコンベア装置を用いて被処理対象となる食品の搬送状態を制御することができ、処理
液体中で浮いたり、搬送ベルト上を勝手に移動したりする不具合をなくすことができ、食
品を所定の姿勢や状態にて所定の加工処理時間を正確に制御することができる。
【図面の簡単な説明】
【００２３】
【図１】実施例１にかかる食品加工処理装置１００の構成例を簡単に示した図である。
【図２】屈曲可能に構成された金属製メッシュ網ベルトまたはエンジニアリングプラスチ
ック製メッシュ網ベルトの構造例である。
【図３】実施例１にかかる、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離Ｌ１と
食品２００の大きさＬ０が略等しい場合の食品２００の搬送の様子を簡単に示した図であ
る。
【図４】主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベ
ルト１４１との相対的距離を調整する高さ調整機構（図示せず）により高さを調整する様
子を示す図である。
【図５】実施例２にかかる食品加工処理装置１００ａの構成例を簡単に示した図である。
【図６】第１の枠体１７０を用いる例を簡単に説明する図である。
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【図７】第２の枠体１７０を用いる例を簡単に示す図である。
【図８】第３の枠体１７０を用いる例を簡単に示す図である。
【図９】従来技術におけるバッチ式冷凍装置で冷気流方式を採用した装置の構成例を示す
図である。
【図１０】従来技術における連続式冷凍装置で冷媒液浸漬方式を採用した装置の構成例を
示す図である。
【発明を実施するための最良の形態】
【００２４】
　以下、本発明の食品加工処理装置の実施例を説明する。なお、本発明はこれらの実施例
に限定されるものではない。
　本発明の食品加工処理装置は、主コンベア装置と副コンベア装置という複数のコンベア
装置を用い、搬送系を対向させることにより食品を搬送するものであるが、以下、実施例
１は、食品を主搬送ベルトと副搬送ベルトで挟持して搬送する工夫について示し、実施例
２は、食品を主搬送ベルトと副搬送ベルトで挟持することなく、枠体を追加して搬送する
工夫について示す。
【実施例１】
【００２５】
　本発明に係る食品加工処理装置１００の構成例を、図面を参照しながら説明する。例と
して、処理液体としてブライン液を用いた冷凍処理するものについて述べる。
　図１は、実施例１にかかる食品加工処理装置１００の構成例を簡単に示した図である。
　実施例１にかかる食品加工処理装置１００は、加工処理槽１１０、処理液体１２０、主
コンベア装置１３０、副コンベア装置１４０、食品投入箇所１５０、食品排出箇所１６０
を備えた構成例となっている。
　なお、冷凍処理装置として設けられる他の構成要素、例えば、加工処理槽１１０内に設
けられる冷却器や加工処理槽１１０内の処理液体１２０の供給口や排水口、主コンベア装
置１３０や副コンベア装置１４０の駆動機構や電気系統設備などについては、ここでは記
載を省略している。
　なお、図１にはないが、他の図中、食品は２００として図示している。
【００２６】
　この実施例１の構成例では、図１に示すように、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト
１３１の上に副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１が対向するよう配置されており
、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の両者が対向する範囲において、同速度かつ
同方向に走行するよう制御されており、被処理対象物２００が主コンベア装置１３０の主
搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１の間に挟まれて走行する
ものとなっている。
【００２７】
　以下、各構成要素を説明する。
　加工処理槽１１０は、処理液体１２０を満たした断熱性の高い容器である。例えば、内
表面がステンレス製であり内部に断熱材が嵌挿された構造体などがある。断熱性の高い構
造であれば適宜採用することができる。
　加工処理槽１１０内には様々な加工処理に供する処理液体１２０が貯水されている。こ
の例では、冷凍処理用にブライン液が貯水されている。温度設定は自由に行うことができ
る。例えば－２０度とする設定も可能である。加工処理槽１１０の底部に設けられた冷却
用コイルを介して冷却される。
　なお、加熱処理する場合は温水や熱水を貯水する。加工処理槽１１０の底部等に設けら
れている加熱器を介して加熱される。
　加工処理槽１１０の底面や進行方向の側面は閉鎖されているが、加工処理槽１１０の進
行方向の端部には、後述するように食品投入箇所１５０、食品排出箇所１６０の開口が設
けられている。加工処理槽１１０の上面としては、断熱性を高めるために封止されている
構造があり得るが、内部で発生した不具合に対応するため、上面の封止体は、開閉可能な
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蓋体構造として、適宜内部にアクセスできる構造が好ましい。
【００２８】
　次に、処理液体１２０を説明する。
　処理液体１２０は、冷却処理、冷凍処理、加熱処理を行うための冷媒または熱媒であり
、市場で利用可能なもので良い。
　この構成例では冷凍装置であるので、処理液体１２０としては被冷凍物を冷却する温度
よりも凍結温度が低い液体であればよいが、安定性、安全性などが確保されているものが
好ましい。例えば、ブライン液と呼ばれる塩化カルシウム水溶液やアルコール水溶液等か
らなる冷却用液体で良い。
　処理液体１２０の喫水線の高さは、後述する主コンベア装置１３０が浸漬する高さとす
る。
【００２９】
　次に、主コンベア装置１３０を説明する。
　主コンベア装置１３０は、無限軌道にて走行する主搬送ベルト１３１と、主搬送ベルト
１３１を駆動する主駆動機構（図示せず）を備えた装置であり、加工処理対象である食品
を主搬送ベルト１３１の食品搭載面に載置した状態で食品投入箇所１５０から食品排出箇
所１６０まで搬送する。
　主コンベア装置１３０の一部は、加工処理槽１１０の処理液体１２０の中に浸漬した状
態で走行する。
【００３０】
　主コンベア装置１３０の往路を説明する。図１に示すように、主コンベア装置１３０の
始端部は食品投入箇所１５０に位置しており加工処理槽１１０の外にある。その後、加工
処理槽１１０の中に向けて走行し、所定の傾きにて徐々に下降してゆき、処理液体１２０
の中に浸漬してゆき、処理液体１２０の中に完全に浸漬した状態で処理液体１２０の喫水
線下を走行する。次に、主コンベア装置１３０の終端部に近づくと所定の傾きにて徐々に
上昇してゆき、処理液体１２０の中から脱して喫水線の上を走行し、食品排出箇所１６０
まで至る。
　主コンベア装置１３０の復路は、図１に示すように、主コンベア装置１３０の往路の逆
の流れで戻る経路となっている。
【００３１】
　主搬送ベルト１３１は、加工処理の温度変化に耐えるもので適切な強度と屈曲性をそな
えたものであれば良いが、例えば、屈曲可能に構成された金属製メッシュ網ベルト、ポリ
カーボネートなどのエンジニアリングプラスチック製メッシュ網ベルト、またはゴムベル
トなどがある。
　図２は、屈曲可能に構成された金属製メッシュ網ベルトまたはポリカーボネートなどの
エンジニアリングプラスチック製メッシュ網ベルトの構造例である。
　図２では、主搬送ベルト１３１の一部を拡大して示しており、構造の特徴を説明するも
のであり、簡単に図示している。
　図２に示した金属製またはポリカーボネート製メッシュ網ベルトの構成例では、それ自
体は屈曲しないメッシュプレート１３２が連綿と接続されて構成されており、各々のメッ
シュプレート１３２の連結部分が回動可能となっている。例えば蝶番構造となっている。
　図２に示した構成例では、メッシュプレート１３２が進行方向に沿って並んだ列が幅方
向に交互にずれているので、屈曲する箇所が増え、より小さな曲率で屈曲できるよう工夫
されている。
【００３２】
　なお、金属製メッシュ網ベルトの例としては、一般的にはいわゆる鎖帷子のような構造
例もあり得るが、主搬送ベルト１３１に採用するためには、たわみが小さくなるように工
夫する必要がある。
　処理液体１２０は凝固点が低いアルコールや塩水などが使用されることがあり、ポリカ
ーボネート製のメッシュ網ベルトの場合、金属に比べて腐食に強くて軽いというメリット
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がある。金属製を用いる場合、ステンレス鋼など耐食性の大きなものを用いることが好ま
しい。
　主搬送ベルト１３１はゴムベルトや不織布製のベルトを採用することもできる。これら
は設定範囲の温度に対して耐力があり、屈曲性や強度などが搬送ベルトとして使用できる
ものであれば良い。なお、被搬送物が食品である場合には、食品衛生上の要件も満たす必
要がある。
【００３３】
　次に、副コンベア装置を説明する。
　副コンベア装置１４０は、無限軌道にて走行する副搬送ベルト１４１と、副搬送ベルト
１４１を駆動する副駆動機構（図示せず）を備えた装置であり、副搬送ベルト１４１の少
なくとも一部が主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１の上に対向するよう位置して
いる。図１に示す構成例では、副搬送ベルト１４１が、主搬送ベルト１３１のうち処理液
体１２０の中に浸漬している範囲について対向するように走行している。
　つまり、副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１の一部も、加工処理槽１１０の処
理液体１２０の中に浸漬した状態で走行している。
　この両者が対向し合って走行する箇所において、副コンベア装置１４０の副搬送ベルト
１４１は、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と同速度かつ同方向に走行するよ
う副駆動機構により駆動制御されている。
　このように、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副
搬送ベルト１４１が対向し合って走行し、その間を被処理対象となる食品が位置して搬送
される構造となっている。
　なお、副搬送ベルト１４１の素材は、主搬送ベルト１３１で説明した素材と同様でも良
い。
【００３４】
　副コンベア装置１４０の往路を説明する。図１に示すように、副コンベア装置１４０の
始端部は、この構成例では加工処理槽１１０の中にあり、喫水線の上に出ている。その後
、主搬送ベルト１３１に対向しつつ加工処理槽１１０の中に向けて走行し、主搬送ベルト
と略同じ傾きにて徐々に下降してゆき、処理液体１２０の中に浸漬してゆき、主搬送ベル
ト１３１に対向しつつ処理液体１２０の中に完全に浸漬した状態で処理液体１２０の喫水
線下を走行する。次に、副コンベア装置１４０の終端部に近づくと主搬送ベルト１３１と
略同じ傾きにて徐々に上昇してゆき、処理液体１２０の中から脱して喫水線の上を走行す
る。この例では終端も加工処理槽１１０の内部に位置している。
　副コンベア装置１４０の復路は、この構成例では、図１に示すように比較的高い位置を
平行に走行して始端に戻っている。
【００３５】
　食品投入箇所１５０は、主コンベア装置１３０の始端付近にあり、加工処理槽１１０の
壁面には開口が設けられており、被処理対象となる食品を載置することにより加工処理槽
１１０の内部に搬送されていく投入部分である。加工処理を行う食品の投入は、図示しな
い自動投入機による主搬送ベルト１３１上への載置または作業員が手作業で主搬送ベルト
１３１上に載置すればよい。
　食品排出箇所１６０は、主コンベア装置１３０の終端付近にあり、加工処理槽１１０の
壁面には開口が設けられており、被処理対象となる食品が載置された状態で加工処理槽１
１０の内部から搬送されて来る排出部分である。加工処理済食品の排出は、図示しない自
動排出機による排出、または作業員が手作業で排出すればよい。
【００３６】
　次に、上記構成において、被加工処理物である食品の搬送について説明する。
　上記したように、この実施例の構成例では、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３
１の上に副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１が対向するよう配置されており、主
搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の両者が対向する範囲において、同速度かつ同方
向に走行するよう制御されており、被処理対象物２００が主コンベア装置１３０の主搬送
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ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１の間に挟まれて走行するもの
となっている。
【００３７】
　ここで、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の両者の距離と食品の大きさとの関
係について説明する。
　幾つかのパターンがあり得るが、本実施例１のパターンは、主搬送ベルト１３１と副搬
送ベルト１４１の間の距離と、食品の大きさが略等しく、食品２００を主搬送ベルト１３
１と副搬送ベルト１４１の間で挟持する例である。
　なお、食品２００を主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１で挟持することなく、枠
体１７０を追加して搬送する工夫については実施例２で示す。
【００３８】
　図３は、実施例１にかかる、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離と食
品２００の大きさが略等しい場合の食品２００の搬送の様子を簡単に示した図である。
　図３に示すように、主搬送ベルト１３１の食品載置面と副搬送ベルト１４１の対向面と
の間の距離Ｌ１が、被処理対象となる食品の大きさＬ０に略等しく、被処理対象となる食
品２００が主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送
ベルト１４１の間で挟持された状態で走行するパターンである。
　この主搬送ベルト１３１の食品載置面と副搬送ベルト１４１の対向面との間の距離が食
品の大きさと略等しいので、食品２００が主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と
副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１の間で挟持して搬送するので、食品２００の
搬送時の姿勢が安定し、主搬送ベルト１３１に載置された位置から動くことなく食品排出
箇所まで搬送される。
　特に、処理液体１２０の比重よりも食品２００の比重の方が軽く、そのままでは浮いた
り泳いだりしやすい場合でも、食品２００が主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１で
挟持されているため食品２００が主搬送ベルト１３１に載置された位置から動くことなく
搬送されてゆき、処理液体１２０の喫水線から下に入る瞬間も浮き上がることなく沈降し
てゆく。
【００３９】
　ここで、主搬送ベルト１３１、副搬送ベルト１４１は、例えば金属製メッシュ網ベルト
、エンジニアリングプラスチック製メッシュ網ベルト、またはゴムベルト、不織布製ベル
トなどの素材であるので、柔らかい食品２００の場合、型崩れなどの恐れもあるため、主
搬送ベルト１３１の食品載置面と副搬送ベルト１４１の対向面との間の距離Ｌ１を適切に
調整する必要がある。
　図４は、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送
ベルト１４１との相対的距離を調整する高さ調整機構（図示せず）を備え、高さを調整す
る様子を示す図である。
　図４の例では、副コンベア装置１４０全体がそのまま上下の昇降移動する仕組みとなっ
ており、高さ調整機構により、副コンベア装置１４０の高さを可変に調整する例となって
いる。
　図４（ａ）の例では、高さ調整機構により、副コンベア装置１４０の高さを高く調整し
、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１
４１との相対的距離Ｌ１を大きく調整した例である。比較的大きな食品２００に適応する
高さとなっている。
　図４（ｂ）の例では、高さ調整機構により、副コンベア装置１４０の高さを低く調整し
、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベルト１
４１との相対的距離Ｌ１を小さく調整した例である。比較的小さな食品２００に適応する
高さとなっている。
　このように、高さ調整機構を備えることにより、冷凍処理のロットによって、冷凍処理
する食品の種類や大きさなどが変更された場合でも、簡単に対応することができる。
【００４０】
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　次に、主搬送ベルト１３１を駆動する主駆動機構（図示せず）、副搬送ベルト１４１を
駆動する副駆動機構（図示せず）の駆動方式について述べる。
　主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の駆動については、主搬送ベルト１３１と副
搬送ベルト１４１の両者が対向する範囲において、両者が対向し合って走行する箇所にお
いて被処理対象物２００が挟持された状態で搬送されるため、主コンベア装置１３０の主
搬送ベルト１３１と同速度かつ同方向に走行するよう駆動機構により駆動制御される必要
がある点は上記に説明したとおりである。
【００４１】
　ここで、同速度かつ同方向に走行する条件を満たす駆動方式としては、両者が同じ一定
速度にて無停止で連続移動する方式と、両者が同じ等速移動と停止を同期させて繰り返す
間歇移動する方式があり得る。
　両者が同じ一定速度にて無停止で連続移動する方式は、制御が簡単であるため装置構成
が安価で済むというメリットがある。食品投入箇所１５０における食品の載置作業や、食
品排出箇所１６０における食品の取り出し作業が流れ作業となるため、作業員のペースに
よって時間当たりの加工処理の個数が変動してしまう可能性がある。
　両者が同じ等速移動と停止を同期させて繰り返す間歇移動する方式は、制御がやや複雑
になるが、食品投入箇所１５０における食品の載置作業や、食品排出箇所１６０における
食品の取り出し作業に時間を確保することができ、作業員のペースが正確に制御でき、時
間当たりの加工処理の個数が一定化しやすいというメリットがある。
【実施例２】
【００４２】
　実施例２は、食品を主搬送ベルトと副搬送ベルトで挟持することなく、枠体を追加して
搬送する工夫を施した例である。
　実施例２にかかる本発明に係る食品加工処理装置１００の構成例を、図面を参照しなが
ら説明する。実施例２においても、一例として、処理液体としてブライン液を用いた冷凍
処理するものについて述べる。
　図５は、実施例２にかかる食品加工処理装置１００ａの構成例を簡単に示した図である
。
　実施例２にかかる食品加工処理装置１００ａは、加工処理槽１１０、処理液体１２０、
主コンベア装置１３０、副コンベア装置１４０、食品投入箇所１５０、食品排出箇所１６
０に加え、枠体１７０を備えた構成例となっている。
　なお、図５においても、冷凍処理装置として設けられる他の構成要素は、図１と同様、
加工処理槽１１０内に設けられる冷却器や加工処理槽１１０内の処理液体１２０の供給口
や排水口、主コンベア装置１３０や副コンベア装置１４０の駆動機構や電気系統設備など
については、ここでは記載を省略している。
【００４３】
　以下、各構成要素を説明する。
　加工処理槽１１０、処理液体１２０、食品投入箇所１５０、食品排出箇所１６０は、基
本的には実施例１と同様で良いのでここでの説明は省略する。
　主コンベア装置１３０については、無限軌道にて走行する主搬送ベルト１３１と、主搬
送ベルト１３１を駆動する主駆動機構（図示せず）を備えた装置である点は実施例１と同
様であり、また、副コンベア装置１４０についても無限軌道にて走行する主搬送ベルト１
３１と、主搬送ベルト１３１を駆動する主駆動機構（図示せず）を備えた装置である点は
実施例１と同様であり、各々の装置としての構成や機能は同様で良い。
　しかし、本実施例２の構成例では、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コ
ンベア装置１４０の副搬送ベルト１４１の両者が対向する範囲において、両者の距離Ｌ１
が食品の大きさＬ０よりも大きくなるように設定されており、食品２００は主搬送ベルト
１３１と副搬送ベルト１４１により直接挟持されないものとなっている。食品２００が挟
持されないことにより食品２００に押圧力やストレスが掛からず、型崩れしないというメ
リットが得られる。
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【００４４】
　なお、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の対向距離Ｌ１が食品の大きさＬ０よ
りも大きすぎると無駄に食品２００が遊ぶ空間が出来てしまうので、食品２００を直接押
圧しない程度の高さＬ１が確保されていれば十分である。
　しかし、このままでは、食品２００は主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１上に
載置されただけで固定されていないため、主搬送ベルト１３１が処理液体１２０の喫水線
下に潜り始める箇所において、浮き上がってしまったり泳いだりする可能性がある。そこ
で、本実施例２では枠体１７０を用いる工夫がなされている。
【００４５】
　枠体１７０は、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離に略等しい高さを
持ち、側面の少なくとも一部に開口または網状面を持つ枠体である。この枠体１７０を使
用すれば、食品２００の周囲を枠体１７０で囲んで保護しつつ、処理液体中１２０に浸漬
した状態では内部に処理液体１２０が導入され、処理液体１２０の喫水線上にある状態で
は内部から処理液体１２０が排出される。
　この枠体１７０を用いて、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装
置１４０の副搬送ベルト１４１の間に枠体１７０を挟み込み、被処理対象となる食品２０
０はその枠体１７０の中に収納した形で搬送すれば、食品２００に搬送ベルトからの押圧
がかからずストレスなく枠体１７０に閉じ込められた状態で処理液体中に沈降させること
ができる。
【００４６】
　上記特徴を備えた枠体としては、様々な形状のものが採用できる。
　第１にはパレット状の枠体がある。パレット状の枠体とは、例えば独立した箱形状であ
り、上面は開口しているが、下面が食品を受けるパンになっており、側周面がメッシュと
なっている枠体である。食品投入箇所では食品を並べた当該パレット状の枠体ごと投入す
ればよい。また、食品排出箇所で取り出す際、パレット状の枠体ごと取り出せば加工処理
済食品も取り出すことができる。
【００４７】
　図６は、第１の枠体１７０を簡単に説明する図である。
　第１の枠体１７０はパレット状の枠体の例であり、上面は開口した箱形状であるが、そ
の側周面が金属製やエンジニアリングプラスチック製のメッシュ構造になっている例であ
る。その高さＬ２は主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離Ｌ１と略等しく
なっている。なお、Ｌ１、Ｌ２とも食品２００の大きさＬ０よりも若干大きくなっている
。
　図６（ｂ）に示すように、底面には底面があり、枠体１７０全体として、主搬送ベルト
１３１上に載置することで食品を受けるパレットとなり、その内部に食品２００を投入し
て並べればよい。搬送されてゆき、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の両者が対
向する範囲に至る前後において、図６（ｃ）に示すように、上面に副搬送ベルト１４１が
当接して枠体１７０がしっかりと挟持される。なお、内部の食品２００は直接押圧されな
いので、過度なストレスなどが掛からない。これにより、副搬送ベルト１４１と枠体１７
０によって小空間が形成され、その小空間に食品２００が閉じ込められた状態で搬送され
てゆく。処理液体１２０の喫水線の下に主搬送ベルト１３１および副搬送ベルト１４１が
走行する間、側周面の金属製やエンジニアリングプラスチック製のメッシュ状の壁面から
処理液体１２０が内部に浸入するので十分に処理液体１２０で浸漬され、加工処理が施さ
れる。
【００４８】
　つまり、実施例１では、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置
１４０の副搬送ベルト１４１の間に食品２００が直接挟持される構成であったが、実施例
２では、主コンベア装置１３０の主搬送ベルト１３１と副コンベア装置１４０の副搬送ベ
ルト１４１の間に挟持されるものは枠体１７０であり、食品２００はその枠体１７０の中
に収納される形となっている。枠体１７０の中には若干スペースがあり得るため、食品２
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００が若干浮いた状態または沈んだ状態で走行するが、食品２００に対して適切な大きさ
の枠体１７０を提供することにより、無駄に泳いだり偏ったりすることを防止できる。
【００４９】
　次に、他の形状の枠体１７０を説明する。
　第２の枠体１７０は筒状の枠体である。独立した円筒体または角筒体であり、例えば、
上面と下面が開口しており、側周面が金属製やエンジニアリングプラスチック製のメッシ
ュとなっている。
　図７は、この第２の枠体１７０を用いる例を簡単に示す図である。
　図７（ａ）および図７（ｂ）に示すように、第２の枠体１７０は四角の筒状でその側周
面が金属製やエンジニアリングプラスチック製のメッシュ構造となっている例である。そ
の高さＬ２は主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離Ｌ１と略等しくなって
いる。なお、Ｌ１、Ｌ２とも食品２００の大きさＬ０よりも若干大きくなっている。
　食品投入箇所１５０では、作業員が当該筒状の第２の枠体１７０を主搬送ベルト１３１
の上に置き、さらにその中に食品を並べて載置する。
【００５０】
　つまり、図７（ｃ）に示すように、主搬送ベルト１３１上に載置することで食品２００
の周囲を取り囲む枠となり、その内部に食品２００を投入して並べればよい。
　食品投入箇所１５０から搬送されてゆき、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の
両者が対向する範囲に至る前後において、図７（ｃ）に示すように、下面は主搬送ベルト
１３１が支持し、上面は副搬送ベルト１４１が当接して第２の枠体１７０がしっかりと挟
持される。なお、内部の食品２００は直接押圧されないので、過度なストレスなどが掛か
らない。これにより、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１と枠体１７０によって小
空間が形成され、その小空間に食品２００が閉じ込められた状態で搬送されてゆく。処理
液体１２０の喫水線の下に主搬送ベルト１３１および副搬送ベルト１４１が走行する間、
第２の枠体１７０の側周面のメッシュ状の壁面から処理液体１２０が内部に浸入するので
十分に処理液体１２０で浸漬され、加工処理が施される。
　食品排出箇所で取り出す際、作業員が加工処理済の食品２００と枠体１７０をそれぞれ
回収すればよい。
【００５１】
　さらに、第３の枠体１７０を説明する。
　第３の枠体１７０は枠体が独立しておらず、主搬送ベルト上に立設された仕切り板状の
枠体である。
　図８は、この第３の枠体１７０を用いる例を簡単に示す図である。図８（ａ）に示すよ
うに、第３の枠体１７０は主搬送ベルト１３１上に立設された仕切り板として提供され、
仕切り板同士の間の側面は解放されていたり金属製やエンジニアリングプラスチック製の
メッシュ状の側面板が設けられていたりして側面から処理液体１２０が入り込める構造と
なっている。仕切り板の高さＬ２は主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の間の距離
Ｌ１と略等しくなっている。なお、Ｌ１、Ｌ２とも食品２００の大きさＬ０よりも若干大
きくなっている。
　食品投入箇所１５０では、作業員が主搬送ベルト１３１の上に立設されている当該第３
の枠体１７０同士の間に食品を並べて載置する。
【００５２】
　つまり、図８（ｂ）に示すように、主搬送ベルト１３１上に立設された仕切り板が食品
２００の前後を囲む枠体１７０となり、その間に食品２００を投入して並べればよい。食
品投入箇所１５０から搬送されてゆき、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の両者
が対向する範囲に至る前後において、図８（ｃ）に示すように、仕切り板の上面に副搬送
ベルト１４１が当接して第３の枠体１７０が主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１の
間に仕切られたスペースを確保する。内部の食品２００は直接押圧されないので、過度な
ストレスなどが掛からない。これにより、主搬送ベルト１３１と副搬送ベルト１４１と枠
体１７０によって小空間が形成され、その小空間に食品２００が入った状態で搬送されて
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ゆく。処理液体１２０の喫水線の下に主搬送ベルト１３１および副搬送ベルト１４１が走
行する間、第３の枠体１７０である仕切り板同士の側面の開放開口またはメッシュ状の側
面板から処理液体１２０が内部に浸入するので十分に処理液体１２０で浸漬され、加工処
理が施される。
　食品排出箇所１６０で取り出す際、作業員が加工処理済の食品２００を回収すればよい
。
【００５３】
　このような枠体１７０を用いることにより、食品の周囲に小空間が形成され、食品２０
０が処理液体１２０の比重よりも軽いまたは同等程度で搬送中に浮いたり泳いだりする場
合でも、その小空間内に収まっているので、処理液体１２０により加工処理を行いつつ、
かつ、食品２００に対して主搬送ベルト１３１や副搬送ベルト１４１に挟持されていない
のでストレスが掛からずに型崩れすることなく、かつ、所定の搬送速度によって確実に食
品排出口まで搬送される。
【００５４】
　以上の実施例１、実施例２は、処理液体１２０を冷却用のブライン液としたが、例えば
、処理液体が所定温度の湯であれば、加熱処理が可能となる。
　以上説明した本発明の食品加工処理装置１００は、様々な加工処理装置に適用すること
ができる。
【００５５】
　以上、本発明の食品加工処理装置の構成例における好ましい実施形態を図示して説明し
てきたが、本発明の技術的範囲を逸脱することなく種々の変更が可能であることは理解さ
れるであろう。
【産業上の利用可能性】
【００５６】
　本発明の食品加工処理装置は、加工処理の種類を問わず広く食品加工処理装置類に適用
することができる。
【符号の説明】
【００５７】
　１００　食品加工処理装置
　１１０　加工処理槽
　１２０　処理液体
　１３０　主搬送ベルト
　１４０　副搬送ベルト
　１５０　食品投入箇所
　１６０　食品排出箇所
　１７０　枠体
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