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● 外観および仕様は改良などのため、予告なく変更することがありますのでご了承ください。
● 本製品を使用する前に必ず添付文書・取扱説明書等をよくお読みください。
● 本装置は性能維持のため、定期点検およびオーバーホールを受ける必要があります。詳しくは営業担当者までお問い合わせください。

Printed in Japan ����-�� ���� CM

このカタログにはカンタンに動画が視聴できるQRコードを掲載しています。
各ページに掲載しているQRコードをスマートフォンで読み取るだけで、製品の特長を動画でご確認いただけます。

●動画の視聴は無料ですが、通信料金はお客様のご負担となります。　●動画コンテンツやURLを予告なくもしくは削除することがあります。　●QRコードHA株式会社デンソーウェーブの登録商標です。

ビニターチャンネル

速さと品質を両立した
次世代の解凍

電波と共に明日を創ろう
Creating Tomorrow with -Wavee

営業部門のセールスエンジニア、メンテナンス部門のサービスエンジニア、
高度な技術サポートができる製造エンジニア。
これら3つのエンジニアが密接に連携し、迅速かつ的確に対応します。
さらに、装置を効率的に使うための運用指導、
最適な条件設定に関する技術支援サポート、
必要に応じてハード・ソフトの改善提案も柔軟に対応し、
お客様が装置のポテンシャルを発揮できる環境を整えます。

「導入後も安心！」のアフターサポート体制で、
山本ビニターはお客様を力強く支えます。

山 本 ビニター だ からできる 、
安 心 と信 頼 の アフター サ ポ ート

お客様

メンテナンス

緊急サポート

初期サポート

納品サポート

納品から
アフターケア

サービス
エンジニア

セールス
エンジニア

製造
エンジニア



電波加熱の技術を追求して 7 0 年
高 周 波による内 部 加 熱を、食 品業界で応用することで大きく貢献。

安定した品質の解凍をテンパトロンが実現します。
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ドリップが出て
旨みが

逃げてしまう時間が
かかり過ぎる

中心部分が
解凍できない

こんなお悩みはありませんか？

TEMPERTRONで解決!

高周波解凍装置は、持続可能な開発目標（SDGs）の達成に多面的に貢献する技術です。食品ロス削減、エネルギー

効率向上、衛生的な解凍プロセスを通じて、貧困削減、飢餓対策、健康維持、水資源の保護、クリーンエネルギーの

促進、経済成長、責任ある生産と消費、気候変動対策に寄与します。これらのメリットを強調することで、高周波解凍

装置の導入が企業の社会的責任（CSR）を強化し、持続可能な未来への取り組みを支援することをアピールできます。

厚みのある製品でも、中心部までムラなく解凍できます。家庭用電子レンジと同じ原理の誘電

加熱を利用し、冷凍製品内部で発熱して短時間で解凍が可能です。これにより、うまみ成分の

流出が少なく、冷凍製品の細胞構造を保ち、質感や風味を維持します。時間とコストの節約、

エネルギー効率の向上、衛生面の改善が期待できます。また、解凍時間の短縮により生産プロ

セスの効率が向上し、コスト削減と環境負荷の低減にも貢献します。

様々な業界で力を発揮している高周波解凍 フードロスの削減や、水資源の確保、連続自動化で作業負担軽減

速い

簡単

高品質

箱のまま
解凍

ドライフロアで
清掃も簡単

操作性が
簡単

スピーディー
解凍

必要時に
必要量の解凍

連続処理を
実現

内部まで
ムラなく
均一解凍

歩留まり
向上

ドリップロスの
減少

食肉
業界

水産
業界

製菓
製パン
業界

スーパー
コンビニ

物流
倉庫



［ 牛肉 ］解凍後

解凍処理能力
１０～５００

kg/h
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小　型
解凍処理能力
４００～１７００

kg/h

中　型

解凍事例［ バター ］ 解凍事例［ 牛肉 ］ 食肉業界では凍結状態から次工程に合わせた解凍を行います。
-5～-1℃帯を目標にドリップロスを意識した解凍条件を設定することができます。

製菓製パン業界では冷凍製品の解凍だけではなく
バターやチョコレート、キャンディなどの加温も行えます。

●電源：３相２００V  ５０/６０Hz　●入力：６０kVA　●高周波出力：３０kW　
●機械サイズ：W３８８０×D３５００×D２４３０（mm）　●テーブルサイズ：W２２００×D１１００（mm）　
●機械重量：約３５００kg　●参考処理能力：４００～５００kg/h　※処理能力は製品、仕上り温度によって異なります。

FRT-３０BS型

両開き扉で
パススルー対応　
※オプション

多品種小ロットの解凍に最適。
省スペースで高品質な解凍を実現。

解凍中に別の作業が行えます。
大容量を短時間で！

※他にも小型機種を取り揃えております。担当者にご相談ください。

FRT-�型 FRT-��N型

●電源：３相２００V ５０/６０Hz　●入力：９kVA　●高周波出力：５kW
●機械サイズ：W１２９０×D９９０×H２０６０/搬送時１９６０（mm）　●テーブルサイズ：W８００×D６００（mm）
●機械重量：約６００kg　●参考処理能力：７０～１００kg /h　※処理能力は製品、仕上り温度によって異なります。

TEMPERTRON-V型 NAVIモード搭載
詳細は8ページに掲載

処理量に合わせて、複数台を側面連結できます。

複数台 側面連結対応
TEMPERTRON-V２型 NAVIモード搭載

詳細は8ページに掲載

山本ビニターは、高周波解凍装置の“完全自動化”を目指しています。
TEMPERTRON-Vシリーズは、条件付き自動化である「レベル2.5」を実現しました。

高周波解凍の自動化技術「レベル2.5」を実現
I N N O VAT I O N

［ 牛肉 ］解凍前 調理例［ ハンバーグ ］調理例［ バームクーヘン ］［ バター ］解凍後［ バター ］解凍前

お客様に合わせ
カスタムメイドできます。



冷凍品の種類やサイズ、解凍状況に合わせて自動的に最適な状態で
高周波エネルギーを与えます。

連続式の解凍装置では高周波発生装置を複数連結することが可能
です。連結式にすることで解凍初期や中期、後期と切り替えることがで
きます。大量の冷凍材料を常に最適な解凍条件を保つことができます。
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［ 鶏肉 ］解凍前 ［ 鶏肉 ］解凍後 調理例［ 唐揚げ ］

大量の冷凍製品を高速処理。
次工程へ連続処理が可能に！

物流業界では、冷凍保管されている材料を箱のまま短時間で解凍できることを利用して、
スーパーやプロセスセンターなどに、夏場冬場関係なく安定した提供を行っています。

●電源：３相２００V ５０/６０Hz
●入力：１２０kVA　●高周波出力：３０kW×２台　
●機械サイズ：W３１５０×D７３５０×D４２００（mm）
●ベルト幅：W１８００（mm）
●機械重量：約１２５００kg　
●参考処理能力：１５００～２０００kg/h

FRT-６０型
●電源：３相２００V ５０/６０Hz
●入力：６０kVA　●高周波出力：１０kW×３台　
●機械サイズ：W１８５０×D６７００×D２３００（mm）
●ベルト幅：W１２００（mm）　
●機械重量：約６００００kg
●参考処理能力：１２００～１７００kg/h

FRT-３０型

解凍事例［ 鶏肉 ］

牛肉・豚肉加工例ライン化実現例

（℃）

-��

０

-��
高周波解凍機のブロック図と温度上昇曲線 時間

高周波
発生装置

１号機

高周波
発生装置

２号機

高周波
発生装置

３号機

成型

ミンチ工程

解凍時間分 10～30分

解凍処理能力
１０００～４５００

kg/h

連続型

高周波解凍装置
開梱・検品

解凍前　-20℃

解凍後　-5～-1℃
箱のまま投入

目的とする必要な
温度に制御できます。

お客様に合わせ
カスタムメイドできます。



TEMPERTRON-V型シリーズ

すぐに使える簡単入力・簡単操作のNAVIモード。（特許取得済）

初めてのワークの条件設定でも、NAVIモードにより誰でも簡単に最適条件を設定できる様になりました。画面の指示に従い簡単な選択をするだけ
で、装置側がワークの“重量”と“高さ”を自動で測定して最適条件を算出します。また、仕上りを見てからの微調整も直感的な選択で簡単に行えます。

簡単

従来方式の「外部加熱」は、冷凍品の外部から加熱し、熱を外から内へ徐々に伝えて解凍します。その為、時間がかかる上に内部と外部での解凍ムラが生じることで
ドリップロスが生じがちでした。これに対し、電波による「内部加熱」は冷凍品の内部から発熱させ短時間の解凍が行えます。特に高周波加熱は分厚い冷凍品でも
内部から激しい分子運動を起こすことができる為、冷凍品自らが熱を発生し効率よくムラなく高品質のテンパリングが行えます。

パックの状態や段ボールのまま、
番重に重ねても解凍が行えます。
環境に合わせて衛生区域でも
汚染区域でも使用可能です。
※金属は使用できません

ドリップが
ほとんど出ないから
清掃も簡単。
炉内を水洗いすることも可能で
状況に合わせた機種選定も行え
ます。
※一部非対応機種あり

解 凍 条 件 を 定 め る だ け で
簡 単 に 誰 に で も 安 定 品 質 の 解 凍 を 実 現 。
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なぜ？ 高品質な解凍ができるの?

内部加熱と外部加熱の違い

高周波誘電加熱 マ イク ロ 波 加 熱

誘電加熱による
加熱され易さ
（損失係数）

氷（-15℃） �.�� �.��� �.��

水（15℃） �.�� ��.� �.�

損失係数の差 約9倍 約8000倍 約45倍

包装したままで
解凍ができます。

����
MHz

���
MHz

��.��
MHz

��.��
MHz

��.��
MHz

周波数

加熱の方式

加熱の深さ

〈内部加熱と外部加熱の温度上昇曲線〉
（イメージ）

温度上昇
曲線

基本的に使用するユーティリティは電気だけで利用できます。
※オプションによって水などを使用する場合もあります。

場所を選ばずに設置いただけます。

全方向から
マイクロ波の
照射を受け
加熱される

電極板で
挟んで
加熱される

外部加熱方式の問題を解消

（℃）

�

-��

-��

表層部

中心部

高周波（１３.５６MHz）

（℃）

�

-��

-��

中心部

マイクロ波（９１５MHz）

表層部

（℃）

-１０

０

-�５

-２０
０ １０.５ ２ １２～

（時間）

高周波解凍

０.５
時間

従来の解凍

１２.０
時間以上

内部加熱 外 部 加 熱

熱

熱

熱

熱

高周波

高周波とマイクロ波の適応の違い

誰でも簡単に高周波条件設定！NAVIモード

通常の作業はQUICKモードで登録した条件を呼びだすだけで操作画面を触ること
なく簡単に行えます。セレクトスイッチで『QUICK』にするだけで専用画面に切替わる
ので、パネル操作で迷うことはありません。

“ポン”とおいて“ピッ”と押すだけ！QUICKモード

➀扉を開けてワークをセット ➁選択して『OK』で自動計算

モードセレクトで専用操作パネルに切替え

� �

�

�

�

�
深く加熱
できる

表面での
発熱が

大きくなる

牛肉（-20℃）
サイズ

W���㎜
D���㎜
H���㎜

重さ
��kg

I N N O VAT I O N

（電界分布） （電界分布）

損失係数の比較
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速い

高周波解凍装置では厚みのある材料でも均一に解凍が行える為、
次工程に合わせた解凍を短時間で行うことができます。
※材料や初期温度、仕上がり温度によって時間は変動します。

５分から３０分程度という
スピーディーな解凍。

短時間で解凍することで1時間にほしい量だけ解凍することが
でき、フードロスやスペースの削減、生産性向上に貢献する
ことができます。

必要な時に必要な量を
解凍することができます。

当 日 解 凍 、当 日 生 産 を 実 現 。
驚 きの 解 凍 スピ ード、生 産 効 率 向 上 を 実 現 。

内 部 まで 均 一 解 凍 。
ドリップ を 抑 え 歩 留 まりも 向 上 。

高品質

他の解凍方法との比較

❶ 原料受入
❷ 開梱＋崩し
❸ 保管
❹ 搬入
❺ 解凍時間
❻ 開梱
❼ 原料解体
❽ 流水晒し

���分 ��人���分

���分
解凍時間

なしの作業時間

�人
作業人数

���分
所要時間

解凍時間
なしの作業時間 作業人数所要時間

外部加熱やほかの加熱方式に比べ直接対象物にエネルギーが
伝わる為、より高い省エネ効果が期待できます。

加熱効率がよく
エネルギー消費を抑えれます。

解凍を安定化させることができる為、夏場冬場に関係なく安定
した生産ラインを実現します。今まで発生していたムダ作業を
削減することができます。

ライン化で、作業環境を改善し
省人化を実現。

�～��
分

1
人

�
��
分

2
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

3
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
����
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

3
人

�
��
分

3
人

�
���
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

1
人

�
��
分

���分 ��人����分
解凍時間

なしの作業時間 作業人数所要時間
旨み成分

「イノシン酸（遊離アミノ酸）」
「グルタミン酸」の変化

イノシン酸 イノシン酸

高周波解凍

グルタミン酸

��mg/���g

グルタミン酸

��mg/���g

���mg/���g

���mg/���g

流水解凍

�.�
％

�.�
％

高周波解凍
（-�℃）

半解凍 完全解凍

＋ 冷蔵庫解凍
（＋�℃）

水解凍
（＋��℃）

※試料：ブラジル産鶏もも肉   重量：2kg（当社比較）

�.�
％

�.�
％

冷蔵庫解凍
（＋�℃）

高周波解凍
（-�℃）

半解凍・完全解凍でも
ドリップ流出を軽減。

短時間で氷点温度付近まで均一に解凍することが可能です。この
時ドリップはほとんど発生しません。高周波＋冷蔵庫により完全
解凍した場合、他の解凍方法よりドリップの流出を軽減できます。

食肉の褐変の度合い

美味しさや旨味を保ったまま凍結状態を崩さずに解凍することに
よって酸化抑制を行えます。また、解凍時のドリップロスを抑える
ことによって、次工程での品質や歩留まりにも大きく貢献できます。

酸化による褐変を抑制。 短時間かつ
高品質な安全解凍。

水を使わず中心部分を解凍することが出来る為菌の増殖やうまみ
成分の流出も抑制することができます。中心部も解凍することが
出来る為次工程のカットやミキサーなどに品質の良い状態で受け
渡すことができます。

解凍前 流水解凍 高周波解凍

�.�×���

�.�×���

�.�×���

微生物検査
（一般生菌数 大腸菌数 黄色ブドウ球菌数）

※試料：サバ   重量：400g（一般財団法人食品環境検査協会　検査結果）※試料：ヒレ   重量：210g（当社比較）※試料：サバ   重量：��kg×��ケース＝600kg（当社比較）

細菌の
増殖抑制

旨み成分
が増量１７.６

高周波解凍 常温解凍冷蔵庫解凍

��.�

［ヒレ］赤身色調

色調 ： 分光測色計にて測定

０.１
常温解凍冷蔵庫解凍

��.�

��.�

［ヒレ］色素タンパク質酸化（％）

高周波解凍

色素タンパク質酸化 ： 吸光度測定装置にて測定

高周波解凍 常温解凍冷蔵庫解凍

条　 件 － ５℃ ２０.３℃

解凍時間 ０.５h １３.５h ４.５h

（測定基準中心温度 ： -2～-3℃での評価）

酸化を
抑制

高 周 波 解 凍

流 水 解 凍

冷 蔵 庫 解 凍

��.�

赤身の
色調を
保持


