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対象物を熱変質させることなく急速乾燥が可能な
マイクロ波を用いた減圧乾燥方法と装置
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マイクロ波を用いた本減圧乾燥方法および装置

は、マイクロ波を予め決められた周期でオンオフ

させて、減圧ポンプで減圧されたチャンバー内の

対象物の上限温度を特定温度以下に抑制しながら

パルス的に急速加熱を行って乾燥を行うので、対

象物を変質温度未満で短時間に乾燥できる。乾燥

対象物の種類を問わず、それぞれの乾燥対象物に

適合した照射制御により急速乾燥を行うことが可

能であるため、例えば、貝肉、野菜、果物、肉類、

魚等種々の食品類のドライフードの製造ライン等

に食品品質を低下させることなく適用できる。一

方、洗濯物の乾燥に適用した場合には、生地を傷

めないで短時間に乾燥を行うことができる。また、

部材製造分野で、木材や電子機器等の乾燥に用い

た場合には、材料内部を破壊することなく急速乾

燥処理を行うことができる。更に、生ゴミ等の廃

棄物処理のような環境分野においても有効に適用

できる。
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靴乾燥システム
○スキー場や雨天時のゴルフ場で使用した靴等の乾燥を行う。
靴、着衣、手袋、帽子等を所定のロッカー形式の搬入ステー
ションに収納し、マイクロ波減圧乾燥ステーションを経由し
て搬出ステーションから引き取るコンベア式急速乾燥システ
ムに適用し、大容積の温熱乾燥ルームが不要な省エネルギー
乾燥を実現する。また、これを簡便化することにより、デパ
ート入口等に置くコンベア式雨傘乾燥機にも適用できる

穀物乾燥機
○コンバインで収穫した米、麦、大豆、小豆、蕎麦等の
穀物は、脱穀や貯蔵に適した含水率以上であることが
普通であり、早期の乾燥が必要となる。穀物の種類毎
に含水率は異なるため、本乾燥方法を適用することに
より、穀物に応じたきめ細かい乾燥サイクルを容易に
プログラムでき、従来の温風等による方法より品質の
高い乾燥が実現可能となる

食材・薬品乾燥機
○高級乾燥食材、漢方薬等、温風乾燥すると風味や薬効
が損なわれるものは天日干ししているが、本乾燥方法
を適用することにより、天候に左右されず品質の高い
乾燥が実現可能となる

market potential

patent review

マイクロ波を用いた本減圧乾燥装置は、乾燥対象物

を入れるチャンバーと、チャンバーと接続されてチャ

ンバー内を減圧する減圧ポンプと、チャンバー内の乾

燥対象物にマイクロ波を照射するマイクロ波照射手段

と、外部からチャンバー内に気体を導入してチャンバ

ー内に気流を発生させる気流発生手段と、これらを制

御する手段とから構成される。その減圧乾燥方法は、

減圧ポンプが接続されたチャンバー内に対象物を入

れ、チャンバー内を減圧状態にして、対象物にマイク

ロ波を照射して乾燥処理を行うもので、マイクロ波を

オンオフ制御することにより、対象物の温度を対象物

の熱変質温度未満に保持した状態で対象物の乾燥を実

行する。チャンバー内の減圧は、対象物の熱変質温度

に対応する飽和蒸気圧以下になるように制御し、チャ

ンバーの外部からはチャンバー内に気体を供給し、対

象物の周囲に気流を発生させた状態で乾燥を行う。対

象物の表面および内部が熱変質温度以上にならないよ

うに、蛍光式の光ファイバー温度計等による監視を行

いながらマイクロ波の照射を制御するが、同種の対象

物を繰り返し処理する場合には、予め得られているデ

ータを基に既定の照射サイクルとして組み込むことで

温度計測を省くこともできる。また、対象物の取り込

み、乾燥処理、取り出し等の一連の動作をコンベア式

に行う自動化も容易に実現できる。

用　語　解　説
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蛍光式光ファイバー温度計
電気式温度計では計測困難な高周波、マイクロ波、高電
圧等の環境下において接触式で確実に温度計測が可能

廃棄物処理
電熱、温風、マイクロ波等を利用して生ゴミ中の水分を
蒸発させ、乾燥して減量を図る

雨傘乾燥機
エア流を周回させることによって傘布を押し広げなら水
滴を除去する除滴システムが一般的である

電気・電子 機械・加工 食品・バイオ 

機械・加工 化学・薬品 食品・バイオ 

電気・電子 機械・加工 生活・文化 



電気・ 
電子 

情報・ 
通信 

機械・ 
加工 

輸　送 

土木・ 
建築 

繊維・ 
紙 

化学・ 
薬品 

金属 
材料 

有機 
材料 

無機 
材料 

食品・ 
バイオ 

生活・ 
文化 

その他 

15

電気・ 
電子 

機械・ 
加工 

化学・ 
薬品 

食品・ 
バイオ 

生活・ 
文化 

2010－Ⅱ 開 放 特 許 活 用 例 集

特　許　情　報

特許流通データベース情報

参　考　情　報

http://www.ryutu.inpit.go.jp/db/
からご覧になれます。

皆様からのお問合わせを、お待ちしています。

■この特許の問合わせ先■

もしくはお近くの特許流通アドバイザー
（P125をご覧下さい）にご連絡下さい。

〒808-0135
福岡県北九州市若松区ひびきの２－１
TEL:093-695-3013 FAX:093-695-3018
E-mail:tlo@ksrp.or.jp

財団法人北九州産業学術推進機構
産学連携センター　知的財産部
知的財産部長
小田　泰雄
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図１　マイクロ波を用いた減圧乾燥装置




