
ミクロ電子株式会社

食品関連のマイクロ波利用(ベルトコンベア式)

84kW連続式マイクロ波加熱装置

・油揚げや揚げ煎餅（おかき）の内部に含まれる水分をマイクロ波で急速に沸騰させることで
生地を膨らませてポーラス状にする。膨化と呼ばれる。

・通常加熱と比較してマイクロ波の内部加熱で生地内部に細かな気泡が大量に発生するため、
食感の軽い製品が作りやすいと言われている。

・ベルトコンベアに複数列並べて通過時間2分程度で膨化できるため生産性も良い。
・油で揚げる工程をマイクロ波に置き換えることが出来る場合は油の消費量が激減する。

・もやし発芽前の原料豆は輸入品が使われており、表面のカビを殺菌しないと
発芽させるためにある程度の温水に付けた際にカビが繁殖するケースがある。

・マイクロ波で原料豆を80℃まで短時間昇温、即座に冷却という工程で殺菌し、発芽率を改善できる

もやし原料豆殺菌装置 マイクロ波による製品例
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