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⻑期保存、品質保持、冷凍焼けの防⽌などの⽬的で、⿂介類に対して、凍
結直後に表⾯に氷の膜をつけるグレーズ処理を⾏われている。ただし、凍結

された⿂介類に対して氷を完全に溶かさないと⾷品本体を無傷で取り出せな
い。また、解凍時間が⻑くなるほど、取り出すことができるが、⾷品本体の
鮮度や味などを損なうことがある。

そこで，本研究では，有限要素法（ Finite Element Method，以下FEM ）
を使⽤し，加圧治具がアイスグレーズ⾷品の割裂破壊に与える影響について

検討した。また，平⾯加圧板，円柱状のローラー式加圧治具およびスプロ
ケット付きローラー加圧治具を⽤い，⾷品に傷をつけることなく，グレーズ
氷を破壊分離する⽅法をを検討し，荷重の低減効果に及ぼす影響を明らかに
した。これらの結果のもとで，より実⽤性の⾼いグレーズ氷分離装置を提案
した。

ブロック凍結⾷品のグレーズ氷の機械的
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