
ポイント

１ 中赤外線による放射加熱

食品への中赤外線採用

食品との相性がよく、遠赤外線と比べて出力
の高い中赤外線ヒータを採用！

赤外線加熱とは

ヒータから赤外線という電磁波が出ており、
空気をあまり加熱することなく被加熱物を
直接加熱します

ポイント

２ 品質の向上と作業環境の改善

従来のガスバーナ式から赤外線加熱への置き換え
高出力化を実現したカーボンヒータを使用
エネルギー使用量削減、作業環境改善、生産性向上

【シュバンクバーナ加熱 イメージ 】 【中赤外線加熱 イメージ 】

・端まで均一に加熱
・誰が加熱しても同じ品質
制御も簡単

・端は火力が弱く
焼けない
・ベテランの経験に
よる微妙な調整

・排ガスによる
周囲温度上昇

・排ガスがないため熱気少

搬送方向搬送方向



導入事例 米菓製造における赤外線ヒータ式焼成機導入

■導入効果

導入箇所 ：米菓焼成工程
既設設備 ：ガスシュバンクバーナー
導入の流れ：①現状把握

②簡易検討
③テスト
④設計・製作

仕様

アルミ押出
反射ユニット

ポイント

３ メンテナンス性・安全性の向上

・バーナへの点火作業不要
・加熱中にヒータに水が
かかっても割れない
・加熱範囲のコンパクト化
・燃えカスのたまりにくい設計
・過昇温検知等も可能

安全性向上片側取出でシンプルな配線・交換も簡単

反射付
カーボンヒータ

ヒータ・搬送含めて要望にあわせて設計可能

※試験用焼成機のレンタル、弊社研究所での試験等も可能です。

上面加熱利用 下面加熱利用

搬送・治具等

■概要

・省エネ、省CO2
・設備コンパクト化
・作業環境の改善
・品質向上
（煎餅反り防止）

搬送含めての製作、
既設ライン改造も可能


