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コールドチェーン発展の背景と市場動向

生鮮食品丁充通システムの近代化として,昭和40年1月科学技術庁の勧告に端を発し

たコ】ルドチェーンは,郁環境構造の変化,個人所柑の増加,物価安定jiよび食なら

びに食品衛生〈＼の要求などを背景として着実な進展を見せている｡

本論文では､コールドチェーン発展の社会的,経済的な背景をきぐるとともに,コ

ールドチェMンおよぴコー′レドナェーンに使用される機器,設備の動向を考案L,そ

の結果,日立製作所としてコ…ルドナェーン機器の製品開発および販売に対して,取

り組むべき事項につき述べる｡

自動化冷凍倉庫

ここ数年,食品業界におし､ては都市化と生晴様式の大きな変化に呼I心して食生活面

における冷i東食品の普及はめぎましく,コールドチェーン網の拡充と併せ,物丁充の拠

点である冷i束倉庫の建設が活発化している｡

しかし冷i束食品は,-3げC以1rでの取扱いを必要とし,従来その保管に伴う荷役は

すべて人手にたよっていたが,その過酷な労働条件を改善するとともに,省力化を推

し進める融から自動化の一之一安性が叫ばれるようになった｡

この時代の要請にこたえ,先般日立製作所は鹿島建設株式会社と共同で自動化f和束

倉庫の第1号システムを完成したが,本稿ではその開発の智景,経緯および設備の概

要につき記述する｡

食品小売店舗の設備

わがはにおける食品小売店舗の近代化は,スーパーマーケットの登場した昭和28年

に始まったとし､っても過言で`享か-｡しかし頭袖は,セルフサーーービス方式の店舗を作

るという段階であって,店舗を総合的な機能として把探するにはかなりの年月を要し

た｡最近食品小売店舗はその設備が重装備化してきたといわれているが,ニれは店舗

を-一つの総合慨能としてとらえ,店舗の内外から要求される各椎の機能を具備しつつ,

機能の向上を図っているからにほかならない｡

本稿では,食品小売店舗設備の内でも,主要な1言三川旨である,ショーケース,自動販

売機,空説,照明について,理想的な店舗作りの観点から設備の紹介とシステム的関

連性につき述べる｡

低温用冷凍ヰ幾

近年,コⅥルドナェーンの発展に伴って,i和束機および関連機器の;苗安ほ著しく増

加しており.低才温管理が普及するにつれ,製品の信相性も厳しく要求されるようにな

った｡そこで,市場の要求に沿って低i法における過酷な運転条件においても安定した

逆転ができるi令i束機器の開発か比ゝ要となってくる｡ここでは,これらの製品の特長と

--一一般特性について述/ヾる｡

家庭用冷凍冷蔵庫

2ドア霜なし式i伽束冷蔵庫の構造,機能,運転緯頸を2ドア直冷式冷i束i令蔵J車と比

較した｡二指なし式は構造面ではi令i東宝内の食品の取扱い性がすぐれ,機能面では:詣と

り中でも冷i東宝を低i急に保つことができ,冷i束食品を長期間保存できるなどすぐれて

いる｡運転経熟ま直冷式のほうが少ないが,ダンパサーモを催川した2サーモ方式の

霜なし式は,従来の1サーモの芯なし式よl)節電形である｡

生鮮食品のコールドチェーンにおける低温処理の技術的な展望

生鮮食品をイ氏i見で取I)扱う際には,その良品の物ヲ翌状態にほ冷却,半i束結,i束結な

どの別がある｡それぞれの物理的状態に対して食品の挙動は輿なっているので,生鮮

食品のコールドチェーンでは,このような伸二状と採用する冷i東の機械や装置との間に

おける技術的およひコニ学的な云粥和がとれることが広一安である｡

この論二丈では,現在のi令却やi束結の方法の技術的なメり､ソトやテリリリトについて

説明し,そのほか近年わが国で始められてし､る半凍結】方法の実用的利点についても述

ノヾてある｡
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field.

q 緒 言

生鮮食品流通システムの近代化とLて,昭和40年1月科学

技術庁の勧告に端を発したコールドチェーンは,同庁におけ

る技術的芙励f那皆を経て,共休的施策へと格行し,‖朋口49年

で10年めにをるが,郡市環項.構造の変化,偶人所得の坤加,

物価の安定および食品衛生への要求などを背景として一着実な

進展をみせている｡

コールドすェーンとは日本語で｢低i㍊.流通機構+または｢低

止Li充通体系+という言葉で使われている｡具体的には

品の流通を付こf六左技術の導入によって体系化したものであり,

生産地の予i令,冷蔵設備,凍結設備､中林地の冷蔵倉嘩,′ト

売店のショーケース,家庭の冷一束i脊蔵庫,そLてこれらの間

をつなぐ任もi見辛翁送設備により構成され,これを同ホすると図

1のように看る｡

コールドチェーンの体系的な考え方は,アメリカで発達し

たものであそが,このコールドチェーンの技術全休を要約す
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ると,次の∴つの分野によって構成されている｡

(1)低i上.Lによる品質保存の溝礎技術

これは各純毛鮮食品およぴそれぞれのイ氏子は処理における品

質保存とiLt湿度あるいは,その他の保存条件などの関係を究

明する技術である｡いわゆる"T.T.T(TiIne,Temperature,

Tolerance)''に関する技術･研究がこれの中心をなすもので

ある｡魚類や果実,野菜のコールドチェーンに関する膨大な

研究が官公庁,大学,民間の各試験研究機関で実施され,低

ブ三三イ米存方式が確立されている｡

(2)低ラム1保‾カニのための個別技術

これは各品目ごとに品′妄引呆存のための環境条件が判明すれ

ば,その条作をつくりだす技術である｡i束結,子j令,†氏子温輸送,

†氏i比貯J乱 低i温荷扱い,イ氏f占左f振売,消雪哲者における冷蔵など

の紙子_去ふをつくり出す技術,さらにこれらと密接な関連をもつ,

洗浄,選別,処理,●ノJ｢口二,計量,包装などの関連技術である｡

洲ゆ･ 粕ゆ･
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ニれはコ【ルドナエーンにあってはハードの役割を果たす部

PL】である｡

(3)†氏f.■‖L個別技術をシステム化する技術

二れは集荷一流浄→選別→加ユニ→子f令→低氾輸送→低fふ1貯

蔵→イ氏f上.L荊=扱い→低f.㌧.t配送→作もぎエ左販売一家庭内i令蔵といった

一一連の個別技術を組み合わせて,全休として調整するシステ

ム柁術と,生産と消費との時間的,場所的なギャップを調整

するためのすベレーション技術きiよぴコールドチェーンに関

連するものの等;扱,規桁,検二在などの基準の設定ならびに生

産,出荷,価桁などに関するさ充通情報技術である｡

このようにコールドチェーンは,さまざまな要素が複雑に

からみあっており,それぞれの技術が有効に悸むかなくては効

果が発揮できない｡したがって,この生鮮食品のi充通形態を

背負うコールドチェーン市場に対する‾製品開発および販売は,

各丁充過f那皆の顧客別にシステム指向的に対処していく必要が

ある｡

そこで,本稿ではコールドチェーン発展の社会的,経済的

な背景をさぐるとともに,これからのコtルドナェーンおよ

ぴコールドチェーンに使用される粍器の動向を考察し,その

結果日立製作所としてコールドチェーン機器の製品開発なら

びに与振売に対して,取り組むべき事項について述べる｡

なお,冷i束冷蔵設備関係の動向については,｢自動化i合一来

合庫+の章で触れることとする｡

凶 コールドチェーン発展の社会的,経済的な背景

コールドチェーンが食品流通合理化の一環として,注目を

ひくようになったのは,余生ゴ舌の変化,食品の生産構造や消

費構造の変化によって低温流通を必要とする生鮮食品,冷i東

食■ローのウエイトが高まってきたからと言えよう｡そLて,ニ

れからの国王モの食生i舌に欠かすことのできないものであると

Jムく認識されてきたからであろう｡

社会経済的環境変化

都市環境構造変化

個人所得の増加

物価安定および

食品衛生への要求

資源不足

貿易の自由化

{

‡
一亡

H

産地の遠隔化

小売店舗形態の変化

女子就業率の増加

食品し好の変化

食品購入形態の変化

貯蔵性ある食品への要諌

外食産業の発展

価格の標準化

品質管理の向上

輸入食品の増大

生産加工規模の拡大

食品に対する要求

●栄養バランスの

良い食品

●多様性と快適性のある食品

●講理や購入が簡便で労働節減

効果のある食品

嘩′.品質の安定した食品

●監給(貯蔵性)の安定した食品

●価格の安定Lた食品

●廃棄物の少ない食品

図2 社会的,経済的環境変化 コールドチェーンが流通機構近代化

の一環とLて登場Lてきた社会的,7経済的環境の変化を示す｡

Fig.2 Chan9e Of Jife Environment Due to Socia】and Econo-

micalCauses
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図3 わが国の食品消費量推移 農林統計協会｢食料需給表+より,

国民一人あたりの食品の年間消男≡量推移を示Lたものである｡

Fig.3 Food ConsumptioninJapan

以下にコールドチェーンが登場してきた社会郎,経i斉的な

背景をさく･Iってみる(図2参照)｡

(1)食生活の改善

わが国の経済はここ1d数年問驚異的な成長を責引ナ,個人所

得の増大に伴い国民の生活は豊かになると同時に高度化し,

食生活も多様化してきた｡

図3,4はわが国の田上く一人あたF)の食品消賀量の推移を

示すものであるが,昭和40年と46年を比較して為ると食事の

中心である米は111kgが92kgとi成少傾向にあり,タン白質系

統の牛肉が1.4kgから2.2kgと,豚肉は2.8kgから≡.1kgと2倍

弱に増加している｡また鶏肉は1.9kgから4.3kgとなっておl),

鯨肉を含めた肉類の合計では8.8kgから14.6kgに胡大し,牛乳,

乳製品ほ38kgから50kgに向上変化している｡

こうしたわれわれの食事内容が将来さらに変イLしていくで

あろうということは容易に想像されるが,肉類,牛乳,乳製

品,卵などの高位保全食品は栄養の内容がよく,バランスの

とれたものであるが,保存手段を講じないと腐りやすいし,

保存手段そのものもむずかしい｡これらの栄養グすぐれた食

品は供給量を増大し,豊富に食べることが大事たが,そのた

めには生産者から消費者の台所まで適切な保有手段を講じて

流.通させなければならない｡

こうした食生活の変化から,コールドチェーンが重要視さ

れるようになってきた｡

(2)食品の供給構造の変化

(a)産地の遠隔化

わが国の人口は近年東京,大阪などの大都市に集中する

傾向が強まり,農業の地域構造が変わってきている｡従来
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匡14 わが匡の食肉消費量の推移 農林統計協会｢食料需給表+より

国民一人あたりの食肉の年間消費量の推移を示したものである｡

Fig.4 Meat ConsumptioninJapan

は野菜,牛乳,肉,卵などの生産は消費地である大都市の

周辺部で行なわれていたが,最近では遠隔地に格りつつあ

る｡また,水産物は遠洋漁業による漁獲物が増加している｡

したがって,生産地からの食品供給には長距離大量輸送を

行なうこ:が必要となり､このためには輸送途中の品質享保

持を図る仕i見輸送が必要となる｡

このように,産地の遠隔化,大形化がコールドチェーン

を必要とナる大きな要因の一つとなっている｡

(b)周年供給

産地が遠隔化すると同時に,野菜や一果実では供給が閏年

化してきこ｡すなわち,

(i)抑制栽培や促成栽培による同年供轟礼 冷一束技術によっ

て季節をずらし生産されるエノキダケなどがその代表的な

例である｡

(ii)リンゴやタマネギのような冷蔵保管による同年供給

(iii)冷i来会品としての枝豆やトウモロコシのような加工i束

結による周年供給

この生産面での同年化に対応して,流通では冷i東食品は

もちろん野菜や果実でも年間を通じて低温が必要となる｡

(c)輸入麦品の増大

生鮮食品の生産構造は拡大しているが,国内だけで総需

要を満たナことは困難になってきており,昭和46年におけ

る生鮮食品の輸入について,国内生産と比較した輸入率は,

食肉17%.乳製品12%,果実では19%となっている｡

これら乃輸入食品は食肉,鶏卵,水産物の場合は凍結さ

れ,乳製届や果実は低温輸送される｡そして′受入れ態勢と

して,港乃冷凍,冷蔵設備などコールドチェーン体制が必

要となる｡

(3)物価の安定と需給の調節

生鮮食料品は品質が安定しない,変質しやすい,ラ充通途上

でロスがある,品質が産地とか生産条件とかによって違い均

一でないこと,また生産面からみると自然条件,季節によっ

て生産量が非常に変動しやすいということがあげられる｡

Lたがって,一般商品のように商品を均一化し､品乍守を安

定させ,さらに生産者とi充適業者が市場の情報を正確に知る

ことが必要で,商品の規格化,品質の保持,市場情報という

機能を整備し,物価の安定･需給の調節に結びつけることが

必要で,そのための機能としてコールドチェーンが要求され

る｡

(4)スーパーマーケットの発展

食料品の小売販売形態は,社会経i斉環境の変化の影響を受

け,大量にしかも安い経費で商品を販売するスーパーマーケ

ットが増加している(図5参照)｡

現在スーパーマーケットの数は6,000店にも達しているが,

-一般小売業の販売形態の変化をみると図6のとおりで,スー

パーマーケットおよび百貨店など,いわゆる大形店舗が占め

る販売額構成比は昭和50年には全体の35%になるものと推定

される｡

これらのスーパーマーケ､ソトをはじめとする大形食品店舗

では生鮮食品を大量に仕入れ販売し,冷i東食品の取扱し-も多

く,これらの食品の品質を保持し販売するためにはコールド

チェーンが必要とされる｡

(5)外食産業の発展

コールドチェーンの最終段階である消費段階においては,

最近所得の増加･外出機会の増加,モータリゼーションの発

達などによるレジャーの増大が大きな背景となって外食産業

の発展が注目される｡

この外食産業は,従来からあるそば屋,すし屋などの増加
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図5 スーパーマーケット数推移 ,了3日本スーパーマーケット名書監

｢食料需給表+よりわが国スーパーマーケット発展の推移を示したものである｡
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本の商業統計+をもとに推定Lたわが国一般小売業と大形小売業の販売額構成

比を示Lた｡

Fig.6 Change of RetailStore Busjness

は鈍い反面,ドライブイン,スナック,フランチャイズチェ

ーン店などの伸びがめざましく,かつ大形化が目だつ(図7

参照)｡これらの店では,肉類や生(なま)野菜が大量に消費さ

れ,冷凍食品の扱い比率も非常に高い｡したがって,これら

食品の品質を保持し,消費するためにはコールドチェーンが

必要とされる｡
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図7 飲食店の店舗数および販売客引佐移 モータリピーションの発

達などを背景に外食産業が発展Lてきた推移を通産省商業統計表より示Lた｡

Fig.7 Amount of Sales and Number of Restaura【tS

8 これからのコールドチェーン

コールドチェーンをi充通段階別,食品別にとらえ,コール

ドチェーン機器の使われ方を体系的にまとめてろると区18の

ようになる｡

わが国のコールドチェーンの発達の水準は,コールドチェ

蔓草準程 生 産 段 階 中 継 段 階 小 売 段 階 消 費 段 階

＼対象業種
能 低温貯蔵･凍結

予冷･製氷･加エ
低温貯蔵･集配･輸送 低温貯蔵･展示販売

業 務 家 庭

低温貯蔵 低温貯蔵

農水産業･食品加工業 食品問屋･商社･市場 一綬小売店･スーパーマー
ケット･デパート･生協･

農協･弘清会

外食産業･レジャー産業
家 庭

倉庫業 倉庫薬･輸送業 厚生施設･学校･病院

食

Iコ

ロロ

冷 凍 食 品
▲■

一■■- ▲■

▼ ■▼ 【▼

果 物･野 菜 ▲■l■

●▼ ▼ ▼

肉 類
▲■ ▲■ l

.●
▼ ▼

魚 介 類
▲■ ■■

▲■ ▲■■

●▼ ‾▼ ▼

乳 製 品 類
▲■ ▲■

▲■

▼ ▼

飲 料
▲■

し′
▲■

●▼ ▼

め･ん 顆

菓 子 類

▲■
l ヽ ′■､

ヽノ _ヽ_′

′‾､▲
▲■ - ′-ヽ

ヽノ ▼

コ

1

ル

ド
チ
エ

I

ン

機
器

高速多気筒冷凍機 ■ ■

小形冷凍機 ■ ■ ■

プレハブ冷蔵庫 ■ ■ ■

大形アイスメーカー ■ ■

小形ショーケース
し一+､______

_______上亡__..__▲_
ニーーー†■ J

大形ショーケース t

自動販売機

冷凍,冷蔵輸送機器

家庭用冷凍冷蔵庫

､......_._..一_一__...

■

r‾1
ーーーー･-■■J■-･･■■･･-■.....■･-■..-.....-

_●_____上亡____....__

■

一----†■
___-__′

!
! ■

図8 コールドチェーン機器用途分析 コールドチェーンを流通段階札かつ食品別にとらえコール
ドチェーン機器の借用体系を示したものである｡
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-ンの最も発達しているアメリカに比べると10-20年遅れて

いると言われているが,この理由は国民所得水準とは別に,

食生活の内容,気象的地理的条件などがあげられる｡わが国

でコールドチェーンが一般的に認識されはじめたのは,前述

したとおり科学技術庁の勧告があった昭和40年からで,この

年を起点としてコールドチェーンの形成が進行し始めたもの

といえ,今後2～3年先に本格的に開花するものと考えられ

る｡ここで水産物,青果物,食肉および冷凍食品のコールド

チェーンの動向をみてみると次のようになっている｡

(1)水産物のコールドチェーン

魚介類のコールドチェーンは次のようになっている｡

漁船く芸芸芸茫違憲軍誓言フ諾庫→
中央卸売市場→小売店一一一一→消費者

水産物は従来から氷蔵流通が発達していたが,近年の冷i束

技術の進歩につれて,手間のかかる氷蔵i充通から冷i束子充通に

切り替わってきている｡遠洋漁業はもちろん沿岸漁業でもほ

とんど冷凍によって出荷されている｡また加工原料になる魚

類は船上あるいは水揚げ地ですり身に加工されi東結されるも

のに変わってきている｡

多獲性魚類が周年流通するようになったこと,加工品流通

が多くなったことは,コールドチェーンによる水産物手元通の

進歩である｡

(2)青果物のコールドチェーン

青果物のコールドチェーンは,次のようになっている｡

共同選果場→冷蔵倉庫→貨車
トラックー中央卸売市場

一一小売店一消費者

青果物は採算面などからコールドチェーンの整備が遅れて

いるが,生産設備として冷?東機を使用(エノキダケの栽培な

ど)したり,流通の各段階で冷蔵設備を使用してきている｡

またスーパーマーケットはもとより果実店,やお屋などでも

ショーケース_による低温販売がされるようになってきた｡

なお青果物は収穫したのちも生きていて,呼吸作用を続け

ているので,その保存方法は単に低温貯蔵するのみでなく,

温度,湿度および呼吸作用の調節を考慮に入れて行なう必要

があり,今後技術的にも新しい研究,開発を要する分野であ

る｡

(3)食肉のコールドチェーン

食肉のコーノレドチェーンは,次のようになっている｡

家畜市場く孟芸誓二竺蔵倉庫､冷蔵貨車一一一一ノ冷蔵トラック

消費地

枝肉市場一卸売場→小売店→消費者

食肉は最近の傾向として産地でと殺処理されて,枝肉また

は部分肉として流通しているものがある｡そのほとんどは生

鮮の形で,0℃前後の低温で輸送されている｡また食肉の流

通センターを大都市に設け,ここで枝肉をカットして正肉と

してスライスし,スーパーマ"ケットや小売店に配達する方

法も多くなっている｡

小売店ではンヨーケースも完備しており,食肉ではコール

ドチェーンが確立してきているといえる｡

また資源不足による輸入肉の増加により,今後大規模な冷

蔵倉庫が必要になる方向にある｡
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図9 冷凍食品の生産高推移 日本冷凍食品協会の｢冷凍食品生産高

了統計+より,昭和40年-4了年の冷凍食品生産高の推移を示す｡

Fjg･9 P｢od=Ctio=Of Refrigerated Foodstuff

(4)冷?東食品のコールドチェーン

コールドチェーンを必ず必要とする冷i東食品のコールドチ

ェーンは,次のようになっている｡

加工工場一冷凍トラックーぎ言霊芸庫一小売店→消費者
冷凍食品は生活様式,食生活の多様化などに伴い最近の需

要増大はきわめてめざましい｡すなわち,生産量は昭和41年

以降年率30～40%の伸びを示し,46年度の生産実績約430億

円が,さらに47年度には約670億円と飛躍的に伸びている(図

9参照)｡今後もさらに20～30%の成長率が見込まれると言

われ,50年度には1,700億円に達するものと予想されている｡

また近年家庭用冷凍食品の伸びは著しく,47年度では家庭

用3畠%,業務用62%の比率になり,さらに家庭用の比率が高

くなっていくものと予感されている｡

近年,冷i束食品の品質保持の面から,社団法人日本冷i東食

品協会が品質管理基準として｢冷凍食品自主取扱基準+を制

定した｡これによると冷凍食品を収納するショーケースとし

ては,昭和49年までは品温-150c以下に保つこと,昭和50年

以降には-180c以下に保持することを規制している｡また,

昭和48年11月よりは｢食品衛生法+により一150c以下に保つ

ことが法制化され,さらに昭和52年には｢機電法+によって

-180c以下に保持するものであることが制定される見通しで

ある｡

このように低温による品質管王翼面より,今後はこれに適合

したコールドチェーン機器の需要が大幅に増大するものと予

想される｡

以上のような状況より,生産段階から中継,小売,消費段

階までを結ぶ生鮮食品の流通形態を背景としてコールドチェ

ーンを捻合的に研究し,冷凍技術を十分に発揮した豊富な機
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図tO 冷凍空調機器販売金額推移 昭和4博一48年に至るコ‾ルドチ

ェーン機器の市場動向推移を通産省統計より示した｡

Fig･柑 Sa●es Amou=t Of Refrigerat■ng a=d Conditio川ng Mach-

ines

器を各機関で鋭意開発し,各流通段階の顧客別にシステム指

向的に対処していくことが必要である｡

ロ コールドチェーン考幾器の市場動向

コールドチェーンを構成するものは,生産地の予冷設備,

冷蔵設備,凍結設備,消費地の荷受冷蔵倉庫,配送のための

冷蔵デポ,小売店のショーケース,業務用フリーザー,家庭

用の冷凍冷蔵庫およびこれらの間をつなぐ冷蔵貨車,冷蔵ト

ラックなどであるが,これらに使われているコールドチェー

ン機器の市場は図10に示すとおり,昭和41年の1,377億円に

対して,48年には3,068億円と急速な伸びを示し,大きな市

場に成長してきている｡

そこで,各コールドチェーン機器の需要動向をみると以下

のとおりである｡

(1)冷?東機

冷凍機はコールドチェーンのすべての段階の設備に使われ

ているが,冷凍機の出荷台数推移は囲‖に示すとおりで,昭

和41年に65,000台であったものが7年彼の48年には,210,000

台と3.2倍の伸びを見せている｡

今後生産地にあっては大規模な冷蔵設備を備えた食品コン

ビナートの整備,さらに配送合理化からストックポイントの

充実および食品小売店段階での低温貯蔵設備の充実が予想さ

れ,これに伴いさらに冷凍機の使用度も多くなると考えられ

る｡

(2)プレハブ冷蔵庫

7｡レハブ冷蔵庫は組立が簡単で移設,解体が楽に行なわれ,

省力化,工期の短縮などのメリットが認められ図12に示すと

おり需要が増大しつつある｡
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(3)ショーケース

ショーケ【スは,コールト■チェⅦンが叫ばれ始めた昭和40

年ごろから増加L,48年には452,000台となっている(図柑参

照)｡今後,食品小売店段階での侶こ塩貯蔵設備の充実,展示販

売効率の向上など需要を促す要因は多く,特にオⅦプンショ

ーケースの需要が増加するものと予測される｡

(4)自動販売機

自動販売機は,昭和41年に32,000台であったものが,48年

には275,000f言に成長している｡

中でもコールドチェーンに関係の深い飲料自動販売機およ

び食品日動販売機の伸びは著しく､今後も急成長が予測され

るが,この背景となる人手不足の解消,省力化,販売の拡大

など急成長する要田が多い(図川参照)｡

その他,コールドチェーン機器には冷蔵ユニット,アイス

メーカー,業務用冷蔵庫,家庭用･冷i東冷蔵唾,フリーザ【

などがあるが,いずれもコールドチェーンの進展に伴い,今

後の需要増大が予想される｡

8 コールドチェーン機器の製品開発および販売

以上の結果,日立製作所とLては次に述べるようなものに

取り組んで,ンステム指向自勺にコ〉Ⅶルドナェーンに対処して

いく所存でああ｡すなわち,

(1)コールドチェーン機器の製品開発(技術面)

生鮮食品の流通形態を背負うコールドチェ【ンを総合的に

研ノ先し,i令7東攻術を十分発揮Lた豊富な機書芸を各機関で鋭意
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図13 ショーケース出荷台数推移 昭和41年､48年に至るショーケー

ス出荷状況の推移を通産省統計表に基づき図示した｡

Fi9･13 Shipment of Display Cases

j肝究開発Lていく｡具体的な開発方向としては､図】5に示す

とおI)である｡

(a)低i温 化

冷i東食品を主体とした低子息需要の増大と品質管理の強化

により,ますます低i温化の要求は強まっており低音且機種の

強化をL』る｡

(b)製品の大形化

流通パイプも太くなり,貯蔵,販売設備を大形化する傾

向にあI),大形機種の充実を図る｡

(C)製品のシり”ズ化

コーールドチェーン機器を使用するユーザーは多l岐にわた

り,仕様も異なる｡このような多様化した需要に対処する

ため,製品のシリーズ化を行なう｡

(d)製品の向上

コールドチェーン技術をセ【ルスするものとしては,製

品の向上を図ることは当然であるが,製品の強度,安全性,

サービス件,デザインなどさらに向上に努める｡

(e)省力化,でト理化にあった機器(ユニット化)の開発を積

極的に行なう｡

(2)コ】ルドナェ【ン機器の販売(営業セールス而)

コールドチェーン機器の販売は,食品メーカMの伯こi且貯蔵

体制,自家販売網の強化,倉偉業界における低温貯蔵体制の

強化,卸問屋や商社の品質保持可能な貯機販売設備の堕傭,

小売業界のノ占舗の大形化,総合食品店化,チェーン化および

外食産業の拡大などを実施しようとするコールドチェーンの
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図t4 自動販売機出荷台数推移 昭和41年へ48年に至る自動販売機の

出荷の推移を通産省統計表に基づき示Lたものである｡
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63



≪市場ニーズ》

コールドチェーン発展の背景と市場動向 日立評論 VOL.56 No.2 166

･:ン開発の方向性》

図15 製品開発の方｢利生 市場ニーズからとらえたコールドチェーン機器の製品開発の方向性を示Lたものである｡

Fig.t5 Futu｢e Ma｢ket of the Equipment fo｢Ref｢ige｢ated Sto｢age

顧客に対して,各流通段階の顧客別にコ【ルドナェーンを総

合的に才一慮に入れ対処していく必要があり,日立製作所とL

ては次に述べるようなものに,システム指rrJ+的に耽り組んで

いく｡

(a)日立コールドチェーン委員会,各J也区i令機会祉､特工

店,工事店を主体とした販売活動,帖報の一元化,およぴ

ソフトウエアも含めたシステム販売の推進を図る｡

(b)ルート販売の充実による顧客二【ズにあった製品の供

給およぴサービス｡

(c)顧客との_7iいの連垂わ体制をとるための休別の強化を凹

っていく｡

弓呵ユ

田 結 言

今後,∠t産地にあっては大規模な冷蔵設備を儲えた食品コ

ンビナートの整備,さらに配送fナ理化からストンクポイントの

充実および′J､売店段ド皆での低温貯蔵設備の充実が予想され,

党旗するコールドチェーンは,製品,顧客とも多岐にわたる

ため,生産,販売面などで非骨にむずかしい面もあるが,日

立製作所としては製品のシリーズ化,製品の向上を行ないつ

つ,生産,旦反売の一体化,販売体制の整備などを行ない,シ

ステム指向的に鋭意コールドチェーンの進展に吋処していく

所有である｡

鋳鉄の金型鋳造法における

熟的問題の数値角牢析
日立製作所 相沢達志･岡田千里 ほかl名

鋳物:VOL.45.NO.1 p.31(昭48-り

量産を目的とした金型鋳造法では,注揚,

離型および金型の冷却がく り返えし行なわ

れる｡この場合における鋳物の冷却速度,

金型の最高加熱温度および1サイクル所要

時間を知ることは鋳物の惟状,金型の耐久

性および鋳造効率を制御するうえで重要な

ことである｡しかし,これらの特性値に及

ぼす因子としては次の6偶の要因が考えら

れ,いま鋳込実験により上記三者の特性値

に及ぼす各要因の影響の大きさを知るとな

ると,多数回の鋳込実験を行なう必要があ

り,膨大な費用と時間がかかる｡

(a)金型の肉厚

(b)塗型の状態(横型材質および厚さ)

(c)金型予熱i温度(あるいは余熱温度)

(d)注潟温度

(e)鋳物の離型温度(あるいは離型時間)

(f)金型の冷却方法

しかし幸いなことに,金型鋳造法では砂

型鋳造法などに比較して鋳型自身の熱的惟

質を把(は)握しやすいので,実用条件■Fの

熱的挙動は計算で近似的に解析することが

できる｡ニの点に右目してわれわれは注揚

および離型工程がく り返えし行なわれる金

環竺鋳造の熱的挙動をシミュレートした電子

計算機用プログラムを開発した｡

次いで,この計算プログラムを使用して

鋳物の凝凶時F礼 金竺竺の最高到達チエ左使およ

び1鋳造サイクル所要時間に及ぼす令型の

肉厚,鋳物･金巧!土間の熱伝達係数,金型の

予熱i温度,注揚温度,離型i去IL使および金型

背面の熟†去連係数の影響を解析してみた｡

その結果から鋳鉄の金巧竺鋳造法の確立に

有効な指針が得られた｡それらを列挙する

と以下のとおりである｡

1.金型鋳造法では,鋳物のi･璃り劃空が

早く,チル化しやすいことが問題であるが.

これには次の因･了一が人きく影響そ及ほす｡

(1)鋳物･金型間の熱イ云連係数,つまり金

巧当の塗型方法

(2)金型の予熱i且度

2.金型鋳造法においては.含型の寿命

が問題であるが､これには次の田子が大き

く影響を及ぼす｡

(1)金型の肉厚

(2)金型の予熱i占左度

3.金型鋳造法は生産性が高いことが特

土妄ときれているが,これには次の因子が影

響を及ほす｡

(1)金型背面の熱伝達係数,つ三I)金型の

i甘却方法

(2)金巧一旦の予熱温性
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