
マイクロバブル発生装置

プログレス750

マイクロバブルの微細な泡が洗浄剤の効能を高め今までにない初発菌数の低減をします。



発生時 μ20 m

気泡周辺の
表面張力が強い為に
収縮させる

内部圧力数千度
数千気圧になり圧壊

圧壊時の衝撃波で
極小の有機物を分解
一部はナノバブル化
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マイクロバブルのマイナスイオンが
水中の有機物を吸付けます

＋
＋

＋＋

衝撃波で極小の有機物分解

マイクロバブルの基本知識

自己収縮の限界で圧壊される

使用例

1μm = 1/1,000mm

1nm = 1/1,000μm
1nm = 1,000,000mm

1μm = 1/1,000mm

1nm = 1/1,000μm
1nm = 1,000,000mm

特長

1. 微細な気泡の広大な面積を利用して洗浄剤（殺菌剤・日保ち向上剤等）を満遍なく接触

させますので初発菌数を低減させます。また、お使いの添加剤の濃度管理を低減する

ことでランニングコストを抑えます。

2. 洗浄剤の能力を生かした安全な洗浄システムです。

3. 電解次亜塩素酸ナトリウムの殺菌作用を増進します。

4. 手軽なオゾンガスをオゾン水に換えて殺菌剤とすることが出来ます。（気泡の空気の替わり

にオゾンガスをいれます。）（別途オプション）

5. 野菜の残留農薬の除去にもなります。(4ページ参照）

6. お使いの洗浄装置水路の水垢をとりますので常に水管内は清潔です。
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マイクロバブルは2種類ある。

50μm以下をマイクロバブルと呼ぶ。

50～20μmまでは粗いマイクロバブルで油の脱脂に有利。

20μm以下は自己収縮により限界時に圧壊をして一部がナノ

バブル化するので表皮組織に入り込む。入浴時や野菜の洗浄中に表皮組織に入りモイスチャー（保水）

効果を出し表皮組織に対して残留農薬を押し出す効果がある。マイクロバブル自体も葉物等の毛の奥まで

入り込み洗浄出来る。
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左記解説

濃厚な泡の色

① 電解次亜水80ppmをプログレス750より

マイクロバブル化させ、ざるカゴ式野菜

洗浄機で1分間洗浄した。

洗浄工程 6分（流水時間除く）

② 電解次亜水160ppm濃度に設定しMOV

の浸漬時間を①の2倍にした。

洗浄工程 11分（流水時間除く）

③ 標準洗浄での電解次亜濃度を80ppmに

して、MOVは②と同じ10分間浸漬とした。

洗浄工程 12分(流水時間除く）

④ 電解次亜水濃度を80ppmとして5分間

延長しMOVを10分間浸漬とした。

洗浄工程 15分（流水時間除く）

評価

マイクロバブル発生装置（プログレス750）

を使用した①は電解次亜水濃度80ppm

の短工程で終了した。一般生菌数について

も他の工程より激減している。

食品の安全性を考えるに洗浄時間及び

洗浄剤（添加剤）は低濃度で短時間での

運用がコスト及び時間を考える上で最良

である。
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マイクロバブル発生装置(商品名プログレス750）

は20μm以下の極小気泡の比表面積が大きいこ

とを利用して野菜洗浄の効率化を目指しています。

今回、某カット野菜加工工場様が独自で試験検査

されたデーターを入手致しましたのでここに掲載

致しました。
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