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PAT.出願中

＊お客様のご希望に応じて設計・製作いたしますので是非ご相談下さい。

ＩＨ clean＆ecologyフライヤー
電磁誘導加熱式電磁誘導加熱式

FIH350

FIH1100

FIH240

FIH400

IHIH Type  Type 
AUTO FRYERAUTO FRYER

■蒸気熱交換式フライヤーの特長 
●加熱油は当社独自の循環方式により、安定し
　た温度で製品条件にあわせた油槽内の流量調
　整が可能です。
●油の加熱は熱交換器による循環式のため、鍋
　底加熱と異なり、鍋が傷む事はありません。 
●IH フライヤーと同様、火災の危険性が極めて
　低く安全です。
●フライヤー周辺での燃焼排気が無く、輻射熱
　による周辺への影響が少ないため、作業環境
　が大変良くなります。 
●熱効率は熱交換器では９７％、ボイラー効率
　や配管熱損失を考えても全体で約４０％と抜
　群の効率です。 
●主な使用機器が熱交換器とポンプにより、メ
　ンテナンスが容易に行なえます。

油槽に突起物はありません！ フラットで浅い鍋底は掃除も簡単！
【一次鍋底】

【油循環ポンプ】【1次鍋熱交換器部】
【二次鍋底】

FIS1300

ハイブリッドタイプは、2次鍋に IH 加熱方式を採用し、
1次鍋に異なる加熱方式を採用するフライヤーです。　
例えば１次鍋に「蒸気熱交換式」を採用することで加熱温度条件
はあるものの、設置届けや有資格者が必要となる高圧ボイラーで
はなく低圧ボイラーが使用できます。
また、電気式のみの IH に比べ電気容量も抑えることが出来るため、
受電設備に掛かるコスト削減も可能となります。
　また、「ガス式」との連結も出来ますので、お客様のご都合に合
　わせて IH 式と組み合わせることが可能です。

ハイブリッド

＊油温の上限について 
低圧ボイラー（10kg/ ㎠）を使用す
る場合、設置場所にもよりますが、
蒸気圧が 7kg/ ㎠の場合、油温は通
常 145℃となります。

clean＆ecolog

0

＊お客様

お客様の条件に合った選択が可能です

蒸気熱交換式との連結

ガス式との連結

FIG790

■概略仕様
型 式

          FIS1300ハイブリッドタイプ
【（1次鍋）蒸気熱交換・（2次鍋）IH　】

            FIG790ハイブリッドタイプ
【（1次鍋）３段式ガス・（2次鍋）IH　】

能 力 かき揚げ　400Kg/時 丸天（８０ｇ）　１７０Kg/時

機  械  寸  法
（ｍｍ）

（L)１２８００【（１次）４５５０／（２次）８２５０】
×（H)３３００

（アクアクリーンシステム含む）

（L)７９００【（１次）４５７５／（２次）３３２５】
×（H)２３００

油 量 (１次）３５０ℓ／（２次）３２０ℓ (１次）１８０ℓ／（２次）１３５ℓ

ネット／パドル
幅

（１次）４５０ｍｍ／（２次)７５０ｍｍ （１次）２５０ｍｍ／（２次)４７０ｍｍ

全 動 力 ８１．３Kw ３８．１５Kw

I Hユニット （２次）５Kｗ×1２台，７Kw×２台 （1次）５Kｗ×７台



　　１．安心・安全
　　　　　直火を使わない為、天災での緊急時でも火災の危険性が極めて低くなります。

　　２．作業環境改善・燃焼排気（耐熱）ダクトが不要　

　　　　　ＩＨ加熱方式では燃焼排気（耐熱）のダクト工事が不要です。
　　　　　   また、ガス燃焼加熱方式では空気中に二酸化炭素を発生し、周辺の温度も上昇
　　　　　   しますが、ＩＨ加熱では二酸化炭素の排出もなく、輻射熱等による作業周辺へ
　　　　　   の温度影響も少なく作業環境が改善されます。

　　３．抜群の熱効率
　　      電気の熱効率は約９０％（生産中の熱効率約６０％）と抜群の熱効率により、
　　　　　  当社ＬＰＧ仕様タイプに比べ約３５～４０％熱効率が良い。 
   ４．作業性、メンテナンス性アップ
　　　　　ガスによる高温加熱では鍋底への油の焦げ付きが生じますが、ＩＨ加熱では低温加熱（約２６０℃：
                        当社仕様）により、焦げ付きも少なく鍋の清掃が容易です。
　　　　　  また、加熱部はＩＨヒータのみで、ガス式のように機器の調整は不要であり、可動部もない為、故
　　　　　  障 が少なくメンテナンスも容易です。

　　５．温度制御が簡単で製品ロス率ダウン　

　　　　　直火加熱では設定温度に対して精度の高い制御が困難ですが、ＩＨ加熱ではインバーター制御による
　　　　　  正確な温度コントロールが可能です。これにより初期段階の焦げによるロス率が少なくなります。

　　６．油が長持ち
　　　　　ガス直火式では高温で鍋底を加熱し温度コントロールも難しいため無駄な劣化が起こりやすいので
　　　　　  すが、IH 加熱では低温加熱により、食油との加熱接触部の温度が高温にならず油の劣化も少なくな
　　　　　  ります。また、正確な温度コントロールにより、無駄な加熱が無く油が長持ちします。  

   
　　　【電気ヒーター加熱式との比較】
　　　　①機器寿命が長くなります。（当社比＊メーカー取替え推奨：電気ヒーターは約 10000 時間。IH コイ
　　　　　  ルは約 30000 時間。但し、IH ユニットの寿命は工場内環境によって異なり、1ヶ月から数ヶ月毎に 
   　　　　   冷却ファンフィルターの洗浄や場合によっては交換が必要となります）
　　　　  ② 油槽内に加熱機器は無く洗浄が容易です。また、鍋底全面が加熱面の為、局部加熱時に発生しやす
　　　　　  くなるオイルミスト発生を抑え、焦げ付きが少なくなり掃除が簡単です。特に上部カバーへのミス
　　　　　  ト付着は減小します。
　　　　  ③IH 式では油槽内の油量が約 20％減少出来、面加熱による安定した温度制御が可能です。（グラフ参照）

電磁誘導加熱式ＩＨ連続フライヤー

FIH240

抜群の温度コントロール抜群の温度コントロール

安心・安全・省エネの ECOフライヤー安心・安全・省エネの ECOフライヤー

温調1次145℃2次 160℃設定　   丸天
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【FIH1100 実測値】

■オプション

ACS 油煙排気口

油煙排気筒

更なる職場環境のクリーン化にはオプ
ションで、ACS( アクアクリーンシステム )
により、臭いや油熱を取り除くことが可
能です。

FIH1100

＜参考仕様＞＊能力は水分率など原料状態により異なります。詳細、その他機種につきましてはお問い合わせ下さい。■概略仕様
型 式

FIH240
【IHタイプ】

FIH350
【IHタイプ】

FIH1100
【2連式IHタイプ】

FIH1800
【2連式IHタイプ】

能 力 冷凍コロッケ６０ｇ　1,000個／時 冷凍コロッケ６０ｇ　1,300個／時 ３００Kg／時（丸天50ｇ　6,000枚） ５００Kg／時（角天６２ｇ　8,000枚）

機  械  寸  法
（ｍｍ）

(L)２４５０×(D)７８０×(H)１５００
（制御盤含む）

(L)３５７０×(D)９９７×(H)１３６０
（制御盤含む）

（L)１０７５０
【（１次）４４４０／（２次）６３１０】

×（H)３３５０
（アクアクリーンシステム含む）

（L)１７９６５
【（１次）１２０００／（２次）５９６５】

×（H)３５４５
（アクアクリーンシステム含む）

油 量 ９０　ℓ １５０　ℓ (１次）１７５ℓ／（２次）２３０ℓ (１次）６３０ℓ／（２次）３０５ℓ

ネット／パドル幅 ３００ｍｍ ４００ｍｍ （１次）３００ｍｍ／（２次)４７０ｍｍ （１次）６００ｍｍ／（２次)６２０ｍｍ

全 動 力 ２０．４Kw ３５．６Kw ９３．３Kw １８０．９５Kw

I H ユ ニ ッ ト ５Kｗ×４台 ５Kｗ×７台 ５Kｗ×1７台 ５Kｗ×２５台，７Kw×６台

そ の 他 搬送はインバータ制御／空焚き防止センサー付／IHユニット冷却ファン付

※宮城県女川町復興のシンボル、練り製品メーカー「㈱髙政様新工場」で活躍する世界最大の IH フライヤー

ＩＨだから実現した同室ライン！
通常、練り製品の揚げ物工場では考えられなかった「原
料処理と加熱ラインの同室設置」が実現しました。
ガス式のフライヤー周辺温度は夏場は 60℃近くあります
が、IH 式では 25℃程度に抑えられることで、練り上がっ
た原料がそのまま型成され直ちにフライヤーに入り、スペ
ースもリードタイムも大幅に縮小、短縮されました。

●油臭除去装置　　　　　●製造データ集積（USB）
製造記録データがUSB メモリーで
取り出せます。［＊注…掲載データは当社機を使用した社内テスト数値です］

シーズヒーター　電圧可変制御加熱
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IHｲﾝﾊﾞｰﾀｰ制御加熱
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　　１．安心・安全
　　　　　直火を使わない為、天災での緊急時でも火災の危険性が極めて低くなります。

　　２．作業環境改善・燃焼排気（耐熱）ダクトが不要　

　　　　　ＩＨ加熱方式では燃焼排気（耐熱）のダクト工事が不要です。
　　　　　   また、ガス燃焼加熱方式では空気中に二酸化炭素を発生し、周辺の温度も上昇
　　　　　   しますが、ＩＨ加熱では二酸化炭素の排出もなく、輻射熱等による作業周辺へ
　　　　　   の温度影響も少なく作業環境が改善されます。

　　３．抜群の熱効率
　　      電気の熱効率は約９０％（生産中の熱効率約６０％）と抜群の熱効率により、
　　　　　  当社ＬＰＧ仕様タイプに比べ約３５～４０％熱効率が良い。 
   ４．作業性、メンテナンス性アップ
　　　　　ガスによる高温加熱では鍋底への油の焦げ付きが生じますが、ＩＨ加熱では低温加熱（約２６０℃：
                        当社仕様）により、焦げ付きも少なく鍋の清掃が容易です。
　　　　　  また、加熱部はＩＨヒータのみで、ガス式のように機器の調整は不要であり、可動部もない為、故
　　　　　  障 が少なくメンテナンスも容易です。

　　５．温度制御が簡単で製品ロス率ダウン　

　　　　　直火加熱では設定温度に対して精度の高い制御が困難ですが、ＩＨ加熱ではインバーター制御による
　　　　　  正確な温度コントロールが可能です。これにより初期段階の焦げによるロス率が少なくなります。

　　６．油が長持ち
　　　　　ガス直火式では高温で鍋底を加熱し温度コントロールも難しいため無駄な劣化が起こりやすいので
　　　　　  すが、IH 加熱では低温加熱により、食油との加熱接触部の温度が高温にならず油の劣化も少なくな
　　　　　  ります。また、正確な温度コントロールにより、無駄な加熱が無く油が長持ちします。  

   
　　　【電気ヒーター加熱式との比較】
　　　　①機器寿命が長くなります。（当社比＊メーカー取替え推奨：電気ヒーターは約 10000 時間。IH コイ
　　　　　  ルは約 30000 時間。但し、IH ユニットの寿命は工場内環境によって異なり、1ヶ月から数ヶ月毎に 
   　　　　   冷却ファンフィルターの洗浄や場合によっては交換が必要となります）
　　　　  ② 油槽内に加熱機器は無く洗浄が容易です。また、鍋底全面が加熱面の為、局部加熱時に発生しやす
　　　　　  くなるオイルミスト発生を抑え、焦げ付きが少なくなり掃除が簡単です。特に上部カバーへのミス
　　　　　  ト付着は減小します。
　　　　  ③IH 式では油槽内の油量が約 20％減少出来、面加熱による安定した温度制御が可能です。（グラフ参照）

電磁誘導加熱式ＩＨ連続フライヤー

FIH240

抜群の温度コントロール抜群の温度コントロール

安心・安全・省エネの ECOフライヤー安心・安全・省エネの ECOフライヤー

温調1次145℃2次 160℃設定　   丸天
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【FIH1100 実測値】

■オプション

ACS 油煙排気口

油煙排気筒

更なる職場環境のクリーン化にはオプ
ションで、ACS( アクアクリーンシステム )
により、臭いや油熱を取り除くことが可
能です。

FIH1100

＜参考仕様＞＊能力は水分率など原料状態により異なります。詳細、その他機種につきましてはお問い合わせ下さい。■概略仕様
型 式

FIH240
【IHタイプ】

FIH350
【IHタイプ】

FIH1100
【2連式IHタイプ】

FIH1800
【2連式IHタイプ】

能 力 冷凍コロッケ６０ｇ　1,000個／時 冷凍コロッケ６０ｇ　1,300個／時 ３００Kg／時（丸天50ｇ　6,000枚） ５００Kg／時（角天６２ｇ　8,000枚）

機  械  寸  法
（ｍｍ）

(L)２４５０×(D)７８０×(H)１５００
（制御盤含む）

(L)３５７０×(D)９９７×(H)１３６０
（制御盤含む）

（L)１０７５０
【（１次）４４４０／（２次）６３１０】

×（H)３３５０
（アクアクリーンシステム含む）

（L)１７９６５
【（１次）１２０００／（２次）５９６５】

×（H)３５４５
（アクアクリーンシステム含む）

油 量 ９０　ℓ １５０　ℓ (１次）１７５ℓ／（２次）２３０ℓ (１次）６３０ℓ／（２次）３０５ℓ

ネット／パドル幅 ３００ｍｍ ４００ｍｍ （１次）３００ｍｍ／（２次)４７０ｍｍ （１次）６００ｍｍ／（２次)６２０ｍｍ

全 動 力 ２０．４Kw ３５．６Kw ９３．３Kw １８０．９５Kw

I H ユ ニ ッ ト ５Kｗ×４台 ５Kｗ×７台 ５Kｗ×1７台 ５Kｗ×２５台，７Kw×６台

そ の 他 搬送はインバータ制御／空焚き防止センサー付／IHユニット冷却ファン付

※宮城県女川町復興のシンボル、練り製品メーカー「㈱髙政様新工場」で活躍する世界最大の IH フライヤー

ＩＨだから実現した同室ライン！
通常、練り製品の揚げ物工場では考えられなかった「原
料処理と加熱ラインの同室設置」が実現しました。
ガス式のフライヤー周辺温度は夏場は 60℃近くあります
が、IH 式では 25℃程度に抑えられることで、練り上がっ
た原料がそのまま型成され直ちにフライヤーに入り、スペ
ースもリードタイムも大幅に縮小、短縮されました。

●油臭除去装置　　　　　●製造データ集積（USB）
製造記録データがUSB メモリーで
取り出せます。［＊注…掲載データは当社機を使用した社内テスト数値です］

シーズヒーター　電圧可変制御加熱
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Induction Heating

15.01.30

PAT.出願中

＊お客様のご希望に応じて設計・製作いたしますので是非ご相談下さい。

ＩＨ clean＆ecologyフライヤー
電磁誘導加熱式電磁誘導加熱式

FIH350

FIH1100

FIH240

FIH400

IHIH Type  Type 
AUTO FRYERAUTO FRYER

■蒸気熱交換式フライヤーの特長 
●加熱油は当社独自の循環方式により、安定し
　た温度で製品条件にあわせた油槽内の流量調
　整が可能です。
●油の加熱は熱交換器による循環式のため、鍋
　底加熱と異なり、鍋が傷む事はありません。 
●IH フライヤーと同様、火災の危険性が極めて
　低く安全です。
●フライヤー周辺での燃焼排気が無く、輻射熱
　による周辺への影響が少ないため、作業環境
　が大変良くなります。 
●熱効率は熱交換器では９７％、ボイラー効率
　や配管熱損失を考えても全体で約４０％と抜
　群の効率です。 
●主な使用機器が熱交換器とポンプにより、メ
　ンテナンスが容易に行なえます。

油槽に突起物はありません！ フラットで浅い鍋底は掃除も簡単！
【一次鍋底】

【油循環ポンプ】【1次鍋熱交換器部】
【二次鍋底】

FIS1300

ハイブリッドタイプは、2次鍋に IH 加熱方式を採用し、
1次鍋に異なる加熱方式を採用するフライヤーです。　
例えば１次鍋に「蒸気熱交換式」を採用することで加熱温度条件
はあるものの、設置届けや有資格者が必要となる高圧ボイラーで
はなく低圧ボイラーが使用できます。
また、電気式のみの IH に比べ電気容量も抑えることが出来るため、
受電設備に掛かるコスト削減も可能となります。
　また、「ガス式」との連結も出来ますので、お客様のご都合に合
　わせて IH 式と組み合わせることが可能です。

ハイブリッド

＊油温の上限について 
低圧ボイラー（10kg/ ㎠）を使用す
る場合、設置場所にもよりますが、
蒸気圧が 7kg/ ㎠の場合、油温は通
常 145℃となります。

clean＆ecolog

0

＊お客様

お客様の条件に合った選択が可能です

蒸気熱交換式との連結

ガス式との連結

FIG790

■概略仕様
型 式

          FIS1300ハイブリッドタイプ
【（1次鍋）蒸気熱交換・（2次鍋）IH　】

            FIG790ハイブリッドタイプ
【（1次鍋）３段式ガス・（2次鍋）IH　】

能 力 かき揚げ　400Kg/時 丸天（８０ｇ）　１７０Kg/時

機  械  寸  法
（ｍｍ）

（L)１２８００【（１次）４５５０／（２次）８２５０】
×（H)３３００

（アクアクリーンシステム含む）

（L)７９００【（１次）４５７５／（２次）３３２５】
×（H)２３００

油 量 (１次）３５０ℓ／（２次）３２０ℓ (１次）１８０ℓ／（２次）１３５ℓ

ネット／パドル
幅

（１次）４５０ｍｍ／（２次)７５０ｍｍ （１次）２５０ｍｍ／（２次)４７０ｍｍ

全 動 力 ８１．３Kw ３８．１５Kw

I Hユニット （２次）５Kｗ×1２台，７Kw×２台 （1次）５Kｗ×７台


