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日本酒醸造蔵でプロセス用の冷却と調湿を担う
インバータ式ブラインクーラ

　関西地方にある某酒造メーカー様の日本酒醸造蔵では、
2020年2月、2023年3月、2024年3月と、三期にわたり、
既設の三菱電機製ブラインクーラBAL形（60 ～100HP）を
インバータ式のBALV形に更新。既設の60HP×3台を同じ
容量で入れ替え、既設の100HP×3台は60HP×5台に入れ
替えました。全8台のうち最新の2台では冷媒R32が採用さ
れています。
　ブラインは－5℃設定で、系統別に昼間・夜間（水蓄熱/氷
蓄熱）で使い分け、これら8台で❶醪（もろみ）の冷却（ジャ
ケット冷却用水を２℃に冷却）、❷蒸米の冷却、❸空調（湿式調
湿方式カサバーの熱源）の三つの機能を担っています。
　三菱電機のブラインクーラは、台数制御で危険分散できる
点や、省エネ性・省スペース性が高く評価されており、比較的
稼働率が低いユニット（2023年更新の2台）でも、更新後は
年間400万円ほど電力料金がダウン。8台トータルでは年間
3,000万円近いコスト削減が見込まれており、CO2削減と
併せ、更新の大きな効果を実感されています。 ■
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【インバータブラインクーラ】BALV-EM60A-BSG×2
不二熱学工業株式会社
2024年3月
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▲醸造所の屋上に設置されたBALV形。全8台のうち右側2台が最新のBALV-EM60A-BSG×2（R32冷媒充填）。並列設置で危険分散も図る

▲各ユニットで電力計測も実施。写真の左側2台は
2023年3月更新

▲やがて原酒となる醪（もろみ）
のタンク

本事例ご採用機種

一般的な日本酒の製造工程
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日本酒造組合中央会のサイトを参考に作成

日本酒の工程は、
一麹（いちこうじ）
二酛（にもと）
三造り（さんつくり）
と呼ばれます。 

醸造に適した環境創出とプロセス冷却には
三菱電機の多彩な低温・除湿機器をどうぞ！

一麹
蒸米に黄麹菌を植えて麹を造
る。麹は米のデンプンを糖化す
る役割を果たす

二酛
蒸米、水、麹に酵母を加え、醪
（もろみ）の醗酵を促す酵母を
大量に培養。これが「酛（もと）
=酒母」

三造り
酛(もと)に麹、蒸米、水を加え
て醪（もろみ）を仕込む。これが
やがて原酒となる

〈三段仕込み〉
１日目は初添え。翌日は休んで酵
母を増やす「踊り」の過程。３日目
に2回目の仕込み（仲添）をし、
４日目に3回目の仕込み（留添）を
して完了
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● 集中管理

● 産業用除湿機

● コンデンシングユニット
● ブラインクーラ

● ユニットクーラ


