
 

  

農産物貯蔵鮮度保持のパイオニア 

もう天日干しは不要！ 
タマネギ乾燥冷蔵 

アスパレーションシステム 

もうタマネギを畑で天日乾燥する必要はあり

ません。アスパレーションシステムは、生の

状態のタマネギも、容器に入ったまましっか

りと乾燥します。 
 

お使いのタマネギ倉庫が以下の項目の 1 つ以

上に該当する場合には、倉庫の換気システム

が劣悪な状態にあります。 
 

1. 凍結の恐れがあるため、2°C 以下に温度を

下げられない。 

2. 雨で濡れたタマネギを乾燥できない。 

3. 冷凍機を稼働させても、秋に収穫したタマ

ネギは 3 月頃までに芽が出てしまう。 

4. コンテナの外側は乾いていても、内部は湿

っぽくてカビが生えてくる。 

5. タマネギに 2°C 以上の温度差がある。 

6. 低温外気を利用すると、温度コントロール

がうまくいかない。 
 
このような倉庫を使用していては、産地のタマネ
ギの評判は落ちる一方です。ぜひ、アスパレーシ
ョンシステムの採用をご検討ください。 

お問い合わせ先： 株式会社 TOMTEN （トムテン） TEL&FAX 0155-67-5991 
〒080-0801 帯広市東 1 条南 7 丁目 2 番地 1   E-mail：tomten_ltd@kvp.biglobe.ne.jp 
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