
 　大気中から窒素ガスを抽出し、その窒素ガスを水中に注入し、窒
素ガス圧を高めて酸素を追い出し窒素氷を造るシステム。真水や海
水からブロック氷やシャーベット氷、フレーク氷が製造できる。
　窒素ガス封入氷は生鮮食品の品質劣化の原因となる酸化および好
気性細菌の増殖を抑制できるため、鮮度期間が延び、今まで以上に
鮮度保持ができる。従来の氷詰め状態での生鮮輸送の限度が３日間
程度なのに対し、鮮度保持効果が５日間程度にまで延長できること
から輸送コストの削減が図れる。また、窒素ガスは無色・無味・無
臭の不活性ガスで大気中から抽出するため、原料費はほとんどかか
らず、氷が溶けても窒素ガスは自然界に戻るだけで環境にも食品に
も安心・安全である。
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