








ひろびろ使えて温度も選べる。
フルワイドなチルドルームは出し入れラクラク、食材によって温度も選べる使いやすさ。

AQUAの
チルド

旬鮮チルドSELECT
食材にあわせて、温度が選べる。＊

●W間接冷却チルドは、AQR-TXA50Pを中心に説明しています。   ●印刷物ですので実物とは若干、色・質感が異なります。また、見る角度や照明により、色のイメージや質感は異なる場合があります。    ●写真はイメージです。

通常（約0℃～2℃）と生鮮（約-2℃～0℃）の2段階。
食材にあわせて設定温度をお選びいただけます。※1
通常（約0℃～2℃）と生鮮（約-2℃～0℃）の2段階。
食材にあわせて設定温度をお選びいただけます。※1
＊搭載機種はP.27以降をご覧ください。

温度
切替

●旬鮮チルドは、AQR-VZ46Pを中心に説明しています。   ●印刷物ですので実物とは若干、色・質感が異なります。また、見る角度や照明により、色のイメージや質感は異なる場合があります。

※1：通常と生鮮の食材を一緒に入れる場合は、凍結を防ぐため通常（約0℃～2℃）設定にしてください。周囲の温度や使用状況によってチルドルーム内の温度は若干変動する場合があります。食品表面の水分が凍結することがあります。温度切替の設定を通
常から生鮮に設定した場合は、消費電力量が約2％程度上がります。　※2：試験条件／AQR-VZ46Pを1台用意し、旬鮮チルドルームを試験区、冷蔵室を対照区として実施。保存期間を3日間とし、保存前及び保存後にそれぞれの項目を評価しました。　試験
結果／①ハムの乾燥率（水分流出率）＝冷蔵室保存後26.3％、旬鮮チルドルーム保存後7.9％。②マグロの変色率（変色を表す指標のメト化率を変色率としています。）＝冷蔵室保存後73.5％、句鮮チルドルーム保存後64.1％。当社調べ。

W間接冷却チルド

肉や魚などの生鮮食品もチルドで長期間おいしく保存。

食材の美味しさを長期間保つ

牛豚
あいびき肉
10日間
保存比較

牛豚
あいびき肉
10日間
保存比較

※試験条件／AQR-TX51PとAQR-SV38K（2021年モデル）を各1台用意し、AQR-TX51Pのチルドルーム（微凍モード）を試験区、AQR-SV38Kのチルドルームを対照区
としました。保存期間を10日間とし、保存前および保存後にそれぞれの項目を評価しました。牛豚合いびき肉を購入し、パックのまま保存。一般生菌数: 初期菌数 4.3×106
（CFU/g）、 保存後 AQR-SV38K 2.2×108（CFU/g）、AQR-TX51P 7.3×106（CFU/g）。（一財）日本食品分析センター調べ（成績書番号:第23021241001-0101号、第
23021241002-0101号、第23021241003-0101号）。

冷風で冷やされたアルミパネル（上面）とアルミトレイ（下面）が、食材を上下から挟み込むように
輻射冷却によって冷やすことにより恒温化※を実現します。
冷風で冷やされたアルミパネル（上面）とアルミトレイ（下面）が、食材を上下から挟み込むように
輻射冷却によって冷やすことにより恒温化※を実現します。

食材に直接、冷風を当てない輻射冷却

※温度の変化を抑え、一定の温度を保つこと。

初期 10日保存後

従来機種 AQR-TXA50P/
AQR-TX51P
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牛豚あいびき肉10日間一般生菌数比較結果

AQR-TXA50P/AQR-TX51P 10日目 当社従来チルドルーム10日目

輻射冷却

輻射冷却

アルミパネル

アルミトレイ〈イメージ図〉

●このページは、AQR-TXA50Pを中心に説明しています。　＊運転状況や食品の種類、状態や量により、効果は異なります。当社調べ。

※１：試験条件／AQR-TX51PとAQR-SV38K（2021年モデル）を各1台用意し、AQR-TX51Pのチルドルーム（微凍モード）を試験区、AQR-SV38Kのチルドルームを対照区としました。保存期間を10日間とし、保存前および保存後にそれぞれの項目を評価しまし
た。牛豚合いびき肉を購入し、パックのまま保存。一般生菌数: 初期菌数4.3×106（CFU/g）、保存後 AQR-SV38K 2.2×108（CFU/g）、AQR-TX51P 7.3×106（CFU/g）。（一財）日本食品分析センター調べ（成績書番号:第23021241001-0101号、第23021241002-0101
号、第23021241003-0101号）。　※2：試験条件／AQR-TX51PとAQR-SV38K（2021年モデル）を各1台用意し、AQR-TX51Pの野菜室（うるおいエリア）を試験区、AQR-SV38Kの野菜室を対照区として約1.8㎏の野菜をラップなし、ドア開閉なし、ツインLED
オフで保存しました。保存期間を10日間とし、保存前および保存後にそれぞれの項目を評価しました。小松菜の保存後の重量減少率はAQR-SV38K 22.4%、AQR-TX51P 8.0%。保存後のビタミンC 残存率AQR-SV38K 56.3%、AQR-TX51P 80.5%。運転状況や食品
の種類、状態や量により、効果は異なります。当社調べ。　※3：試験条件／おいシールド冷凍が搭載されたAQR-TZ51Pと非搭載のAQR-SV27G（2017年モデル）を各1台用意し、AQR-TZ51Pの冷凍室を試験区、AQR-SV27Gの冷凍室を対照区としました。保存
期間を4週間とし、保存前および保存後にそれぞれの項目を評価しました。味香り戦略研究所調べ。

扉を開くと広がる光あふれる庫内
ツインパネル照明&グレー内装（TXA）

美しいグレー内装に加えて、冷蔵室内の背面と天面全体にあしらったツインパネ
ル照明の光の演出で食材を美しく映えさせます。

AQR-TXA50P（K） AQR-TX51P（W）

フロストガラス（TXA）／クリアガラス（TX）

上質さを追求した表面

壁紙になじむような質感にすることで室内に溶け込む外観デザインに。特別な加
工を施したフロストガラスは、指紋が付きにくく、上質さを演出します。

暮らしを彩るラグジュアリーデザイン

全室でおいしさ続く鮮度技術

W間接冷却チルド
上下のアルミパネルの輻射冷却効果により
凍らせずに低温で鮮度を守ります。

約10日間※1

傷みやすいひき肉も鮮度長持ち。

見える野菜室
半密閉構造と輻射冷却効果により

野菜の水分を逃さず、うるおいと鮮度を守ります。

約10日間※2

しおれやすい葉物野菜もシャキシャキ保存。

おいシールド冷凍
冷凍室内の温度変化を抑え
おいしさを逃さない。

約30日間※3

うまみも食感も長持ち。

AQUAは、鮮度保持において温度・湿度・恒温※の３つの要素
を適切にコントロールすることが重要と考えています。低温は
菌の繁殖を抑制し、適切な湿度で食材の乾燥を抑え、恒温化
することにより食材のおいしさ・鮮度を長持ちさせます。
※温度の変化を抑え、一定の温度を保つこと。 AQR-TXA50P（K）

ラグジュアリーと
技術を兼ね備えた
冷蔵庫。

HCS-Cフィルター搭載で、パサつき、変色をしっかり抑える！

通常モード（約0℃～2℃） 生鮮モード（約-2℃～0℃）

＊食材の一例です。

発酵食品、練り製品など
サラダ チーズ かまぼこ

肉・魚介類などの生鮮食品
ハム 肉 魚

チルドルームの奥にHCS-C＊フィルターを搭載。ルーム内の冷気にうるおいをプラスして、食品の乾燥を
防ぎます。さらに、冷気吹き出し量が冷蔵室よりも多いため食品をすばやく冷やすことができます。

湿度コントロール×ダイレクト冷気

＊HCS-CはHumidity Control System-Chilledの略称です。

ケース扉の開閉時 チルド運転中

フィルターが
外気の水分を吸収。

吸収した水分を、
ルーム内に放出。

〈イメージ図〉

冷蔵室での保存 旬鮮チルドルームでの保存

変色を
約9.4％
抑制※2

※当社調べ

マグロの変色を防ぐ。

※AQR-TXシリーズはトップマウント照明になります。

冷蔵室での保存 旬鮮チルドルームでの保存

乾燥を
約18.4％
抑制※2

※当社調べ

ハムのしっとり食感をキープ。うるおいを保ちながら、すばやく冷やす。

TXシリーズの独自機能更に!!
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