
D
E
N
B
A
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
が

「
い
の
ち
」に
働
き
か
け
る
！

商品特集「
い
の
ち
」と
は
、

す
な
わ
ち
水
の
こ
と

　

D
E
N
B
A
の「
水
分
子
微
細
振
動
」

は
、水
分
を
含
ん
で
い
る
物
や
空
間
に
対
し

て
作
用
し
、鮮
度
保
持
を
し
て
く
れ
ま
す
。

　

冷
蔵
庫
に
取
り
付
け
れ
ば
食
品
、通
常

の
空
間
に
置
け
ば
空
間
に
い
る
人
間
や
動

物
な
ど
。　

す
べ
て
の「
い
の
ち
」が
微
弱
な

電
場
の
影
響
を
受
け
て
、鮮
度
保
持
に
繋

が
る
さ
ま
ざ
ま
な
メ
リ
ッ
ト
を
享
受
で
き
る

の
で
す
。

DENBA有り DENBA無し

DENBA有り DENBA無し

DENBA有り DENBA無し

DENBA使用後 DENBA使用前

２週間経過

4ヶ月経過

生鮮食品が
鮮度保持！

２週間経過

DENBA有り DENBA無し
30日経過

植物が元気
に生育！

植物が元気
に生育！鉢植えのアジサイ

バラの切り花バラの切り花

DENBA有り DENBA無し
2週間経過

水耕栽培のブロッコリースプラウト水耕栽培のブロッコリースプラウト

そして…人
にも働く！

そして…人
にも働く！

2023年 7月



KOYO BUSINESS POLICY

DENBA

DENBA＋ フレッシュは、食にこだわりのある料理人から食費の節約に関心の高いご家庭まで、幅広い層の方に
ご愛用いただける鮮度保持装置です。当然、扱う食材の種類や分量はさまざま。産地や流通にかかった時間、
保存環境など、食材の状態によって鮮度保持の結果は変わることがわかっています。トークで説明する際は、「絶
対に」など、例外を認めない表現は使わず、根拠のある事実のみを伝えるようにしましょう。
また、個人の感想と会社が公式に発信している裏付けのある情報は区別して伝えることも大切です。

なんでも
3 3 3 3

おいしくなる

絶対に
3 3 3

腐らない

殺菌効果
3 3 3 3

がある

すべての食材に同じように
働くものではないのです！

■牛肉の冷蔵保存での
　比較実験

2週間経過DENBA有り

DENBA無し
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2023 年 7月 「
流
水
不
腐
」を
科
学
す
る

り
ゅ
う
す
い
く
さ
ら
ず

D
E
N
B
A
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
は

水
と
細
胞
の
基
本
的
な
原
理
を

理
解
す
る
と
こ
ろ
か
ら
始
ま
っ
た

　

水
と
い
う
の
は
不
思
議
な
も
の
で
す
。
流
れ
の

な
い
沼
は
淀
み
や
す
く
、
流
れ
て
い
る
水
は
き
れ
い

な
状
態
を
保
っ
て
い
ま
す
。

　

沼
の
淀
み
は
、
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
や
雑
菌
が
繁
殖
し

や
す
く
な
り
ま
す
。
反
対
に
水
が
動
い
て
い
る

（
D
E
N
B
A
で
は
分
子
レ
ベ
ル
で
微
細
振
動
が

起
き
て
い
る
）
環
境
下
で
は
、
雑
菌
が
繁
殖
し
に

く
い
と
い
う
特
長
が
あ
り
ま
す
。

　

D
E
N
B
A
の
鮮
度
保
持
は
そ
の
原
理
を
利

用
し
て
い
ま
す
。

　

さ
ら
に
、
食
品
の
鮮
度
保
持
に
お
い
て
は
食
品

の
細
胞
を
で
き
る
限
り
壊
さ
な
い
（
そ
の
ま
ま
に

保
つ
）
こ
と
が
大
事
で
す
。
細
胞
が
最
も
壊
れ
や

す
い
の
は
、
水
が
氷
に
な
る
と
き
と
、
氷
が
水
に

な
る
と
き
。
こ
れ
は
同
じ
量
の
水
と
氷
で
は
、
氷

の
方
が
、
10
％
も
体
積
が
大
き
く
な
る
た
め
で
す
。

　

D
E
N
B
A
空
間
に
お
い
て
も
、
氷
の
体
積
を

水
と
同
等
に（
小
さ
く
）す
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。

　

し
か
し
、
水
が
凍
っ
て
い
く
と
き
の
「
凍
り
方
」

に
最
大
の
特
長
が
あ
り
ま
す
。
全
体
が
均
一
に
、
ま

た
マ
イ
ナ
ス
4
℃
を
切
っ
た
と
こ
ろ
か
ら
一
気
に
凍

る
た
め
に
、
細
胞
膜
の
破
壊
が
起
こ
り
に
く
い
と

考
え
ら
れ
て
い
る
の
で
す
。

同じ自然界の水でも、
状態が違うのはなぜ？

流れる川の水 淀んだ沼の水

牛肉の冷蔵保存比較

一般細菌の時間的推移

（1gあたりの菌の数）

水と氷の
不思議な現象
ご存じですか？

氷点下でも凍らない!? 「過冷却」現象 氷は水より体積が大きい

氷点下に達した水に刺激を
　与えると、一気に凍る！

霧氷も
過冷却の一種

3日目には細菌が減少！
7日が経過しても
細菌の発生が大幅削減！

➡鮮度保持効果

冷解凍を繰り返して細胞が破壊されると
出てしまう血液が混じった液体（ドリッ
プ）。DENBAで冷解凍すると、このド
リップの量を減らしてくれます。

（個）
3,000,000,000

2,000,000,000

1,000,000,000

750,000,000

500,000,000

10,000,000

1,000,000

100,000

590,000 個

3日目（72時間後）

普通冷蔵庫（5℃）

（5℃）

5日目（120時間後） 7日目（168時間後）

9,800 個

24,000 個

スタート

24,000 個

420,000,000 個

22,000 個

3,100,000,000 個

個74,000

1

（一般財団法人日本食品分析センター）

1
ｇ
あ
た
り
の
細
菌
数

細
菌
の
発
生
を
大
幅
削
減
！

通常、水は0℃を下回ったら凍り始めます。しかし温度が均一に低下していくな
どある条件が整うと、マイナス4℃まで凍りにくい（液体のままである）という
現象が起きます。自然界では「過冷却」と呼ばれる現象ですが、これに近いこ
とがDENBA空間でも起きていると考えられています。

ペットボトルの注意書きの例。凍ら
せると中味が膨張し、容器が変形
や破損をする原因に。



DENBA

鮮度保持とは、あくまで現状の鮮度を守ること。
古いものを新しくしたり、永遠に鮮度保持

するわけではないことに注意。

一部の食品について、熟成期間を
長くすることで糖度や旨味がUPします。

食品によっては

一部の細菌の
　繁殖を抑える

旨味がUPする

食品の鮮度を
長持ちさせる

30
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KOYO BUSINESS POLICY

DENBA

DENBA＋ フレッシュは、食にこだわりのある料理人から食費の節約に関心の高いご家庭まで、幅広い層の方に
ご愛用いただける鮮度保持装置です。当然、扱う食材の種類や分量はさまざま。産地や流通にかかった時間、
保存環境など、食材の状態によって鮮度保持の結果は変わることがわかっています。トークで説明する際は、「絶
対に」など、例外を認めない表現は使わず、根拠のある事実のみを伝えるようにしましょう。
また、個人の感想と会社が公式に発信している裏付けのある情報は区別して伝えることも大切です。

なんでも
3 3 3 3

おいしくなる

絶対に
3 3 3

腐らない

殺菌効果
3 3 3 3

がある

すべての食材に同じように
働くものではないのです！

■牛肉の冷蔵保存での
　比較実験

2週間経過DENBA有り

DENBA無し
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2023 年 8月



DENBA

鮮度保持とは、あくまで現状の鮮度を守ること。
古いものを新しくしたり、永遠に鮮度保持

するわけではないことに注意。

一部の食品について、熟成期間を
長くすることで糖度や旨味がUPします。

食品によっては

一部の細菌の
　繁殖を抑える

旨味がUPする

食品の鮮度を
長持ちさせる

30
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