
舶用食品鮮度保持装置 DENBA⁺Marineご紹介



会社概要

設立 ：2000年2月25日
資本金：200百万円
社長 ：田中克希
主要株主： 伊藤忠商事グループ 日本海事新聞社

商船三井 日本郵船
川崎汽船 飯野海運
日本海事協会 三菱商事
三井物産 丸紅
住友商事 双日
ワールドマリン 正栄汽船
アンカーシップ 山水海運
現代商事 富士貿易
富士通 計21社

企業理念 ：

マリンネットは海運・造船業界内での中立的な立場に立脚し、人・情報・技術の繋がりで
海運・造船業界の未来を創ることに貢献して行きます。

＜行動指針＞
・海運・造船業界において、中立的な立場であることを自覚すること
・情報を集め、活用できる価値ある情報を発信すること
・Data技術とDigital技術を駆使し、人・情報・技術を繋いでいくこと
・海運・造船業界の未来を創造すること

海運・造船の未来を繋ぐ
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DENBA技術とは
 DENBA技術は、水を共振させ水分子の運動を活発にすることで、食物の細胞を活性化するものです。
 食材の細胞活性化によって水の腐敗を抑え、菌の発生を抑制し、食品の鮮度を長く保つことが可能。
 本船の食材保管室に本体と放電シートを設置(後付け設置も容易)、金属で囲まれていなければ、

有効空間内にある食材全てに作用します。箱詰めのままで有効、特別なオペレーションは不要。

35th day / without DENBA 35th day / with DENBA

1. 電源をONにするだけ。メンテナンスフリーで簡単

3. 安全設計・電気用品安全規格PSE認証取得

2. コンパクトで場所を取らない
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DENBA技術とは
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超低周波電磁界とは
商用周波数（50/60Hz）の電磁波
は超低周波（ELF：Extremely 
Low Frequency）電磁界とも呼ば
れています。
超低周波（ELF）電磁界の波長は
6,000km／5,000kmと地球の半
径ほどの長さなので、例えば送電
線の近くでも電波などとは異なり
波の性質が非常に小さくなります。
このため超低周波（ELF）電磁界
の電界、磁界の領域については、
電波とは別の安全基準が制定され
ています。

出典：一般社団法人電波産業会・電磁環境委員会
「くらしの中の電波」サイト

DENBA周波



DENBA⁺Marine 製品仕様

108mm

200mm300mm

660mm

1260mm

重量: 1.25kg

重量: 4.6kg

入力電圧:AC100V-120V
AC220V-240V 
(50Hz/60Hz)

消費電力：4W

X ３枚

放電マット
本体ユニット

※DENBA⁺Marineには、200Vモデルと100Vモデルがあります。
本船の電圧がどちらかご確認ください。
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DENBA⁺Marine 製品仕様(防水レセクタブル（電源プラグ）付属)

放電状況を音で確認出来るVoltage Testerを納入時にお付けします。
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食物ロスの低減

働きがいも、成長も。

船員を、より健康的に

背景(SDGs/コロナ禍の影響)

船舶・海事業界においてもSDGsの流れやコロナ禍の影響で、
船員の質・モチベーション維持の為労働・食環境の改善を図る潮流があり、
各国海上保安庁による検査でも、住環境・食環境のチェックが細かくなされる
傾向が強まっている。
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背景(法令順守の強化/労働環境の改善)
MARITIME LABOUR CONVENTION, 2006(2006年海事安全労働条約)和訳より
第3.2規則 食料及び料理の提供
目的:船員が規律された衛生的な条件の下で提供される良質の食料及び飲料水を利用することができることを確保すること
１ 加盟国は、自国を旗国とする船舶が当該船舶の需要を適切に満たし、かつ、異なる文化的及び宗教的な
背景を考慮した適当な品質、栄養価及び量の食料及び飲料水を船舶内に備え、及び提供することを確保する。

Ｂ 指針検査、教育、調査及び公表
第3.2.1
１ 権限のある機関は、他の関連する機関及び団体と協力して、船舶において料理を提供することに伴う要請を
特に考慮して、栄養並びに食料の購入、貯蔵、保存、調理及び配膳の方法について最新の情報を収集すべきである。

日本海事協会(NK)資料
https://www.classnk.or.jp/hp/pdf/publications/Publications_image/PSC19J.pdf
https://www.classnk.or.jp/hp/pdf/publications/Publications_image/PSC20J.pdf

2020年は全世界でLabour Conditions -Accommodation,recreational facilities,food and cateringによる拘留事例は13件。
豪州ではLabour conditions -minimum requirements for Seafarersで4件拘留されているが、FOODに関するものは、
明示的に2件、食料、飲料が不十分として拘留されており、カナダのよう。

https://www.classnk.or.jp/hp/pdf/publications/Publications_image/PSC19J.pdf
https://www.classnk.or.jp/hp/pdf/publications/Publications_image/PSC20J.pdf


野菜庫へのDENBA⁺Marine設置施工例

放電マットのエッジより
半径1.5mの空間が有効範囲

1500mm

1500mm

Shelf

Shelf

Blower

The effective range is within about1.5m.

Power cable(There is no power supply 
inside the vegetable room, so 
extend it from the outside.)

Effective range of DENBA 
waves

Within the valid range
(with DENBA) 

DENBA Main Appliance

DENBA Sheet

Out of range(Without DENBA) 

※庫内へのDENBA用電源ソケット増設は
本船側にてご用意頂く必要が御座います。

Tomatoes and apples can be positively affected by the electric field, 
but the ethylene gas they produce affects other vegetables, so keep a distance from other vegetables.



15名前後の船員が1か月程度船内で生活するに十分な量の食糧はおおむね確保される。内容としては、穀物類が3割、
比較的長期保存可能なﾀﾏﾈｷﾞ等の野菜が2割、葉物野菜が2割、牛乳、卵が2割、フルーツジュース(砂糖タップリで甘そうな!)
ヨーグルート等が1割といったバランスで納入されている事が多い。Crewの出身国構成によって、中国・ベトナム・インドネシア船員
なら野菜はこれよりも多めで、フィリピン人船員なら葉物野菜は他国に比して少な目。

野菜庫へのDENBA⁺Marine設置施工例

庫内への電源ソケット増設は本船側にてご用意頂く必要が御座います。
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⑤ 検電器で、DENBAのActiveなエリアを確認

② 本船側で、本船食糧庫内への電線引込・コンセント設置

野菜庫へのDENBA⁺Marine導入までの流れ

③ 本船の動静にあわせ、DENBA機器を指定船具店宛郵送

① 導入する船の電圧を確認 (100V/200V其々にご用意があります)

④ 機器積込後、DENBA本体とシートを庫内壁面へ取付、配線。

⑥ DENBA Active エリア内に鮮度保持対象の野菜を置く。



【DENBA有無環境での食品保持状態比較】

with DENBAwithout DENBA 35th day 

ナス

DENBA技術(野菜の比較結果例)

Copyright  MarineNet Co., Ltd. 2022



【DENBA有無環境での食品保持状態比較】

with DENBAwithout DENBA 35th day 

白菜

DENBA技術(野菜の比較結果例)
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【DENBA有無環境での食品保持状態比較】

with DENBAwithout DENBA 19th day 

ほうれん草

DENBA技術(野菜の比較結果例)
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コック/船員による モニタリングレポート(写し) 
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本船に於いて、DENBA環境有無での野菜鮮度比較を行ったCrewレポート。



DENBA導入後の本船献立推移(写し)

この船の事例では、8/14に出航した後、4週間弱あとの9/09になっても、
生野菜を使った献立で食事が供されました。
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18days later

23days later

26days later

野菜モニタリング経過(Crewコメントまとめ) 

All vegetable in photo are better in place that have range of 
DENBA active, compare to the other vegetable that cannot reach 
the range of DENBA active.

Now, all vegetable in DENBA active starting to have a black spot 
and the leafy vegetable is starting to turn in color brown. The non 
DENBA active vegetable is in no good condition compare to the 
last few days.

All Vegetable in DENBA active and non DENBA active  range are all 
in no good apprerance.
But in my ovservation the vegetable that in place in DENBA active 
is longer life compare to non DENBA active range vegetable.
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導入船舶Crewの声

“With DENBA+ installed onboard our provision 
vegetable room, it’s amazing how such 
technology successfully preserved the 
freshness and high quality of vegetables and 
fruits .
The vegetables and fruits that were purchased 
at Naoshima, Japan on JAN 31ST in which it 
was the same date the DENBA+ was installed 
onboard, has retained more than 95% of their 
freshness, original appearance and taste even 
up to present.
I highly recommend it for use on other ships.”

DENBA’s performance installed on board this vessel is truly 
effective and very much working good for better and longer 

freshness of fruits and vegetables life. It was daily 
monitoring by myself and crew are happy about the result 
of this component. Thanks for such good inventions made 

by DENBA.

みずみずしい
シャキッとしている

歯ごたえがあり、
新鮮さを感じる

AMSAの心証
すこぶる良し！

※AMSA＝オーストラリア海上安全局(Australian Maritime Safety Authority



DENBA⁺Marineの優位性、まとめ

①取付簡単！就航船へのレトロフィットや別船への移設もCrewで簡単に実施可能！

②電源ボタンをONにするだけ！そのほかの操作は一切なし！
(Blackout後は電源の入れ直しが必要です)

③非接触で効果が得られるので、野菜を箱から出す必要なし！
(金属製の箱から出す必要はあります)

④安心の防水性能で、清掃時に水が掛かっても問題なし！

⑤オゾン発生装置やエチレンガス吸着装置等との併用可能！

⑥人体への悪影響なし、むしろ好影響！



DENBAフォローアップ
DENBAを使用した更なる食品の鮮度保持＝長期利用を実現するべく、野菜の保管方法や
注意事項等をフォローアップいたします。



ClassNK Innovation Endorsement
DENBA+Marine – certified by ClassNK

This freshness preserving equipment 
will contribute to reducing food loss, 
maintaining the health of seafarers, 

and improving the food environment, 
which in turn will help to ensure a 

better quality of seafarers and will be 
a positive contribution to the SDGs.
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