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ゲージを当てて隙間を確認できた場合でも、その隙間量で問
題ないかの判断が困難です。

◇代わりとなる評価方法を用いる設計
このようにR寸法の測定では、評価方法によって結果が大き

く変わることがあるため、輪郭度を用いて設計を行う方法があ
ります。輪郭度とは設計上の理想的な形状から、どれだけ変形
しているかを表す幾何公差で、図３では赤の曲線に挟まれた幅
が輪郭度の測定値となります。こちらを用いることで、設計者
が意図したエッジの形状や曲面などを、形状全体を用いて評価
を行うことができます。ただし、幾何公差の判定ソフトが必要と
なります。

◇最後に
今回は、R寸法の測定と評価が困難であることについてご紹
介しました。指示の内容によっては測定ができないこともある
ため、設計の際には測定可能な寸法や公差を入れることが必
要です。
当センターには、輪郭形状を取得できる測定機に加え、幾何
公差の判定ソフトも所有しております。R寸法だけではなく、測
定方法などにお悩みの際はご相談ください。

◇はじめに
設計を行うときには、応力集中の緩和などの目的から、部品
の角にRの寸法を入れることが多くあると思います。最近では
図面に記載された寸法を全て測定する必要があるといった相
談事例もあり、R寸法の測定の相談も多くなっています。一般
的に円の半径を求める際は三次元座標測定機や輪郭形状測定
機と呼ばれる測定機を用いて測定と評価を行うことが多いで
すが、R寸法では評価が困難な場合が多くあります。そのため、
角の形状が大切な場合は、設計の段階から注意する必要があ
ります。

◇R寸法の評価が困難な理由
R寸法の評価が困難な理由の一つとして、直線部とR部分の
接続部分のあいまいさによる誤差があります。例えばR0.5の
指定がされている角の測定を行いたい場合に、輪郭形状測定
機を用いて測定を行ったとします。その際に取得されるデータ
の例を図１に示します。

 
図1を見ると分かるとおり、直線部分から少しずつR部分に入

り、90°曲がった後に徐々に直線になっていくような表面のデー
タが取得できています。図面では明確に直線部分とR部分が分
かれているのですが、実際にはなめらかに変化しており、直線
部分とR部分の切分けが困難なことがほとんどです。このよう
な場合、目視でどの部分からどの部分までをRとして扱うかを
決める必要があるのですが、選ぶ範囲によって、評価された半
径値が大きく変わってしまいます。図２では、明らかにR形状に
なっている部分を用いた赤の円弧と、直線部から曲がり始めた
場所を用いた黒の円弧を比較したところ、0.2mmの差が生じ
ています。このように、円の半径がどの程度正確に評価できる
かは、円周のどれだけの範囲を用いて評価するかによって変
わってきます。少ない範囲で評価した場合、表面の形状や傷な
どのノイズの影響を大きく受ける恐れがあります。
現場などで簡便にR形状を測定する方法として、ゲージを用
いた評価があります。この方法についても、目視できる箇所で
なければ利用できない点や、ゲージ作成の際にそのゲージの
評価を事前に行う必要があるなどの問題もあります。また、

図面において角のR寸法は一般的に用いられる指示ですが、その寸法を正確に評価することは非常に困難です。今回はその理由
や測定のばらつきによる寸法への影響を考慮した設計について紹介します。

 

今回は、食品の乾燥を例に説明をしましたが、有害でなけれ
ば、食品でない試料にも対応しています。なお、有機溶媒を多く
含む試料や自然に凝集するなどの理由で噴霧ノズルが詰まる
恐れがある試料は、装置故障の原因となることがあり、利用を
お断りする場合があります。乾燥や濃縮を検討される場合に
は、まずはお気軽にご相談ください。

◇食品の乾燥の目的、方法
食品を乾燥する目的は、水分を除去して重量を軽減し輸送性

を向上すること、自由水を除いて水分活性を下げ微生物が繁
殖できないようにして保存性をよくすること、乾燥された食品
を水やお湯で復元できるよう、簡便性を与えることなどが挙げ
られます。
食品の乾燥の方法としては、自然乾燥法、熱風乾燥法、ドラム
乾燥法、減圧乾燥法、凍結乾燥法などがあります。自然乾燥法
は、自然のエネルギーを活用し、乾燥する方法です。低コストで
あるが時間がかかり、衛生管理が難しいという特徴がありま
す。熱風乾燥法は、温風を食品に吹き付けます。一般的かつ効
率的であり、野菜、果物、魚介類など幅広く使用されます。ドラ
ム乾燥法は、回転する加熱ドラムに液体を塗布し乾燥します。
粘性のあるスープなどの食品に適しています。減圧乾燥法は、
乾燥機内部を減圧して水が蒸発する温度を下げることで、低温
で水分を除去し、熱に弱い物質や成分の変性を防ぎながら乾
燥できます。凍結乾燥法は、物質を凍結させた後に真空状態で
昇華させて水分を除去する乾燥方法です。水分を液体にせず、
氷のまま気体に変えて取り除くことができます。

◇噴霧乾燥機
噴霧乾燥（スプレードライ）は、液体原料を熱風中に噴霧して
瞬時に水分を蒸発させ、乾燥粉末を得る方法です。急速に乾燥
させることで、均一で流動性の高い粉体を連続的に製造するこ
とが可能です。
噴霧乾燥機は、飲料、液体調味料、その他の液体食品の乾燥

に向いています。活用例として、メーカーの示す運転条件と回
収率例を表１に示します。
当該機器利用のメリットは短時間で乾燥できることです。デ

メリットは、液体あるいは液体と固体の混合物（スラリー）にす
る必要があること、香りや風味が損なわれる場合があること
です。
初めて利用される際は、条件の試行錯誤が必要となる場合
があります。例えば、回収率を高めるために、試料の種類に応じ
て運転条件を最適化し、装置内壁への付着等による試料のロ
スを小さくします。また、粘性のあるものや油脂を多く含むも
のなど不得手な試料もあるため、乳化剤を添加し、分散性を向
上させることや、デキストリンを添加し、乾燥性を向上させるな
どを検討いただくことで噴霧可能となる場合があります。

　食品の乾燥は、加熱またはその他の方法により、食品中の水分含量を減少させる食品加工に用いられる代表的な操作の一つです。
今回は乾燥の目的や方法、中技センの噴霧乾燥機について紹介します。

図１　R部分の実測データ

図２　使用する範囲による半径の差

図1　中技センの噴霧乾燥機

表1　運転条件と回収率例

図３　輪郭度のイメージ

実は難しい？ Ｒ寸法の測定と評価
―測定のばらつきによる寸法への影響を考慮した設計のために― テクノレポート

基盤技術課　保野 佑介

引用先： 東京理化器械株式会HPより「データ各種資料による運転条件
と回収率」（https://ssl.eyela.co.jp/products/list/sd）

噴霧乾燥機のご紹介テクノレポート

応用技術課　川端 久之 販
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