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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　食品を加熱調理する調理庫と、
　前記調理庫内を加熱する庫内加熱手段と、
　前記調理庫内の空気を撹拌するファン装置と、
　前記調理庫内にスチームを供給するスチーム供給装置と、
　前記調理庫内の温度を検出する庫内温度センサと、
　食品の加熱調理を制御する制御部と、を備え、
　前記制御部は、前記スチーム供給装置により庫内にスチームを供給しながら、前記ファ
ン装置を駆動させ、庫内温度を制御してスチーム調理を実行可能としたスチーム加熱制御
手段を有し、
　前記スチーム加熱制御手段は、前記庫内温度を水の沸点未満の所定温度に制御するとき
前記庫内加熱手段をＯＦＦとし、且つ前記庫内加熱手段をＯＮさせて沸点以上に温度制御
するときに比して前記ファン装置のファン回転数を低下させるとともに、スチーム供給温
度を低下させるようにしたことを特徴とする加熱調理器。
【請求項２】
　調理庫内に外気を取り込む吸気手段を有し、
　庫内温度を沸点未満の所定温度に制御するとき、沸点以上のときに比して前記吸気手段
による吸気量を増加させることを特徴とする請求項１記載の加熱調理器。
【請求項３】
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　スチーム供給装置は、水を加熱してスチームを発生する蒸発ユニットを有し、
　前記蒸発ユニットによるスチーム発生温度は、庫内温度を沸点未満の所定温度に制御す
るとき、沸点以上のときに比して低下させることを特徴とする請求項１記載の加熱調理器
。
【請求項４】
　庫内へのスチーム噴出し方向を、調理庫内壁面に沿う方向に指向するガイド部材を設け
たことを特徴とする請求項１記載の加熱調理器。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、スチームによる加熱調理機能を備えた加熱調理器に関する。
【背景技術】
【０００２】
　近年、電気ヒータ或いはマグネトロン等の加熱手段に基づく加熱調理に加えて、スチー
ムによる加熱調理を可能とし、これら加熱手段の組合せ利用により調理メニューのレパー
トリーを広げ、或いは食品の仕上り良好な加熱調理を可能とした加熱調理器が提供されて
いる。そのスチーム調理では、庫内に供給されたスチームを撹拌するファン装置を設けて
、庫内の温度ムラを抑制する手段が採用されている。これは、スチームによる加熱調理に
あって良好な食品の仕上げ状態に得るには、スチーム加熱による温度分布にむらがなく、
庫内温度を適正な調理温度に設定維持する必要があるためである（例えば、特許文献１，
２参照）。
【０００３】
　しかるに、例えば上記のうち特許文献２にはファン装置の回転速度が速いほど庫内雰囲
気温度を低下させることができ、１００℃以下の調理に最適な所望の温度に制御できる旨
記載されている（例えば、段落［００５１］－［００５２］及び図４参照）。
【０００４】
　しかしながら、ファン装置による撹拌用の送風は、当然回転速度が速いほど食品に強く
当たることになり、これは結果としてその食材の潤いを奪って乾燥させる恐れがあり、し
かも庫内雰囲気が低温度になるほど顕著となる傾向にある。
【０００５】
　例えば、過熱スチームのように調理温度である庫内温度が１００℃以上に高く設定され
ている場合には、庫内に飽和水蒸気量に到達するに十分なスチーム量を導入できるので、
食材からの水分の蒸発は抑制される。なぜならば、庫内が十分に湿潤状態にあるので、該
雰囲気の庫内温度より通常低い温度の食材からの蒸発圧力は、周りの圧力よりも低いため
、食材からの水分の蒸発は抑制される。このことは、温度が高ければ高いほど水の蒸発圧
力が高いことに起因している。従って、従来にあっても庫内の雰囲気が、その温度におけ
る飽和水蒸気量（湿度１００％の状態）に到達している状態においては、食材が乾燥する
懸念は少なく特に問題とならなかった。
【０００６】
　ところが、スチーム加熱により庫内温度を沸点（１００度Ｃ／１気圧）未満の低温度に
設定された加熱調理モードの場合、食材が乾燥するケースが認められるようになり、調理
食品の仕上がり状態に影響を与えることが分ってきた。
【０００７】
　これは、比較的設定温度が低い調理温度でスチーム加熱による調理を行なった場合、庫
内の飽和水蒸気量が湿度１００％に達しない調理モードが存在するからである。例えば、
調理温度３５℃、４０℃、５０℃程度の発酵調理モードや、ほかに特殊な調理モードとし
て野菜等のビタミンＣを自己生成可能な食材を、４０～５０℃程度に設定したスチーム調
理を行なうと、野菜のビタミンＣ生成の生化学反応を促進して調理中にビタミンＣが増加
することが分っている。しかして、このような調理モードにおいて、前者の発酵調理モー
ドでは、食材が乾燥すると酵母などの生体反応が阻害され発酵が良好に進行しない危惧が
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ある。また、後者のビタミンＣを生成する調理モードにあっては、野菜の生化学反応を促
進利用することにあるが、これが乾燥した場合には野菜自体がひからびて死滅してしまう
ため、生化学反応が起こり難くなってしまうなど、所望する調理食品の仕上がり状態が得
られない。
【０００８】
　このような乾燥状態を招く、上記した飽和水蒸気量が湿度１００％に達しない要因とし
ては、次のような理由に基づくものと考えられる。すなわち、庫内に供給されるスチーム
は、一般的に水を１００℃以上で沸騰蒸発させ、そのスチームを素早く庫内に導入するよ
うにしている。このため、庫内に導入される際のスチーム温度は沸点以上、若しくはそれ
に近い略１００℃であり、そのスチームの庫内への導入により湿度が付与され、同時に庫
内温度も上昇する。
【０００９】
　このような事情の下に、庫内調理温度の設定値が比較的低い調理モードを実行した場合
、庫内に十分なスチームを導入する以前に、該スチームの加熱作用により庫内温度が設定
温度以上まで簡単に上昇してしまう。このため、設定温度に到達すれば温度調節のため当
然スチームの導入は停止される。このように、スチームの供給、停止に基づき庫内の調理
温度が制御され、その調理温度が低い設定値の場合には、スチームの供給が不十分となり
庫内雰囲気が飽和水蒸気量以下（湿度１００％以下）の状態に陥り易いからである。加え
て、室温が高温である環境下では、調理の設定温度との差が小さくなり、僅かのスチーム
の導入にて設定温度に達するため、庫内に供給されたスチーム量は一層少なくなり、十分
な湿潤雰囲気が得られず、撹拌用の送風を受けた食材は乾燥し易い環境にある。
【特許文献１】特開２００６－３００４８６号公報
【特許文献２】特開２００５－３０８３１２号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【００１０】
　上記のように、スチームによる加熱調理において、調理温度が低い設定値の場合には庫
内へのスチームの導入が不十分となり庫内雰囲気が飽和水蒸気量以下（湿度１００％以下
）の状態となる。この水蒸気量たるスチーム量が十分でない状態でファン装置が定常回転
されると、その風に晒された食材の乾燥作用は強く影響を受け、所望する良好な仕上り状
態のスチーム調理ができないという問題を有していた。
【００１１】
　本発明は上記問題点を解決するため、調理温度が低い設定値の場合でも、食材の乾燥作
用を抑制して十分な保湿効果を維持でき、以って仕上がり良好なスチーム調理が期待でき
る加熱調理器を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　上記目的を達成するために本発明の加熱調理器は、食品を加熱調理する調理庫と、前記
調理庫内を加熱する庫内加熱手段と、前記調理庫内の空気を撹拌するファン装置と、前記
調理庫内にスチームを供給するスチーム供給装置と、前記調理庫内の温度を検出する庫内
温度センサと、食品の加熱調理を制御する制御部と、を備え、
　前記制御部は、前記スチーム供給装置により庫内にスチームを供給しながら、前記ファ
ン装置を駆動させ、庫内温度を制御してスチーム調理を実行可能としたスチーム加熱制御
手段を有し、
　前記スチーム加熱制御手段は、前記庫内温度を水の沸点未満の所定温度に制御するとき
前記庫内加熱手段をＯＦＦとし、且つ前記庫内加熱手段をＯＮさせて沸点以上に温度制御
するときに比して前記ファン装置のファン回転数を低下させるとともに、スチーム供給温
度を低下させるようにしたことを特徴とする加熱調理器（請求項１の発明）。
【発明の効果】
【００１３】
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　上記手段によれば、庫内温度が沸点未満の低温度を所定値として調理する場合、ファン
装置を低速回転させることで食材の乾燥作用を低減でき、しかも低温度のスチームを庫内
加熱手段ＯＦＦ状態の庫内に導入することで、庫内の温度上昇を緩慢にして所定温度に達
するまでに多くのスチーム量を確保でき、以って保湿効果を得た仕上がり良好なスチーム
調理が実行可能な加熱調理器を提供できる。
 
 
【発明を実施するための最良の形態】
【００１４】
　以下、本発明の一実施例を示す図１ないし図４を参照して説明する。
 まず、図１に基づき加熱調理器の概略構成につき説明すると、この図１は加熱調理器の
主要部の構成を示す正面図で、具体的には外郭を形成する外枠、前面側の開閉扉、及び調
理メニュー等を設定する操作部１５（図２のみ示す）などの周知の外装部材を除去した状
態の正面図にあって、主に前面を開放した矩形容器状の調理庫１を示している。
【００１５】
　しかして、調理庫１には収納した食品（図示せず）を加熱調理するための加熱手段を直
接、或は近接した位置に装備している。そのうち、電気ヒータによる庫内加熱手段として
、調理庫１の後壁１ａの背面側にシーズヒータからなる角形枠状（或は円形枠状でも可）
に形成した熱風ヒータ２が設けられている。この熱風ヒータ２の枠状内域にファン３ａを
配置した循環用ファン装置３が設けられていて、通常では該ファン装置３が駆動されると
き前記熱風ヒータ２も通電発熱するようにしている。そして、後壁１ａには前記ファン３
ａの中央部、及びその周辺部でもある前記熱風ヒータ２と対向する位置に、夫々多数の透
孔４を形成していて、所謂ファンケーシングとして構成されている。
【００１６】
　従って、循環用ファン装置３が駆動されファン３ａが回転されると、調理庫１内の空気
が中央部から吸い込まれ、周辺部の透孔４から再び庫内に吹出される、所謂循環送風が行
われる。この場合、熱風ヒータ２が通電されている通常の場合には、循環する空気が該ヒ
ータ２に接触する都度加熱され、熱風となって庫内に吹出され、庫内温度の上昇と併せて
繰り返し熱風を食品に吹き当てることにより加熱調理、所謂熱風によるオーブン調理を実
行可能としている。この場合、熱風ヒータ２が消勢されＯＦＦ状態であれば、庫内の空気
の循環のみが行われることは云うまでもない。
【００１７】
　一方、調理庫１の図示左側に位置してスチーム加熱手段としてのスチーム供給装置５を
装備している。このスチーム供給装置５は、蒸発ユニット６と、給水ユニット７とを備え
、蒸発ユニット６は棒状のシーズヒータからなる２本（第１，第２）のヒータ６ａ，６ｂ
と、このヒータ６ａ，６ｂを鋳込んだアルミダイカスト製で中空の蒸発容器６ｃとを具備
するとともに、この蒸発容器６ｃに連通して調理庫１の左側壁１ｂから内方に突出した複
数のスチーム噴出し口６ｄを有する構成としている。その他、図示しないが蒸発容器６ｃ
内の温度を検出し制御するためのスチ－ム用のサーミスタ６ｄ（図２のみ示す）を備えて
いる。
【００１８】
　これに対し、前記給水ユニット７は、貯水タンク７ａ，給水ポンプ７ｂ，パイプ７ｃ等
を備え、そのうち貯水タンク７ａは調理庫１の外底部に位置して外部前方から着脱可能な
構成として、使用者が給水作業を容易に行なえるようにしている。しかして、給水ポンプ
７ｂが駆動されると、貯水タンク７ａから送られてきた水が、蒸発容器６ｃ内で加熱蒸気
化され、噴出し口６ｄから庫内に供給可能としたスチーム供給装置５が構成される。
【００１９】
　なお、通常この種加熱調理器には上記以外の加熱手段として、図示しないが高周波によ
る加熱手段としてのマグネトロンを庫外に設け、導波管を通して例えば調理庫１の底壁１
ｃの中央部から庫内に供給可能としており、更には、天井壁１ｄ側にグリル用の面状ヒー
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タを備えた構成としている（いずれも図示せず）。
　そして、図示するように調理庫１内には上下を仕切るように食品を載置収容する載置台
８が配設され、左，右側壁１ｂ，１ｅの対称位置に突出形成された各段部９に着脱可能に
支持されている。
【００２０】
　また、調理庫１内に対し換気手段が設けられている。すなわち、左側壁１ｂの前方寄り
に位置して多数の小孔からなる吸気口１０が形成され、一方、この吸気口１０と略対向す
る後壁１ａ上部の隅部に位置して多数の小孔からなる排気口１１が形成されている。これ
ら吸，排気口１０，１１は、いずれも他端が外部に連通するとともに、例えば吸気口１０
側には外気を積極的に取り込むための吸気用ファン装置１２（図２のみ示す）を備え、以
って吸気口１０とともに吸気手段を構成し、該ファン装置１２の駆動により、換気作用を
効果的に行えるようにしている。更には、右側壁１ｅの前方上部には、庫内温度センサと
して機能する庫内用サーミスタ１３が配設され、庫内温度たる調理温度を検出可能として
いる。
【００２１】
　次いで、図２は加熱調理器が有する要部の概略的な電気的構成を示すブロック図で、特
にスチームによる加熱調理に関連した電気的構成を示している。従って、他の加熱手段で
あるマグネトロンやグリル用ヒータなどは省略してある。しかして、加熱調理器全般を制
御する制御部１４は、スチーム調理を制御するスチーム加熱制御手段１４ａを有している
。制御部１４は、マイクロコンピュータを主体に制御プログラム等が格納されたメモリを
備えて構成され、操作部１５からの選択的な操作入力に基づき設定された調理メニューに
応じて加熱調理温度等全般を制御し、前記マグネトロンによる高周波加熱、ヒータ加熱、
及び詳細は後述するスチーム加熱による各種の加熱調理を実行可能としている。
【００２２】
　しかして、スチーム加熱制御手段１４ａを有する制御部１４には、操作部１５のキー操
作による各種の入力信号や、調理庫１内の温度を検出すべく庫内温度センサとしての庫内
用サーミスタ１３からの温度検出信号等が入力される。
　これに対し、出力ポート側には前記蒸発ユニット６を構成する第１，第２のヒータ６ａ
，６ｂ、及び前記給水ユニット７を構成する給水ポンプ７ｂを接続している。また、循環
送風及び熱風を形成する循環用のファン装置３及び熱風ヒータ２、また吸排気手段を構成
する吸気用ファン装置１２等が接続され、夫々図示しない駆動回路等を介して制御部１４
により制御される。
【００２３】
　なお、図３は前記スチーム加熱制御手段１４ａによる基本的な制御内容を示すフローチ
ャートで、また図４は実験データに基づくグラフを示しているが、これらは続く作用説明
の項で順次参照して説明する。
【００２４】
　次に、上記構成の加熱調理器の作用について説明する。
　本実施例に示す加熱調理器では、一般周知の使用方法として操作部１５の調理メニュー
等の設定操作に基づき、制御部１４は図示しないマグネトロンによる高周波加熱調理、或
いは天井壁１ｄに設けた図示しないグリル用ヒータによる輻射熱を利用した加熱調理、更
には循環熱風を生成する熱風ヒータ２及び循環用のファン装置３による熱風オーブン加熱
調理などを選択的に実行可能とし、その際、庫内温度センサとしての庫内用サーミスタ１
３の庫内温度検出に基づき、予めプログラムされた所望温度に制御された加熱調理が行な
われる。
【００２５】
　しかるに、更に本実施例が有する他の加熱手段であるスチーム加熱手段では、単独に或
は他の加熱手段との併用等により、「鶏の照り焼き」、「ハンバーグ」、「茶碗蒸し」及
び「ご飯や肉まん等のあたため」等の調理をはじめ、特には庫内温度が低温度に設定され
る「野菜等のビタミンＣの増加が見込める調理」メニュー（温度帯としては４０～５０℃
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程度が好適するが、詳細は後述する）などに相応しいスチーム調理を可能としている。
【００２６】
　そこで、本実施例に示すスチーム加熱制御手段１４ａは、選択設定された調理メニュー
に応じて、例えば庫内温度（調理温度相当）が水の沸点（１００℃）以上とする所定温度
の場合と、同じく沸点未満とする所定温度の場合とに二分した動作内容を制御可能とした
一例を示している（図３参照）。因みに、上記「鶏の照り焼き」及び「ハンバーグ」等の
スチーム調理メニューは、庫内温度が沸点以上の高温度のスチーム調理モードに該当し、
「茶碗蒸し」、「ご飯や肉まん等のあたため」及び「野菜等のビタミンＣ増加が見込める
調理」（以下、「ビタミンＣ増加調理」と称す）メニュー等は、庫内温度が１００℃未満
の低温度のスチーム調理モードに該当する。
【００２７】
　しかして、調理開始に先立ち調理庫１内に載置台８を収納し、これに所望の食品を載置
収容し、操作部１５にてスチームによる加熱調理の条件等につき選択設定する。制御部１
４は、その操作信号を入力しスチーム加熱制御手段１４ａを介して予め設定されたプログ
ラムに基づき加熱調理を制御し実行する。以下、図３のフローチャートに沿って説明する
と、加熱調理がスタートすると、図示する如くステップＳ１では選択設定された調理メニ
ューや重量等の条件の設定入力に対し、当該調理温度たる庫内温度が沸点温度の１００℃
未満の所定温度か、それとも１００℃以上とする所定温度かの判定がなされる。
【００２８】
　例えば、今「鶏の照り焼き」の調理メニューが設定されている場合につき述べると、こ
れは調理温度が高温度のスチーム調理モードに該当し、従ってステップＳ１では１００℃
以上の所定温度に該当し、「ＮＯ」判定がなされる。この「ＮＯ」判定に基づき、ステッ
プＳ２に移行し循環用のファン装置３を定常回転すべく駆動し、ファン３ａを高速回転さ
せる。従って、庫内の空気は後壁１ａに穿設された透孔４の中央部位から背面側のファン
３ａ側に吸気され、そして該ファン３ａの外周側の透孔４から庫内に吐出され、以って庫
内には強い循環気流が生成される。しかも、次ステップＳ３に示すようにファン３ａの周
りに配設された熱風ヒータ２が通電発熱することで熱風化され、庫内は熱風循環が行われ
る。
【００２９】
　この場合、ステップＳ４に示すように庫内に取り込む吸気量は少量としている。すなわ
ち、吸気手段を構成する吸気用ファン装置１２は定常回転より低速度に駆動制御され、外
気は調理庫１の吸気口１０から庫内に少量取り込まれ、これに応じた少量の排気が排気口
１１を介して外部に排出され、以って冷えた外気による庫内の換気は低調に行われ、暖気
の流出を抑えて庫内温度の低下を抑制している。そして、ステップＳ５ではスチーム発生
温度を１００℃以上にて行い、庫内温度が１００℃以上とする高温度の状態に維持するに
有効としている。この例では、「鶏の照り焼き」メニューが設定されているので、飽和温
度以上の所謂過熱スチームによるスチーム調理が実行される。
【００３０】
　具体的には、蒸発ユニット６の第１，第２のヒータ６ａ，６ｂが通電発熱し、蒸発容器
６ｃを加熱して１２０℃まで昇温させる。これを、スチーム用サーミスタ６ｄにより１２
０℃に達したことを検出すると、給水ユニット７の給水ポンプ７ｂが駆動され、貯水タン
ク７ａから少量の水がパイプ７ｃを介して間欠的に上記蒸発容器６ｃに供給される。この
高温度に加熱された蒸発容器６ｃ内に供給された水は瞬時に沸騰蒸発し、１００℃以上の
スチームがスチーム噴出し口６ｄから庫内に、図１中の矢印で示す水平方向に放出される
。なお、給水ポンプ７ｂにより送られる水量は調理メニューや条件設定等に応じて自動的
に制御される。
【００３１】
　しかるに、庫内に導入されたスチーム温度は若干低下する傾向にあるが、前記したよう
に庫内は熱風循環が行われており、該熱風とともにスチームも循環し、熱風ヒータ２によ
り繰り返し加熱される。このため、庫内のスチームは飽和温度以上に加熱された過熱スチ
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ームとして生成され、例えば庫内温度３００℃の高温度に設定することも可能で、これを
調理温度として庫内用サーミスタ１３による温度検出に基づき維持すべく制御され、過熱
スチームによる加熱調理が実行される。
【００３２】
　これに対し、前記ステップＳ１において庫内温度が１００℃未満の所定温度に設定され
た調理メニューであった場合、例えば「ビタミンＣ増加調理」メニューが設定されている
場合には、これは低温度のスチーム調理モードに該当し、「ＹＥＳ」と判定される。そし
て、この「ＹＥＳ」判定に基づくステップＳ６以降の動作にあっては、前記した高温度の
スチーム調理のステップＳ２以降とは対照的な調理モードに制御される。以下、野菜とし
てほうれん草（４０ｇ）を調理する場合につき述べる。
【００３３】
　まず、ステップＳ６では、循環用のファン装置３を低速回転駆動する。すなわち、前記
した調理温度が１００℃以上のときの定常回転より低速度に回転駆動され、ファン３ａの
低速回転により庫内の空気は緩やかに循環し撹拌する。この場合、ファン３ａの周りに配
設された熱風ヒータ２は通電されることなく、所謂ＯＦＦ状態のままで熱風は生じない。
そして、ステップＳ７に移行し、ここでは吸気手段たる吸気用ファン装置１２を定常回転
により駆動する。このため、新鮮な冷気でもある外気が調理庫１の吸気口１０から庫内に
積極的に取り込まれ、且つ庫内空気は排気口１１から排出され、庫内の換気作用が積極的
に行われ庫内は外気導入による冷却作用を受ける。
【００３４】
　しかして、ステップＳ８に至り、ここでは低温度のスチームが生成され、庫内に供給さ
れる。しかるに、調理メニューである「ビタミンＣ増加調理」に使用するほうれん草では
、庫内温度（調理温度）が４０～４５℃が好適することが分っており、蒸発容器６ｃでは
スチーム用サーミスタ６ｄを介して低温度、例えば１００℃以下（例えば、８０℃）に加
熱制御して蒸気化する。この低温度により発生したスチームを、庫内に導入することによ
り庫内は比較的緩やかに昇温し、庫内用サーミスタ１３の温度検出に基づき制御部１４は
スチーム加熱制御手段１４ａを介してスチームの庫内導入を間欠的に制御しながら庫内温
度を所定温度（例えば、４０℃）まで昇温し、該温度を維持するよう制御される。
【００３５】
　このように、１００℃未満の低温度を所定温度とする低温スチームに対して、循環用の
ファン装置３は低速回転されるので（ステップＳ６）、弱い循環風にて庫内を撹拌する。
従って、むらのないスチーム雰囲気中のもとに食材たるほうれん草に対する乾燥作用を抑
え、十分な保湿状態を維持する。しかも、庫内加熱手段としての熱風ヒータ２は常時ＯＦ
Ｆの消勢した状態にあり、庫内は導入されるスチームのみにて加熱昇温する。従って、庫
内は急激に昇温することなく低温度傾向に維持され、所定温度に達するまでに、より多く
のスチームを導入できる。特に、ほうれん草では所定温度が４０℃（～４５℃）の低温度
の調理を好適とすることから、室温との温度差も小さくなる傾向にあるため、庫内温度を
できるだけ低温度に保ち、且つ循環風を弱めることで、十分なスチーム量を確保するとと
もに保湿効果を得る（維持する）に一層有利としている。
【００３６】
　更に、庫内吸気量を多く取り込み庫内の換気作用を促進しているので（ステップＳ７）
、ほうれん草は４０℃の低温度の所定値とするだけに庫内の温度上昇を抑え、より多くの
スチームを庫内に導入できる。そして、本実施例では庫内に供給するスチームの発生温度
を１００℃未満の低温度としているので（ステップＳ８）、供給されたスチームにより庫
内温度がすぐに所定温度の４０℃に達して飽和水蒸気量以下となることを回避するに有効
である。
【００３７】
　斯くして、庫内には飽和水蒸気の状態或は少なくとも調理するに十分なスチーム量を導
入した状態を確保できる。しかして、ビタミンＣの増加が見込めるほうれん草は、庫内温
度４０℃の飽和水蒸気の雰囲気の中で、凝縮熱効果により調理されるとともに、ビタミン
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Ｃの含有率を大きく増加させることができ、且つ乾燥作用を回避して仕上がり良好なほう
れん草を得ることができる。
【００３８】
　なお、この図３のフローチャートでは、経時的に述べたが、特に低温度の調理モードに
おける乾燥作用を抑制するに有用なステップＳ６を除く以降の各制御動作にあっては、同
時に実行され、或は順序を違えて実行されても良い。
【００３９】
　ここで、上記した庫内温度が４０℃程度の低温度設定によるスチーム調理モードを呈す
る「ビタミンＣ増加調理」メニューにつき、以下に詳細説明する。
　この「ビタミンＣ増加調理」なるメニューは、上記したように制御部１４及びスチーム
加熱制御手段１４ａにより庫内温度が低温度等に制御されたスチーム調理モードにあって
、食品のビタミンＣを増加させつつ調理することを可能としたメニューである。このビタ
ミンＣを増加させる食品として、上記した緑黄色野菜であるほうれん草（４０ｇ）にて、
上記低温スチーム調理モードの有効性、及びビタミンＣ増加の根拠等につき説明する。
【００４０】
　このビタミンＣを増加させる調理手段は、予め実験によって判明したデータに基づき予
めプログラムされ、前記した図３のステップＳ１、ステップＳ６～ステップＳ８に示す基
本的な制御動作に基づき調理が実行されるのであるが、その意図につき実験データに基づ
く図４を参照して説明する。
【００４１】
　この図４は、ほうれん草４０ｇを飽和水蒸気のもとで各種調理温度を変えて実験したデ
ータに基づくグラフにあって、調理前のビタミンＣ含有量を「１」とし、各調理温度に達
した後の加熱調理の開始により、調理前のビタミンＣがどのくらい増加又は減少したかを
示すグラフである。縦軸がビタミンＣの増加率を示しており、横軸が調理時間を示してい
る。なお、ここでのビタミンＣは還元型ビタミンＣのデータである。
【００４２】
　この実験データから明らかなように、庫内温度でもある調理温度が２０℃から３５℃の
条件であるグラフ曲線Ａ、Ｂ、Ｃは、いずれもビタミンＣ含有量「１」を超えることはな
く、時間が経過するとともにビタミンＣが減少する傾向にあることが分る。
【００４３】
　また、調理温度が５０℃から１００℃の条件におけるグラフ曲線Ｆ、Ｇ、Ｈ、Ｉにおい
ても、ビタミンＣ含有量は、調理前に比べて減少していることが分る。
　そのうち、例えば調理温度が５０℃のグラフ曲線Ｆの場合は、調理時間が約１５分経過
したときに極大値を迎えるが、やはり調理前のビタミンＣの含有量以上に増加するまでに
至っていない。
【００４４】
　これに対し、調理温度が４０℃、４５℃の条件であることを示すグラフ曲線Ｄ、Ｅつい
ては、加熱開始後、すぐにビタミンＣの含有量が増加する傾向を示していることが分る。
そして、徐々に増加し、調理開始後１０分経過したときのビタミンＣ含有量は、調理温度
４０℃の曲線Ｄでは「１．２５」、同４５℃の曲線Ｅでは「１．３」まで増加して極大値
を向かえ、その後急激に減少していく傾向を表している。依って、この実験結果によれば
、調理前のほうれん草のビタミンＣ含有量に比べて、およそ１．２５倍、１．３倍のビタ
ミンＣを含有したほうれん草ができあがることを示している。
【００４５】
　すなわち、この図４に示す実験データによれば、ほうれん草では、ある所定の温度雰囲
気中（４０℃～４５℃が好適）で低温スチームにより加熱調理を行なう場合、調理温度が
所定温度に達するとビタミンＣが増加する現象が起こり、一方その所定温度雰囲気を維持
した状態で、ある所定の時間が経過するとビタミンＣが急激に減少する現象が起こる。
【００４６】
　そのため、「ビタミンＣ増加調理」メニューのプログラムをこの実験データに基づいて
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、スチームを供給して所定の雰囲気温度で凝縮伝熱加熱し、ビタミンＣが極大となるとき
に調理を停止（スチームの供給停止）するように設定することにより、ビタミンＣ含有量
が最大となったときにほうれん草を取り出すことが可能となる。
　従って、この状態のほうれん草を使用者が食することにより、調理前のほうれん草に比
べて、ビタミンＣが増加したほうれん草を食することができ、使用者にとってヘルシーな
調理物を容易に入手することができる。
【００４７】
　なお、詳細な説明は省略するが、ほうれん草の重量に応じて、調理条件も若干変更する
ことが必要である。例えば、３０ｇと４０gのほうれん草を４０℃の調理温度によって調
理した場合、ビタミンＣが極大値に達するまでの時間は、４０gでは３０ｇのほうれん草
より長い時間を要する傾向にあることが実験的に分っている。従って、前記した図４のデ
ータに対し、更に重量に応じたデータを加味して、最良の調理時間帯をプログラムするこ
とで実用に適った木目細かな制御が容易にできる。
【００４８】
　このように、ほうれん草など緑黄色野菜の調理物に、所定温度の低温スチーム雰囲気中
で調理しストレスを与えることにより、ビタミンＣが増加するという実験データをもとに
、加熱調理器で低温スチームによる調理を設定可能としたため、使用者は、調理前のビタ
ミンＣを容易に増加することが可能となり、使用者にとってビタミンＣの摂取が手軽に簡
単にできる。特に、食品が緑黄色野菜の場合には、調理庫１内の温度が４０℃～５０℃未
満の範囲になるようにスチーム加熱することで、緑黄色野菜のビタミンＣを増加させるこ
とができる。
【００４９】
　上記実施例によれば、次のような作用効果を奏する。
　特に、図３に開示したように調理温度が水の沸点温度である１００℃未満であるとき、
循環用のファン装置３によるファン３ａを、１００℃以上の調理温度の場合に比して低速
回転するように制御したので、この低温におけるスチーム調理を行なう食材に対し循環風
の当たりが柔らかとなり、スチーム量が低下する傾向の中で乾燥作用を低減でき、依って
保湿十分な仕上がり良好な調理食品が得られる。具体的には、例えば緑黄色野菜にてビタ
ミンＣを増加する調理温度は、４０～５０℃程度の低温度設定となるため、室温との温度
差が小さくなるため、少量のスチームを供給した早い時点で所定温度に達することになる
。このため、庫内に導入するスチーム量が一層低下し、より乾燥し易い雰囲気となるが、
本実施例の如くファン３ａの回転数を低下させることで、スチームの撹拌によるむらのな
い調理を維持しつつ、野菜が乾燥してひからびた状態となるのを防ぐことができる。
【００５０】
　また、調理温度が１００℃（沸点）以上の高温度の場合や、庫内温度を逸早く立ち上げ
るに有用な庫内加熱手段たる熱風ヒータ２は、調理温度１００℃未満の低温度の調理では
常時ＯＦＦとしてヒータ加熱を行わないようにした。これは、前記したように調理温度が
低い設定では、すぐに調理温度の所定温度まで到達して庫内に導入したスチーム量が減少
するため、庫内温度の急な温度上昇を抑え、結果として、より多くのスチーム量を確保で
き、上記ファン装置３の低速回転と併せて一層良好な保湿効果が期待できるものである。
【００５１】
　加えて、１００℃未満の調理温度に際しては、吸気用ファン装置１４（図２参照）によ
る外気の庫内吸気量を、１００℃以上の調理温度のときに比して増加させるようにした。
これは、既述の如く調理温度が低温度の場合に、その所定温度にすぐ到達して十分なスチ
ーム量を得難いが、この外気を多く取り込むことで庫内を冷却し、所定温度に達するまで
の時間を長くして、その間に導入するスチーム量を多くすることができる。
【００５２】
　更には、スチーム発生温度を、調理温度が１００℃以上のときに比して低下させるよう
にした。従って、庫内に供給されるスチーム自体が低温度であるため、スチーム加熱によ
る庫内の温度上昇を緩慢にして所定温度に達するまでに多くのスチーム量を確保できる。
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なお、その具体的手段として、本実施例では蒸発容器６ｃにおけるスチーム発生温度を低
下させ、該低温で発生したスチームを庫内に供給するもので、容易に実行できる。
【００５３】
　なお、本実施例では図３に基づき説明したように、庫内温度が１００℃未満の場合、ス
テップＳ６のファン装置３の低速回転制御を基本的条件に、熱風ヒータ２のＯＦＦ、ステ
ップＳ７による庫内吸気量大、及びステップＳ８によるスチーム発生温度の低温化制御な
どの条件を順次付加することで説明したが、これらは調理温度や必要に応じて採用し且つ
適宜組み合わせて使用しても良い。
【００５４】
　　（変形例）
　図５は、本発明の変形例を示す図１相当図で、上記した低温度のスチームを庫内に供給
する他の手段を示すもので、上記実施例と同一部分には同一符号を付して説明を省略し、
異なる部分につき説明する。
【００５５】
　このものは、上記実施例に対し図示するように噴出口６ｄの前面側に例えばＬ字状をな
す抑制板１６を設けた点で異なる構成としている。すなわち、抑制板１６は噴出口６ｄと
対向し、上方及び左右側方の三方を開放したＬ字状の形態をなし、調理庫１の左側壁１ｂ
に配設されている。
【００５６】
　しかして、蒸発容器６ｃで発生したスチームは噴出口６ｄから水平方向に噴出されるが
、抑制板１６に衝突して阻止され、そのまま直接庫内には供給されない。すなわち、スチ
ームの噴出し方向は、抑制板１６で衝止されるが下方が閉鎖状態にあるので、主として図
中矢印で示す上方をはじめ、一部側方から庫内に供給される。つまり、スチームは抑制板
１６にて直角方向に指向するよう案内され、該抑制板１６はスチ－ム導入方向のガイド部
材として機能する。従って、このスチームは調理庫１の左側壁１ｂの内壁面に沿って実質
的に庫内に流入することとなり、該壁面との積極的な接触によりスチームが有する熱が左
側壁１ｂに奪われる。
【００５７】
　この結果、庫内の内壁面に沿って供給されるスチームの熱量及び温度を低下することが
できるので、庫内温度が１００℃未満の低温度の設定値にあっても、庫内温度の上昇を緩
やかにしてスチーム量の増加を図ることができ、ファン装置３による低速回転と併せ乾燥
作用を抑制し有効な保湿効果が期待できる。また、この変形例と上記実施例で開示した手
段との併合も可能で、例えばスチーム発生温度を低下する制御手段（ステップＳ８）と組
み合わせれば、より低温化したスチームを庫内に供給でき、スチーム量の確保、或は庫内
温度が一層低温度に設定される場合などに好適する。
【００５８】
　一方、庫内温度が１００℃以上の過熱スチームによる調理モードにおいても、同様に壁
面を介して熱が逃げる。しかしながら、通常庫内に導入されるスチーム温度が１００℃以
上の高温であること、熱風ヒータ２の常時ＯＮによる過加熱作用、更にはファン装置３の
高速回転による循環（撹拌）作用などにより、庫内温度の上昇が速く且つ極めて大きな熱
量を有するので、熱量が低下するほどの影響を受けることなく１００℃以上の過熱スチー
ムによる調理を実行できる。
【００５９】
　但し、スチームのガイド部材として機能する抑制板１６は、上記構成に限らず、例えば
下面側を開放しても良いことはもとより、場合によっては側方を主体に開放した構成でも
良い。要は、スチームを内壁面に沿う方向に指向可能なガイド部材であれば良いもので、
更には調理モードに応じて可動的な構成とすることも可能である。
【００６０】
　なお、本発明は上記し且つ図面に示した実施例に限定されず、例えば撹拌用のファン装
置は熱風循環用のファン装置を利用し、また庫内加熱手段として熱風ヒータを利用したが
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、これらとは別個に設けたファン装置であっても良いし、庫内加熱手段は他のグリル用ヒ
ータを利用することも可能である。また、外気を取り込む吸気手段は、吸気専用のファン
装置に限らず、例えば図示しないマグネトロンや発熱性の電子部品等の冷却用に設けたフ
ァン装置を利用した形態でも良いなど、実施に際して本発明の要旨を逸脱しない範囲内で
種々変更して実施できる。
【図面の簡単な説明】
【００６１】
【図１】本発明の一実施例の主要な構成を概略的に示す調理庫の正面図
【図２】要部の電気的構成を示すブロック図
【図３】要部の制御動作を示すフローチャート
【図４】食品「ほうれん草」におけるビタミンＣ含有量と各種調理温度等との関係を示す
実験データに基づくグラフ
【図５】本発明の変形例を示す図１相当図
【符号の説明】
【００６２】
　図面中、１は調理庫、２は熱風ヒータ（庫内加熱手段）、３は循環用ファン装置（ファ
ン装置）、３ａはファン、５はスチーム供給装置、６は蒸発ユニット、６ｃは蒸発容器、
７は給水ユニット、１０は吸気口（吸気手段）、１２は吸気用ファン装置（吸気手段）、
１３は庫内用サーミスタ（庫内温度センサ）、１４は制御部、１４ａはスチーム加熱制御
手段、及び１６は抑制板（ガイド部材）を示す。

【図１】 【図２】
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【図５】
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