
JP 5259796 B2 2013.8.7

10

20

(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　被加熱物を収容して加熱するための加熱室と、
　過熱蒸気を発生する過熱蒸気発生手段と、
　上記過熱蒸気発生手段を制御する加熱制御部と、
　魚を、調味液に浸した状態で、骨まで柔らかに煮るための骨柔らか煮調理を指定するた
めの骨柔らか煮指定部と
を備え、
　上記加熱制御部は、
　上記加熱室内の温度を予め定めた高温度に到達させて魚の表面の蛋白質を変性させて硬
くして煮崩れを防ぐと共に、焦げの発生を防止するような予め定めた第１時間の間、常圧
下で加熱する第１骨柔らか煮制御と、
　上記第１骨柔らか煮制御に続いて、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を７×１
０4Ｎ/ｍ2以下の硬さまで柔らかくするように、上記加熱室内の温度を上記高温度よりも
低い低温度で上記第１時間よりも長い第２時間の間、常圧下で加熱する第２骨柔らか煮制
御と
を行う骨柔らか煮制御部を有し、
　上記第２骨柔らか煮制御における上記低温度は、１００℃以上且つ１４０℃以下である
ことを特徴とする加熱調理器。
【請求項２】
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　請求項１に記載の加熱調理器において、
　上記第１骨柔らか煮制御における上記高温度は、上記第２骨柔らか煮制御における上記
低温度よりも５０℃以上高い
ことを特徴とする加熱調理器。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　この発明は、過熱蒸気によって被加熱物としての食品を加熱調理する加熱調理器に関す
る。
【背景技術】
【０００２】
　従来、この種の加熱調理器としては、特開２００６‐７８１７２号公報(特許文献１)に
記載されたものがある。
【０００３】
　この従来の加熱調理器では、加熱室に過熱蒸気発生手段で発生させた過熱蒸気を供給し
て食品を調理し、加熱開始手段と加熱停止手段とで上記過熱蒸気発生手段を制御して、上
記過熱蒸気発生手段が空焚き状態にならないようにしている。
【０００４】
　ところで、近年、骨粗鬆症や集中力低下の原因ともなるカルシウムの摂取量の不足が問
題となっている。日本には古来より魚を食す習慣があり、身近な小型や中型の魚を骨ごと
食べることによって、簡単にカルシウムの摂取を行うことが可能になる。
【０００５】
　しかしながら、魚を骨ごと食べるには骨の硬さが障害となり、特にカルシウムの摂取が
必要な子供や女性に魚は敬遠されている。したがって、子供や女性が喜んで魚を骨ごと食
べるようになるには、小型の魚を骨が飲み込める(嚥下できる)硬さまで柔らかくなるよう
に調理する必要がある。
【０００６】
　ところが、上記従来の加熱調理器では、過熱蒸気で食品を加熱することができるが、魚
の骨を飲み込める(嚥下できる)程度まで軟らかくするためには時間が掛かりすぎ、実用性
が悪いという問題がある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】特開２００６‐７８１７２号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　そこで、この発明の課題は、過熱蒸気によって魚を骨が嚥下できる硬さまで柔らかくな
るように加熱調理できる加熱調理器を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　上記課題を解決するため、この発明の加熱調理器は、
　被加熱物を収容して加熱するための加熱室と、
　過熱蒸気を発生する過熱蒸気発生手段と、
　上記過熱蒸気発生手段を制御する加熱制御部と、
　魚を、調味液に浸した状態で、骨まで柔らかに煮るための骨柔らか煮調理を指定するた
めの骨柔らか煮指定部と
を備え、
　上記加熱制御部は、
　上記加熱室内の温度を予め定めた高温度に到達させて魚の表面の蛋白質を変性させて硬



(3) JP 5259796 B2 2013.8.7

10

20

30

40

50

くして煮崩れを防ぐと共に、焦げの発生を防止するような予め定めた第１時間の間、常圧
下で加熱する第１骨柔らか煮制御と、
　上記第１骨柔らか煮制御に続いて、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を７×１
０4Ｎ/ｍ2以下の硬さまで柔らかくするように、上記加熱室内の温度を上記高温度よりも
低い低温度で上記第１時間よりも長い第２時間の間、常圧下で加熱する第２骨柔らか煮制
御と
を行う骨柔らか煮制御部を有し、
　上記第２骨柔らか煮制御における上記低温度は、１００℃以上且つ１４０℃以下である
ことを特徴としている。
　尚、上記骨の硬さ「７×１０4Ｎ/ｍ2」とは、骨を厚さが８０％になるまで圧縮するの
に要する最大荷重である。
【００１０】
　上記構成によれば、上記加熱制御部の骨柔らか煮制御部は、先ず、第１骨柔らか煮制御
を行って、上記第１時間内で、加熱室内の温度を常圧下で上記高温度に到達させて調味液
に浸した状態での魚の表面の蛋白質を変性させて硬くして煮崩れを防ぐと共に、焦げの発
生を防止する。次に、上記骨柔らか煮制御部は、第２骨柔らか煮制御を行って、上記加熱
室内の温度を上記低温度で上記第１時間よりも長い上記第２時間の間常圧下で加熱して、
上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を７×１０4Ｎ/ｍ2以下の硬さまで柔らかくす
る。
【００１１】
　こうすることにより、上記魚の外側は身がしっかりして煮崩れしておらず、内側はジュ
ーシーな状態を維持しており、骨は食べたときに感じないほど柔らかくなっている。そし
て、上記骨にはカルシウムが充分に残っている。
【００１２】
　したがって、特にカルシウムの摂取が必要ではあるが骨付きの魚を敬遠したがる子供や
女性でも、喜んで魚を骨ごと食べることができるように、常圧下で加熱調理することがで
きる。
【００１３】
【００１４】
　さらに、上記第２骨柔らか煮制御における上記低温度を１００℃以上且つ１４０℃以下
にすることによって、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を７×１０4Ｎ/ｍ2以下
の硬さまで柔らかくできると共に、調味液が沸騰して煮詰まらないようにでき、上記魚の
身をふっくらとジューシーに仕上げることができる。
【００１５】
　また、１実施の形態の加熱調理器では、
　上記第１骨柔らか煮制御における上記高温度は、上記第２骨柔らか煮制御における上記
低温度よりも５０℃以上高い。
【００１６】
　この実施の形態によれば、上記魚の外側の蛋白質を効果的に変性させて収縮させ、身の
煮崩れを確実に防止することができる。
【発明の効果】
【００１７】
　以上より明らかなように、この発明の加熱調理器は、骨柔らか煮制御部によって、加熱
室内の温度を高温度に到達させて調味液に浸した状態で魚の表面の蛋白質を変性させて硬
くして煮崩れを防ぐと共に、焦げの発生を防止するような第１時間の間、常圧下で加熱す
る第１骨柔らか煮制御と、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を７×１０4Ｎ/ｍ2

以下の硬さまで柔らかくするように、上記加熱室内の温度を上記高温度よりも低い低温度
で上記第１時間よりも長い第２時間の間、常圧下で加熱する第２骨柔らか煮制御との２段
階の制御を行うので、上記魚の外側は身がしっかりして煮崩れしておらず、内側はジュー
シーな状態を維持しており、骨は食べたときに感じないほど柔らかくなっている。また、
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上記骨にはカルシウムが充分に残っている。
【００１８】
　したがって、この発明によれば、過熱蒸気によって魚を骨まで柔らかくなるように常圧
下で加熱調理することができ、特にカルシウムの摂取が必要ではあるが骨付きの魚を敬遠
したがる子供や女性でも魚を骨ごと食べることを可能にすることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１９】
【図１】この発明の加熱調理器における正面斜視図である。
【図２】図１に示す加熱調理器の縦断図である。
【図３】図２に示す加熱調理器の制御ブロック図である。
【図４】図３における加熱制御部によって実行される「骨まで柔らか煮」のフローチャー
トである。
【図５】図４に示す「骨まで柔らか煮」を行った場合の加熱室内の温度変化を示す図であ
る。
【図６】上記「骨まで柔らか煮」を行う場合のトレイ内の状態を示す図である。
【発明を実施するための形態】
【００２０】
　以下、この発明を図示の実施の形態により詳細に説明する。
【００２１】
　図１は、本実施の形態の加熱調理器における正面斜視図である。この加熱調理器は、直
方体形状のケーシング１の正面に、下端側の辺を略中心に回動する扉２が取り付けられて
いる。この扉２の上部にはハンドル３を取り付ける一方、略中央には耐熱ガラス４を取り
付けている。また、扉２の図中右側には、操作パネル５を設けている。この操作パネル５
は、カラー液晶表示部６とボタン群７とを有している。また、ケーシング１の上面におけ
る右側後方には排気ダクト８を設けている。さらに、ケーシング１の扉２の下方に、露受
容器９を着脱自在に取り付けている。
【００２２】
　ここで、上記カラー液晶表示部６は、カラー液晶パネル上にタッチパネルを重ねて構成
されており、上記タッチパネルをタッチして上記カラー液晶パネルに表示されるメニュー
等の画像を選択することができる。尚、この発明においては、上記カラー液晶パネルに限
らず、有機ＥＬなどの他の表示デバイスを用いてもよいし、白黒表示であってもよい。
【００２３】
　図２は、図１に示す加熱調理器の扉２側(前側)から見た縦断面の模式図である。図２に
示すように、この加熱調理器は、水タンク１１から供給された水を蒸気発生装置１２で加
熱して飽和水蒸気を生成する。蒸気発生装置１２で生成された飽和水蒸気は、蒸気供給通
路(図示せず)を介して、加熱室１３の図中右側面に取り付けられた循環ユニット１４にお
ける蒸気吸込口１５の加熱室１３側に供給され、上記蒸気供給通路に接続された蒸気供給
管１６から噴き出される。
【００２４】
　上記蒸気供給管１６は、加熱室１３の上記右側面と平行になるように、循環ユニット１
４の蒸気吸込口１５の近傍に取り付けられている。また、循環ユニット１４内には、蒸気
吸込口１５に対向するように、循環ファン用モータ１８によって回転駆動される循環ファ
ン１７が配置されている。
【００２５】
　上記加熱室１３の天面および図中左側面を覆うように、Ｌ字状に折り曲げられた蒸気ダ
クト１９を設けている。この蒸気ダクト１９は、加熱室１３の天面に固定された第１ダク
ト部２０と、第１ダクト部２０の左側から下側に屈曲する屈曲部２１と、加熱室１３の左
側面に固定されて、屈曲部２１を介して第１ダクト部２０に連なる第２ダクト部２２とを
含んでいる。
【００２６】
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　上記蒸気ダクト１９の第１ダクト部２０には、過熱蒸気生成ヒータ２３が収納されてい
る。上記過熱蒸気生成ヒータ２３と上記蒸気発生装置１２とで過熱蒸気発生手段を構成し
ている。
【００２７】
　また、上記蒸気ダクト１９における第１ダクト部２０の図中右側は、接続管２５を介し
て循環ユニット１４の上部に設けられた蒸気供給口２６に連通している。加熱室１３の天
板２７には複数の第１蒸気噴出口２８が設けられており、蒸気ダクト１９の第１ダクト部
２０は、第１蒸気噴出口２８を介して加熱室１３内に連通している。一方、蒸気ダクト１
９における第２ダクト部２２は、加熱室１３の左側面に設けられた複数の第２蒸気噴出口
２９を介して加熱室１３内に連通している。
【００２８】
　上記加熱室１３と蒸気ダクト１９との隙間は、耐熱樹脂等によってシールされている。
また、加熱室１３と蒸気ダクト１９とは、加熱室１３の前面開口を除いて断熱材によって
覆われている。
【００２９】
　尚、上記加熱室１３における上記右側面および上記左側面には、トレイ３０の両端部を
係止する係止部３３a,３３b,３３cが、上下方向３段に設けられている。
【００３０】
　また、上記加熱室１３の下部には、図示しないマグネトロンが配置されている。このマ
グネトロンで発生したマイクロ波は、導波管(図示せず)によって加熱室１３の下部中央に
導かれ、モータ３４によって駆動される回転アンテナ３５によって攪拌されながら加熱室
１３内の上方に向かって放射されて被加熱物３１を加熱する。上記過熱蒸気生成ヒータ２
３および上記マグネトロンで、加熱部を構成している。
【００３１】
　また、上記ケーシング１内の下側には、冷却ファン(図示せず)と電装部品３６とを配置
している。電装部品３６は、加熱調理器の各部を駆動する駆動回路やこの駆動回路を制御
する制御回路等を含む制御装置を有している。
【００３２】
　図３は、上記加熱調理器の制御ブロック図を示している。この加熱調理器は、マイクロ
コンピュータと入出力回路等からなる上記制御装置４１を電装品部３６(図２に示す)内に
有している。そして、上記制御装置４１には、過熱蒸気生成ヒータ２３,循環ファン用モ
ータ１８,冷却ファン用モータ４２,給気ダンパ用モータ４３,排気ダンパ用モータ４４,操
作パネル５,庫内温度センサ４５,給水ポンプ４６,蒸気発生装置１２およびマグネトロン
４７が接続されている。そして、操作パネル５からの信号および庫内温度センサ４５から
の検出信号に基づいて、上記制御装置４１は、過熱蒸気生成ヒータ２３,循環ファン用モ
ータ１８,冷却ファン用モータ４２,給気ダンパ用モータ４３,排気ダンパ用モータ４４,操
作パネル５,給水ポンプ４６,蒸気発生装置１２およびマグネトロン４７等を制御する。
【００３３】
　また、上記制御装置４１は、カラー液晶表示部６の上記タッチパネルの操作に応じたメ
ニューのための加熱調理を行う加熱制御部４８と経過時間を計時する計時部４９とを含ん
でいる。上記タッチパネルによって、骨柔らか煮調理を指定することができる。上記タッ
チパネルは骨柔らか煮指定部の一例である。骨柔らか煮指定部は、操作ボタン等によって
構成することも可能である。一方、上記加熱制御部４８は骨柔らか煮制御部４８aを有し
ている。
【００３４】
　上記構成の加熱調理器において、過熱蒸気によって加熱調理を行う場合には、図２に示
す蒸気発生装置１２を駆動し、過熱蒸気生成ヒータ２３をオンすると共に、循環ファン１
７を回転駆動する。そして、蒸気発生装置１２から循環ユニット１４の蒸気吸込口１５の
近傍上流側に供給された飽和水蒸気は、循環ファン１７の回転によって負圧になっている
循環ユニット１４内に蒸気吸込口１５を介して吸い込まれる。こうして、循環ユニット１
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４と第１ダクト部２０と加熱室１３とそれらを接続する接続部材とによって形成される蒸
気の循環経路を循環する循環気流に合流した飽和水蒸気は、蒸気供給口２６から第１ダク
ト部２０内に吹き出される。そして、第１ダクト部２０内の過熱蒸気生成ヒータ２３によ
って加熱されて過熱蒸気となる。この過熱蒸気の一部は、下側の加熱室１３の天面に設け
られた複数の第１蒸気噴出口２７から、加熱室１３内に下方に向かって噴き出される。ま
た、過熱蒸気の他の一部は、蒸気ダクト１９を介して加熱室１３の第２蒸気噴出口２９か
ら加熱室１３内に噴き出される。
【００３５】
　そして、上記加熱室１３内に供給された過熱蒸気は、トレイ３０上に搭載された被加熱
物３１を加熱した後、加熱室１３の右壁面に循環ユニット１４の蒸気吸込口１５に対向し
て形成された吸込口３２から循環ユニット１４内に吸い込まれる。そして、再び上記循環
経路を通って加熱室１３内に戻るという循環を繰り返す。
【００３６】
　これに対して、非過熱蒸気によって被加熱物３１を蒸すかまたは暖める運転を行う場合
には、過熱蒸気生成ヒータ２３をオフすると共に、循環ファン１７を停止する。そうする
と、循環ファン１７が停止しているため、循環経路内に循環気流が発生することがなく、
蒸気発生装置１２から循環ユニット１４の蒸気吸込口１５の近傍上流側に供給された飽和
水蒸気は、循環ユニット１４内に強制的に吸い込まれない。これにより、蒸気圧によって
自然に加熱室１３内に流れ込む飽和水蒸気により、被加熱物３１が蒸すかあるいは暖めら
れる。
【００３７】
　尚、上記冷却ファン用モータ４２は、電装部品３６冷却用の空気を取り入れる際に駆動
される。また、給気ダンパ用モータ４３は、加熱室１３に空気を取り入れる際に駆動され
る。また、排気ダンパ用モータ４４は、加熱室１３内の蒸気を排気する際に駆動される。
また、庫内温度センサ４５は、加熱調理を行う場合に加熱室１３内の温度を検出する。ま
た、給水ポンプ４６は、水タンク１１から蒸気発生装置１２に給水する際に駆動される。
また、マグネトロン４７は、被加熱物３１をマイクロ波で加熱する際に駆動される。
【００３８】
　以下、上記構成を有する加熱調理器によって実行される魚を骨まで柔らかくする加熱調
理について説明する。
【００３９】
　図４は、上記制御装置４１の加熱制御部４８によって実行される加熱制御動作のうち、
特に魚を骨まで柔らかく調理する「骨まで柔らか煮」の部分のフローチャートである。ま
た、図５は、「骨まで柔らか煮」を行った場合の加熱室１３の温度変化を示す。また、図
６は、「骨まで柔らか煮」を行う場合のトレイ３０内の状態を示す。但し、図６において
は、調理する魚として「秋刀魚」を例示している。
【００４０】
　尚、図６においては、上記トレイ３０として、秋刀魚の切り身を調味液５０に浸る程度
に入れることができる形状のトレイを例示している。しかしながら、秋刀魚の切り身が調
味液５０に浸る状態であればよく、バット等内の調味液に秋刀魚の切り身を浸して薄型の
角皿や穴あきのトレイ等に載せてもよい。また、図６においては、被加熱物３１が秋刀魚
であることを分かり易くするために頭や尻尾が付いた状態で描いているが、骨の柔らかさ
については、胴体のみを輪切りにして並べた状態で評価を行い、背骨が飲み込める(嚥下
できる)硬さまで柔らかくなったことを確認した。
【００４１】
　先ず、加熱調理として「骨まで柔らか煮」を行う場合には、図６に示すように、トレイ
３０内に調味液５０を被加熱物３１としての秋刀魚の切り身が浸る程度に入れ、秋刀魚の
切り身を並べる。そして、調味液５０が切り身全体を包むようにクッキングシート５１で
落とし蓋をする。この状態のトレイ３０の両端部を、例えば中段の係止部３３bに係止す
る。尚、中段の係止部３３bに限らず、上段の係止部３３aあるいは下段の係止部３３cに
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係止してもよい。
【００４２】
　そうした後、上記操作パネル５のカラー液晶表示部６からメニューとして「骨まで柔ら
か煮」が指定され、ボタン群７中のスタートボタンが押下されると、図４に示す加熱制御
部４８による加熱制御動作がスタートする。
【００４３】
　すなわち、本実施の形態においては、上記カラー液晶表示部６で、骨柔らか煮指定部の
一例を構成しているのである。
【００４４】
　ステップＳ1で、上記蒸気発生装置１２および過熱蒸気生成ヒータ２３が駆動される。
ステップＳ2で、カラー液晶表示部６から指定されたメニューが「骨まで柔らか煮」であ
るか否かが判別される。その結果、「骨まで柔らか煮」である場合にはステップＳ3に進
み、そうでない場合にはステップＳ13に進む。ステップＳ3で、加熱室１３内の目標温度
が２００℃に設定される。
【００４５】
　ここで、ステップＳ3において設定される加熱室１３内の目標温度は、上記２００℃に
限定されるものではない。要は、加熱室１３内の昇温を速くし、魚(秋刀魚)の表面の蛋白
質を変性させて硬くし、煮崩れを防止できる温度であればよい。
【００４６】
　ステップＳ4で、上記給水ポンプ４６が駆動され、水タンク１１から蒸気発生装置１２
に給水されて飽和水蒸気が発生される。さらに、循環ファン１７が駆動され、蒸気発生装
置１２からの飽和水蒸気が過熱蒸気生成ヒータ２３で加熱されて過熱蒸気となり、第１蒸
気噴出口２７および第２蒸気噴出口２９から加熱室１３内に噴き出される。
【００４７】
　ステップＳ5で、上記計時部４９による計時が開始される。ステップＳ６で、庫内温度
センサ４５からの加熱室１３内温度の検出信号に基づいて、加熱室１３内の温度を２００
℃に到達させるように、蒸気発生装置１２および過熱蒸気生成ヒータ２３が交互に駆動制
御される。詳しくは、蒸気発生装置１２を１２秒駆動し、次に過熱蒸気生成ヒータ２３を
４８秒駆動し、これを交互に繰り返すのである。ステップＳ７で、計時部４９による計時
が開始されてから３０分が経過したか否かが判別される。その結果、３０分が経過すれば
ステップＳ8に進み、そうでなければステップＳ6に戻る。
【００４８】
　すなわち、本実施の形態においては、特許請求の範囲における「予め定めた高温度」を
２００℃とし、「第１時間」を３０分とするのである。ここで、上記「第１時間」は上記
３０分に限定されるものではない。要は、加熱室１３の温度が上記「予め定めた高温度」
に到達でき、且つ上記「予め定めた高温度」での焦げの発生を防止できる時間であればよ
いのである。尚、ここで言う「焦げの発生を防止する」とは、全く焦げを発生させないの
意味ではなく、煮魚としての見栄えを損なわない程度の極僅かな焦げを含む概念である。
尤も、焦げが全くないのが最善である。
【００４９】
　ステップＳ8で、加熱室１３内の目標温度が１２０℃に設定される。ステップＳ9で、上
記計時部４９による計時が開始される。ステップＳ10で、庫内温度センサ４５からの加熱
室１３内温度の検出信号に基づいて、加熱室１３内の温度が「１２０℃±ΔＴ」となるよ
うに、蒸気発生装置１２および過熱蒸気生成ヒータ２３が制御される。ここで、「ΔＴ」
は許容温度範囲であり、例えば５℃である。
【００５０】
　ステップＳ11で、上記計時部４９による計時が開始されてから２時間２０分が経過した
か否かが判別される。その結果、２時間２０分が経過すればステップＳ12に進み、そうで
なければステップＳ10に戻る。
【００５１】
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　すなわち、本実施の形態においては、特許請求の範囲における「低温度」を１２０℃と
し、「第２時間」を２時間２０分とするのである。ここで、ステップＳ8において設定さ
れる上記低温度としての加熱室１３内の目標温度は、上記１２０℃に限定されるものでは
ない。要は、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を柔らかくでき、且つ調味液５０
が沸騰して煮詰まらない温度であればよく、１００℃～１４０℃が好ましい。また、上記
「第２時間」は上記２時間２０分に限定されるものではない。要は、上記魚の骨を子供で
も嚥下できる程度まで柔らかくできる時間であればよいのである。これらは、魚の種類に
よって異なるものである。
【００５２】
　ステップＳ12で、上記給水ポンプ４６が停止され、蒸気発生装置１２による飽和水蒸気
の発生が停止される。さらに、循環ファン１７が停止され、蒸気発生装置１２から第１ダ
クト部２０への飽和水蒸気の供給が停止されて、過熱蒸気の生成および加熱室１３内への
噴き出しが停止される。そうした後、加熱制御動作が終了される。
【００５３】
　ステップＳ13で、上記カラー液晶表示部６から指定された「骨まで柔らか煮」以外のメ
ニューに基づいて、給水ポンプ４６および循環ファン１７が駆動され、蒸気発生装置１２
,給水ポンプ４６および過熱蒸気生成ヒータ２３が制御されて、当該メニューによる加熱
調理が実行される。そうした後、加熱制御動作が終了される。
【００５４】
　すなわち、本実施の形態においては、図４に示す加熱制御部４８による加熱制御動作中
におけるステップＳ3～ステップＳ7の動作で、骨柔らか煮制御部４８aによる特許請求の
範囲の第１骨柔らか煮制御を構成し、ステップＳ8～ステップＳ11の動作で、骨柔らか煮
制御部４８aによる特許請求の範囲の第２骨柔らか煮制御を構成しているのである。
【００５５】
　そして、図６に示すように、上記調味液５０を入れ、秋刀魚の切り身を並べ、クッキン
グシート５１で落とし蓋をした状態のトレイ３０に対して、ステップＳ3～ステップＳ7に
よる第１骨柔らか煮制御(第１段階の制御)を行った場合には、加熱室１３内の温度は、図
５に示すように、上記第１時間である３０分以内に上記高温度である２００℃に到達し、
以後略２００℃を維持する。こうすることによって、魚(秋刀魚)の表面側の蛋白質が変性
して収縮し、外側が硬くなって煮崩れを防ぐことができる。また、上記第１段階の制御の
加熱時間を３０分にすることによって、魚(秋刀魚)の表面に煮魚としての見栄えを損なう
ような焦げが発生するのを防止することができる。
【００５６】
　さらに、上記第１段階の制御である第１骨柔らか煮制御を行った後に、ステップＳ8～
ステップＳ11による第２骨柔らか煮制御(第２段階の制御)を行った場合には、加熱室１３
内の温度は、図５に示すように、２００℃から上記低温度である１２０℃まで低下する。
そして、以後「１２０℃±約５℃」の範囲内の温度が上記第２時間である２時間２０分が
経過するまで維持される。こうすることによって、魚(秋刀魚)の骨からコラーゲンが流出
して、骨が子供でも嚥下できる程度まで柔らかくなる。その際に、調味液５０が沸騰して
煮詰まることはない。
【００５７】
　以上のごとく、本実施の形態の骨柔らか煮制御においては、上記調味液５０と被加熱物
３１としての魚とを入れたトレイ３０に対して、３０分を掛けて加熱室１３内の温度を２
００℃に到達させる第１段階の制御と、上記第１段階の制御の後に、加熱室１３内の温度
を「１２０℃±約５℃」内に２時間２０分が経過するまで維持する第２段階の制御との２
段階の制御を行うようにしている。したがって、魚の外側は身がしっかりして煮崩れして
おらず、内側はジューシーな状態を維持している。しかも、骨は食べたときに感じない程
度に柔らかくなっており、且つカルシウムが充分に残っている。
【００５８】
　尚、食品が飲み込み易いテクスチャーになって嚥下が起こる場合の硬さは、５～７×１
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０4Ｎ/ｍ2以下である。また、本実施の形態では、骨の硬さの評価値の一つとして、骨を
厚さが８０％になるまで圧縮するのに要する最大荷重を用いている。
【００５９】
　ここで、魚を圧力鍋で煮ても、魚の骨を柔らかくすることは可能である。ところが、そ
の場合には、骨はサクサクしているが、咀嚼されたテクスチャーは子供でも嚥下できる硬
さではない場合がある。
【００６０】
　また、魚を鍋で常圧下１２０℃の温度で長時間(４時間程度)煮ても、魚の骨を柔らかく
することは可能である。ところが、その場合には、魚の身は、長時間の煮込みで柔らかく
なりすぎて煮崩れし易いという問題がある。
【００６１】
　これに対し、本実施の形態の骨柔らか煮制御によれば、加熱室１３内の温度を過熱蒸気
で予め定めた高温度としての２００℃に到達させて魚の表面の蛋白質を変性させて硬くし
て煮崩れを防ぐと共に、焦げの発生を防止するような予め定めた第１時間としての３０分
の間加熱する第１骨柔らか煮制御と、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を柔らか
くするように、加熱室１３内の温度を上記高温度よりも低い低温度としての１２０℃で、
上記第１時間よりも長い第２時間としての２時間２０分の間加熱する第２骨柔らか煮制御
との２段階の制御を行うようにしている。そのため、上記魚の外側は身がしっかりして煮
崩れしておらず、内側はジューシーな状態を維持しており、骨は食べたときに感じない程
度に柔らかくなっており、且つカルシウムが充分に残っている。
【００６２】
　したがって、本実施の形態によれば、特にカルシウムの摂取が必要ではあるが骨付きの
魚を敬遠したがる子供や女性でも、喜んで魚を骨ごと食べることができるように常圧下で
加熱調理することができる。
【００６３】
　また、その場合における第２骨柔らか煮制御時の上記低温度を１００℃～１４０℃とす
れば、上記魚の骨からコラーゲンを流出させて骨を柔らかくできると共に、調味液５０が
沸騰して煮詰まらないようにでき、上記魚の身の内側をふっくらと且つジューシーに仕上
げることができる。
【００６４】
　また、上記第１骨柔らか煮制御時の上記高温度を、上記第２骨柔らか煮制御時の上記低
温度を１００℃～１４０℃よりも５０℃以上高くすれば、確実に魚の外側の蛋白質を効果
的に変性させて硬くし、身の煮崩れを防止することができる。
【００６５】
　尚、上記実施の形態においては、調理する魚として「秋刀魚」を例に上げたが、「秋刀
魚」に限らず、「鯵」や「鰯」等の小型の魚であっても、本実施の形態の骨柔らか煮制御
を適用することが可能である。
【００６６】
　また、上記実施の形態においては、蒸気発生装置１２および過熱蒸気生成ヒータ２３を
備えて、過熱蒸気あるいは飽和蒸気によって被加熱物３１を加熱調理する蒸気調理器を例
示して説明を行ったが、この発明はそれに限定されるものではない。例えば、図示しない
が、過熱蒸気生成ヒータ２３とは別体に被加熱物３１を輻射熱で加熱するための加熱ヒー
タを加熱室１３内に設けて、過熱蒸気生成ヒータ２３と上記加熱ヒータとを同時駆動また
は時分割駆動によって併用して上記骨柔らか煮制御を行ってもよい。
【００６７】
　あるいは、図示しないが、蒸気発生装置と過熱蒸気生成ヒータとを一体構造にしてもよ
い。
【００６８】
　あるいは、上記過熱蒸気生成ヒータ２３を加熱室１３内の上側に露出して配置し、加熱
室１３内に噴き出した水蒸気を加熱室１３内で過熱蒸気生成ヒータ２３によって加熱して
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の輻射熱とによって、上記骨柔らか煮制御を行ってもよい。その場合、加熱室１３内への
水蒸気の噴き出しを間欠に行って、過熱蒸気生成ヒータ２３を過熱蒸気生成用のヒータと
輻射熱加熱用のヒータとに交互に機能させてもよい。
【００６９】
　要は、少なくとも過熱蒸気を生成して加熱室内に吹き出す過熱蒸気生成装置としての機
能を有している加熱調理器であれば、本実施の形態の骨柔らか煮制御部を適用することは
可能なのである。
【符号の説明】
【００７０】
　１…ケーシング、
　２…扉、
　５…操作パネル、
　６…カラー液晶表示部、
　７…ボタン群、
１２…蒸気発生装置、
１３…加熱室、
１７…循環ファン、
２３…過熱蒸気生成ヒータ、
２８…第１蒸気噴出口、
２９…第２蒸気噴出口、
３０…トレイ、
３１…被加熱物、
４１…制御装置、
４５…庫内温度センサ、
４６…給水ポンプ、
４８…加熱制御部、
４８a…骨柔らか煮制御部、
４９…計時部、
５０…調味液、
５１…クッキングシート。
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