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(57)【要約】
【課題】電子レンジ加熱容器において、容器の形状に依
存することなく、立体的な部分加熱を実現可能とする。
【解決手段】電子レンジ加熱容器１の中蓋１０を、アル
ミニウム箔層１１と、その一面に積層した熱接着性樹脂
層１２と、その他面に積層した樹脂フィルム層１３とか
ら構成し、アルミニウム箔層１１の中央には円形欠落部
１１ａを形成し、熱接着性樹脂層１２は、熱収縮性を有
するものとして、欠落部１１ａに対応する位置に、円弧
状切れ目１２ａを形成する。マイクロ波遮蔽性の容器本
体２０に収納したアイスクリームは、容器本体２０の開
口がアルミニウム箔層１１を有する中蓋１０で封緘され
るため、開口からのマイクロ波も遮蔽されて、加熱がほ
ぼ完全に防がれる。非加熱状態は容器１の形状に依存せ
ず、容器１を種々の形状、大きさに設定可能である。加
熱溶融した中蓋１０上のチョコレートは、切れ目１２ａ
がカールすることで形成される開口から、アイスクリー
ム上に自動的にかけられる。
【選択図】図３
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　厚み方向に積層されたアルミニウム箔層１１と、熱接着性樹脂層１２とを少なくとも有
する中蓋１０であって、
　前記アルミニウム箔層１１には欠落部１１ａが形成され、前記熱接着性樹脂層１２は、
熱収縮性を有するものとし、この熱接着性樹脂層１２の、前記アルミニウム箔層１１の欠
落部１１ａに対応する位置には、切れ目１２ａが形成された中蓋。
【請求項２】
　上記アルミニウム箔層１１の欠落部１１ａは、略円形でその直径が３０．５ｍｍ以下で
ある請求項１記載の中蓋。
【請求項３】
　上記熱接着性樹脂層１２の熱収縮率は、１～５０％である請求項１または２に記載の中
蓋。
【請求項４】
　上記熱接着性樹脂層１２に、加熱により収縮力を付与し、上記切れ目１２ａにより区画
される部分をカールさせた請求項１から３のいずれかに記載の中蓋。
【請求項５】
　底壁と底壁の周縁から立ち上がる周壁とを有するマイクロ波遮蔽性の容器本体２０と、
この容器本体２０の開口部近辺に被せられた請求項１から４のいずれかに記載の中蓋１０
とからなる電子レンジ加熱容器。
【請求項６】
　請求項５に記載の電子レンジ加熱容器の、容器本体２０に非加熱用食品を収納し、中蓋
１０上に加熱用食品を載せ、さらにその上に上蓋３０を被せてなる食品包装体。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、電子レンジで部分加熱するための容器およびそれに用いる中蓋およびそれに
食品を収納した食品包装体に関する。
【背景技術】
【０００２】
　電子レンジで部分加熱をおこなうための容器は、古くから知られている。
　例えば特許文献１には、弁当箱の内部を仕切りで複数の収納部に区画し、一部の収納部
をアルミニウム箔で包被することにより、アルミニウム箔で包被した収納部内の食品の加
熱を防ぎ、その他の収納部内の食品を加熱する技術が開示されている。
　この技術は、弁当箱の中の平面的に区画された収納部の一部を非加熱とするものである
ため、平面的（二次元的）な部分加熱は実現できても、立体的（三次元的）な部分加熱が
できないという欠点を有する。
【０００３】
　そこで、特許文献２には、マイクロ波遮蔽性の容器本体と、容器本体の開口部近辺に支
持されるマイクロ波透過性の中皿とから構成された容器が開示されている。
　この容器の場合、容器本体がマイクロ波を遮蔽するため、中皿から下の部分、すなわち
容器本体に直接収納された食品は殆ど加熱されることはないのに対し、マイクロ波透過性
の中皿に載せた食品は加熱される。
　そのため、容器の上下方向に、立体的に部分加熱が実現されている。
【０００４】
　また、この中皿の底には、貫通孔が設けられており、中皿上で加熱溶融した食品は、こ
の貫通孔から非加熱食品上に滴り落ちるため、アイスクリームなどの冷たい食品に、温か
いチョコレートソースをかけるといったことが可能となり、電子レンジによる加熱調理方
法の幅が広がる。
【０００５】
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　しかし、この特許文献２の容器では、電子レンジのマイクロ波が、容器の開口から中皿
を透過して、中皿の下の部分へもある程度は侵入してくるため、容器本体に直接収納した
食品も、加熱されることを防ぎえない。
　とくに、開口部の面積が大きな容器や、高さの低い容器では、中皿より下の部分へのマ
イクロ波の侵入が顕著であるため、容器本体内の食品が無視し得ないほど加熱されてしま
う。
　そのため、容器の形状次第では、この技術は殆ど使用不能となり、無理に使用しても非
加熱の効果が期待できない問題があった。
【特許文献１】特開平１１－２９９５２４号公報
【特許文献２】特開２００５－２６３３１９号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　そこで、本発明の解決すべき課題は、電子レンジ加熱容器において、容器の形状に依存
することなく、立体的な部分加熱を精度よく実現可能とすることである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　上記した課題を解決するため、本発明の電子レンジ加熱容器では、マイクロ波遮蔽性の
容器本体の開口部近辺に被せる中蓋を、厚み方向に積層されたアルミニウム箔層と、熱収
縮性を有する熱接着性樹脂層とを少なくとも有するものとしたのである。
　そして、中蓋のアルミニウム箔層には、その平面視中央に欠落部を形成し、熱接着性樹
脂層を、熱収縮性を有するものとして、そのアルミニウム箔層の欠落部に対応する位置に
、切れ目を形成したのである。
【０００８】
　かかる中蓋を用いた電子レンジ加熱容器の、容器本体内に食品を収納し、中蓋の上に食
品を載せ、電子レンジにかけると、中蓋上の食品は加熱され、容器本体内の食品は加熱さ
れない。
　とくに、容器本体内の食品は、周囲からのマイクロ波が容器本体により遮蔽されるのに
加えて、開口からのマイクロ波がアルミニウム箔層を有する中蓋により遮蔽されるので、
従来以上にその加熱が防がれる。
　このように、中蓋の構造を工夫することにより、容器本体内の食品のほぼ完全な非加熱
を実現しているので、非加熱状態は容器の形状に依存せず、それがために容器は種々の形
状、大きさに設定可能である。
【０００９】
　また、この容器を電子レンジで加熱すると、中蓋の熱接着性樹脂層は収縮して、その切
れ目がカールして中蓋に開口が形成される。
　そのため、中蓋の上に熱融解性の食品を載せた場合、融解した食品が、容器本体内の非
加熱食品の上に開口から滴り落ちることになり、冷たい食品の上に温かいソース等をかけ
た調理状態を電子レンジによる加熱だけで簡単に実現できる。
　特に、この場合、中蓋の非加熱状態では、切れ目がカールしておらず、開口が形成され
ていないため、電子レンジによる加熱調理の前に、中蓋上の食品が容器本体内に落ち込み
、加熱したい食品が非加熱となってしまうことを防ぐことが可能である。
【００１０】
　欠落部は、略円形とするのが、中蓋上の溶融した食品が流れ込みやすいため好ましく、
この欠落部からマイクロ波が侵入して、容器本体内の食品を加熱しないように、欠落部の
直径を、マイクロ波の波長１２０ｍｍの約１／４である、３０．５ｍｍ以下とするのが好
ましい。
【００１１】
　熱接着性樹脂層の熱収縮率は、１％未満の場合には、カールを十分に生じる収縮力に乏
しく、５０％を超えると逆に収縮力が強くなりすぎ、蓋材にシワや亀裂が発生する虞があ
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るため、１～５０％であるのが好ましい。
【００１２】
　また、前記中蓋を容器本体に被せる前に、その熱接着性樹脂層に、加熱により収縮力を
付与し、前記切れ目により区画される部分をカールさせてもよい。
【００１３】
　この容器に食品を収納して食品収納体とする際には、中蓋の上に上蓋を被せると、中蓋
に載せた食品が密封されるため、流通の利便性が向上する。
【発明の効果】
【００１４】
　電子レンジ加熱容器のマイクロ波遮蔽性容器本体に被せる中蓋を、アルミニウム箔から
なる層を有するものとしたので、容器本体内にその開口からマイクロ波が侵入することが
防がれ、容器本体内に収納した食品のほぼ完全な非加熱状態が実現される。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１５】
　図１に示す、実施形態の電子レンジ加熱容器１（以下、容器１と略す。）は、容器本体
２０と、容器本体２０のフランジにヒートシールされたシート状の中蓋１０と、容器本体
２０の開口に被せられたドーム状の上蓋３０とからなる。
　図示のように、このような容器１の、容器本体２０内には、アイスクリームＩが収納さ
れ、中蓋１０の上には固形チョコレートＣが載せられている。
【００１６】
　図２のように、容器１の中蓋１０は、アルミニウム箔からなるアルミニウム箔層１１の
内面（容器本体２０側の面）に、熱収縮性を有する熱接着性樹脂層１２を積層し、外面（
容器本体２０と逆側の面）に樹脂フィルム層１３を積層した三層構造をしており、その外
形はタブ付き円形をなしている。
【００１７】
　図２のように、アルミニウム箔層１１には、その平面視ほぼ中央に、平面視円形の欠落
部１１ａが形成されている。
　この欠落部１１ａの直径は、電子レンジのマイクロ波が欠落部１１ａを通過できないよ
うに、３０．５ｍｍ以下となっており、より好ましい態様では、直径の下限は２．０ｍｍ
となっている。
　また、中蓋１０の周辺部にもドーナツ状に欠落部１１ｂが形成されており、この欠落部
１１ｂは、中蓋１０の端（樹脂フィルム又は熱接着性樹脂層１２の端）から中蓋１０径方
向に２～１０ｍｍ程度内側にかけての範囲となっている。
　このドーナツ状の欠落部１１ｂは、電子レンジでの加熱時にスパークを防止する効果が
あり、より安全に電子レンジ内で加熱調理することができる。
　なお、欠落部１１ａは、用途に応じてさらに複数設けることもでき、形状も必ずしも円
形には限られない。
【００１８】
　上記円形の欠落部１１ａは、打ち抜き等により穿孔してもよく、アルミニウム箔と樹脂
フィルムまたは熱接着性樹脂層１２とを積層後、エッチング処理により形成してもよい。
　具体的には、アルミニウム箔と樹脂フィルムまたは熱接着性樹脂層１２とを積層後、ア
ルミニウム箔にドーナツ状のレジスト皮膜処理を行い、非レジスト部分を酸またはアルカ
リのエッチング液により溶解除去し、その後、必要に応じて、レジスト皮膜を剥離すれば
よい。
　ドーナツ状の欠落部１１ｂも、アルミニウム箔の周辺部を前記同様のエッチング処理な
どにより欠落させればよい。
　その他の方法としては、あらかじめドーナツ状に切り出したアルミニウム箔を用意し、
樹脂フィルムまたは熱接着性樹脂層１２と貼り合わせてもよい。
【００１９】
　アルミニウム箔の種類は、特に制限されるものではないが、例えば、厚み５～１００μ
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ｍ程度の公知のアルミニウム箔を採用することができる。
　材質は、ＪＩＳｌＮ３０、ｌＮ７０、３００３、３００４、８０２１、８０７９等から
適宜選択することができ、その調質も硬質、半硬質、軟質から適宜選択することができる
。
【００２０】
　図２のように、上記熱収縮性を有する熱接着性樹脂層１２には、容器本体２０の開口部
の中心付近、すなわちアルミニウム箔層１１の円形欠落部１１ａに対応する部分に、円弧
状の貫通切れ目１２ａが施されている。
　図１のように、中蓋１０は、この熱接着性樹脂層１２を容器本体２０のフランジに対向
させ、ここにヒートシールされている。
　この切れ目１２ａは、円弧状のほか、屈曲線、曲線、または線分と曲線の組合せからな
ればどんな形状でもよいが、くの字状、コの字状、Ｖの字状、Ｕの字状、Ｈの字状、Ｘの
字状、円弧、波型またはそれらの組合せからなるものが、後述する開口の形成が良好であ
るためより好ましい。
　切れ込みの長さ（大きさ）は、所望の長さ（大きさ）とすればよいし、切れ目１２ａは
、貫通切れ目１２ａに限られず、ハーフカットやミシン目状のものでもよい。
【００２１】
　このように、熱接着性樹脂層１２には、アルミニウム箔層１１の欠落部１１ａに対応す
る位置に、切れ目１２ａが施されているため、当該切れ目１２ａの部分が加熱されると、
収縮力が生じてカールすることによって、中蓋１０に開口が生じるようになっている。
【００２２】
　上記熱収縮性を有する熱接着性樹脂の種類としては、特に制限されるものではないが、
例えば、無延伸ポリプロピレン、延伸ポリプロピレン、スチレン、ポリエチレン、ポリエ
ステル等から選ばれる少なくとも１種を用いるのが好ましい。
　熱収縮性樹脂の熱収縮率は、フィルム状の状態で１～５０％（１２０℃雰囲気３０分保
持後）であるのが望ましく、さらに好ましくは、熱収縮率が１．５～３０％であるのがよ
い。
　無延伸フィルムの場合は、タテ（フィルム製造時の長手方向）とヨコ（フィルム製造時
の幅方向）で収縮率が異なるが、少なくとも片方の熱収縮率を満足すれば良い。
　好ましくはカール方向の熱収縮率が前記１～５０％（１２０℃雰囲気３０分保持後）で
あるのがよい。
　また、熱接着性樹脂層１２は、熱収縮性を有するシーラントフィルムからなるのが好ま
しい。
　なお、本発明においてフィルムの熱収縮率は次式によって算出される。
熱収縮率（％）＝{（加熱前のフィルムの長さ－加熱後のフィルムの長さ）／加熱前のフ
ィルムの長さ}×１００
　加熱前の長さは、（室温中）１００ｍｍとし、１２０℃のオーブン中で３０分保持後、
フィルムをオーブンから取り出し、室温まで冷却後、フィルムの長さをスケール、コンパ
レーターなどで測ればよい。例えば加熱後の長さが９０ｍｍの場合、熱収縮率は１０％と
なる。
　その他の詳細はＪＩＳ　Ｃ２３１８に準拠すればよい。
【００２３】
　図１および２のように、上記アルミニウム箔層１１の外面に積層された、樹脂フィルム
層１３は、容器１を電子レンジにかけた際にアルミニウム箔がスパークするのを防止する
ためのものであり、その上にチョコレートＣが載せられている。
　図示のように、樹脂フィルム層１３には、熱接着性樹脂層１２の切れ目１２ａと対応す
る位置に、切れ目１３ａが形成されている。
【００２４】
　この樹脂フィルムは、厚み１２～２５０μｍ程度のポリエチレンテレフタレートフィル
ム、ポリブチレンテレフタレートフィルム、ポリエチレンナフタレートフィルムなどのポ
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リエステル系フィルム、ナイロン系フィルム、ポリプロピレン系フィルム、塩化ビニリデ
ン－アクリル酸エステル共重合樹脂フィルム等から選ばれる少なくとも１種が好ましい。
　これらのフィルムとしては、適宜、二軸延伸フィルム、一軸延伸フィルム、無延伸フィ
ルムを使用することができる。
【００２５】
　また、中蓋１０には、さらに、印刷を施してもよく、遮光層、ＯＰ（オーバープリント
）層、プライマー層、アンカーコート層、紙層等を必要に応じて積層してもよく、また防
曇剤、滑剤、防滑剤、各種のコート剤をその表面にコーティングしてもよい。
【００２６】
　図１のように、上記容器本体２０は、合成樹脂を成型した外容器２２内に、アルミニウ
ム箔を成型した内容器２１を装填した二層構造となっている。
　外容器２２は、底壁と、底壁から広がって立ち上がる周壁と、周壁の上縁からほぼ水平
に張り出すフランジ２２ａとを有し、内容器２１は、底壁と、底壁から広がって立ち上が
る周壁と、周壁の上縁に設けた縁巻き部２１ａを有している。
【００２７】
　ここで図１（ａ）のように、外容器２２内に、内容器２１を装填した状態で、内容器２
１の縁巻き部２１ａは、外容器２２の開口から若干突出するように寸法が調整されている
。
　したがって、図１（ｂ）のように、外容器２２のフランジ２２ａに中蓋１０がヒートシ
ールされて、容器本体２０の開口が封緘されると、内容器２１の縁巻き部２１ａは、中蓋
１０の熱接着性樹脂層１２に当接するとともに、底壁が撓むなどして、外容器２２の内部
に弾性的に押し込まれる。
　そのため、図示のように、内容器２１は、その縁巻き部２１ａが中蓋１０に当接した状
態で、中蓋１０向きに付勢されている状態になるので、内容器２１と中蓋１０の間には、
隙間がほとんど生じないようになっている。
【００２８】
　この容器本体２０の内容器２１は、アルミニウム箔からなるので容器本体２０はマイク
ロ波を遮蔽して容器本体２０内に収納したアイスクリームＩが加熱されないようになって
おり、外容器２２は合成樹脂からなるので、容器本体２０が電子レンジによる加熱中にス
パークしないようになっている。
　とくに、上述のように、内容器２１と中蓋１０との間には、隙間がないので、このよう
な境界部分から、容器１内にマイクロ波が侵入するのが防止されている。
【００２９】
　容器本体２０としては、この他に、アルミニウム箔と樹脂フィルムを積層したラミネー
トフィルムをアルミニウム箔を内側に容器状に成形したもの、アルミニウム箔を容器状に
成形後、樹脂または紙で被覆したものなどを採用することができる。
【００３０】
　また、図１のように、上記ドーム状の上蓋３０は、中蓋１０上に載せたチョコレートＣ
が容器１を搬送中に落ちないように、封緘するためのものであり、適宜の合成樹脂により
形成されている。
　この他に、アルミニウム箔を２枚の樹脂フィルムでサンドイッチ状にラミネートした後
、容器に成型したものや、アルミニウム箔と樹脂フィルムを積層後、アルミニウム箔を内
側にしてフランジ付きの容器に成型し、さらにフランジの表面に樹脂をコーティングした
ものを採用することもできる。
【００３１】
　この容器１を、上蓋３０を取って、または取らずに電子レンジにかけると、図３のよう
に、中蓋１０上のチョコレートＣは加熱されて溶融し、容器本体２０内のアイスクリーム
Ｉは、容器本体２０と中蓋１０とがマイクロ波をほぼ完全に遮蔽するため、加熱されない
。
　ここで、中蓋１０が容器本体２０開口からのマイクロ波をも遮蔽するため、容器本体２
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０内の遮蔽状態がほぼ完全に維持される。
　そして、図示のように、中蓋１０の熱接着性樹脂層１２の切れ目１２ａ、および樹脂フ
ィルム１３の切れ目１３ａがカールして中蓋１０に開口が形成されるため、この開口から
溶融したチョコレートが滴り落ち、アイスクリームＩの上に温かいチョコレートソースが
かけられることになる。
　このように、冷たい食材の上に温かい食材をかけた食品を、電子レンジによる加熱のみ
で簡単に作り出すことができ、またタブを持って中蓋１０を開封するとそのまま喫食する
ことができる。
　また、容器本体２０内のマイクロ波の遮蔽状態は、容器本体２０の形状に依存しないた
め、容器本体２０をいかなる形状、大きさにすることも可能である。
【００３２】
　この実施形態では、中蓋１０をフラットなシート状にしたが、中蓋１０の形状は特にこ
れに制限されるものではなく、平面的なもの、すり鉢状（逆円錐形）のもの、逆円錐台形
状のもの、落し蓋形状のものなどが採用でき、また、所望によりその周辺部にフランジや
、係合用凹条などを設けてもよい。
　容器本体２０の形状も、特に限定されず、中蓋１０の形状に対応したものとすればよい
。
【００３３】
　また、実施形態では、中蓋１０の切れ目１２ａ部分の加熱を容器１の電子レンジでの加
熱と同時におこなっているが、勿論、当該切れ目１２ａの部分の加熱は、中蓋１０を容器
本体２０にヒートシールするときに同時におこなってもよい。
　ただし、実施形態のように、電子レンジの加熱時に中蓋１０上のチョコレートＣなどの
食品が加熱されるに従って、その熱でカールが生じ、当該食品が開口から落下するように
すれば工程が簡略化される。
【００３４】
　容器１に収納する食品は、勿論アイスクリームＩ、チョコレートＣに限られない。
　たとえば、容器本体２０に麺を収納し、中蓋１０上にゼラチンで固めたスープを載せ、
加熱してスープを溶かし、冷たい麺の上に温かいスープをかけるといったことも可能であ
る。
【実施例】
【００３５】
　本発明の内容を一層明確にするため、以下のように、中蓋の構成を違えた実施例および
比較例の容器（容器本体は同じ）を作製し、これらにつき、以下の評価方法に基づく実験
を行なった。
　実施例：外層基材／接着剤／アルミニウム箔／レジスト印刷／接着剤／熱収縮性樹脂
　比較例１：外層基材／接着剤／アルミニウム箔／接着剤／熱収縮性樹脂
　比較例２：中蓋なし
　比較例３：外層基材／接着剤／熱収縮性樹脂
【００３６】
　（実施例）
　外層基材として片面をコロナ処理した１２μｍＰＥＴフィルムを用い、接着剤として大
日本インキ化学工業製　ＬＸ５００を主剤として１０部に対し、硬化剤として同社　ＫＷ
７５の１部を配合し、２液硬化型のウレタン系接着剤として用い、この接着剤を酢酸エチ
ルで希釈した後、先程のＰＥＴフィルムのコロナ処理面に乾燥後重量として３．５ｇ／ｍ
2となるようグラビア方式にて塗布、乾燥を行った。
　６０℃のヒートロールにて厚さ７μｍ　ｌＮ３０　軟質アルミニウム箔を貼り合わせ、
４０℃で３日間の養生を行った。
　そして、このアルミニウム箔面にアルミニウム箔成型容器開口部よりも大きいφ９０ｍ
ｍの円形で、中央部はφ３０ｍｍの非印刷部を設け、ドーナツ型にレジスト印刷を施した
。その材料にエッチング処理を行い、レジスト印刷部以外のアルミニウム箔を除去した。
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そして、この基材のレジスト印刷側に先程と同様に接着剤を用いて、熱収縮性樹脂として
ジェイフィルム製３０μｍ　ＸＢ－１５ＦＴ（主成分：ポリプロピレンとポリスチレンと
のブレンド樹脂フィルム、熱収縮率：タテ／ヨコ：１９％／７％　１２０℃３０分）の貼
り合わせを行い、４０℃で３日間の養生を行った。
　この構成体を中蓋として、タブ付の外径φ１００ｍｍの略円板状になる様に金型で打ち
抜いた。その中蓋の中央は、ドーナツ状のアルミニウム箔の平面視中心（アルミニウム箔
の欠落部）にアルミニウム箔に接触しない様に、φ２５ｍｍの円弧状（略Ｃ字状）に切れ
目を入れた。
　実施形態の容器本体と同様に、アルミ成型カップの内容器（底面φ５０ｍｍ、高さ３５
ｍｍ、開口部φ８０ｍｍ）の縁巻き部が約１ｍｍ程度突出する様に、ポリプロピレン製の
外容器（底面φ５５ｍｍ、深さ３４ｍｍ、開口部φ８２ｍｍ、フランジ幅４ｍｍ）に装填
し、中蓋の周縁部とポリプロピレン製容器のフランジとを２００℃×８０ｋｇ／カップ×
１秒でヒートシールを行った。
　この時、中蓋中央部にもヒートシール時の熱で熱収縮性樹脂に収縮力を付与し、切れ目
で区画された部分をカールさせた。
　なお、アルミ成型カップの縁巻き部は、ヒートシールの際に、中蓋の熱接着性樹脂層の
下面に当接するとともに、ポリプロピレン製容器の内部に弾性的に押し込まれるため、中
蓋と縁巻き部の間で隙間が生じにくくなっている。
【００３７】
　（比較例１）
　中蓋にレジスト印刷・エッチング加工を施さない以外は、中蓋、容器本体とも実施例と
同じ製造方法で容器を作製した。
　（比較例２）
　中蓋のない、実施例と同様の容器本体のみからなる容器を作製した。
　（比較例３）
　比較例１の中蓋の構成から、アルミニウム箔を抜いた中蓋と、実施例と同様の容器本体
とから容器を作製した。
【００３８】
　（評価方法１）
　容器本体（アルミカップ）に水１００ｃｃを入れ、中蓋の上に別途準備した樹脂フィル
ム製の小容器（容量約５０ｍｌ）を載置し、当該小容器に水３０ｃｃを充填し、電子レン
ジ（松下電器産業製　ＮＥ－Ｍ６２０　１００Ｖ）に装填し、６００Ｗで６０秒間加熱し
、このときの容器本体内（非加熱部）の水および小容器内（加熱部）の水の温度上昇を測
定した。
　なお、比較例２には中蓋が無いので、割り箸で小容器を支えるようにした。
　初期水温を２７℃として、結果を表１に示す。
【００３９】
【表１】
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【００４０】
　（評価方法２）
　容器本体（アルミカップ）にアイスクリーム５０ｇを充填し、中蓋の上に１０ｇの固形
チョコレートを載せ、電子レンジ（松下電器産業製　ＮＥ－Ｍ６２０　１００Ｖ）に装填
し、６００Ｗで６０秒間加熱し、このときの状態を観察した。
　結果を表２に示す。
【００４１】
【表２】

【００４２】
　以上から、実施例では、中蓋が十分にカールすると共に、スパークの発生も無く、非加
熱部の温度上昇が全く無かった。
　これに対し、比較例１では、中蓋のカールが十分でなく、スパークが発生し、安全性に
問題があった。
　比較例２および比較例３では、非加熱部の水温が上昇し、非加熱効果が十分でないこと
が判明した。
【図面の簡単な説明】
【００４３】
【図１】食品を収納した電子レンジ加熱容器の、（ａ）は分解した状態の、（ｂ）は組み
合わせた状態の、それぞれ縦断面図
【図２】（ａ）は中蓋の平面図、（ｂ）は（ａ）のＢ－Ｂ断面図
【図３】電子レンジ加熱容器を加熱した状態の、（ａ）は全体縦断面図、（ｂ）は部分拡
大縦断面図
【符号の説明】
【００４４】
１　電子レンジ加熱容器
１０　中蓋
１１　アルミニウム箔層
１１ａ　中央欠落部
１１ｂ　周辺欠落部
１２　熱接着性樹脂層
１２ａ　切れ目
１３　樹脂フィルム層
１３ａ　切れ目
２０　容器本体
２１　内容器
２１ａ　縁巻き部
２２　外容器
２２ａ　フランジ
３０　上蓋
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【図１】 【図２】
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