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(57)【要約】
　約１００℃～約３００℃のキュリー点温度を有するフ
ェライト・サセプターと熱可塑性または熱硬化性ポリマ
ーとを含む組成物を含有する電子レンジ用の耐熱食器が
改良され、前記組成物は加熱または調理されるべき食品
または飲料と接触し、および／または組成物は約０．７
Ｗ／ｍ°Ｋ以上の熱伝導率を有する。サセプターによる
マイクロ波放射の吸収によって発生した熱は、組成物の
熱伝導率が高いときに、特にサセプターを含有する部品
が比較的厚いときに調理中の食品により容易に伝導され
る。サセプターの比較的低いキュリー点は、耐熱食器お
よび調理中の食品の過熱を防ぐ。この組成物を含有する
耐熱食器の様々なピースについてのデザインもまた記載
される。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　約２５０℃以上の融点および／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または
約２５０℃以上である軟化点を有する熱硬化性ポリマーと、約１００℃～約３００℃のキ
ュリー温度を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組成物を含み、
　ただし、次の条件
　　前記調理器具が使用されているときに前記組成物が加熱および／または調理されるべ
き食品または飲料と直接接触している、および
　　前記組成物が前記組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上
の熱伝導率を有する
の１つまたは両方が満たされることを特徴とする耐熱食器。
【請求項２】
　約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセプターから本質
的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプターの最高キュリー点より約
２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の融点および／またはガラ
ス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最高キュリー点より約２０
℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化点を有する熱硬化性ポリ
マーとの混合物を含む組成物を含み、
　ただし、次の条件
　　前記調理器具が使用されているときに前記組成物が加熱および／または調理されるべ
き食品または飲料と直接接触している、および
　　前記組成物が前記組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上
の熱伝導率を有する
の１つまたは両方が満たされることを特徴とする耐熱食器。
【請求項３】
　融点および／またはガラス転移点が約２５０℃以上である熱可塑性ポリマーまたは軟化
点が約２５０℃以上である熱硬化性ポリマーと、約１００℃～約３００℃のキュリー温度
を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組成物を含む電子レンジ対
応耐熱食器であって、前記組成物の少なくとも一部がインサートの形態で存在することを
特徴とする耐熱食器。
【請求項４】
　約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセプターから本質
的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプターの最高キュリー点より約
２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の融点および／またはガラ
ス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最高キュリー点より約２０
℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化点を有する熱硬化性ポリ
マーとの混合物を含む組成物を含む電子レンジ対応耐熱食器であって、前記組成物の少な
くとも一部がインサートの形態で存在することを特徴とする耐熱食器。
【請求項５】
　前記耐熱食器での前記組成物の少なくとも一部が約１００μｍ以上の厚さを有すること
を特徴とする請求項１～４のいずれか一項に記載の耐熱食器。
【請求項６】
　前記組成物を含む上蓋をも含むことを特徴とする請求項１～５のいずれか一項に記載の
耐熱食器。
【請求項７】
　前記熱可塑性ポリマーが使用されることを特徴とする請求項１～６のいずれか一項に記
載の耐熱食器。
【請求項８】
　前記熱可塑性ポリマーが液晶ポリマーであることを特徴とする請求項５に記載の耐熱食
器。
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【請求項９】
　前記熱伝導率が約２．０Ｗ／ｍ°Ｋ以上であることを特徴とする請求項１～８のいずれ
か一項に記載の耐熱食器。
【請求項１０】
　水蒸気流出チャネルをさらに含むことを特徴とする請求項１～９のいずれか一項に記載
の耐熱食器。
【請求項１１】
　約２０Ｗ／ｍ°Ｋ以上の熱伝導率を有する充填剤をさらに含むことを特徴とする請求項
１～１０のいずれか一項に記載の耐熱食器。
【請求項１２】
　通常の使用で前記インサートが加熱および／または調理されている食品または飲料と接
触していることを特徴とする請求項３または４に記載の耐熱食器。
【請求項１３】
　前記サセプターがフェライトであることを特徴とする請求項１～１２のいずれか一項に
記載の耐熱食器。
【請求項１４】
　調理されるべき物品を、融点および／またはガラス転移点が約２５０℃以上である熱可
塑性ポリマーまたは軟化点が約２５０℃以上である熱硬化性ポリマーと、約１００℃～約
３００℃のキュリー温度を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組
成物と接触させる工程と、前記組成物と接触した食品をマイクロ波放射にさらす工程とを
含むことを特徴とする電子レンジでの調理方法。
【請求項１５】
　調理されるべき物品を、約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複
数のサセプターから本質的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプター
の最高キュリー点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の
融点および／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最
高キュリー点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化
点を有する熱硬化性ポリマーとの混合物を含む組成物と接触させる工程と、前記組成物と
接触した食品をマイクロ波放射にさらす工程とを含むことを特徴とする電子レンジでの調
理方法。
【請求項１６】
　前記組成物が前記組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上の
熱伝導率を有することを特徴とする請求項１４または１５に記載の方法。
【請求項１７】
　前記耐熱食器での前記組成物の少なくとも一部が約１００μｍ以上の厚さを有すること
を特徴とする請求項１４～１６のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１８】
　前記熱可塑性ポリマーが使用されることを特徴とする請求項１４～１７のいずれか一項
に記載の方法。
【請求項１９】
　前記熱可塑性ポリマーが液晶ポリマーであることを特徴とする請求項１８に記載の方法
。
【請求項２０】
　前記熱伝導率が約２．０Ｗ／ｍ°Ｋ以上であることを特徴とする請求項１４～１９のい
ずれか一項に記載の方法。
【請求項２１】
　前記組成物が水蒸気流出チャネルをさらに含むことを特徴とする請求項１４～２０のい
ずれか一項に記載の方法。
【請求項２２】
　前記組成物を含む調理器具が前記方法で再使用されることを特徴とする請求項１４～２
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１のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２３】
　ピザが前記方法中に調理および／または加熱されることを特徴とする請求項１４～２２
のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２４】
　前記サセプターがフェライトであることを特徴とする請求項１４～２３のいずれか一項
に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　良好な高い耐熱性を有するポリマー、電子レンジによって発生するマイクロ波エネルギ
ーのためのそして特定のキュリー点温度を有するサセプターを含有し、かつ、比較的高い
熱伝導率を有する組成物は、電子レンジでの耐熱食器として有用である。また、かかる耐
熱食器用の新規構造物も記載される。
【背景技術】
【０００２】
　ポット、フライパン、およびベーキングティンなどの一般調理容器は一般に金属から加
工される。人々は、用いられる調理方法および作り出される食品の味および外見について
の両方で、金属容器で調理することに慣れてきた。最近になって電子レンジの使用が普及
し、マイクロ波の性質のために、金属容器は一般にかかるオーブンで用いることができな
い。
【０００３】
　最近の２０年くらいで、より良好な高い耐熱性を有する熱可塑性ポリマー（ＴＰ）が開
発され、これらのポリマーの耐熱食器向け使用が提案されてきた。例えば、それらのすべ
てが参照により本明細書に援用されされる、米国特許公報（特許文献１）、米国特許公報
（特許文献２）、米国特許公報（特許文献３）、米国特許公報（特許文献４）、および米
国特許公報（特許文献５）、ならびに（特許文献６）を参照されたい。類似の物品が熱硬
化性ポリマーから製造されてきた。これらのポリマー調理容器は、熱および／または電子
レンジで用いることができ、そしてしばしばこれらのオーブンで通常用いられる最高の温
度、例えば、約２９０℃（約５５０°Ｆ）以上に耐えることができる。これらの容器は幾
つかの利点を有する。それらは、それらが容易にシールされてもよく、そして内容物が冷
蔵または冷凍され得るように事実上任意の形状へ成形することができる。また、それらは
破壊するのが比較的難しく、重量が比較的低い。しかしながら、これらの容器で、特に電
子レンジで食品を調理するとき、調理方法（例えば時間および／または温度）は、金属容
器のために用いられる方法とは変更されなければならないかもしれないか、または食品は
同じ味および／または外見を普通は持たないであろう。例えば、電子レンジでプラスチッ
ク容器中で調理されたパンまたはキャセロールは、外面上褐変されないかもしれない。こ
れは主として、電子レンジでは、表面から中に行われるのとは対照的に、熱が調理中の物
品の深部へ比較的一様に伝えられるという事実のためである。また、電子レンジでは、調
理中の物品に褐変を与えるための熱い表面は通常全く存在しない。
【０００４】
　（特許文献７）に報告されているように、電子レンジでの褐変の欠如を克服するために
、サセプターを含有するセラミックスが耐熱食器中へ組み入れられてきた。しばしば、サ
セプター含有セラミックスは、耐熱食器のセラミックピースの一部であるプレートの形態
にある。この耐熱食器は重いおよび脆いという欠点を有する。また、この耐熱食器用の材
料は高価であり、成形するのが困難である。
【０００５】
　（特許文献８）および（特許文献９）で、高温に耐えるポリマー、特に液晶ポリマー（
ＬＣＰ）がサセプターである材料で充填されることが提案された。使用された材料は、チ
タン酸バリウムおよび少量のカーボン繊維を含む。生じた組成物は、耐熱食器へ成形され
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、そして電子レンジで使用されたときに、耐熱食器と接触している調理中の物品表面の褐
変をもたらすと言われている。これらの表面は、ポリマー中のサセプターがマイクロ波エ
ネルギーを吸収するので加熱される。
【０００６】
　電子レンジ用の様々なサセプター含有組成物の使用は公知である。例えば米国特許公報
（特許文献１０）、米国特許公報（特許文献１１）、米国特許公報（特許文献１２）、米
国特許公報（特許文献１３）、および米国特許公報（特許文献１４）を参照されたい。こ
れらの特許の実施例では、サセプターを含有する層は典型的には非常に薄い。
【０００７】
　電子レンジ耐熱食器での特定キュリー点のサセプターの使用は報告されてきており、例
えば米国特許公報（特許文献１５）、米国特許公報（特許文献１６）、米国特許公報（特
許文献１７）、米国特許公報（特許文献１８）、米国特許公報（特許文献１９）、および
米国特許公報（特許文献２０）を参照されたい。これらの参考文献のどれも、サセプター
を含有するポリマー組成物が高い熱伝導率を有すると報告していない。これらの特許のす
べてで、サセプターまたはサセプター含有組成物は食品または飲料と接触せず、しかし金
属によって食品または飲料から分離される。
【０００８】
【特許文献１】米国特許第４，６２６，５５７号明細書
【特許文献２】米国特許第４，５０３，１６８号明細書
【特許文献３】米国特許第４，５８５，８２３号明細書
【特許文献４】米国特許第５，３０８，９１３号明細書
【特許文献５】米国特許第５，１４１，９８５号明細書
【特許文献６】欧州特許出願第８４６，４１９号明細書
【特許文献７】国際公開第０１／３４７２０号パンフレット
【特許文献８】特願昭６３－１４１５９１号公報
【特許文献９】国際公開第０１／３４７０２号パンフレット
【特許文献１０】米国特許第５，０２１，２９３号明細書
【特許文献１１】米国特許第５，０４９，７１４号明細書
【特許文献１２】米国特許第４，５１８，６５１号明細書
【特許文献１３】米国特許第４，８５１，６３２号明細書
【特許文献１４】米国特許第４，９３３，５２６号明細書
【特許文献１５】米国特許第２，８３０，１６２号明細書
【特許文献１６】米国特許第４，３６２，９１７号明細書
【特許文献１７】米国特許第４，４５４，４０３号明細書
【特許文献１８】米国特許第５，２６８，５４６号明細書
【特許文献１９】米国特許第５，６６５，８１９号明細書
【特許文献２０】米国特許第６，０７７，４５４号明細書
【特許文献２１】米国特許第４，１１８，３７２号明細書
【特許文献２２】米国特許第５，１１０，８９６号明細書
【非特許文献１】Ｙ．Ｓ．トウロウキアン（Ｔｏｕｌｏｕｋｉａｎ）ら著、「物質の熱物
理的特性（Ｔｈｅｒｍｏｐｈｙｓｉｃａｌ　Ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ　ｏｆ　Ｍａｔｔｅｒ
）」、第２巻、ニューヨーク（Ｎｅｗ　Ｙｏｒｋ）、ＩＦＩ／Ｐｌｅｎｕｍ、１９７０年
【非特許文献２】「マグローヒル科学および技術百科辞典（ＭｃＧｒａｗ－Ｈｉｌｌ　Ｅ
ｎｃｙｃｌｏｐｅｄｉａ　ｏｆ　Ｓｃｉｅｎｃｅ　ａｎｄ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ）」、
第７版、第４巻、ニューヨーク、ＭｃＧｒａｗ－Ｈｉｌｌ　Ｂｏｏｋ　Ｃｏ．，１９９２
年、６２３ページ
【非特許文献３】「マグローヒル科学および技術百科辞典」、第７版、第７巻、ニューヨ
ーク、ＭｃＧｒａｗ－Ｈｉｌｌ　Ｂｏｏｋ　Ｃｏ．，１９９２年、５３－５４ページ
【発明の開示】
【課題を解決するための手段】
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【０００９】
　本発明は、電子レンジでの使用に適合した耐熱食器に関する。耐熱食器またはその一部
は、約２５０℃以上の融点および／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、また
は約２５０℃以上である軟化点を有する熱硬化性ポリマーと約１００℃～約３００℃のキ
ュリー温度を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組成物から加工
され、そして場合によりただし、組成物は、組成物の平面を通して測定されたときに約０
．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上の熱伝導率を有する。
【００１０】
　本発明はまた、融点および／またはガラス転移点が約２５０℃以上である熱可塑性ポリ
マーまたは軟化点が約２５０℃以上である熱硬化性ポリマーと、約１００℃～約３００℃
のキュリー温度を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組成物を含
む電子レンジ対応耐熱食器であって、前記組成物の少なくとも一部がインサートの形態に
ある耐熱食器に関する。
【００１１】
　本発明はまた、電子レンジでの使用に適合した耐熱食器に関する。耐熱食器またはその
一部は、約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセプターか
ら本質的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプターの最高キュリー点
より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の融点および／また
はガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最高キュリー点より
約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化点を有する熱硬化
性ポリマーとの混合物を含む組成物から加工され、そして場合によりただし、組成物は、
組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上の熱伝導率を有する。
【００１２】
　本発明はまた、約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセ
プターから本質的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプターの最高キ
ュリー点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の融点およ
び／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最高キュリ
ー点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化点を有す
る熱硬化性ポリマーとの混合物を含む組成物を含む電子レンジ対応耐熱食器であって、前
記組成物の少なくとも一部がインサートの形態にある耐熱食器に関する。
【００１３】
　約２５０℃以上の融点および／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または
約２５０℃以上である軟化点を有する熱硬化性ポリマーと約１００℃～約３００℃のキュ
リー温度を有する加熱有効量のマイクロ波サセプターとの混合物を含む組成物を含み、
　ただし、次の条件
　　前記調理器具が使用されているときに前記組成物が加熱および／または調理されるべ
き食品または飲料と直接接触している、および
　　前記組成物が前記組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上
の熱伝導率を有する
の１つまたは両方が満たされる耐熱食器もまた記載される。
【００１４】
　本発明には、約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセプ
ターから本質的になる加熱有効量のマイクロ波サセプターと、前記サセプターの最高キュ
リー点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の融点および
／またはガラス転移点を有する熱可塑性ポリマー、または前記サセプターの最高キュリー
点より約２０℃高い温度または約１４０℃のいずれか高い方の温度以上の軟化点を有する
熱硬化性ポリマーとの混合物を含む組成物を含み、
　ただし、次の条件
　　前記調理器具が使用されているときに前記組成物が加熱および／または調理されるべ
き食品または飲料と直接接触している、および
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　　前記組成物が前記組成物の平面を通して測定されたときに約０．７０Ｗ／ｍ°Ｋ以上
の熱伝導率を有する
の１つまたは両方が満たされる耐熱食器が含まれる。
【００１５】
　本発明にはまた、調理されるべき物品を上記の組成物および耐熱食器と接触させる工程
と食品および組成物をマイクロ波放射にさらす工程とを含む電子レンジでの調理方法も含
まれる。
【００１６】
　上記の電子レンジ対応耐熱食器のすべてでおよびその使用方法で、耐熱食器は、加熱お
よび／または調理されている食品または飲料が特定のキュリー点温度範囲を有するサセプ
ターを含む組成物と直接接触しているように配置構成されることが好ましい。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１７】
　本明細書で用いるところでは、下記の用語は下記の意味を有するものとする。
【００１８】
　「サセプター」または「マイクロ波サセプター」（それはＣＴＳを含む）とは、電子レ
ンジで用いられる周波数のマイクロ波放射（ＭＲ）を吸収する物質を意味する。典型的に
は、かかる周波数は、食品を調理および／または加熱するために用いられるオーブンでは
約２４５０ＭＨｚである。あるいはまた、周波数は、特に市販の電子レンジでは、９５０
ＭＨｚまたは８９６ＭＨｚであってもよい。サセプターは、かかるＭＲを吸収するときに
それらの効率の点で変わるかもしれない（下記を参照されたい）。サセプターがマイクロ
波放射を吸収するとき、ＭＲのエネルギーは熱に変換される。
【００１９】
　「加熱有効量の（マイクロ波）サセプター」とは、サセプターを含有する耐熱食器部品
がＭＲにさらされたときに該部品に接触した食品または飲料が加熱される、好ましくは調
理される、より好ましくは褐変される、表面を焼かれる、または類似のプロセスを受ける
（本明細書ではまとめて、褐変される）ように当該部品がＭＲによって加熱され得るよう
な量を意味する。
【００２０】
　「耐熱食器」とは本発明では、それがオーブン、好ましくは電子レンジ中で調理および
／または加熱されている間ずっと食品または飲料と接触している器具を意味する。それは
ボウル、鍋（側面付き）、円筒形（すなわち、飲用グラスの形状）などの「容器」であっ
てもよいし、またはそれは、例えばピザを調理するためのフラットストーンに形状が似て
、平らであってもよい。幾つかの場合に、器具は、ＭＲを吸収してもしなくてもよいカバ
ーを有してもよい。好ましい一形態では、耐熱食器は再使用可能である、すなわちそのデ
ザインおよび耐久性は、例えば金属フライパンが何度でも再使用できるように、それが多
数回再使用できるようなものである。好ましくは、調理器具は調理／加熱プロセスで少な
くとも５回、より好ましくは少なくとも１０回使用される。
【００２１】
　「インサート」とは本明細書では、通常耐熱食器であるより大きな器具の部品であり、
かつ、耐熱食器の残りとは組成が異なる部品を意味する。インサートは、耐熱食器に恒久
的に取り付けられてもよいし、または取り外し可能であってももしくは耐熱食器部品の残
りに全く取り付けられなくてもよい。例えば、耐熱食器の残りもまた、熱可塑性ポリマー
を含有する組成物である場合、丸い調理鍋は、サセプターを含有する組成物のディスクを
先ず形成し、次に、ディスクが鍋の底部内面を形成するようにサセプターを含有しない第
２組成物でディスクをオーバーモールドすることによって形成されてもよい。ディスクの
エッジは、ディスクが第２組成物によってオーバーモールドされるときにそれが適所に固
定されるまで斜角を付けられてもよい（図１を参照されたい）。別の例は、サセプター含
有材料の丸いディスクであり、成形され、そして第２組成物のディスクの最上部上に単に
置かれ、調理されるべき食品または飲料がサセプターを含有するディスクの最上部上に置
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かれてもよい（図２を参照されたい）。両方の場合に、サセプターを含有する部品はイン
サートであると考えられる。
【００２２】
　「混合物」とは本明細書では、好ましくは適度に一様に混合されている原料（例えば、
ポリマー、サセプター、充填剤）の混合物を意味する。それは、原料の１つまたは複数の
、しかしすべてとは限らない層を含有する物品を含まない。
【００２３】
　「食品」とは本明細書では、調理および／または加熱することが望ましい調理されたま
たは調理されていない食品および／または飲料を意味する。
【００２４】
　約１００℃～約３００℃のキュリー温度を有する単一または複数のサセプターから本質
的になる、「マイクロ波サセプター」とは、存在する単一のサセプターが約１００℃～約
３００℃のキュリー温度を有するものであることを意味する。より高いもしくはより低い
キュリー温度を有する、またはそれらが分解する、溶融するもしくは気化する前にキュリ
ー温度を全く持たないサセプターは、組成物中に全く存在しない。
【００２５】
　「加熱および／または調理されている食品または飲料が、特定のキュリー点温度範囲を
有するサセプターを含む組成物と接触している」とは、食品または飲料が直接にか０．３
ｍｍ以下、好ましくは０．２ｍｍ以下の厚さであるポリマー「膜」または「フィルム」を
通してかのいずれかでこの組成物と接触していることを意味する。かかるポリマーフィル
ムは、フルオロカーボンまたはシリコーン剥離材料などの剥離コーティング、またはサセ
プター含有の物理的保護のためのフィルム、またはより見た目のよい色のフィルムなどで
あってもよい。食品のすべてが組成物の表面のすべてと接触しなければならないわけでは
ない。例えば、ピザを調理するときにピザの底部は、それが調理され、そして底部が褐変
するにつれてしばしば一様でなくなり、そのためピザ底部のすべてが組成物と接触してい
るわけではないであろう。
【００２６】
　サセプターを含有する本明細書の組成物はまた、熱可塑性ポリマー（ＴＰ）または熱硬
化性ポリマー（ＴＳＰ）を含有する。
【００２７】
　ＴＰは、熱可塑性樹脂を溶融させ、次にそれをその融点および／またはガラス転移温度
より下に冷却させることによって再形成することができる。かかるポリマーは架橋されて
いない。特に記載のない限り、ＴＰは、融点が溶融吸熱のピークとして、そしてガラス転
移温度が転移の中間として取られて、示差走査熱量測定法によって測定されたときに、約
２５０℃より上、好ましくは約３００℃より上、より好ましくは約３４０℃より上、特に
好ましくは約３７０℃より上の融点および／またはガラス転移温度を有する。かかる測定
は、１０℃／分の加熱速度で、ＡＳＴＭ（米国材料試験協会）方法Ｄ３４１８に従って行
うことができる。ポリマーが融点を持たない（非晶質の場合）およびガラス転移温度を持
たない場合、そのときはその分解点が用いられるものとする。
【００２８】
　本発明で有用なＴＰは、それらが食品および／または飲料を含有している場合（それら
はそのようにデザインされている）、電子レンジでＭＲにさらされたときに、それらが溶
融しないまたは流れないように十分な耐熱性を好ましくは有するべきである。より好まし
くはそれらは、耐熱食器が電子レンジでＭＲにさらされ、そして食品または飲料が存在し
ないときに溶融するまたは流れるべきではない。典型的には家庭用のかかるオーブンは約
１５００ワットのマイクロ波エネルギーの最大出力を有する。
【００２９】
　有用な熱可塑性樹脂には、ポリオレフィン；ポリ（エチレンテレフタレート）およびポ
リ（エチレン２，６－ナフタレート）などのポリエステル；ナイロン－６，６およびヘキ
サメチレンジアミンとイソフタル酸とから誘導されたポリアミドなどのポリアミド；ポリ
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（フェニレンオキシド）などのポリエーテル；ポリ（エーエテル－スルホン）；ポリ（エ
ーテル－イミド）；ポリ（ｐ－フェニレンスルフィド）などのポリスルフィド；芳香族ポ
リエステル、ポリ（エステル－イミド）、およびポリ（エステル－アミド）などの液晶ポ
リマー（ＬＣＰ）；ポリ（エーテル－エーテル－ケトン）；ポリ（エーテル－ケトン）；
ポリテトラフルオロエチレン、テトラフルオロエチレンとパーフルオロ（メチルビニルエ
ーテル）とのコポリマー、およびテトラフルオロエチレンとヘキサフルオロプロピレンと
のコポリマーなどのフルオロポリマー；ならびにそれらの混合物およびブレンドが含まれ
る。
【００３０】
　好ましいタイプのＴＰはＬＣＰである。「液晶ポリマー」とは、参照により本明細書に
援用されされる米国特許公報（特許文献２１）に記載されているように、ＴＯＴ試験また
はその任意の妥当な変形を用いて試験されるときに異方性であるポリマーを意味する。有
用なＬＣＰには、ポリエステル、ポリ（エステル－アミド）、およびポリ（エステル－イ
ミド）が含まれる。ポリマーの好ましい一形態は「全芳香族」である、すなわちポリマー
主鎖中の基のすべて（エステル基などの連結基を除いて）が芳香族であるが、芳香族では
ない側基が存在してもよい。
【００３１】
　ＴＳＰがＴＰの代わりにサセプター含有組成物に使用されてもよい。ＴＳＰは、１．８
２ＭＰａの負荷で、ＡＳＴＭ方法Ｄ６４８（加熱たわみ温度（Ｈｅａｔ　Ｄｅｆｌｅｃｔ
ｉｏｎ　Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ））、方法Ａによって測定されたときに、約２５０℃以
上、好ましくは約３００℃より上、より好ましくは約３４０℃より上、特に好ましくは約
３７０℃より上の軟化温度を有するべきである。有用なＴＳＰには、高温使用向きエポキ
シ樹脂、およびビス（マレイミド）トリアジンが含まれる。
【００３２】
　ＴＰが本発明での使用に好ましいタイプのポリマーである。
【００３３】
　上にリストされたそれらのタイプをはじめとする、実質的にすべてのＴＰおよびＴＳＰ
の熱伝導率は一般に＜＜１Ｗ／ｍ°Ｋである。マイクロ波はサセプター含有材料の深部内
で吸収されるので、材料の厚さを通してかなりの温度勾配を有することは可能である。こ
れらの勾配は、外面が固体のままであるのにサセプター含有材料の内部が溶融するほど十
分に大きいかもしれない。かかる状況を回避するために、サセプター含有材料は約０．７
Ｗ／ｍ°Ｋ以上の熱伝導率を有するべきである。
【００３４】
　サセプター含有組成物の熱伝導率は、ＴＰまたはＴＳＰを、それ自体約１０Ｗ／ｍ°Ｋ
以上、より好ましくは約２０Ｗ／ｍ°Ｋ以上などの、比較的高い熱伝導率を有する微粒子
材料（充填剤）と混合することによって高めることができる。有用な充填剤は、（非特許
文献１）に報告されているような、括弧内の約２７３°Ｋでのそれらのおおよその熱伝導
率と共に下に報告される。有用な充填剤には、グラファイト（カーボンブラックおよびカ
ーボン繊維をはじめとする）（５０～２００、広範に変わる）、ＭｇＯ（６０）、ＢｅＯ
（２００）、アルミナ（４５～１５０）、酸化亜鉛（２８）、ＣａＦ2（７００）、窒化
ホウ素（１２５～３００、トウロウキアンにはない）およびＳｉＣ（約１００～５００）
が含まれる。好ましい熱伝導性充填剤はグラファイト、ＭｇＯ、およびアルミナ、カーボ
ンブラックおよびカーボン繊維である。特に好ましい熱伝導性充填剤はグラファイト、カ
ーボンブラック、窒化ホウ素およびカーボン繊維である。
【００３５】
　２つ以上のかかる充填剤が使用されてもよい。一般的に言えば、使用される熱伝導性充
填剤の量が高ければ高いほど、ＴＰまたはＴＳＰ組成物の熱伝導率は高くなるであろう。
使用することができる熱伝導性充填剤の上限は、達成される実際の熱伝導率によってより
も組成物の物理的強度および強靱性に対するその影響によって決定されるかもしれない。
これらの熱伝導性充填剤、特にまたサセプターではないものは、熱伝導率を所望のレベル
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に上げるためにサセプター含有組成物に場合により添加されてもよい。
【００３６】
　有用なサセプターは当該技術で公知である。有用なサセプターである材料には、選択さ
れた無機化合物、半導体およびカーボンおよび金属などの不満足な導電体が含まれる。具
体的な材料には、アルミニウム（粉末またはダスト）、カーボン（カーボンブラック、グ
ラファイト粉末、およびカーボン繊維などの様々な形態での）、チタン酸バリウム、およ
び酸化亜鉛などの金属酸化物、ならびに磁鉄鉱などの酸化鉄が含まれる。幾つかの場合に
は金属はサセプターの好まれる形態ではないかもしれない。
【００３７】
　サセプターの好まれる形態は、約１００℃、より好ましくは約１２０℃、特に好ましく
は約１５０℃の最低キュリー温度および約３００℃、より好ましくは約２７５℃、特に好
ましくは約２５０℃の最高キュリー温度を有するサセプターを含む。好ましいキュリー温
度範囲を形成するために任意のかかる最低温度が任意のかかる最高温度と組み合わせられ
てもよいことは理解されるべきである。かかるサセプターは本明細書では「キュリー温度
サセプター」、ＣＴＳと称される。好ましくは、組成物中のサセプターは単一のまたは複
数のＣＴＳを含有する。
【００３８】
　キュリー点温度とは、サセプターが、その上ではそれがサセプターではない、すなわち
それが当該温度より上では有意量のマイクロ波放射を吸収しない温度を有することを意味
する。理論によって縛られるものではないが、これは、ほぼキュリー温度でフェロ磁性ま
たはフェリ磁性から常磁性材料へ変化する材料をもたらす相変化のためであると考えられ
、参照により本明細書に援用されされる、（非特許文献２）を参照されたい。
【００３９】
　好ましくはＣＴＳは組成物中で単一のサセプターである。この場合には、熱可塑性ポリ
マーは、前記サセプターの最高キュリー温度より約２０℃高い温度または約１４０℃のい
ずれか高い方の温度以上の融点および／またはガラス転移点を有し、または熱硬化性ポリ
マーは、前記サセプターの最高キュリー温度より約２０℃高い温度または約１４０℃のい
ずれか高い方の温度以上の軟化点を有する。好ましくはこれらの溶融、ガラス転移または
軟化温度は、最高キュリー温度より約４０℃高い温度以上、より好ましくは最高キュリー
温度より約６０℃高い温度以上、特に好ましくは最高キュリー温度より約１００℃高い温
度以上である。単一のかかるサセプターが存在する場合、そのときはそのキュリー温度は
、必要に応じて、最低の溶融、ガラス転移または軟化温度を計算するという目的のために
用いられる。
【００４０】
　ＣＴＳを含有する組成物がインサートの形態で調理器具に存在する、または調理器具が
サセプターを含有しないポリマー組成物を別のやり方で含有する場合、ＣＴＳを含有する
組成物と直接接触した少なくともそれらのポリマー組成物は、ＣＴＳ含有組成物に必要と
されるまたは好ましいように、同じ熱的特性、すなわち、融点、ガラス転移点または軟化
点を有することが好ましい。好ましくはＣＴＳ含有組成物は、ＭＲにさらされている間ず
っと加熱および／または調理中の食品と（少なくとも部分的に）直接接触している。
【００４１】
　有用なＣＴＳ、例えばフェライト材料（例えば、それらの両方とも参照により本明細書
に援用されされる、米国特許公報（特許文献１９）、および米国特許公報（特許文献２０
）を参照されたい）、ならびにフェロ磁性合金および金属は当該技術で公知である。好ま
しくは、ＣＴＳは金属または金属合金ではない。好ましくは、ＣＴＳはフェライト、磁性
酸化物であり、参照により本明細書に援用されされる、例えば（非特許文献３）を参照さ
れたい。
【００４２】
　ＭＲにさらされている調理器具が空である、または部品が食品と接触していない、また
は食品／飲料が余りにも長く加熱することによって完全に乾燥させられた場合、ＴＰまた
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はＴＳ樹脂の溶融、軟化および／または分解温度が超えられるかもしれず、それによって
調理器具に損傷を引き起こすことは可能である。実際に、調理器具またはその内容物の温
度が余りにも高くなった場合、火災が起こるかもしれない。サセプターがＣＴＳである場
合、調理器具（実際にはＣＴＳ）がそのキュリー点に達したときに、それは電子レンジに
よって発生したＭＲの熱エネルギーへの変換を止め（または少なくとも減少させ）、そし
てさらなる温度上昇は遅くされるかまたは起こらないであろう。これは、調理器具の過熱
を防いて調理器具を保護するそしてまた火災を防ぐ安全機能である。幾つかのケースでは
、特に調理器具が特別の目的を有する、例えばピザを加熱するための「ピザストーン」で
あるときは、キュリー点は、ピザの底面が調理器具によって過熱されず、そして最適褐変
（例えばピザ外皮のケースで）が生じるように選択されてもよい。
【００４３】
　実際に、異なるキュリー温度を有するＣＴＳを含有する、異なるインサートが、食品物
品の異なる部分での加熱、褐変またはパリパリ化を最適化するために、またはオーブン中
でのＭＲの一様でない分布を補うために使用されてもよい。例えば、電子レンジの長さお
よび／または深さより直径が少し小さい丸いピザを調理するとき、ピザの外周と比較して
しばしばより少ないマイクロ波放射がピザ中心近くの外皮の底部に達する。当該ケースで
は、ピザの中心区域の真下のインサートは比較的より多いＣＴＳを含有してもよいし、お
よびまたはピザの外周の方へさらにピザの底部に接触するインサートより高いキュリー温
度のＣＴＳを使用してもよい。他のかかる組み合わせは当業者に明らかであろう。
【００４４】
　ＴＰ－またはＴＳＰ－ベース組成物中のサセプターの濃度は（組成物の質量およびサセ
プターの効率と一緒に）ＭＲのどれほどの割合が吸収されるかを決定するであろう。サセ
プター含有組成物によって吸収される割合が高ければ高いほど、任意の特定の調理状況で
食品または飲料によって直接吸収されるために利用可能であるものはより少ない。サセプ
ター含有組成物によって吸収されるＭＲの割合が高ければ高いほど、当該組成物は熱くな
るであろう。幾つかの場合には、ＴＰ－またはＴＳＰ－ベース組成物中のサセプターの濃
度はまた、組成物が電子レンジ中で達することができる温度に影響を及ぼすかもしれない
。これが起こる場合、一般的に言えば、サセプターの濃度が高ければ高いほど、サセプタ
ーがそのキュリー点より上であるという理由でそれがマイクロ波放射を吸収するのを止め
ない限り、達成できる温度はより高くなる。
【００４５】
　一材料が、サセプターおよび熱伝導性充填剤の両方として機能するのに役立ってもよい
。例えばカーボンの様々な形態はサセプターであり、高い熱伝導率を有する。例えばグラ
ファイト粉末の形態でのカーボン、カーボン繊維またはカーボンブラックは好ましい組み
合わせたサセプターおよび熱伝導性充填剤である。粉末またはダストの形態での金属もま
たサセプターであり、高い熱伝導率を有する。
【００４６】
　好ましくは充填剤およびサセプターは比較的小さい粒子であるべきである。典型的には
、微粒子材料についての最長寸法は（平均して）約５００μｍ未満であるべきであり、繊
維状材料が使用される場合、長さは（平均して）１ｍｍ未満であるべきである。充填剤お
よびサセプターは好ましくはＴＰまたはＴＳＰ中に一様に分散される。それらは、標準溶
融混合技法および単軸または二軸スクリュー押出機などの装置を用いてＴＰ中へ混合され
てもよい。それらは、ＴＳＰが未架橋ＴＳＰに対して用いられる標準混合法によって架橋
される前にＴＳＰ中へ混合されてもよい。
【００４７】
　幾つかのケースで組成物の熱伝導率は約０．７Ｗ／ｍ°Ｋ以上、好ましくは約１．０Ｗ
／ｍ°Ｋ以上、より好ましくは約２．０Ｗ／ｍ°Ｋ以上、非常に好ましくは約３．０Ｗ／
ｍ°Ｋ以上、特に好ましくは約５．０Ｗ／ｍ°Ｋ以上でなければならない。しかしながら
、本明細書に記載されるような、サセプターを含有するインサートおよび他の耐熱食器タ
イプは、例えばインサートが比較的薄く、およびまたはそれがその部品である耐熱食器中
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で効率的に冷却されるすべての場合に比較的高い熱伝導率を有する必要はない。ＴＰまた
はＴＳＰは好ましくは組成物中に連続相として存在する。典型的には高い熱伝導率充填剤
（またはサセプターがまた高い熱伝導率を有する場合にはサセプター）は組成物の約５～
約８５重量％である。組成物の熱伝導率は、ＡＳＴＭ方法Ｅ１５３０を用いて、耐熱食器
の試験部品またはピースの平面（最も薄い断面）を通して測定される。
【００４８】
　耐熱食器用に以前に記載されたポリマー組成物（かなりの量のサセプターを含有しない
）の熱伝導率は典型的には全く低い。例えば、参照により本明細書に援用されされる、そ
して５０／５０／７０／３０／３２０ヒドロキノン／４，４’－ビフェノール／テレフタ
ル酸／２，６－ナフタレンジカルボン酸／４－ヒドロキシ安息香酸の組成（モル部で）を
有する、米国特許公報（特許文献２２）のＬＣＰ－４ＬＣＰと同じ組成のＬＣＰを使用し
て、５１．６％ＬＣＰ、１３％のＬＣＰ中のブルー顔料コンセントレート、３５％タルク
および０．５６％ウルトラノックス（Ｕｌｔｒａｎｏｘ）（登録商標）酸化防止剤（すべ
ての百分率は総組成物の重量による）を含有する組成物が製造され、ディスクへ成形され
た。１００℃でディスクの平面を通しての熱伝導率は０．４０Ｗ／ｍ°Ｋであった。
【００４９】
　サセプターを含有する耐熱食器のデザインでの重要な一考察は、サセプターによるＭＲ
の吸収によって発生する熱を調理中の食品に移すことである。これは、サセプターがその
厚さ（少なくとも部品の部分での）が約５０μｍ以上である部品中にサセプターが含有さ
れるときに、より好ましくは厚さが約１００μｍ以上であるときに、非常に特に厚さが約
２００μｍ以上であるときに、特に当てはまる。ポリマーは一般に不満足な熱伝導率を有
する。サセプター含有材料内の熱が当該材料から伝導されない場合、その温度は、特に内
部で、上昇し、熱は調理中の食品に効率的に伝達されないであろう。これは、勿論、サセ
プター含有材料を使用することの便益の幾らかを無効にする。たぶんまさに重要であるこ
とには、サセプター（特にポリマーの融点または軟化点より下のキュリー温度を持たない
サセプター）含有材料の温度が組成物のＴＰまたはＴＳＰの融点またはガラス転移温度（
のいずれか高い方の温度）まで上昇する場合、サセプター含有材料は溶融する、分解する
、もしくは発火さえするかもしれない、または調理中の食品が台無しになるおよび／また
は発火するかもしれない。同じことは、サセプター含有材料、例えば、図１～６に示され
るようなインサートと接触した材料と接触している組成物について当てはまるかもしれな
い。それ故、サセプター含有材料が上記のような厚さを有するとき、サセプター含有組成
物もまた比較的高い熱伝導率を有することが有利である。
【００５０】
　図１～６は、本発明に従って構築された耐熱食器の様々なピースを示す。図１は、最上
部からの（図１ａ）および断面での（図１ｂ）フライパンまたは調理鍋を示す。図１ａで
、１は、上面５を有するサセプターを含有するインサートである。２は、サセプターを全
く持たないおよび比較的低い熱伝導率を有する熱可塑性組成物でできているフライパンの
本体である。本体２は、１のエッジの一面にオーバーモールドされ、３の両方は（任意の
）一体成形取っ手である。図１ｂは、断面で１、２、および３を示し、特に１の斜角付き
エッジ４、およびどのような２がこの斜角付きエッジの一面にオーバーモールドされて１
を適所に保持するかを示す。加えて、図１の鍋はまた、電子レンジの底部より上に鍋を保
持し、それによってＭＲが電子レンジの金属底部で跳ね返ることによって１の底部中心を
容易に加熱することを可能にするために２の組成物の足（図示せず、そしてそれは２の一
部として成形されてもよい）を有してもよい。取っ手３は、サセプターを含有しない組成
物からできており、比較的低い熱伝導率を有するので、それらは調理プロセスの間比較的
冷たいままであり、料理人の指を火傷させることなく鍋が持ち上げられることをしばしば
可能にする。インサート１の高い熱伝導率は、熱が上面５に、それ故調理中の食品に容易
に流れることを可能にする。これは１および／または２の過熱を防ぐ。図１の鍋は、フラ
イパンとして（加えられたオイルまたはグリースありまたはなしで）、調理中に食品の底
部を褐変させるために用いられてもよいし、または表面クック最上部上のポットとして大
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いに用いられてもよい。図１の鍋についてのコメントのほとんどは他の図に示される耐熱
食器にも適用できる。
【００５１】
　図２は、「逆斜角付き」であり、６および／もしくは８の容易なクリーニング、ならび
に／または６および／もしくは８の容易な交換のために６が本体８から取り外されること
を可能にするエッジ７をインサート６が有することを除いては、図１のそれに似た鍋の断
面を示す。
【００５２】
　図３は、インサート９が取っ手１１を有するベース１０の上にただ単に載っている「ピ
ザストーン」の平面図（図３ａ）および断面（図３ｂ）を示す。ベースは場合により、鍋
において同様に任意であるような電子レンジの底部の上方にストーンを保持するための一
体成形された足（図示せず）を有してもよい。ベース１０は、ピザストーンが（テーブル
への）移送中に斜めにされた場合に９が容易に１０から滑り落ちないように９の直径より
わずかに大きいわずかなくぼみを有してもよい。図３ｃは高くなったエッジ１２を有する
９の代わりの構造を示す。これらの高くなったエッジは、ピザが９から滑り落ちるのを防
ぐ、および／またはピザ（図示せず）のエッジを褐変させるのに役立つかもしれない。
【００５３】
　図４は、各鍋が様々なパターンで存在する２つ以上のインサート１４を有する、幾つか
の長方形鍋１３の平面図を示す。これらのインサートは、図１の鍋のインサートと酷似し
てオーバーモールドされてもよく、１４のそれぞれは４に似た斜角付きエッジを有しても
よい。
【００５４】
　図５は、インサート１６がほぼ球面の中華鍋の底部にあり（中華鍋用の熱ヒート源は通
常中華鍋の真下にある）、取っ手１８を有する本体１７でオーバーモールドされた、マイ
クロ波中華鍋の断面を示す。
【００５５】
　図６は、取っ手２１を有する本体２０の内側にインサート１９を有する耐熱食器の円筒
形ピースの平面図（図６ａ）および断面（図６ｂ）を示す。インサートは、図６に示され
るように全体底部および内側のほとんどをカバーしてもよいか、または内側底部および／
または側面の一部をカバーするだけであってもよい（図示せず）。低電力レベルで電子レ
ンジを用いることによって、このタイプの耐熱食器は、調理中の食品を加熱するだけでな
く、調理容器側面および／または底部と接触した食品を褐変させる傾向もある、いわゆる
スロークッカーまたはクロッククッカーをシミュレートするかもしれない。
【００５６】
　耐熱食器物品（図１～６のものなどの）はまた、耐熱食器物品の最上部にまたは耐熱食
器物品中の食品の最上部上に直接フィットする上蓋（図７を参照されたい）を有してもよ
い。この上蓋は、上蓋が通常の金属ポットに用いられるのと同様に、耐熱食器物品の最上
部を閉鎖するために単に用いられてもよい。しかしながら、上蓋はまた、特に食品との直
接接触時に、サセプターを含有するそして特定の最小熱伝導率を有する本明細書に記載さ
れるような組成物であってもよい。サセプター含有組成物は、図１～６に示されるインサ
ートに類似のインサートとして上蓋中に存在してもよい。幾つかの場合には、特に目的が
調理中の食品物品の最上部を褐変させることであるときに、上蓋のみがサセプター含有材
料を含有してもよい。当該場合には、耐熱食器物品は今日用いられているような普通の耐
熱食器物品であってもよい。図７は、サセプター含有組成物が２３、サセプターを含有し
ない別の組成物でオーバーモールドされたインサート２２として存在した、オーバーモー
ルディング組成物が取っ手２４を有した、かかる上蓋を示す。幾つかの場合には、上蓋が
食品（図示せず）の最上部に直接接触するように、２５が食品（図示せず）を保持する容
器より小さいことが好ましいかもしれない。本明細書に記載されるサセプター含有組成物
を含有する上蓋もまた、本明細書では耐熱食器と考えられる。
【００５７】
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　上の図の（および一般に）多数のインサートが耐熱食器中に存在するすべてで、インサ
ートのそれぞれが異なるサセプターまたは異なるキュリー温度のサセプターの組み合わせ
を有してもよいことが指摘される。このように、耐熱食器中の食品の異なる部分は別個に
加熱されてもよい。また、図に示された単一インサートは、異なるサセプターまたは異な
るキュリー温度のサセプターの組み合わせを含有する２つ以上の隣接するインサートへ分
けられてもよい。
【００５８】
　特に商業的用途向けの、別のタイプの耐熱食器では、サセプター含有材料はコンベヤー
ベルト、特にコンベヤーベルト上に載っている食品に接触するコンベヤーベルトの表面で
あってもよい。これは、それ故、コンベヤーベルトの表面と接触していた食品の表面を褐
変させるためのメカニズムであろう。
【００５９】
　幾つかの場合には、サセプター含有ポリマーと接触して調理および／または加熱中の食
品の表面が調理／加熱が完了したときにパリッとしていることが好ましいかもしれない。
例えばピザ外皮および多くの焼いた商品はしばしば好ましくはパリッとした表面を有する
。食品と接触したサセプター含有ポリマーの表面が平滑である場合、調理／加熱プロセス
中に形成された水蒸気は容易に流出することができず、それによってソフトな（柔らかな
／湿った）感触の食品表面をもたらすかもしれない。表面が「水蒸気流出チャネル」を含
有する場合、食品の表面はしばしばはるかによりパリッとしていることが分かった。これ
らのチャネルとは、それらを通って調理／加熱プロセスで形成された水蒸気が食品の表面
とサセプター含有ポリマーの表面との間から流出する溝、むら、ギザギザのある模様チャ
ネル、穴または他の「チャネル」を意味する。かかるチャネルは通常の手段によって形成
されてもよく、例えばそれらは、サセプター含有ポリマーの表面中へ機械加工されてもま
たはエンボス化されてもよいが、これらのチャネルは、食品表面と接触したインサートま
たはサセプターの他の表面のための成形プロセス中に形成されることが好ましい。
【００６０】
　本明細書に記載される調理器具をおよび／または本明細書に記載される調理法で使用す
る食品の好ましいタイプはピザである。
【００６１】
　上記の調理器具物品の製造は、通常の溶融成形技術、例えば射出成形によって実施する
ことができる。インサートが、例えば図１でのように、耐熱食器物品中へ「固定される」
とき、インサートは、サセプターを含有しないポリマー組成物によってオーバーモールド
されてもよい。このタイプの状況では、インサートのおよびオーバーモールディング組成
物のＴＰまたはＴＳＰは同じまたはほぼ同じ組成（たとえポリマーと混合されることがあ
っても、充填剤および他の材料ではなく、ポリマーそれ自体）を有することが好ましい。
これは、インサートの異なった収縮およびその後の分解および／または弛緩を回避するの
に役立つ。ＬＣＰが両部品に使用される場合、成形操作からのこれらの部品での全体的配
向は、最終耐熱食器物品において同じ方向にあることが好ましい。インサートおよびオー
バーモールディング組成物のポリマーの融点またはガラス転移点が同じまたは類似のもの
である場合、オーバーモールディング操作中にインサートを有意に溶融させないまたは別
のやり方で変形させないように注意しなければならない。
【００６２】
　本明細書に記載されるポリマー組成物のすべてが、かかる組成物のために通常使用され
る量で、充填剤、強化剤、可塑剤、難燃剤、顔料、酸化防止剤、オゾン劣化防止剤および
滑剤などの、熱可塑性樹脂（または熱硬化性樹脂）に典型的に添加される他の原料を含有
してもよい。これらの添加剤は、熱伝導率に多少は影響を及ぼすかもしれず、いかなる熱
伝導率限界値も依然として満たされなければならない。
【００６３】
　耐熱食器物品は、調理中の食品が耐熱食器に付着するのを防止するおよび／または耐熱
食器のより容易なクリーニングを可能にする様々なタイプの剥離コーティングで（サセプ
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ターを含有する組成物のコーティングを含めて）完全にまたは部分的にコートされてもよ
い。例えば、テフロン（Ｔｅｆｌｏｎ）（登録商標）およびシルバーストーン（Ｓｉｌｖ
ｅｒｓｔｏｎｅ）（登録商標）ブランド名で入手可能なものなどの、様々なタイプのフル
オロポリマー含有コーティングが使用されてもよい。シリコーン剥離コーティングもまた
使用されてもよい。
【００６４】
　サセプター含有組成物（図１～６でのインサートなどの）が耐熱食器の再使用可能なピ
ースで望ましいレベルの耐久性を有するために、それは好ましくは少なくとも約０．２５
ｍｍ厚さ、より好ましくは少なくとも約０．５０ｍｍ厚さであるべきである。
【００６５】
　本明細書に記載される耐熱食器物品は、通常モードの調理（調理には、本明細書では食
品および飲料の初期調理および単純（再）加熱の両方が含まれる）が調理または加熱中の
食品または飲料によるＭＲの吸収である電子レンジで特に有用である。ほとんどの電子レ
ンジは、熱エネルギーを提供するためにＭＲだけを用いるが、幾つかはまた対流（熱）加
熱源も有する。本明細書に記載される耐熱食器は、これらのタイプの電子レンジの両方で
使用されてもよい。耐熱食器物品はまた、これらの物品がしばしば良好な耐熱性を有する
ので、「普通の」対流オーブンでしばしば使用されてもよい。
【００６６】
　対流オーブンまたは電子レンジで調理するとき、数多くの食品の全体熱履歴を、通常１
つまたは複数の表面上で起こる、褐変の量とバランスさせることが望まれる。例えば対流
オーブンで、オーブンの温度が高すぎる場合、食品物品の外面は、物品の内部が十分に調
理される前に、余りにも多く褐変する、すなわち焼き焦がされるかもしれない。このよう
に、一塊のパンは塊の内部が十分に焼かれる前に外側で焼き焦がされ得るであろう。かか
る要因を対流オーブンで制御するために、経験および実験を通して、料理人は食品調理法
、調理温度、調理容器（材料）、ならびに調理中の食品の形状および質量を調節して調理
対褐変の相対的な量を制御することを学んできた。同様な考察は、本発明の耐熱食器を使
った電子レンジでの調理に関与する。ある程度、調理中の食品によって直接吸収されるＭ
Ｒの量を、サセプターによって吸収され、そして熱に変換されているＭＲの量と好ましく
はバランスさせるべきである。サセプターからのこの熱は、（比較的高い熱伝導）組成物
によって調理中の食品の表面に伝導され、そこで、熱は食品の表面に移される。食品およ
びサセプターによって直接吸収されるＭＲの相対的な量は、オーブン中のＭＲのパターン
だけでなく、サセプターおよび食品の相対的な質量、形状および配置によって影響を受け
る。順繰りにサセプターの質量、形状および配置は、サセプター含有組成物中のサセプタ
ーの濃度、この組成物の体積および特に厚さ、サセプター含有組成物の熱伝導率、ならび
にオーブン中の食品の位置に対するこの組成物の相対的位置によって決定される。褐変の
量対調理の程度に影響を及ぼし得る別の変数は、食品そのものの調理法である。幾つかの
実験が必要とされるかもしれないが、これは、食品の新しい調理容器および／または調理
法をデザインするときの標準的な過程である。
【００６７】
　サセプター含有組成物において、特性、特にＭＲ吸収効率および熱伝導率の所望のバラ
ンスを得るために、サセプターとしておよび熱伝導性充填剤として働くための別個の材料
を使用し、そして別々に各特性をバランスさせることができるか（これら２つの材料の存
在は、それぞれが組成物の体積百分率を占めるので、他方の性能に幾分影響を及ぼすであ
ろう）、またはサセプターであり、かつ、高度に熱伝導性である単一材料、もしくはこれ
らの任意の組み合わせを使用することも可能であるかもしれない。
【００６８】
　キュリー温度はＡＳＴＭ方法Ｅ１５８２－００、手順Ｃによって測定されてもよい。こ
の方法は、この手順で、キュリー温度標準を用いて熱重量分析用の機器を較正するようデ
ザインされている。標準を使用する代わりに、該分析は、前もって較正された機器でその
キュリー温度が測定されるべきである材料で行われる。加熱速度は５℃／分である。該方
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変曲点として取られる。
【実施例】
【００６９】
　実施例では、次の材料を使用した：
　窒化ホウ素（ＢＮ）－米国、ジェネラル・エレクトリック・アドバンスト・マテリアル
ズ（Ｇｅｎｅｒａｌ　Ｅｌｅｃｔｒｉｃ　Ａｄｖａｎｃｅｄ　Ｍａｔｅｒｉａｌｓ，ＵＳ
Ａ）製のポウラサーム（ＰｏｌａｒＴｈｅｒｍ）（登録商標）ＰＴ　１６０
　フェライト１－報告によれば式（ＭｎＯ・ＺｎＯ・Ｆｅ2Ｏ3）（ＦｅＯ・Ｆｅ2Ｏ3）お
よび１２５℃の報告キュリー温度を有し、スチュワード社、米国テネシー州３７４０７チ
ャタヌーガ（Ｓｔｅｗａｒｄ，Ｉｎｃ．，Ｃｈａｔｔａｎｏｏｇａ，ＴＮ　３７４０７，
ＵＳＡ）から入手され、同社によって＃７４０００として販売されているＭｎ／Ｚｎフェ
ライト。このフェライトはまた、報告によれば５．１５ｇ／ｃｍ3の密度、および１０μ
ｍの平均粒度を有する（コールター（Ｃｏｕｌｔｅｒ））。
　ＬＣＰ　Ａ－モル比１００／５／９５／１００のヒドロキノン／テレフタル酸／２，６
－ナフタレンジカルボン酸／４－ヒドロキシ安息香酸から誘導された繰り返し単位を含有
し、３５９℃の融点を有する液晶ポリエステル。
【００７０】
　　（実施例１）
　５０重量パーセントＬＣＰ　Ａと５０重量パーセントのフェライト１との溶融ブレンド
を、３０ｍｍワーナー・アンド・フライダー（独国、シュトゥットガルト）（Ｗｅｒｎｅ
ｒ　＆　Ｐｆｌｅｉｄｅｒｅｒ（Ｓｔｕｔｔｇａｒｔ，Ｇｅｒｍａｎｙ））二軸スクリュ
ー押出機で溶融混合することによって製造した。ＬＣＰを後方にフィードし、フェライト
１をサイドフィードした。９バレルがあり、バレル２は１４８℃であり、バレル３は３０
４℃であり、バレルの残りは３４５～３５７℃であった。スクリューは、約１３．６ｋｇ
／ｈの生産速度を与える、２５０ｒｐｍで運転した。生じたブレンドを押し出してストラ
ンドにし、ペレットへカットした。これらのペレットを次に、３７０℃にセットしたバレ
ル温度のＨＰＭ６オンス単軸スクリュー射出成形機で、円形の１０．２ｃｍ直径×０．３
２ｃｍ厚さのディスクへ射出成形した。
【００７１】
　ディスクを、ターンテーブルを備えた、そして１．５４ｋＷの入力を有するパナソニッ
ク（Ｐａｎａｓｏｎｉｃ）（登録商標）モデルＮＮ－６４７０Ａ電子レンジ（このオーブ
ンは消費者調理市場向けに製造された）中に入れた。フェライトがキュリー温度より上で
ある場合に「過剰の」マイクロ波放射を吸収するための４００ｍｌの水を含有するビーカ
ーをまたオーブン中に入れた（この水は過度の沸騰を防ぐために必要に応じて取り替えた
）。オーブンを高出力で１分間作動させ、次にディスクをサッと取り出し、その温度を赤
外高温計で測定した。マイクロ波放射への暴露の総時間と測定された温度とを表１に与え
る。
【００７２】
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【表１】

【００７３】
　５．０８ｃｍ直径ディスクを成形ディスクの１つからカットし、その厚さを通してのそ
の熱伝導率を測定した。本組成物は０．３５５Ｗ／ｍ°Ｋの熱伝導率を有した。
【００７４】
　　（実施例２）
　使用した熱可塑性組成物は実施例１に記載した１０．２ｃｍ直径ディスクであった。用
いた電子レンジもまた実施例１に記載したような、しかし４００ｍｌの水が存在しないも
のであった。
【００７５】
　試験されるべき第１食品は、チーズ、ソーセージおよびペパローニ・トッピング付き「
ベーグル・バイト（Ｂａｇｅｌ　Ｂｉｔｅｓ）」であった。これらは、フラット面上を肉
、チーズおよびトマトソースで覆われた部分調理ベーグル・ハーフ（ベーグル穴軸に垂直
にカットされた）であった。時間および電力レベルを変える幾つかの実験を経て、低電力
で７分間調理後に、トッピングは申し分なく加熱、溶融され、そしてそれがディスクと接
触してきた（またはほぼ接触していた）ベーグルの底部は申し分なく褐変した。調理の終
わりにディスク温度は１１６℃と測定された。
【００７６】
　試験されるべき次の食品は、チーズ、トマトソースおよびペパローニで覆われた、「一
人前セレステ（登録商標）ピザ（Ｃｅｌｅｓｔｅ（登録商標）Ｐｉｚｚａ　ｆｏｒ　Ｏｎ
ｅ）」であった。ピザを８ウェッジへカットし、ウェッジを個別に試験した。再び時間お
よび調理レベルを変える幾つかの実験を経て、褐変した底部外皮の申し分なく調理された
ピザが低電力で６分後に得られた。調理の終わりにディスク温度は９９℃であった。
【００７７】
　　（実施例３）
　１１５７ｇのＬＣＰ　Ａと、６７９ｇフェライト１と、７２７ｇのＢＮとの溶融ブレン
ドを、３０ｍｍワーナー・アンド・フライダー（独国、シュトゥットガルト）二軸スクリ
ュー押出機で溶融混合することによって製造した。材料を粉末ブレンドし、押出機の後方
にフィードした。９バレルがあり、バレル２は約２２３℃であり、バレル３は約３０２℃
であり、バレルの残りは３４４～３５８℃であった。スクリューは、約１３．６ｋｇ／ｈ
の生産速度を与える、３００ｒｐｍで運転した。生じたブレンドを押し出してチャンクに
し、チャンクを「ペレット」へ切り刻んだ。これらのペレットを次に、３７０℃にセット
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したバレル温度のＨＰＭ６オンス単軸スクリュー射出成形機で、円形の１０．２ｃｍ直径
×０．３２ｃｍ厚さのディスクへ射出成形した。
【００７８】
　実施例１の電子レンジを用いてディスクをオーブン中に入れた。フェライトがキュリー
温度より上である場合に「過剰の」マイクロ波放射を吸収するための４００ｍｌの水を含
有するビーカーもまたオーブン中に入れた（この水は過度の沸騰を防ぐために必要に応じ
て取り替えた）。オーブンを高出力で１分間作動させ、次にディスクをサッと取り出し、
その温度を赤外高温計で測定した。マイクロ波放射への暴露の総時間（分単位）および測
定された温度（℃）を表２に与える。
【００７９】
【表２】

【００８０】
　５．０８ｃｍ直径ディスクを成形ディスクの１つからカットし、その厚さを通してのそ
の熱伝導率を測定した。本組成物は０．６４５Ｗ／ｍ°Ｋの熱伝導率を有した。
【００８１】
　　（実施例４）
　使用した熱可塑性組成物は実施例４に記載した１０．２ｃｍ直径ディスクであった。用
いた電子レンジもまた実施例１に記載したような、しかし４００ｍｌの水が存在しないも
のであった。
【００８２】
　チーズ、トマトソースおよびペパローニで覆われた、「一人前セレステ（登録商標）ピ
ザ」を使用した。ピザを８ウェッジへカットし、ウェッジを（下記を除き）ディスク上で
調理することによって個別に試験した。３．５～４．５分のような、このピザにとって「
普通の」マイクロ波調理時間をパッケージに与えた。時間および調理レベルを変える幾つ
かの実験を経て、褐変した、パリッとした底部外皮の申し分なく調理されたピザがフル（
高）電力での３０秒後に得られた。調理の終わりにディスク温度は１２７℃であった（ピ
ザが存在しないところで）。３０秒間しかしディスク上ではなく調理したウェッジは熱く
、最上部は調理されていたが、底部はソフトであり（「生焼け」の味がし）、褐変しなか
った。
【００８３】
　２ウェッジが同じディスク上、高電力で同じ１分間調理され、最上部では十分に調理さ
れ、底部では褐変し、そして非常にパリッとした試験を行った。２ウェッジはピザの約１
／４であったので、高電力での１分は推奨される調理時間をシミュレートした。
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【図面の簡単な説明】
【００８４】
【図１Ａ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図１Ｂ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図２Ａ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図２Ｂ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図３Ａ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図３Ｂ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図３Ｃ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図４Ａ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図４Ｂ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図４Ｃ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図４Ｄ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図５】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々な
ピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図６Ａ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図６Ｂ】サセプターを含有し、比較的高い熱伝導率を有するインサートを含有する様々
なピースの電子レンジ耐熱食器を例示する。
【図７】類似の構造物の耐熱食器上蓋を例示する。
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