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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　給水部と、該給水部から流量計を介して供給される所定量の水を加熱する加熱手段と、
該加熱手段で加熱された湯が供給される、所定量の粉状の飲料抽出原料を収納した飲料抽
出シリンダとを有し、上記加熱手段で加熱した所定量の湯を上記飲料抽出シリンダ内に供
給して、上記粉状の飲料抽出原料から飲料を抽出する飲料抽出装置であって、上記給水部
から水を供給する前に上記加熱手段を給水された水が沸騰する温度に加熱しておく予熱工
程と、該予熱工程で、給水された水が沸騰する温度に加熱された上記加熱手段に上記給水
部から所定量の水を供給して湯および蒸気を発生させ、該湯および蒸気を上記飲料抽出シ
リンダ内の粉状の飲料抽出原料に供給することにより、上記粉状の飲料抽出原料の各粉体
に湯および蒸気を浸透させてその重量を増大させる蒸らし工程と、該蒸らし工程で蒸らさ
れた上記粉状の飲料抽出原料に所定温度、所定量の湯を供給して、上記飲料抽出シリンダ
内に浸漬し、上記粉状の飲料抽出原料の各粉体に湯を浸透させる浸漬工程と、該浸漬工程
後の浸漬状態を所定時間継続し、上記粉状の飲料抽出原料の各粉体から飲料がにじみ出る
ようにする抽出工程と、該抽出工程の完了前に上記加熱手段を上記加熱手段内の水が沸騰
状態になるまで加熱しておき、該抽出工程完了後の抽出飲料に所定圧以上の蒸気圧を掛け
ることにより上記抽出シリンダから押し出す押出工程とからなることを特徴とする飲料抽
出装置。
【請求項２】
　浸漬工程では、飲料抽出シリンダ内に所定温度の湯が所定量一度に注入され、貯留され



(2) JP 6870357 B2 2021.5.12

10

20

30

40

50

るようになっていることを特徴とする請求項１記載の飲料抽出装置。
【請求項３】
　マイコンユニットを備え、浸漬工程において飲料抽出シリンダ内に注入される湯の温度
と湯の量、および抽出工程において浸漬状態が継続される浸漬状態継続時間は、ユーザー
により所望に設定されるようになっていることを特徴とする請求項１又は２記載の飲料抽
出装置。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本願発明は、飲料注出装置の構成に関し、詳しくは、抽出工程前に浸漬工程を備えて効
果的に飲料を抽出することができるようにした飲料注出装置の構成に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　最近では、コーヒーメーカーに代表される飲料の抽出装置が多く使用されている。この
ような飲料抽出装置では、一般に円錐型のペーパーフィルターやメッシュフィルターを用
いて、粉状の飲料抽出原料であるコーヒー粉に少量の湯を時間をかけて通過させて成分を
抽出する、いわゆる透過法による飲料抽出構成が用いられている。
【０００３】
　しかし、このような透過法を採用した飲料抽出装置の場合、単に常圧状態でコーヒー粉
中に重力を利用して湯を通すだけであるから、供給される湯が必ずしもフィルタ内のコー
ヒー粉の全体に均一に通らず、フィルタ内中央部域のコーヒー粉しか有効に抽出に利用す
ることができない。そのために周囲のコーヒー粉が持つコーヒー成分が必ずしも有効に抽
出されていない問題がある。
【０００４】
　また、比較的多くの湯が流される中央部のコーヒー粉にしても、同部分を短時間で湯が
流れるだけであるから、コーヒー粉各粉体の内部に必ずしも十分に湯が侵入して膨潤する
わけではないので、含有されているコーヒー成分の全てが有効に抽出されているわけでは
ない。
【０００５】
　さらに、同抽出法の場合、同じ部分を時間をかけて湯を通すことになるので、最初と最
後では随分と味が変わることになる。
【０００６】
　もちろん、一時的にはフィルタ内に或る程度湯が充満するが、この充満状態において多
くの飲料抽出原料が軽いために浮き上がってしまうので、やはり抽出原料の全体に均一、
かつ十分に湯を浸透させることは難しい。
【０００７】
　このように、従来の飲料抽出装置では、飲料成分抽出の安定性が悪く、味のバラツキが
多い問題があった。
【０００８】
　もちろん、コーヒーメーカー等の飲料抽出装置には、単に重力を利用して円錐型のペー
パーフィルターやメッシュフィルターに湯を通すものだけに限らず、例えばピストンの加
圧力を利用して抽出するものや蒸気圧を利用して加圧注出するものなどもある（例えば、
特許文献１、特許文献２の構成を参照）。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００９】
【特許文献１】特開２００２－１７０１５７号公報
【特許文献２】特開２００１－０７０１６７号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
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【００１０】
　しかし、上記特許文献１に示されるものは、ピストン加圧式の飲料抽出装置において、
飲料抽出シリンダ内の原液抽出圧力を正確に一定にするか、または正確に可変調整して、
飲料の抽出状態を細かく調整するようにしたものにすぎず、上述した飲料抽出性能を安定
化させ、飲料抽出成分の味のバラツキを解消できるようにしたものではない。また、特許
文献２に示されるものは、一つのコーヒーメーカーでエスプレッソコーヒーとレギュラー
コーヒーを所望に選択して抽出できるようにしたもので、やはり、上述した飲料抽出性能
を安定化させ、飲料抽出成分の味のバラツキを解消できるようにしたものではない。
【００１１】
　コーヒーメーカーのような飲料抽出装置において、飲料抽出性能を安定化させ、飲料抽
出成分の味のバラツキを解消するためには、単に抽出時の圧力を制御するだけでは駄目で
、まず抽出前の飲料抽出原料の粉体各部分に均一、かつ十分に湯が浸透し、内部まで有効
に膨潤していて、コーヒー成分がにじみ出しやすくなっていることが重要である。
【００１２】
　本願発明は、このような事情を前提として、上述した従来の課題を解決するためになさ
れたもので、給水部から水を供給する前に加熱手段を給水された水が沸騰する温度に加熱
しておく予熱工程と、該予熱工程で、給水された水が沸騰する温度に加熱された加熱手段
に給水部から所定量の水を供給して湯および蒸気を発生させ、同湯および蒸気を飲料抽出
シリンダ内の粉状の飲料抽出原料に供給することにより、粉状の飲料抽出原料の各粉体に
湯および蒸気を浸透させてその重量を増大させる蒸らし工程と、該蒸らし工程を経て適切
な加湿、湿潤状態に蒸らされて重量を増した飲料抽出原料を浸漬工程で有効に浸漬するこ
とにより、飲料抽出原料の全体にムラなく湯を浸透させて飲料成分がにじみ出しやすくし
て置き、その後、抽出工程で同浸漬状態を所定時間継続させることによって飲料成分を十
分に抽出し、最後に蒸気圧を利用して抽出シリンダから押し出すようにした、飲料成分抽
出の安定性が高く、味のバラツキが少ない高性能の飲料抽出装置を提供することを目的と
するものである。
【課題を解決するための手段】
【００１３】
　本願発明の飲料抽出装置は、上記の課題を解決するために、次のような課題解決手段を
備えて構成されている。
【００１４】
　（１）請求項１の発明の課題解決手段
　この発明の課題解決手段は、給水部と、該給水部から流量計を介して供給される所定量
の水を加熱する加熱手段と、該加熱手段で加熱された湯が供給される、所定量の粉状の飲
料抽出原料を収納した飲料抽出シリンダとを有し、上記加熱手段で加熱した所定量の湯を
上記飲料抽出シリンダ内に供給して、上記粉状の飲料抽出原料から飲料を抽出する飲料抽
出装置であって、上記給水部から水を供給する前に上記加熱手段を給水された水が沸騰す
る温度に加熱しておく予熱工程と、該予熱工程で、給水された水が沸騰する温度に加熱さ
れた上記加熱手段に上記給水部から所定量の水を供給して湯および蒸気を発生させ、該湯
および蒸気を上記飲料抽出シリンダ内の粉状の飲料抽出原料に供給することにより、上記
粉状の飲料抽出原料の各粉体に湯および蒸気を浸透させてその重量を増大させる蒸らし工
程と、該蒸らし工程で蒸らされた上記粉状の飲料抽出原料に所定温度、所定量の湯を供給
して、上記飲料抽出シリンダ内に浸漬し、上記粉状の飲料抽出原料の各粉体に湯を浸透さ
せる浸漬工程と、該浸漬工程後の浸漬状態を所定時間継続し、上記粉状の飲料抽出原料の
各粉体から飲料がにじみ出るようにする抽出工程と、該抽出工程の完了前に上記加熱手段
を上記加熱手段内の水が沸騰状態になるまで加熱しておき、該抽出工程完了後の抽出飲料
に所定圧以上の蒸気圧を掛けることにより上記抽出シリンダから押し出す押出工程とを備
えて構成されている。
【００１５】
　すなわち、この発明の課題解決手段の構成では、給水部と、該給水部から流量計を介し
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て供給される所定量の水を加熱する加熱手段と、該加熱手段で加熱された湯が供給される
、所定量の粉状の飲料抽出原料を収納した飲料抽出シリンダとを有し、抽出工程の前に、
上記給水部から水を供給する前に上記加熱手段を給水された水が沸騰する温度に加熱して
おく予熱工程と、該予熱工程を前提として発生する所定量の湯および蒸気を利用して上記
飲料抽出シリンダ内の所定量の粉状の飲料抽出原料を蒸らす蒸らし工程が設けられている
。
【００１６】
　したがって、飲料抽出制御が開始されると、先ず予熱工程において、上記給水部から水
を供給する前に上記加熱手段が加熱手段単独として給水された水が沸騰する温度に加熱さ
れる。そして、同加熱手段の温度が給水された水が沸騰する温度になると、続いて蒸らし
工程に移る。蒸らし工程に入ると、上記沸騰温度に加熱されている加熱手段に上記給水部
から所定量の水が供給され、同水が沸騰して所定量の湯および蒸気が発生する。そこで、
この所定量の湯および蒸気を上記飲料抽出シリンダ内の粉状の飲料抽出原料に供給し、上
記粉状の飲料抽出原料の各粉体に湯および蒸気を均一に浸透させて蒸らすと共にその重量
を増大させる。
【００１７】
　そして、その後、浸漬工程に移り、上記蒸らし工程で均一に蒸らされ、湯および蒸気を
含んで、各粉体の重量が増大している上記飲料抽出シリンダ内の飲料抽出原料に対して、
所定温度の湯を所定量以上供給することによって、上記飲料抽出シリンダ内に浸漬する。
この浸漬状態では、上記のように蒸らし工程で均一に蒸らされ、湯および蒸気を含んで、
上記飲料抽出原料の各粉体部分の重量が増大していることから、上記飲料抽出シリンダ内
に所定温度の湯が所定量以上供給された時にも、各粉体が浮くことなく適度に湯中に浸漬
され、対流が生じて各粉体が均一に混合される。そのため、上記飲料抽出原料の各粉体の
全てにムラなく湯が浸透し得るようになる。
【００１８】
　そして、その上で、さらに抽出工程に移行し、同抽出工程では、上記浸漬工程後の浸漬
状態が、さらに所定時間継続される。その結果、各粉体に十分に湯が浸透して膨潤状態に
なり、各粉体部分から飲料成分がにじみ出しやすくなる。また、該同抽出工程では、該抽
出工程の完了前において、上記加熱手段内部の水が沸騰状態になるまで上記加熱手段が加
熱され、蒸気を発生させる。
【００１９】
　そして、その後、同抽出工程における上記浸漬状態継続時間が経過すると、最後に押出
工程に移り、上記飲料抽出シリンダ内に上記抽出工程の完了前に発生させた蒸気を注入し
、その蒸気圧で上記抽出シリンダ内において抽出した飲料を効率良く押し出す。
【００２０】
　これにより、上記粉状の飲料抽出原料の各粉体の全てから均等に飲料成分を有効に抽出
することが可能となる。したがって、飲料成分抽出の安定性が高く、味のバラツキが少な
い高性能の飲料抽出装置を実現することができる。
【００２１】
　（２）請求項２の発明の課題解決手段
　この発明の課題解決手段では、上記請求項１の発明の課題解決手段の構成において、浸
漬工程では、飲料抽出シリンダ内に所定温度の湯が所定量一度に注入され、貯留されるよ
うになっていることを特徴としている。
【００２２】
　このような構成の場合、飲料抽出シリンダ内に注入された所定温度、所定量の湯により
、飲料抽出シリンダ内の底部に収納されている粉状の飲料抽出原料が上下にかき混ぜられ
て、効果的に混合撹拌される。また、その後、当該注入された所定温度、所定量の湯が同
シリンダ内に所定時間内貯留されることにより、上記混合撹拌された粉状の飲料抽出原料
の対流が生じ、同対流が所定時間内継続される。したがって、上記粉状の飲料抽出原料の
各粉体部分に有効に湯が浸透し、膨潤化される。
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【００２３】
　しかも、この対流発生時における粉状の飲料抽出原料は、上記のように、蒸らし工程に
おいて、湯および蒸気をかけることによって原料全体に湯と蒸気が均一に浸透させられて
おり、それによって各粉体部分の重量が増大し、或る程度膨潤化している。
【００２４】
　そのため、注入された湯中に沈みやすく、また湯を吸入しやすくなっている。したがっ
て、単に所定温度、所定量の湯を滞留させただけの浸漬工程のように、飲料抽出原料の各
粉体部分に対して湯の均一な浸透、湿潤が無く、重量の軽い粉体部分が表層部に浮いてし
まったり、部分的に塊状態になったりするようなことがなく、確実に湯中に浸漬されるよ
うになり、同浸漬状態で個々に分離された状態での対流が生じ、略全ての粉体部分に均等
に湯を浸透、膨潤化させることが可能となる。したがって、より飲料成分がにじみ出しや
すくなり、続く抽出工程、押出工程での飲料成分抽出効率を大きく向上させることができ
る。
【００２５】
　（３）請求項３の発明の課題解決手段
　この発明の課題解決手段では、上記請求項１又は２の発明の課題解決手段の構成におい
て、マイコンユニットを備え、浸漬工程において飲料抽出シリンダ内に注入される湯の温
度と湯の量、および抽出工程において浸漬状態が継続される浸漬状態継続時間は、ユーザ
ーにより所望に設定されるようになっていることを特徴としている。
【００２６】
　このような構成によると、浸漬工程において飲料抽出シリンダ内に注入される湯の温度
と湯の量、さらに抽出工程において浸漬状態が継続される浸漬状態継続時間を、例えばユ
ーザーの飲料に対する味の好みなどに応じて、マイコンで所望に制御することができるよ
うになる。
【発明の効果】
【００２７】
　以上の結果、本願発明によると、飲料成分抽出の安定性が高く、味のバラツキが少ない
高性能の飲料抽出装置を実現することができる。
【００２８】
　したがって、同飲料抽出装置は、前述したコーヒーメーカー等に適したものとなる。
【図面の簡単な説明】
【００２９】
【図１】本願発明の実施の形態に係る飲料抽出装置（コーヒーメーカー）の正面図である
。
【図２】図１のＡ－Ａ線切断部断面図である。
【図３】図１のＡ－Ａ線切断部の要部の拡大断面図である。
【図４】上記飲料抽出装置の蓋体部の下面図である。
【図５】上記飲料抽出装置の飲料抽出シリンダの正面図である。
【図６】図６のＢ－Ｂ線切断部断面図である。
【図７】上記飲料抽出装置の飲料抽出シリンダ各部の分解斜視図である。
【図８】上記飲料抽出装置の飲料抽出シリンダ各部の分解断面図である。
【図９】上記飲料抽出装置のマイコンユニットを使用した制御システム図である。
【図１０】図９のマイコンユニットによる飲料抽出制御を示すフローチャートである。
【図１１】図１０のフローチャートの飲料抽出制御に対応した制御シーケンスを示すタイ
ムチャートである。
【発明を実施するための形態】
【００３０】
　以下、添付の図面を参照して、本願発明の飲料注出装置を実施するための具体的な形態
（以下、本実施の形態という）について、詳細に説明する。
【００３１】
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　最近では、コーヒーメーカーに代表される飲料の抽出装置が多く使用されている。この
ような飲料抽出装置では、一般に円錐型のペーパーフィルターやメッシュフィルターを用
いて、コーヒー粉に湯を通過させて成分を抽出する透過法が用いられている。しかし、こ
のような透過法の場合、すでに述べたように、成分抽出の安定性が悪く、味のバラツキが
多い問題がある。
【００３２】
　本実施の形態は、飲料抽出装置の一例として、給水部としての水タンク、給水量を計測
するための流量計、加熱手段としての加熱ヒータ、蒸気圧を利用した密閉型のコーヒー抽
出シリンダ等を備えたコーヒーメーカーを採用し、同コーヒーメーカーにおける上記の課
題を解決するためになされたもので、抽出工程前の蒸らし工程において、抽出シリンダ内
のコーヒー粉に対して、湯だけでなく、湯と蒸気の両方をかけることによって効率良く蒸
らし、コーヒー粉の全体に湯と蒸気を均一に浸透させることによって、コーヒー粉各々の
湿潤量を大きくし、その重量を増大させる。次に、同蒸らし工程で蒸らされ、かつ湯およ
び蒸気を含んで重量が大きくなったコーヒー粉を、さらに浸漬工程で一定量の湯中に所定
時間浸漬することによって、コーヒー粉の全てにムラなく湯を浸透させ、膨潤させてコー
ヒー成分が滲み出しやすくする。その上で、最終的に抽出工程に移行し、抽出シリンダの
蒸気圧で効率良く抽出するようにしており、これにより、成分抽出の安定性が良く、味の
バラツキが少ない高性能のコーヒーメーカーを構成したことを特徴としている。
【００３３】
　（１）コーヒーメーカー本体全体の概略的な構成（図１および図２参照）
　本実施の形態のコーヒーメーカー本体１は、その全体が例えば図１および図２に示すよ
うに構成されている。図１はコーヒーメーカー本体１の正面図であり、図２は同コーヒー
メーカー本体１の図１のＡ－Ａ線切断部での断面図である。
【００３４】
　すなわち、同コーヒーメーカー本体１は、正面方向から見て、まず背部側に主筐体１Ａ
、底部側に底部筐体１Ｂ、上部側に抽出シリンダ取付筐体１Ｃ、抽出シリンダ取付筐体１
Ｃの上部に蓋体１Ｄ、抽出シリンダ取付筐体１Ｃと底部筐体１Ｂとの間に、抽出シリンダ
取付およびコーヒーカップ載置空間１Ｅ、抽出シリンダ取付およびコーヒーカップ載置空
間１Ｅの左側に水タンク設置部１Ｆがそれぞれ設けられている。また、水タンク設置部１
Ｆには水タンク２が手前側から後方に挿入（スライド）して設置され、また後方から手前
側に引き出して取り外されるようになっている。
【００３５】
　背部側の主筐体１Ａは、底部筐体１Ｂの後端部側から所定前後幅、所定左右幅を有して
上方側抽出シリンダ取付筐体１Ｃの後端側まで立ち上がる全体として断面略長方形状の角
筒体となっている。そして、その内部空間１ａには、たとえば水ポンプ３、流量計（図示
省略／図９参照））、湯沸し用の加熱ヒータ４、湯温検出センサ（図示省略）、マイコン
ユニット６０（図示省略／図９参照）などが設置されている。
【００３６】
　底部筐体１Ｂは、前後左右に複数の脚部を有して、上記各筐体部を安定した状態に支持
する支持ベースとしての機能を有する強度の高い平板上の筐体となっているとともに、そ
の背部主筐体１Ａよりも前部側の上面部は、少なくとも左右に２個のコーヒーカップを並
べて載置できるコーヒーカップ載置台９となっている。
【００３７】
　抽出シリンダ取付筐体１Ｃは、上記主筐体１Ａの上端部から手前側に縁部状に延びてお
り、その下部側に筒状のコーヒー抽出シリンダ５を着脱可能に装着し、同装着状態におい
て、上述した加熱ヒータ４側からの湯および蒸気を注入する注入手段を備えて構成されて
いる。
【００３８】
　蓋体１Ｄは、上記抽出シリンダ取付筐体１Ｃの上部に在って、上記コーヒー抽出シリン
ダ５への湯および蒸気の注入手段の圧力構造部を確実に保護する役割を果たすようになっ
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ている。
【００３９】
　抽出シリンダ取付およびコーヒーカップ載置空間１Ｅは、上記抽出シリンダ取付筐体１
Ｃと底部筐体１Ｂとの間に形成された前方側および左右に開放された空間であり、上部側
が抽出シリンダ取付空間、下部側がコーヒーカップ載置空間となっており、図示のように
、上部側抽出シリンダ取付筐体１Ｃに取り付けられたコーヒー抽出シリンダ５で抽出され
たコーヒーが下部側のコーヒーカップ載置台１ｂ上に載置されたコーヒーカップＣ１，Ｃ
２に注がれるようになっている。
【００４０】
　水タンク設置部１Ｆの下部には、上記水タンク２の底部に設けられていて装着時に開か
れる開閉弁を介して、上記主筐体１Ａ内の水ポンプ３の吸引側開口に水タンク２内の水を
供給する第１の水供給パイプ７ａ（後述する図９参照）の一端側連結口が開口されている
。
【００４１】
　（２）抽出シリンダ取付筐体１Ｃ部分の構成について（図２および図３参照）
　本実施の形態の場合、上述した抽出シリンダ取付筐体１Ｃの外板部１０の内側には、そ
の下部側に位置して上記コーヒー抽出シリンダ５の開口部上端（後述の本体胴部１１より
も所定寸法大径となったシリンダキャップ嵌合部１２部分）が係合される係合口４０ｃお
よび係合段部４０ａが設けられている。該係合口４０ｃおよび係合段部４０ａは、断面ク
ランク状に連続する大径部と小径部とからなる筐体側の係合部材４０により形成されてお
り、同係合部材４０の大径部内側に係合口４０ｃが、大径部と小径部の間に係合段部４０
ａが設けられている。該係合部材４０の上端側係合縁部４０ｂおよび上記下部側係合段部
４０ａ部分は、それぞれ対応する筐体側支持部材に係合して支持されている。
【００４２】
　そして、上記コーヒー抽出シリンダ係合口４０ｃには、図示のように、コーヒー抽出シ
リンダ５の開口部上端（本体胴部１１よりも所定寸法大径となったシリンダキャップ嵌合
部１２部分）が係合される。上記コーヒー抽出シリンダ係合口４０ｃおよび上記コーヒー
抽出シリンダ５の上方には、蓋体１Ｄが冠合（嵌合）されており、同蓋体１Ｄ側には散水
プレート２３および散水プレート２３を介して、上記コーヒー抽出シリンダ５の開口部上
に湯および蒸気を注入する注入通路３２が設けられている。
【００４３】
　（３）蓋部１Ｄ部分の構成について（図２～図４参照）
　すなわち、蓋体１Ｄは、断面台形状の内板２１および断面ハット形の外板２２よりなり
、それらの間に所定の空間を形成している。断面台形状の内板２１は、その下面側断面台
形状の凹部中央部分に所定の開口径の円形の開口部２１ａを有し、同開口部２１ａに対し
て内側に上方側から湯および蒸気の注出ユニット３０を嵌装していると共に、下方側から
同湯および蒸気の注出ユニット３０の下部を囲う形で有底筒状の散水プレート２３が取り
付けられている。
【００４４】
　湯および蒸気の注出ユニット３０は、円形の天井壁３０ａと、該円形の天井壁３０ａの
外周から下方に向けて側壁部３０ｂが所定の長さ伸びる下部側が開口された筒体部となっ
ており、円形の天井壁３０ａの中央部に湯および蒸気の注入口３２ａを有する連結パイプ
接続口３２が一体に設けられている。そして、上記筒体部内側の空間３１がコーヒー抽出
シリンダ５側への湯および蒸気の注出空間となっている。この湯および蒸気の注出ユニッ
ト３０は、その天井壁３０ａ部分が上記内板２１の断面台形部の上部壁２１ｂ部分と同じ
高さになる状態で固定されている。
【００４５】
　有底筒状の散水プレート２３は、その底部中央部分２３ｃが所定の外径と曲率でドーム
状に盛り上がり、その外周部分に図４に示すように周方向に所定の間隔を置いて複数の湯
および蒸気噴出用の散水孔（円形孔）２３ａ，２３ａ・・が設けられている。また、その
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側壁部２３ｂは、その開口径が上記内板２１の開口部２１ａの開口径に一致するものに構
成されており、その外周にはコーヒー抽出シリンダ５側の後述するシリンダキャップ５Ｃ
の側壁部１９上端側開口縁部１９ａに対応するパッキン部材２４が嵌合一体化されている
。
【００４６】
　このパッキン部材２４は、上記側壁部２３ｂに嵌合緊締されている筒壁部分２４ａと、
該筒壁部分２４ａの上端から外周方向に延びて上記内板２１の断面台形部の上部壁２１ｂ
下面部分に沿う水平縁部２４ｂと、該水平縁部２４ｂの半径方向中央部から下方に垂設さ
れたリップ部２４ｃとから構成されている。
【００４７】
　また、符号２６は上記主筐体１Ａの上端側に固定されたヒンジ軸、符号２５は同ヒンジ
軸２６に枢着された蓋体１Ｄ側左右のヒンジブラケットであり、上記内板２１および外板
２２を相互に結合一体化してボックス構造に形成した蓋体１Ｄの後端側を支点として、上
記構成の蓋体１Ｄを上下に開閉できるようにしている。そして、それにより上記抽出シリ
ンダ取付筐体１Ｃのコーヒー抽出シリンダ係合口４０ｃ部分に対して、以下に述べる構造
のコーヒー抽出シリンダ５が所望に係合され、また逆に取り外される。
【００４８】
　また、蓋体１Ｄの前部寄りには所定の高さの筒状部２９が形成されており、同部分の天
面部に位置して蓋体開閉レバー２９ａがヒンジ軸２９ｂにより軸支されている。一方、蓋
体１Ｄ内には、同蓋体開閉レバー２９ａの先端部下方に位置して、蓋体ロック片５０が設
けられており、該ロック片５０を作動させて蓋体１Ｄのロック、アンロック状態を実現で
きるようになっている。
【００４９】
　すなわち、ロック片５０は、図３に示すような側面クランク形状をして、その中間部分
を左右ヒンジブラケット２８，２８を介してヒンジ軸２７に枢着されており、ロック解除
レバー２９ａがアンロック操作（押圧操作）されていない状態では、図３に示すように、
その下端側係合片５０ｂを上記抽出シリンダ取付筐体１Ｃ側の係合凹部２０内に係合して
ロック状態に維持されている。
【００５０】
　他方、この状態において、上記ロック解除レバー２９ａの先端側が下方に押されると、
上記ロック片５０の上端５０ａが前のめり状態に傾倒されて、上記下端５０ｂ側の係合凹
部２０との係合が解除されて、蓋体１Ｄの開放が可能となる。
【００５１】
　（４）コーヒー抽出シリンダ５の構成について（図５～図８参照）
　上記コーヒー抽出シリンダ取付筐体１Ｃのコーヒー抽出シリンダ係合口４０ｃに対して
着脱可能に取り付けられるコーヒー抽出シリンダ５は、たとえば図５～図８に示すように
構成されている。図５は正面図、図６は図５のＢ－Ｂ線切断部での断面図、図７は分解斜
視図、図８は分解断面図である。
【００５２】
　このコーヒー抽出シリンダ５は、中心となる筒状のシリンダ本体５Ａと、該シリンダ本
体５Ａの下端側開口部にフィルタＦを介して嵌合固定されるコーヒー抽出ノズル５Ｂと、
上記シリンダ本体５Ａの上端側開口部に嵌合固定されるシリンダキャップ５Ｃとから構成
されている。
【００５３】
　シリンダ本体５Ａは、上端側の径が少し大きく下端側にかけて少しずつ径が小さくなる
円筒体とされ、下端側開口部には、所定寸法上部に位置して小径部を形成するリブ１１ｂ
が設けられており、同リブ１１ｂとの間にフィルタＦを挟む形でコーヒー抽出ノズル１３
が下方から嵌合して固定されている。この実施の形態の場合、上記フィルタＦとしては、
たとえば図７から明らかなように、リング状の外枠１６ａの内側に１２０度間隔で３分割
された内枠１６ｂを有し、それら外枠１６ａと内枠１６ｂとの間の３つの空間部に各々メ



(9) JP 6870357 B2 2021.5.12

10

20

30

40

50

ッシュ部材１７ａ～１７ｃを設けたものとなっている。一方、外枠１６ａの外周面部には
、フィルタパッキン嵌合用の凹溝部１６ｃが形成されており、同凹溝部１６ｃに対してフ
ィルタ取り付け用のフィルタパッキンＦＰが嵌合されている。
【００５４】
　フィルタパッキンＦＰは、たとえば図６～図８に示すように、その周壁部１８が断面Ｅ
型の構造をなし、内側に上記凹溝部１６ｃに嵌合するリブ１８ａを備えて構成されている
。そして、周壁部１８の上面側には、上記シリンダ本体５Ａのリブ１１ｂの下端面に衝合
して密着する複数枚の薄いシール片が設けられている。また、周壁部１８の外周面も上記
シリンダ本体５Ａの内周面にシール性良く密着するものとなっている。
【００５５】
　コーヒー抽出ノズル５Ｂは、例えば図６～図８に示すように、側壁部１３ｂの上端部外
周に上記シリンダ本体５Ａの下端側開口部のヘリコイド溝にヘリコイド嵌合されるヘリコ
イド係合片１３ｃ，１３ｃを備えているとともに、底部１３ａがすり鉢構造に中央部側に
傾斜し、その下降面中央部には中心部を挟んで直径方向に均等に所定の長さ、かつ所定の
深さで延びるコーヒー抽出液貯留溝１４ａを有する抽出液分配部１４が下方側に突出して
設けられている。そして、この抽出液分配部１４の左右両端には、第１、第２の注出口１
５ａ，１５ｂが少し下方に突出する形で設けられている。これら第１、第２の各注出口１
５ａ，１５ｂにより、第１、第２の２つのコーヒーカップＣ１，Ｃ２に抽出したコーヒー
を注出する。なお、符号１１ａ，１１ａは、上記シリンダ本体５Ａの下端側開口部のスリ
ットである。
【００５６】
　他方、上記シリンダ本体５Ａの上端側開口部には、シリンダキャップ５Ｃの嵌合部１２
が形成されており、該嵌合部１２に対してシリンダパッキンＣＰを介してシリンダキャッ
プ５Ｃが嵌合されている。シリンダキャップ嵌合部１２は、シリンダ本体５Ａの筒体壁１
１上端の一部（所定長さ部分）の径を所定の寸法だけ拡大し、同拡大部の内側にヘリコイ
ド係合用の凹溝部１２ａを形成するとともに、シリンダパッキンＣＰ当接用の係合段部１
２ｂを設けた構成となっている。
【００５７】
　一方、シリンダキャップ５Ｃは、上下方向に延びる筒体部１９の上下方向中間部分の内
側に設けられ、かつ１２０度間隔で３分割されたフィルタ枠１９ｂ，１９ｂ，１９ｂと、
それらの間に設けられたメッシュ部材１９ｅ，１９ｆ，１９ｇと、上記筒体部１９の上下
方向中間部分の外側に所定幅延出して設けられ、その外周端下部にヘリコイド係合片１９
ｃ，１９ｃ，１９ｃを設けたフランジ部１９ａと、該フランジ部１９ａの中間部下部に設
けられた垂直リブ１９ｄとから構成されている。そして、上記筒体部１９の下端部外周に
は、シリンダパッキンＣＰが設けられている。
【００５８】
　このシリンダパッキンＣＰは、上記筒体部１９の下端部外周に嵌合一体化される筒体部
２０と該筒体部２０の外周に設けられた大径のフランジ部２０ａと、同フランジ部２０ａ
の下部に設けられた垂直リブ２０ｂとからなっている。そして、図６に示すような状態で
、上記シリンダキャップ５Ｃに対して嵌合固定されており、上記シリンダキャップ５Ｃが
図６のようにシリンダ本体５Ａのシリンダキャップ嵌合部１２部分に嵌合され、ヘリコイ
ド係合された時に、同嵌合部の係合段部１２ｂ部分に圧接されてシリンダキャップ５Ｃの
外周部とシリンダ本体５Ａの開口部上端とを確実にシールする。
【００５９】
　このように構成されたコーヒー抽出シリンダ５のシリンダ本体５Ａ内には、上記シリン
ダキャップ５Ｃを嵌合する前の状態において、必要な量のコーヒー粉が図９のように入れ
られ、その後、上記シリンダキャップ５Ｃを図６のように嵌合したうえで、上述の図２、
図３に示すように、上述したコーヒー抽出シリンダ取付筐体１Ｃの係合口４０ｃおよび係
合段部４０ａに上方から挿入係合されて固定され、上記蓋体１Ｄ側の湯および蒸気注出ユ
ニット３０に散水プレート２３を介して連結連通される。この連結連通状態では、上記シ
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リンダキャップ５Ｃの筒体部１９の上端部が上記散水プレート２３外周のシール用パッキ
ン２４の外周に嵌合され、同パッキン２４の水平縁部２４ｂ外周部分に突き当てられるの
で、上述した湯および蒸気の注出空間３１が確実に散水孔２３ａ，２３ａ・・を介してシ
リンダキャップ５Ｃのフィルタ部に密閉状態で対応し、同フィルタ部を介してシリンダ本
体５Ａ内に連通する。
【００６０】
　（５）上記構成のコーヒーメーカーによるコーヒーの抽出制御について（図９～図１１
参照）
　上記構成のコーヒーメーカー本体１には、更に図９に示すように、コーヒー抽出制御用
のマイコンユニット６０、給水ポンプ３による給水量を計測する流量計６、加熱ヒータ４
の温度を検出する温度センサ（サーミスタ・図示省略）などが設けられており、それらを
使用して、例えば図１０のフローチャートおよび図１１のタイムチャートに示すようなコ
ーヒーの抽出制御が行われる。
【００６１】
　なお、図９において、符号７ａは水タンク２からの水を給水ポンプ３に供給する第１の
給水パイプ、符号７ｂは同給水ポンプ３から加熱ヒータ４に給水する第２の給水パイプ、
符号７ｃは加熱ヒータ４で加熱された湯Ｗを上記コーヒー抽出シリンダ５のシリンダ本体
５Ａ内に供給する第３の給水パイプであり、上記流量計６は上記第１の給水パイプ７ａの
途中に設けられている。
【００６２】
　すなわち、上記構成のコーヒーメーカーでは、たとえば図９の制御システム図、図１０
のフローチャート、図１１のタイムチャートに示すように、その駆動回路に電源が投入さ
れると、制御動作を開始する（ステップＳ１）。そして、先ず予熱工程に入り、上記加熱
ヒータ―４単体を駆動して予熱制御を実行する（ステップＳ２）。なお、上記加熱ヒータ
４部分（その水径路出口のパイプ部付近）には、ヒータ温度検出用の温度センサ（サーミ
スタ）が設けられており、該温度センサにより加熱ヒータ４の温度を検出できるようにな
っている。
【００６３】
　そして、上記加熱ヒータ４駆動後、同温度センサにより上記加熱ヒータ４の温度が例え
ば１１０℃程度まで上昇したことが検出されると、上記加熱ヒータ４を駆動したまま上記
予熱工程（ステップＳ２）を終了する一方、上記給水ポンプ３を駆動して蒸らし工程（ス
テップＳ３）に入る。
【００６４】
　この蒸らし工程（ステップＳ３）では、上記のように加熱ヒータ４を駆動したまま上記
給水ポンプ３が例えば３秒間程度駆動され、上記水タンク２内の水が上記給水ポンプ３に
より上記加熱可能な状態（１１０℃）になった加熱ヒータ４部分に少量（給水ポンプ３の
駆動時間３秒に応じた所定量）供給されて沸騰状態に加熱され、同沸騰状態になった湯Ｗ
と蒸気が、上記第３の吸水パイプ７ｃを介して、上記蓋体１Ｄ内の湯および蒸気注出ユニ
ット３０内の湯および蒸気注入空間３１に供給され（詳細に言うと、始めが蒸気で、少し
ずつ湯の割合が多くなる状態で供給され）、さらに散水プレート２３の散水孔２３ａ，２
３ａ・・および上記シリンダキャップＣＰのメッシュ部材１９ａ～１９ｃを介して上記コ
ーヒー抽出シリンダ５のシリンダ本体５Ａ内に供給される。
【００６５】
　これにより、上記シリンダ本体５Ａ内のコーヒー粉の上層部から下層部までの全体に亘
って湯および蒸気を十分に浸透させるようにする。この蒸らし工程における蒸らし状態は
、上記給水ポンプ３の駆動時間３秒が経過すると、同時点で当該給水ポンプ３は勿論、上
記加熱ヒータ４もＯＦＦにし、同状態を所定の設定時間（例えば１２秒程度）維持するこ
とによって、可及的にムラのない蒸らしを行う。
【００６６】
　この結果、上記コーヒー抽出シリンダ５内のコーヒー粉は、密閉空間内で全体が均一に
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蒸らされ、湯および蒸気を含んで重量が増し、かつ或る程度膨潤したものとなる。
【００６７】
　次に、上記所定時間（１２秒）が経過すると、上記蒸らし工程を終え、続いて浸漬工程
に入る（ステップＳ４）。
【００６８】
　この浸漬工程では、上記加熱ヒータ４および給水ポンプ３を駆動することによって、所
定温度の湯を所定量（必要なコーヒー液の抽出量を前提とし、かつコーヒー粉をコーヒー
抽出シリンダ５内に浸漬するに必要十分な量）だけ上記抽出シリンダ本体５Ａ内に一度に
供給して貯留し、上記ステップＳ３の蒸らし工程を経たコーヒー粉を湯中に浸漬させる（
図９の抽出シリンダ５内の状態を参照）。
【００６９】
　この時、上記浸漬されるコーヒー粉（挽かれたコーヒー豆の各粉体）は、上記のように
蒸らし工程（ステップＳ３）において湯と蒸気によって所定時間内効果的に蒸らされ、湯
および蒸気を含んで重量が増している。そのため、注入された湯Ｗ中に沈みやすく（浮き
にくく）なっている。
【００７０】
　したがって、まず上記一度に大量の湯Ｗが注がれた時に上記抽出シリンダ本体５Ａ内で
効率良く対流し（軽くて浮いてしまうようなことがなく）、下層部のものと上層部のもの
が効果的に混合撹拌される。そして、その後、同均一に混合撹拌された状態で、さらに加
熱ヒータ４の加熱により対流現象を維持しながら、所定温度、所定量の湯中に浸漬される
ので、コーヒー粉全ての粉体中に確実に湯が浸入し、コーヒー粉の各粉体部分からコーヒ
ー成分がにじみ出しやすくなる。
【００７１】
　しかも、同コーヒー粉の各粉体は、上記のように蒸らし工程で蒸らされることにより、
湯および蒸気を含んで或る程度膨潤しており、湯中に浸漬されているだけでなく、より湯
を吸入しやすくなっている。したがって、同浸漬状態では、コーヒー粉の全ての粉体に対
して一層有効に湯を浸潤させることができる。これらの結果、全てのコーヒー粉の各粉体
から均一にコーヒー成分を抽出しやすくすることができる。
【００７２】
　この浸漬工程でコーヒー抽出シリンダ５内に供給される湯Ｗの湯温は上記加熱ヒータ４
部分の温度センサにより、また湯量は上記流量計６により検知される。なお、この浸漬工
程における供給湯量の検知には、第１、第２の２種の湯量検知基準が設定されており、第
１の湯量検知基準はその時のコーヒー粉の量に応じて浸漬に最低限必要な量の湯量を規定
している第２の湯量検知基準よりも所定量小さく設定されている。
【００７３】
　そして、上記加熱ヒータ４は、上記給水ポンプ３により上記コーヒー抽出シリンダ５内
に供給される湯Ｗの量が第１の湯量検知基準に達した時（図１１の流量検知１）に早めに
ＯＦＦにされ、上記給水ポンプ３は浸漬に必要な最大湯量を規定している第２の湯量検知
基準に達して浸漬に必要な量の湯が注入された時（図１１の流量検知２）にＯＦＦにされ
る。
【００７４】
　そして、この時の第２の湯量検知基準として設定されているコーヒー粉の浸漬に必要な
湯量は、上述のような浸漬作用を生じさせるために必要な最低限の湯量を欠くことはでき
ないが、それを超える範囲ではユーザーの好みにより一定の調節が可能である。また、供
給する湯Ｗの湯温についても、ユーザーが好みに応じて所望に設定することができるよう
になっており、その設定の一例として、この実施の形態では、例えば８５℃、９０℃、９
５℃の３段階での選択が可能とされている。
【００７５】
　次に、以上のようにして、上記流量計６により上記コーヒー抽出シリンダ５内に供給さ
れる湯の量が上記第２の湯量検知基準に達したことが検知されると、上記給水ポンプ３を
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ＯＦＦにして浸漬工程を終了し、次に抽出工程（ステップＳ５）に進む。このように浸漬
工程が終了する段階になると、コーヒー粉の各粉体から徐々にコーヒー成分が滲み出るよ
うになっている。そこで、抽出工程では、その作用をさらに進めて効率良くコーヒー成分
を抽出するようにする。
【００７６】
　すなわち、この抽出工程（ステップＳ５）では、先ず加熱ヒータ４がＯＦＦのままの上
記浸漬工程後の浸漬状態を所定の抽出時間（例えば２０秒間）維持することによって、上
記コーヒー成分が抽出されやすくなった全てのコーヒー粉の各粉体から均一にコーヒー成
分を抽出する。これにより、有効にコーヒー成分が抽出される。その後、同抽出時間（２
０秒）が経過すると、一旦上記加熱ヒータ４を所定時間（例えば１０秒間）ＯＮにし、上
記加熱ヒータ４内に溜った湯を加熱沸騰させ、必要な量の蒸気を発生させる。
【００７７】
　次に、以上のようにしてコーヒー成分の抽出が完了すると、先ず一旦ＯＮにした上記加
熱ヒータ４をＯＦＦにした上で、次に該抽出したコーヒー成分（コーヒー液）の押出工程
に入る（ステップＳ６）。
【００７８】
　そして、この押出工程では、上記給水ポンプ３を駆動し、上記加熱ヒータ４のＯＮによ
り沸騰した湯、また同沸騰により発生した蒸気を上記コーヒー抽出シリンダ５の密閉され
た抽出シリンダ本体５Ａ内にコーヒー液に対する面圧が全体に一定になるように供給し、
同シリンダ本体５Ａ内の蒸気圧を高くすることによって（例えばこの実施の形態の場合、
２気圧程度まで）、コーヒー成分が充満したコーヒー粉を含むコーヒー液を均一に加圧し
、所定の時間をかけて下部側フィルタＦのメッシュ部材１７ａ～１７ｃを通してコーヒー
液のみを押し出し、上記コーヒー抽出ノズル１３の抽出液分配部１４のコーヒー抽出液貯
留溝１４ａ部分に集める。
【００７９】
　このようにして、コーヒー粉の蒸らし、浸漬、コーヒー成分の抽出、コーヒー液押し出
しの各工程が完了する。したがって、その後は、同抽出液分配部１４下部の第１、第２の
注出口１５ａ，１５ｂを開いてコーヒー液を注出する。そして、同注出されたコーヒー液
は、下部側の第１、第２のコーヒーカップＣ１，Ｃ２に溜められる。
【００８０】
　上記押し出し工程において、上記抽出シリンダ本体５Ａ内へ湯および蒸気を供給する給
水ポンプ３は、その駆動状態が上記マイコンユニット６０により制御されるが、その駆動
状態は、この実施の形態の場合、所定時間内連続的に駆動するのではなく、例えば０．１
秒間ＯＮ，０．５秒間ＯＦＦのタイミングでそれを３サイクル程度繰り返す間欠的な駆動
方法が採用されている（図１１の給水ポンプの作動シーケンスを参照）。このような駆動
方法を採用すると、加熱ヒータ4部分に供給する単位時間当たりの水の量が連続駆動の場
合に比べて少なくなり、相対的に加熱ヒータ4の加熱度が大きくなるので、蒸気の発生量
が増え、上記抽出シリンダ本体５A内の圧力が高まって、コーヒー液の押し出し機能が向
上する。
【００８１】
　そして、同給水ポンプ３の駆動サイクル完了（３サイクルの駆動完了）により押出工程
を終了し、その後、所定の待機時間（例えば５秒）が経過した時点で、全ての制御を終了
する（図１１の制御シーケンスの動作終了）。
【００８２】
　これらの結果、上記本実施の形態におけるコーヒーメーカーにより抽出されたコーヒー
は、コーヒー粉各々の全てからコーヒー成分が有効に抽出され、渋みが無く、安定した味
の美味しいコーヒーを得ることができる。
【００８３】
　（他の実施の形態）
　以上の実施の形態では、本願発明の飲料抽出装置を一例としてコーヒーメーカーに適用



(13) JP 6870357 B2 2021.5.12

10

した場合について説明したが、本願発明の飲料抽出装置は、もちろんコーヒーメーカーの
みに限らず、これに類する各種の飲料抽出装置にも同様に適用することができるものであ
る。
【００８４】
　また、以上の実施の形態における抽出工程（ステップＳ５）は、上述のような単一の工
程ではなく、例えば同工程を３０秒、４５秒、６０秒、７０秒、９０秒のそれぞれ時間を
異にする第１～第５の複数の工程に分け、それらの各々で抽出条件を変えて抽出するよう
にすることもできる。
【符号の説明】
【００８５】
　１はコーヒーメーカー本体、１Ａは主筐体、１Ｂは底部筐体、１Ｃはコーヒー抽出シリ
ンダ取付筐体、１Ｄは蓋体、１Ｆは水タンク設置部、２は水タンク、３は給水ポンプ、４
は加熱ヒータ、５はコーヒー抽出シリンダ、５Ａはコーヒー抽出シリンダ本体、６は流量
計、５Ｂはコーヒー抽出ノズル、５Ｃはシリンダキャップ、１５ａは第１の注出口、１５
ｂは第２の注出口、２３は散水プレート、３０は湯および蒸気の注出ユニット、６０はマ
イコンユニットである。

【図１】 【図２】
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