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1．　はじめに

過熱水蒸気を使用したオーブンは、家庭用の機器が
ウォーターオーブンとして家電メーカーから市販され
一般に普及してきている。また、普及に伴い過熱水蒸
気という言葉も一般に知られてきた。
大量調理向けとしても近年導入が進み、熱風式オー
ブンのような焼き物調理だけでなく煮物など他の調理
にも利用されている。
この過熱水蒸気を利用したオーブンが当社の SV
ロースターHOTMAXである。

2．　過熱水蒸気の特徴

過熱水蒸気とは、大気圧下 100℃で蒸発した飽和水
蒸気をさらに加熱した高温の乾いた水蒸気のことであ
る。この過熱水蒸気を調理に応用することで得られる
特徴の代表的なものを 3点紹介する。

2. 1　膨大な熱量（凝縮伝熱）
過熱水蒸気は、被加熱物に接触して熱を伝える対流
伝熱（水蒸気の比熱　0.48 cal/g/℃）に加え、被加熱
物の表面で過熱水蒸気が凝縮（液体の水に戻る）す
る際に生じる凝縮伝熱（539 cal/g）により加熱され
る。この膨大な凝縮伝熱によって非加熱物に大量の熱
量を与えることができるため、急速加熱が可能になる
（図 1）。

2. 2　凝縮過程と乾燥過程
図 2は食品の加熱方法による加熱時間と、食品の

重量変化を表す。
図 2左側は従来から使用されている高温乾燥空気

（熱風式）の場合で、加熱時間の経過とともに食品か
ら水分が蒸発する乾燥過程のみで、食品のジューシー
さが奪われ内外部とも乾燥した状態になる。また、凝
縮伝熱がなく対流伝熱のみのであるため加熱に時間が
かかる。
図 2中央はスチーマー（飽和水蒸気加熱）の場合で、
飽和水蒸気が食品表面に接触すると直ちに凝縮し食品
に凝縮水が付着するこれを凝縮過程と呼び、食品内外
部とも水分が多い状態に仕上がる。蒸し物調理がこれ
にあたる。
図 2右側の過熱水蒸気の場合は、過熱水蒸気が食
品表面に接触すると直ちに凝縮し食品に凝縮水が付着
するとともに凝縮熱による大量の熱が伝達される急速
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