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　過熱水蒸気とは沸点以上の温度に加熱された水蒸気を指し、短時間の均一な加熱が可能であることが
特長である。10年ほど前に家庭用オーブンに採用されたことで、一般的な認知度が高まっているものの、
その活用の歴史はまだ浅く、食品加工等の用途に限られている。近年過熱水蒸気の有用性から様々な分
野での活用が検討されており、製造現場での採用への期待が広がりつつある。本連載では、過熱水蒸気
の基礎から活用事例や関連機器までを全 6回シリーズで解説する。

1．　はじめに

　過熱水蒸気とは、沸点より高い温度の乾いた水蒸気
のことであり、従来から使われてきた熱風に替わる高
機能の加熱媒体として、近年注目を集めている。その
概要については、本連載の第 1 回において解説した。
　第 2 回の本稿では、工業分野における活用例や利点
等を具体的に紹介する。ついで、過熱水蒸気のさらな
る普及を念頭に、過熱水蒸気の課題および今後につい
て述べたい。

2．　代表的な活用先

　過熱水蒸気の代表的な活用先は、食品および金属の
加熱である。

2. 1　食品の加熱調理
　過熱水蒸気による加熱調理は、食品の味や食感を向

上できるだけでなく、食品工場の材料コストの削減や
生産性の向上にも寄与できる技術である。一般によく
知られている食品調理における過熱水蒸気の特長は、
表 1のとおりである。
（1）なぜ、おいしくなるのか
　過熱水蒸気による加熱調理が、従来の熱風による調
理に比べて美味しくなる理由は、主に以下の 2 点であ
る。
①うま味成分の閉じ込め
　北海道立網走水産試験場による貝柱中の遊離アミノ
酸の測定結果を図 1に示す。過熱水蒸気で加熱され
た場合の遊離アミノ酸が、ボイルによる場合に比べて
多くなっている。遊離アミノ酸はうま味成分のひとつ
であり、過熱水蒸気を使用することで、食品にうま味
が閉じ込められることが分かる。
　ボイルや熱風による調理では、食品表面が常温から
徐々に昇温されるため、加熱を始めてしばらくは表面
が柔らかく、その間に内部のうま味成分が外部に流出
する。一方、過熱水蒸気による調理では、第 1 回で述
べた加熱原理の工程 1 において、食品表面が短時間で

表 1　食品調理における過熱水蒸気の特長


