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本炭釜シリーズの“本炭釜KAMADO”では，圧力をかけずに大火力で加熱することでかまどご飯のような粒感がありながらみずみずしい食感
を実現している。今回単身世帯の増加に伴ってニーズが増えている少量炊飯に着目し，甘さ向上と，食感のばらつきの改善によって少量炊飯の
おいしさを向上させた。この開発内容は“少量名人”として0.5合単位で１～２合炊飯に展開する。

IHジャー炊飯器“本炭釜KAMADO”と少量炊飯おいしさ向上機能“少量名人”

本炭釜KAMADO NJ－AWA10

羽釜形状の内釜

ご飯は日本人の主食として長く親しまれており，おいし
さの要因として，食感と味の貢献度が高いと言われている。

三菱電機ではこれまでかまどご飯のような粒感がありな
がらみずみずしい食感を目指しており，この食感を実現
するために，圧力をかけずに大火力で加熱することをポ
イントとして開発を進めてきた。IH（Induction Heating）
ジャー炊飯器“本炭釜KAMADO”では圧力をかけない構
造と，本炭釜による全体発熱や沸騰時の投入電力量の増大，
熱を逃がさない高断熱構造，羽釜形状の内釜と二重蓋によ
る吹きこぼれ抑制で大火力を実現し，かまどご飯を再現し
ている。

一方，近年は単身者世帯の増加に伴い，少量炊飯のニー
ズがより高まっている。そこで，2019年７月に発売した

“本炭釜KAMADO NJ－AWA10”では２合以下の少量炊
飯のおいしさ向上を目的として開発を実施した。

少量炊飯では，①多量炊飯に対して甘さが少ない②推奨
水量（水位線）からのずれ（水が多い又は少ない）による米飯
の食感のばらつきが大きいという課題があった。これらの
課題に対し，①甘さを引き出す糖生成温度帯の通過時間を
より長くするように加熱調整することで従来機種に対して
甘さを12％向上，②推奨水量からのずれを検知し，その
ずれ量の結果に応じて沸騰工程の加熱を調整して蒸発を促
進又は抑制する制御へ変更した。米飯への過剰な吸水や加
熱を抑制し，食感のばらつきを従来機種より13％改善し
て少量炊飯のおいしさ向上を実現した。
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少量炊飯のおいしさ向上技術 逸見憲一＊
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1．ま　え　が　き

三菱電機は炊飯器の発売以来，よりおいしいご飯を提供
するための技術開発に取り組んできた。代表的な製品とし
ては2006年に“本炭釜”，2009年に“蒸気レスIH”，2015年
に“本炭釜KAMADO”を発売し，構造と加熱制御の両面
からおいしさの向上を図っている（1）（2）。

本稿では，本炭釜シリーズの少量炊飯のおいしさを向上
させる技術について述べる。

2．社会背景と少量炊飯の課題

近年の日本の世帯動向の大きな傾向として，図１に示す
とおり単独世帯（世帯主が一人の世帯）が増加の一途をた
どっており，2040年には総世帯数に対する割合が約40％
に達する推計とされている（3）。このような社会情勢から炊
飯器に対する少量炊飯のニーズが高まっている。そこでこ
の章ではまず少量炊飯での現状の課題について述べる。
2. 1　少量炊飯時の甘さ低下

ご飯のおいしさに関して甘みは重要な要素である（4）（5）。
生米はデンプンを多く含み，炊飯過程で酵素がデンプン
を分解して甘み成分であるグルコース等の糖が生成され
る（図２）。米粉を用いた糖生成活性測定では約50～80℃，
特に60～70℃で還元糖及びグルコースが著しく生成され
ることが報告されている（6）。

炊飯中では主に昇温工程で上記の糖生成温度帯を通過す
るが，従来の炊飯制御は昇温工程時に炊飯量を検知し，沸
騰工程以降の制御を調整していたため，昇温工程での加熱
は炊飯量によらず一定であった。そのため炊飯量が少ない
場合は昇温工程での米飯の温度上昇が早くなり，糖生成温
度帯の通過時間が短くなるため糖生成活性が低下してしま
う（図３）。
2. 2　少量炊飯時の水量ずれによる食感ばらつき

また少量炊飯では，炊飯合数ごとに設定されている推奨
水量（水位線）からの水量ずれによる食感のばらつきも課題
となる。図４は各炊飯合数に対して加水する際に，推奨水

量から同じ高さのずれが起きた場合の水量ばらつき（体積
誤差率）である。炊飯合数が小さいほど水量ばらつきが大
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図１．単独世帯の推移と推計
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図２．デンプン分解による甘さ増加
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図３．糖生成温度帯と炊飯合数による米飯温度推移例
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きくなり，炊飯した米飯が硬く，又は軟らかくなりやすい
状態（食感ばらつき）になる。特に炊飯合数が３合より少な
い場合は水量ばらつきが大きくなる傾向があり，おいしさ
を損なう要因となる。

3．開　発　内　容

3. 1　甘さを向上させる少量炊飯制御

開発方針は甘さを引き出すデンプンの分解を促進するた
めに，米飯を糖生成温度帯になるべく長く滞在させること
である。炊飯では昇温工程で米飯温度が糖生成温度帯を通
過するため，従来制御よりも昇温工程での加熱量（電力）を
下げて昇温速度を抑え，糖生成温度帯の通過時間をより長
くする制御に変更した。

また昇温工程前の吸水工程でも，糖量を向上させる制御
変更を検討した。吸水工程は昇温工程以降の炊飯制御で米
飯を十分に糊化（こか）させるために，水に浸漬（しんせき）
して吸水を促す工程である。この工程では浸漬によって米
飯内部まで吸水させることが必要であるが，浸漬温度が高
いと米粒の吸水とデンプンの糊化反応（水と一緒に加熱す
ることでデンプン分子が規則性を失って糊状になる反応）
が同時に進むため，米飯の内部まで吸水できず，炊き上が
りの食感が悪くなることがある。食感を損なうことなく，
かつ甘さを向上させるための温度を検討し，従来の54℃
から55℃へ浸漬温度を変更した（図５）。

図６は従来制御（NJ－AW109），及び開発制御の少量炊
飯（１合）での甘さ（糖量（グルコース＋ショ糖））の結果であ
る。吸水工程及び昇温工程の制御変更の結果，従来制御よ
り糖量が12％増加した（図６）。
3. 2　炊き上がり食感ばらつきを改善する少量炊飯制御

開発方針は炊飯器に備わる温度センサを用いて推奨水量
からのずれ量を検知し，検知結果に応じて加熱制御を変更

することで食感ばらつきを抑えることにした。
図７に三菱電機炊飯器の釜底温度センサと釜内温度セン

サの位置を示す。加水のずれ量は，昇温工程での釜底温度
センサと釜内温度センサが所定温度を検知するタイミング
の時間差（以下“Δt”という。）から計測した。

図８に水量とΔtの関係を示す。推奨水量に対し水量が
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図５．糖量増加のための炊飯制御変更
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多い場合は加熱による釜内の沸騰に時間がかかるためΔt
は大きくなり，反対に水量が少ない場合は小さくなる。こ
れによってΔtの比較で推奨水量からの水量ずれを検知で
きた。

続いて水量が推奨より多い場合，少ない場合での加熱制
御を検討した。図９に水量ずれに対応する加熱制御変更を
示す。昇温工程で検知したΔtによって水量が多い場合は
沸騰工程前期の加熱量（電力量）を従来より大きくし，炊飯
器からの蒸発を促進させて米飯への過剰な吸水を抑制した。
反対に水量が少ない場合は沸騰工程後期の加熱量を従来よ
り小さくし，炊飯器からの蒸発を抑制して釜内に水分を残
す制御にした。水量ずれ検知から沸騰工程の電力量を調整
する加熱制御によって，炊き上がりの食感ばらつきが従来
より13％改善した。

4．む　す　び

2019年７月発売の炊飯器NJ－AWA10での，少量炊飯の
おいしさ向上を目的とした甘さの増加，及び水量ずれによ
る食感ばらつきの改善に関する炊飯制御の開発について述

べた。今後も社会変化の流れとともに変わるユーザーニー
ズを把握し，それに対応できる技術開発に取り組んでいく。
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