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このコーナーは真空技術が不可欠な分野、真空技術が使われる可能性のあるフィールドに足を運び、研究開発のポイント、そこで活躍する技術、
将来の発展性などをできるだけ分かりやすくお伝えしています。さて62回目のテーマは「真空炊飯器」。二つの真空ポンプを内蔵し、『ダブル真
空圧力IH鍛造かまど丸釜』を商品化した東芝ホームアプライアンス（東京都千代田区）を訪ねました。いざ、TECH・テク・TAKE。

丸釜形状とダブル真空ポンプの採用で
　さらにおいしく炊き上げ、おいしく保温62

　2006年9月に“真空圧力炊き”という炊飯プロセスイノベーショ
ンを生み出した東芝が、2012年9月に真空ポンプを二つ装備した
「ダブル真空圧力IH・鍛造かまど丸釜」なる電気炊飯保温器を
発売した。羽釜を徹底的に研究し、上部がすぼんでいる形状が、
大きな熱対流を起こすことに着目。上部をすぼめた丸釜の製法
を確立した。同時に二つの真空ポンプで、コメの「ひたし」の時間
を短縮、さらに、炊きあがりと同等のおいしさを長時間保つ保温に
も成功した。炊事に時間を割きにくい、仕事を持って忙しい主婦
にとって強力な武器になりそうだ。ごはんのおいしさをとことん追
求している東芝ホームアプライアンス（東京都千代田区）リビング
機器事業部リビング機器企画部レンジ調理商品企画担当グルー
プ長の守道信昭氏を訪ね、開発の苦心などを聞いた。守道グ

ループ長は「価格は高いが、お客さまには評判が良いようです」と
手応えを感じているようだ。
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家電製品製造の名古屋工場に配属。1977年に同工場開発
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三重県出身、57歳。

＊内釜内の温度ムラ（9点の98℃以上保持時間）比較

独自の丸釜構造
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◆「羽釜の真実、丸釜にあり。」◆
Q　東芝ホームアプライアンスは東芝の家電品を担当する会社

なのですか。

守道　家電品の中でも白物家電の開発や製造を担当している。

以前は東芝コンシューママーケティングという会社だったが、開

発、製造がホームアプライアンスになり、コンシューママーケティング

にはマーケティングと販売部隊が残った。私は東芝の家電の工

場に入社して開発技術部に配属されてから30年以上、電気炊

飯器を中心とする調理家電の製品企画、開発を担当していま

す。

Q　では「ダブル真空圧力IH鍛造かまど丸釜」の話に移りましょ

う。まず特徴から教えてください。

守道　従来の炊飯器と比べて、熱対流に優れた丸釜を実現して

かまど炊きに近づいたことと、コメの吸水と炊き上がったごはんを

じょうずに保温するために真空ポンプを二つ内蔵したダブル真

空圧力の2点が大きな特徴です。

Q　丸釜というのはどんな釜ですか。

守道　私どもは「羽釜の真実、丸釜にあり。」をキャッチフレーズにし

ている。昔ながらの羽釜でかまど炊きしたごはんのおいしさを追

求しようと試み、羽釜をもう一度研究した。羽釜をよく見ると、側

面に丸みが付いている。しかも胴体の一番大きなところから上に

向かってすぼまっていっている。この「すぼまり」が釜全体に大き

な熱対流を起こし、炊きムラを抑えることに気付きました。

Q　ごはんのおいしさは対流がポイントというわけですか。

守道　加熱されている釜の外側から内側へ大きな対流を起こすこ

とで、ふっくらおいしいごはんが炊ける。この形状が非常に重要

だと、ここに目を付け、炊飯器の内釜の構造を丸釜にしたので

す。

Q　そこに「羽釜の真実」が隠されていたのですね。

守道　そういうことですが、つくるのが難しい。今までの炊飯器の内

釜は、底部は60度の曲面で立ち上げているが、側面は底面に

対してほぼ垂直になっている。これはプレス加工で大量生産す

る場合、上部がすぼまっていたら金型が抜けないという製造上

の問題があったからです。

◆溶湯鍛造製法に機械加工で、すぼまり実現◆
Q　では、丸釜はどのようにして実現したのですか。

守道　その前に、こうした形状のものをどのようにつくるかについて

説明しましょう。普通は鋳造でつくる。鋳造なら砂型を使って成

型したら砂を崩して、それでこの形ができるのだが、量産性に劣る

という欠点がある。そこで私どもは以前から採用している溶湯鍛

造製法に工夫を凝らしました。

Q　溶湯鍛造というのはどんな製法なのですか。

守道　皿状に成形したステンレスを金型にセットし、そこに溶けたア

ルミニウムを流し込んで、上から500トンの力で押しながら形を

つくっていくやり方だ。底の黒い部分に厚さ0.5mmのステンレス

が入っている。それ以外の部分は熱伝導の良いアルミニウムに

なっている。もともと自動車産業で使われている技術。なるべく

軽量にしたいが強度も必要なピストンなどの部品で、別々の金属

を接合する溶湯鍛造という技術が発達した。私どもはこの技術

を内釜に応用したわけです。

Q　それでも上部がすぼんでいれば、金型は抜けませんよね。

守道　その時に金型が抜けるように最初の成型はほぼ垂直になる

ように厚肉成形する。それを旋盤に装着して1品ずつアルミニウ

ム部分の内側と外側の不要なところを削ってこの形にしている。

 先ほど申し上げたように、この形は砂型を使った鋳造でやれば

できるが、量産性が低い。さらに鋳造は溶けた金属を金型にゆっ

くりと流していくので、内部に“す”といわれる空隙ができやすく、

これが熱伝導に悪影響を及ぼす。溶湯鍛造は強い力でアルミ

ニウムを押し出していくので、組織が緻密になる。それでこういう
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丸釜の製造工程
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製法を採用しました。

Q　異種金属の熱伝導率の違いがはく離などの原因にならない

のですか。

守道　密着性が悪いと、ステンレスが0.5mmといいながら電磁誘導

（IH）で高温になり、ステンレスとアルミニウムの熱膨張率の違

いにより、はがれが生じる。でも、溶湯鍛造の場合は間に合金層

ができるため、熱膨張によるずれが生じなくなります。

◆強火で加熱、対流起こしコメ全体に熱を与える◆
Q　熱伝導が重要ならステンレスではなく全部を熱伝導率の高

いアルミニウムにすればよいのではないですか。

守道　今の主力の電気炊飯器はヒーターの熱を鍋底にあてて加

熱するのではなく、IHの電磁誘導が主流なのでヒーターがない。

IHの発熱コイルがあって、そこから電磁波が出て、内釜のステン

レスが発熱する。アルミニウムは電磁誘導ではほとんど発熱しな

い。ヒーター式なら全部を熱伝導率の高いアルミニウムにすれば

いいが、IHの場合、内釜を全部ステンレスで作ると熱伝導率が

低いので、熱が上に伝わって対流を起こす妨げになる。だから

IHで発熱しやすいステンレスと熱伝導率が高いアルミニウムの

両方の特徴を生かさないと成り立たないのです。

Q　それだったら、初めから昔のようにヒーターでやればよいので

は。

守道　ヒーターから熱を伝えるのは効率が悪い。熱効率は60％くら

い。IHの場合は内釜自身が発熱するから、熱効率が85％と高

い。昔の電気釜はガス釜に比べて火力が弱いといわれていた

が、IHになってから、すごい火力が実現でき、昔ながらのかまどと

同じように強い火力で炊くことができるようになった。日本の家庭

は電圧100ボルト、一つのコンセントが15アンペア以上に上げる

ことができない。すると、熱効率を上げる以外に火力を強くする

方法はないのです。ちなみに世の中はIHが主流。ヒーター式の

価格はほぼ1万円以下だが、シェアは30％を切っており、7割は

IHです。

Q　なるほど。溶湯鍛造製法が火力と熱伝導を両立したというこ

とですね。

守道　そうです。ちなみに他社の内釜でステンレスとアルミニウムを

どうしているかというと、クラッド材を使ってプレス加工しているも

のもある。プレス加工用のクラッド材はステンレスとアルミニウムを

くっつけた板で、IHクッキングヒーターはほとんどクラッド材を使っ

ている。簡単に量産できるが、理想的な形にしようとすると、プレ

スでは制約がある。

Q　制約というのは型が抜けないということですか。

守道　それもあるが、プレス加工の場合、厚さ3mmの板を使えば、

どこをとっても3mmになる。当社の丸釜は底面の厚さは蓄熱性

を考えて5mmにし、上の方の水が入らないところは2mmに薄く

するという具合に、必要なところを厚くして、そうでないところは薄

くできるというような加工ができます。

Q　確かにご説明いただいた製法なら丸釜ができると思います

が、1品ずつの機械加工ではコスト増になりませんか。

守道　コストはかかる。だから炊き上がったごはんのおいしさに差が

ないと話にならない。ごはんを炊くうえで重要な部分は内釜なの

です。強火で加熱して大きな対流を起こし、コメ全体、一粒ずつ

に均一に熱を与えて炊き上げる、ここが重要なポイント。通常のク

ラッド材のプレス釜と比べると、炊きあがりがかなり違う。これは東

芝だけです。

Q　価格はどのくらいになるのですか。

守道　想定価格は9万9800円だが、量販店ではこれより少し安く

なっているようだ。それでもお客様は「おいしく炊ける」ということ

で買っていただけるわけです。買ったけれど「いままでと変わらな

い」となったら話にならない。他社さんの釜と比べて、やはりおい

しいということにならないとクレームになって返品が来るので、こ

れは自信を持ってお勧めできます。

◆2時間かかる自然吸水を真空で17分に◆
Q　では内蔵したダブル真空ポンプの機能に話を進めましょう。

守道　真空ポンプの役割は「ひたし」と保温にある。まず、ひたしと

いうのはコメに吸水するプロセス。コメに吸水させないと、いくら

じょうずに加熱してもコメ粒の芯まで熱が入らない。もともとの固

いおコメは水分が16％くらい含まれているが、研いでも20％そこ

そこの水分しかないので、熱が芯まで入らないのです。

Q　そういえば、昔はごはんを炊く前にコメを水にひたしなさいと

言われていましたね。

守道　そうです。自然吸水だと、完全な吸水、つまりコメの芯まで

水分が吸水されるまで最低でも2時間かかる。すし屋などプロの

料理人は当然、おいしいシャリを提供するために、2時間水につ

けてから炊飯する。コメを研いで2時間置かないと自然吸水しな

い。
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Q　2時間も水にひたしている普通の家庭はないでしょう。

守道　コメの袋をみると、ひたしてくださいと書いてあるが、皆さん忙

しくてそんなことできない。特に最近は働いている主婦が多く、

2時間ひたしておくことなんかできない。そこで私どもは研いだら

すぐに炊ける方法を考え、いきついたのが真空中で吸水するこ

とです。コメの中の気泡を外に吸いだして、水分を強制的に入

れるという方法に至った。ひたしに2時間かかるのは、コメの中

の空気が邪魔をしているから。真空にすると、コメの中の空気が

抜けるので、抜けた所へ水が入っていきやすくなります。真空漬

物器というのがあるが、これは塩分などを吸収させるのに真空を

使っている。そういうことをヒントにコメでもやってみたら結構、吸

水性がよいということが分かりました。

Q　研いだらすぐにスイッチを入れれば、ひたしも炊飯もできるの

ですね。

守道　真空吸水は17分かかりますが、炊飯の一つの工程と思っ

ていただいたらいいと思う。コメに十分吸水した後に、今度はしっ

かり加熱できると、おいしく炊きあがる。コメに熱を伝える媒体は

水なので、吸水されていないと、コメ一粒一粒に熱が伝わりにくく

なる。すると、芯のあるごはんや固いごはんになってしまいます。

Q　真空はまずひたしを短時間でやるところで使っているわけで

すね。

守道　ごはんを炊いているときは加熱に頼るので真空は動作して

いない。吸水工程で真空ポンプが作動して、吸水が終わると、

真空ポンプは休止する。炊飯が終わって保温に入ると、また真

空ポンプが働きます。

◆40時間保温しても炊きたてのおいしさ◆
Q　保温時に真空ポンプはどのような役割を果たすのですか。

守道　釜の内部の酸素を抜くことで酸化を防ぎ、しかも密閉になる

から、乾燥も防ぎ、炊きたてのごはんのおいしさが保てるのです。

Q　蒸気も排気すると逆に乾燥してしまわないですか。

守道　真空ポンプの能力からいうと、どんどんどんどん吸っていくわ

けでない。ダブルポンプだと最大で0.55気圧（5.57×104Pa）ま

でなので、コメとコメの間の蒸気まで吸う力はなく、乾燥にはつな

がりません。

Q　乾燥に関するデータはありますか。

守道　データで取っているのは保温時の含水率のデータをとって

いる。従来の炊飯器の保温は、24時間たつと、炊きあがりのごは

んの含水率に対して3％減る。ところが真空では24時間でも1％

強の変化率で、含水率が十分に保たれる。密閉する効果が大

きい。さらに、真空でごはんを40時間保温した場合は2％ほどの

変化率にとどまっている。

 　40時間の保温と真空を使わない24時間保温とを比べると、

黄ばみ方やにおいも違う。酸化度合いは測定できないので、こ

れは見たり、かいだりした結果です。食品は酸素により劣化する

から、酸素がなくなれば長持ちする。そのため真空にすると、酸

化が防げ、炊きあがりのおいしさが長持ちするのです。

Q　24時間でも含水率が3％しか減らないのなら大丈夫ではない

かと感じますが。

守道　炊きあがった時の含水率は63％くらい、これが3％減ると、か

なりごはんの食味としてはパサつくとか、ちょっと固くなるとか、結

構影響が大きいのです。

真空ひたしの吸水イメージ図
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Q　くどいようですが、真空で排気したらどうも乾燥を促しているよ

うに感じてしまうのですが。

守道　この真空ポンプは一気に大量の気体を排気する力はない。

だから時間をかけてじわじわと排気していくので、コメの持ってい

る水分まで吸ってしまうような力はない。空間のところの空気を

抜くのが役割ですから。

Q　でも長い時間かけて排気すれば水蒸気の量は減りません

か。

守道　40時間排気し続ければ、かなり吸ってしまうかもしれない。

これは30分排気したら3時間休むというように間欠的に作動し

ている。密閉しているといってもポンプを長時間止めれば、圧力

は上がってくるので、上がってきたときに排気し、真空度が0.6〜

0.7気圧（6.078〜7.091×104Pa）くらいをキープするようなセッ

ティングになっています。

Q　無洗米でも同じなのですか。

守道　無洗米の場合は研がないので、研いでいる間の吸水はな

い。その部分をどうやって補うかというと、水の量を多めにする。

白米よりの無洗米の方が給水線を多めにしています。

Q　これで40時間後でもおいしいごはんが食べられるのですか。

守道　当初のものは真空保温で32時間という保証だったが、ダプ

ルポンプになったことで40時間までになった。でも40時間保温

する人はすごく少ない。夜炊いて朝までとか、朝炊いて夜までと

いう12時間、長くても24時間が普通だと思う。でも、真空保温は

従来品と比べると、24時間や12時間の段階でも含水率や酸化

の度合いが違うので、12時間でもごはんのおいしさに差が出る

のです。

Q　では、わざわざごはんを冷凍しておく必要はないですね。

守道　炊飯器で保温した時の味がすごく落ちるというのが一般的

な評価かと思う。そのため、残ったごはんを冷凍してレンジで温め

るというやり方をしている。結構、面倒なのです。それなら長時

間保温できて、炊きたてのおいしさが味わえる真空保温がすごく

便利で使いやすいと思います。

◆かまどとのギャップを埋める開発は続く◆
Q　真空ポンプをダブルにしたのは能力を上げるためですか。

守道　吸水のスピードを上げたいということ。従来の真空ポンプ1

台では20分かけないと所定の吸水ができなかった。当然、炊飯

時間を短くしたいというニーズがあるので、3分でもいいから短く

しようとポンプをダブルにした。ポンプ一つだと0.6気圧（6.078×

104Pa）だったのが、二つにして0.55気圧（5.572×104Pa）まで

引けるようにしました。

Q　ダブルにすると、これもコストアップ要因になりますね。

守道　お客さまにとって時間短縮や保温のおいしさにつながると

か、ポンプを付けたことがごはんの食味に実感として表れないと

お金を払っていただく価値がないということです。

Q　こんな小さなところに二つもポンプを入れるわけですから、そ

のへんのご苦労はいかがでしたか。

守道　ふたの部分に二つの真空ポンプを収納しています。かなり

コンパクトにすることと性能、寿命を両立することは結構苦労し

た。毎日使う商品だから、寿命が課題になる。素材をいろいろ検

密封米パックアタッチメント

※3合炊飯時の表面のごはんの含水率	炊飯直後を0として変化量を記載（当社調べ）

保温時の含水率比較（白米）
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討しながら、耐久性があってコンパクトで、しかも熱がかかるので

耐熱性も考慮して、そういう意味ではかなりポンプに対しては開

発コストをかけてやっている。

Q　真空ポンプは専門メーカーから調達しているのですか。

守道　最初は自社で設計してポンプメーカーに製造してもらってい

たが、やはり炊飯器に合う設計と製造も、その先の商品拡大も

考え、さらに自社製にしたほうが効率も良いしコストも安くできると

いうこともあって現在はすべて自社で設計、製造しています。

Q　真空ポンプ1台の時と設計などが変わっているのですか。

守道　基本的には1台の時の設計でも、炊飯の吸水性能や保温

性能の基本は確立できている。2台になってより真空度を上げ

られるとか、あるいはスピードが速くなるというのは延長線上の話

なので、それほどの苦労はない。スペース的にはほかの機構部

品とのレイアウトがあるので、レイアウトで操作すればできることで

す。

Q　真空ポンプはどんな仕組みですか。

守道　ベローズの振動で排気する仕組みです。

Q　真空ポンプをほかの家電品にも使う考えはありますか。

守道　今はありません。もともと炊飯器の中の1機種だったのを今

は4タイプに拡大しています。

Q　まだ発売からそれほどたっていませんが、売れ行きはいかがで

すか。

守道　おかげさまでおいしいという評価をいただいています。でも

高価なものなので、それほど数が出るというものではない。それで

も新米の季節になり、よりおいしく炊きたいというお客さまがおり

ますのでそういう意味ではかなり評判はいいですね。量販店で

も積極的に取り上げていただいています。

Q　節電の世の中ですが、電力使用量は増えているのでしょうか。

守道　増えていません。2008年の省エネ基準に適合した省エネ性

を考慮した製品。1回あたりの炊飯時消費電力量はわずかに増

えているが、1時間当たりの保温の電力量は減っている。断熱

性などを工夫しています。

Q　炊飯器はいきつくところまでいったという感じですか。

守道　これでいきついたとは思っていない。ごはんの味に関して

も100ボルトの制約の中で、火力をより強めにする工夫がいる。

かまど炊きは、大きなかまどでスペース制約なく、重いふたをかぶ

せ、まきの炎で一気に加熱して、吹きこぼれてもかまわないわけ

で、それが電気炊飯器はそれらをコンパクトにして吹きこぼれな

いようにして、いかにかまどの強火を再現するかというので、やっ

ている。まだ、かまどとのギャップがあって、これを埋める技術開

発や商品開発は必要だと思っています。

Q　こんなにいいものなら、もう少し安く買えるとうれしいです。

守道　家電品は新機能の商品を出して低価格化していく流れが

ある。丸釜の新商品は現段階では値段よりも価値が認められ

るかどうかというところ。お客さまに認めていただければ、購入し

やすい価格にしていくという流れになっていくのではないでしょう

か。

Q　カタログにコメを上手に保存するアタッチメントというのが

載っていますが、これは何ですか。

守道　この機種だけこういうアタッチメントを付けている。炊飯器の

ポンプにつないで真空をつくるためのアタッチメント。コメを密封

保存するためにコメを入れた袋から空気を抜く装置です。せっ

かく真空ポンプが入っているので真空をより広く活用しようと考え

ました。

〜長時間にわたり興味深いお話をありがとうございました〜
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