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保温鍋の省エネ性と実用性
【目的】
家庭で身近に実践できる省エネ行動のひとつに、保温調理がある。保温調理とは、煮物をする際、加熱した料理を鍋ごとタオルなどで包んで保温静置し、余熱を利用する調理方法で、従来から生活の知恵として用いられてきた。火にかける時間を短縮することによって電気やガスの使用が抑えられ、光熱費の削減が期待できる。

最近ではこれら保温調理のメリットを取り入れた保温鍋が各種販売されている。省エネ効果のほかに、上手に使えば時間の有効利用や、長時間加熱を要する調理には、ガスコンロの「放置・消し忘れ」などによる加熱事故防止にもつながる。

そこで、市販の保温鍋の実用性を試験するとともに、従来の鍋をバスタオルなどの保温材で包む方法との比較、検証を行った。
【実施時期】

平成19年7月～平成19年12月
【試験内容】
1　テスト対象品（参考資料のとおり）
保温鍋　４製品
内鍋全体を覆う構造の保温鍋  　　２製品（製品Ａ・Ｂ）

内鍋の側面を覆う構造の保温鍋　　２製品（製品Ｃ・Ｄ）
　 比較用鍋　２品

アルミニウム製の単一構造鍋　　　１製品（製品Ｅ）

表面がステンレス層の多層構造鍋　１製品（製品Ｆ）
2　テスト内容
(1)　保温性テスト項目（水を95℃まで加熱したテストによる）
　　・室温20℃における保温性

　　・室温の違い（30℃、10℃）による保温性

　　・鍋内の湯量の違いによる保温性
(2)　実使用テスト項目

　　・煮豆調理等
(3)　保温材（バスタオルなど）の違いによる保温性
【結果】
1　内鍋全体を覆う保温鍋の構造の製品は保温性が高い
保温鍋に水2.5リットルを入れ、95℃まで加熱した後、時間経過による湯の温度変化を測定したところ、内鍋全体を覆う構造の保温鍋（製品Ａ・Ｂ）は側面を覆う構造の保温鍋（製品Ｃ・Ｄ）よりも保温性に優れていた（図1、2）。
　
2　保温鍋を冬季に使うとより省エネ効果が得られる
室温の違いによる鍋内の湯の温度低下は、比較用鍋が加熱停止直後から室温の影響を受けて低下するのに対して、内鍋全体を覆う構造の保温鍋（製品Ａ・Ｂ）が6時間程度、側面を覆う構造の保温鍋（製品Ｃ・Ｄ）が2時間程度は室温には大きく影響されず、温度が60℃以上に保たれた（ともに内容湯量2.5ℓの場合）。
このことから、保温鍋は外気温が低い冬季に使用すると、より光熱費の削減が期待でき、省エネにつながると考えられる。（図3、4）
3　鍋内の湯量が少ない場合は、保温による温度の低下が大きい。
保温鍋内の湯量が多いほど温度の低下が抑えられ、少量になるほど低下が速くなる。製品Ｃの場合、外気温20度で、最大容量（4.5ℓ）まで湯を入れた場合には、1時間後の温度が81.7℃だったのに対し、2.5ℓ入れた場合には同じく１時間後に76.5℃まで下がった（図5）。
4　煮込み時間が短い料理には保温鍋の効果はうすい
保温鍋で小豆を沸騰後15分間加熱し、１時間保温したところ、内鍋全体を覆う構造の保温鍋（製品Ａ・Ｂ）の小豆は、比較用鍋（製品Ｅ・Ｆ）で沸騰後50分間加熱した時と同程度のやわらかさに、側面を保温する構造の保温鍋（製品Ｃ・Ｄ）の小豆は、比較用鍋で約30分間加熱した時と同程度のやわらかさになった（図6）。
また、加熱時間が同じ場合、ガスの使用量が少なかったのは、鍋寸法が大きく熱効率がよい製品Ｃ、Ｄであった。

以上のことから、煮込み調理の時間が長い料理には、密閉性が高い保温鍋（製品Ａ、Ｂ）の方が省エネ効果が高く、煮込み時間が短い調理は、熱効率のよい製品（製品Ｃ、Ｄ）の方が省エネ効果が高いといえる。
5　一般の鍋を保温材で包んだときの保温性は、密閉性が高い内鍋全体を覆う構造の
保温鍋には劣るが、側面を保温する構造よりは優れていた
バスタオル、新聞紙などの保温材を用いて、比較用鍋Ｅを包み、保温性を確認したところ、包まない場合よりも保温性が高まり、内鍋全体を覆う構造の保温鍋よりは劣るが、内鍋の側面を覆う構造の保温鍋と比較すると、同程度かそれ以上の保温性があった。特に、バスタオルと発泡スチロール箱を組み合わせ、鍋との間に空気層を取り入れる包み方をした場合、最も保温性が高まった（図7、8）。
【保温鍋の特性と使用する際の注意】
(1)  保温鍋は、内鍋を完全に覆う構造の方が、側面を覆う構造のものよりも保温
　 性が高い。内鍋全体を覆う構造の保温鍋は、身近にある保温材で鍋を包むとい
   う従来から行われてきた方法では得られない高い保温性がある。
(2)  保温鍋は、家族の食事時間がずれることの多い家庭や、煮込み料理や正月料
理を作る冬季に省エネ効果が高まると考えられる。

 内鍋を完全に覆う構造の保温鍋は密閉度が高いため、長時間煮込む必要のあ
る料理に、また、内鍋の側面を覆う構造の製品は熱効率が優れているため、保温時間が短くてすむ料理に、それぞれ使用すると省エネ効果がより高くなる。
　 

(3)  保温鍋は保温性を重視するため、製品が大きくなり鍋自体も重く、二重構造で保管場所をとるなどのデメリットがある。大きく重い鍋は特に高齢者にとって扱い難い。また、内容物や煮汁の量が少ないと温度低下が速くなることから、一度に調理をする量が少ない少人数の家庭などには不向きである。

現在使用している鍋を身近にある保温材で包むことで、内鍋の側面を覆う構造の保温鍋と同程度の保温効果は得ることができるので、保温鍋を使うかどうかは、家族構成や生活にあわせて選択することが望ましい。
(4)  製品や季節、水や食材の量が異なると、同じ時間、保温鍋で調理をしても、料理の温度や出来具合が異なることから、保温鍋を使用する際には、ある程度経験に基づく判断が必要になる。
また、60℃以下になる時間が長くなると、料理が変質、腐敗しやすくなるため、保温鍋を使用したまま、長時間置きすぎないよう注意する必要がある。






