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１．原理：平たいコイルの上に鉄鍋を置いて、コイルに交流電流を

流し、鉄鍋に生ずるうず電流を用いて、そのジュール熱で鉄鍋を

加熱する。

２．コイルと鉄鍋は損失のあるコイルとみなして考える。

コイルと鉄鍋は、コイルが一次側、鉄鍋が鉄心と二次側コイル

と負荷、の相互誘導と考えられるが、二次側の負荷が抵抗のみの

場合、相互誘導は、損失のあるコイル、つまり抵抗とコイルの

自己誘導とみなして考える。

３．コンデンサーを直列接続して共振させる。

抵抗のあるコイルに交流電圧を加えると、電源

電圧が、コイルに加わる電圧と抵抗に加わる電圧

に分割されてしまい、効率が悪いので、コイルに直列にコンデンサーを接続し、

直列共振回路を構成して、電源電圧がそっくり抵抗に加わるようにする。

４．電源周波数を 20kHz 程度に上げる。

電源周波数が 50Hz のままだと、人間の耳に動作音が聞こえ不快感を与えてしまう

ので、聞こえないように周波数を 20kHz 程度に上げる。磁束の時間変化も、50Hz の

ときより激しくなるので発熱効率も上がる。

５．インバーターを用いる。

周波数を上げるため、交流電源を一旦直流に整流し、

その直流をスイッチング素子を用いて高速で切り替

えて 20kHz 程度の高周波交流に変換する（インバーター）。

スイッチング素子の熱損失は、切り替える回数、つまり周波数に

比例するので、損失を抑えるためにはなるべく低い周波数で動作

させたい。

６．周波数追随回路がついている。

鉄鍋の形状や、コイルの上の鍋の位置によってコイルのインダクタンス L が少し変

動する。そのとき発振周波数もコイルの L の変化に追随して共振するように回路設

計されている。



７．アルミや銅の鍋でも加熱できる。

アルミや銅の鍋では、電気抵抗率が小さすぎてうず電流損が小さく、IH 加熱には適

さない。しかし、物体に高周波電流を流すと表皮効果が生じて、高い周波数だと物体

の表面付近しか電流が流れない。そのため電気抵抗率が小さい素材でも、実質的な

抵抗を大きくすることができ、IH 加熱が可能になる。アルミや銅のための周波数は

60kHz くらい。

ところが、直接 60kHz で発振（スイッチング）させると、スイッチング素子の発熱

が多くなり効率が悪くなる。そこで 20kHz でスイッチングさせておいて、回路の

工夫で 3 倍の高調波を多く発生させ、60kHz の振動としてアルミでも銅でも加熱

できるようにした製品が存在する（パナソニックのオールメタル対応 IH 製品）。

ただし、どうやって高調波を多く発生させるかは不明（回路図が掲載されていない）。

また、一般的な IH 加熱器の出力電力制御も勉強中。たぶんスイッチングの持続時間

を変化させる、パルス幅変調（PWM））だと思うのだが数種類方法があるようで調べ

きれていない。

以上です。
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