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学　位　論　文　審　査　・　内　容　の　要　旨
大量調理とは学校や病院といった給食施設で一度に大量の食材を処理する工程であり、給食の品質管理を行う上で大量調
理の特徴を把握することは重要である。しかし、給食施設では毎日異なる料理が提供されることから品質管理は経験的に行わ
れていることが多く、根菜類の煮物について品質管理の手法を提案した報告はない。大量調理に関する実験を行う際には一
度に大量の食材を処理しなければならず、様々な条件での繰り返し実験が難しいという課題がある。これを解決する手段とし
て、予測モデルの構築が有用であると考えられるが、大量調理の品質管理に関する予測的研究はこれまで報告されていな
い。本研究では大量調理によって生産される煮物の品質評価手法および調理過程を予測するモデルを構築することで、品質
管理の手法を提案することを目的とした。審査会においては本論文が内容的に十分なものであると評価された。口頭試問にお
いては口頭発表後の審査委員からの質問に適切な回答をし、最終試験である公開発表の質疑応答においても的確に答え
た。本論文で得られた知見は以下の通りである。①ジャガイモの煮物を大量調理する際には余熱の影響が大きく煮くずれが問
題となる。そこで調理中のジャガイモ内部の温度と硬さの変化のシミュレーションを行い、ジャガイモは沸騰直後に消火しても
沸騰継続する場合と同程度の時間で適度な硬さになることを明らかにし、煮くずれの抑制と省エネルギー的観点から有用な最
適余熱利用時間の設定を提案した。②大量の食材を積み重ねることによって下の方の食材が荷重によって形くずれすることが
経験的に言われている現象に対し、加熱調理後保管中の形くずれと重量変化に着目して鍋の中で食材が積み重なった状態
を再現する堆積モデル実験および一定荷重圧縮試験によるクリープ解析を行なった結果、ダイコンは堆積することで下の方の
食材が水が押し出されて形くずれすること、その変形はクリープ解析を応用することで予測可能であること、一定荷重圧縮試験
時の歪率と重量変化には高い相関があり、歪率の予測値から重量変化も予測可能であることを明らかにした。③加熱開始後
沸騰までの水温上昇が緩慢な大量調理における水温分布を把握するため、CFD（Computional Fluid Cynamics）解析を行い、
水温上昇期の水温と流れの分布を可視化した。その結果、家庭で行うような少量調理に比べて大量調理では対流が起こりや
すく水温は均一になり、これには水深の影響が大きいこと、また試料が入ることで対流が妨げられることを視覚的、数量的に示
した。
本研究の成果は第一著者としてJournal of Food Engineering, Vol. 290に掲載されている。本研究により、これまで給食の生産
現場で経験的に行われてきた調理について、硬さの変化のシミュレーションに基づいた最適余熱利用時間の設定、保管中の
形くずれの予測モデルおよび加熱中の鍋内の水温分布および流れの予測の手法を確立した。本研究の結果は給食の品質管
理における有用な知見であり、今後の発展が期待される。以上、本審査委員会は本論文を本学大学院人間文化創成科学研
究科における博士（生活科学）、Ph. D. in Food Scienceの学位を受けるに相応しいものと判断した。
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