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要         旨 

  豆は乾燥品であることから調理においては一般に浸漬後に加熱が行われ

る。また貯蔵した豆では通常よりも軟化しにくくなることが知られている。

これまで浸漬や加熱、貯蔵によって豆の硬さが変化する過程を速度論的に解

析し、硬さや加熱時間を予測する観点からの研究は行われていない。本研究

では豆の調理における硬さの変化を詳細に検討し、吸水による軟化と加熱に

よる軟化を分けてとらえるモデルを提案し、それぞれの速度定数の温度依存

性を明らかにすることで調理過程の硬さの予測や加熱時間の設定を可能にし

た。また貯蔵豆では浸漬の間に起こる硬化の影響が大きいことを明らかに

し、軟化の速度定数に加えて成分分析や組織観察からも貯蔵の影響を明らか

にし、豆の調理加工における新知見を見出した。 
  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。審査

委員より指摘された修正箇所や論文構成について適切な加筆修正が行われ、

口頭発表後の口頭試問では、審査委員の質問に的確に答えた。最終試験であ

る公開発表の質疑応答においても明確に答えた。 
  本論文で得られた知見は以下の通りである。 
１．豆を種々の条件で 11 か月まで貯蔵した大豆、金時豆を加熱した際に起こる

硬化を物性、成分、組織から調べ浸漬中により顕著に起こることを示した。 
２．試料豆を 10～99.5℃にインキュベーションし、硬さの変化を測定して吸水

による軟化と加熱による軟化の速度定数を求め、温度依存性の式で表した。 
３．豆の硬さに及ぼす浸漬、加熱、貯蔵の影響を硬さの測定値から求めた軟化

の速度定数で定量的に比較し、硬さの変化や加熱時間の予測を可能にした。 
４．豆の硬さの制御という観点から金属イオンを含む溶液での軟化の速度定数

を求め、軟化の促進や抑制の程度を軟化の速度定数から明らかにした。 
本研究は豆の調理加工における硬さの予測と制御という観点から、新たな

評価手法になり得るものであり、その成果は第一著者として”Influences of 
Soaking Temperature and Storage Conditions on Hardening of Soybeans and Red 
Kidney Beans”のタイトルで学術誌 Journal of Food Science, 82, 1546-1556 (2017)
に発表されている。以上より、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（学術）、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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