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近年、微細化技術の向上に伴い、数μmから数十μmの微粒子にまで細かくすることが可能になった。これまで農産食品
素材を粉砕した微粒子の調理加工特性について検討した報告は僅少である。そこで本研究では農産食品を微細化して
基本的な調理特性を調べ、実際の調理への応用可能性について検討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植物性
食品のうち食品成分表の各群から選んだ18種類を試料として乾式粉砕機で微細化し、いずれも平均粒子径数十μmが
得られた。起泡性については小松菜葉と干し椎茸微粒子が最も優れ、微粒子のみかけの密度および吸油力と負の相関
がみられた。微粒子の起泡力を生かし、メレンゲの砂糖代替効果を検討した結果、通常の使用量の半分に砂糖を減らし
たメレンゲに微粒子を1.3～2.6％添加することで泡の安定性が向上し、砂糖代替効果がみられた。②乳化性については
水と油を分散させる際に微粒子を先に油に分散させることで乳化性が高まることを明らかにし、干し椎茸微粒子が試料中
最も乳化性が高かった。乳化性の実用性の検討には卵を使用しないマヨネーズ類似ドレッシングを調製した。微粒子を
油相に先に分散させる方法で微粒子添加により油を約60％含むエマルションを調製でき3か月以上安定であり、また微粒
子濃度を変えることで粘度をコントロールできることが明らかになった。乳化機構の解明を目的として干し椎茸とモチ米微
粒子を用いて界面張力を測定した結果、干し椎茸は界面活性が高いこと、モチ米は界面活性が低く乳化はピッカリング
型機構によることが示された。さらに除タンパクを行った結果、いずれの試料もタンパク質が乳化に関与することが確認で
きた。③微粒子を水とともに加熱することによる増粘効果について検討した結果、デンプン性だけでなく非デンプン性の
微粒子も粘性が得られ、馬鈴薯澱粉よりも同一粘度に達する添加濃度は高いものの、粘度の濃度依存性および温度依
存性が小さく調理において扱いやすいこと、冷凍解凍後の回復も良好であることから、粘性調理への利用可能性が示さ
れた。さらに微粒子が粘性をもつには澱粉と食物繊維の合計量が100g中約40g以上必要であることを明らかにした。本研
究の成果はすでに第一著者として日本調理科学会誌、vol.50、26-36（2018）に掲載されている。本研究により農産食品
素材の色や風味を生かしつつ、微粒子としての界面特性および粘性を利用した調理への応用が期待され、食品加工分
野における有用な知見となり得る。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
（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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