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◆◆◆◆研究研究研究研究キーワードキーワードキーワードキーワード                                                                                                                                            

  野菜の硬化･軟化 ／ 加熱条件 ／ 最適加熱時間 ／ テクスチャー ／ 予測     

◆◆◆◆主要業績主要業績主要業績主要業績                                                                                                                            総数総数総数総数（（（（11111111））））件件件件    

◆◆◆◆研究内容研究内容研究内容研究内容                                                                ◆◆◆◆教育内容教育内容教育内容教育内容                                                                    

調味料（食塩、醤油、砂糖）で野菜の加熱したとき

の野菜の軟化に着目し、速度論的解析より得た調味

液中での軟化の速度定数と熱伝導解析より得た試料

の内部温度を組み合わせて加熱中の軟化過程を予測

し、さらに食塩の拡散過程についてもコンピュータ

を用いたプログラム計算によるシミュレーションを

行った。炊飯途中で加熱を中断すると粘りの少ない、

粒感がない飯となり食味が低下する現象を明らかに

し、その機構の解明を行った。さらに炊飯における

米の吸水過程を MRI で観察し、核磁気共鳴法による

米の水分含量の推定法を確立した。 

調理科学として調理における非加熱操作および加熱操作

の原理を説明し、実際の操作上の要点を整理して講義し

ている。食嗜好評価学として嗜好に関わる要因、種々の

食品の嗜好および調理特性、食品の嗜好評価法について

等の講義を行っている。基礎調理学実習として調理の基

礎的操作、食品についての基礎的知識を講義しつつ、実

践として調理実習を行っている。その際、調理による変

化の数量的把握のため重量変化等の計測も含めている。

調理科学実験では調理科学の知識を基礎として種々の条

件における食品の物性や成分の変化を測定し、現象の把

握、原因の考察を行っている。研究室においては卒論、

修論、D 論の学生と毎週ゼミを行い、外国文献の講読、

討論、研究の進捗状況の報告および討議など行った。 
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◆◆◆◆受験生等受験生等受験生等受験生等へのへのへのへのメッセージメッセージメッセージメッセージ                                                                                                                                

“調理のこつといわれるものが真実ならば、そこに科学があるはずである”という先人の信念が調理学という新し

い学問の基礎を築き、発展させてきました。調理は日常的に行われ、生きる喜びにもつながるものです。何気なく

調理するのと、科学的視点でひとつひとつの調理操作、おいしさを考えるのとでは調理技術の進歩に大きな違いが

生じます。調理学は理論と技術の両輪で発展するものであり、取り組むべき課題も多いです。体系だった勉強をし、

その上で新しい課題に取り組んでみませんか？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


