
給食における供食温度の継時的変化

適温給食のための食事計画
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諸　言

給食の大量調理においては，調理から喫食までの時間が長いために起こる品質の低下，作業

能率，衛生安全管理等を踏まえた作業工程の検討が必要である1)。特に，給食の生産から提供，

喫食までに要する温度の管理は，提供する食事の品質に影響を与える主な要因の一つである。

給食対象者が料理を囗にした時の喫食温度が，感覚的においしいと感じる嗜好温度になるよう

給食を提供するためには，料理を食器に盛付けた時の供食温度を適正に管理することが必要で

ある‰ 料理の嗜好温度は，料理の種類や喫食条件，個人差によっても変動するが，一般に体

温の±30°Cが目安とされている‰ また，衛生管理の点でも，料理の出来上がりから供食まで

の温度を，細菌繁殖を抑える温度帯に調整することが重要である。この温度帯は，冷菜では10

゜C以下，温菜は65 ゜C以上といわれている‰ 大量調理した給食出来上がり後の温度管理につい

ては，大量調理施設衛生管理マニュアルにも明記されており3)，衛生的においしく給食を提供

するためにも必須の事項である。また，供食温度が適温に管理されている給食のことを適温給

食というが，給食の味の品質管理と細菌増殖防止の衛生的安全性の確保の両面から，喫食者の

満足度を上げるためにも供食温度の適正管理は必要な条件である1)。このように，給食の供食

温度をいかに適正管理するかは，喫食者の満足度である総合品質にも影響を及ぼすものであり，

品質管理の上でも，喫食時にもっともおいしいと感じる温度で提供できるよう生産から喫食ま

での時間を考慮した食事計画が求められる。

ところで，多種多様な給食管理業務においては，その内容を標準化するために業務内容を整

備し，管理基準を設定したマニュアルの作成，コンピューターでのデータ管理が進んでいる。

一方で，多岐にわたる給食管理業務の中でも調理や配膳などの調理作業管理の難易度は高くな

いともいわれている。　しかし，給食業務の中で軽度の感覚的注意を払えばよいという業務はな

く，配膳などの単純業務においても，味，量，異物混入など最大限の注意が必要である几 こ

の点について，調味割合や調理中の温度時間管理等についての標準化は進んでいると考えられ

るが，料理の種類や食器等の違いによる供食温度の基準設定やこれらをふまえた食事設計に関
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する報告は多いとはいえない。

そこで，本研究では，喫食者の満足度を向上するためにも必要と考えられる供食温度の適正

管理，この点を踏まえた食事計画を行うための有用な基礎資料の一つとして，大量調理した給

食の供食温度と継時的な温度変化について調べることを目的とした。

且．方　法

１。調査時期および調査内容

平成26 年11 ～12 月に学内給食施設で生産されたクックサーブ形式の給食６種類について，

主食，主菜，副菜，汁，デザートごとに常温，保温庫または冷蔵庫で保管した場合の継時的温

度変化を調べた（表1 ）。温度測定は，食器盛付け時から10 分間隔で60 分後までとした。料

理の表面温度および中心温度の測定には，それぞれ放射温度計IT-550  (HORIBA), 中心温度

計ＴＴ-533（ＴＡＮＩＴＡ）を用いた。

２。解析方法

各条件における10 分間経過後の温度差はt 一検定 により判定し，有意水準は両側検定で0.05

とした。統計解析にはSPSS Statistic Version 21.0  (日本ＩＢＭ 株式会社）を用いた。

表１　調査対象とした献立

１

2
3
4
5
6

押し麦ごはん

さつまいもごはん

白飯

白飯

白飯

ピラフ

鶏肉のオーブン焼き

豚の生姜焼き

回鍋肉

鶏団子の野菜あんかけ

五目煮

ローストチキン

海藻サラダ

小松菜とえのきの和え物

ひじきと根菜のサラダ

かぼちやサラダ

サラダ

グリーンサラダ

ｍ。結　果

根 葉 汁

み そ汁

わ かめ スープ

み そ 汁

中華 スープ

コンソメスー プ

ぶどうゼリー

りんご

杏仁 豆 腐

リンゴヨーグルト

ミル ク寒 天

パ ウンド ケー キ

１。主食および主菜の継時的温度変化

試験時の配膳室は，温度20.3 ±2.0°C，湿度50.0±8.2%, 保温庫内温度は，68.3±5.7゚ C，冷

蔵庫内温度は10.5 ±0.7゚ Cであった。主食では，配膳室において表面温度が盛付け後から著し

く低下し，20 分後には約30 ゜C, 30 分後には約25 °Cまで低下した(p<0.05) 。中心温度は，表

面温度と比較し緩やかであるが，盛付け10 分後から低下しはじめ, 10-20, 30-40, 40-50 分の

間に顕著に低下した（p＜0.05）（図1 ）。

主菜は，保温庫では 表面および中心温度とも盛付け時からの大きな変化はなく，60 分後ま

でほぼ一定を推移した。配膳室では，表面・中心温度とも盛付け後10 分で著しく低下した。

表面は, 10-20, 20-30, 50-60 分，中心では後10, 10-20, 20-30,  50-60 分の間に顕著な低下が

認められた(p<0.05)  (図2 ）。
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２。副菜および汁の継時的温度変化

副菜は，配膳室および冷蔵庫のいずれにおいても中心温度より表面温度が低値を示した。配

膳室では，中心温度の大きな変化は見られなかったが, 30-40 分の間に表面温度の顕著な上昇

が見られた（p＜0.05）。冷蔵庫では，表面温度は20-30, 30-40 分の間に顕著に低下し，その後，

上昇する傾向が見られた。中心温度は30-40 分の間に著しく低下し，50 分経過した後は上昇

傾向にあった（p＜0.05）（図3 ）。

汁は，保温庫では表面，中心温度とも大きな変化は見られず，盛付け時の温度を60 分後ま

でほぼ一定に保つ傾向が見られた。一方言配膳室においては，盛付け10 分後から表面・中心

温度とも低下し，10 分ごとに著しく低下し，30 分後には 約30 ゜Cまで低下した（p＜0.05）（図4 ）。
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図２　主菜の継時的温度変化
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図３　副菜の継時的温度変化
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図４　汁の継時的温度変化
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3｡ デザート

デザートは，冷蔵庫において盛付け時から時間経過に伴い表面・中心温度とも低下傾向にあっ

たが，著しい変化は認められなかった。一方，配膳室では表面・中心温度とも時間経過に従い

上昇した。特に表面温度では30-40,  50-60 分の間で顕著に上昇した（p＜0.05）（図5 ）。
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本研究では，クックサーブ形式で提供する場合における給食の品質管理および作業工程の標

準化に向けた基礎資料を得ることを目的に，大量調理した給食配膳後の主食，主菜，副菜，汁，

デザートごとの保温庫または冷蔵庫および室温保管した場合の継時的温度変化を分析した。

まず主食では，中心温度よりも表面温度の低下が顕著であることが示された。主食のごはん

は，盛付けた状態で放置した場合，温度変化に加えて表面の乾燥が進行していくことも品質の

低下につながる。これらのことから，喫食直前に盛付けすることが望ましいが，事前に盛付け

を行う場合は保温食器を用いて蓋をし，温度管理された保温庫で保管することで表面温度の低

下を緩慢にできると考えられる。

主菜は，室温放置では表面および中心温度とも盛付け後10 分の間に著しく低下した。主食

とは異なり，中心と表面の温度差が小さく，表面とともに中心まで敏捷に温度低下する傾向が

示された。喫食まで時間を要する場合，盛付け後は蓋をして迅速に保温庫で保管する必要があ

る。副菜は，配膳室および冷蔵庫保管のいずれにおいても中心より表面温度が低いことが示さ

れた。配膳室に放置した場合，中心温度の大きな変化は見られないが，18゜C前後を推移し，冷

菜として提供するには，もっともおいしいと感じる10 ゜C前後からすると高値と考えられる。

配膳室では表面温度も上昇する傾向が示され，盛付け30 分から40 分の間に著しく上昇した。

サラダ等の冷菜や和え物を美味しい状態で提供するためには，盛付け後は冷蔵保管により10

゜C前後を保つ必要がある。また，配膳室で放置した場合は中心温度が高くなっていることから，

食品衛生の観点からも調理後は迅速に中心まで冷却することが必要と考えられる。

汁は，器に入れて蓋をした状態でも室温放置では表面および中心温度とも盛付け直後から著

しく敏捷に低下した。一般に成人の汁物に対する嗜好温度は65-75 ゜Cと言われており，この

温度帯で喫食してもらうためには，80゜C以上で保管された状態の汁を盛り付ける必要がある。

また，盛付け操作のために鍋の蓋を開けてかき混ぜる続けることで，汁の温度は70-75 ゜Cに

低下するといわれている几 汁については，鍋の中での再加熱を繰り返すことにより塩分濃度

にも影響を与える。このことは，適合品質および喫食者の満足度である総合品質にもかかわる

と考えられる。本試験では，汁物の盛付け時の平均温度が低かったこともあるが，美味しい状

態で提供するためには，ウォーマーテーブルの湯せん温度を85 ～90゜Cに設定し，盛付け時も

蓋を空けてかき混ぜている時間をできるかぎり短縮する等の配慮が必要である。
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デザートは，配膳室に保管した場合では表面および中心温度とも上昇し，特に表面温度の上

昇が顕著であった。ゼリーやフルーツなども，大量調理施設衛生管理マニュアルに基づき，10

゜Cに温度管理された冷蔵庫での保管を厳守することで，衛生的に美味しい状態での提供が可能

となる。

給食では調理後２時間以内の喫食が原則であるが，美味しさの面では，できるだけ盛付けし

たものを直ぐに提供できるような作業工程の計画が必要と考えられる。温度変化は料理の種類

や食器，調理機器，調理方法，盛付け量，室温等様々な条件に影響される。適温で衛生的に総

合品質の高い給食を提供するためには，これらの条件を十分に踏まえた食事計画が必要である。

このような点については，調理工程の中で品質に大きく影響するポイントはどこにあるのかを

明確化し，標準化に向けた取り組みを給食施設ごとに行っていくことが必要であり，そのため

の基本的な品質の測定方法や品質の基準となる指標を開発していくことが課題であるといわれ

ている6)。今後も，調理機器や食器，料理の種類等の違いによる供食温度を調査し，適正な品

質管理と標準化，喫食者からの高い満足度が得られる給食を提供するために有用となる資料を

蓄積していく必要がある。
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