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（テーマ名） 家庭料理の調理「見直し」システム 

 

（シーズ概要） 

目的： 

調理を行う際の食材、調味料の投入時刻および投入量を自動的に計測し、調理完了とともに栄

養成分が表示、記録されるポータブルシステムを構築します。 

内容： 

 一般的に、加工済み食品より家庭料理の方が健康上好ましいとする考えもありますが、家庭の

調理では食材・調味料は「適当量」の投入がなされ、厳密な計量が行われることは稀であるとい

えます。このため、栄養成分の偏った食生活を送っている可能性があるわけです。本課題が達成

され、普段の食生活が見直されることで、生活習慣病やメタボリックシンドロームの予防に繋が

ると考えられます。 

 現在、入力チャンネル群を有した PC ベース

の食材重量モニタリング装置を開発し、食

材・調味料の使用前後の重量差で使用量を推

定するシステムを構築しました。特に、調味

料は、RFID タグを内蔵した容器によって調味

料の種類を自動的に判別させるよう工夫して

います。これによって、「いつ」「どの食材・

調味料が」「どれくらい」使われたかが正確に

わかります。さらに食品成分データベースと

リンクされており、調理完了後、速やかに栄

養成分が計算されます。 

（研究成果の産業への展開例） 

本研究成果について、特定健診・特定保健指導における実践的な栄養指導にも有効と考えられま

す。システムキッチンへのビルトインなども容易です。 
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（温度調整スイッチ部からの信号を
PCに記録・本体の改造は無し）


