
「日本調理科学会誌」和文投稿規程の細則（令和 7 年 1 月 25 日改正，令和 7 年 4 月 1 日施行）

1．	執筆形式
（1）	 原稿は以下に示すものを作成する。

1）和文抄録及び英文抄録　2）本文（引用文献を含む）　
3）図（写真を含む）　4）表

（2）	 用紙は A4 判を使用する（図表も）。本文は縦置き横
書きで，上下左右にそれぞれ 4 cm の余白をとる。1 枚
あたり 26 字×32 行で印字する。この場合本文の刷り上
り 1 ページは原稿約 3 枚に相当する。

（3）	 本文の下段余白の中央にページ番号を，左又は右余白
には行数 5，10，15，20，25，30 の数字を記入する。

（4）	 ワード，エクセル，パワーポイント等により原稿を作
成し，web システム上の手順に従って PDF ファイルを
作成した後，PDF ファイルの内容を確認のうえ，送信
して投稿とする。

2．	論文標題
（1）	 標題は簡潔に内容を具体的に表すようにつける。「…

に関する調理科学的研究（Ⅳ），…について」などのよ
うに主題と副題を分けることはできるだけ避ける。

（2）	 ランニングタイトル（短縮標題）は 40 字以内につけ
る。なお 40 字以内であれば標題と同じでよい。

（3）	 英文標題は，冠詞・接続詞・前置詞以外の頭文字を大
文字とする。

3．	本文の書き方
（1）	 投稿論文は原則として，緒言，実験方法あるいは調査

方法，実験結果あるいは調査結果（結果および考察とし
てもよい），考察，要約あるいは結語，謝辞，文献など
の区分を設け，見出しをつける。ただし謝辞には見出し
をつけない。資料，ノートについては上記の区分に従わ
なくてもよい。

（2）	 見出しは原則として次のようにする。
　　　 大見出し　1．　緒言（行中央）
　　　 中見出し　（1）　定量法（行左寄せ）
　　　 小見出し　1）　温度（行左寄せ）
	 大見出しは太ゴシック体，中見出しは太明朝体，小見出

しは明朝体，さらに小さい見出しを必要とする場合には
明朝体で 1 文字分空けて適宜符号を用いて記す。いずれ
の場合も本文は改行し，1 文字分空けて記す。

（3）	 論文は原則として常用漢字，新かなづかいとする。単
位は原則として国際単位（SI）とし，必要があれば記号
一覧表をつける。単位の記号は，50 kg，100 mm，30 
deg のように数値と単位の間に半角スペースを入れる。
ただし，％と℃にはスペースを入れない。

（4）	 普通に用いられている外国語の術語，物質名などはカ
タカナとする（例：paper chromatography →ペーパー

クロマトグラフィ）。カタカナにすることによって意味
が不明確になるおそれのあるものはこの限りではない。

（5）	 文章中の元素名及び化合物名は原則として文部省・日
本化学会著「学術用語集化学編」の和名で書く。

（例：HCOOH はギ酸，Cl2 は塩素とし，MeOH，HO
などは用いない）。

（6）	 数字は原則としてアラビア数字とする（例：表 1，図
2，30 mm，4 g，5 時間など）。

（7）	 ，。「 」（ ）及びハイフンなどは全角を使用する。改
行の場合は行のはじめを 1 文字分空ける。数字及びアル
ファベットは半角を使用する。

（8）	 文章中の式は a＋b
c＋d のように 2 行にするのは避け，

（a＋b）/（c＋d）のようにする。化学構造式の複雑なも
のは図に準じて扱う。

（9）	 文章中に文献の文章をそのまま引用する場合には，引
用した文章を「 」で括る。

4．図及び表
（1）	 図（写真を含む）と表は分け，それぞれを 1 ファイル

になるべくつめて作成するのが望ましい。ファイル名に
は，半角英数を用いることが望ましい。

（2）	 図の場合は図の下に，表の場合は表の上にタイトルを
付す。図 1（Fig. 1）あるいは表 1（Table 1）のタイト
ルを英文で書く場合には，簡潔に，内容を総括的に表現
したものにする。和文論文の場合でもタイトル・説明等
は英文の表記が望ましい。

（3）	 特に必要でない限り，同一データを図，表で重複させ
ない。

（4）	 図表の挿入位置は，本文中に図表の文字を赤字にして
示す。

（5）	 図は白黒を原則とする。サイズは仕上がり原寸で，片
段に収める場合は横 8 cm 以内，両段にまたがる場合は
横 16 cm 以内とする。カラー印刷が必要な場合は，そ
の旨を明記する。

（6）	 写真は白黒写真を用いる。顕微鏡写真などの倍率は写
真の一部に縮尺で明示する。カラー印刷が必要な場合
は，その旨を明記する。

（7）	 図及び写真について，著者が希望した場合もしくは編
集委員会が掲載上不適当と認めた場合には，印刷所にお
いてトレース等を行う。費用は実費とする。複雑な化学
構造式などもこれに準ずる。

5．利益相反
著者は，利益相反に関する申告をしなければならない。
利益相反は引用文献の直前に記す。



6．引用文献の書き方
（1）	 本文中において文献の引用を明示する際の表記は，次

のⒶ法又はⒷ法のいずれかとする。
Ⓐ法：本文中の該当箇所に（著者名，年号）として記す。

著者名の記載は，著者が単独の場合には〈姓のみ〉，2 名
の場合には〈P（姓）と Q（姓）〉，3 名以上の場合には

〈筆頭著者名（姓）等〉とする。引用文献の欄には，筆頭
著者の姓のアルファベット順に記す。その際，同一著者
の場合には年号順に，さらに同年に 2 報以上ある場合に
は年号の後に a，b 等を付して区別する。なお，オンラ
イン文献の場合，本文中に記載する文献の年号は，（2）
の 4）に記す更新年月日となる。ただし，更新年月日が
明記されていないオンライン文献もあるため，その場合
にはⒶ法ではなく，次のⒷ法による書き方が望ましい。

Ⓑ法：本文中の該当箇所の右肩に 1），2）のように通し番号
を付す。引用文献の欄には，番号順に記す。

（2）	 引用文献は，本文の最後に以下のようにまとめて記
す。

1）　雑誌の場合：〈著者名全員を ，で区切る〉〈西暦発行
年（XXXX）〉，〈論文タイトル〉，〈雑誌名（英文の場合
はイタリック体）〉，〈巻（太字）（号）〉，〈引用開始頁-終
了頁 000-000〉なお，和文誌の場合には，雑誌名は原則
として省略せずに記載する。ただし，略誌名を制定して
いる学会誌については，略誌名を使用してもよい。英文
誌の場合には，Chem. Abs. による略誌名を使用する。
日本調理科学会誌に掲載されている英文論文を引用する
場合は，雑誌名を省略せずローマ字綴りで示し，（　）
に雑誌英名の略誌名として J. Cookery Sci. Jpn. を記す。

2）　単行本の場合：〈著者名全員を ，で区切る〉〈西暦発
行年（XXXX）〉，〈章のタイトル〉，〈「書名」（英文の場
合はイタリック体）〉，〈編集者名〉，〈発行所〉，〈発行
地〉，〈引用開始頁-終了頁 pp. 000-000〉なお，1 冊の単
行本から 5 か所まで引用する場合には，引用開始頁-終
了頁を ，（カンマ）で区切りながら続けて記載する。
章・節などの著者名は割愛する。1 冊の単行本から 6 か
所以上引用する場合には，単行本全体を引用文献とす
る。引用開始頁-終了頁や章・節などの著者名は割愛す
る。

3）　特許の場合：〈特許権者又は出願者名〉〈登録又は公開
年月日（XXXX/XX/XX）〉，〈題名〉,〈特許番号又は公
開番号〉

4）　オンライン文献の場合：〈著者名〉〈更新年月日
（XXXX/XX/XX）〉，〈ウェブサイトの題名〉，〈ウェブ
サイトの URL〉，〈閲覧年月日（XXXX/XX/XX）〉ただ
し，更新年月日は必須項目ではないが，画面に表示され
ている場合はなるべく記述すること。

文献記載例
Ⓐ法による場合

Otsuki, N., Hirase, A., Nakamura, M., Kurokawa, M. and 
Ichikawa, Y. （2023）, The effect of the cook-chill pro­
cess on the quality of butter rice cooking with a steam 
convection oven, Nihon Chourikagaku Kaishi （J. 

Cookery Sci. Jpn.）, 56（4）, 163-171
消費者庁（2015/4/1），外食等におけるアレルゲン情報の

提供の在り方検討会中間報告，https://www.caa.go.jp/
policies/policy/food_labeling/other/review_meeting_ 
004/pdf/syokuhin1429.pdf，（2024/2/29）

曽矢麻理子，小林三智子（2024），にんじんピューレの糖
含有量に対する甘味度の評価―HPLC 測定値と官能評
価による比較―，日本家政学会誌，75（10），493-499

上原宏，持橋大地（2023），クッカリー・データサイエン
スの研究動向とその可能性，日本調理科学会誌，56

（4），172-178
山根健司，近藤文哉，濵渦康範，根本和洋，松島憲一
（2024a），普通ソバ（Fagopyrum esculentum Moench）
の寒晒し処理における異なる処理環境が及ぼす成分変
化への影響，日本調理科学会誌，57（5），281-291

山根健司，根本和洋，松島憲一（2024b），寒晒蕎麦の伝
統的製造地における歴史および現在の製造地における
実態調査，日本調理科学会誌，57（5），292-303

Ⓑ法による場合
1）　綾部園子（2022），コロナ禍における調理学実習に関

するアンケート調査結果について，日本調理科学会誌，
55（6），263-267

2）　Moriyama, T., Yano, E., Kitta, K., Kawamoto, S., 
Kawamura, Y. and Todoriki, S. （2013）, Effect of gamma 
irradiation on soybean allergen levels, Biosci. Biotechnol. 

Biochem., 77（12）, 2371-2377
3）　長尾慶子（2022），「クッカリーサイエンス　ふくらむ

加熱調理―コロッケのはれつ・ドーナツのきれつ―」，
建帛社，東京，pp. 44-49

4）　奥西智哉（2021），米粉パン，「食物と健康の科学シ
リーズ　米の科学」，髙野克己，谷口亜樹子編，朝倉書
店，東京，pp. 141-143，pp. 145-147

5）　橋本賢樹，林祐一（2017/3/24），刃物の切れ味測定装
置，特許第 6111451 号

6）　文部科学省（2024/6/12），学校給食に関する実態調査
の結果について，https://www.mext.go.jp/b_menu/toukei/ 
chousa05/kyuushoku/mext_02772.html，（2024/6/25）

付　則
1.　訂正原稿が期限内に編集委員会に到着しない場合，あ

るいは著者が査読者の指摘以外に著しく内容を変更した
場合に，返送原稿の受領日をもって新しい受付日とする
ことがある。



2.　初校は原則として著者校正とする。校正に際して，ミ
スプリント以外の訂正，変更は認めない。

3.　提出された原稿・写真等は返却しない。
4.　教材研究，クッキングルーム，トピックス＆オピニオ

ンは，依頼原稿を原則とするが，投稿することもでき
る。特別枠として編集委員会が掲載を認めたものは別に
定める。

	 投稿の場合は，以下に従う。
（1）	 教材研究は，具体的な実践例や活動報告など，教育機

関などで取り上げる教材として参考になる内容を紹介す
る。クッキングルームは，各地域の食材，料理，調理方

法などについて，食生活の特徴などと関連させて紹介す
る。トピックス＆オピニオンは，調理科学的視点から見
た時事問題や提言などを紹介する。

（2）	 投稿者数は原則 2 名以内とし，正会員及び学生会員に
限る。

（3）	 原稿の長さはいずれの場合も原則として 4 頁以内とす
る。

（4）	 掲載料　15,000 円
（5）	 図，表，引用文献は投稿論文に準ずる。
（細則の改廃）

本細則の改廃は，委員会の議を経て理事会に報告する。


