
― 45 ―

人間生活学研究　第18号・2011年３月

brought to you by COREView metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

https://core.ac.uk/display/72760294?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1


― 46 ―



― 47 ―

て使い分けていることを理解する。 
 試料：馬鈴しょ澱粉 20ｇ、コーンスターチ 20ｇ、くず澱粉 20ｇ 

 
図１ 澱粉に関する実験の様子（2009 年度） 
２）小麦粉に関する実験 
 目的：化学膨化剤のベーキングパウダー（B.P）と重曹のガス発生機構を理解し、それ

ぞれの膨化剤の適切な用い方を考える。 
 試料：薄力粉 30ｇ×3、ベーキングパウダー1.2ｇ、重曹 0.3ｇ×２、食酢 8g 

 
図 2 小麦粉に関する実験の様子（2009 年度） 
３）卵に関する実験 
 目的：本実験では、酢と油と卵黄を用いて乳化の状態を観察した後、乳化食品であるマ

ヨネーズを調製して、酢と油の分散状態を顕微鏡で観察する。 
 試料：食酢 4ml、サラダ油 4ml、卵黄１滴、市販マヨネーズ小さじ 1 
（マヨネーズの材料：卵黄１個分、食酢 15ml、サラダ油 100ml、砂糖小さじ１／２、 

塩 1.5ｇ、洋がらし 小さじ１／４、こしょう） 

 
図 3 卵に関する実験（2009 年度・2010 年度） 
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４）牛乳・乳製品に関する実験 
目的：本実験では脱脂粉乳と牛乳のたん白質をそれぞれ食酢やレモン汁を用いて、その

等電点付近で凝固させ、これを集めてカッテージチーズをつくり、それぞれの製品の性状

の違いを比較し、供食方法を考える。 
試料：脱脂粉乳 40ｇ、牛乳 200ml、食酢 50ml、レモン汁 50ml、マヨネーズ 

 
図４ 牛乳・乳製品に関する実験の様子（2009 年度・2010 年度） 
  

調理科学実験では、グループの様子や課題について文献を用いて調べ、学生レポートと

してまとめてもらった。本実験では食品を直接扱って食味評価を行うため、手洗いや白衣・

エプロンの着用という身支度や食品の取り扱いの大切さなどにも配慮した。学生レポート

によれば、毎回のグループで行う調理科学実験について、次の週までに個人ごとに結果と

文献による考察をまとめ、科学的な根拠など調べることを検討していた様子がとうかがえ

た。 
 
５．栄養計算と発注量の計算 
 目的：栄養計算について、五訂食品成分表 3)を用いて算出する方法ならびに食材の発注

量について廃棄率を用いて算出する方法を理解する。 
純使用量の栄養価（kcal）＝エネルギー（kcal）×純使用量（ｇ）÷ 100  
発注量＝（純使用量（ｇ）／（100－廃棄率））×100×食数    

 学生レポートでは、「栄養計算は難しかった」という感想が記載されていたが、栄養計算

２回目以降のレポートでは、「市販食品と手作りの比較」など栄養計算からみた考察もあっ

た。 
 
６．国民健康・栄養調査５）の概要ならびに食生活指針の要点 2005 年６） 

『食物学演習』の講義では、平成 19 年度および 20 年度国民健康・栄養調査結果の概要

から食生活・運動・休養状況に関する現状を理解することを目的とした。近年、外食の機

会が増えていることから、外食を利用する際に適切な栄養情報を得て、消費者がより良い

食生活を選択できるように、飲食店等のメニューにエネルギーや栄養成分表示（「外食栄養

成分表示ガイドライン」）を活かした環境づくりへの関わり方を考察したい。  
循環型社会とは適正な３R（reduce・reuse・recycle)、天然資源の消費を抑制し、環境

への負荷ができる限り低減される社会７）をいう。リ・スタイル（Re-style)は循環型社会と

して３R を推進し、地球環境を配慮したライフスタイル、ビジネススタイルの構築を図ろ
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