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学会創立 30周年を機 に思 うこ と

　 本年 ， 日本調理科学会 は調理科学研究会 の 発足 か ら

数え て 30 周年 を迎 え， 9 月 に 記念行事が開催 され る。
こ れ まで本学会 の 発展に ご尽力，ご 貢献 され た 多 くの

方々 に深い 感謝 と心か らの 敬意を表 します、

　 戦後 50年を経 た い ま， こ の 30年 間を思 うと私 た ち

の社会環境 ， 生活形態は大 き く変貌 を遂げた。とりわ

け 日本人 の 平均寿命が 短期間に驚異的な速さ で伸び
，

世 界一
の 長寿 国 と な っ た。こ の 寿命伸長の 主な理 由 と

して ， 国民の栄養状態の 改善 ， 医療技術 の 高度化 ， 衛

生面の完億 生活様式の 向上 な ど，加 えて 社会全体 に

おけ る先端技術 の 積極的な導入 と充実があげ られる。
こ の 高齢化は経済や就労，家庭生活 ， 社会保障，福祉

な ど の 面に お い て 大 き な影響 を与 え ， そ の社会的対応

が 必至 で あるe また高齢者に とっ て最 も関心の 高い こ

とは健康であ ろう。い か に健康 を維持 し，病気に な ら

な い か が 重要 な課題 で ある。日常的に摂取する食物 （食

晶）が 健康に深 く関わ るこ とは 自明であ り， 私 たち調

理科学 の 分野 に携わる者に とっ て大きな任務 と責任 が

課 され る もの と考 える v

　近年，食品 の もつ 機能をあらた めて検証 し，次々 と

新機能が解明され て きた。言 うまで もな く食晶 の 第
一

の機能は エ ネル ギー
と生体構築に必須な素材（栄養素）

を供給す る栄養機能で ある。第二 は味や 香 りな どの 嗜

好性に関わる感覚刺激機能で あ る。こ れ ら栄養 とお い

しさの 両機能は調理科学が対象 とする主た る研 究分 野

である。第三 の機能は生体調節機能と呼ばれ ， 食品成

分 によ る生体 リ ズ ム の 維持や活性化 ， 生体防御，疾病

回復 ， 免疫力賦活化 な ど に関わ る機能で あ る。こ の 第

三 の機能 を発揮する成分 を含み ，そ の 活性 を発現 させ

るように設計し， 構築さ れ た 食品が い わ ゆ る機能性食

晶で，特定保健用食品と して制度化 され，すでに 70種

ほ どが 世 に 出 され て い る。

　生体調節機能を発現す る食品成分は栄養素由来の成

分 とそれ以外 の もの に分類で きる。た とえばタ ン パ ク

質か ら生成するペ プチ ド類 に 多くの 生理 活性が 見 い 出

され て きた。牛乳 の β
一
カ ゼ イン か ら鎮痛作用をもつ オ

ピオイ ドペ プチ ドが発見 され，また カル シ ウム 吸収促

進ペ プ チ ド，細胞増殖ペ プ チ ド，血 圧 降下作用 の ある

ペ プ チ ドな ど報告され て い る。 栄養素以外 の 機能性因

子 として食物繊維があげ られ る 。 疫学調査 を起点 に機

能解明 が着手 され，大腸ガ ン 発症 の 抑制，
血 中コ レ ス

テ U 一
ル の 低減 ， 血糖調節な ど広範な機能が 明 らか に

され ， 関連 多糖類 ， オ リゴ糖 の 機能解明ま で 発展し た。
さらに緑茶の カテキ ン 類， 香辛料 の フ ェ ノ リッ クス の

抗酸化効果 ， こ れ ら と野菜類を含 めた発ガ ン プ ロ モ
ー

シ ョ ン 抑制活性 が 明 らか にされ て きた。こ の ような生

体調節機能を有する 成分 を含む食品を日常的に摂取す

る こ とに より，疾病 の 予防，健康 の 維持 ， 老化 の 遅延

などに 効果が期待 され る。日本で芽 ば え た こ の 分野 の

研究 が今や ア メ リカ に お い て も強 い 関 心 を集め ，
disigner　food として開発が進みは じめた 。 調理科学の

面か らこ の 健康に関わ る第三 の 機能をターゲ ッ トにし

た 興 味あ る研究が 生 まれる こ とが期待さ れ る。

　 以上 の ような動向と ともに ， 社会的生活習慣の 変化

に ともな い 食生活も大 い に 変 Oつ つ ある。その ひ とつ

の 例が加工 食品 の 利用 の拡大 と量産 ， 多様化 で ある。
カ レ

ー
に して も各種 ス

ー
プ に して も， お い し くか つ 多

岐 に わ た る嗜好 性に対応 した 製品が 出さ れ て お り， 食

品関連企業 の 基礎研究 と開発 の 結集で ある。本学会 が

こ の 食品産業 の 成果が 続々 と発表 さ れ る 場 と な る こ

と
， 同時に的場氏 （本誌 ， 29巻 ， 3号）が 述べ て お ら

れ るように ， 本学会の 成果 が産業界に 反映 され る こ と

が 望 まれ る。学会活動 を通 して 研 究者の 交流を深め ，
相携えて時代 の ニ

ーズ に応え，また 科学的視点か ら時

代を リー
ドして い かねばな らない 。

　最近は伝統的食事，献立，食材 の 探究や異文化 の 食

習慣の 調査研究 も進み，現代 の 調理科学研究に種 々 の

示唆が 与 えちれ て い る。また海外と の 交流 が容易に な
る に つ れ異国の 食素材 が導入 さ れ て い る。そ の ひ とつ

として ， 本年 3月に 「五訂 日本食品標準成分表一新規

食品編」が 五訂の 出版に先が け て ま とめ られ た。調理

科学 の 分野 に おけ る研究テ
ーマ は無数に ある 。 長尾氏

（本誌 28巻 ， 3号）の 示 さ れ た研 究の指針 と期待に そ

うべ くさ らな る学会の 発展 を 日ざした い
。

　調 理 は 人類 の み が獲得 した 食行動 に お け る優れ た科

学技術であ り， 文化 で ある。
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