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ン C 量 大羽和子，藤江歩 巳 （名古屋女大） 数種類 の

油脂 を用 い て 野菜を加 熱調理 し，調理後 の 野菜中の ビ

タ ミン C （VC）量 を HPLC ポ ス トカ ラム 誘導体法 で 測

定 す る と と もに 加熱調理 後 の 油脂 の 劣化 度 を比較 し

た。180℃ の 油 で 最適加熱 に な る ま で 炒 め た 後 の 野菜

の VC 残存率は 高 く，24 時間冷却保 存後 に は 若干 減少

し，酸化型 VC の 割合 が 高 くな っ た
。 甘藷を 170℃ の 油

で 揚げ た 直後 の VC 残存率 は，素揚げ （75％〉の 方が

天 ぷ ら （7  ％）よ り高 か っ た。素揚げの VC 残存率は

24 時間後 も変わ らな か っ た が，天 ぷ ら で は 24 時間後

（63％）も減 少 した。また
， 加熱後 の VC 残存率には油

の 違 い に よ る差は 殆 どなか っ た。野菜 を炒 め た 後 の 油

の TBARS は， コ コ ナ ッ ツ 油 （12nmol ／g）〈 紅 花 油 く

ゴ マ 油 く オ リーブ 油 く 大豆 油 〈 サ ラダ油 （57nmol／g）
の 順 に 高 く， シ ソ油 （292nmol／g）で 著 しく高 か っ た。
B −7． ADL 低 下時 の 調理動作支援 に 関 す る 基礎研 究

〜「切 る」と い う動作 に 焦点 を当て て〜　大高陽子， 囗

和智子 （京都府大人間環境）， 饗庭照美， 大谷貴美子，

奥田 展子 ， 片 岡あゆ み，出 凵 邦子，冨 田 圭子，米 田泰

子 （調理科学会近畿支部「高齢者の 台所研 究部会」〉　本

研 究 は
，
ADL 低 下時 の 身近 に あるもの の 「切 る」とい

う調理 動作で の 補助器具 と して の 利用 に つ い て 検討 を

行 っ た もの で ある。

　 き ゅ うり を用 い た 負荷実験 と補助 器具実験 を行 い ，

補助器具実験 は 片 手 が 不 自由 に な っ た 時 を想定し ， 材

料 の 固定 に 焦点 を当て た。

　負荷実験 は 有意差 は 見 られ な か っ た。補 助器具実験

で は 枚 数／秒 に お い て は ， 補助 器 具 を使 っ た場合 の 方が

有意に上昇 し （p 〈 0．05＞， 有効 と さ れ た の は，濡れ タ

オ ル ，米，ス ラ イム を充嗔 した もの の 順 で，流動性 が

あ り，密着度 が 高い もの が 適 して い た。

B −8． 食環境 の 色が 心 理 に 及 ぼ す影響　小野真紀 子 ，

廣田佑子，饗庭照美
＊

， 冨 田 圭子，大谷貴美子 （京都府

大 ・人 間環境，
＊

光華女子大学 ・人 間関係〉 食事 を楽

しむ に あた っ て，視 覚は大 きな役割 を果た すとい われ

るこ とか ら， 食卓空間の 色は 食事 をす る 者 の 心 理 に 大

き な影響 を与える と考 えられ る。9色 の テ ーブ ル ク ロ

ス を用 い た 色 を 感 じ ら れ る 食卓 で ア ン ケ ート調査 を行

っ た。被験者 は 学生 70名で （延 べ 実験数計 219 回）食

空間 を感 じ させ るた め ，テ
ーブ ル に は，そ れ ぞれ の ク

ロ ス の 色 とほ ぼ 同色 の 皿 と グ ラ ス をセ ッ テ ィ ン グ し

た。暖色 で は快活性 が ，無彩色 で は 高尚性 が 感 じられ

る，ま た べ 一
ジ ュ は 最 も食欲 を喚起 させ ， 癒 し効果が

あ る な ど，色ご との 特徴 が 伺 えた。さ ら に 食卓 に 心地

よさ を感 じる色 は ， 個 人 の 生 理 的，心理 的状態 ， 季節，

食文 化な どに 大きく影響され るこ とが 示 され た。

B −9． 献立 の 検討一
食 品 成分表 （四 訂 ・五 訂）を比較

して 一
　大菅洋 子 （富山 短大）　 食品成分表 が 改訂 さ

れ，五 訂成分表 が公表 され た。そ こ で学内給食実 習の

献立 24 回分 の 栄養摂取量 を四訂 と五訂の 成分 表 で 算

出 して 比較 した。  食品群別摂 取量 は穀類 の 77％ が

精 白米 ， 油脂 の 92％ が植物油，乳類 の 63％ が 牛乳 と

な っ て い た。  1 人 1 食平均 の 栄養摂取量 は 四訂 の 各

栄養素 を 100 とす る と 五 訂 は 91．2〜114．3 の 範囲で大

差は 見られ ない が，1 食毎 の 献立 で は Ca の 摂取量は四

訂 が 多く （16 食で 58，3％），野菜 の 成分値 の 変動に よ

る もの と考え た。特 に 副菜 の Ca 摂取 量 は 四 訂 で は

95．1mg
，
五 訂 で は 85．2mg と四訂 が 多くな っ た 。   算

出 した荷 重平均成分 表 は 四訂 と五 訂 の 差 が 大 きい の は

エ ネル ギ
ー

と Ca で ある。Ca で は 豆類，緑黄色，藻類 ，

肉類 が 五 訂 の 方 が 低 く， 果実， 乳類 の 五 訂 が 高 くな っ

た。小松菜を用 い た 料理 の Ca 量 の 変動が 大き くな っ

て い る。

B −10． 給食経営管理 実習 の 食事計画 に 及ぼ す食品情

報 と女子大生 の 食行動　木村友子，亀田清 （椙 11汝 学

園大）　給 食経営管理実習 の 食事計画に 及 ぼ す食 品情

報 の 影響 と女子大生 の 昼 食摂取行動 の 問題 点 や 実 習の

食教育 の 役 割を 調 べ る 目的 で
，
2001 年 9〜12月 に，女

子大生 150人 を弁 当持参 A 群 と外 食 B 群 に 分 け，意

識 と実態調査 を行 い 検討 した。結果は，食材購 入 調査

で は 再市場調査 価格 が 1回 目 に 比 べ 約 6％ 低額 を示

し，食品 の 目測推定量 の 正解率 も高 くな り，食材購 入

要領の修得に有効 であ っ た。 ス
ー

パ
ー

マ
ー

ケ ッ トの 利

用 が 高 く，食材 の 鑑別法は 「覚味期 限」「五感」が 高 く，

「JAS表示」の 活 用 は低率 で あ っ た。食材 の 消費動向と

生産
・
流通 へ の 関心度 は 45％ と 30％ で 低 く， 消 費者

教育が望 まれ た。 日常 の 摂取 エ ネ ル ギー
量 は 消 費 エ ネ

ル ギ
ー

量 の 74．6％ で
， 欠 食者は B 群 が A 群 よ り高

く， 日常の 昼 食は 所要量 に 比 ベ エ ネル ギー
， Ca，　Fe，

ビ タ ミン 類，食物繊維が低 く脂質が高く，「主食 ・飲み

物」 の 組 み 合 わ せ が ヒ位 で ，昼 食行動 に 慎重 さが 欠け

て い た が，給 食献 立 に は 栄 養素量 の 改善が 見 ら れ た。
C −1． 主要 栄養素の過剰及 び 欠乏食摂取 と DNA 酸

化損傷に つ い て　川合 三 恵子（東海学園 短期 大学），蔵

重淳 ， 越智宏倫 （日本老化制御研），西堀す き江 （東 海

学 園 短期 大 学）， 並木和 子 （椙 山人 間栄養 学研 究 セ ）

様 々 な疾病の 要因 とい われ て い る活性酸素 及 び そ れ に

山来す るフ リ
ー

ラ ジ カ ル や 過 酸化脂質な ど に 起因す る

酸化 ス トレ ス と，主要栄養素 の 過剰や 欠乏 摂 取状 態 と

の 影響 に つ い て 検討 した。女 子 学 生 を対象 に 炭水化物 ，
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蛋 白質，脂質の 過剰摂取 （基準量の 1．5 倍），及 び欠乏

摂取 （基準量 の 0，5倍）を目標量と して 1週間の 摂食

実験 を行 な っ た。摂 食前 ・後 の 朝 1番 の ス ポ ッ ト尿 か

ら 8−OHdG 量 を測定し， 体重当 た り時間当た りの 生成

速度 （ng ／h．kg）を求 め た。過剰食群 の うち で は炭水化

物摂取群 が 1．45 倍 の 高値 を示 し，DNA 酸化損傷が 高

い こ とが わか っ た。最低値は蛋白質摂取群 の 1．06倍で

あ っ た。

C−2． 調製温 度が異な る メ カ ブ粘性物質の 摂 取 が ラ

ッ トの 盲腸内発酵に 与 え る影響　山中なつ み ， 高橋裕

佳 ， 稲垣 明 子， 小川宣子 （岐阜女大家政 ）　 【目的】調

製温度 に 伴 う メ カ ブ 粘性物質 の 粘度の 違 い が ラ ッ トの

盲腸内発酵 に 与え る 影響 を調 べ た。【方法】乾 燥 メ カ ブ

を水に浸漬，攪拌，ろ過 して得た粘性物質を凍結乾燥

した後，AIN −93　G 飼料に 10％ 添加 し 2 倍量 の 水 を加

え て飼料 と し た e10 ℃ 又 は 80℃ で 調製 し た 粘性物 質

を添加 した飼料 を各々 低 粘度飼料 ， 高粘度飼料 とし，

無添加飼料を対照飼料 とした。4週令雄 ラ ッ トに各飼

料 を 5週 間 自由摂取 させ た 後，盲腸内容物の 重量．粘

度 ， 短鎖脂肪酸濃度 ， 盲腸組織 に お け る 粘膜，粘膜 下

組織 筋層 の 重量 を求め た 。 【結果】盲腸内容物の 粘度

は 高粘度飼料群の 粘度が有意 に高 く， 調製温度 に 伴 う

粘 性 物質の 粘度 の 違 い に よ る影響 が 認 め られ た 。短鎖

脂肪酸濃度 は n
一
酪酸が低 ， 高粘度飼料群 ともに対照群

より有意に増加 し，盲腸組織 で は粘膜重量が 高粘度 ，

低粘度，対照飼料群 の 順 に 大きか っ た。

C−3， 調理操作が 小腸 に お け る カ ル シ ウ ム 吸収に 及

ぼ す影響　中尾佳代 ， 野田有香， 真部真里子 （同志社

女大 ・生活科 学）　 日常 の 食生活 に よる効 率よ い Ca

吸収 をめ ざ し， 小腸上皮モ デ ル で あ る Caco−2 細 胞 を

用 い て ， 調理操作 が 小腸 で の Ca 吸収 に及ぼす影響に

つ い て 検討 した。食品 をペ プ シ ン
ーパ ン ク レ ア チ ン ／胆

汁 に て 人 工 消化 させ た 消化産 物を，Caco −2 単
一

層の

管腔 側 に添加 し，基底膜側に透過 した Ca 量 を MXB

発色法に よっ て定量 した。Ca 吸収効率の よい 牛乳 に 着

目 し， 牛 乳 に 抹茶 や きな こ を添加 した 試料，同量の 牛

乳 で ホ ッ トミル ク，
ベ シ ャ メル ソ

ー
ス を調製 した 試料

中の Ca につ い て，　 Caco−2単一層の Ca 透過量を検討

した とこ ろ，牛乳に 比 べ て透過量が 顕著 に 低下 した 。

こ れ ら の 結 果 か ら，同
一

食材 で も調理法 に よ っ て Ca

吸収効率 が異 なる こ とが 示 唆され た。

C −4，　 し そ油に 関する意識調査　中野典子 （椙 山女学

園大学），安藤京子 （愛知文教女子短期大学）　 ア レ ル

ギー患者の 増 加 が 指摘 さ れ る な か で ， 原因 と して 油脂

の 摂取方法が 問題 と さ れて い る。n−3 系 の α
一リ ノ レ ン

酸 の 摂取 が ア レ ル ギ
ー

症状 の 緩和に役立 つ と さ れ て い

る こ とか ら， α
一1Jノ レ ン 酸を多く含む しそ 油 を取 り上

げ た。ア ン ケ
ー ト調査 は，ア レ ル ギ

ー
患者 とその 家族

の 人を対象に 郵送 に よ り行い
， 72．4％ の 回収率 で あ っ

た 。

　 しそ油 を知 っ て い る人は 89％ で，利用 して い る 人 は

42％ で あ っ た 。食物 ア レ ル ギ
ー

の あ る 人 で は 以前使用

した こ とが ある と答 え た 人 を含め る と 63％ と認 識 の

高さが 明 らか に なっ た。ま た しそ 油 を使 い 始 め て 症状

が 改善さ れ た 人 は 21％ で あ っ た が ， 症状 が 悪化 しない

と い う感想が 多く見られ た 。しそ油 の 特黴 を生 か し た

炒 め物，ドレ ッ シ ン グな どに 使用す るこ とが 多か っ た。

C−5， 青年期 に ん け る こ ん に ゃ くの 利用　岡野節子

（鈴鹿 国際大学短期 大学部），堀 田 千 津 子 （鈴 鹿医療料

学大学）　 こ ん に ゃ くの 嗜好 ， 調理 頻度が 現在 ど の よ う

な状況 に ある の か ア ン ケ
ー

ト調査 し，検討 した。

　対象は 短大生 171名，高校生 201名 の 三 重県在住者

と した 。 時…期は 2001年 6 月〜9 月 と し，
こ ん に ゃ くの

嗜好，食べ る頻度 ， 食 べ る理由，種 類，新製品な ど に

つ い て x2 に よ る有 意差判定 を行 っ た。

　こ んに ゃ くの 嗜好 は母に好 まれ，調理頻度は 月 1〜3

回が 多か っ た。こ ん に ゃ く料理 は 「煮 もの」， 「お で ん」，

「す き焼」が 好 まれ，食べ る 目的 は 「好 きだ か ら」，「整

腸作用 で便秘防止」， 歯ご た えが 好 きだ か ら」， 「ノ
ーカ

ロ リーで ダイエ ッ ト」な ど で あ っ た。よ く知 っ てい る

こ ん に ゃ くの 種類は「糸 こ んに ゃ く」，「板 こ ん に ゃ く」

で 摂 食経験 に なると数値 は低値 と な り，新製 品 は 「こ

ん に ゃ くゼ リ
ー

」が 圧倒的に 多か っ た 。

C−6， 長野県に お け る漬物の 自家生産 と消費の 実態

粟津 原宏子，福田亜 子 （信州大教育）　 長野県 の 高等学

校に通 う生徒 の い る家庭を対象と して ， 漬物 の 自家生

産や 消費の実態 お よび 漬物 を含む和風 ・洋風 の 飲食物

に 対 す る 嗜好度 をしらべ ，1975 年 の 調査 と比較 した。

野沢菜漬 ・た くあ ん 漬
・
奈 良漬 を潰け る家庭は著 し く

減少 し，

一
人当 た りの 漬け る量も減少 した 。 食事や お

茶の と きに 漬物 を食べ る回数は 減少 し，こ れ らの 漬物

を冬期 間の み で な く
一

年中食べ る と い う家庭 が 増 え

た 。 全体 として漬物や ご飯 ， 日本茶な どに対す る嗜好

度 は 前回調査 に も増 して 高 く， その
一

方 で サ ラダや パ

ン ， コ
ー

ヒ
ー

な ど の 洋風食品 に 対する嗜好度 も高 くな

り， 食事内容 の 多様化が伺 えた 。漬物は 保存食 として

の 役 割や我 が 家の 味 として の 重要性 が 薄 れ，食 べ た い

と きに 買っ て 食べ る もの の
一

つ に な りつ つ あ る こ とが

推察 され た 。

C −7． 福 井県 の 打 ち 豆 の 利 用 と 食 文 化 的考察 　佐藤
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