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１．緒言

　「食」に関する知識を定着させるためには、実生活に結びつける意識が重要であると考える。平野ら
は１）、「家庭科においては、実践的・体験的な学習の中で学習を自分事としてとらえ、自らの生活を問
い直していく事が目指されている。家庭科において、その学習が日常実践と乖離してしまうことは、そ
の教育的意義を減じさせるのである。」と述べている。
　しかし今日、ライフスタイルの多様化によって食は大きく変化し、食の外部化という傾向が生まれ、
家族が揃って食卓を囲む場合でも既成品の惣菜が並ぶという光景が増えており、一般的な食材に対する
認知度にも格差があるように感じられる。
　小・中学校、高等学校の各教科では、学びを実生活と結び付ける様々な指導法が検討されている２）－５）。
上地は２）、道徳科の学びと実生活を結び付けるための３つの条件である「結び付ける意識」「対話的コミュ
ニケーション」「学びのゴールの変換」を明確にし、それを満たすための授業デザインを具現化した。
　大学・短期大学で食品に関わる知識とスキルを身につける、フードスペシャリスト養成の講義科目に
おいても、実生活との結び付けを意識した授業の必要性が高まっているように思われる。そこで本研究
では、フードスペシャリスト資格認定試験「食品の官能評価・鑑別論」、「食物学に関する科目」のうち、
植物性食品材料と加工品に関する問題の出題傾向を整理し、その内容を実生活に関連付けた調査を実施
した。

２．方法

（1）対　象：人間総合学科１年『フードマテリアルズ』受講者32人（男性：２人、女性：30人、
　　　　　　年齢：18－20歳）

（2）調査日：2022年10月３、10、17、24、31、11月７、14日、2023年１月30日
　　　　　　フードマテリアルズ授業時



78 海　津　夕希子

新潟青陵大学短期大学部研究報告　第53号（2023）

（3）調査内容

　　回答はすべてGoogleフォームを使用して行った。
　１） フードスペシャリスト資格認定試験 「食品の官能評価・鑑別論」、「食物学に関する科目」植物性

食品材料と加工品に関する問題の出題傾向
　　　フードスペシャリスト養成課程の植物性食品材料と加工品項目において、重視されている内容を

把握するため、1999年～ 2021年に出題されたフードスペシャリスト資格認定試験「食品の官能評
価・鑑別論」、「食物学に関する科目」のうち、植物性食品材料と加工品に関する問題の出題傾向を、
出題年度、問題文、類似問題出題年度、出題回数、高校家庭科教科書６）－９）掲載有無別にまとめた。
問題文は、フードスペシャリスト養成課程コアカリキュラム10）３．食物学に関する科目、Ｅ. 食品
材料と加工の掲載順に従って示した（表１）。

　２）　フードスペシャリスト資格認定試験出題内容に関連した食品知識調査
　　　授業内容を実生活に結び付ける意識付けと予備知識の把握を目的に、表１に示した問題に関連し

た内容で、食品の知識調査を実施した。授業で同内容の説明行う直前に２～３者択一式で10問程度
に区切って実施した。客観的に正誤がある質問については、知識の定着度を測るため、最終授業終
了後に再度同内容で調査を実施した（表２）。

３．結果と考察

（1） フードスペシャリスト資格認定試験 「食品の官能評価・鑑別論」、「食物学に関する科目」
　植物性食品材料と加工品に関する問題の出題傾向

　1999年～ 2021年に出題されたフードスペシャリスト資格認定試験「食品の官能評価・鑑別論」、「食
物学に関する科目」のうち、植物性食品材料と加工品に関する問題の出題傾向を表１に示した。
総じて、高校家庭科教科書６）－９）にも掲載されている基礎的な内容は出題頻度が高い。また、「食品の官
能評価・鑑別論」として出題されている問題も「食物学に関する科目」の指定教科書食物学Ⅱ11）に記
述があるものが多く、この領域では鑑別論と食物学の区別がつきにくくなっている。以下、食品別の出
題傾向について述べる。
　穀類はほぼ毎年出題されている。特に米、小麦に関する問題が多く、米の構造、デンプン組成（アミ
ロース・アミロペクチン）、米粉製品、小麦たんぱく質、小麦粉の種類（強力粉・中力粉・薄力粉）、穀
類のアミノ酸スコアなどについて頻繁に出題されている。
　いも類はじゃがいものソラニン、発芽抑制のγ線照射、さつまいもの貯蔵温度、キャッサバのタピオ
カでんぷん、こんにゃくいものグルコマンナンなど、類似問題が繰り返し出題されており、ポイントが
絞りやすい。
　豆類は、大豆のたんぱく質、オリゴ糖、脂肪組成、大豆加工品など、大豆に関する出題が多い。
　野菜類・果実類は「食品の官能評価・鑑別論」として、個別食品の品種、特徴を問う問題が多いが、
繰り返し出題される問題が少ない。近年ではCA、MA貯蔵、クライマクテリック果実、貯蔵温度など、
保存方法を問う問題が比較的頻回に出題されている。
　きのこ類・藻類は出題数自体が少ないが、きのこ類はプロビタミンD2（エルゴステロール）のビタ
ミンD2変換や、旨味成分である5’－グアニル酸についての問題が繰り返し出題されている。
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（2）フードスペシャリスト資格認定試験出題内容に関連した食品知識調査
　表１に示した問題に関連した内容で実施した、食品の知識調査結果を表２に示した。本調査を実施し
た１年後期「フードマテリアルズ」では、協会指定教科書である食物学Ⅱ11）を根拠資料とし、表１に
ある問題を解答させている。この調査は関連内容を授業で扱う直前に２～３者択一式で10問程度に区
切って実施した。自由記述ではないため、勘で回答しても正解する可能性もあるが、おおよその傾向
は把握できたと考えている。客観的正誤がある質問は高校家庭科教科書６）－９）で扱っている内容とした。
さらに15回の全授業終了後、客観的正誤がある質問のみ、再度通しで回答させた。
　授業前調査では、予想以上に各食品の利用率や正解率が高いように感じたが、最終授業の再調査では
思うような正解率が得られない項目が多かった。これは、最終授業後の調査は特に予告はせず、抜き打
ちの形で実施したこと、前回の調査から３～４か月経っていることなどが関係している。以下、食品別
の結果について述べる。
　新潟県は米の主要産地であるため、米については一定の知識を持ち合わせていると予想していたが、
玄米や精白米など、米の構造における栄養価の違いや、貯蔵温度については、授業後も正解率が上がら
なかった。玄米については栄養価が高いことは認識しているものの（授業前正解率：83.3％、最終授業
後正解率：96.6％）、白米の肌ぬかの印象が強いのか、精白米の方に糠が多いと回答している者が、む
しろ授業後に調査で増加しており（前正解率：26.7％、後正解率：10.3％）、米の組織や含有する栄養素
など、目に見えない物質の知識が定着していないことがわかる。
　同傾向が他の食品でも見られた。コーンスターチがとうもろこしのでんぷんであることや（前正解率：
48.3％、後正解率：79.3％）、いも類が米より脂質が少ないこと（前正解率：31.0％、後正解率：48.3％）、
大豆と小豆の脂質量の違いは（前正解率：59.3％、後正解率：79.3％）、授業後も定着しているとはい
い難い。また、授業後もやまいもが生食できないと回答している者が多く（前正解率：75.9％、後正解
率：72.4％）、いも類は非加熱では食べられないという固定観念が根強いことがうかがえる。野菜類では、
緩慢冷凍と急速冷凍が組織に及ぼす影響や（前正解率：68.8％、後正解率：72.4％）、呼吸により排出さ
れる物質の質問などが、授業後も正解率が上がらなかった（前正解率：59.4％、後正解率：41.4％）。
　一方で米粉や大豆加工品については、授業後に正解率が上がっている項目が多い。ビーフン（前正解率：
86.7％、後正解率：96.6％）、白玉粉（前正解率：86.7％、後正解率：100％）、湯葉（前正解率：63.0％、
後正解率：89.7％）、高野豆腐（前正解率：67.9％、後正解率：82.8％）、糸引き納豆（前正解率：85.7％、
後正解率：93.1％）などの、原材料についての正解率が上昇している。これは、実際に食している加工
品の方が、食品素材よりも馴染みが深く、目に見えて原材料の性状に大きな変化が見られるため、記憶
に定着しやすいことが考えられる。
　金子ら12）は、以下のように述べている。例えば､ ｢物質とはどんなものか｣ という事を理解していく
ためには､ 目には見えない物質の構成粒子の性質や挙動を追って考える力が求められるし､ ｢生物とは
何か｣ という事を理解していくためには､ 生物の構造や生物の多様性､ 生命の連続性を知るためには､
細胞や遺伝子といったミクロな視点が必要である｡ このような視点を持つためには､ それらが見えてく
るような適切な教材と吟味された学習過程が必要なのではないかと考える。また、新井13）は、以下の
ように述べている。「教科書を生徒は読めるのか」という問題意識を持つ研究者は少ない。「真剣に読も
うと思えば、読めるはず」「読めなかったのはうっかりしただけ」と思い込んで、見過ごしてきた。「事
実について淡々と書かれた短文」を正確に読むことは、実はそう簡単なことではないことを指摘し、基
礎的な「読む」力を測るリーディングスキルテストを提唱している。
　本調査では、学生の実生活への活用法を提案するまでには至らなかったが、授業前に自身の食品知識



80 海　津　夕希子

新潟青陵大学短期大学部研究報告　第53号（2023）

を一旦考えることで、授業の集中力が高まった様子が見られ、わずかではあるが、実生活への関連づけ
を促す効果があったように感じた。今後は方法を精査したうえで、動物性食品でも同様の調査を行い、
読解力を促す教科書の使用方法やミクロな視点を持つための教材づくり、実生活への活用法について検
討していきたい。

４．要約

（1）1999年～ 2021年に出題されたフードスペシャリスト資格認定試験「食品の官能評価・鑑別論」、「食
物学に関する科目」のうち、植物性食品材料と加工品に関する問題の出題傾向を調べた（表１）。

　１）総じて、高校家庭科教科書６）－９）にも掲載されている、基礎的な内容の出題頻度が高い。
　２）穀類は、特に米、小麦に関する問題が多く、米の構造、デンプン組成、米粉製品、小麦たんぱく

質、小麦粉の種類、穀類のアミノ酸スコアなどについて頻繁に出題されている。
　３）いも類は種類ごとに類似問題が繰り返し出題されている。
　４）豆類は、大豆のたんぱく質、オリゴ糖、脂肪組成、大豆加工品など大豆に関する出題が多い。
　５）野菜類・果実類は近年では、保存方法を問う問題が比較的頻回に出題されている。
　６）きのこ類はビタミンD2や5’－グアニル酸についての問題が高頻度で出題されている。

（2）授業の表１に示した問題に関連した内容による食品の知識調査を、授業前・最終授業後に実施した
（表２）。

　１）穀類、いも類、豆類、野菜類ともに、組織や含有する栄養価についての項目が、最終授業後も正
解率が低く、目に見えない物質の知識が定着しにくいことがわかった。

　２）加工品については、授業後に正解率が上がっている項目が多かった。これは、加工品は目に見え
て原材料の性状に大きな変化が見られるため、記憶に定着しやすいことが考えられる。

　３）授業前に自身の食品知識を一旦考えることで、授業の集中力が高まった様子が見られ、わずかで
はあるが、実生活への関連づけを促す効果があるように感じた。
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表2　フードスペシャリスト資格認定試験出題内容に関連した食品知識調査
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