
98　食　物

C 145

C t46

　日本の家庭の食生活について　一インドネシアとの比敏一

インドネシア大学大学院医療人類学研究科　○r)テイ　イワヌデイン

茨械女子短期大学　松永暁子

〔(社)日本家政学会

　目的：インドネシアでは。国民の栄養摂取の向上、とくに村の乳幼児・児童の栄養を高

めるための食生活改善を目標に栄養改善計面が進められているが。未だ十分にその目的を

途しているとは云えない。私は1987年に中部ジャワのチョプラヤン村で3ヵ月間。村の食

生活と食事作りを担当する主婦の役割について調査を行い、いくつかの問題点を見出した。

一方、今日の日本人の平均的食生活は世界的にみて栄養のバランスのとれたものであると

云われている。そこで、現在の日本の家庭の食生活を調査すると共に、戦後の低栄養状態

から今日の向上をみるに至った背景、とくに栄養指導の実情を調べ。今後のインドネシア

の栄養改善に役立たせたいと考えた。

　方法:①調査対象は茨城県水戸市およびその周辺の150世帯の主婦を対象に質問紙を配

布し, 43項目について調査した。②農家。商家、給料生活者の家庭に宿泊し食事の体験を

した。③専門家を訪問し聞き取りをすると共に、資料を収集した。

　結果：調査対象の主婦の年齢は30～40歳代が72%で最多で、学歴は高卒が56%で最も多

い。就業状況は専業主婦58％､、フルタイム就職8%, パートタイム10%,自営業その他24

％であった。献立は栄養のバランスを考えて立てる人が多く、家族の嗜好を取り入れると

き主人(37％)と子供(32％)の好みを重視する傾向が強い。チョプラヤン村ではタンパク質

源は主としてテンペ(大豆)に依存しているが、日本では肉、魚、卵などが献立にでる頻度

が多く食の豊かさがうかがえた。食生活と栄養摂取のあり方は経済的条件の差だけではな

く、主婦の栄養知識や食習慣の相違からも影響を受けるものと考えられる。

　本研究にあたり。トヨタ財団より研究助成を受けた。
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泰子　斎藤洋子

　目的　食物繊維はミネラルの吸収を阻害するといわれているので、著者らは、ラットで

にんじん食物繊維のCa吸収に対する影響を検討した結果、その彫響は生と炒めたもので異

なることを認めた。その原因の一つは、食物繊維のミネラル吸着性の相違によるのではな

いかと考えられる。そこで、野菜から分離した食物繊維のCaおよびNaの吸着性が加熱処理

（茄でる・煮る・炒める・揚げる　）によってどう変化するか、また、食物繊維の分離｡方法

の相遣（7 セトン処理・メタノール処理・N D F　）によって差があるか否かを検討した。

　方法　ビーカ一に食物繊維約0.5gを入れ、精製水５ mlを入れた透析膜チ:xプをつるし

、O.nCajSO,又は、O.O53!NaCl . 200iiilを加え直ちに撹､絆した。その後、Caは30分、60分、

120分、Naは15分、30分、60分後にチa. －プ内よりO.lml　とり、Ca、又はNaの濃度を、原

子吸光法を用いて測定した。並行して、食物繊維を加えないブランクの値も測定した。

　結果　Ca吸着性は、にんじんにおいては、アセトン処理のもの、メタノール処理のもの

は、生の方が高い値を示し、炒めたものは低い値を示したか、VanSoest法により分離した

N D Fは大差なかった。分離方法別では、アセトン処理、メタノール処理、N D Fの順で

吸着量が多かった。ごぽうのメタノール処理は、調理による差は殆どなかった。ほうれん

そうのメタノー－ル処理では、生のもの、炒めたもの、煮たものの順で吸着量が多かった。

Na吸着量は、アセトン処理および、N D F は、炒めｰたものより、生のものの方が高い値を

示したか、メタノール処理のものでは、差はみられなかった。分離方法別では、炒めたも

のについては、メタノール処理、アセトン処理、N D Fの順で値か高く差がみられた。


