
第53 回大会〕

2 Dp-5

食　　物

「栄養と料理」にみる牛乳の調理への利用　 一 昭和30年代について 一

成田公子　○熊崎稔子（名古屋女子大短大）

【目的】　 国民栄養調査の結果をみると，日本人のカルシウム摂取量は不足状態が続いて

いる．そのカルシウム給源の一つである牛乳の摂取量は伸び悩み状況にある．今後，牛乳

の摂取量を増やすためには，飲用のほかに調理への利用が考えられる･．そこで，昭和10年

から刊行され続けているr 栄養と料理』を資料として，牛乳の調理への利用方法を調査す

ることとした．今回は昭和30年代について報告する.

【方法】　 調査対象とした資料は，｢ 栄養と料理｣ の昭和30年１月号から昭和39年12月号

までの120 冊とした．方法は資料の料理一覧に掲載された料理を対象とし，その中から牛

乳を用いた料理を抽出した．年ごとの出現頻度，料理の様式，調理法，牛乳以外の材料と

の取り合わせなどについて調査した.

【結果】　昭和30年代の掲載料理数は12923 品であり，そのうち牛乳を用いた料理は1014

品(7.8%) であった．昭和30年５月号，昭和37年11月号以外のすべての号に牛乳を用いた料

理が掲載されていた．それらの料理は一般料理が538 品(53. I%) と多ぐ，次いで甘味料理

349品(34.4%).小児・病弱者などの特別食127 品(12. 5%) であった．一般料理の料理様式

を和洋中で分類した場合，洋風508 品(94. 4%).中国風18品(3.4%, 和風12品(2.2% であり，

牛乳はグラタンのホワイトソース，クリーム煮，ポタージュなどの洋風料理に用いられる

ことが多かった．また，一般料理の調理方法は煮物，蒸し物，焼き物，揚げ物，汁物，あ

え物と多岐にわたっており, 料理献立の多様化がみられた．

2 Dp-7　　　 幼 児 期 の 食 事 の あ り方 は 味 覚 感 受 性 や 心 身 の発 達 に 影 響 を及 ぼす か

○岡本 洋子＊、田口田鶴子 （＊鈴峯女短大）

【目的】乳幼児期のさまざまな味体験や豊かな食卓条件は味覚感受機能の鋭敏性や心身の発達に少

なからぬ影響を与えるのではなかろうか。本報告では、この仮説を検証するために、1～3 歳の保育

園に在籍する子どもを被験児として、「家庭における食事場面の観察および食事調査」「味覚感受性

検査」「遠城寺式乳幼児分析的発達検査」を行って、それらの相互関係について検討した。

【方法】上記の子ども130  名（男児74 名、女児56 名）について、「養育者、保母および演者による

食事場面の観察および食事内容の調査」「遠城寺式乳幼児分析的発達検査」を行った。また､ 甘､ 酸、

塩味物質の等差濃度水溶液を検査試薬として感受下限同値を調べた。解析は一元配置分散分析の後、

Duncan's Multiple Range Ttest によった。

【結果】①1 ～3 歳児の被験児のうち半数以上は、家族とコミュニケーションをとりながら、衛生面

にも配慮した手作り料理のある食卓であった。②1～3 歳児では、ショ糖水溶液0.2 ～0.8％, クエン

酸水溶液0.02 ～0.06 ％、塩化ナトリウム水溶液0.04 ～0.16％の濃度範囲で大部分の被験児がそれぞ

れ甘、酸、塩味を感受した。③1 ～3 歳児の食事に対する健全さは、１・２歳児（18 ～29 か月児）の塩

化ナトリウム溶液感受の場合を除いて、味溶液に対して鋭敏なグループとそうでないグループの間

に有意差は認められなかった。④1～3 歳児の食事に対する健全さは、６発達領域のうち４領域ない

し５領域において、通過群と未通過群の間に有意差が認められた。⑤以上から、幼児初期に健全な

食事状況にある児は、そうでない児に比べ、塩味を除く味覚感受性にはほとんど差異はみられない

が、手の運動、基本的習慣、発語、言語理解等の発達に好影響が表れることが明らかにされた。
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