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2 P-31 食 事に対する意識 と調 理技術 の習得度 との関連

○新宅賀洋、和 辻敏 子

(甲子 園短大)

〔目的〕前回では調理操作｢ 切る｣ における技術習得度と、調理行動の関連について報告した。調理実習

における調理技術の習得は、今までの調理経験や生活環境によって異なるのではないかと考えられる。そ

こで本報告では調理技術の習得度と、食事に対する意識の関連性について明らかにすることを試みた。

〔方法〕対象は平成12 年度甲子園短期大学家政科１回生55 名とした。調査は(1)調理実習授業開始時(4

月)には食生活に関する意識、調理技術の習得、日常の調理行動、欠食状況など、(2)後期授業終了時(12

月)には調理技術の習得などについて実施し質問紙による自己記入とした。回答率は78.1% であった。実

技は、(1)と(2)の時に約10cm 長のきゅうりを小口切りさせ、所要時間と完全円形枚数、1/2 以上円形枚数

を測定した。

〔結果〕①高校３年間の調理実習回数が少ない者は、授業で調理技術を習得したいと考えていた。②得意

になりたい技術は、｢切る｣ が最も多く、次いで｢ 味付け｣、｢盛付け｣ であった。③家族および自分のた

めの食事作りをしていない者は、｢切る｣、｢味付け｣、｢食品に適した取扱い｣ という技術を得意になりた

いと考えていた。これらのことから、実際に家庭などで調理をしていない学生が多く、調理実習の授業に

対する期待が大きいことがうかがえた。後期授業終了時における調理技術の習得度は｢切る｣、｢味付け｣、

｢食品に適した取扱い｣ について高かった。一方､ 食事に対する意識が高い者は､食事の欠食率が少なく、

調理技術の習得度が高かった。しかし実技の結果では、｢切る｣ 技術は必ずしも上達していなかった。

2P-32　　　　　　 健康飲料としての発酵ウコン茶に関する検索

一発酵ウコン茶に嗜好意欲尺度の調査－

○福永淑子゛ 竹下徹゛゙ 竹内いづみ゛゙ ゛

（ 上゙野学園大短大、゛゙ 発酵ウコン（株）、゛゙ （゙株）フルハウス）

目的　ウコンは、独特の苦味や香りなどがあるので、嗜好性はよくないと言われていた

が、バイオテクノロジーの技術向上により有用微生物を作用させ発酵ウコン茶に、主成分

の゛クルクミン・セレニウム゛の抗酸化作用を用い、体内に吸収されやすい乳酸カルシウ

ムに変化させ、摂取しやすいお茶に仕上げた。最近流行の健康飲料ブームを考慮し、その

嗜好傾向を一般のウーロン茶と比べ､lO 代から70  代の年齢層別嗜好意欲尺度を調査した。

方法　草加市消費者団体くらしの会の料理講習会と上野学･園大学短期大学部家政科の

学園祭の参加者17  8 名を対象にパッケージ、ラベル、味、香り、容量、効用の認識など

について官能検査によりアンケート調査を行った。

結果　20 歳前後の若い年齢層はパッケージ、ラベル、味、香り、容量と効用の認識に有

意差があり、不評であった。しかし、年齢層が高くなるに連れて好評であった。だが味、

香りはウコン独特の味及び香りが少し残っているため、若い年齢層の方は嗜好意欲が少な

かった。また、年齢層が高くなるにしたがってウコンの薬効の認識が多くなり、続けて飲

みたい傾向も見られた。
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