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C  5 アン ケート によ る食 生活の実態調査 ―主 婦の属性別 調理状況一

文教大 女短 大・長尾慶 子　　 お茶 の水女 大家政 一○谷;f  容子、 池田 奈美

畑江 敬子、 島田 淳子

食　　物

［ 目的 ］演者ら は、 多 様化し た現代の食生活 の実態 お よび今 後の変化 を時系 列的にとら え

るこ とを目的 として、 特 に家 庭内調理状況 に重点 をお いた食生活調査 を行 っており、 今 回

は、 特に主婦 の属性（ 大学 における専攻 および就業 状況 他）を中心 に検討 した。

［ 方法］大学 で食物学 を専攻した主婦231 名、 および文 学・ 教育学 を専攻し た主婦778 名の

家庭を対象 に、1987 年 と1988 年10 月 の連続し た平日 ３日間につ いて各家 庭 の食 事の献立と

その使用材料 および調味料 につい て記録 させた。 主婦 の大 学専攻別 に一 日の主食形 態別 喫

食状況 を調 査した。 また、 調味料によ って和風 一洋風・ 中国風料理 を分類 し、 献立 におけ

る和洋混在 の実態 を調 べた。 さら に家 庭内で調理さ れた料理中 の調 味料使用状況 を調 べ、

これら を主婦就業別、 年代 別お よび大 学専攻別に比 較検討し た。

［結果] ①主食形態別 喫食率を 見ると、 朝食 は食物、 文学・ 教育学専攻主婦 共にパン食 が

約55 ％と半数以上占 めていた。　夕 食は米食 が両専攻共 に、 約73 ％であっ た。　主食別 パター

ン においても、 専攻による違い が見ら れず、 朝食にパン（Ｂ）、昼食に米（R）、夕食に米（Ｒ）の

BRR型 が約31 ％出現 していた。　 ②のべ料理数 に占 める和風 一洋風・ 中国風 料理 の割合 を見

ると和 風料理が 約70 ％と最も多 かった が、 就業別 では 会社 員の主婦 の家庭 での出現率 が低

かった。 ③調味 料使用状況 について見 ると、 朝夕共に、 食物学専攻 の主婦 の家庭 の方が調

味 した料理数 が有意に多く（ｐく0.0 5）、 朝食では、 ―食 あたり の調味 料種類 数も有意 に多 か

った（ｐく0.0 5）。 食物学 専攻主婦 は、 年代 による違い が見られ なかったが、 文学・ 教育学専

攻主婦は年代 間によ る差 が顕著に見ら れた。

C  6 簡易栄養調査法の検討

日本女大家政　　 ○ 門倉芳枝　　前之園知子　　大森匝子

＜目的＞　集団あるいは個人の栄養摂取量を知るには数多くの方法があるが、いずれも煩雑でそれぞれ長所･短所を伴って

いる。著者らは、誰でも容易に実施でき、しかも信頼できる成績か得られるような簡易栄養調査法を考案してきたので、こ

の方法の信憑性を蛋白質と脂質の面から検討したので報告する。

＜方法＞　20 歳代女子生活活動強度ｎの一日の献立を作成し、それに基づき調理したものと調理する前のものを一皿ごと

に採取し、それぞれ凍結乾燥し、粉末試料とした。粗蛋白質の定量はセミミクロキールダール法、脂質の定量は、クロロホ

ルム・メタノール法と酸分解法により行った。この定量値を作成献立の値と比較し、更に、献立標本について、本学学生

5 5 名を対象として本法ならびに目安重量による栄養調査を実施し、その成績と比較検討した。

＜結果＞　①粗蛋白質の定量値は、一日分として調理前69.3g 、調理後68.  3gであり､脂質定量値は、58.6g、59.5g であっ

た。 これは、作成献立の蛋白質69.  3g に対し､100%、99% であり、脂質59.4g に対し、99%、m% となった。 ②作成献立

を標本として本法による栄養調査を試みたところ、蛋白質摂取量は70.7 ±12. 4g 、脂質摂取量は60.1 ±12. 3g となった。

作成献立に対し蛋白質102% 、脂質lo% となり、調理前の定量値に対し蛋白質102% 、脂質m% 、調理後の定量値に対し

蛋白質10% 、脂質lo% であり、かなり近似した値が得られた。　③目安重量による栄養調査では。蛋白質73.2 ±16.3g。

脂質62.2 ±14.8g　となり作成献立に対し蛋白質106% 、脂質105% 、調理前の定量値に対し蛋白質m% 、脂質106% 、調

理後の定量値に対し蛋白質107* 、脂質105% となった。

各値を統計処理した結果、簡易栄養調査法の信憑性か高いことがわかった。
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