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１．⼤学院とは何か 
学⻑ 横須賀 薫 

 

本学の⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻が設置５周年を迎えられたとのこと、共に喜びたい

と思います。 

研究科において他の専攻の設置が続かず、現在まで⾷物栄養学専攻だけが孤⽴峰の如く５年

が過ぎてしまったことは残念なことと考えています。しかし、この点も間もなく解消できる予定、

この際あらためて⼤学院とは何か、再確認しておきたいと思います。 

「学校教育法」９９条は［⼤学院の⽬的］をこう規定しています。 

⼤学院は、学術の理論および応⽤を教授研究し、その深奥をきわめ、⼜は⾼度の専⾨性が求め

られる職業を担うための深い学識及び卓越した能⼒を培い、⽂化の進展に寄与することを⽬的

とする。 

②専⾨職⼤学院（略） 

この⽂⾔中に⾒られる「深奥」「⾼度」「深い」「卓越」などの形容句を⾒れば⼤学院が⼀般社

会からとてつもなく⾶び離れた世界に属するようにみえます。しかし、この条⽂の基本が作られ

た時代と今との決定的違いは⼤学院で学ぶ者の、つまり院⽣の数の増加が⽰しているでしょう。 

１９５５（昭和３０）年  １０，１７４    （５９３） 

１９８５（昭和６０）年  ６９，６８８  （９，１８２） 

２０１３（平成２５）年 ２５５，３８６ （７８，４００）（ ）は⼥⼦で内数  

（数値は『⽂部科学統計要覧』平成２６年版による） 

 何という激増振りでしょう、特に⼥⼦のそれが⽬⽴ちます。私⾃⾝は１９６０年⼊学の院⽣の

⼀⼈でしたからこの数値は実感として理解できます。私⾃⾝はこの⼤学院の⼤衆化とでも呼ぶ

のが適切と思われる変化を歓迎する⽴場に⽴つものですが、それにしても⽬的規定との落差に

は⼾惑います。 

 そこを埋めるのは院⽣となった者⼀⼈ひとりが「なぜ⼤学院で学ぶのか」の⽬的意識を明確に

し、決意を新たにすることでしかないと思います。「何となく」「かっこうがいいから」「職が決

まらないから」ｅｔｃというのも⼤学院進学の現実だと思いますし、⾃分⾃⾝振り返って内⼼忸

怩たるものがありますが、少しでも⽬的規定が社会的に意味あるものとなるのは、⼀旦職に就い

た⼈たちがもう⼀度本格的に学び直す、⾃⾝の専⾨性を確固たるものにすることを⽬的に⼊学

するようになることでしょう。 

 これからも本学⾷物栄養学専攻がその⽅向での努⼒を重ねてくれることを期待しています。
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２．⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻のあゆみと今後  

⾷物栄養学専攻主任 志村⼆三夫 

 

⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻は、本学初の⼤学院の修⼠課程

として平成 22 年度に開設されました。本専攻は、その基礎となる⽣活科学（家政学）系の学

科である⾷物栄養学科と同様に、⽣活科学（家政学）系を教育研究の柱とする専攻です。 

本誌の名称は５周年記念誌なので、平成 27 年度の発⾏が本筋ですが、同年度から博⼠課程

設置の動きが具体化したので、そのあらましを盛り込むことも考慮した発⾏となりました。こ

れまでのあゆみを振り返り、今後につなぐ記録・資料として意義あるものと考えております。 

⾷物栄養学専攻の基礎となる⾷物栄養学科の沿⾰は、昭和 41 年度に⼗⽂字学園⼥⼦短期⼤

学家政科としての設置に遡ります。その後、短期⼤学の学科・専攻として、また（独）⼤学評

価・学位授与機構認定専攻科の設置等の着実な発展があり、平成 14 年度に⼗⽂字学園⼥⼦⼤

学⼈間⽣活学部⾷物栄養学科として改組・開設され、管理栄養⼠養成 4 年制⼤学として厚⽣労

働省の認可を受けました。平成 17 年度には、栄養教諭⼀種免許状を取得できる教職課程の認

定を受けています。さらに、平成 21 年度からは、管理栄養⼠養成施設としては本邦初の衛⽣

管理者養成施設、また当時は希少であった健康運動実践指導者養成施設の認定を受けて、さら

に幅広い「⾷と栄養と健康」分野の職業⼈の養成に取り組んできました。 

本学を巡るこれら状況の中、管理栄養⼠に代表される「⾷と栄養と健康」の専⾨家への社会

的ニーズは増々⾼まり、また広がりを⾒せています。すなわち、メタボリックシンドロームを

はじめとする⽣活習慣病の対策、ロコモティブシンドロームをはじめとする⽼年症候群対策、

国内外における栄養の過剰と不⾜の⼆重苦（Double Burden of Nutrition）の問題、⾷と栄養

の教育、和⾷を含む⾷⽂化の継承・普及、おいしさの探求、機能性⾷品等の研究開発、⾷の安

全・安⼼確保、健康づくりのための栄養施策、⼤量調理施設等の安全衛⽣管理、⽇本の栄養⼠

制度・⼈材養成システムの輸出による国際貢献等、「⾷と栄養と健康」の専⾨家が⼒量を発揮

して活躍できる場は多様化かつ⾼度化して、資質の⾼い⼈材の養成が求められています。 

これらの社会的背景・ニーズを受けて、平成 22 年度に⾷物栄養学専攻修⼠課程が開設され

ました。⼤学院学則（平成 25 年 4 ⽉ 1 ⽇最終改正）には、修⼠課程は「広い視野に⽴って精

深な学識を修め、専攻分野における理論と実践の研究能⼒を⾼めつつ、⾼度の専⾨性を要する

職業等に必要な能⼒を養うことを⽬的とする」（第 3 条）と明⽰されています。また、⾷物栄

養学専攻は「⽣活科学の分野である栄養科学、⾷科学、健康科学の３分野において、理論と実
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践の研究能⼒を⾼めつつ、⾼度の専⾨性を要する職業等に必要な能⼒を養うことを⽬的とす

る」（第 5 条）と明⽰されています。 

⾷物栄養学専攻では、主たる教育研究分野を、栄養科学、⾷科学、健康科学の 3 つに区分・

整理し、とくに栄養科学分野を⾷科学と健康科学を連合する柱の分野と位置づけています。こ

こには、専攻を修了した学⽣は、⾃らの原点が「⾷と栄養と健康」の専⾨家であり、よって⽴

つ学問的な基盤は栄養の科学であることを深く認識すべきであるという意味合いがあります。

そこで、授与される学位は修⼠（栄養学）[Master of Nutritional Science]としています。 

⾷物栄養学専攻では、学則に謳われた⽬的に沿って、学⽣の多様なニーズに対応した教育研

究を⾏えるよう、教育課程、また教員組織を編成して教育・研究指導に取組んできました。本

誌には、そのような具体的な取り組みの成果の⼀部が掲載されています。 

⾷物栄養学専攻修⼠課程⼊学者は、平成 22 年度（1 期⽣）から平成 26 年度（5 期⽣）まで

の期間に計 31 ⼈あり、5 ⼈の⼊学定員に対して定員割れを⽣じた年度はありませんでした。

31 ⼈のうち、平成 27 年度末までに⻑期履修⽣ 2 ⼈及び退学者 2 ⼈を除く 27 ⼈が修⼠号を取

得しています。退学者のうち 1 ⼈は、⾷物栄養学専攻修⼠課程での研究成果を踏まえ他⼤学で

博⼠号取得可能となったことによります。栄養教諭⼀種免許状所持の修了者（平成 27 年度末

時点）5 ⼈は既に同専修免許状を取得しています。⾷物栄養学専攻修⼠課程では多様な⼈材養

成を⾏うことをめざしており、栄養教諭等の現職にある社会⼈はもとより、男⼦学⽣、また留

学⽣も受け⼊れてきました。これまでの留学⽣の出⾝国は、ベトナム、台湾、カンボジア、中

国です。とくにベトナムでは、本学・ハノイ医科⼤学・ベトナム国⽴栄養研究所・（社）⽇本

栄養⼠会・神奈川県⽴保健福祉⼤との間で 2014 年 3 ⽉に締結された連携協⼒協定に基づき、

ハノイ医科⼤学における栄養⼠養成に⾷物栄養学専攻教員が積極的に取り組んでいます。 

このように、⾷物栄養学専攻修⼠課程は設置 5 年を経過する中で、着実に成果を上げてきた

ことから、博⼠後期課程の設置の要望が⾷物栄養学専攻内外から⾼まりました。そこで、綿密

な準備の上で、平成 26 年 5 ⽉に正式な要望を学⻑宛に提出し、学校法⼈理事会の承認等を経

て、平成 27 年 3 ⽉に⽂部科学省への認可申請に漕ぎつけました。平成 27 年 9 ⽉の設置認可

を受けて⼊試を実施し、⼊学予定者が決定しました。関連諸規則等が整備され、現在は⼊学者

を迎えるばかりです。博⼠課程は「専攻分野について、研究者として⾃⽴して研究活動を⾏

い、⼜はその他の⾼度に専⾨的な業務に従事するに必要な⾼度な研究能⼒及びその基礎となる

豊かな学識を養うことを⽬的とする」としています。今後は、修⼠課程学⽣への教育・研究指

導の充実とともに、博⼠課程学⽣には「⾷と栄養と健康」の分野において、⾃⽴的に研究対象

とすべき課題を発⾒し、その解決に必要な⾃⽴的な研究⼒を⾼め、同分野における科学的知⾒

（エビデンス）を知り、使い、さらに創り、伝える能⼒を習得できるよう⼒を注ぎます。 
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３．⼤学院概要 
広く奥深い学識や技術を⾝につけた “⾷と栄養と健康” の専⾨家を養成することを

⽬指しています。 

 
 

⽣活習慣病の予防や治療はもとより、健康づくり⼈づくり、⼦どもの育ちと育て、⼈々の⽣活

の質（ Q O L ） の向上、その他様々な取り組みの中で、“ ⾷と栄養と健康” に関する⾼度で多

様な専⾨性が極めて重要になっています。 

 我が国は知識基盤社会への道をめざしており、知的活動の国際化が進む中、⾼度・多様化する

社会的要請に応えられる⼈材が求められています。⾷⽣活の教育や⾷の安⼼・安全の確保、また

⽣活習慣病対策の特定保健指導等の担い⼿である管理栄養⼠をはじめ、“ ⾷と栄養と健康” の専

⾨家の幅広い職域にも、実⼒とともに⾼学位を兼ね備え、管理・運営⾯でリーダーシップを発揮

できる⼈材の活躍の場が開かれています。 

 ⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻では、このような時代の要請を背景として、“ ⾷あっての栄

養、栄養あっての健康、健康あっての Q O L ” という考えに沿い、学部教育で培った知識や技

術をさらに広く深いものへと変容させ、科学的根拠に基づく栄養（ Evidence-based Nutrition ） 

の実践活動はもとより、その指導・管理・運営を⾏える⼈材、国際的にも活躍できる⼈材の育成

をめざします。 

 そのために、授業や特別研究を通じて、科学的根拠を知り、つかい、つくり、つたえることの

できる科学的視点、英語による情報収集・発信⼒、課題発⾒・問題解決⼒を⾼め、⾃らのキャリ

アを切り拓いてゆく⼒を養います。真の少⼈数教育による学⽣同⼠、学⽣と教員の切磋琢磨を通

じた豊かな⼈間関係も期待できる⾷物栄養学専攻は、まさに⼗⽂字の学びの園（ アカデミア） 

です。 



- 5 - 
 

４．3 つのポリシー（修⼠課程） 
アドミッションポリシー 
 ⼤学院⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻では、学部教育で培った「⾷と栄養と健康」の専⾨
家としての学識・技術をさらに特化・強化して、理論と実践の能⼒を⾼め、⾼度の専⾨性を要
する職業等に必要な科学的・多⾓的視点を養うとともに、⾃⼰教育⼒を向上させて、新たな活
躍の場を⾃ら切り拓いてゆける意欲と実⼒を有する⼈材の養成をめざしている。 
また、修了後において国際的な視野をもった社会貢献が可能となるよう、英語による情報収
集・発信⼒の向上をめざしている。 
 このような⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻の教育・研究指導⽅針に対応できる⼈材、すな
わち「⾷と栄養と健康」の分野について管理栄養⼠並みの素養・学識を有し、さらに、それら
を深める意欲が旺盛で、研究意欲も⾼く、独創性の⾼い修⼠論⽂の作成が期待できる⼈材を国
内外から広く求めることをアドミッションポリシーとする。 
 このアドミッションポリシーに沿って、社会⼈や留学⽣の⼤学院⽣の学修を⽀援するため
に、⻑期履修⽣制度などが設けている。 
 
 
カリキュラムポリシー 
 ⾷物栄養学専攻のカリキュラムは、栄養科学、⾷科学、健康科学の3分野からなる専⾨教育
科⽬、および3分野に共通する分野の共通教育科⽬で構成されている。 

また、「⾷あっての栄養、栄養あっての健康」という事実や、「栄養」が「⾷」と「健康」
を連合させる現象であり、⽣命の基盤であることを重視し、3分野のなかで栄養科学分野を教
育研究の柱となる分野と位置付けている。 

各科⽬の講義・演習では、「⾷と栄養と健康」の専⾨家育成にふさわしい⾼いレベルを堅持
し、国際的な視野をもった社会貢献が可能となるよう、情報収集・発信⼒の向上をめざすとと
もに、特別研究を⾷物栄養学専攻における学修の総決算と位置付け、⽣涯にわたる研鑽を持続
する上での意欲・原動⼒を育み、⾃⼰教育⼒・研究能⼒を⾼めて、資質の⾼い専⾨家として⽣
き抜く⼒を養うことをカリキュラムポリシーとする。 
 
 

ディプロマポリシー 
 教育課程における教育・研究で学修した、「⾷と栄養と健康」に関する⾼度な学識、研究技
術や科学的視点・根拠に基づく実践活動⼒および旺盛な⾃⼰教育⼒を基盤とし、「⾷と栄養と健
康」の専⾨家として国内外における新たな活躍の場を⾃ら切り拓く意欲と能⼒を⾝につけた者
に学位を授与することをディプロマポリシーとする。 
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５．3 つの分野と履修モデル 
「⾷」に対して⼤きな関⼼や期待が寄せられる現在、「⾷と栄養と健康」において科学的根拠

に基づく実践を推進できる真のプロフェッショナルを育成することに⼒を⼊れています。 

 
 

養成⼈材像 

履修モデル ⽬的 ⽬指せる将来像 

【N型】 
栄養に関する学識やス
キルを深く広く学修し
た専⾨的職業⼈の養成
をめざします 

地域・学校・医療機関などで、科学的視点に基
づいて⾷事や⾷⽣活を具体的に提案し、栄養の
実践活動を⾏う⼈材。栄養⼠・管理栄養⼠養成
施設の教員。国際的に活動する栄養担当者 

【F型】 
⾷品開発や⾷の安全・
安⼼の分野で活躍する
専⾨的職業⼈の養成を
めざします 

⾷物・⾷品・⾷事の研究開発や、⾷の安全・安
⼼確保業務に従事する⾼度な知識と技術を備え
た⾷の専⾨家 

【H型】 
職場や地域における健
康づくりの指導者とし
ての専⾨的職業⼈の養
成をめざします 

特定健康診査・保健指導、事業所における労働
衛⽣管理、健康づくりのための運動指導などの
場で、「⾷と栄養と健康」についての広く深い
専⾨性を⽣かして指導的役割を担う⼈材 

 

取得可能な資格 
【資格名】栄養教諭専修免許状 

【資格内容】栄養教諭専修免許状は、管理栄養⼠免許と栄養教諭⼀種免許状の取得が前提で

す。現在の⾷に関する課題を的確にとらえ、栄養教諭としての使命を⾃覚し、児童⽣徒への個

別的な相談指導と集団への指導、さらには保護者への啓発を含み、学校における⾷育の担い⼿

として充分な知識や技術を⾝に付けた教職員の資格です。 

現職の学校栄養職員の⽅は、免許取得において特例が適⽤される場合があります。 
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６．カリキュラム 
 ⾷科学、栄養科学、健康科学の3分野にわたる科⽬を⾃ら求める専⾨性にあわせて履修する

ことで、深い学識と技術を備えるだけでなく、社会が求める実践⼒とそれを⽀える科学的視点

を併せ持つ⼈材を養成。 

2年間の学修の成果として、家政関係分野の⼀つである栄養学の修⼠を取得します。 

 

必修科⽬ 
共通教育科⽬の2科⽬と、専⾨教育科⽬の「特別研究」は必修科⽬に設定されています。 
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科⽬紹介 

専⾨教育科⽬には、3つの分野にわたって30の科⽬が⽤意されています。この中から、特別

研究や将来の進路内容に合わせて科⽬を選択します。 
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７．平成 22〜26 年度⼤学院教育課程および資格取得― 

                            名倉 秀⼦教授 

 

 ⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻は、平成 22 年度に⼈間⽣活学部⾷物栄

養学科を基礎として、管理栄養⼠に求められる社会的ニーズの多様化・⾼度化に伴い、多⾓的か

つ科学的な視点を備え、多様な専⾨領域において、⾃らの道を開拓していける創造性豊かな⼈材

の養成を⽬指して開設されました。 

 平成 22〜26 年度の⼤学院教育課程および資格取得について以下に紹介します。 

 

⼤学院教育課程 

（１）教育課程の特徴 

教育研究の対象は「⾷科学」、「栄養科学」、「健康科学」の 3 分野とし、「⾷と栄養と健康」に

関する学識や技術をさらに特化・強化し、理論と実践の研究能⼒を⾼め、社会が求める実践⼒と

科学的視点を備えた、よりレベルの⾼い専⾨職業⼈や研究者を養成するために教育課程を編成

した。平成 22 年度〜平成 24 年度の教育課程を表 1 に⽰した。教育課程に⽰された科⽬の合計

は 43 科⽬（単位合計 101 単位）であり、その内訳は共通教育 2 科⽬、専⾨教育として栄養科

学分野 13 科⽬、⾷科学分野 13 科⽬、健康科学分野 14 科⽬、特別研究である。必修は 4 科⽬

12 単位であり、選択科⽬を 39 科⽬と多く配置した編成である。学⽣の修了要件である 30 単

位以上の履修には、必修の 12 単位と多数の選択科⽬の中から履修が可能であり、備えて欲しい

「⾷と栄養と健康」における多⾓的で科学的視点の養成に充実した教育課程の内容であった。こ

の教育課程は平成 24 年度の 3 期⽣まで実施した。 

平成 25 年度からは、学⽣の柔軟な履修に対応するために教育課程を⾒直し、科⽬合計 33 科

⽬（単位合計 82 単位）と科⽬数を減らし、必修は 3 科⽬ 16 単位、選択科⽬ 30 科⽬を配置す

る編成とした（表 2）。また、選択科⽬（内 23 科⽬）では担当教員を複数配置することとした。 

（２）教員組織の編成 

科⽬担当教員は専任教員 12 名（ただし 1 名は 22 年度兼任で 23 年度より専任）、兼任（兼

担）教員 11 名を配置し、多数の教員がそれぞれの専⾨分野の指導に当たった（表 3）。また、共

通科⽬は教員全員が担当した。 
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平成 25 年度からは、教育課程の⾒直しに伴い科⽬担当教員の変更がなされ、専任教員 12 名

（ただし、1 名は 25 年度末まで）、兼任教員 3 名が教育に当たった（表 4）。 

 

資格取得 

本研究科⾷物栄養学専攻において、取得できる資格は栄養教諭専修免許状であり、これは栄養

教諭⼀種免許状を取得した者のさらなる上位の専修免許である。⼊学者の中には、栄養教諭とし

て⼩・中学校に勤務する社会⼈も在籍する。平成 22 年度は現職の栄養教諭の⼊学者はなかった

が、平成 23 年度より全国から社会⼈（栄養教諭）が受験、⼊学している。表 5 に⼊学者数と専

修免許取得者数を⽰した。社会⼈学⽣（栄養教諭）の教職の場は、⾹川県、徳島県、⿃取県、東

京都、千葉県と異なり、年齢も 30 歳から定年近くの 50 歳代と幅が広く、修了後も教諭として

活躍している。なお、平成 23 年度の⼊学者の現職栄養教諭は⻑期履修制度を利⽤し専修免許取

得中（平成 26 年度現在）である。 

 

  ⼊学者数と栄養教諭専修免許取得者数 

⼊学の年度 ⼊学者数 現職の栄養教諭数 専修免許取得者数（取得年） 

平成 22 年度 5 名 0 名 － 

平成 23 年度 6 名 3 名 2 名（25 年） 

平成 24 年度 5 名 2 名 2 名（26 年） 

平成 25 年度 9 名 2 名 － 

平成 26 年度 6 名 2 名 － 

 

 講義科⽬の開講曜⽇は⼟曜、⽇曜⽇に集中させて対⾯の 15 回を実施し、特別研究の指導では

夏季、冬季、春季休業の時期を利⽤するなど、学⽣および指導教員（主指導及び副指導教員の計

3 名）が時間の確保に努⼒と⼯夫をして、単位修得に結びつけている。 

学部卒業後すぐに⼊学した学⽣は、社会⼈学⽣から具体的な児童・⽣徒の⽣活習慣病予防やア

レルギー対応の個別指導の状況を⾃ら学ぶことができ、両者に効果的な⾃⼰学習が成⽴してい

る。現職の栄養教諭の存在は期待以上の教育的な成果があると考えられる。学⽣が置かれている

環境を互いの特別研究のテーマの進捗状況報告としてディスカッションする（総合演習）ことは、

「⾷と栄養と健康」に関する⾼度な学識、研究技術や科学的視点・根拠に基づく実践活動⼒およ

び旺盛な⾃⼰教育⼒を得られることが明らかである。 
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教育課程等の内容 （平成 22 年度〜平成 24 年度） 

 

必
　
修

選
　
択

自
　
由

講
　
義

演
　
習

実
験
・
実
習

1前 2 ○ ｵﾑﾆﾊﾞｽ

1・2通 2 ○ ｵﾑﾆﾊﾞｽ

－ 4 0 0 －

1後 2 ○ ｵﾑﾆﾊﾞｽ

1･2前 2 ○

1前 2 ○ 集中

2前 2 ○

1前 2 ○

1前 2 ○

1通 4 ○

2通 4 ○

1通 4 ○

1通 4 ○

1･2前 1 ○ 兼1 集中

1･2後 1 ○ 兼1 集中

2前 2 ○ 集中

1後 2 ○ ｵﾑﾆﾊﾞｽ

1前 2 ○

1･2後 2 ○

2前 2 ○

1･2前 2 ○ 兼1

2前 2 ○ 兼1

1通 4 ○

1通 4 ○

1通 4 ○ 兼1

1･2前 1 ○ 兼1 集中

1･2後 1 ○ 兼1 集中

1･2前 1 ○ 兼1 集中

食文化論特別講義 1･2後 1 ○ 集中

1後 2 ○ ｵﾑﾆﾊﾞｽ

1･2後 2 ○

2前 2 ○

1･2前 2 ○

1･2後 2 ○

1前 2 ○ 兼1

1後 2 ○

1通 4 ○

1通 4 ○

1通 4 ○

1･2前 1 ○ 兼1 集中

1･2後 1 ○ 兼1 集中

1･2前 1 ○ 兼1 集中

2前 2 ○

－ 2 89 0 兼11 －

1～2 6 ○

－ 6 0 0 －

－ 12 89 0 兼11 －

１学年の学期区分：2期

１学期の授業期間：15週

１時限の授業時間：90分

共通教育科目「食・健康と栄養の科学」及び「総合演習」の4単位、及び専門教育科目「栄養科学概論」の2単

位は必修とする。特別研究を「栄養科学分野」から選択する場合は、選択した特別研究(6単位)に関連する特論

及び演習６単位を履修し、その他に、3分野における特論、特別講義、特別実習のうちから6科目12単位以上を

履修する。また、特別研究を「食科学分野」及び「健康科学分野」から選択する場合は、選択した特別研究(6

単位)に関連する概論2単位、特論及び演習6単位の8単位を履修し、その他に、3分野における特論、特別講義、

特別実習のうちから5科目10単位以上を履修する。

以上、合計30単位以上を履修し、研究指導を受けた修士論文の審査、及び最終試験の合格を修了要件とする。

卒 業 要 件 及 び 履 修 方 法 授業期間等

合計（43科目） －

学位又は称号 修士（栄養学） 学位又は学科の分野 家政関係

特
別
研

究
特別研究(10課題から1課

小計（1科目） －

健康運動指導特別実習

小計（40科目） －

ヘルス・プロモーショ

ヘルス・コーチング特別

臨床心理学特別講義

生活習慣病学演習

運動生理学演習

衛生管理学演習

健康運動学特論

公衆衛生学特論

衛生管理学特論

食品開発学特別講義

健
康
科
学
分
野

健康科学概論

生活習慣病学特論

健康医学特論

運動生理学特論

食品機能科学演習

食生活学演習

食安全学特別講義

食品免疫学特別講義

食生活学特論

食教育学特論

食品学演習

食
科
学
分
野

食科学概論

食品学特論

食品機能科学特論

調理科学特論

栄養疫学特別講義

生体機能調節学特別講義

実践臨床栄養学特別実習

国際栄養学演習

公衆栄養学演習

臨床栄養学演習

公衆栄養学特論

臨床栄養学特論

代謝栄養学演習

代謝栄養学特論

人間栄養学特論

国際栄養学特論

小計（2科目） －

専
門
教
育
科
目

栄
養
科
学
分
野

栄養科学概論

共

通

教

育

科

目

共通分野

食・健康と栄養の科学

総合演習

科目
区分

授業科目の名称 配当年次

単位数 授業形態

備　考

教　　育　　課　　程　　等　　の　　概　　要
（人間生活学研究科食物栄養学専攻）
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教育課程等の内容（平成 25 年度以降）

 

  

必
　
修

選
　
択

自
　
由

講
　
義

演
　
習

実
験
・
実
習

1前 2 ○

1・2通 4 ○

－ 6 0 0 －

1後 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1・2後 2 ○ 兼1 集中

2前 2 ○

1通 4 ○

1後 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1・2前 2 ○ 兼1 集中

食開発学特別実習 2前 2 ○

1通 4 ○

1後 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1前 2 ○

1後 2 ○

2前 2 ○

1・2前 2 ○ 兼1 集中

2前 2 ○

1通 4 ○

－ 6 66 0 兼3 －

1～2 10 ○

－ 10 0 －

－ 16 66 0 兼3 －

１学年の学期区分：2期

１学期の授業期間：15週

１時限の授業時間：90分

共通教育科目「食・健康と栄養の科学」及び「総合演習」の6単位は必修とする。特別研究（10単

位）に関連する分野から演習4単位を履修し、その他に、3分野における特論、特別実習のうちから5

科目10単位以上を履修する。

以上、合計30単位以上を履修し、研究指導を受けた修士論文の審査、及び最終試験の合格を修了要件

とする。

修士（栄養学） 学位又は学科の分野 家政関係

卒 業 要 件 及 び 履 修 方 法 授業期間等

－

合計（33科目） －

学位又は称号

特
別
研
究

特別研究(10課題から1
課題を選択）

小計（1科目）

専
門
教
育
科
目

小計（30科目） －

臨床心理学特論

健康指導特別実習

健康科学演習

健
康
科
学
分
野

健康学特論Ⅲ

保健衛生学特論Ⅰ

保健衛生学特論Ⅱ

保健衛生学特論Ⅲ

健康科学概論

健康学特論Ⅰ

健康学特論Ⅱ

食品開発学特論

食科学演習

食
科
学
分
野

調理科学特論Ⅰ

調理科学特論Ⅱ

調理科学特論Ⅲ

食科学概論

食品学特論Ⅰ

食品学特論Ⅱ

食品学特論Ⅲ

生体機能調節学特論

実践栄養学特別実習

栄養科学演習

栄
養
科
学
分
野

国際栄養学特論Ⅰ

国際栄養学特論Ⅱ

国際栄養学特論Ⅲ

栄養学特論Ⅰ

栄養学特論Ⅱ

栄養学特論Ⅲ

小計（2科目） －

栄養科学概論

備　考

共
通
教

育
科
目

共通分野

食・健康と栄養の科学

総合演習

科目
区分

授業科目の名称 配当年次

単位数 授業形態

教　　育　　課　　程　　等　　の　　概　　要
（人間生活学研究科食物栄養学専攻）
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教員名と担当科⽬名⼀覧（平成 22 年度〜平成 24 年度） 

教 員 名 担 当 科 ⽬ 名

志村 ⼆三夫
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，栄養科学概論，代謝栄養学特論，代謝栄養
学演習，特別研究（栄養科学分野）

井⼿ 隆
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，⾷科学概論，⾷品機能科学特論，⾷品機能
科学演習，特別研究（⾷科学分野）

岩本 珠美
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，栄養科学概論，臨床栄養学特論，臨床栄養
学演習，実践臨床栄養学特別実習，特別研究（栄養科学分野）

池川 繁樹
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，健康科学概論，運動⽣理学特論，運動⽣理
学演習，健康運動指導特別実習，特別研究（健康科学分野）

⼩⾕ スミ⼦ ⾷・健康と栄養の科学，総合演習，⾷科学概論，

栗﨑 純⼀
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，⾷科学概論，⾷品学特論，⾷品学演習，特
別研究（⾷科学分野）

⼩林 三智⼦ ⾷科学概論、調理科学特論

⽥中 茂
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，健康科学概論，衛⽣管理学特論，衛⽣管理
学演習，特別研究（健康科学分野）

⻑澤 伸江
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，栄養科学概論，公衆栄養学特論，公衆栄養
学演習，特別研究（栄養科学分野）

名倉 秀⼦ ⾷科学概論，調理科学特論，⾷⽂化論特別講義，特別研究（⾷科学分野）

森 三樹雄
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，健康科学概論，⽣活習慣病学特論，健康医
学特論，⽣活習慣病学演習，特別研究（健康科学分野）

⼭本 茂
⾷・健康と栄養の科学，総合演習，栄養科学概論，⼈間栄養学特論，国際栄養
学特論，国際栄養学演習，特別研究（栄養科学分野）

⾚松 利恵 ⾷教育学特論

梅垣 敬三 ⽣体機能調節学特別講義

榎本 淳 ⾷品免疫学特別講義

岡村 佳⼦ 臨床⼼理学特別講義

川野 因 ⾷⽣活学特論、⾷⽣活学演習

⼩⻄ 良⼦ ⾷安全学特別講義

齋藤 麗⼦ 公衆衛⽣学特論

杉原 隆 ヘルス・コーチング特別講義

堂迫 俊⼀ ⾷品開発学特別講義

松⽥ 正⺒ ヘルス・プロモーション特別講義

松村 康弘 栄養疫学特別講義
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⼤学院修⼠課程の教職課程 

⾼度な専⾨性を有する栄養教諭の養成 

 ―現職の栄養教諭が抱える問題の解決に向け― 

 

⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院⼈間⽣活学研究科              名倉秀⼦教授 

 

１.⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院での栄養教諭の教職課程の経緯  
栄養教諭制度の施⾏は平成 17 年度と 10 年ほど前である。当時は社会構造の変化や経済情勢

の影響を受け、⾷⽣活の多様化、簡便化、健康・安全指向が進み、朝⾷の⽋⾷やメタボリック
シンドロームおよびその予備群の増加、また⼦どもの⾷⽣活の乱れが各種調査 1）〜3）により明
らかにされていた。⼦どもが望ましい⾷習慣を⾝につけ、⾷の⾃⼰管理能⼒を⾼めて将来にわ
たり健康に⽣活できる知識の必要性から制度ができたといわれる。 
 栄養教諭制度の創設と同時に、⼗⽂字学園⼥⼦⼤学においても栄養教諭普通免許状（第⼀
種）を取得できる教職課程のカリキュラムを編成し、取得に向けた指導を現在も継続してい
る。教員免許制度により栄養教諭の資格を⽣かした教員は、給⾷の管理に加えて⾷に関する指
導の職務を担当し、担任教員、地域、家庭と連携して適切な指導を⾏っている実態がある。し
かし、これらの実態や実績が研究というレベルで報告書として広く情報発信する⼿段等につい
ては、さらなる上位の専修免許とともに⾼度な栄養に関する専⾨知識を修得できる環境が求め
られる。栄養教諭として活躍する教員から⾼度な専⾨知識を学ぶ環境の要望があがってきた。
そこで、平成 22 年（2010 年）に⼤学院⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻（定員 5 名）が設
置され、栄養教諭普通免許状（専修）の課程を配置した。この専攻では、現職の栄養教諭が⾃
らの資質能⼒の向上を図り、⾷に関する指導のための多様で⾼度な知識や技術、また研究とい
う視点で学ぶことを配慮して社会⼈⼊学も積極的に受けている。 
 
２.栄養教諭専修免許状の取得について 
 開設年度は現職の栄養教諭の⼊学がなかったが、平成 23 年度より全国から社会⼈（栄養教
諭）が受験、⼊学している。⼊学者数と専修免許取得者数は先の表 5 に⽰した。幅広い年齢の
社会⼈学⽣（栄養教諭）が、全国から学修に集まり、さらに修了後も現職にて活躍している。 
 講義科⽬の 15 回の対⾯授業は主に⼟曜、⽇曜⽇に集中させ、特別研究では夏季、冬季、春
季休業の時期を利⽤するなどして、現職の栄養教諭が抱える問題の解決に向けたテーマに休⽇
返上で取り組み、単位修得に結びつけている。栄養教諭として実践的で、⾼度な専⾨性を有す
る専修免許状の取得者が⼤いに期待できる。 
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３．教育現場の問題をまとめた実践的な特別研究の例 
朝ごはんの点数化による朝⾷内容の改善に関する研究 
Study on the Improvement of the contents breakfast due to the number of breakfast 

朝⾷の⾷事内容の偏りや摂取量の不⾜などの新たな課題も指摘されており、平成 22 年度児
童⽣徒の⾷事状況等調査報告書によると、主⾷・主菜および副菜の出現率には、違いがある。
朝⾷⽋⾷の割合について調べた調査等は多くあるが、調和のとれた⾷事の重要性がいわれてい
るにもかかわらず、朝⾷内容を調査したり、改善に向けて取組んだりした報告は少ない。そこ
で朝⾷内容の望ましさ（主⾷・主菜および副菜がそろっているか）を点数化したカード「コケ
コッコカード」を⽤いて分かりやすく指導し、その⽅法が朝⾷内容の改善に対して効果がある
かどうかについて評価をした。調査対象は公⽴の⼩規模校の１〜６年⽣の全校児童約 170 名
を 4 年間継続した。データ解析には１〜４年⽣、２〜５年⽣、３〜６年⽣の４年間の追跡調
査ができた児童を対象とした。朝ごはんを点数化し、その得点によりグループ分けをして評価
を⾏った。調査結果は、調査開始の時から点数の⾼かったグループは 4 年間に有意な差は⾒ら
れなかったが、点数の低い２つのグループは 4 年間で有意に点数が⾼まった。本研究より、朝
ごはんの⾷事内容を点数化した「コケコッコカード」を⽤いた指導⽅法は朝⾷内容の改善に有
効な⽅法であることが⽰唆された。 

上記の特別研究を報告した社会⼈学⽣は 2 年間の教育内容の評価を次の通りにまとめた。 
 栄養教諭として勤務していた⼩学校で⾷育の授業と研究を⾏っていたが、それらを客観的に
評価し、有効な形で情報発信をする⼒不⾜を感じていた。そこで、思い切って⼤学院で、改め
て勉強をすることにした。2 年間の勉学は決して簡単ではなかった。現場における栄養学研究
に⽅法論があり、勘にだけ頼っていたこれまでの⽅法では⾼度な情報発信ができないというこ
とが確認できた。研究論⽂の作成⽅法を知る必要があることも学んだ。これらの学んだ基礎を
繰り返し実践して、児童だけでなく家庭・地域の⾷育に役⽴てる栄養教諭に成⻑していきたい
と夢を膨らませている。 
 
引⽤⽂献 
1）国⺠健康・栄養調査（平成 16 年）〜国⺠健康・栄養調査（平成 24 年）、厚⽣労働省 
2）平成 17 年度「児童⽣徒の⾷⽣活等実態調査報告書」、⽇本スポーツ振興センター 
3）平成 22 年度「児童⽣徒の⾷事状況等調査報告書 ⾷⽣活実態調査編」、⽇本スポーツ振興

センター 
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８．平成 22〜26 年度⼤学院 FD 活動・⼤学院教員が

取組んだ特記事項等の紹介〜 

                                ⻑澤 伸江教授 

 
平成 22 年度に開設した⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院⼈間⽣活学研究科では、教員の資質の

維持・向上の⽅策の⼀つとして FD 活動を⾏っている。⼈間⽣活学研究科の基礎となる⼈間
⽣活学部では、学部創設以来、FD 委員会を中⼼とする組織的な取り組みとして、FD 活動
の企画、運営、報告書作成等がなされ、FD 活動を積極的に推進してきた。具体的には、原
則として定例教授会修了後の活動の場で、有識者による講演会を実施し、また、全教員の公
開授業や学⽣による授業アンケートに対する検討評価等の形で授業改善に取り組んできた。 
 ⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻の教員（2 名専任、9 名兼坦）は、⼈間⽣活学部⾷物栄
養学科を本務とすることから、⼈間⽣活学部の FD 活動に参加して授業改善を図っている。
⼤学院においても、⼤学院⽣の声を聴くアンケートを実施し、その結果に対する検討評価を
⾏うとともに、⼤学院独⾃の FD 研修会を開催し、⼤学院の理念や教育⽬標、教員の⼼構え
等の基本事項を確認するとともに、⼤学院における授業・研究指導の実態・課題等に関する
情報交換・討議を⾏って教育⼒の向上を図っている。 
 平成 22〜26 年度の⼤学院 FD 活動について紹介する。 
 

実施体制  
（1）委員会の開設 －⼤学院における「FD の義務化」に対応― 
 平成 19 年 4 ⽉から⽂部科学省による「⼤学院教育の実質化」推進の⼀環である「⼤学院
教育における FD 活動の義務化」を受け、⼈間⽣活学研究科 FD 委員会規則が定められ、そ
の規則に基づき、教員の資質の維持・向上に関わる主務とする委員会として⼈間⽣活科学科
FD 委員会を開設した。⼀⽅、⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻の教員（2 名専任、9 名兼
坦）は⼈間⽣活学部⾷物栄養学科を本務としており、その FD 活動に関する事項について⼗
⽂字学園⼥⼦⼤学・同短期⼤学部全学委員会通則規程が定められており、これに基づき全学
FD 委員会が開設されている。 
 

（2）委員会の開催 
⼈間⽣活学研究科独⾃の FD 活動に関しては、⼈間⽣活学研究科 FD 委員会ならびに⼈間

⽣活学研究科委員会において審議されており、概ね 2 か⽉に 1 回の割合で開催した。⼈間
⽣活学研究科 FD 委員を務める複数の教員がこれに参加するとともに、研究科委員会に出席
した教員全員が FD 活動に関する審議に加わっている。 
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実施状況 
（１）実施内容 

⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻の教員は、⼈間⽣活学部⾷物栄養学科を本務とするこ
とから、⼈間⽣活学部または全学 FD 活動に参加して教員としての資質の維持・向上または
授業改善を図ってきている。すなわち学⽣による授業アンケート、FD 研修会、研究活動の
報告、公開授業参観等に参画している。⼤学院においてもこれに準じ、⼤学院⽣の声を聴く
アンケート、FD 研修会、⼈間⽣活学研究科の FD の在り⽅に関する検討等の取り組みを実
施した。これらを通し、⼤学院の理念や教育⽬標、教員の⼼構え等の基本事項を確認すると
ともに、⼤学院における授業・研究指導の実態・課題等に関する情報交換・討議を⾏って教
育⼒の向上を図っている。 

 

（２）実施⽅法 
⼤学院独⾃の FD 活動の企画・実施は、⼈間⽣活学研究科 FD 委員会が主体となって⾏っ

ている。 
（３）具体的な活動 

1）⼤学院⽣の声を聴くアンケートの実施 
授業アンケートに関しては、少⼈数の学⽣が対象であることから、質問票による⽅法

は馴染まないとの判断により、意⾒交換会における⾯談⽅式のアンケートとすることに
した。また、授業アンケートに変わるものとして、メールによる「⼤学院⽣の声を聴く
アンケート」を⾏っている。23 年度〜24 年度は、⼤学院 1 年⽣、2 年⽣を対象に⼤学
院⽣の声を聴くアンケートも前期終了時点に⾏った。アンケート項⽬については、⼤学院
教員から質問項⽬を募集し、全員についての設問と、最終学年（修⼠ 2 年）の学⽣への設問
に分けてアンケートをとった。本⼈が特定されないよう⽂章を⼀部修正し、アンケートの結
果をまとめ、実施結果については、研究科委員会で報告すると同時に、要望や質問に関して、
できる範囲の回答を添えて結果を⼤学院⽣に返却している。そして、オリエンテーションで
は、⼤学院⽣から出ている要望や質問等に対応した指導を⾏うよう教員間で情報を共有して
いる。 

毎年⾏っている⼤学院⽣の声を聴くアンケートに加え、25 年度は、⼤学院修了⽣の声
を聴くアンケートを⾏い、修⼠課程で学んだことがどのように就職先で役⽴っているの
かを質問した。さらに、26 年度は⼤学院博⼠後期課程設置に関するアンケートを実施し
た。 

 

2）意⾒交換会ならびに中間報告会の開催 
⼤学院独⾃の取り組みのうち、教員がお互いの研究内容・成果・研究指導に関する情報

を共有できるよう、特別研究の進捗状況に関する学⽣による報告会および意⾒交換会を、
毎年、前期に 1 回（7 ⽉）、後期に 1 回（12 ⽉）実施している。 意⾒交換会における⾯
談⽅式のアンケート結果については、研究科委員会で報告されている。 
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3）FD 研修会の開催 
＜平成 22 年度＞ 教員⾃⾝の研究に関する発表会を 2 回実施した。 
第 1 回 平成 22 年 10 ⽉ 21 ⽇  ⼩⾕スミ⼦教授  

   「⾷物アレルギーの予防および治療機能を有する⾷品開発に関する研究」 
第 2 回 平成 22 年 2 ⽉ 15 ⽇  井⼿ 隆教授  

「脂質代謝とその制御に関する研究」 
 

＜平成 23 年度＞ 外部講師を招いた FD 研修会を 1 回開催した。 
講演会「⾷育セミナー〜⾷の専⾨家の視点から学ぶ〜」 
⽇時：10 ⽉１⽇（⼟） １３：００〜１６：００ 
場所：⼗⽂字学園⼥⼦⼤学 ９号館 ４階 ９４１７教室  参加者数：２０２名 

講演１ 「エビデンスにもとづいた⾷育情報の発信を！」 
    講師：河野⼀世⽒（国⽴⼤学法⼈ お茶の⽔⼥⼦⼤学⽣活環境教育研究センター  

ＳＨＯＫＵＩＫＵ総合研究部⾨教授） 
講演２ 「⾷品の安全性の正しい理解－ご家族に間違いを教えていませんか？－」 

    講師：⼭本和貴⽒（独⽴⾏政法⼈ 農業・⾷品産業技術総合研究機構   
               ⾷品総合研究所 ⾷品⼯学研究領域 ⾷品⾼圧技術ユニッ ト⻑） 
 
 ＜平成 24 年度＞ 外部講師を招いた FD 研修会を 2 回開催した。 

第 1 回 FD 研修会 
⽇時：平成 24 年７⽉１４⽇（⼟）14：30〜16：30 
場所：⼗⽂字学園⼥⼦⼤学 ９号館 ４階 ９４１７教室  
共催：⽇本調理科学会関東⽀部 

講演 1．「⼤⾖たん⽩素材と調理科学との接点」  
     講師: 不⼆製油（株）フードサイエンス研究所⻑ 廣塚元彦⽒ 
     講演 2．「調理科学野これからの研究テーマについて期待すること」 
     講師: 桐⽣⼤学教授 松本仲⼦⽒ 
    

 第 2 回 FD 研修会 
⽇時：平成 24 年 7 ⽉ 28 ⽇（⼟） 13：30〜16：30      
場所：⼗⽂字学園⼥⼦⼤学 ９号館 ４階 ９４１７教室 
共催：⼗⽂字学園⼥⼦⼤学 ⾷・栄養・健康研究所（共催） 
講演「スズメバチに学んだスポーツ飲料 VAAM」 
講師：阿部岳先⽣（埼⽟医科⼤学特任教授） 

＜平成 26 年度＞ 外部講師を招いた FD 研修会を 2 回開催した。 
第 1 回 FD 研修会 
⽇時：平成 26 年 6 ⽉ 27 ⽇(⼟)13：00〜17：00 
共催：⽇本産業衛⽣学会関東地⽅会例会（当番幹事：⽥中茂（⼗⽂字学園⼥⼦⼤学）） 
場所：⼗⽂字学園⼥⼦⼤学 9 号館 4 階 9417 教室 
13:00〜14:10 教育講演 座⻑：名倉秀⼦(⼗⽂字学園⼥⼦⼤学) 
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「精神栄養学 －精神疾患の新たな治療・予防法としての⾷事－」 
             (独)国⽴精神・神経医療研究センター神経研究所疾病研究第三部部⻑ 功⼑浩 

14:25〜17:00 シンポジウム「⾷⽣活から⼼の健康を⽀援する」 
座⻑：⽯⽥裕美(⼥⼦栄養⼤学)   

1.「⾷事と調理からのリワーク⽀援 個別指導、及び集団プログラムの事例から」 
野⼝律奈（帝京平成⼤学） 

2.「職場における⾷環境と勤労者の⾷⽣活」 
⾚松利恵 鈴⽊亜紀⼦ (お茶の⽔⼥⼦⼤学） 

3.「職場給⾷に何が求められているか」 
佐藤愛⾹（⻄洋フード・コンパスグループ株式会社） 

 
第 2 回 FD 研修会 

⼗⽂字学園⼥⼦⼤学主催 新学科開設・⼤学院設⽴５周年記念講演会 
⽇時：平成 27 年 2 ⽉ 7（⼟）13：00〜16：00 
場所：ふるさと新座館 
講師：熊倉功夫⽒（公⽴⼤学法⼈ 静岡⽂化芸術⼤学学⻑） 

    「世界の無形⽂化遺産となった和⾷⽂化とは」 
   参加⼈数：203名（⼀般・学⽣173名、教員約30名） 
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（４）⼤学院教員が取り組んだ特記事項 

1）⼗⽂字学園⼥⼦⼤がベトナムで栄養⼠の養成を⽀援   

ベトナムの近年の経済発展は著しく、⾷⽣活も改善され、労働も座業が増えている。⼭本教授
は、ベトナムの伝統的な⽩⽶の多い⾷⽣活と⾁体的活動の低いライフスタイルのために、⾎糖値
の上昇が顕著で、みかけは正常な体型にもかかわらず、糖尿病になるケースが多いことを報告し
ている。そしてその解決のために、⽩⽶を発芽⽞⽶に変える、野菜を増やすといった活動を国家
レベルの活動として実施している。 

⼭本茂教授の約 20 年にわたるこうした活動がベトナム政府に伝わり、2013 年 9 ⽉、ハノイ
医学⼤学にベトナム初の栄養教育制度（学⼠ 4 年制）が設⽴された。そのような貢献に対して、
ベトナム保健省⾼等教育局⻑ Khan 博⼠より⼭本茂教授に名誉博⼠の学位が授与されている。
（24 ⾴参照） 

 

2）ベトナム ハノイ医科⼤学における栄養⼠養成にかかわる連携協⼒ 

2014 年 3 ⽉ 24 ⽇、ベトナムの最⾼学府であるハノイ医⼤と本学⼤学院（⼈間⽣活学研究科
⾷物栄養学専攻）とベトナム国⽴栄養研究所が、同医⼤に 2013 年新設されたベトナム初の栄養
学専⾨コースの⽀援に関する協⼒協定をハノイで締結した。協定には、⽇本栄養⼠会、神奈川県
⽴保健福祉⼤（横須賀市）および味の素株式会社も参加している。⽇本のカリキュラムを導⼊し、
⽇本から多くの教員を派遣するなど、学部全体を丸ごと「輸出」するような協⼒形態で、新たな
国際教育交流の姿としても注⽬され、NHK クローズアップ現代や多くの新聞社に掲載された。
この活動は、本学⼭本茂教授が約 20 年にわたりベトナム国⽴栄養研究所およびホーチミン栄養
センターと連携して⾏った共同研究や、多くの留学⽣を指導したことが基本となっている。現在
も本学⼤学院には、ベトナム留学⽣が 7 名在籍し栄養学を学んでいる。 

新聞報道より：「⼗⽂字学園⼥⼦⼤がベトナムで栄養⼠を養成⽀援 埼⽟・新座 産経新聞

2014.3.22 」 

ベトナムの⾷⽣活を改善しようと、⼗⽂字学園⼥⼦⼤（新座市菅沢）が、同国で栄養⼠養成を

⽀援している。平成 26 年 9 ⽉には国⽴ハノイ医⼤に本格的な教育カリキュラムを「輸出」する

予定。アジアの学術交流として注⽬されそうだ。活動の中⼼は、同⼥⼦⼤⼤学院・国際栄養学研

究室の⼭本茂教授（６８歳）。約２０年前に国際協⼒の⼀環でベトナムを訪れて以来、国⽴栄養

研究所やホーチミン栄養センターと連携し現地の状況を調査している。⼭本教授によると、ベト

ナムでは⽩⽶の過剰摂取で糖尿病になる⼈が多いなど、バランスのよい⾷事をとる意識が薄い

という。栄養⼠の資格制度はなく、育成の仕組みも整っていないのが現状だ。このため、「⾷環

境を良くしたい」と年に数回、ハノイ医⼤などで栄養学を教え、多くの留学⽣も受け⼊れてきた

という。こうした活動がベトナム政府に伝わり、同医⼤に昨年、４年課程の栄養学部が新設され

た。平成 26 年 9 ⽉からは⽇本のカリキュラムを導⼊。⼗⽂字学園⼥⼦⼤のほか神奈川県⽴保健

福祉⼤、⽇本栄養⼠会や⾷品⼤⼿「味の素」が、教員や研究者約２０⼈を派遣し現地教員ととも

に学⽣を指導する予定だ。教科書は⼭本教授らが編集した。平成 26 年 3 ⽉ 24 ⽇には、ハノイ
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医⼤で、同⼥⼦⼤との「学術交流協定」の締結式を開催する。⼭本教授は「⽇本とベトナムはと

もにアジアの⼀員で⾷⽂化も似ている。栄養問題を解決できる⼈材を育てたい」と話している。 

 

①平成 26 年 3 ⽉ 23 ⽇〜27 ⽇(於：ベトナム) 

⼗⽂字学園⼥⼦⼤学とハノイ医科⼤学、ベトナム国⽴栄養研究所の協定書調印式に⼭本茂教
授、志村⼆三夫教授、名倉秀⼦教授らが出席した。⼭本茂教授、志村⼆三夫教授、名倉秀⼦教授、
栗崎純⼀教授、⻑澤伸江教授がハノイ医科⼤学より客員教授の称号を授与された。近藤秀⼆学術
情報部⻑はハノイ医科⼤学よりコーディネーターの認定書を授与された。⼭本教授がハノイ医
科⼤学で、4 単位分の集中講義を⾏った。 

 
②平成 26 年 10 ⽉ 26 ⽇〜10 ⽉ 30 ⽇（於：⽇本） 
⼭本茂教授がハノイ医科⼤学学⻑、政府⾼官など 11 名を招聘し、学校給⾷、病院教職、地域

保健センター、⽇本栄養⼠会などに案内し、我が国の管理栄養⼠の活動を紹介した。主な⽬的は、
⽇本の栄養関連法規、それに基づいて活動している病院、学校、保健所などを視察し、同国の栄
養⼠制度確⽴の参考にすることであった。 
 

③平成 26 年 11 ⽉ 9 ⽇〜11 ⽉ 22 ⽇ 
本学の⼤学改⾰特別経費（グローバル社会で活躍できる⼈材、グローバル社会で活躍できる⼈

材育成のための⽅策）で、ハノイ医科⼤学栄養学科の学⽣ 5 名と教員 3 名を招待し、⽇本の栄
養⼠制度を視察・体験していただいた。⽇本の栄養学教育を実際にみて参考にしていただくため、
栗崎純⼀教授、志村⼆三夫教授、⼭本茂教授らが授業公開した。 

 
④ 平成 26 年 11 ⽉ 14 ⽇（⾦）16：30〜17：30 学内講演会を開催した。 
講演テーマ：「ベトナムの⼦供たちの⾷事と健康」 
講師：Dr．Bui THi Nhung（ベトナム国⽴栄養研究所学校栄養部⾨部⻑）  
 
⑤平成 28 年 3 ⽉ 11 ⽇（⾦）〜平成 28 年 3 ⽉ 17 ⽇ ⼭本茂教授、志村⼆三夫教授、⼩林

三智⼦教授、⻑澤伸江教授がハノイ医科⼤学に赴き、本学⼤学院の紹介、本学での同⼤⽣の卒業
研究の指導の説明をした。講義のほか、今回のユニークな取組みとして、現地調達可能な⾷材を
⽤い、和⾷メニュー（いりどり、おから、おにぎり等）の調理実習を⾏った（24 ページに写真）。 

 
3）全国私⽴⼤学教職課程研究連絡協議会「私⽴⼤学の特⾊ある教職課程事例集」に採択 

⾷物栄養学専攻修⼠課程の開設（平成 22 年）の際に、栄養教諭普通免許状（専修）の課程を

配置した。既に栄養教諭専修免許状を有する修了者は 4 ⼈おり、取得⾒込者を合わせると 5 名

になる。本学での取組みは、「⾼度な専⾨性を有する栄養教諭の養成―現職の栄養教諭が抱える

問題の解決に向けー」のタイトルで、私⽴⼤学の特⾊ある教職課程事例集（pp 139-140：全国

私⽴⼤学教職課程研究連絡協議会，2014 年 5 ⽉）に取り上げられた。栄養教諭専修免許状取得

者は、既に栄養教諭のリーダー的存在になっているが、平成 28 年度開設予定の本学⼤学院博⼠
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後期課程での博⼠号取得は、⾃⽴的な研究能⼒に優れていることの証となり、真のリーダーとし

てさらなる⾶躍を可能にし、栄養教諭制度の発展ならびに国⺠の福祉に寄与する⼈材の醸成が

期待できる。（註；平成 27 年 12 ⽉現在、本学⼤学院博⼠後期課程の平成 28 年度の開設が⽂

部科学省より許可されており、平成 28 年度から開設予定） 
 

4）⼤学院博⼠課程設置準備委員会の開設について 

平成 22 年度に⾷物栄養学専攻修⼠課程を開設してから 5 年が経過し、その成果が着実に出

ている。また、修⼠課程の院⽣・修了⽣等からも博⼠後期課程の開設を要望する声が出ている。

そこで、平成 28 年度 4 ⽉開設に向けて、⼤学院後期博⼠課程開設申請の準備委員会を⽴ち上げ

た。申請に先⽴ち、⾷物栄養学科１年次〜４年次全員、修⼠課程在学⽣、修⼠課程修了⽣を

対象に後期博⼠課程開設に関するアンケートを⾏った。 

 

5）⼤学院設⽴５周年記念講演会開催について 
⼤学院設⽴５周年記念講演会は健康栄養学科・⽂芸⽂化学科開設記念と合同開催すること

となり、熊倉功夫⽒（公⽴⼤学法⼈ 静岡⽂化芸術⼤学学⻑）を講師として招聘した。 

 

６）⽥中茂教授：厚⽣労働⼤⾂表彰（功労賞受賞） 

6 年前の厚⽣労働⼤⾂表彰（功績賞）に引き続き、平成 26 年 7 ⽉、東京会館において厚⽣労

働⼤⾂表彰（功労賞）の授賞式があり、⽥村憲久厚⽣労働⼤⾂から直接表彰状を頂きました。 

 
早稲⽥⼤学⼤学院理⼯学研究科(修⼠)課程を終了後、中央労働災害防⽌協会に就職し、久保⽥重

孝所⻑の下、労働者の安全衛⽣の問題を研究してまいりました。その後、北⾥⼤学衛⽣学部(作

業環境測定⼠教育)を経て、現在、⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼈間⽣活学部（管理栄養⼠、衛⽣管理者

教育）で研究、教育を⾏っておりますが、その間も産業保健(労働衛⽣)に携わることができたこ

とは最⼤の幸せです。今後、給⾷調理作業場とともに、⾷品製造作業場の労働災害の発⽣が業種

別で⼤変⾼いことをテーマに研究を進めていこうと思っています。  
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＊ハノイ医科⼤学における栄養⼠養成に関する記録写真等 

 

 

 

 

 

 

 

 

学術交流協定調印式ならびに⼭本茂教授による基調講演 2014. 3. 24       

出席者：志村⼆三夫教授、⼭本茂教授、名倉秀⼦教授、近藤秀⼆学術情報部⻑ 
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名誉博⼠学位の授与式（⼭本茂教授）   ハノイ医⼤ ⼊学⽣たちと（⼭本茂教授） 

2013．9. 30              2013. 10．2 

 

                     
ハノイ医科⼤学における現地調達⾷材を⽤いた調理実習（⼩林三智⼦教授・⻑澤伸江教授） 

2016. 3. 15 

 

(５) 授業改善への取り組み 
23 年度より⼗⽂字学園⼥⼦⼤学・同短期⼤学部全学委員会通則規程に基づき設置された

教員評価委員会が、⼗⽂字学園⼥⼦⼤学および同短期⼤学部教員評価規程に則って、教育、

研究、社会活動、学務を評価対象領域として、毎年、教員評価を⾏なっている。この組織的

な取り組みの結果を活⽤し、各教員の個⼈努⼒を喚起し、授業改善はもとより教員の資質の

維持向上を図るよう取り組んでいる。⼈間⽣活学研究科としては、このような全学の取り組

みをベースに、教員あるいは有識者による FD 研修会、特別研究の進捗状況に関する学⽣に

よる報告会、学⽣と教員の意⾒交換会・懇親会をさらに積極的に実施し、改善すべき点等を

発掘、整理し、組織としての授業改善、研究指導⼒の維持・向上を図るよう取り組んでいる。 
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９．在学⽣紹介（平成 26 年度） 
・林  芳 宇  ⼤学院1年在学中（平成２６年度以下同じ） 

私は有名な⽶国のワシントン・ポストで、⽇本の学校給⾷が世界で最も優

れていること、そのおかげで⽇本⼈の肥満率が世界の主要国で最も低いこ

とを知りました。台湾にも学校給⾷はありますが、⼤部分は企業から購⼊

した弁当です。⽇本では基本的には各学校で⾷事をつくること、学校の栄

養⼠は教諭の資格をもっていること、⾷品材料の調達にあたっては信頼の

おける⽣産者から購⼊することを知り驚きました。台湾の⼦供達は朝⾷か

ら外⾷をし、ファーストフードや⽢い飲料類の摂取が多いです。⽇本では朝⾷はほとんど家で⾷べるこ

と、砂糖類の摂取も世界で最も低いことを知り、そのようなことを学んで将来⺟国に役⽴てたいと考え、

留学することを決めました。 

 

・倉 若 美 咲 樹  ⼤学院1年在学中 

私は本学⾷物栄養学科の授業や実験、卒業研究を通して、科学的なエビ

デンスを構築し、⼈々に発信する仕事に就きたいと思い、⼤学院に進学し

ました。近年、ハーブ素材のサプリメントが普及し、利⽤に伴う健康被害

の報告例は少なくありません。本来、健康被害はあってはならず、未然防

⽌措置が⼤切ですが、安全性の評価法はまだ確⽴していません。特別研究

では、⾷品添加物の安全性評価の考え⽅を参考に、ハーブサプリメント素

材の安全性評価に関する研究に取組んでいます。実験は動物や細胞が対象なので、⼤変な場⾯もあります

が、先⽣⽅や同じ研究室の仲間からのご指導やご協⼒の下、⽇々研究・勉強を続けています。今後はハー

ブサプリメント素材の有効性の⾯の研究も進めたいと思います。 

 

・鄭 瑶 静  ⼤学院2年在学中 

中国の⼤学で⼯学（⼤気汚染）を学び、その分野の研究をするために

⽇本に留学しました。⽇本語学習中の⼆年間、新聞の記事や、アルバ

イト先（⻭科医院）に来る⼈々から、⾼齢者の問題に気が付きまし

た。⽇本では、⾼齢者のための⾷品について様々な研究が進んでいま

す。中国はこれから⾼齢者社会に突⼊し、咀嚼・嚥下機能の低下によ

り、栄養状態の低下につながることが予想されます。現在、中国は⾼

齢者向け⾷品の種類は多くありません。中国の⾼齢者に美味しくて、

栄養的な⾷品を⾷べさせたいため、⾷物栄養学の研究にしました。先⽣⽅や仲間たちが丁寧に指導してく

ださり、異国で楽しく勉強しています。現在、⾼齢者が⾷べやすい⾁加⼯品について研究しています。 
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10．修了⽣紹介 
平成 26 年度⽂部科学⼤⾂優秀教職員表彰を受賞された炭⽥統⼦さん 

 

 
炭⽥統⼦ 

25年度修了⽣ 

栄養教諭として献⽴を作成する際に学校給⾷では、⾷事摂取基準をもとにします。⼤学院で

は、⾷事摂取基準のなかでも⾷物繊維の基準を満たすにはどうしたらよいかという疑問から研

究を始めました。研究の過程で、⾷事摂取基準ひとつをとっても、多くの考えるべき課題があ

ることが認識できました。そこから、与えられた数字に忠実に従うだけでなく、⾃分でもどう

してだろうと疑問に思っていることを、科学的なエビデンスを得ながら現場で活⽤できるよう

な解決⽅法を探る⼿法を学びました。また、在学中、様々な観点からご指導いただく課程で、

現状に満⾜するのではなく、栄養教諭という職責を全うするためにさらに努⼒を重ねていかな

ければならないという気持ちが⾼まりました。そのようななか、皆様のご指導のおかげで平成

26年度⽂部科学⼤⾂優秀教職員表彰をいただくことができました。まだまだ未熟ですが、⼗⽂

字学園⼥⼦⼤学⼤学院で学んだ基礎を繰り返し実践して、当たり前に⾏われていることをエビ

デンスとして確⽴し、⾃信をもって取り組んでいきたいと思っています。そして、児童に対し

てだけでなく家庭・地域の⾷育に「エビデンス」をもって役に⽴てる栄養教諭になりたいと考

えています。 
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11．指導教員紹介  （平成 26 年度 現在） 
 

志 村 ⼆ 三 夫 専攻主任・教授 
【専 ⾨】栄養学（代謝栄養学・分⼦栄養学）、⾷安全・保健学 

【研究内容】代謝栄養学・分⼦栄養学的⼿法による⾷品素材の安全性・有効性評 

価に関する研究、新開発⾷品の安全性・有効性確保に関する研究 
プロフィール 

東京⼤学⼤学院医学系研究科博⼠課程（保健学博⼠）【官公庁委員・所属学会等】内閣府

消費者委員会臨時委員（新開発⾷品調査部会委員）、厚⽣労働省薬事・⾷品衛⽣審議会専

⾨委員、厚⽣労働省管理栄養⼠国家試験委員（平成25年まで）、東京都⾷品安全情報評価

委員会委員⻑、（独）⼤学評価・学位授与機構専⾨委員、⽇本栄養改善学会評議員、⽇本

栄養・⾷糧学会代議員、⽇本臨床栄養学会評議員、⽇本ポリフェノール学会理事、ハノイ

医科⼤学客員教授 他 

 

池 川 繁 樹 教授 

【専 ⾨】運動⽣理学、バイオメカニクス 

【研究内容】⾝体組成、スポーツ選⼿の栄養サポート、運動とエネルギー代謝 
プロフィール 

中京⼤学⼤学院体育学研究科修了（体育学修⼠）、東京医科⼤学（医学博⼠）【所属学会

等】⽇本体育学会東京⽀部理事、⽇本ゴルフ学会常務理事、ヨーロッパスポーツ科学学会

会員 他 

 

井 ⼿  隆 教授 

【専 ⾨】⾷品機能学、⽣活科学、⽣物化学、栄養化学 

【研究内容】動物試験、脂質代謝制御、遺伝⼦発現解析。循環器性疾患・肥満予防 
プロフィール 

九州⼤学⼤学院農学研究科博⼠課程修了（農学博⼠）【所属学会等】⽇本栄養・⾷糧学会 

評議員、油脂・コレステロール研究会理事、⽇本油化学会学術専⾨委員 他 

 

岩 本 珠 美 教授 

【専 ⾨】臨床栄養学、⾷⽣活学 

【研究内容】健康と⾷⽣活、⾷と栄養、⽣活習慣病、栄養指導 
プロフィール 

徳島⼤学⼤学院（栄養学博⼠）  【所属学会等】⽇本栄養改善学会評議員、⽇本栄養・⾷

糧学会、未病システム学会評議員、⽇本静脈経腸栄養学会、⽇本臨床栄養学会、⽇本機能

性⾷品医⽤学会評議員 他 
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栗 﨑 純 ⼀ 教授 

【専 ⾨】⾷品⽣化学、⾷品免疫学、⾷品加⼯学 

【研究内容】⾷品機能、⾷物アレルギー、⾷品タンパク質・ペプチド、7⾷品分

析、⾷品加⼯、保蔵 
プロフィール 

東京⼤学⼤学院農学系研究科博⼠課程（農学博⼠）【所属学会等】⽇本⾷品免疫学会、⽇

本⾷品科学⼯学会、⽇本アレルギー学会、⽇本栄養・⾷糧学会、⽇本動物細胞⼯学会、⽇

本農芸化学会 他 

 

⼩ 林 三 智 ⼦ 教授 

【専 ⾨】調理科学、官能評価学、⼼理物理学 

【研究内容】味覚感受性、テクスチャー評価、⾷品の調理特性と⾷品物性との 

関連性 
プロフィール 

⻑崎⼤学⼤学院医⻭薬学総合研究科博⼠課程（⻭学博⼠）【所属学会等】⽇本官能評価学

会副会⻑・常任理事・編集委員⻑、新座市商⼯会観光にいざ地域振興事業委員会委員、⽇

本家政学会関東⽀部役員 他 

 

⽥ 中  茂 教授 

【専 ⾨】衛⽣学、公衆衛⽣学 

【研究内容】産業保健、公衆衛⽣学、作業環境測定、労働衛⽣⼯学、労働衛⽣

保護具 

プロフィール 

早稲⽥⼤学⼤学院理⼯学研究科（⼯学修⼠）、北⾥⼤学（保健学博⼠）【所属学会等】⽇

本産業衛⽣学会産業衛⽣技術部会副部会⻑、関東産業衛⽣技術部会会⻑、国際呼吸保護学

会理事、⽇本労働衛⽣⼯学会評議員 他 

 

⻑ 澤 伸 江 教授 

【専 ⾨】公衆栄養学、健康科学、⾷⽣活学 

【研究内容】家政学、社会医学、栄養・⾷⽣活調査 
プロフィール 

名古屋⼤学⼤学院医学系研究科健康社会医学専攻公衆衛⽣学分野博⼠課程（医学博⼠）【所 

属学会等】⽇本栄養・⾷糧学会、⽇本栄養改善学会評議員・倫理審査委員、⽇本⾷育学会評

議員、⽇本⺟性衛⽣学会幹事・編集委員、すみだ⾷育推進会議委員⻑、新座市体育協会理事 

他 
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名 倉 秀 ⼦ 教授 

【専 ⾨】⽣活科学、⾷⽣活学、調理科学 

【研究内容】給⾷の⽣産システムと品質管理、⼤量の調理科学、⾷⽣活⽂化 
プロフィール 

⽇本⼥⼦⼤学⼤学院修了（学術博⼠） 【官公庁委員・所属学会等】厚⽣労働省管理栄養⼠

国家試験委員、⽇本栄養改善学会評議員、⽇本調理科学会代議員・編集委員、⽇本給⾷経営

管理学会理事・編集委員、⽇本フードシステム学会理事、⽇本栄養⼠会研究教育事業部運営

委員 他 

 

松 本 晃 裕 教授 

【専 ⾨】内科学、スポーツ医学、運動⽣理学 

【研究内容】運動中の循環動態と運動耐容能、⽣活習慣病の運動療法と 

⾷事療法、⼼臓リハビリテーション 
プロフィール 

東京⼤学医学部（医学博⼠）【所属学会等】⽇本内科学会、⽇本循環器学会、⽇本臨床スポ

ーツ学会、⽇本⼼臓リハビリテーション学会、⽇本体⼒学会 他 

 

⼭ 本  茂 教授 

【専 ⾨】国際栄養学、⾷⽂化と健康 

【研究内容】⾷と栄養、国際栄養（タンパク質・エネルギー⽋乏症、栄養によ

る免疫増強など）。⼦供の栄養、学校給⾷、⾷⽂化と栄養、栄養指導、⾷事・

栄養と⽣活習慣病 
プロフィール 

コロンビア⼤学医学部修⼠課程（栄養学修⼠、フルブライト留学⽣）、徳島⼤学⼤学院栄養学研究科博⼠課程（保健学

博⼠）。徳島⼤学医学部助⼿、ガーナ⼤学野⼝記念医学研究所チームリーダーで派遣、琉球⼤学医学部保健学科栄養学

教室教授、徳島⼤学⼤学院教授、お茶の⽔⼥⼦⼤学⼤学院教授を経て、2011年⼗⽂字学園⼥⼦⼤学教授に就任。【所

属学会等】⼤⾖たん⽩質研究会理事、学校給⾷研究改善協会理事、⾷の⽂化センター評議員、⽂部科学⼤⾂賞（学校給

⾷120周年記念）、ベトナム保健⼤⾂賞（健康増進への貢献）、タイ栄養⼠会名誉会員（2013）、ベトナム栄養学会

名誉教授（2013）、ハノイ医学⼤学客員教授（2014） 

 

・平成２７年度から⼤学院担当となった教員 
⾼橋 正⼈ 教授 

⻑尾 昭彦 教授 

中村 禎⼦ 准教授 
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12．修⼠論⽂要旨 
 

⽬次 
（平成23年度、2012） 

1) 鴨下 澄⼦  含硫アミノ酸摂取量が尿中カルシウム濃度に及ぼす影響 

2) ⼯藤 貴⼦  主⾷へのおからの有効利⽤に関する調理科学的研究 
3) 佐藤 ⾹織  ダチョウ卵⽩主要タンパク質の消化性に関する研究 

（平成24年度、2013） 

4) ⾚松 美雪  朝ごはんの点数化による朝⾷内容の改善に関する研究 

5) 岡部 直⼦  スポーツ選⼿における唾液中の免疫グロブリンＡと栄養摂取の関係 

6) ⽊内 翔⼦  落花⽣種⽪の抗糖尿病作⽤の研究 

7) 次⼭ 直美  健康⾷品素材の安全性・有効性の評価に関する研究 

8) 丸尾 知実  ⿃卵オボアルブミンおよびオボムコイドの化学的性質と加熱構造変化に 

関する⽐較研究 

9) 村井 栄⼦  ⽔溶性おから繊維を利⽤した学校給⾷メニューの開発 

10) ⼭北 江⾥⼦  ⼥⼦⼤学⽣とその家族における⾷事摂取状況の季節変動ならびに⽣活習慣 

              の実態 

（平成25年度、2014） 

11)  ⻘⽊ 紗弥⼦ 東京の某⼩学校の⼦供の糖類と脂質の摂取量 

12)  炭⽥ 統⼦  学校給⾷で野菜から摂取できる⾷物繊維摂取量の限界と対応策 

13)  ⻑妻 洋恵  学校給⾷における好ましいハマチハンバーグに関する研究 

14)  成⽥ 亮⼦  沖縄の焼菓⼦「ちんすこう」の調理学的研究 

（平成26年度、2015） 

15)  ﾌﾞｲ ﾃｨｺﾞｸ ﾊｰ ラット肝臓におけるcytochrome P450 (CYP)分⼦種の遺伝⼦発現へ 

のアマチャヅルsweet tea vine (Gynostemma pentaphyllum)の影響 

16)  坂本 千秋  気分状態及び⾃律神経活動が味覚感受性に及ぼす影響 

17)  ﾃｲ ﾖｳｾｲ    レンコンを添加した豚ミンチ⾁のテクスチャーおよび官能評価の特性 

18)  布川 美穂  学校給⾷に⽜乳は不適切であるのか 

19)  ﾘｰ ｺﾝ ﾘｨ    プノンペン市における児童・⽣徒の栄養状態と⾷事摂取 

⼤学院  
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1) 「含硫アミノ酸摂取量が尿中カルシウム排泄量に及ぼす影響」 

鴨下 澄⼦ 

 

 ⼈⼝の⾼齢化に伴い⾻粗鬆症患者の増加は世界的にも重要な健康問題となっている。近年、

⾼たん⽩質摂取量が尿中カルシウム排泄量を⾼めることが⽰唆されているが、根拠は不⼗分で

ある。そのメカニズムの⼀つとして考えられているのは、たん⽩質を構成している含硫アミノ

酸の過剰摂取が、⽣体のpH を低下させ、その中和のために⾻のカルシウムが利⽤されること

である。⽇本⼈の含硫アミノ酸摂取量は、必要量の倍近くと推定される。そこで考えられるこ

とは、含硫アミノ酸含有量の⽐較的少ない⼤⾖たんぱく質の利⽤である。その含硫アミノ酸含

有量は、卵・⾁・⿂などに⽐べると少ないが、必要量を満たしている。⾻粗鬆症予防に⼤⾖た

ん⽩質が有意義であることがわかれば、⼤⾖たん⽩質を増やした⾷事が有効であると考えられ

る。本実験では、⼤⾖たん⽩質と卵⽩たん⽩質を摂取した場合の尿pH と尿中カルシウム排泄

量を⽐較して、⼤⾖たん⽩質の尿pH 低下および尿中カルシウム排泄抑制効果を検証した。 

  ⼗⽂字学園⼥⼦⼤学の現役⼤学⽣を対象に被験者公募を実施し、除外条件にあてはまらな

い14 名を被験者とした。被験者は、試験開始前に2 ⽇間の24 時間蓄尿と⾝体測定を実施し

て、おもに尿中カルシウム排泄量に応じたペアを作成し、7 名ずつ2 群にわけた。試験期間は

30 ⽇間、試験開始⽇は各被験者の⽉経最終⽇から数えて15 ⽇⽬からとした。試験期間中の

⾷事は⾃由としたが、⼤⾖たん⽩質30g または卵⽩たん⽩質30g を含んだ試験⾷は毎⽇摂取

した。試験開始から9 ⽇⽬と10 ⽇⽬、および29 ⽇⽬と30 ⽇⽬に24 時間蓄尿をして、pH 

とカルシウム排泄量を測定した。また、試験開始から10 ⽇⽬までの間と、21⽇⽬から30 ⽇

⽬までの間に、⾮連続3 ⽇間の⾷事について24 時間思い出し法による聞き取り調査を実施し

た。 

 被験者の⾝体特徴は同年齢の⽇本⼈と⽐較して⼤きな差はなかった。2 群の栄養摂取状況は

3 ⼤栄養素に差はなく、明らかな差があったのは含硫アミノ酸のみであり、卵⽩群が有意に多

かった（P＜0.01）。尿pH は、30 ⽇後の測定で卵⽩群が有意に低下した（P＜0.05）。尿

中カルシウム排泄量に有意差はみられなかったが、⼤⾖群で減少傾向がみられた。 

 この結果から、⼤⾖たん⽩質は卵⽩たん⽩質と⽐較して、pH 低下を抑制し、尿中カルシウ

ム排泄量を減少させる可能性があると考えられた。 
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2) 主⾷へのおからの有効利⽤に関する調理科学的研究 

⼯藤 貴⼦ 

 

⾖腐の製造⼯程で排出されるおからは、年間 70 万トン以上にも達し、産業廃棄物として扱

われ、環境汚染が懸念されている。しかし、おからには、⼀般に不⾜しやすい、⾷物繊維が豊富

に含まれ、積極的に利⽤されることが望まれる。従来の研究では，主菜や菓⼦類の報告が多く、

毎⾷、喫⾷されるものではないために、おからの消費増加と⾷物繊維の摂取増加にはつながって

いない。このような背景から、本研究では、おからの消費増加と⾷物繊維の摂取増加が期待でき

る主⾷を対象とした。 

試料とするおからには、凍結乾燥させた粉末おからを⽤いた。⼥⼦⼤学⽣のパネルによ 

って官能評価を⾏い、各主⾷製品の受容度を明らかにした。また、製品特性については，画像解

析、⾊調および物性測定により検討した。 

飯では、1％添加まで受け⼊れられた。2％以上では、飯表⾯に付着する粉末おからが、 

ざらつき感を与え、受容されなかった。パンでは、⼩⻨粉のうち5％および10％の置換が 

受け⼊れられた。5％では、対照と同等のやわらかさとなり、10％では、やや硬くなった。 

麺では、10％の置換が受け⼊れられた。 

これらの結果をもとに。製造元の異なる 2 種類の市販おから粉末を⽤いて。その適⽤性を検

討したが、2 種類のおから粉末は、飯、パン、麺のいずれにも適⽤できた。但し、⼀⽅のおから

粉末では、成分組成や粒度の影響があると思われ、10％の置換のパンは、よい評価が得られな

かった。麺への適性は2 種類のおから粉末とも良好で、10％以上の置換も期待された。このよ

うに、取扱いが簡便な市販おから粉末が主⾷に利⽤することが可能となり、家庭や⼤量調理施設

での利⽤による、おからの消費増加と⾷物繊維の摂取増加が期待された。 

以上の結果を実際の⾷⽣活に活かすと、各主⾷の 1 ⾷分をご飯180 g、⾷パン60 g、茹麺

200 g としたとき、おからを添加した各主⾷の⾷物繊維量は、ご飯では0.4 g、パンでは1〜2 

g、麺では3 g 増加し、各主⾷を1 ⽇で摂取した場合、5 g 前後の増加が期待された。平成21 

年国⺠健康栄養調査によると、⾷物繊維量は成⼈の場合、男性で3.9 g、⼥性で2.3 g ⽬標量に

不⾜しているが、本研究によるおから添加のご飯、パン、麺の三⾷で、その⽬標量が達成できる。

このように、本研究の成果を活⽤すれば、環境保全ばかりではなく、健康にも⼤きく寄与できる

と思われた。 
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3) ダチョウ卵⽩主要タンパク質の消化性に関する研究 

佐藤 ⾹織 

 

鶏卵のもつ⾷⽣活上の意義は⾔うまでもないが、流通量の少ない他の⾷卵成分における栄養

学的・⾷品学的な意義に関する研究はほとんどない。しかしながら、分類学的に離れた⿃卵の場

合には、⿃卵構成タンパク質の構造も⼤きく異なると推察され、それに伴いタンパク質の機能

（特性）にも影響があると思われる。とくに、⼤きな健康問題である卵アレルギーに関連して、

⿃卵タンパク質の種類、化学構造や消化性は、⾷の安全を保つ上で基本的な知⾒と思われる。そ

こで本研究では、ニワトリ（Chi）と分類学的に離れ、近年新たな⾷材にもなっているダチョウ

（Ost）卵に関して、主要タンパク質のオボアルブミン（OVA）およびオボムコイド（OVM）

を分離・同定し、それらの消化性を鶏卵と⽐較しながら明らかにした。また，その間，OstOVM 

の構造・構造変化や分解ペプチド追跡のツールとして、モノクローナル抗体（MAb）の作製も

⾏った。 

第1章では、Ost 卵⽩のポリペプチド構成等を明らかにしてChiと⽐較した。次いで、抗

ChiOVA およびOVM 抗体により、OstOVAおよびOVMを免疫学的に同定した。さらに、精製

⽅法を確⽴してOstOVAおよびOVMを精製した。 

第2章では、特異抗⾎清およびOstOVM 特異的MAb を作製した。ハイブリド-マ65 株のう

ち5 クロ-ンから得たMAbは、すべて不連続型エピトープ結合抗体の特徴をもち、糖鎖への特異

性はほぼなかったが、各種⿃卵OVMとの反応性から、5種のMAbとも異なる特異性をもってい

た。また、OstOVMの加熱処理により結合性が増すMAbと、構造変化には感受性が低いMAbの

⼆つのタイプに分けられた。 

第3章では、⼈⼯胃液（SGF）および⼈⼯腸液（SIF）を⽤いてOstおよびChiのOVA とOVM

の消化性を⽐較した。加熱処理タンパク質の消化性やSGF/SIF連続消化の効果についても検討

を⾏った。その結果、OstOVA、OVMともにChiより消化性が劣っていたが、適度な加熱により

改善されることがわかった。このことは抗原性ペプチドの残存やアレルギー反応惹起という点

で、ダチョウ卵消費にあたっては⼗分な加熱等の注意が必要と思われた。 

なお、第2章で作製した5 種のMAb のうち3種のMAbにより、OstOVMから⽣成する抗原性

ペプチドが⾼感度で検出でき、今後、これらのMAb を利⽤して、抗原性ペプチドの分離、追跡

等が可能になると思われた。 
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4) 朝ごはんの点数化による朝⾷内容の改善に関する研究 

⾚松 美雪 

 

背景）朝⾷の⾷事内容の偏りや摂取量の不⾜などの新たな課題も指摘されており、平成22 年

度児童⽣徒の⾷事状況等調査報告書によると、主⾷・主菜および副菜の出現率には、違いがある。

朝⾷⽋⾷の割合について調べた調査等は多くあるが、調和のとれた⾷事の重要性がいわれてい

るにもかかわらず、朝⾷内容を調査したり、改善に向けて取組んだりしたところは少ない。家庭

との連携によって朝⾷内容向上につながったことを報告しているものもあるが、具体的⽅法は

⽰されていない。本研究では、朝⾷内容の望ましさ（主⾷・主菜および副菜がそろっているか）

を点数化という⽅法を⽤いて分かりやすく指導し、その⽅法が朝⾷内容の改善に対して効果が

あるかどうかについて評価をした。 

⽅法）対象は、四国にある公⽴の⼩規模校の１〜６年⽣の全校児童約 170 名として4 年間

継続して調査した。データ解析には調査が１〜４年⽣、２〜５年⽣、３〜６年⽣の４年間追跡で

きた児童を対象とした。朝ごはんの点数化には児童にも使⽤しやすいようなカード「コケコッコ

カード」を開発し利⽤した。その得点によりグループ分けをして評価を⾏った。１週間の合計得

点が０〜７点、８〜１０点、１１〜１４点、１５〜１７点、および１８〜２１点をそれぞれグル

ープ１〜５とした。その結果⼈数は、グループ１〜５で、それぞれ２名、１０名、２１名、２２

名および１９名となった。⼈数の少なかったグループ１を除き、残ったグループ２からグループ

５までの４つのグループについてデータ解析を⾏った。 

結果）初めから点数の⾼かったグループでは、有意な差は⾒られなかったが、点数の低い２

つのグループの点数は4 年間で有意に⾼まった。 

結論）朝ごはんの⾷事内容を点数化するという⽅法は⾷事内容の改善に有効な⽅法であるこ

とが⽰唆された。 
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5) スポーツ選⼿における唾液中の免疫グロブリン A と栄養摂取の関係 

岡部 直⼦ 

 

栄養は、運動においてコンディショニングを保つことに重要な役割を果たしていると考えら

れている。⾷事調査法、⾷事思い出し法の栄養摂取調査が⾏われているがそれ以外の栄養指導の

指標がない。そこで、近年の研究で上気道感染症（upper respiratory tract infection: URTI）

の罹患を予防するための指標として研究されている唾液中の分泌型免疫グロブリンA

（secretory immunoglobulin A : SIgA）に着⽬した。本研究では、試合時の栄養補給に対

するSIgA の変化、および⾝体的ストレスの少ない⾃主トレーニング期におけるスポーツ選⼿

の唾液中のSIgA と摂取栄養素との関係を調べ、栄養摂取状況を反映した指標として唾液中の

SIgA を使⽤できるかどうかを検討した。 

研究1 では、準硬式野球部の男⼦⼤学⽣を対象に試合時において筋グリコーゲンの回復によ

いといわれている炭⽔化物を中⼼とした栄養補給を⾏い、唾液中のSIgA の低下を抑制するか

検討した。炭⽔化物を摂取した試合の前後では唾液中のSIgA 分泌速度は、低下傾向を⽰し、炭

⽔化物を摂取しなかった試合の前後では、唾液中のSIgA 分泌速度は上昇傾向を⽰したが有意

差はなかった。また、試合後のコンディションと疲労感のアンケート結果では、コンディショニ

ングをよく感じている傾向がみられたが有意差はなかった。 

研究2 では、 準硬式球部の男⼦⼤学⽣を対象とし、⾃主的トレーニング時において唾液中の

SIgA レベルと栄養素摂取状況を調査した。その結果、唾液中の SIgA 分泌速度は、13 個の

栄養素と、SIgA 濃度は、9 個の栄養素と有意な相関が得られた。唾液中のSIgA 濃度と分泌

速度が、栄養摂取状況を反映した指標となりうるか検討したところ、試合時（急性の運動）の栄

養補給として炭⽔化物摂取が有⽤と実践されているが、この栄養補給の指標として唾液中の

SIgA レベルを使⽤することは難しいと考えられた。しかしながら、⾝体的ストレスの少ない⾃

主的トレーニング時においていくつかの栄養素、⾷品群の摂取量と相関がみられていることか

ら、栄養摂取状況を反映した指標としての可能性が⽰唆された。 
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6) 落花⽣種⽪の抗糖尿病作⽤の研究 

⽊内 翔⼦ 

 

糖尿病患者数が世界的に増加していることから、糖尿病の発症や合併症を予防すること 

が重要な課題となっている。糖尿病による慢性的な⾼⾎糖状態では、糖とたんぱく質の⾮酵素

的な反応による最終糖化産物(AGEs：advanced glycation end products)の⽣成や酸化ス

トレスの亢進が報告されている。これらは、糖尿病特有の⾎管障害の進展に関与していることが

⽰されている。このことからAGEs の⽣成抑制や酸化ストレスの抑制は、糖尿病合併症の予防

につながると考えられる。 

今回、着⽬した落花⽣種⽪は、抗酸化作⽤やスギ花粉症に対する有効性などが報告されている。

落花⽣種⽪には、レスベラトロールやプロアントシアニジンが含まれており、様々な⽣理活性が

期待できると思われる。 

そこで、糖尿病の進展抑制に関する⾷品の応⽤を⽬的として、落花⽣種⽪抽出物の糖質分解酵

素活性阻害作⽤、AGEs ⽣成抑制作⽤をin vitro 系により検討を⾏った。さらに、ストレプト

ゾトシン(STZ)誘導糖尿病ラットとインスリン⾮依存性糖尿病モデルラットに8 週間、落花⽣

種⽪添加飼料を与え（⾃由摂取）、⾎糖値上昇抑制作⽤、AGEs ⽣成抑制作⽤について検討し

た。 

In vitro 系の検討では、落花⽣種⽪抽出物のDPPH ラジカル消去能、α-グルコシダーゼ活性

阻害作⽤、AGEs ⽣成抑制作⽤、AGEs ⽣成過程の中間体である3-デオキシグルコソンの⽣成

抑制作⽤が認められた。 

In vivo 系では、STZ 誘導糖尿病ラットの⾎糖値は、STZ を投与していないコントロール

群よりも有意に⾼値を⽰した（p<0.05）。また、STZ 誘導糖尿病ラットにおいて、落花⽣種

⽪を投与した群は投与しなかった群に⽐べ、⾎糖値および⾎清AGEs 値が有意に低い値であっ

た（p<0.05）。AGEs ⽣成抑制作⽤は、DPPH ラジカル消去能を有する成分が作⽤したと考

えられるが、その作⽤機序については今後、検討が必要であると思われた。 

以上の結果より、落花⽣種⽪には⾎糖値上昇抑制、AGEs ⽣成抑制の効果のあることが明ら

かとなり、抗糖尿病作⽤の可能性が期待できると考えられた。 
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7) 健康⾷品素材の安全性・有効性の評価に関する研究 

Ⅰ．⾷品添加物のリスク評価⼿法に基づくbutterbur の安全性評価 

Ⅱ．⾮放射性標識2-deoxyglucose の細胞内取り込みに関する基礎的検討 

次⼭ 直美 
 

近年、⽇本では健康⾷品の⼈気が⾼く、利⽤に伴う健康被害が少なくない。健康被害未然防⽌

を含む適切な利⽤には、科学的根拠に基づく品質、安全性、有効性等の検証、また消費者への公

正・公平な情報提供が求められる。 

本論⽂は、これらを背景に、2つの課題の実験研究をまとめたもので、第1章序論、第4章総括

とし、第2章では、⾷品添加物のリスク評価⼿法を取⼊れたbutterbur (BB: ⻄洋フキ、

Petasites hybridus) の安全性評価試験の結果を述べた。BB は、システマティックレビュー

で⽚頭痛に有効とされているが、重篤な肝障害を⽣じる可能性が英国より注意喚起されている。

ハーブ素材の適切な安全性評価⽅法は未確⽴で、これがハーブ利⽤に伴う健康被害の多発に関

わると推定される。そこで、BB 製品をヒトの⼀⽇摂取⽬安量(SDI)の100 倍量でラットに8⽇

間投与(BB(100)群)し、脂溶性⽣体異物の標的となり易い肝でのcytochrome P450(CYP)の

遺伝⼦発現の誘導作⽤を指標に検討した。BB(100)群では、肝重量増⼤とともに、CYP2B1/2 

ならびにCYP3A1 発現が強く誘導された。環境化学物質曝露の指標とされるCYP1A1 発現の

誘導は認められなかった。肝組織病理学検査所⾒には有意な影響はなかった。BB 群では腎尿細

管上⽪に硝⼦滴沈着が認められたが、ヒトへの外挿には問題とならない雄ラット特有のα2μ-グ

ロブリンの蓄積によると推定している。肝CYP 分⼦種の強い発現誘導は医薬品との相互作⽤を

⽣じる可能性があり、肝重量増⼤も安全⾯では懸念される。よって、ヒトの⼀⽇摂取⽬安量の

100 倍量のBB は、ラットにとって無毒性量(NOAEL)以上と考えられた。⼀⽇摂取許容量

(ADI)算出の際の不確実係数(通常100)を考慮するとBB 製品の⼀⽇摂取⽬安量は、ADI 以上

と判断された。ラット肝で⽣じた変化がヒト肝でも⽣じる可能性があり、BB の安全性確保に有

益な科学的根拠といえる。また、今回の安全性評価法は他のハーブ素材にも広く適⽤可能と考え

る。 

第3章では、培養細胞の細胞内へのグルコース取り込みを⾮放射性標識2-deoxyglucose(2-

DG)を⽤いて評価する⽅法の基礎的検討を⾏った。⽂献で報告されている⽅法を採⽤したが、原

法のとおりではばらつきが⼤きくまた安定性が乏しかった。その原因を探り、強酸・強アルカリ

処理の際の反応液の緩衝作⽤が弱いことを突き⽌め、その改良策を確⽴した。この改良⽅法に基

づきマウス筋芽細胞から分化させた筋管細胞について検討した結果、2-DG 取り込みにインス

リン応答性のあることが確認できた。今後、健康⾷品素材の有効性を評価する上で、この改良法

を活⽤できる可能性が開かれた。 

本論⽂の成果は、健康⾷品素材の安全性・有効性の評価に役⽴つと考える。  
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8) ⿃卵オボアルブミンおよびオボムコイドの化学的性質と加熱構造変化に関する⽐較研究 

丸尾 知実 

 

ダチョウ（Ost）卵⽩主要タンパク質、オボアルブミン(OVA）、オボムコイ（OVM）の化学

構造や特性については、今なお不明な点が多い。そこで、本研究では両タンパク質のアミノ酸配

列、翻訳後修飾等の化学構造の⼀部明らかにするとともに、加熱処理に伴う構造の変化を、分光

学的⼿法や作製したモノクローナル抗体（MAb）を利⽤して、ニワトリ（Chi）タンパク質と⽐

較解析した。 

OstOVA のトリプシン分解ペプチドを⽤いて内部アミノ酸配列解析を⾏った結果、HPLC 分

取により得られた 5 種のうち 4 種のペプチドについて配列を解明した。得られた 4 配列は、

ChiOVA の 187-194、200-208、280-283 および 370-377 残基⽬に相当すると思われ

た。OstOVA の翻訳後修飾のうち、結合糖は ChiOVA と⽐べ顕著に多く、中性糖含量は約 2 倍

であった。ChiOVA には 0〜2 個のリン酸基が結合しているが、OstOVA の平均結合リン酸基

数は1 個であった。また、遊離のSH 基数は、ChiOVA は1 分⼦あたり4 個のところ、OstOVA 

は 3 個と算定された。OstOVM では 25〜44 kD の間に広がる不均⼀な 3 画分が確認された

が、それらの N 末端 15 残基のアミノ酸配列に差異はなかった。⼀⽅、脱糖処理により、SDS-

PAGE では約 25 kDa の 1 本のバンドに収束したことから、OstOVM の 3 画分のポリペプ

チド鎖は翻訳産物として同⼀で、不均⼀性は結合糖鎖によるものと推察された。また脱糖した

ChiOVA と OstOVA の分⼦量がほぼ同じことから、ポリペプチド鎖およびドメイン構造は類

似していると思われた。OstOVM の糖鎖修飾は ChiOVM と同程度と推測され、中性糖の含量

は ChiOVM の約 3 倍の約 16％であった。 

OstOVA 構造研究⽤ツールとして OstOVA 特異的 MAb を作製した。得られた 4 抗体はい

ずれも IgG1 で、各種⿃卵 9 種の OVA との結合特異性が異なり、OstOVA との結合におけ

る解離定数は 1.65×10-7〜8.33×10-9 であった。 

OVA および OVM の加熱による構造変化の過程を、濁度、凝集特異的⾊素による蛍光、タン

パク質⾃然蛍光および、上記 MAb を⽤いた抗体結合性等の変化を指標として Chi タンパク質

と⽐較して解析した。その結果、中性では ChiOVA 分⼦の集合は 65℃、OstOVA では 75℃

付近で開始したと推定され、OstOVA のほうが 10℃⾼かった。また ChiOVA は 71℃付近か

ら沈殿に⾄ると推測されたが、OstOVA は容易に沈殿しなかった。加熱構造変化が著しい酸性

においても、OstOVA の分⼦集合や沈殿が始まる温度は ChiOVA に⽐べ、約 20℃⾼かった。 

以上のように、OstOVA は ChiOVA に⽐較して加熱安定性が顕著に⾼いことが明らかになった。 
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9) ⽔溶性おから繊維を利⽤した学校給⾷メニューの開発 

村井 栄⼦ 

 

背景）⽇本⼈の現在の⾷⽣活の問題の⼀つとして⾷物繊維摂取不⾜があり、⼦どもたちも例外で

はない。学校給⾷の⾷物繊維摂取基準は、1 ⾷あたり⼩学校で 6.0ｇ、中学校で 7.5ｇである。

しかし、実際の摂取量は平成 23 年度⽂部科学省調査では、⼩学校 4.6g、中学校 5.8g と低い。

基準量を満たそうとすると、根菜類や⾖類を使⽤した献⽴が多く、結果的に⼦どもたちに好まれ

ない料理・美味しくない料理となり⾷べ残しが多くなる。⼤⾖から⾖腐を作るときには⼤量のお

からが余剰産物として⽣じる。おからには⾷物繊維が多い。これを活⽤するために、多くの料理

に利⽤できると考えられる⽔溶性に加⼯したおから繊維（SOF: Soluble OKARA Fiber）の利

⽤を考えた。本研究では、SOF を 0.5〜2ｇ含む⼦どもたちが好む料理を開発することを⽬的

として 3 つの研究を実施した。 

⽅法と結果）研究１：⼩学校 2 年⽣ 112 名、⼩学校 5 年⽣ 107 名、中学校 2 年⽣ 107 名

に 24 時間思い出し法で⾷事調査を実施した。その結果、⾷物繊維摂取量は、⼩学校 2 年⽣ 9.9

ｇ/⽇、5 年⽣ 10.5ｇ/⽇、中学校 2 ⽣⽣ 11.8ｇ/⽇であった。その内、学校給⾷から摂取し

ている量は⼩学校 2 年⽣で 4.2ｇ/⾷、5 年⽣で 4.9ｇ/⾷、中学校 2 年⽣ 5.4ｇ/⾷であり、

家庭でも学校給⾷でも⾷物繊維の摂取量が少なかった。 

研究２：これまで実施してきた献⽴から、SOF 使⽤可能な料理 12 品(汁物が 2 品、焼物が 3 

品、揚物が 5 品、麺が 2 品)を選び、0.5、1.0、1.5、および 2.0g の SOF を添加した時の

作業性と⾷味について 20 名の栄養教諭等が評価した。その結果、各料理に使⽤する SOF の適

正量は 0.5g〜1ｇとなった。 

研究３：学校給⾷において 4 週間のうち、隔週毎に 2 週間 SOF を使⽤した⾷事を 386 名の

児童⽣徒に提供し嗜好調査を⾏うとともに、4 週間の⾷物繊維提供量を調査した。また、80 名

の調理員に⾷味と作業性の調査を実施した。その結果、学校給⾷の 2 週間の平均⾷物繊維提供

量は、⼩学校 5.6ｇ、中学校 6.8ｇであり、SOF を使⽤した 2 週間の平均⾷物繊維提供量は、

⼩学校 8.3ｇ、中学校 10.2ｇとなり、SOF を使⽤した献⽴の⽅が⼩学校で 2.7ｇ、中学校で

3.4ｇ多く提供できた。嗜好調査で、児童⽣徒が「おいしい」「まあまあおいしい」と答えたの

は、麺が 80％、揚物が 71%、汁物が 69％、焼物が 62％であった。調理員への⾷味調査で「と

てもおいしい」「まあまあおいしい」と答えたのは、揚物が 81％で最も多かった。また、作業性

については、ほとんどの調理員が⼿間は変わらないと答えた。 

結論）⽔溶性おから繊維（SOF）の利⽤により、料理は美味しく嗜好性が増すとともに作業性に

は⽀障なく、⾷物繊維摂取量の増加が可能であることが⽰唆された。  
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10)⼥⼦⼤学⽣とその家族における⾷事摂取状況の季節変動ならびに⽣活習慣の実態 

⼭北 江⾥⼦ 

 

我が国で⾏われている国⺠健康・栄養調査は、毎年11 ⽉の任意の⼀⽇で実施されている。 

このため多くの研究者により季節による違いが検討されており、その結果、栄養素や⾷品群に

よっては季節間変動がみられることが報告されている。季節により⾷事内容が変わり栄養素等

摂取量が変動する場合には、⾷事内容に留意する必要があると思われる。そこで、季節的変化を

考慮した栄養教育を⾏うための基礎資料を得ることを⽬的に、⼥⼦⼤学⽣とその家族を対象と

して、栄養素等摂取量、⾷品群別摂取量の季節変動と⽣活習慣に対する健康意識を検討した。 

調査⽅法は18 歳以上の男性23 名、⼥性62 名の計85 名を対象として夏秋冬春の各季節の

3 ⽇間の秤量記録法による⾷事摂取量調査、⾝体計測、⽣活に関するアンケート調査を⾏った。

その結果、対象者全体では主に炭⽔化物、ビタミンB12、葉酸、ビタミンC、⽶、その他野菜、

⽣果、きのこ類、乳類、アルコール飲料などに季節間の違いがみられた。しかし、男性では季節

変動のある栄養素は少なく、季節により⾷事が左右されにくいことが⽰された。全体ではビタミ

ンC が夏・春では推奨量以下であることが⽰され、夏・春で不⾜しないように配慮する必要があ

ると思われた。季節による有意差はないが、カルシウム、鉄、⾷物繊維は⼀年を通して推奨量以

下であった。とくに⼥性では、カルシウムの主な供給源とされる乳類は冬に最も少なくなるため、

冬季にカルシウムを含む⾷品の摂取に配慮する必要があると思われた。また、⺟娘の検討ではビ

タミンC の摂取が有意に夏に少ないことが⽰された（p<0.05）。 

アンケート調査では季節変動はみられず、健康意識や⽣活習慣は季節に左右されないと考え

られた。健康意識、⾷事改善に対する関⼼は⾼いことが明らかとなった。また⺟娘では、共に健

康に対する意識は⾼いが、⺟の現在の⾷事を良いと回答した⼈は脂質やたんぱく質の摂取が多

いことが⽰された。 

以上より、男⼥別、年齢別にそれぞれ季節間の変動が認められた栄養素、⾷品群があることか

ら、栄養素等摂取量、⾷品群別摂取量に季節変動を考慮する必要性が⽰唆された。夏・春は野菜、

果物の摂取量を増やすことや春から秋にかけてカルシウムを多く含む⾷品に配慮することなど

が必要である。本研究結果は季節変動を考慮した栄養教育に寄与できると思われた。 
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11)東京の某⼩学校の⼦供の糖類と脂質の摂取量 

⻘⽊ 紗弥⼦ 

 

背景：ショ糖、ブドウ糖、果糖、乳糖などの糖類や脂質は、嗜好性が⾼いため過剰摂取になり

やすい。糖類の過剰摂取は肥満、糖尿病、その他の疾患の原因となることが世界で報告されてい

る。しかし、⽇本では糖類に関する成分表が最近までなかったために糖類の摂取量に関する報告

は少ない。飽和脂肪酸の過剰摂取は、現在の⽇本⼈の主な死因である疾患（悪性新⽣物、⼼疾患、

脳⾎管疾患）に強く影響すると考えられている。しかしながら、⼦供の摂取量に関する報告結果

は⼀致していない。⼦供時代の糖類や脂質の過剰摂取は成⼈になってから糖尿病などの⽣活習

慣病の⼀因となるため、摂取状況の把握は栄養指導上重要である。 

⽬的：児童の糖類・脂質の摂取状況を明らかにすること。 

⽅法：平均的な家庭の⼦供が多い東京都内の某⼩学校の児童（⼩２、⼩５）５８名を対象に三

⽇間の評量法と２４時間思い出し法を⽤いた⾷事調査を⾏った。糖類および脂質・脂肪酸の摂取

量の計算は、⽇本⼈のための糖類成分表および五訂増補⽇本⾷品脂溶性成分表を⽤いた。 

結果と考察：糖類・脂質摂取量ともに学年別・男⼥間での摂取量に有意な差はみられなかっ

た。平均糖類摂取量は児童１⽇あたり25.7ｇであった。90％以上の児童の平均糖類摂取量は

WHOの提案しているエネルギー10％以下（約45ｇ）であった。異性化糖の摂取量が全体の20％

を超えていた。脂質および飽和脂肪酸の平均摂取量は、推奨量である総エネルギー摂取量の上限

（30％および10％）とほぼ同じであった。すなわち、半分の児童は⽬標量を超えていたことに

なる。しかしながら、割合が⾼かったのは、エネルギーの摂取量が⾷事摂取基準値よりもかなり

低いことが理由で基準値に対する割合は75％の児童が⽬標量の範囲（20〜30％）にあった。 

結論: 今回対象とした東京の平均的な児童の糖類摂取量は、⼤半の児童がWHOの推奨量であ

るエネルギーの10％以内、脂質および脂肪酸は約75％の児童で⽇本⼈児童の⽬標量範囲内にあ

った。 
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12)学校給⾷で野菜から摂取できる⾷物繊維摂取量の限界と対応策 

炭⽥統⼦ 

 

背景：現在の⽇本⼈において、⾷物繊維摂取量の不⾜は、健康上最も重要な栄養学の課題で

あろう。それは学校給⾷においても当てはまる。野菜は、⾷物繊維の重要な供給源として考えら

れており、摂取量を増やすため様々な努⼒がなされている。しかしながら、野菜によって⾷物繊

維を充⾜することは今⽇までできておらず、異なる新たな対策が必要であろう。 

⽬的：過去の学校給⾷献⽴で野菜から摂取していた⾷物繊維量を明らかにし、その結果をも

とに、⾷物繊維を６ｇ以上摂取できる⽅法を検討する。 

⽅法：過去 1 年間の全ての献⽴（197 ⽇）について⽇本標準⾷品成分表2010 を⽤い、⾷

物繊維摂取量の計算を⾏った。次に197 献⽴を、３群（６ｇ以上、５〜5.9g 、4.9ｇ以下）の

⾷物繊維供与量のグループに分類した。さらに、各⾷品群（穀類、野菜類、いも類、果実類、⾖

類、⼤⾖製品、種実類、海藻類、きのこ類、その他）の割合を算出した。野菜類は、より詳しく

５種類（根菜類、茎菜類、葉菜類、果菜類、花菜類）に分類した。 

結果と考察：197 ⽇の主⾷の内訳は、⽶飯141 ⽇、パン56 ⽇であり、約3/4 が⽶飯であ

った。しかし、⾷物繊維供与量６ｇ以上を越えていた18 献⽴の主⾷は、⽶飯９献⽴、パン９献

⽴であった。⽶飯の献⽴は、ごぼう、こんにゃく、⼤⾖をたくさん使⽤していたのが特徴的であ

った。また、⾷物繊維供与量５〜６ｇの献⽴は、27 献⽴あったが、主⾷が⽶飯であるのはわず

か５献⽴であり、ごぼう、こんにゃくを２献⽴に使⽤していた。通常使⽤する⽩⽶ 85g から摂

取できる⾷物繊維量は0.4ｇであった。また野菜から供給した⾷物繊維は１⾷当たり平均1.9g 

であった。学校給⾷は、⽇本の農業活性化のために、週平均3.5 回以上の⽶飯給⾷を実施するよ

うに指⽰されている。そのような中においては、主⾷のコメを、⽞⽶として使⽤する以外に⾷物

繊を６ｇ以上にすることは不可能であった。しかし、⽞⽶の調理には特別な釜が必要となるため

に、発芽⽞⽶の利⽤が進められよう。 

結論：⽇本の⾷物繊維基準値を野菜だけで満たすことは困難であり、発芽⽞⽶などの⾷物繊維

の多い主⾷で増やす努⼒が必要である。 
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13)学校給⾷における好ましいハマチハンバーグに関する研究 

⻑ 妻 洋 恵 

 

背景）⽇本⼈、特に若い世代の⼈たちで⿂離れが進んでいる。⿂は、⼼筋梗塞、糖尿病、肝が

んなど、現代⼈に多い疾患を予防する効果があるので、摂取量を⾼めたい。⿃取県近海では、1 

年中ハマチが⽔揚げされるが、消費が少ない。⼦どもたが⿂好きになって健康を確保するために

も、ハマチの消費量を⾼めるためにも、好まれるハマチハンバーグを作ることは意義があろう。 

⽬的）⼦供達に好まれるハマチハンバーグをつくること。 

⽅法：研究１）7 種類のハンバーグを試作し、某県内の給⾷センター職員、中学校職員、漁

協関係者の15 名で評価をした。研究２）研究１の結果から決定した、ハマチハンバーグ、ハマ

チ・おから・⾖腐ハンバーグおよび対象としての合挽き⾁のハンバーグを学校給⾷で⼩学⽣１７

２名、中学⽣８７名に与え、評価をアンケートで⾏った。 

結果：研究１の結果、ハマチハンバーグ、ハマチ・おから・⾖腐ハンバーグおよび対象として

の合挽き⾁のハンバーグが適切であると判断した。研究２で、⼩学⽣および中学⽣が美味しいと

答えた割合は、それぞれ、合いびき⾁99% および96%, ハマチ 98% および 97% 、ハマ

チ・おから・⾖腐96% および 79%であった。 

結論）ハマチを⽤いた 2 種類のハンバーガーは、合いびき⾁のハンバーガーと同じような⾼

い評価をえた。ハマチ・おから・⾖腐ハンバーグは、健康・価格の点からもっとも望ましいこと

が⽰唆された。 
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14)沖縄の焼菓⼦「ちんすこう」の調理学的研究 

成⽥ 亮⼦ 

 

⽬的:琉球王朝時代の琉球菓⼦は専⾨の菓⼦職⼈により作られ、王家や貴族家の祝儀や法事な

どに⽤いられていた。当時の琉球菓⼦「ちんすこう」は、豚脂、⽶粉、砂糖を材料とした菊型の

蒸し菓⼦であった。現在は、豚脂、⼩⻨粉、砂糖を材料として保存性や⾷べやすさなどから細⻑

く成形された焼き菓⼦となり、庶⺠の間で年忌法要の⾏事として⽤いられている。 

「ちんすこう」は豚脂（ラード）を使⽤することに特徴があり、バターを使⽤した焼き菓⼦の

クッキーやビスケットと異なる⾷感であるが、その特性について検討した報告は⾒られない。そ

こで「ちんすこう」について材料の配合割合から特性を検討することとした。 

⽅法:ちんすこう試料はラード、⼩⻨粉、砂糖の3成分系のシェッフェの単純格⼦計画法に従

い、最⾼⽔準の3点と格⼦点1点の4種の配合割合を調製した。試料の⼤きさは2cm×4cm×1cm、

10ｇに成形して150℃で28分焼成した。焼成試料の測定は客観測定として⽐体積、破断特性値、

表⾯の焼⾊、割断⾯の観察、また、主観測定として官能評価を⾏った。測定された各特性値の平

均値は⼀元配置分散分析により検定した。 

結果:ラードの⽔準が⾼いちんすこうは、焼成中にドウが広がり、焼き上がりの⾼さが低くな

った。割断⾯では⼤きな⽳があり、破断荷重、破断エネルギーが低い値を⽰した。また、⼩⻨粉

の⽔準の⾼い試料は、破断荷重、破断エネルギーが⾼い値を⽰した。砂糖の⽔準の⾼い試料は、

割断⾯に⼩さな⽳の層が観察でき、破断荷重、破断エネルギーがやや⾼い値を⽰した。官能評価

の結果は破断荷重の傾向と類似していた。ラード、⼩⻨粉、砂糖が同⽔準のちんすこうは硬さ、

ショートネス性、もろさにおいて総合評価が⾼い値を⽰した。 

考察:「ちんすこう」はラードによりショートネス性が⾼く裂け易くなり、⼩⻨粉が多いと膨

化が抑えられ硬く、砂糖が多いと組織の間隙が多くなり膨化が⾼く、やわらかくもろい組織にな

ることが明らかとなった。 
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15)ラット肝臓におけるcytochrome P450 (CYP)分⼦種の遺伝⼦発現へのアマチャヅル

sweet tea vine (Gynostemma pentaphyllum)の影響 

ブイ ティゴク ハー 

 

近年，ハーブサプリメント（HS）はベトナムでも広く流通している．しかし，HSはその

利⽤にともなう健康被害が少なくない．HSの安全・安⼼な利⽤には，品質，安全性，保健

の⽤途における有効性等が，科学的根拠をもって的確に保証・検証される必要がある．⼀⽅，

有効性の科学的根拠が⽰唆される素材は⼈気が⾼いと推定され，その安全性確保は重要と

考えられる．そこで，ベトナム⼈を対象とする臨床試験が⾏われているハーブ素材を検索し

たところ，アマチャヅルによる耐糖能改善効果の報告が⾒つかった．しかし，アマチャヅル

の安全性試験はほとんど⾏われていない． 

本研究では，このような背景のもと，⾷品添加物のリスク評価⼿法を参考に，アマチャヅ

ル抽出物（STVEX）製品の動物試験を実施した．とくに，脂溶性⽣体異物の標的となり易

い肝臓における薬物代謝酵素cytochrome P450（CYP）の遺伝⼦発現の誘導作⽤を指標

に検討した．STVEX製品は，⽶国（STV）あるいはベトナムの製品（SVT-VN）をインタ

ーネット取引で購⼊し，それらの内容物をヒトの⼀⽇摂取⽬安量（SDI）の100倍量で，8

⽇間ラットの胃内に投与した．実験１ではSTVをSD系ラットに投与し，実験２ではSTVを

Ⅱ型糖尿病モデルのGKラットあるいはその⺟系等であるWistar系ラットに投与し，実験3

ではSVT-VNをSD系ラットに投与した． 

これらの実験を通して共通に得られた知⾒は次の通りであった．１）STVEX製品はラッ

トの体重および臓器重量に有意な影響を⽰さなかった．２）しかし，STVEX製品は肝ミク

ロソーム画分のCYP酵素活性（EROD，MROD，PROD，BROD）を有意に上昇させた．

３）STVEX製品は肝のCYP１A2のmRNA発現を有意に亢進させた．なお，SD系およびGK

ラットでは，STVEX製品は環境化学物質曝露の指標とされるCYP１A１のmRNA発現を有

意に亢進させた． 

CYP酵素活性の上昇は医薬品のバイオアベイラビリティーを低下させる可能性がある．

また，ハーブ素材によるCYP１A１遺伝⼦発現の誘導は，重篤な肝障害事例のあるkava以

外にはあまり知られていない．⾷品添加物の安全性評価では，動物試験で得られた無毒性量

（NOAEL）を不確実係数（通常100）で割って，⼀⽇摂取許容量（ADI）を設定する．し

たがって，今回得られた結果は，アマチャヅル製品のSDIはADIを超えていると判断される．

ラットの肝臓で⽣じた変化がヒトの肝臓でも⽣じる可能性は否定できない． 
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16) 気分状態及び⾃律神経活動が味覚感受性に及ぼす影響  

坂本 千秋 

⾷事をおいしく味わい満⾜感を得ることは、我々の幸福のひとつであるといっても過⾔

ではない。⾷事のおいしさには気分状態が⼤きく影響を及ぼすことは、周知の事実である。

しかし、味覚感受性と主観的気分状態に関する報告は多くあるが、客観的指標となる⽣理指

標との関連についての報告は極めて少ない。⽣理指標と味覚感受性の関係を明らかにする

ことは、おいしさを感じるメカニズムの解明に役⽴つと考えられる。そこで本研究では、実

験的にストレスあるいはリラックス状態を誘起し、主観的気分状態だけでなく、客観的な気

分状態の指標として唾液α-アミラーゼ活性を測定すると共に、⾎圧及び⾃律神経（交感神

経、副交感神経）活動と味覚感受性（五味識別能⼒、味覚感知強度、味覚強度変化）との関

連を検討した。 

第1章では実験⽅法の詳細を述べた。 

第2章では5基本味の味覚強度変化や持続性について検討をした。酸味は最⼤強度到達時

間及び全応答時間が短く、強度変化が急激であることが明らかとなった。これに対し、苦味

は最⼤強度到達時間及び全応答時間が⻑く、強度変化が緩慢であることから、後味が残りや

すいといえる。 

第3章では味刺激が⾃律神経活動に及ぼす影響について、塩味、うま味及び苦味刺激を⽤

いて検討を⾏った。味により⾃律神経活動に⽣じる影響は異なり、⾼値であるほど交感神経

活動優位となることを⽰すLF/HF⽐上昇率では、苦味刺激に⽐べて塩味刺激後で⾼値を維

持することが明らかとなった。 

第4章において⼼理的負荷条件を検討した。30分間の計算負荷によって被験者のストレ

ス状態を誘起できることが唾液α-アミラーゼ活性により確認されたため、これをストレス

条件として実験に⽤いることとした。 

第5章では気分状態、⽣理指標及び味覚感受性の関係を検討した。ストレス状態では五味

識別能⼒及び味覚感知強度に影響は⽣じないが、うま味感知後の強度低下が安静時に⽐べ

急激になることが明らかとなった。リラックス状態では五味識別能⼒、中でも⽢味識別能⼒

が⾼くなるとともに、苦味感知強度が上昇することがわかった。また、⾃律神経活動とうま

味感知強度の間に安静状態及びリラックス状態では弱い負の相関が認められ、特に副交感

神経活動が亢進するほどうま味を弱く感じることが⽰唆された。 

ここで得られた成果は、我々の気分状態が変化した場合におけるおいしさを感じるメカ

ニズムの解明に⼤いに寄与するものと思われる。 
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17) レンコンを添加した豚ミンチ⾁のテクスチャーおよび官能評価の特性 

鄭 瑶靜 

中国は、2000 年に 65 歳以上の⼈⼝の割合が 7％を超え⾼齢化社会に突⼊し、⽇本より速

いスピードで⾼齢社会に進むと予測されている。中国の⾼齢者の⾷⽣活は、咀嚼・嚥下機能の

低下により、⾷べやすく、飲み込みやすい藕粉料理など摂取する偏った⾷事がみられ、栄養状

態の低下が起きている。藕粉は、砂糖を添加したレンコンの粉末で、熱湯で溶かして流動性の

あるおも湯のような料理とする。宋朝から、中国⼈はレンコンの粉をよく⾷べてきた。レンコ

ンの糖質は約 15％で、主にデンプンであり、ビタミン C 約 48 mg％が含まれているのが特徴

である。 

⾷⾁はたんぱく質の他、鉄やビタミンＢ群を含むが、⾼齢者にとって、咀嚼しにくい硬い⾷

品である。これまで、⾷べやすい⾼齢者向けの⾷⾁について（マッシュポテト⼊りや芋類⼊

り）様々な研究が⾏われているが、レンコンを添加した豚ミンチ⾁の⾷べやすさの報告はみら

れない。中国では、豚ミンチ⾁とレンコンのみじん切りを混合し、団⼦にし、塩で味付けた

「藕圆」という焼く料理がある。焼いた「藕圆」は⼦どもから⼤⼈までよく⾷べられるが、⾼

齢者にとっては焼くために硬くなり⾷べにくい料理の⼀つである。⽇本の研究者によるマッシ

ュポテト⼊り⾁料理は、真空包装して湯せんで加熱することにより、⾼齢者が⾷べやすい⾁料

理として紹介されている。このような背景により、本研究は中国の「藕圆」⾵団⼦を⾼齢者向

けに⾷べやすく調理し、その団⼦の特徴をテクスチャーおよび官能評価から得ることを⽬的と

した。 

試料は豚ロースミンチ⾁の⼀部をすりおろしたレンコンで 10％、20％、30％、40％、

50％、60％、70％、80％ずつ置換した。豚ミンチ⾁とすりおろしたレンコンは、フードプロ

セッサーで混合し、真空包装した。スチームコンベクションオーブンで中⼼温度 80℃に達す

るまで約 30 分加熱処理した後、20℃に急冷した。その後、試料⾁はレオナー（RE3305 ⼭

電）を⽤いテクスチャー特性、また 24 名のパネルによる 5 点評点法により硬さ、⾵味、飲み

込みやすさ、⼝中の残留感、美味しさの 5 項⽬について官能評価を⾏った。 

レンコンを添加した⾁団⼦の硬さ、付着性、凝集性は、嚥下困難者⽤⾷品の許可基準に適合し

ていることが確認できた。レンコンの添加量が増加するに従い、⾁団⼦の最⼤荷重とかたさ応

⼒は有意に低下することが認められた。官能評価では、硬さ、⾵味、美味しさに有意差が認め

られた。中国の⾷事摂取基準における60歳〜80歳のたんぱく質の⽬標量に近づけるために、

本研究のレンコン⼊りの⾁団⼦は⾼齢者に⾷べやすい料理であることが明らかになった。 

 



- 48 - 
 

18) 学校給⾷に⽜乳は適切か 

布川 美穂 

 

背景と⽬的） ⽶飯給⾷が主流になってきている学校給⾷で提供される⽜乳が⾷⽂化の観

点からも不適切であるという報告が多い。そのために、試⾏的に⽜乳の提供を中⽌、あるい

は検討している⾃治体がある。しかし、⽂科省が定めた学校給⾷摂取基準に準じようとする

と、カルシウムの供給のためには、⽜乳かカルシウムサプリメント等を考えていくが必要と

なる。現在の給⾷では、出来るだけ⾃然の⾷品を使うことを⽬標としているために、⽜乳を

摂るという選択肢以外は考えにくい。本研究では、まず⾷⽂化上での批判に対応するため⽜

乳を、給⾷時間に提供するのではなく飲み物として給⾷時間以外に与えることを研究①、②

で検討した。その結果、時間を変えることは困難であると判断し、研究③では多くの批判が

ある⾷⽂化的の視点から評価をおこなった。 

 

⽅法と結果） 研究① 都内の某⼩学校の3〜6年⽣12クラスの全員415名に⽜乳を飲みた

い時間をアンケートで調べた。その結果、12時が⼀番多く、続いて朝８時となった。 研

究② 研究①と同じ対象者に朝８時に⽜乳を提供し、対象者、保護者、教職員に対するアン

ケート評価を⾏った。結果は⼦どもたちをはじめ、保護者や教職員の意⾒では、給⾷の時間

以外に⽜乳を提供することは、現状では困難であることがわかった。しかしこの中では学年

別やクラス別による⼤きな差があった。研究③ 以上の結果をもとに、同⼩学校および北陸

地⽅の某⼩学校（427名）、合計838名に対して代表的な9つの給⾷の写真を⾒せ、⽜乳が

不適切かどうかを尋ねた。その結果、献⽴の影響は⼩さく、約40％が合わないと答えた。 

 

結論）⽜乳の提供時間は現状どおりの12時の希望者が多いこと、⽜乳はほとんどのメニュ

ーに会わないと思う⼦供が約40％もいたことは、⽜乳の提供の是⾮を⾷⽂化の視点だけか

らでは判断できない難しさがわかった。 
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19)プノンペン市における児童・⽣徒の栄養状態と⾷事摂取 

リー コン リィ 

 

背景:  多くの発展途上国では社会・経済の発展により、低栄養の⼦供が減少する⼀⽅、肥

満児が増えるという栄養の⼆重苦に直⾯している。しかし、カンボジアにおける調査は5歳

以下の⼀部に限られており、⼤部分の⼦供の体位や栄養摂取状況などは不明である。今回は

⼆つの研究を⾏った。第⼀の研究では栄養調査のための⾷事・料理のポーションサイズにつ

いて明らかにし、第⼆の研究ではプノンペンの⼦供の栄養状態について調べた。 

 

⽬的: １・カンボジアの⾷品・料理のポーションサイズを明らかにすること。２・プノン

ペン市の児童・⽣徒の体位と栄養状態を明らかにし、その改善策を⾒つけること。  

 

⽅法: 研究１）⾷品・料理のポーションサイズ測定：カンボジアでよく利⽤される９群１

７８品⽬の⾷品・料理のポーションサイズを明らかにし、出版した。研究2）プノンペンの

児童・⽣徒（６－１８歳）の栄養調査：プノンペン市で無作為に１9の学校、そこから265

名を抽出し、⾝⻑・体重測定および24時間思い出し法による栄養調査を実施した。  

 

結果: WHOの基準値と⽐較して低⾝⻑は19%、BMIでみた低栄養は11%、肥満は3.4%

であった。 エネルギー摂取量は、South East Asia（SEA）推奨量の約80%と低かっ

た。タンパク質、脂質の摂取エネルギー⽐率は、それぞれ約11%、17%で、望ましい値約

15%、25－35％よりもかなり低かった。以上の結果から、⾷事中の脂質の割合が低いた

めにエネルギー不⾜となり、その結果⾷事と体のタンパク質がエネルギー源として利⽤さ

れるために、低栄養状態となっていることが考えられた。改善のためにはまず、油の利⽤を

増やし、エネルギーの供給を増やす⽅法が現実的であると考える。⼀⽅、⼀部の⼦供では、

肥満対策も必要である。 

 

結論: プノンペンの児童・⽣徒の栄養状態は全体的には悪く、その主原因はエネルギー不

⾜であり、改善のためには脂質の摂取量の増加が現実的かつ効果的であろうと考える。 
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33) 井⼿隆．ポリフェノールの有効性の評価―動物実験の役割，⽇本ポリフェノール学会誌 1: 

33-45 ．2012． 

34) 岩本珠美．⼥⼦⼤学⽣の体型認識，イメージに関する検討．⽇本未病システム学会誌，18(2)，

81-84．2012． 
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12) ⽇⽥安寿美，森佳⼦，吉崎貴⼤，多⽥由紀，⻑澤伸江，川野因．⼭梨県地域在住⾼齢者にお

ける⾷酢の利⽤状況と⾷物摂取状況．第56回⽇本栄養改善学会講演集:257，埼⽟．2010． 



- 63 - 
 

13) 森佳⼦，⻑澤伸江，佐藤⽂代，⼩久保友貴，吉崎貴⼤，多⽥由紀，⽇⽥安寿美，児⽟俊明，

川野因．健康な地域在住⾼齢者の健康関連QOLに及ぼす栄養状態，⽣活習慣の影響．第64

回⽇本栄養・⾷糧学会総会講演集:233，徳島．2010． 
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16) 名倉秀⼦．⼗⽂字⼥⼦⼤附属幼稚園はらっぱ 講演「⼦どもの好奇⼼を⽬覚めさせる⾷

育」．⼗⽂字⼥⼦⼤附属幼稚園，2010． 

17) 鈴⽊友⾹⾥，岡崎仁美，熊川⼤介，⽥中重陽，⾓⽥直也，池川繁樹．⾃重負荷による体幹伸

展屈曲トレーニングが体幹筋群の形態及び筋⼒に及ぼす影響．第 24 回トレーニング科学⼤

会，東京．2011． 

18) ⽊滝⿇美，⾅井万純，中達未佳，徳野裕⼦学，岡⽥純⼀，池川繁樹．⼤学ウエイトリフティ

ング選⼿の栄養サポートによる⾷事内容の変化について．第 24 回トレーニング科学⼤会，

東京．2011． 

19) 中達未佳，徳野裕⼦，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥直也．準硬式野球部季強化合宿中における

⾷事摂取量と主観的疲労感の関係について．第 24 回トレーニング科学⼤会，東京市．2011． 

20) ⼿塚あかね，伊原佑樹，⽥中重陽，⾓⽥直也，池川繁樹．野球選⼿における素振りと実打の

動作解析．第 24 回トレーニング科学⼤会，東京．2011． 

21) ⾅井万純，⽊滝⿇美，中達未佳，徳野裕⼦，⽥中重陽，⾓⽥直也，池川繁樹．栄養サポート

を受けた頻度が試合時のヒット数に及ぼす影響．第 24 回トレーニング科学⼤会，東京．
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22) ⼩林康律，井⼝稔，伊澤政男，⻫藤隆⼀，⽵内廣尚，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥直也．膝関

節伸展筋⼒発揮時における⼤腿直筋の筋活動動態．第 20 回柔道整復接⾻医学会，幕張．

2011． 

23) ⻫藤隆⼀，井⼝稔，伊澤政男，⼩林康律，⽵内廣尚，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥直也．肘関

節屈曲運動時の筋活動動態．第 20 回柔道整復接⾻医学会，幕張市．2011． 

24) 中達未佳，徳野裕⼦，⾼橋佑輔，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥直也．野球パフォーマンスにお

ける栄養サポートの評価の可能性について．⽇本体育学会第 62 回学会⼤会，⿅屋市．2011． 

25) 岩本珠美，倉橋美代⼦，⾼⽥耕基．冠攣縮性狭⼼症患者におけるエイコサペンタエン酸投与

による効果の検討．第 59 回⽇本⼼臓病学会，神⼾．2011． 



- 64 - 
 

26) 岩本珠美，前⽥朝美，加藤秀夫．児童の⽣活習慣や⾷習慣が排便状況に及ぼす影響．第 58

回⽇本栄養改善学会学術総会，広島．2011． 

27) 神⼭真純，⽥中稔，藤井雅彦，岩本珠美，貴堂としみ，松本明世，板倉弘重，近藤和雄．サ

ルノコシカケ科カワラタケの低⽐重リポ蛋⽩（LDL）酸化抑制能に関する検討．第 65 回⽇

本栄養・⾷糧学会⼤会，東京．2011． 
28) ⼩林三智⼦．⽇本官能評価学会中級セミナー，東京．2011． 

29) ⼩林三智⼦．⽇本官能評価学会初級セミナー，東京．2011． 

30) 中村郁実，⻑岡絢⾹，⽥畑綾那，⼩林三智⼦．新座市における農業の振興と⾷育推進．第5

回⽇本⾷育学会・学術⼤会，神奈川．2011． 

31) 藤井紗希，阿部友美⼦，岩崎初恵，細⽮瀬梨奈，⼩林三智⼦．粒度の異なるにんじんピュー

レを⽤いた⾷品の物性．第58回⽇本栄養改善学会学術総会，広島．2011． 

32) 中村郁実，⻑岡絢⾹，⽥畑綾那，⼩林三智⼦．地場野菜の有効活⽤を⽬的としたレシピ開発．

第58回⽇本栄養改善学会学術総会，広島．2011． 

33) 阿部友美⼦，岩崎初恵，藤井紗希，細⽮瀬梨奈，沢村信⼀，岡部利恵，⼩林三智⼦．粒度の

異なるにんじんピューレを⽤いた⾷品の物性と官能評価．⽇本官能評価学会2011年度⼤会，

東京．2011． 

34) 佐藤⾹織，梶野涼⼦，松⽥梨沙，藤重千智，栗崎純⼀．ダチョウ卵⽩タンパク質の消化性に

ついて．第65回⽇本栄養・⾷糧学会⼤会，東京．2011． 

35) ⼯藤貴⼦，名倉秀⼦，松本仲⼦，栗﨑純⼀．粉末おからのご飯および⾷パンへの利⽤．⽇本

調理科学会平成23年度⼤会，髙崎．2011． 

36) 佐藤⾹織，梶野涼⼦，丸尾知実，⻘⽊玲⼆，⽔町功⼦，栗﨑純⼀．ダチョウ主要卵⽩タンパ

ク質の消化性に及ぼす加熱処理の影響．⽇本⾷品科学⼯学会第58回⼤会，仙台．2011． 

37) ⽥中茂．インジウム・スズ酸化物等を取り巻く環境について インジウム・スズ酸化物等の 

取扱作業場で使⽤可能な呼吸⽤保護具について．⽇本労働衛⽣⼯学会シンポジウム，第51

回⽇本労働衛⽣⼯学会，栃⽊．2011． 

38) T Kochi, S Iwasawa, M Nakano, T Michikawa, T Uemura, T Tsuboi, M Yamada, H 

Kitamura, D Wilson, S Tanaka, K Omae. Respiratory function and effects of SO2: 4-

year follow up of Miyakejima residents after returning to the island. EPICOH-

2011,Oxford. 2011. 

39)   S Iwasawa, T Kochi, M Nakano, T Michikawa, T Uemura, T Tsuboi, M Yamada, S 

Tanaka, K Omae. Respiratory symptoms and effects of SO2: 4-year follow up of 

Miyakejima residents after returning to the island. EPICOH-2011, Oxford. 2011. 



- 65 - 
 

40) 佐々⽊菜穂，城下渚，對⽊博⼀，森三樹雄，⽥中茂．業務⽤厨房における⼀酸化炭素中毒の

発⽣と対策について ．第84回⽇本産業衛⽣学会，東京．2011． 

41) 名倉秀⼦．栃⽊県における⾏事⾷の認知とその実態について．⽇本調理科学会平成23年度

⼤会研究発表要旨集:45，群⾺．2011． 

42) 名倉秀⼦．講演「管理栄養⼠養成，栄養⼠養成のカリキュラムにおける労働衛⽣の現状と

課題」．⼗⽂字学園⼥⼦⼤学．2011． 

43) 名倉秀⼦．給⾷の運営・給⾷経営管理論に関連する実習の教育カリキュラムの検討．第7

回⽇本給⾷経営管理学会学術総会プログラム・講演要旨集:26，東京．2011． 

44) 名倉秀⼦．真空調理における全粥の調製法の検討．平成23年度埼⽟県栄養⼠会学会プログ

ラム要旨:3，埼⽟．2011． 

45) 奥 結南，中達未佳，徳野裕⼦，平⼭邦明，岡⽥純⼀，池川繁樹．栄養教育による⼤学ウエ

イトリフティング選⼿の⾷意識の変化について．第25回トレーニング科学⼤会，草津．2012． 

46) 井⼝稔，伊澤政男，⻫藤隆⼀，⼩林康律，⽵内廣尚，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥直也．前脛

⾻筋における持続的な筋⼒発揮中の筋電図及び筋⾳図動態．第21回柔道整復接⾻医学会，

福岡．2012． 

47) ⽊内翔⼦，井⼿隆，森三樹雄，岩本珠美．落花⽣薄⽪抽出物の糖質分解酵素活性阻害および

AGEs⽣成抑制に関する検討．第34回⽇本臨床栄養学会総会，第33回⽇本臨床栄養協会総

会，第10回⼤連合⼤会，東京．2012． 

48) ⼭北江⾥⼦，岩本珠美，徳野裕⼦，佐藤⽂代，森三樹雄，⻑澤伸江．⼥⼦⼤学⽣とその家族

における⾷事摂取状況の季節変動ならびに⽣活習慣の実態．第59回⽇本栄養改善学会学術

総会，名古屋．2012． 

49) ⼩林三智⼦．⽇本官能評価学会中級セミナー，東京．2012． 

50) ⼩川奈三⼦，⼤熊菜美，久保⽥智⼦，沢村信⼀，⼩林三智⼦．にんじんピューレの粒度の違

いによる⾷品の物性．⽇本調理科学会平成24年度⼤会，秋⽥．2012． 

51) ⼩林三智⼦，池⽥奈穂，⽚岡めぐみ，幸⽥ひかり，関しずか，関根知⾹．気分の変容による

味覚感受性の変化．第14回⽇本感性⼯学会⼤会，東京．2012． 

52) ⼩條絵美，斎⽥美咲，別所恵理菜，松⽥愛梨，⼩林三智⼦．ミラクルフルーツの味変容効果

に及ぼす酸濃度の影響．第59回⽇本栄養改善学会学術総会，名古屋．2012． 

53) 井上久美⼦，⼩林三智⼦，⻑澤伸江．⼥⼦⼤学⽣の悩みや⾝体的不定愁訴に関連する⽣活習

慣の検討．第59回⽇本栄養改善学会学術総会，名古屋．2012． 

54) ⽚岡めぐみ，池⽥奈穂，幸⽥ひかり，関しずか，関根知⾹，⼩林三智⼦．快・不快の気分に

おける味覚感受性の違い．⽇本官能評価学会2012年度⼤会（優秀発表賞受賞），東京．2012． 



- 66 - 
 

55) 斎⽥美咲，⼩條絵美，別所恵理菜，松⽥愛梨，⼩林三智⼦．クエン酸濃度によるミラクルフ

ルーツの味変容効果．⽇本官能評価学会2012年度⼤会，東京．2012． 

56) ⼤熊菜美，⼩川奈三⼦，久保⽥智⼦，沢村信⼀，⼩林三智⼦．にんじんピューレを添加した

⾷品の物性と官能評価．⽇本官能評価学会2012年度⼤会，東京．2012． 

57) 丸尾知実，佐藤⾹織，三ツ⽊茉祐，秋元政信，加藤重城，梶野涼⼦，栗﨑純⼀．ダチョウ主

要卵⽩タンパク質特異的モノクローナル抗体の性質について．⽇本⾷品科学⼯学会第59回

⼤会，札幌．2012． 

58) ⽥中茂．ITO(インジウム・スズ酸化物)取り扱作業場のばく露防護のための⾏政機関・研究  

機関・事業場の対応について．⽇本産業衛⽣学会第257回関東地⽅会例会シンポジウム， 

第257回関東地⽅会例会，東京．2012． 

59) S Iwasawa, M Nakano, N Yoshioka, K Uchida, H Miyauchi, M Nakaza, S Tanaka,K 

Omae, T Takebayashi. A 3-year follow-up study of lung function and respiratory 

symptoms among Japanese toner－handling workers. 30th International Congress 

on Occupational Health, Mexico. 2012. 

60) 中川雅⽂，森幸男，加部勇，⽥中茂．なぜ騒⾳性難聴は撲滅できないのか ⿎膜⾯の周波数

レスポンスからみた防⾳保護具の諸問題 ．2012年度春季⽇本⾳響学会研究発表会，東京，

2013． 

61) ⽥中茂．インジウム・スズ酸化物の取扱い作業者のばく露防護のための労働衛⽣保護具の選

定．第71回全国産業安全衛⽣⼤会，富⼭．2012． 

62) 井上久美⼦，⼩林三智⼦，⻑澤伸江．⼥⼦⼤学⽣の悩みや⾝体的不定愁訴に関連する⽣活習

慣の検討．第59回⽇本栄養改善学会総会講演集:282，名古屋．2012． 

63) ⼭北江⾥⼦，岩本珠美，徳野裕⼦，佐藤⽂代，森三樹雄，⻑澤伸江．⼥⼦⼤⽣とその家族に

おける⾷事摂取状況の季節変動ならびに⽣活実態．第59回⽇本栄養改善学会総会講演

集:261，名古屋．2012．  

64) ⻑澤伸江，藤⽥誠⼀，芹沢由和，秋⽥昌⼦．「被災地の⾷を考えよう」－産・官・学・⺠の

協働の取り組み．第6回⽇本⾷育学会講演集:94，富⼠宮．2012． 

65) ⻑澤伸江，⽥安寿美，森佳⼦，吉崎貴⼤， 川野因．サルコペニア予防からみた地域在住⾼

齢者の筋⼒低下の実態と関連要因．第66回⽇本栄養・⾷糧学会講演集:116，仙台．2012． 

66) 名倉秀⼦．⽇⾼市保健相談センター研修会 健康づくり推進活動のための研修会講演「調

理の基本を学んで推進活動に活かそう」．⽇⾼．2012． 

67) 辻ひろみ，名倉秀⼦．保育者養成教育における⾷に関する教材研究．平成24年度⼀般社団

法⼈⽇本保育学会第65回⼤会プログラム要旨:260，東京．2012． 



- 67 - 
 

68) 芝崎本実，渡辺敦⼦，名倉秀⼦．関東における和菓⼦の喫⾷状況調査．⽇本家政学会第64

回⼤会研究発表要旨:84，⼤阪．2012． 

69) 名倉秀⼦．講演「平成24年度学校給⾷調理講習会」．埼⽟県教育委員会，さいたま市教育

委員会，(公財)埼⽟県学校給⾷会，埼⽟．2012． 

70) ⼟井美友紀，芝崎本実，久保園⿇⾐，⼩磯和美，⼿塚有美，名倉秀⼦．カステラの性状に

及ぼす調製条件の検討．⼀般社団法⼈⽇本調理科学会平成24年度⼤会研究発表要旨:27，

秋⽥．2012． 

71) 芝崎本実，渡辺敦⼦，名倉秀⼦．関東における和菓⼦の喫⾷状況調査第2報．⼀般社団法⼈

⽇本調理科学会平成24年度⼤会研究発表要旨集:10，秋⽥．2012． 

72) 名倉秀⼦．埼⽟県教育委員会主催 平成24年度県⽴学校給⾷研修会講演・講習「埼⽟県産

の⽶にあうメニュー」．埼⽟．2012． 

73) 名倉秀⼦．講演「カリキュラムからみた臨地実習・校外実習の課題」．第13回⽇本給⾷ 

経営管理学会研修会講演要旨集:22-25，北海道．2012． 

74) 辻ひろみ，名倉秀⼦，⽯⽥裕美．管理栄養⼠養成施設における給⾷経営管理実習の内容と 

教員からみた学習到達度の現況について．第59回⽇本栄養改善学会学術総会講演要旨集:

232，愛知．2012． 

75) ⽊村靖⼦，芝崎本実，名倉秀⼦．飯の品質管理における変動要因の検討．第8回⽇本給⾷

経営管理学会学術総会講演要旨集:44，愛知．2012． 

76) 辻ひろみ，名倉秀⼦，⽯⽥裕美．給⾷経営管理実習に適した⾷数に関する検討．第8回⽇

本給⾷経営管理学会学術総会講演要旨集:29，愛知．2012． 

77) S Yamamoto. Speech at the closing ceremony of International Congress of Dietitians, 

Sydney. 2012. 

78) ⼤槻曜⽣，村岡慈歩，池川繁樹，⽔村真由美．筋ストレッチング時における筋⾎液量低下の

男⼥差．⽇本体育学会第64回⼤会．2013． 

79) ⻫藤隆⼀，伊澤政男，井⼝稔，⼩林康律，⽵内廣尚，平塚和也，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥

直也．ハムストリングスにおける持続的な筋⼒発揮中の筋電図及び筋⾳図動態．第22回⽇

本柔道整復接⾻医学会学術⼤会．2013． 

80) ⼩林康律，伊澤政男，井⼝稔，⻫藤隆⼀，⽵内廣尚，平塚和也，⽥中重陽，池川繁樹，⾓⽥

直也．ハムストリングスにおける最⼤及び最⼤下筋⼒発揮中の活動動態．第22回⽇本柔道

整復接⾻医学会学術⼤会．2013． 

81) 栗﨑純⼀．講演「⾷物アレルゲンの科学」．埼⽟県学校給⾷会・研修会．埼⽟．2013． 



- 68 - 
 

82) ⻑澤伸江，奥⽊沙紀，⾦沢⼩百合，⽊下陽⼦，並⽊ 正，並⽊⽂江，宮内洋⼆⼤坂康予，牧 

浩⼦，鷹觜テル⼦，⼸削幸⼦，池川繁樹．サルコぺニア予防からみたデイホーム利⽤⾼齢者

の⾝体機能に関する検討．第67回⽇本栄養・⾷糧学会⼤会，名古屋．2013． 

83) 岩本珠美，⽊内翔⼦，井⼿隆，指⽥綾⼦，波多野郁美，⻘⼭志保，藤原朱⾥，森三樹雄．落

花⽣種⽪の抗糖化作⽤に関する検討．第11回⽇本機能性⾷品医⽤学会総会，東京．2013． 

84) 中井奈美貴，本⽥沙季，⼭⼝奈緒美，沢村信⼀，⼩林三智⼦．にんじんピューレの粒度の違

いによるケーキの物性．⽇本調理科学会平成25年度度⼤会，奈良．2013． 

85) 井上久美⼦，⼩林三智⼦，⻑澤伸江．⼥⼦⼤⽣における朝⾷⽋⾷習慣を改善させるための⽣

活要因の再検討．第60回⽇本栄養改善学会学術総会，神⼾．2013． 

86) 本⽥沙季，中井奈美貴，⼭⼝奈緒美，沢村信⼀，⼩林三智⼦．にんじんピューレの粒度の違

いによるケーキの物性と官能評価．⽇本官能評価学会2013年度⼤会，東京．2013． 

87) 染⾕遥⾹，北⽖千智，⼭野綾⼦，⾏橋美彩⼦，⼩林三智⼦．⼼理的負荷による味覚感受性の

変化－⽢味と苦味の場合―．⽇本官能評価学会2013年度⼤会，東京．2013． 

88) ⽥中茂．化学物質の脅威から⾝を守る―労働衛⽣保護具を適正に使⽤していますか?―． 

第7回ケミカルリスクフォラム，⽇本化学⼯業協会．2013． 

89) T Kochi, S Iwasawa, T Tsuboi, M Nakano,T Uemura, S Tanaka, K Omae. The 

relationship between sulfur dioxide exposure and the health of adult Miyakejima 

residents. International Society for Environmental Epidemiology, Basel, 

Switzerland. 2013. 

90) S Iwasawa, T Kochi, T Tsuboi, M Nakano,T Uemura, S Tanaka, K Omae. Effects of 

sulfur dioxide on respiratory symptoms in child residents of Miyakejima seven years 

after returning to the island. International Society for Environmental Epidemiology,  

Basel,Switzerland. 2013 . 

91) S Iwasawa, T Tsuboi, T Kochi, M Nakano, T Uemura, S Tanaka, K Omae. Effects of 

SO 2 on the respiratory system in Miyakejima residents seven years after returning 

to the island. International Association of Volcanology and Chemistry of the Earth's 

Interior, Kagoshima. 2013. 

92) ⼩⻄⾥紗，⽯川知恵美，⽥中茂，森三樹雄，鈴⽊⾹，⼤⻄正⾏．⼥⼦⼤⽣による糖質制限⾷

ダイエットの献⽴集作成．第60回⽇本栄養改善学会学術総会，神⼾．2013． 

93) ⽥中茂，宮内博幸．呼吸⽤保護具内外のインジウム濃度の測定 ．第６回インジウムの健康

影響に関する情報交換会，愛媛．2013． 

94) 井上久美⼦，⼩林三智⼦，⻑澤伸江．⼥⼦⼤学⽣における朝⾷⽋⾷習慣を改善するための⽣

活要因の再検討．第60回⽇本栄養改善学会総会講演集:276，神⼾．2013． 



- 69 - 
 

95) ⻑澤伸江，池川茂樹，奥⽊沙紀，⾦澤⼩百合．サルコぺニア予防からみた地域在住デイホー

ム利⽤者の⾝体機能の検討．第67回⽇本栄養・⾷糧学会講演集:100，名古屋．2013． 

96) 名倉秀⼦．埼⽟県主催 SKIＰシティ10年記念イベント講演会「郷⼟埼⽟の味 〜⾷と⽣

活〜」．埼⽟．2013． 

97) 辻ひろみ，名倉秀⼦．保育⼠養成における教材の研究「⼦どもの⾷と栄養」における五感

で⾷べる教育の妥当性．⼀般社団法⼈⽇本保育学会，第66回⼤会発表要旨集:198，福岡

県．2013． 

98) 芝崎本実，渡辺敦⼦，名倉秀⼦．関東における和菓⼦の喫⾷状況調査第3報．⽇本家政学

会，第65回⼤会研究発表要旨:135，東京都．2013． 

99) 早川みのり，品川喜代美，⾼⼾良之，登坂三紀夫，名倉秀⼦．学校給⾷におけるインシデント

活動から⾃⼰防⽌への取り組み．第60回⽇本栄養改善学会学術総会講演要旨集 :399，兵

庫．2013． 

100) 韓順⼦，⼟岐⽥佳⼦，古⾕華菜⼦，⽊村靖⼦，名倉秀⼦．給⾷経営管理論の教育⽬標に対

する到達度の検証1 学内における講義内容の理解度の把握．第60回⽇本栄養改善学会学

術総会講演要旨集:327，兵庫．2013． 

101) 韓順⼦，平澤マキ，藤井恵⼦，⽥中俊治，藤井仁，名倉秀⼦．給⾷経営管理領域における

臨地・校外実習の実習内容に関する検討．第9回⽇本給⾷経営管理学会学術総会講演要旨

集:44，千葉．2013． 

102) 岩本珠美，⽊内翔⼦，井⼿隆，濱⼝惠⼦，吉⽥早織，四辻穂奈美，川内野春⾹，森三樹雄． 

ストレプトゾトシン誘導糖尿病ラットに対する落花⽣種⽪投与の影響．第68回⽇本栄養・

⾷糧学会⼤会，北海道．2014． 

103) ⼩林三智⼦．快・不快の気分変容による味覚感受性と⾃律神経活動の変化に関する研究． 

すかいらーくフードサイエンス研究所第 26 回学術研究成果発表会，東京．2014． 

104) ⼩林三智⼦．若年⼥性の味覚感受性について．第 41 回⾷品の物性に関するシンポジウム，

新潟．2014． 

105) 坂本千秋，⼩林三智⼦，栗﨑純⼀．⼼理状態及び⾃律神経活動が味覚感受性に及ぼす影響．

⽇本家政学会第66回⼤会，北九州．2014． 

106) 韓順⼦，古⾕華菜⼦，⼟岐⽥佳⼦，⽊村靖⼦，梶野涼⼦，井上久美⼦，⼩林三智⼦，名倉秀⼦．

給⾷経営管理論の教育⽬標に対する到達度の顕彰（２）臨地実習履修の教育効果．横浜．

2014． 

107) 網野惠深，塩⽥⾵実，柴内友紀，沢村信⼀，⽊村靖⼦，⼩林三智⼦．にんじんピューレの粒

度の違いによるパンの物性．⽇本調理科学会平成26年度⼤会，広島．2014． 



- 70 - 
 

108) 渋井紗希，⾼澤萌，藤井沙耶，鴨下澄⼦，⼩林三智⼦．地場野菜を有効活⽤したスイーツレ

シピの開発．⽇本調理科学会平成26年度⼤会，広島．2014． 

109) 会⽥知菜津，伊東沙樹，寺島⾹織，坂本千秋，⼩林三智⼦．⼼理的ストレス負荷と味刺激が

⾃律神経活動に及ぼす影響－⼼理的ストレス負荷の⽅法とストレスマーカーの妥当性の検

討－．⽇本調理科学会平成26年度⼤会，広島．2014． 

110) ⽥中茂．農薬散布における曝露リスク軽減のための労働衛⽣保護具の有効性と適正使⽤につ

いて．第22回農薬レギュラトリーサイエンス研究会シンポジウム，東京．2014． 

111) ⽥中茂．産業医研修会給⾷調理における労働衛⽣―事業場の給⾷調理場も職場巡視しましょう． 

埼⽟．2014． 

112) ⽥中茂．化学物質に対する曝露を防護するための労働衛⽣保護具の適正な選択と使⽤につい

て．神奈川労働局労働基準監督官・厚⽣労働技官技術研修，神奈川県労働基準局．(2014) 

113) ⽥中茂．安全・健康に役⽴つ安全衛⽣保護具選びのコツ．緑⼗字展2014安全衛⽣保護具セ

ミナー，広島．2014． 

114) ⽥中茂．労働衛⽣保護具の有効活⽤．知の市場公開講座，第14期産業安全保健エキスパート

養成コース（職場環境），東京．2014． 

115) ⽥中茂．インジウム・スズ酸化物（ITO）取扱い作業者の曝露防護のための電動ファン付き

呼吸⽤保護具の活⽤．国際呼吸保護学会記念講演，東京．2014． 

116) H Haruta, H Yuasa, E Shimizu, K Kimura, T Murakami, S Tanaka. Survey and 

analysis of workerʼs breathings patterns in actual arc welding operation. The 17th 

Conference of International Society for Respiratory Protection, Praha, Czech.  

2014. 

117) S Iwasawa, M Nakano, H Miyauchi, S Tanaka, A Tanaka, M Hirata, K Omae.Personal 

indium exposure concentration in respirable dusts and serum indium level.   

The 21th Asian Conference on Occupational Health , ACOH, Fukuoka.2014. 

118) 春⽥広樹，湯浅久史，清⽔絵理⼦，⽊村⼀志，江⾒準，野崎亘右，村上太三，⽥中茂．実際

の作業現場における作業者の呼吸サンプリング―溶接作業者の呼吸量の調査―．第54回⽇

本労働衛⽣⼯学会，⼤阪．2014． 

119) ⼤前和幸，中野真規⼦，岩澤聡⼦，⽥中昭代，平⽥美由紀，⽥中茂，宮内博幸，東久保⼀朗，

川澄⼋重⼦．インジウム吸⼊性粉塵個⼈曝露濃度と⽣物学的モニタリング指標の関係  許

容濃度は提案可能か？．第42回産業中毒・⽣物学的モニタリング研究会，松本．2014． 

120) 古賀安夫，加部勇，幸地勇，宮内博幸，蓑添葵，堤いづみ，⽥中茂，中川雅⽂．騒⾳職場に

おける個⼈曝露レベルの実態調査第⼀報，第87回⽇本産業衛⽣学会総会，岡⼭．2014． 



- 71 - 
 

121) ⻑澤伸江．デイサービス利⽤⾼齢者のサルコぺニア出現率と⾝体機能低下の実態．第61回

⽇本栄養改善学会総会講演集:288，横浜．2014． 

122) ⻑澤伸江，池川茂樹，並⽊正，並⽊⽂江．サルコぺニア予防からみた地域在住デイホーム利

⽤者の⾝体機能の検討第2報．第68回⽇本栄養・⾷糧学会講演集:271，札幌．2014． 

123) 名倉秀⼦．特別公開講座 明治⼤学リバティーアカデミー「ＣＰＳ事例にみる先進型サプラ

イヤーチェーンロジステックスマネジメント」．東京．2014． 

124) 辻ひろみ，⼩野友紀，名倉秀⼦．保育⼠養成教育における⾷に関する教材の研究「⼦どもの

⾷と栄養」における教材（咀嚼グミ）の妥当性．⽇本保育学会第 67 回⼤会発表要旨集:188，

⼤阪．2014． 

125) 安藤⿇理，京野理恵，⽥部⽥知⾹，名倉秀⼦．栃⽊県の 3 地域における昭和 30 年代の家庭

料理の特徴．⼀般社団法⼈⽇本調理科学会平成 26 年度⼤会⽇本調理科学会研究発表要旨

集:81，広島．2014． 

126) 韓順⼦，古⾕華菜⼦，⼟岐⽥佳⼦，⽊村靖⼦，梶野涼⼦，井上久美⼦，⼩林三智⼦，名倉秀

⼦．給⾷経営管理論の教育⽬標に対する到達度の検証２ 臨地実習履修後の教育効果． 

第 61 回⽇本栄養改善学会学術総会講演要旨集:263，神奈川．2014． 

127) 韓順⼦，平澤マキ，藤井恵⼦，⽥中俊治，藤井 仁，名倉秀⼦．給⾷経営管理領域における

臨地・校外実習の実習内容に関する検討．第 10 回⽇本給⾷経営管理学会学術総会講演要旨

集:48，京都．2014． 

128) 松本晃裕．⽣活習慣予防のための運動療法．⽇本加圧トレーニング学会設⽴記念シンポジウム，

教育講演：予防医療の加圧トレーニング―病気にならない為の加圧トレーニング―，東京．

2014． 

129) 古⽥なつみ，池川繁樹，松本晃裕．異なる歩⾏条件での⾝体活動量について．第 27 回⽇本

トレーニング科学会⼤会，東京．2014 年． 

130) S Yamamoto. Leadership in Dietetic Education: Discretionary treatment and 

workplace research capability of dietitian SenseAsia 2014, Singpore, -Umami and 

Obesity-.2014. 

131) S Yamamoto. Sugar intakes and health of Vietnamese, Cambodian and Japanese. 

childrenOpen Nutrition Conference of Ho Chi Minh City ： Childhood Nutrition: 

Community-based, School-based and clinical approaches, Adora Convention Center, 

2014. 

132) S Yamamoto. The First Global Summit Forum of Wellness and Nutrition Business. 

Yixing City, China, 2014. 



- 72 - 
 

133) S Yamamoto. The nutrition and dietetics industry now and into the future - trends 

and challenges as seen in Japan. 

134) S Yamamoto. Asia Pacific Congress of Clinical Nutrition, ディベート「コメは糖尿病

の原因になるか」Kuala Lumpur, Malaysia. 2015.  

 

特許 
1) ⽊元広実，⽔町功⼦，⼩林美穂，鈴⽊チセ，栗﨑純⼀．⽼化抑制作⽤を有する乳酸菌および

その⽤途．特許第4604207号．2010． 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本誌は平成27年度⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学改⾰特別経費の助成により編集発⾏された。 
 

 

 

 

 
⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院⼈間⽣活学研究科 

⾷物栄養学専攻設置５周年記念誌 
発 ⾏ ⽇  平成 28 年 3 ⽉ 31 ⽇ 

編集発⾏  ⼗⽂字学園⼥⼦⼤学⼤学院⼈間⽣活学研究科⾷物栄養学専攻 

       〒352-8510 埼⽟県新座市菅沢 2 丁⽬ 1 番 28 号 

       TEL 048-477-0555（代表） 

       FAX 048-478-9367 

http://www.jumonji-u.ac.jp 

印  刷  オリンピア印刷株式会社 

〒550-0002 ⼤阪府⼤阪市⻄区江⼾堀２丁⽬１−１３ 


	十文字学園女子大学大学院設立５周年記念誌160323（表紙)
	十文字学園女子大学大学院設立５周年記念誌160323（目次)
	十文字学園女子大学大学院設立５周年記念誌160323（本文)
	十文字学園女子大学大学院設立５周年記念誌160323（奥付)

