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１． 緒

　　　

言

小・中・高等学校の家庭科に効果的指導法として導入されている食物実験は， 家庭科の男女共修の全面的実施を迎え

てこれまで以上にその効果が期待されている． しかし， 実験学習の実践にさいしては， 適切な教材の選定， 適切な実験

方法や指導方法等について様々な視点から検討がなされてはいるものの未だに多くの課題が残されている． 特に児童・

（１）
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生徒の発達段階に対応した実験方法の確立が不十分な場合が多いように思われる． 筆者の一人畑井はこれまでジャガイ

モを題材とした調理実験学習について検討し， 北海道の郷土料理であるジャガイモ餅３種 （いも餅， どったら餅， だし

餅） の組合せによる 「実習的実験」 を考案し，「実習的実験」 学習の可能性を明らかにした１・２）．

　

本報告では函館市内の小・中学校の家庭科担当教師及び児童・生徒を対象にアンケート調査を行い， それらの結果を

踏まえた上で， 児童・生徒に好まれ， 今後その需要が伸びる傾向にあり， しかも， 加工食品・食品添加物という現代的・

将来的特徴を兼ね備えたウインナーソーセージについて， 家庭科における食物実験学習を検討し， 食物実験試案の作成

を試みた．

２． 方

　　　

法

１） 児童・生徒対象のアンケート調査

　

函館市内の小・中学校の児童・生徒を対象に蛋白質性食品の暗好と摂取状況を自記式質問紙・留置法により調査した．

調査対象者は函館市内の小学校４校（函館市立青柳小学校， 同北美原小学校， 同東山小学校， 北海道教育大学附属函館

小学校） の第５・６学年の児童２４６名と， 函館市内の中学校３校 （函館市立赤川中学校， 同的場中学校， 北海道教育大

学附属函館中学校） の第１・２・３学年の生徒２９３名である． 調査期間は平成４年１０月９・１０・１１日及び１６・１７・１８

日の金・土・日曜日の連続３日間である．

２） 家庭科担当教師対象のアンケート調査

　

函館市内の小・中学校に勤務している家庭科担当の教師２５名 （小学校１０名， 中学校１５名） を対象に， 食生活領域の

教材としての加工食品及びソーセージ・ハムに対する意識， 授業実践及びその内容等を調査した． 調査方法は自記式質

問紙・郵送調査法であり， 調査期間は平成４年１０月７日から１０月末日であり， 有効回答率は５０％であった．

３）教科書， 食物実験書及び文献による調査

小・中学校の家庭科教科書（東京書籍， 開隆堂）３’４’５’６）に記載されている加工食品に関する事項をまとめ， 食物実験学習

の教材選定の参考にした． また無作為に抽出した食物関連実験書や先行文献を参考にウインナーソーセージを題材にし

た場合の食物実験試案の枠組みとその内容を考案・作成した．

３． 結果及び考察

　

ウインナーソーセージが食物実験学習の教材として適切かどうか児童・生徒の意識及び教師の意識をアンケート調査

により確認した．

　

図１は函館市内の小・中学校の児童・生徒を対象に， 蛋白質性食品の好みを調査した結果である．

好む蛋白質食品としてあげられた食品は， 肉類４種（牛肉， 鶏肉， 豚肉，「ひき肉」， 羊肉）， 肉加工品３種（ベーコン，

ハム， ソーセージ）， 魚類７種 （サンマ， サケ， イカ， 貝， タコ， ホッケ， イワシその他）， 豆類 （納豆， 豆腐， 煮豆），

卵， 乳製品のチーズ等であった．

　

蛋白質性食品に対する好みは小学生と中学生はほぼ同様な傾向を示し， 肉類では牛肉， 鶏肉， 豚肉，「ひき肉」， 羊肉

の順に好まれ， 肉の加工品ではベーコン， ハム， ソーセージの順に好まれているがその差は小さかった． 小学生のベー

コンに対する暗好の高いことが特徴的である． また， 魚類ではサケ， サンマ， イカの順で好まれ， イワシを好む児童・

生徒が最も少なく， 豆類では納豆が好まれていた． 全体的には牛肉， 鶏肉， サケ， サンマが高い率で好まれ， ソーセー

ジ類の肉加工品， 卵， チーズ， イカが中間的に好まれていた．

　

表１は函館市内の小・中学校の児童・生徒を対象に， 連続３日間 （金・土・日） に食べた蛋白質性食品の摂取状況を

調査し蛋白質性食品の摂取回数をまとめた結果であり， 昼食は学校給食を除いた２回分， その他の場合は３回分になっ

ている． 調査対象校は， 地域性を考慮して函館市内の西部地区， 北部地区， 中部地区と附属学校の全域にわたるように

選定した．

（２）
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図１ 蛋白質性食品の暗好

表１

　

食事別蛋白質性食品の摂取状況

調 査 項

　

目

蛋白質性食品の摂取回数 ノ、ム・ソーセージ・ベーコンの

　

摂

　

取

　

回

　

数
肉

　

類 魚

　

類 卵

　

類 その他 計
ノ、

　

ム ソーセージベーコン 計

小

　

学

　

校

朝

　　

食 ２２９ １５６ １８９ ７８ ６５２ ４６ ６８ ２２ １３６

昼

　　

食 １６２ ６３ ６０ １９ ３０４ １１ ３３ ３ ４７

お

　

や つ １２ ２ ６ ７ ２６ ０ ３ ０ ３

夕

　　

食 ４５８ ４１９ ７３ ７２ １０２２ １０ １８ ６ ３４

そ

　

の 他 ５ ３ ０ ４ １２ Ｉ ３ ０ ４

計 ８６６ ６４３ ３２８ １８０ ２０１８ ６８ １２５ ３１ ２２４

中

　

学

　

校

朝

　　

食 ２４１ １２２ ２２７ ６８ ６５８ ４１ ６５ ２６ １３２

昼

　　

食 １３８ ４８ ７１ ２３ ２８０ ７ ２２ ８ ３７

お や つ １１ ７ ３ １１ ３２ ０ ３ ０ ３

夕

　　

食 ４８１ ４０３ ６２ ４７ ９９３ １１ ２０ ２ ３３

そ

　

の 他 １５ ３ ３ ５ ２６ Ｉ ２ Ｉ ４

計 ８８６ ５８３ ３６６ １５４ １９８９ ６０ １１２ ３７ ２０９

　

蛋白質性食品の摂取傾向は， 暗好調査結果と同様， 小学生と中学生はほぼ類似した傾向を示していた．

　

食品別摂取回数は， 肉類が最も多く， 次いで魚類， 卵となっており， 肉類・魚類は夕食に， 卵は朝食に摂取されてお

り， 一般的献立パターンが示されていた．

　

肉類の加工品のハム・ソーセージ・ベーコンの摂取状況をみると， これらはほとんど朝食で摂取されており， その摂

取回数はソーセージが最も多く， ベーコンが最も少なく， 前述の暗好の順位とは傾向が異なっていることが分かる‐

次に， 加工食品及びソーセージ・ハムに対する教師の意識及び授業実践とその内容等について検討してみた．

　

表２は加工食品の授業でソーセージ・ハムを扱うことの適性とその理由をまとめたものである．

加工食品の授業にソーセージ・ハムを扱うことについて小学校では８０％， 中学校では９３％の教師が適切であると考え

ていることが分かる‐ 適切と考える理由の多くは小学校では「日常よく利用される」「調理しやすい」「児童が好む」， 中

（３）
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学校では 「日常よく利用される」「食品添加物・加工食品の指導に」 が挙げられており， 小学校では調理の立場から， ま

た中懲校では消費者教育の立場から適切な教材と考えられていることが分かる．

表３はソーセージ・ハムを教材とした授業実践及びその授業内容をまとめたものである．

　

ソーセージ・ハムを教材とした授業実践率もかなり高く， その実践率は小学校が７０％， 中学校は８７％であった． また

その授業内容は講義形式のものが最も多く， 次いで調理実習であり， 実験形式のものは小学校が１例， 中学校が３例の

みで最も少なかった．このことは前報１’２｝でも述べたように実験授業の参考例の少ないことによるものと考えられる．つ

まり， 現職教員からは市販参考書記載の実験内容は児童・生徒の実態に合わず， かなり教材研究をしなければ授業に実

践出来ず， 教師に専門性も要求され， 食物実験の実践は困難な場合が多いという意見が聞かされる．

表４は加工食品の授業で児童・生徒に学ばせたいことは何か教師に尋ねた結果である．

　

これによると要望度の高い項目として食品添加物， 加工食品の選択及び利用のしかた， 加工食品の問題点等があげら

れている． これは教科書記載の加工食品に関する項目とも一致している３’４・５・６）．

表２

　

ソーセージ・ハムに対する教師の意識

回

　

答

　

内

　

容

　

・

　

回

　

答

　

数

小

　

学

　

校 中

　

学

　

校

８０％ ９３％

２０％ ７％

教材として適切とする理由

日常よく利用される

　　　

４人

調理しやすい

　　　　　　

３

児童が好む

　　　　　　　

２

健康によい

　　　　　　　

１

保存がきく

　　　　　　　

１

他に適切な素材がない

　　

１

食べやすい

　　　　　　　

１

日常よく利用される

　　　

５人

食品添加物の指導に良い

　

６

加工食品の問題点がある

　

３

（複数回答）

表３

　

ソーセージ・ハムの授業実践とその内容

回

　

答

　

内

　

容

　

・

　

回

　

答

　

数

小

　

学

　

校 中

　

学

　

校

あ

　　

る ７０％ ８７％

な

　　

し ３０％ １３％

講義形式

　　　　

７

　　　　　

（人）

栄養価値

　　　　　　　

２

製造過程

　　　　　　　

２

食品添加物

　　　　　　

６

品質表示

　　　　　　　

６

各種マーク

　　　　　　

３

　　　　

９

　　　　　

（人）

製造過程

　　　　　　　　

２

食品添加物

　　　　　　

７

食品表示

　　　　　　　　

６

各種マーク

　　　　　　

４

実験形式

　　　　

１

　　　　　

（人）

発色剤

　　　　　　　　

１

　　　　

３

　　　　　

（人）

着色剤

　　　　　　　　

３

調理実習形式

　　　　

４

　　　　　

（人）

サン ドイッチ

　　　　　

３

野菜いため

　　　　　　

３

ハムエッグ

　　　　　　　

１

やきそば

　　　　　　　

１

その他

　　　　　　　　

１

　　　　

６

　　　　　

（人）

サン ドイッチ

　　　　　

１

サラダ

　　　　　　　　　

１

ハムエッグ

　　　　　　　

１

オムレツ

　　　　　　　　　

１

オムライス

　　　　　　

１

スパゲッティ

　　　　　　

２

チャーハン

　　　　　　　

１

冷やし中華

　　　　　　

２

その他

　　　　　　　　

１

（複数回答）

（４）
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表５

　

ウインナーソーセージの栄養上・調理上の留意点

分

　　

類 留

　　　

意

　　　

点

栄

養

上

成

　

分 蛋白質・脂肪等の変性

添加物

副材料 （でんぷん

　

植物蛋白等）

発色剤 保存料

　

着色料

　

結着剤

酸化防止剤

　

化学調味料

調 理 上

そ

　

の 他

だ液による解毒作用

食べ合わせによる解毒作用

食品添加物等を減らす下ごしらえ

　　　　

〃 調理法

表４

　

加工食品の授業で児童・生徒に学ばせたい事項

小学校 （人） 中学校 （人）

食品添加物

　　　　　　　

９

加工食品の

上手な利用の仕方

　　　

５

表示マーク

　　　　　　　

１

品質表示

　　　　　　　　

１

日付

　　　　　　　　　　　

１

食塩含有量

　　　　　　　

Ｉ

食品添加物

　　　　　　　　

２

食品の選択・利用の仕方

　

９

加工食品の問題点

　　　　

２

品質表示

　　　　　　　　

１

消費者として正しい姿

　　

２

　

以上の児童・生徒の蛋白質性食品の暗好及び摂取回数の調

　　

表６

　

ウインナーソーセージの食物実験試案項目と

査結果， 教師の加工食品及び功ロ工食品としてのソーセージ．

　　　　　

作成方法

ハムの教材観， 教料書記載の加工食品関連項目等を考え合わ

　　　　　

食 物 実 験 項 目

　　　　　　

方

　　　

法

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

蛋白質の存在

　　　　　　　　　　　

そのまま引用

せると， 食物実験にウインナーソーセージを教材として用い

　　　　

脂肪の存在

　　　　　　　　　　　

新規こ考案

ることは妥当であることが分かる．ただし，一般にウーインナー

　　　　　

〃

　

への調理操作の影響

　　　　　　　

〃

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

でんぷんの製品別有無

　　　　　　

そのまま引用

ソーセージ等の実験は着色剤や発色剤の観点から行なわれた

　　　　

発色剤の製品別有無

　　　　　　　

そのまま引用

実践が多く， また消費者教育の立場から発色剤とその作り方

　　　　　　　　　　　　　　　　　　

一部変更し引用

など検討した例７）もあるが，食品価値としての成分組成，食品

　　　　　

〃

　

への調理操作の影響

　　　　

一部変更し引用

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

保存料の製品別有無

　　　　　　　

一部変更し引用

添加物としての結着材料， 保存料， 発色剤， さらにそれらと

　　　　　

′′

　

への調理操作の影響

　　　　

一部変更し引用

関わっての健康上の課題， 食べ方まで， ウインナーソーセージを丸ごととらえた場合の実験教材作りが必要であろうと

考えられる．

　

表５は， ウインナーソーセージを丸ごととらえた場合の栄養上及び調理上の留意点をまとめてみたものであり， 表６

は表５の留意点をもとに食物実験試案の枠組をたてたものである．

　

つまり実験項目の設定は， 成分については蛋白質と脂肪の確認， 食品添加物については澱粉， 発色剤， 保存料の存在

確認， 調理に関わっては切れ目を入れる， ゆでる操作による脂肪や添加物の除去を柱に行なうことにした． これらの実

験試案を作成するにあたり引用・参考になる文献を既刊の参考書で検討した結果， そのまま引用可能なものが３件， 一

部変更し引用可能なもの４件， 新規に考案を要するもの２件となった．

　

表７は引用・参考にしたい既刊参考書を示したものであるが， そのまますぐ授業に使用できるものは少なく， 児童・

生徒の発達段階に合わせ検討・‘変更を要するものが多く， 現職教員の教材研究には確かに負担の大きいことが分かる．

　

ウインナーソーセージに関する食物実験試案は基礎実験で得られた結果を元に作成し， それぞれ目的， 試料， 試薬，

食 物 実 験 項

　

目 方

　　　

法

蛋白質の存在

脂肪の存在

〃

　

への調理操作の影響
でんぷんの製品別有無

発色剤の製品別有無

〃

　

への調理操作の影欝
保存料の製品別有無
〃

　

への調理操作の影響

そのまま引用

新規に考案

　　　　　

′′

そのまま引用

そのまま引用

一部変更し引用

一部変更し引用

一部変更し引用

一部変更し引用

表７

　

ソーセージ・ハムの食物実験記載文献（引用・参考可能なもの）

文

　　　

献

　　　

名 著作・編者 出

　

版

　

社 発

　

行

　

年

①

　

栄養学実験 稲

　

垣

　

長

　

典 産 業 図 書 ㈱ １９６９年

②

　

栄養・食品実験書 大

　

獄

　

ノ

　

郎 ㈱

　

地

　

球

　

社 １９７３年

③

　

安全をためそう

　

－絵でみる食品テスト－
増

　

尾

　　　

清 ㈱ 芽 ば え 社 １９９２年

④

　

食に関する簡易商品テスト
小

　

木

　

紀

　

之

岡

　

部

　

昭

　

二
家 政 教 育 社 １９９１年

⑤

　

食物の授業 武

　

藤

　

八重子 家 政 教 育 社 １９８９年

⑥

　

農文協カラースライド

不安な食品とつきあうシリーズ

１． 添加物表示の見方・選び方

１１‐ 健康を守る調理と食べ方

皿

　

家庭でできる食品テスト

社団法人

　

農山漁村文化協会
１９９２年

⑦ 消費者テストスクール

　　　　　　　　　　

研究報告

　　　　

（非売品）

渋谷区立消費者センター

（５）
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上野洋子

　

佐藤千春Ｃ
Ｕ

用具， 方法， 結果， 気付いたことの７項目を設け， カード式にまとめた． 試薬不要な場合は６項目である． 内容構成に

あたっては視覚的に， しかも簡便に実践できるようにした． 以下に， 基礎実験にも触れながら食物実験試案を述べる．

　

表８はウインナーソーセージが蛋白質給源であることを知るための実験であり， 蛋白質がビューレット反応により紫

色に呈色することを応用したものである． 表８の実験規模でウインナーソーセージの使用量と呈色との関係についてみ

ると， 使用量が０～１ｇでは青紫色， ２～３ｇでは赤紫色に呈色したので， 表８の実験では使用量を２～３ｇとした．

　

表９はウインナーソーセージにかなりの量（２４‐８％）の脂肪が含まれており， それは各メーカーによって異なること，

さらにウインナーソーセージに切り目を入れてゆでることにより脂肪の除去が可能であることを知るための実験であ

る． ウインナーソーセージのゆで汁を試験管にとると脂肪が明瞭に分離し視覚的に簡単に確認できることを応用したも

のである．

　

表１０は添加物としての結着材料（でんぷん）がウインナーソーセージに含まれているかどうかを知るための実験であ

り， 希ヨードチンキででんぷんが青黒く呈色することを応用したものである．

　

ウインナーソーセージに発色剤の亜硝酸塩が含まれているかどうかを確かめるための実験として亜硝酸テスターとＬ

‐ナフチルエチレンジアミン・スルファニール酸・酒石酸の混合試薬による呈色反応の２種の実験パターンを考案した．

　

表１１は亜硝酸テスターを用いた場合の実験試案である．亜硝酸塩の存在でテスターがピンク色から赤色に呈色するこ

とを応用したものである． つまり， 亜硝酸塩が少ない場合がピンク色で， 多い場合が赤色となる．

表８

　

蛋白質が含まれているか確かめよう

項

　

目

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

内

　　　　　　　　　　　

容

　

目

　

的

　　

ソーセージに， 蛋白質が含まれることを知る。

　

試

　

料

　　

数種のウインナーソーセージ

　

１本ずつ

　

試

　

薬

　　

・１０％ＮａＯＨ，・０‐５％硫酸銅液

　

用

　

具

　　

乳ばち， 乳棒， ビーカー， 試験管， 駒込ピペット， 上皿てんびん， ÷般調理器具

　　　　　

１） ソーセージ２～３ｇを乳ばちでつぶし，１ｏｍｌにメスアップする。

　　　　　

２） １の上澄液を， ２ｍｌ試験官にとる。

　

方

　

法

　　

３） ２） の試験管に１０％ＮａＯＨを， ２ｍｌ加える。

　　　　　

４） ３） の試験管に０‐５％硫酸銅液を加え， 振る。

　　　　　

５） 呈色状態を観察し， 下表に記入する。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

（紫色になれば， 蛋白質が存在する。）

　　　

＼＼＼＼＼ ＼
試

＼

　

料

　　　

水

　　　　　　　

ソ
「

　

セ

　

ー

　

ン

　

－結

　

果

　　

結

　　

果

　　

呈

　

色

　

状

　

態

　　　　　　　　　　　　

１

　　　　　

１

　

気付い

　

たこと

表９

　

含まれている脂肪の量を較べよう

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

容

目

　

的 ソーセージには， 脂肪が含まれることを知る。

試

　

料 数種のウインナーソーセージ

　

１本ずつ

用

　

亘穴‐ 試験管，÷般調理器翼穴，熱源

方

　

法

１） ソーセージは１本のままの状態に， それぞれ切れ目を入れる。
２） ソーセージを，２‐５倍の熱湯でそれぞれ３分間ゆでる。
３） ゆで水を， 試験管に１ｏｍｌずっとる。
４） 分離した脂肪の量を比べ， 下表に記入する。

結

　

果

結

　

柔＼＼
試

　

料

脂

　

肪

　

の

　

量

） ） ） ）
気付い
たこと

（６）
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表１２はＬ‐ナフチルエチレンジアミン・スルファニール酸・酒石酸の混合試薬による呈色反応を応用した実験である．

呈色反応は亜硝酸テスターと同様であり， 亜硝酸テスターによる実験より正確であるが， 試薬が毒性のものであるため

児童・生徒の実験としては少々不向きであり， 教師の示範実験として応用する程度にとどめたい． 亜硝酸テスターと混

合試薬による呈色反応は各メーカーでかなり異なっており， 発色剤の表示のないＡ社のポークウインナーは無色で， Ｂ

社やＣ社がピンク色に呈色し， Ｄ社は最も濃く呈色していた．

表１３はウインナーソーセージに切り目を入れ，ゆでる操作により含まれている発色剤を除去し，添加物の人体への影

響を軽減することを目的として行なう実験であり， ゆで水による亜硝酸テスターの呈色を応用したものである．

表１４・１５はウインナーソーセージに含まれる保存料のソルビン酸に関する実験試案である． 表１４がメーカー別ソル

ビン酸量の実験であり，表１５がソルビン酸量が切り目をいれゆでることにより軽減出来ることを知る実験である．この

２つの試案はいずれもウインナーソーセージのゆで水中のソルビン酸が重クロム酸カリウム硫酸性溶液と２－チオバル

ビツール酸により赤色に呈色することを応用したものであり， 試薬の取り扱いと試薬混合後の加熱に特に注意が必要で

ある． また， 実験に供するウインナーソーセージの種類が少ない場合は， ２つの実験試案を一つにまとめて実践するこ

とも可能である．

以上， ウインナーソーセージを教材にした食物実験試案を， 既刊参考書や基礎実験をもとに， 栄養的価値及び食品衛

生的立場から調理との関連でとらえ， 視覚的に， しかも簡便に実験できるよう検討・作成したが， 児童・生徒である授

業対象者の発達段階に応じた変更や工夫も今後必要であろう‐

表１０

　

でんぷん（結着材料） が含まれているか調べよう

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

容

目

　

的 ソーセージに， 結着材料 （でんぷん） が含まれているかどうかを確かめる。

試

　

料 数弟重のウインナーソーセージ

試

　

薬 希ヨードチンキ （家庭で消毒薬に使われるもの）

用

　

旦穴 シャーレ， 駒込ピペット， 包丁， まな板

方

　

法

１） ソーセージを薄く切り， シャーレに入れる。
２） 希ヨードチンキを， ソーセージの表面に塗りつけるように， 駒込ピペットから滴下する。
３） 数秒後， 青く変化するかどうかを観察し， 下表に記入する。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　

（青黒く変化したら， でんぷんが含まれている）

結

　

果
項

　

目
＼－－き 料名

でんぷん表示の有無

希ヨードチンキとの反応

気付い
たこと

表１１

　

発色剤 （亜硝酸塩） が含まれているか調べよう（１）

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

容

目

　

的 ソーセージに， 発色剤 （亜硝酸塩） が含まれているかどうかを確かめる。

試

　

料 数種のウインナーソーセージ

　

１本ずつ

試

　

薬 亜硝酸テスター

用

　

具 乳ばち， 乳棒， 上皿てんびん， 包丁， まな板

方

　

法

１） 試料５ｇを乳ばちですりつぶし， 水３０ｍｌを加え， よく混ぜる。
２） １） に亜硝酸テスターを入れ， すぐ取出す。
３） ３分後， 発色のようすを比色表と比較し， 下表に記入する。

結

　

果
項

　

官＼－＼＼
試 料 名

発色剤表示の有無

呈

　

色

　

状

　

態

気付い
たこと

（７）
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表１２

　

発色剤 （亜硝酸塩） が含まれているか調べよう（２）

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

容

目

　

的 ソーセージに， 発色剤 （亜硝酸塩） が含まれているかどうかを確かめる。

試

　

料 数種のウインナーソーセージ

　

１本ずつ

試

　

薬 スルファニール酸

Ｌーナフチルエチレンジアミン
畠１｝ 尉 剛 機

酒石酸

用

　

具 ビーカー， 試験管， 薬さじ， はかり， 一般調理器具， 熱源

方

　

法

１） ソーセージは丸ごと使用し， それぞれに切り目を入れる。
２） それぞれのソーセージを，２‐５倍の熱湯で３分間ゆでる。
３） ゆで水をビーカーに移す。
４） ３） を２ｍｌ試験管にとる。
５） ４） に混合試薬を約０‐５ｇ入れる。
６） 呈色状態を比べ， 下表に記入する。

結

　

果
項

　

言＼＼
試料名

発色剤表示の有無

塁

　

色

　

状

　

態

気付い
たこと

表１３

　

発色剤 （亜硝酸塩） を除く方法を工夫しよう

項

　

目

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

内

　　　　　　　　　　　

容

　

目

　

的

　　

ソーセージの発色剤 （亜硝酸塩） の有無と調理操作による減少を知る。

　

試

　

料

　　

同種のウインナーソーセージ

　

３本

　　　　　　

亜硝酸テスタ÷

　

５本

　　　　　

又は，

　　　　　　

スルファニール酸

試 薬

　

Ｌーナフチルエチレンジアミン
畠 鱒 職 徽 ５ｇ

　　　　　　

酒石酸

用

　

具

　　

ビーカー， 試験管， 薬さじ， はかり， 乳ばち， 乳棒， ー般調理器眼－， 熱源

　　　　　

１） ソーセージは１本のままの状態で使用し， １本に切り目を入れる。

　　　　　

２） 切れ目なし・ありのソーセージを， それぞれ２‐５倍の熱湯で３分間ゆでる。

　　　　　

３） ゆでた水をビーカーに移す。（Ｂ・Ｃのゆで水）

　　　　　

４） ソーセージをそれぞれｌｏｇとり， 乳ばちでつぶす。

　　　　　

５） ４） に水を２５ｍｌ入れ

　

よく混ぜ， 上澄液をビーカーに移す。（Ａ・Ｂ・Ｃの上澄液）

　

方

　

法

　　

６） ３・５の液をそれぞれ２ｍｌ試験管にとる。

　　　　　

７） ①６） に亜硝酸テスターを入れ， すぐ取出す。

　　　　　　　

②３分後， 発色の具合を， 付属の比色表と比較し， 下表に記入する。

　　　　　

又は

　　　　　　　　

８） ①６） に， 混合した試薬を約ｏ‐５ｇ入れる。

　　　　　　　　　

②呈色状態を比べ， 下表に記入する。

“
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‐表１４

　

保存料 （ソルビン酸） が含まれているか調べよう

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

僚÷

目

　

的 ソーセージに， 保存料 （ソルビン酸） が含まれているかどうかを確かめる。

試

　

料 数種のウインナーソーセージ

　

１本ずつ

試

　

薬

・０‐０５％重クロム酸カリウム硫酸性溶液

　

ｌｏｏｍｌの水十重クロム酸カリウム約５０ｍｇ

　　

ｌ

　

淘

　

１２０ｍｌの水十濃硫酸

　

ｌｍｌ

　　　　　　　　　　

」

　

比口

　　

ｏ

・２－チオバルピツール酸

用

　

‐具
ビーカー， 試験管， 駒込ピペット， 薬さじ， はかり， 上皿てんびん， ガスバーナー

一般調理器具，熱源

方

　

法

１） ソーセージは１本のままの状態で使用し， それぞれに切り目を入れる。
２） それぞれのソーセージを，２‐５倍の熱湯で３分間ゆでる。
３） ゆで水をビーカーに移す。
４） ３） を２ｍｌ試験管にとる。
５）０‐０５％重クロム酸カリウム硫酸性溶液を， ２ｍｌ駒込ピペットでとり， ４）に入れ， 加熱沸騰

させる。
６） ５） に２－チオバルビツール酸を約０‐１ｇ加え加熱する。
７） 呈色状態を比べ， 下表に記入する。

　　　　　　　　　　　　　　　

（加熱後， 赤色を呈していれば， ソルビン酸が存在する。）

結

　

果
項

　

ず＼＼
試
＼
料名

保存料表示の有無

呈

　

色

　

状

　

態

気付い
たこと

表１５

　

保存料（ソルビン酸） を除く方法を工夫しよう

項

　

目 内

　　　　　　　　　　　

容

目

　

的 ソーセージの， 保存料 （ソルビン酸） の有無と調理操作による減少を知る。
試

　

料 同種のウインナ ソーセージ

　

２本

試

　

薬

・０‐０５％重クロム酸カリウム硫酸性溶液

　

ｌｏｏｍｌの水十重クロム酸カリウム約５０ｍｇ

　

「

　

‐日

　

１２０ｍｌの水十濃硫酸

　

ｌｍｌ

　　　　　　　　　　

」

　

比口

　　

ｏ

・２－チオバルビツール酸

用

　

具｛
ビーカー， 試験管， 駒込ピペット， 薬さじ， はかり， 上皿てんびん， ガスバーナー
一般調理器影尋， 熱源

方

　

法

１） ソーセージは１本のままの状態で使用し， それぞれに切り目を入れる。
２） 切れ目なし・ありのソーセージを， それぞれ２‐５倍の熱湯で３分間ゆでる。
３） ゆで水をビーカーに移す。
４） ３） を２ｍｌ試験管にとる。
５）０‐０５％重クロム酸カリウム硫酸性溶液を， ２ｍｌ駒込ピペットでとり， ４）に入れ

　

加熱沸騰
させる。

６） ５） に２－チオバルピツール酸を約０‐１ｇ加え加熱する。
７） 呈色状態を比べ， 下表に記入する。

　　　　　　　　　　　　　　　

（加熱後， 赤色を呈していれば， ソルビン酸が存在する。）

結・ 果 反
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試
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料
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目
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目
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り

呈
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態
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たこと
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４． 要

　　　

約

本研究は小・中学校の家庭科における食物実験学習の方法をウインナーソーセージを教材に険討し， 食物実験試案の

作成を試みたものである． 得られた結果は次のようにまとめられる．

１） 函館市内の小・中学校の児童・生徒に好まれている蛋白質性食品は肉類および肉加工品が多かった． 肉加工品の摂

　

取は主に朝食で行なわれ， 摂取回数の最も多いものはソーセージであった．

２） 函館市内の小・中学校の家庭科担当教師のほとんどは加工食品の授業でソーセージ・ハムを扱うことを適切である

　　

と考えていた． 小学校では調理の立場から， 中学校では消費者教育の立場から適切と考えられていた． その実践率

　

はかなり高いが， それは調理実習としての扱いであり， 実験形式のものは少なかった．

３） ウインナーソーセージを実験教材として扱う場合は， 丸ごとでのとらえが必要であり， 実験項目として蛋白質と脂

　

肪の確認， 食品添加物としての澱粉， 発色剤， 保存料の存在の確認， 切れ目を入れゆでることによる脂肪や添加物

　

の除去等を柱に設定した．

４） ウインナーソーセージの食物実験試案はそれぞれ目的， 試料， 試薬， 用具， 方法， 結果， 気付いたことの７項目を

　

設け８枚のカードにまとめた．

５） ウインナーソーセージの食物実験試案は栄養的価値及び食品衛生的立場から調理との関連でとらえ， 視覚的， 簡便

　　

に実践できるように考慮したが， 今後， 教育現場での実践をもとに分析・研究をすすめていく必要がある．
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