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Summary To improve the skills of students in estimating approximate foodstuff weights， we analyzed data 

collected from a total number of 151 students (44 male and 107 female) enrolled in the years ofHl8， H19， and H20. 

The students filled out a survey from with and without two intervention procedures (Intervention 1 and Intervention 2) 

during the Applied Nutrition Practice courses 1 and 11， respectively. In Intervention 1， one ofthe two student groups 

was asked to memorize the rough estimate of each foodstuff weight and the other group was only given an explanation 

about the foodstuff， but was not asked to memorize the rough weight estimate. In Intervention 2， in order to ascertain 

whether the students gain the ability to estimate foodstuff weights through actions， we first allowed them to fill out the 

survey企omwhile they looked at the foodstuffs and then calculate the differences between estimated and measured 

weights. Then， the students calculated the nutritive values by using the measured and estimated values. They realized 

that large errors in the nutritive values would result if they failed to estimate the foodstuff weight correctly. At the start 

ofIntervention 1， the rate of estimating the foodstuff weight correctly was 14.0士9.2%while， at the end ofIntervention 

1， it was 34.6士22.0%.After Intervention 1， the rate of correct answers in the leaming group was significantly high 

(pく0.001).However， the rate of correct answers at the third grade was lower than at the second grade for every class of 

students. It was especially lowered in the students enrolled in the years of H18 (memorizing group)， but it was higher 

than in the other classes (pく0.001).When the rate of correct answers was compared between before and after 

Intervention 2， the latter significantly rose (pく0.001). This shows that the action of actually weighing the foodstuffs 

contributed to correct estimates. Studies of the relation between the rate of correct answers and lifestyle factors 

suggested that the student's scholastic grade， gender， interest in dieting seem to be involved. 

Keywords : skill ofunderstanding food approximate weight， intervention guidance， gender 
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はじめに

栄養素の摂取状態の評価は，食事調査によって得られ

た摂取量をもとにして食事摂取基準の各指標の数値との

比較によって行われる.食事摂取基準 (2010年版)1)は，

国内外あわせて 1，244の文献をレビューして設定されて

いる.食事摂取基準における習慣的な摂取期間は，日内

変動があることから，ほほ 1か月程度とされている 2-3)

食事調査には摂取頻度調査法もあるが，実施される食事

調査は 3日間程度の秤量法や食事記録法， 24時間思い出

し法が多い.秤量法以外の食事調査法では，摂取した食

* E-mail: s-yamaguchi@osaka-aoyama.ac.jp 
1)干562-8580箕面市新稲2ー 11ー l
2)干558-8585大阪市住吉区杉本3-3-138

品の重量は目安量で示されることが多く，これらの食事

調査によって得られる摂取量の数値には，多くの問題点

が指摘されている.なかでも，自己申告に基づく食品重

量を用いて算出する食事記録法や 24時間思い出し法で

は，過少申告と過大申告の問題が大きいの.また記憶違

いや失念ということも生じる可能性がある.さらにこの

方法では，被験者の回答を引き出す役割の管理栄養士の

コミュニケーション能力や食品重量換算力が不十分であ

ると，大きな誤差を生じさせる ひいては，栄養アセス

メントの結果において重大な影響を与えることになるの

で，目安量をある程度正確な重量に変換できる能力が必
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要である.

そこで，目安量を把握する能力形成の要因を教育方法

や食生活習慣などから探り，学生の能力向上に役立てた

し、

方 法

食品の目安量について，応用栄養学実習 1• IIの中で

指導方法を変えて，教育効果に関して検討した.

1.調査時期および対象

健康科学部健康栄養学科平成 18年度，平成 19年度，

平成 20年度入学生(以下 H18生， H19生，H20生と略

す)を対象に， 2年次後期および 3年次後期に行った.

ただし， H19生は時間割の都合上， 3年次前期に行った.

分析対象者は，全ての資料がそろった 151名 (男性 44

名，女性 107名)である.調査時期は，平成20年9月~

平成23年 l月である.

2.調査方法

調査用紙作成にあたり，項目数は食品 20種，調味料

10種の計 30品目とした.食品は，糖尿病の食品交換表

で基本となり得るものの中から献立作成時に知っておく

べきと考えたもの，調味料は献立作成の際に頻繁に使用

されるものを選定した.食品名とともにおよその大きさ

を示し，それぞれの重量について予測した数値を記入し

てもらった.調味料は，調味料名と計量スプーン大さじ

(l5m1)もしくは小さじ (5m1)すりきり l杯分の重量を

答えてもらった.

全体のフロ ーチャ ー卜 をFig.1に示す.1回目， 2回目

の調査 (2年 a，b)は， 2年次後期の応用栄養学実習 I

の中で行った.1回目の調査 (2年 a)は，食品目安量に

ついての説明を何もせず，実習2週目もしくは 3週目に

調査を行った.2回目の調査 (2年b)は， H18生は，調

査日を予告し，実習 14週目に調査を行った.H19生，

H20生は調査日を予告せず，実習 14週目もしくは 15週

目に調査を行った.3回目の調査 (3年 c)は， 3年次後

期 (H19生は前期)の応用栄養学実習Eの中で行った.

3.指導方法

指導方法は，応用栄養学実習 Iで行ったものを介入 1，

応用栄養学実習Eで行ったものを介入2とする.

1)介入 lの実施内容

H18生 (47名)は，A， Bクラスともに食品目安量に

ついての説明および指導をした.各食品の大きさの目安，

目安量の活用方法などを説明し，食品または調味料の目

安量を 5種す、つ 6日に分けて記憶させた. H19生 (42

名)は，Aクラス (25名)にはH18生同様の説明をした

が，記憶までは指示しなかった.Bクラス(17名)は説

明をしなかった. H20生 (60名)は， A， Bクラスどち

らにも食事調査に必要な食品目安量について説明しただ

けで，目安量把握についての積極的な説明はしなかった.

ただし，いずれの年度生においても，調味料の重量につ

いては，各調味料の比重や計量スプーン1杯分の調味料

重量について説明を行い，食事調査にも活用するよう促

した.

応用栄養学実習 Iでは，食事調査の実習として秤量法

と食事記録法 (24時間思い出し法)を行った.摂取した

食事の栄養価を計算するには， 24時間思い出し法はもち

ろんのこと，秤量法においても外食などの場合，摂取食

品の目安量を重量に換算(数値化)する必要がある.食

事調査を行う前に，食品名を記載した簡単な献立を提示

し，数人の班に分かれ目安量を記入させた後，目安量を

重量換算させ，重量換算の練習をさせた.その際に，参

考となる資料や書籍を示し，重量換算の方法を説明した.

また，班ごとに換算した重量を発表させ，同じ献立でも

重量換算により，大幅な誤差が生じることの危険性を示

した.

2)アンケー卜調査

介入1終了後， 半年 (H19生)から 1年 (H18生， 20 

生)経過後， 3回目の目安量調査と同時に実施した.ア

ンケー 卜の質問項目は，①生活習慣に関すること(朝食

の頻度，規則性，排便の規則性，睡眠時間)，②食事づく

りの行動に関すること(食材の買い物頻度，食品表示の

確認，確認する表示項目，計量道具の使用)，③調理頻度，

④外食や惣菜などの利用頻度，⑤意識に関すること(健

康状態，食事量，栄養量)，⑥関心事(社会的な出来事，

ゴミの行方，物価変動，ダイエット)，⑦食品群の摂取頻

度である.

3)介入2の実施内容

①実際の食品および計量スプーンに計測された調味料を

見て，それらの予測重量について調査用紙に記入させた.

実際に提示した食品の重量は，介入 1で実施した食品の

正解値に近いものを選定した.その後，食品および調味

料を自 ら実測し予測重量と実演IJ値との重量および栄養

量の比較を行い，予測重量と実演IJ値の差が栄養素量の差

にどれくらい反映するのかを演習で確認した (3年ア).

この調査は， 応用栄養学実習 E の 2~3 週目に実施した.

②コンビニ弁当の栄養量を目安量重量と実測重量で比較

する演習を (3 年イ)授業開始後 4~5 週日に実施した.
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Fig.1 介入のフロ ーチャ ート

③テーマに沿って考案したメニュ ーの調理実習を行った

り年ウ).H18生と H19生は，グループで計量して実習

した.H20生は，自分で考案したメニュ ーの食材を個人

で秤量後実習を行い，栄養量を含めた自己評価を全員に

発表させた. この内容の実習を 8週目と 12週目に計 2

回行った.

④H20生に対しては，応用栄養学実習Eの 15週目に予告

をせず調査用紙に目安量を記入させた.また，介入2の

実施期間中，目安量を記憶するようにとの指示は与えな

かった.介入2の結果評価として， 3年(ア)と 15週目

の正解率の比較を行った.

4.分析および分析方法

1)正解数と正解率

2年 a，b， 3年 cの調査では，国民健康 ・栄養調査食

品番号表の目安量・重量換算表や糖尿病の食品交換表，

食品成分表などの値を参考に食品の目安量の重量を 1つ

決め，それを正解値とした.正解値に対して学生が回答し

た回答値の割合を目測率とする.この目測率が 90%以上

110%以下の範囲を正解とし，正解数と正解率を求めた.

3年(ア)の調査では， 実測重量に対する学生が回答

した目安量の割合を算出し， 2年 a，b， 3年 cの調査と

同様に，正解数と正解率を算出した.

2)分析方法

2年 a，b， 3年 cの調査結果においては，目安量調査

データが 2年 a，b， 3年 cの3回そろっているものを抽

出し，検定を行った.アンケート調査結果においても，

エクセル及び SPSSCer.14)を用い，正規性の検定を行っ

た後， Mann -WhitneyのU検定を行った.介入 2前後の

差の検定は t検定によった.

J. Osaka Aoyama University， 2010. vol.3 



40 山口静枝， 山形純子

結果

1.介入 1の効果評価

目安量調査 2年 a，2年 b，3年 cの結果について，正

解率の平均値を Fig.2に示す.3学年すべてで2年次終了

(2年 b)の正解率が高く， 3年次には下がることが示さ

れた.H19生については， A， B クラスで指導方法を変

えたので，説明を行ったAクラスのほうが正解率の平均

値は高い数値を示 したが，有意差は認められなかった

(Table1).各調査のクラス別平均点の差は， 2年 a，2年

b， 3年 cでそれぞれ 3.9%，3.6%， 0.9%であり， 2年 a'

bの差に比べて 3年 cの差が小さくなっていた.

次に，目安量の正解値と回答値にどのくらいの差があ

るのかをみるために，正解値に対する回答値の割合につ

いて， Fig.3に示す.図は 3年分の 2年 aの結果である.

本調査で正解とみなした正解値に対して 90%以上 110%

以下の範囲内にある食品は，酒，食パン，ご飯，サラ夕、

油， ミニ トマトの5項目であった.ごま， 小麦粉，凍り

豆腐，カッ トワカメのような重量の軽い食品は重く見積

もり，特に凍り豆腐，カッ トワカメは，それぞれ 283%，

527%であり正解値との差が大きかった.

また，食品ごとの正解率について検討を行った.正解

率の高い順に食品を並べると (Table2)，I"i酒」は高い正

解率を挙げたが，6害IJから 7割の正解率であり，酒の計

量スプーンl杯分の重量が把握できていない学生が3-4

割いることが示された.調味料についてみると， H18生

は，調味料の正解順位は食品よりも下位であり，H19生 -

H20生は調味料が比較的上位にきていた.しかし，調味

料の正解率をみると学年別グラフと同様の傾向を示し，

2年 aの調査では，H 18生の正解率が有意に高いが

(pく0.01)，3年aの調査では， 3学年とも数値に差がなかった.

2.アンケー卜調査結果

1)生活習慣の背景

対象者の食生活を中心とした生活背景をアンケート結

果から分析した.1"社会的な出来事への関心」は， 1"とても

あるJ17%， 1"少しあるJ69%であった.また， 1"物価の

変動」に関しては， 1"敏感J52%，1"あまり関心がないJ41%，

「全く関心がないJ7%で，経済的動向への関心を持ってい

る者は約半数であった.1"ゴミのゆくえ」に「とても関心

があるJ5%，1"少しあるJ53%，1"あまりないJ31%，1"全く

なし、Jll%で，ゴ ミのゆくえに関して関心を持っている者

は約半数であった

正
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Table1 H19生のクラス別平均正解率(%)

2年a 2年b 3年c

13.1 21.6 16.0 
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(9.0) (15.1 ) (10.8) 

9.2 18.0 15.1 
Bクラス
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まり十分ではないJ44%， I足りなし、J13%で約 60%の者

が睡眠不足の状況にあった.排便の時刻の規則性では，

「ほぼ決まっているJ33%， Iあまり決まっていないJ42%，

「全く決まっていなしリ 25%で，排便の規則性がある者は

30%程度であった.それに対し，食事時刻の規則性では，

「ほほ、決まっているJ76%， Iあまり決まっていなし、JI8%，

「全く決まっていないJ6%で，約 80%の者に食事の規則

性がみられた.また，I自分の健康状態に関心があるか」

については，I大いに関心ありJ25%， I少し関心あり」

60%で，関心を持っている者の割合が高かった.

2)調理行動にかかわる状況

自分で調理をする頻度をみると，I毎日JI9%，I週に 3

~4 回J 18%， I週に 1~2 回J 26%， I月に 1~2 回J20%，

「ほとんどしないJ17%であ った.食材の買い物に「毎日行

くJ6%，I週に数回J35%， Iとき どきJ42%， Iほとんど

行かないJ17%であった.約 20%の者は食材の買い物に

も食事作りにも参画していない状況にあった.加工食品

の表示確認項目(複数回答)では，価格が最も多く 88%，

次いで賞味期限57%，原材料44%と続き，重量の表示を

見る者は 26%にとどまっていた.また，食品を秤で量る

ことがある者は 28%であった.食行動には個人の食意識

が関与するわことから，食事づくりにおいて重視する項

目から順に 1~6 の順位をつけても らった . 一番重要と考

えていた項目を Fig.4に示す.Iおい しさ」を重視する者

が一番多く 75%，I栄養価J4%や「彩りJ1%は非常に少

なかった.

食品の目安重量把握スキル形成における要因分析 41 

3)目安量把握の自己認識

「食品の重量の把握ができるようになったと思います

か」という質問では， IできるJ3%， I種類によってはわ

かるJ32%，Iほとんどわからなしリ 54%，I全くわからな

いJ11%であ った. このアンケー卜は応用栄養学実習 I

の履修を終え，半年から l年後の 3年次前期間講の応用

栄養学実習Hの2週目(3年 c)に実施したものであるが，

約 70%の者はこの時点で食品の目安量換算に関して 「で

きない」と認識していた.これは 3年 cにおける正解

率の状況と一致する.

3年間の 3年 cでの結果を分析すると， 90%以上 110%

以下の範囲にあるものは 8項目 (27%)であった.2年 a

で実施した結果 (5項目 (17%))と比較すると，正解数

は増えていたが，誤った食品や調味料の傾向は同様で

あった.

3. 目安量把握力形成の要因分析

食品の目安量を把握する能力を身につける要因を検討

するために，正解率との関連をみた.食に関する意識や

行動に関する項目をアンケー卜から取り上け、，項目ごと

に2群に振り分けて正解率の差の検定を行った.有意差

の認められた項目は，性別 (pく0.001)，ダイエッ卜への

関心 (pく0.01)，介入 (pく0.05)であった (Table3).

また，加工食品の表示確認数，栄養バランス点数およ

び評価得点(応用栄養学 1)と正解率との相関では，評

価得点に正の相闘が認められ (pく0.05)，他の項目ではみ

Table2 食品目安量の正解率順位(学年別)

H18生 H19生 H20生
順位 2年a 2年b 3年C 2年a 2年b 3年C 2年a 2年b 3年c

i酒 64.2 鶏卵 84.9 酒 67.3 i酒 41.5 酒 71.7 酒 54.8 酒 60.4 酒 69.8 酒 75.0 

2 鶏卵 45.3 豆腐(絹) 73.6 パナナ 67.3 ミニトマト 30.2 鶏卵 45.3 ミニトマト 31.0 ミニトマト 34.0 食パン 50.9 食パン 41.1 

3 ミニトマト 45.3 たまねぎ 73.6 じゃがし、も 63.5 鶏卵 26.4 味噌 41.5 鶏卵 28.6 鶏卵 30.2 味噌 47.2 食塩 39.3 

4 たまねぎ 37.7 人参 73.6 きゅうり 61.5 豚ロース肉 26.4 ミニトマト 37.7 バナナ 28.6 食パン 28.3 鶏卵 39.6 豆腐(絹) 37.5 

5 きゅうり 37.7 きゅうり 71.7 食パン 61.5 ロースハム 22.6 ご飯 34.0 食パン 26.2 ご飯 26.4 しようゆ 37.7 味噌 37.5 

6 ノ、ナナ 32.1 ご飯 69.8 たまねぎ 57.7 ノ、ナナ 20.8 しようゆ 34.0 しようゆ 21.4 じゃがし、も 18.9 旦腐(絹) 32.1 ピマン 32.1

7 りんご 30.2 キャベツ 69.8 豆腐(絹) 53.8 味噌 20.8 食パン 30.2 味噌 21.4 きゅうり 18.9 サラダ油 28.3 ロースハム 23.2 

8 ご飯 20.8 りんご 67.9 りんこ 50.0 じゃがし、も 17.0 じゃがし、も 30.2 じゃがし、も 19.0 しいたけ 15.1 ご飯 26.4 サラダ油 23.2 

9 ロースハム 20.8 食パン 66.0 人参 48.1 しいたけ 17.0 みりん 28.3 きゅうり 19.0 りんご 15.1 バナナ 26.4 じゃがし、も 19.6 

10 人参 20.8 ミニトマト 66.0 ロースハム 46.2 りんご 17.0 ロースハム 26.4 サラダ油 19.0 たまねぎ 13.2 みりん 26.4 砂糖 19.6 

11 しようゆ 20.8 しし、土こけ 66.0 ご飯 44.2 ご飯 15.1 たまねぎ 26.4 小麦粉 19.0 旦腐(絹) 11.3 じゃ均九、も 22.6 しようゆ 17.9 

12 じゃがし、も 17.0 酒 66.0 鶏卵 42.3 食パン 15.1 バナナ 24.5 ご飯 16.7 凍り豆腐 11.3 りんご 22.6 みりん 16.1 

13 みりん 17.0 バナナ 62.3 ミニトマト 40.4 凍り豆腐 15.1 サラダ油 20.8 凍り豆腐 16.7 カットわかめ 11.3 ノ、ター 22.6 バター 14.3 

14 豆腐(絹) 15.1 ロースハム 60.4 キャベツ 40.4 人参 9.4 食塩 18.9 みりん 16.7 パナナ 11.3 たまねぎ 20.8 ごま 14.3 

15 豚ロース肉 15.1 ピーマン 60.4 しようゆ 36.5 しようゆ 9.4 きゅうり 17.0 食塩 14.3 温州みかん 9.4 ごま 20.8 ミニトマト 7.1 

16 食パン 13.2 ごま 60.4 鶏ささみ 30.8 たまねぎ 7.5 ノ、ター 17.0 砂糖 14.3 味噌 9.4 ミートマト 18.9 きゅうり 7.1 

17 鶏ささみ 11.3 豚ロース肉 58.5 しいたけ 28.8 食h甚 7.5 凍り豆腐 15.1 ロースハム 11.9 豚ロース肉 7.5 豚ロース肉 17.0 ご飯 5.4 

18 しいたけ 11.3 じゃ泊九、も 56.6 味噌 28.8 鶏ささみ 5.7 しいたけ 15.1 たまねぎ 11.9 ピーマン 7.5 きゅうり 17.0 鶏卵 3.6 

19 バター 11.3 味噌 56.6 凍り豆腐 26.9 キャベツ 5.7 小麦粉 15.1 りんご 11.9 サラダ油 5.7 ピーマン 15.1 鶏ささみ 3.6 

20 凍り豆腐 9.4 カットわかめ 54.7 バター 21.2 きゅうり 5.7 りんと 13.2 バター 11.9 バター 5.7 温州みかん 15.1 たまねぎ 3.6 

21 キャベツ 9.4 小麦粉 54.7 みりん 19.2 ピーマン 5.7 豆腐(絹) 11.3 旦腐(絹) 9.5 ロースハム 3.8 人参 13.2 カットわかめ 3.6 

22 砂糖 9.4 しようゆ 52.8 砂糖 19.2 豆腐(絹) 3.8 人参 11.3 豚ロース肉 9.5 キャヘツ 3.8 砂糖 13.2 りんご 3.6 

23 味噌 9.4 凍り豆腐 50.9 ピーマン 19.2 カットわかめ 3.8 温州みかん 11.3 キャベツ 9.5 人参 3.8 カットわかめ 11.3 パナナ 3.6 

24 サラダ油 9.4 温州みかん 50.9 食温 19.2 温州みかん 3.8 砂糖 11.3 しいたけ 9.5 食塩 1.9 しいたけ 11.3 キャベツ 1.8 

25 カットわかめ 7.5 みりん 47.2 サラダ油 17.3 砂糖 3.8 ごま 11.3 ピーマン 9.5 しようゆ 1.9 ロースハム 9.4 温州みかん 1.8

26 温州みかん 7.5 サフグ油 47.2 ごま 17.3 みりん 3.8 カットわかめ 9.4 ごま 9.5 みりん 1.9 食塩 9.4 i東り旦腐 0.0 

27 ピーマン 5.7 食塩 45.3 小麦粉 17.3 サラダ油 3.8 ピーマン 9.4 鶏ささみ 7.1 ごま 1.9 小麦粉 9.4 豚ロース肉 0.0 

28 食塩 5.7 砂糖 45.3 豚ロース肉 13.5 バター 3.8 豚ロース肉 7.5 人参 4.8 鶏ささみ 0.0 鶏ささみ 5.7 しいたけ 0.0 

29 ごま 5.7 鶏ささみ 43.4 カットわかめ 13.5 小麦粉 1.9 鶏ささみ 5.7 カットわかめ 2.4 砂糠 。。 凍り豆腐 1.9 人参 。。
30 小麦粉 1.9 バター 41.5 温州みかん 11.5 ごま 。。 キャベツ 1.9 温州みかん 0.0 小麦粉 。。 キャベツ 0.0 小麦粉 。。

目測率が90%以上11側以下の人数(%)
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Fig.4 食事づくりにおいて最も重視する項目

食事作りにおいて重要と考えるものから 1-6の順位をつ

け，1位にあげた項目を示す.対象人数は 151名

Table3 正解率との関連

関連項目
正解率の平均

人数(人) 値(標準偏差)

介入1実施有 68 22.1(7.4) * 

介入 l実施無 83 18.9(7.8) 

男 44 17.2(6.3) 
*** 

女 107 21.6(8.0) 

ダイエットに関{.. 、あり 105 21.5(7.7) 
*** 

ダイエットに関{.. 、なし 46 17.7(7.4) 

外食が多い 76 21.5(7.5) 
n.s 

外食が少ない 75 19.2(8.0) 

栄養量への意識あり 129 20.4(7.9) 
n.s 

栄養量への意識なし 22 20.2(7.4) 

調理頻度(週 l回以上) 95 20.9(7.9) 
n.s. 

調理頻度(ほとんどしなし、) 56 19.4(7.6) 

食事量への意識あり 111 20.7(8.0) 
n.s. 

食事量への意識なし 40 19.3(7.2) 

食事量の把握ができる 52 21.8(7.5) 
n.s目

食事量の把握ができない 99 19.6(7.9) 

評価得点 151 r=0.190 * 

*pく0.05，***p<O.Ol 

2群問における正解率の比較は、 Mann-WhitneyのU検定

成績と正解率の相関rはスヒ。アマンの相関係数

いずれも対象者数は 151名
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Fig.5 H20生に対する介入前後の正解率の分布

介入l実施後半年経過した時点での正解率(3年アと介入2)

を半期間実施した終了時点での正解率 (3年エ)の比較.

介入2の内容は，個別試料を個人が直接計量しその重量を

把握する演習および調理実習を4回実施.対象者はH20生

のみで 60名

られなかった.

つまり正解率を有意に高める要因は，高い評価得点，

性別では女性，行動や意識面ではダイエ ッ卜への関心て、

あり，さらに介入 1の教育効果の関与が明らかになった.

4.介入2の効果評価

H20生の介入 2の実施前と実施後の正解率の差の検定

を行った ところ，介入後の正解率が有意に上昇 した

(pく0.001).H20生の 3年(ア)と3年(ウ)の正解率の

分布を Fig.5に示す.3年(ア) と比べると，3年 (ウ)

の正解率の分布は右方向へシフト しており，正解率の上

昇は明らかである.

考察

調査ごとに学年別の比較をすると 2年 aの調査後に

目安量を記憶させた H18生は，2年 b，3年 cともにH19

生・H20生と比べて有意に正解率が高かった (pく0.001).

これは，H18生はも ともと正解率が高いこ とが目安量把

握のスキルを高めたと考えられるが，強制的に記憶させ

るこ とも2年 b，3年 cの正解率を上け、る要因のひとつと

なったと考えられる.一方，H19生では，2年 b，3年 c

において介入による正解率の相違はみられなかったこと

から，説明をするだけの介入では効果が低いものと考え

られる.

今回の調査である食品目安量の正解率の差は，食品の目

安量をどれだけ把握できたかの影響が大きいと考え られ

る.食品により，目安量が把握しやすいもの，把握しにく

いものがあるか，食品ごとの正解率をみたが，各学年によ

る違いが大きくその傾向は確認できなかった.しかし， 2 

年 aの調査で上位にあるものは 2年 b，3年 cの調査でも

上位にある傾向があり，反対に2年 aで下位にあるものは

2年 b，3年cの調査でも下位にある傾向がみられた.

介入の有無にかかわらず，2年終了時の調査 (2年 b)

では，2年 aに比べて正解率は有意に上がり (pく0.001)，

食事調査実習による学習が身についていることが示唆さ

れた.さらに，食事調査実習に加え，目安量を具体的に

数値で示 し，記憶させることで正解率が飛躍的に向上し，

半年もしくは 1年後の調査においても記憶をさせなかっ

た学年より，高い正解率となった.しかし，いずれの学

年においても，3年 aの正解率平均は 40%を切っており，

食品， 調味料の目安量を把握できたとは言い難い結果と

なった.今後の指導方法について検討を加えなければな

らない.

介入 lの効果が示されたが 1年間経過後では，その



介入効果がなくなっていることも明らかになった.これ

は， 重量を記憶するという介入だけでは，食品の目安量

把握力が実際には身についていないことを示唆するもの

である.介入 l終了半年または l年後に行ったアンケー

卜では，食品重量把握力が身についていないと判断して

いる学生が約 65%いたこと にもうなずける.そこで介入

2では，食品重量のイメ ージ力をつけるという目的から，

「実際の食品を見て」目安量を記載し，I実際に量って」

目安量を記憶するという方法をとり，さらに H20生に対

しては，集団ではなく各人が自分で食材を計量した調理

実習を行った.結果，目安量について記憶させていなかっ

たにもかかわらず，正解率が有意に上昇した.I量る」と

いう実習体験が， 目安重量の把握，なかでも調味料重量

への関心を高めたのではないかと推察する.また，演習

課題で目安量の見積もり誤差があると，栄養評価に大き

な相違が生じることを理解したため，目安量に対する認

識が高まったのではなし、かと考える.

正解率との関連要因では，調理頻度，栄養量への意識，

食事量への意識などといった食行動や食意識の関与があ

るのではなし、かと考えたが，これらについては関連性が

認められなかった.管理栄養士を目指す課程に在籍する

学生ではあるが，食事作りにおいて栄養量への配慮は少

なく ，美味しさを求める傾向が強かったことから，普段

の食事づくりにおいて調味料などを計量する習慣はない

ものと推察できる.またダイエッ トへの関心と正解率に

は関連があった.これはダイエッ トへの関心が，食事量

や食品の摂取重量への関心とつながるためではなし、かと

考えられる.さらに，性別では女性の正解率が有意に高

かった (pく0.001).女性は， 一般的に食事づくりへの関

心が高く，その機会も多いことが考えられ，食事づくり

への性的役割としての潜在的要因があるのかもしれな

い.また，目安量把握スキル形成には実生活での体験と

ともに，イメー ジ力も関与していることが示唆された.

目安量の把握力をつける教育効果のある教授法を模索

するために，介入 1では3つのパターンの方法を取り入

れた.その中では，記憶を徹底させることが有効である

ことがわかった.また，介入 lで全く介入をしていない

学年において，介入2で各人が計測するという実践介入

を行うことで目安量把握力が身についた.3年間の実施

期間においてさまざまな介入法を導入したが，学生サイ

ドからみて，介入法による最終的な教育効果には相違が

なかったものと考える.

最後に，本担当教科だけでなく，調理学実習 1• IIや

給食経営管理実習など，食材を扱う教科との連携も必要

であろう.また学生の意識を高める教育方法を検討する
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必要があるとともに，目安量の把握力には経験的な感覚

によるところも大きいことから，学生自身が日常の食生

活における食行動に実践的な取り組みを行うことが何よ

り重要であると思われる.

本研究で明らかになった指導法をもとに，今後，さら

に検証していきたい.

まとめ

1)学生の目安量把握スキルをつける方法を検討するた

めに， H18， 19， 20生の 3年間の集積データを分析し

た.分析対象者は 151名(男性44名，女性 107名)

であった.介入は，応用栄養学実習 1• IIで行った.

2)介入 1(応用栄養学実習1)の介入群には食品の目安

量を記憶させ，非介入群では説明のみとした.介入E

(応用栄養学実習ll)では，実際の食品を見ての目安

重量と実測値から重量および栄養量の比較演習， H20 

生には個別秤量による演習課題の調理実習を行った.

3)介入 lでは，記憶させた群の正解率が有意に高かった

(pく0.01).しかし，半年あるいは 1年後に同様の記載

をさせるとどの学年も履修後よりも正解率の低下が

あった.

4)介入 2では，個別秤量実習をした H20生の 3年次半

期経過後の正解率に有意 な上昇が認められた

(pく0.001).

5)介入以外に正解率と関連のある要因は，評価得点

(pく0.05)，性別(pく0.01)，ダイエッ トへの関心(pく0.01)

があげられた.
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