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１．４ 食品の特性と調理実験（家庭科分野）

(1) 研究開発の課題（研究概要）

調理実習において科学的観点から調理実験を行い、食品科学の面白さを体感し、科学的

思考力を身に付ける。食品の栄養的、調理上の性質について調理理論の科学的な観点を学

ぶ。調理の理論を知ることにより仕上がりや味に違いが表れることを理解する。

(2) 研究開発の経緯

調理実習に実験的要素を加えることにより、食育だけで

なく、食品・調理を科学的にとらえ、生活の科学への興味

関心を高める。

(3) 研究開発の内容

ア 仮説（ねらい、目標）

本事業はコミュニケーション力や協調性などの

「総合人間力」を高めることができる。

イ 研究の内容・方法

該当教科 SSH家庭

対象生徒 普通科１年生徒 ８学級

実施場所 本校 調理室

実施内容 第１回調理実習「テーブルパン・フルーツヨーグルト」

実験：小麦粉の特性（グルテンの形成）、イースト菌によるアルコール発酵、

果物の褐変とその防止法、たんぱく質分解酵素による味の変化

第２回調理実習「親子どんぶり・折れ松葉のすまし汁・胡瓜の浅漬け」

実験：たんぱく質の熱凝固、味の相乗効果、野菜の浸透圧

第３回調理実習「ハンバーグステーキ・コンソメスープ」

実験：挽き肉の粘性と熱凝固、肉に加える材料の役割

ウ 検証（成果と反省）

生徒の感想から

・パンが膨らむか心配だったが、ちゃんと膨らみ、おいしかった。アルコール発酵が理解できた。

・塩分の濃度が高いほど、野菜の放水量が多かった。浸透圧と歯ごたえ、味の関係が理解できた。

・２種類以上の材料でだしを取ることにより、相乗効果でうま味が増すことがわかった。

・食材の特徴を知りながら、調理することができた。班員と協力して、実習することができた。

１時間の調理実習に実験を加えたため大変慌ただしく、実習後の授業で補足説明をし、考

察を深めさせた。身近な食品で食品科学の面白さや生活の科学への興味関心を深め、コミュ

ニケーション力や協調性などの総合人間力を高めることができ、科学的思考力へもつな

がったと考えられる。

調理実験実習の様子

パンをこねる生徒
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（１）内容に興味・関心を持てましたか？

（２）内容は理解できましたか？

（３）自分の能力やセンスの向上に役立ち

ましたか？

（４）将来の自分の進路選択の参考になり

ましたか？

はい 大体そうである あまりそうではない いいえ （％）


