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　計 量ス プ ー
ン を用 い て 計量する方法は 広 く普及 し て お り，

一一
般家庭に お い て も955％と高い 所持

率を示 して い る．計量 ス プ ーン を使用す る際に参考にす る調理関係 の 出版物 に は，「計量 ス プ ー
ン に

よる重量表」 の 数量が記載 され て い るが ，それ らの 数量 が 出版物によ っ て か な りの 相違が み られ る．

　そ こ で 木 研 究 で は ， 計 量 ス プ ー
ン を使 用 す る 機会 の 多 い 栄養 士 養成課程 の 学生 に 計量 ス プーン 使

用 に 関す るア ン ケ
ー

ト調査を行 うと同時 に，市販 され て い る計量 ス プ
ー

ン の 各 メ
ー

カ
ー

に よっ て 認

め られ る計量差を調査 した．一
般家庭 に 多 く常備 され て い る 調味料を実測 して 比較検討を行 っ た ．

　そ の結果， 計量ス プーン の 形状が各メ
ー

カ ーに よっ て 不統
一

で ある こ とか ら相当な計量差を認 め

た．従 っ て，計量 ス プ
ー

ン を使用す る場合 に は，およそ の 日安 と して 使用す る こ とが 示唆 され， 1

〜 2g 以下 の 数値 で味が左右 される調理などにはデジタル 秤や電子天秤 を使用する こ とが 望まれ

る．

キ ー
ワ
ー

ド ：計量ス プ ー
ン ，調 味料，計量方法

　　　　　　measuring 　spoon ，　seasoning ，　measuring 　method

目的

　食品を調理する際，食材の本来持つ 味を最大限に 引

き出すた め に は ， 調味料の 正確な計量が必須で ある．

山内 ら
］）

の 調査によると
一

般家庭にお ける計量 ス プ ー

ン の 所 持 率 は 95．5°

／o と高率 で あ る こ と か ら，一
般家庭

で は調味料計 量器 として 計量 ス プ ー
ン が，広 く普 及 し

て い る．そ の 使 用 率 は 安 藤 ら
2 〕

の 調 査 に よ る と48％

で あ っ た．

　また ， 計 量ス プ
ー

ン 使用 方法 に 関す る調査 で は
：t）

，

「学校 で 正 しい 計量方法を学ぶ こ とは 役立 つ か 」 とい

う問 い に 対 して ，59，6％ と半数以一ヒが 「役 立 つ 」 と回

答 し，正 し い計量方法を知る こ とは 重要で あるとの 認

識がな され て い る と考えられ る．

　近年 ， 急速な高齢 化 と食生 活 の 欧米化 に 伴 っ て 生 活

習 慣病患者 が 増加 し
．1］

，食事 を 改善 し長 期 に わ た っ て

コ ン トロ
ー

ル するため に は，調味料を適切 に 計量す る

こ とが 不可欠 とな る．例 えば ，塩分制 限食 で は 食塩，

醤油等，脂質制限食 で は油等，エ ネル ギ
ー

制限食 で は

砂糖等を正確 に 計量 した Eで の 調理が必須 と考え られ

る．

＊）
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　 と こ ろが，現在使用 され て い る計量 ス プ ー
ン は ， 計

量法 に よ る もの で は な く ， 各 メーカ ーに よ っ て 計量 ス

プ
ー

ン の 形状が異な っ て い るため，出版物 に 掲載 され

て い る 「計量 ス プ ー
ン に よ る 重 量表 」 の 数量統

一
が な

され て い な い ．

　そ こ で，本学栄養士養成課程 の 学生 に計量 ス プー
ン

に対するア ン ケ
ー

ト調査を行うと同時に ， 各メーカー

が 市販 して い る計量 ス プ
ー

ン を使用 し て 各種調味料 を

実測し ， 比較検討を行 っ た．併せ て，異なる出版社か

ら出版 され て い る計量値
1）− s〕

を参考に しな が ら，計

景 ス プ ーン を使用す る場合の 問題点を考察 した，

2 ）計量 方法

　計量方 法 に つ い て は，『調理 と理 論』
6）

に 基 づ い て

下記 の よ うな方法 で 行 っ た．

　粉状 の もの は，か たま りの な い 状態 で ［［［Pkり に し，

へ らで 平 らに す り切 っ て秤 る．液状 の もの は，計器 の

縁い っ ぱ い に 満ち，動 か し て も こ ぼれな い 程度 で 秤 る，

なお ， 味噌，
マ ヨネ

ー
ズな どの 半固体物 に 関 して は，

粉状 の 計量方法 に 準 じた．

　大 さじ ， 小 さじをそ れぞれ各10回電
．
F 天秤 （高精

度音 叉 式電 予 大 びん D −J150，新 光電子 株式 会社 ） で

1〆100g ま で 測定 した．

方法

1．調査方法

　計量 ス プ
ー

ン は，計量 者の 計量方法や計量 ス プ ー
ン

に 対する 認識も，計量 ス プ
ー

ン を使用す る⊥ で 重要 に

な っ て い る と考え ア ン ケ
ー

トを行 っ た，

調査時期　： 2003年10月

調査対象者 ： 名占屋文理 短期大学食物栄養学科 2 年生

　　　　 　　52名

　　　　　　名古屋 文理 栄養 士 養成所栄養 士 科 2年生

　　　　　　67名

　対象者 の 年齢は 19〜61歳 ， 男女比率 は 12．6 ：87．4％

で あ っ た．1可収率は 100％で あ っ た．

2 ．実験方法

1 ）使用計量 ス プ ー
ン

　
ー

般 的 に 市販 され て い る 計 量 ス プ
ー

ン 大 さ じ

（15ml），小 さ じ （5ml）各 4f弔類を用 い た．表 1，図 1 ，2

に特徴 を示す，

3 ）試料

　粉耳犬譯周卩未米斗：　　　　　　食塩，砂糖，グラニ ュ
ー糖，パ ウダー

　　　　　　シ ュ ガ ー
， 小麦粉 （薄 力粉 ・強 力粉），

　　　　　　かた くり粉，コ
ー

ン ス タ
ー

チ，乾燥パ

　　　　　　ン 粉 ， 重曹，
ベ ーキ ン グパ ウダー，こ

　　　　　　し ょ う， カ レ
ー

粉，洋が らし粉，胡麻，

　　 　　　　粉末 ゼ ラ チ ン ，脱脂粉乳，ピ ュ ア コ コ

　　　　　　ア ， イ ン ス タ ン トニコ
ー

ヒ
ー

液状調 味料 ： 醤油，酢，酒，み りん，ソ
ー

ス ，サ ラ

　　 　　　　ダ油 ， 生 クリ
ーム

半固体調味料 　味噌，
マ ヨ ネ

ー
ズ，トマ トケ チ ャ ッ プ

3 ．統計処理

　 各調味料・を各々 10回計量 し，統 計処 理 を行 っ た．

SPSSII ．5　for　Windows を使用 し，大 さじ小 さじ 共 に 異

なるメ
ー

カ
ー

間で ， 各調味料別に 1元配置分散分析（ボ

ン フ ：［ ロ
ー

二 検定）を行 っ た．等分散性が確認 で きな

い場合は，ウィ ル コ クス ン の 順位和検定を行 っ た，

表 1　 使 用 し た計量 ス プー
ン の 製作会社名 と特徴

長 径，短 径，深 さ （lnm ）

メーカー名 特　　徴
長径 短径 深さ

大 さ じ 5547 8
A 霜 鳥 製 作 所 表面債が 大 き く底 は 浅 い

小 さ じ 3934 6

大 さ じ 585 〔｝ 8
B パ ール 金 属 株 式 会社 表 面 積 が 大き く底 は 浅 い

小さじ 3832 7

大さじ 424218
C 川 嶋工 業株式会祉 表 面積が 小 さ く底 は深 い

小 さ じ 283D 】2

大 さ じ 44422D
D 和 日

．i助 製 作 所 表荊積が 小 さ く底 は 深い

小 さ じ 303014

A ：A ス プ
ー

ン ，B ；B ス プー
ン ，　 C ： C ス プ

ー
ン ，　 D ： D ス プ

ー
ン
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形状 の 異なる誥 母 ス プーノ を用 い た場合の 調 味 椡の 孝量比較
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A ス プーン　　　 B ス プー
ン 　　 C ス プーン　　 D ス プーン

　　 図 1　 計量 ス プー
ン 　正 面写真 （大 さ じ）
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上 からA ス プーン 　 B ス プーン　 C ス プーン 　 D スプーン

　　図 2　 計量 ス プー
ン の 側面写真 （大 さじ）

調査結果及び実験結果

1　 ア ン ケ
ー

ト調査結果

　質問 1 の 回答 か ら，70％弱 の 学生か，El量 ス プ
ー

ン

て の 言1量値を信頼し て お り， また ， 質問 2 の 回答か ら，

6〔〕％ 弱 の ナ生 か 統
一

され た調 味斜 の 重量値 か あ る と認

識 して い た 質閊 7 て は ， 異な るメ
ー

カ
ー

の 計量 ス プー

ン て あ っ て も同
一

の 計早 を石え る か の 質問 に つ い て

6｛〕％以 トの 学 牛か行 える と回答し た　質問 3，5 て の

枌状　液 状調味料の 計鼠 力法 に つ い て は，共 に 30％以

トの ギ斗か 口常的 に計量ス プ ー
ン を使用 するときに ，

『凋埋 と理論』 に 示 され て い る桴準的な力法 て 言1量 を

行 っ て い ない こ とか わ か っ た　 （表 2 ）

2　 実験結果

　副量 ス プーン剤量伯は，大さし にお い て 粉状調味料

19種類 中 ，
A ス ア ーン か 最も少な い 計量値をPtし ，

　 D

ス プ ー
ン て は 最 も多い 計 早値を小 した 　特 に 計量差か

大き い 粉未 セ ラ チ ン は，最 小値 （A ス フ
ー

ン ） と最 大

値 （D ス プ ー
ン ）の 羌か 529g を示 し，同様 に食塩 は 485g

を示 し た 　小 さ し て も A ス プ ー
ン か 最 も少 な い 剤量

値を示 し，D ス プ
ー

ン は 最 も多い 言1量値 を 小 した 　特

に。卜量羌 か 人 きい 枌末セ ラ チ ン は，最小値 （A ス フ
ー

ン ） と最 人値 （D ス プ ー
ン 〉 の 差か 166g を示 し，阿

様 に 食塩 は，144g を 示 した 　最小 値 （A ス プ ー
ン ）

と 最 大 値 （D ス プ ー
ン ） の 計量 差 か 小 さい もの とし て

は，ヘ
ー

キ ン クパ ウタ
ー

て 028g ，砂繕 て 031g ，胡1林

て 037g を t］s した

　大 さ し に お い て 孜状調 味料 7 種類中，A ス プーン か

最 も少な い nf 量値を示 し，最 も多い 言1量値をas した の

は B ス プ
ー

ン と ， D ス プ
ー

ン て あ っ た 　液状調味料 て，

特に計 量差か大き い 調味料は甚油，み りん，酒 ， ソ
ー

ス て あ っ た　最小値 （A ス プ ー
ン ）と最大 flA（D ス フ

ー

ン ） の 差 か 醤〜由て 63qg ， み り ん は 494g ， 酒 て 4　Og を

π 、 した　 ソ
ー

ス て は 最 小値 （A ス プ ー
ン ）と最 大値 （B

ス プ ー
ン ） の 茅 か 467g を示 した　小 さし に お い て A

ス プ
ー

ン か 最も少な い 計量値を小 し，D ス プ ー
ン か 最

も多い 。十量値を Pt し た 特 に 訓量差 か 大き い 醤油 ， ソー

ス ，み りん は，最小値 （A ス プー
ン ）と最大値 （D ス フ

ー

ン ） の 弄か 醤油て 172g
， ソース て 159g ， み りん て 111g

を示 した

　大さしにお い て 半固体 調味料 3種類 中，A ス プ
ー

ン

か最 も少な い E［量値 を不 し ， D ス プ
ー

ン か 最 も多い 計

量値を 示 した 最小値 （A ス プ
ー

ン ）と最大 f1飯 D ス ア
ー

ン ） の 走 か トマ トケ チ ャ ノ ブ て 546g，味 噌 て 473g，

マ ヨ ネ
ー

ス て 46qg
， を示 した　小さし に お い て は D

ス プ ー
ン か 最 も多い 値 を示 した 　（表 3 ，4 ）

考察

　 fii量 ス プ ー
ン を用 い て 計量す る方仏 は，現 在 て は

広 く　股 に 普及して い る　は し め て 調味料司量 の 表現
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表 2 　ア ン ケ
ー ト調査表と結果

蘿 　は い　　［二至：：：：］ い い え　　巨≡≡≡≡ ヨ　回 答なし

質問 1 計量 スプーンでは 、大さじ1で 15ml．小さじ1で 5mlの 水を正確に 計量することがで き

　 　 る。

68．9％ 30．3｛ O．8W

質問 2 い ろい ろな調味料 に つ い て 、大 さじ1は 〜
g．小 さじ1はn・gとい う統 一された 値が示 さ

　 　 れ てい ると思う。

58．7％ 40．4％ 09％

質問3 晋段、なに げなく計量 ス プーン を使 う時 に 、固体 〔砂 糖 、塩 L味 噌など1で はす り切 っ

　 　 て秤 っ ている。

質 問 43 ．でい い えと答 えた 人にお聞きします。固 体を秤 る場合に普段 は すり切 っ て使わない

　 　 が 、正確 に計量 した時 はす り切 っ て使 う．

97．2％ 2．8％

質問 5 普段 、なに げなく計量スプーン を便う時に ．液体 （しょうゆ、ソ
ー

スなど）で は液 面が 盛

　 　 り上 がるくらい まで 液体を満た して 秤って い る．

　 　

『 欝
囲 　

『璽ヲ  

質 問 65 で い い え．と答 えた 人にお聞きします。液体 を秤 る場合 に晋段 は液 面が盛 り上 が るく

　 　 らい まで液 体を満たして秤 っ てい ない が 、正 確に 計量したい 時は 液面 が盛り上 がるくら

　 　 い まで 液体を満たして秤 っ て い る。

51．3覧 43．5覧 5．隅

質問 7 どの メーカーの 計量 スプ
ー

ン を使 っ ても．大 さじ、小さじの 計量 は ．同じ値で 計量すること

　 　 ができる。

66、4％ 33．6％

に 大匙，中匙，茶匙が用 い られ た の は ， 明治38年 「日

本料理教授書」 とされ ， ご く限られた 1．部 の 家庭 で 使

用 され て い た に 過ぎな か っ た ．教育 の 場 で は，や や 遅

れ て 大正 14年 に 発行 され た女学校用教科書 に，計量器

具 に 関す る記載 が み られ る が ， 口常の 食事 に 用 い る ス

プ ーン を大匙 ， 中匙，茶匙 と して 計量を行 っ て い た．

そ の 後，昭和 19年高等小学校で 計量 ス プ
ー

ンが取 り入

れ られ ， 昭 和37年発行 の 教科書 か ら計量 ス プ ー
ン や計

最 カ ッ プ に よ る 重量表が記載 され て い る
y 〕

．それ以降，

現在 に 至 るまで さまざま な 料 理 書や 教科 書に，計量 ス

プーン に よる調味料な どの 重量表 が 記載され利用 され

て き て い る．

　今回，本学栄養十 養成課程の 学生 に行 っ た計最ス

プ ー
ン 使 用 に 関 す る ア ン ケ

ー
ト調査 で は ，大半の 学 生

は計量 ス プ ー
ン が厳密な精度の もとに製造 され，メ

ー

カ
ー

で の 統
一が 図 られ て い る と認識 し，どの メ

ー
カ
ー

の 計量ス プ ーン を使用 して も， 大 さ じ，小 さ じ の 計量

は同 じ値 で 計量 で き る と確信 して い た．こ の 結果 は，

安藤ら
：”

の 調査 とほ ぼ 致 し て い た．

　と こ ろ が ， 表 5 に 示 したよ うに 各IH版物 に 記載 され

て い る重量表 の 数値 が 異な る こ とか ら，今実験に お い

て そ の信頼性の 検証を試みた．異なるメ
ー

カ
ー

（4社 ）
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形 状の 異な る計
．
吊 ス プ

ー
ン を 川 い た 場 合の 調 味料 の 重量 比較

表 3　 大 さ じに おける調味料 の 平均値 と異なるメ
ー

カー間 ， 各調味料別の 検定結果

ス プ ー
ン 間差

調味 料名 平 均値 ± 標準偏．董 検定

A　 B　 C　 D

A11 ．06± 0．6ユ
一
　　＊　　＊　　＊

食塩
Bc14 ．39± oユ7

14．39ゴLO．24
一

　　＊　　＊

　 　
一

　 　＊

D15 ．91± 0．32 一
A721 ± 0．31 一　 ＊　　＊　　＊

砂糖
BC9 ．46±0，258

．58± 0．23
一
　　＊　　＊

　 　 一　 　＊

D9 ．1日± o．14 −
A1 ．0、00± O．3上 一　　 ＊　　＊　　＊

グラ ニ ュー撚
BC ］2、39± O．21

11．51± 〔：Lll

一　　＊　　＊

　 　 一　 ＊

D13 ．07± 0」3 冒
A5 ．36土 0．17 一　 ＊　 ＊　 ＊

パ ウダ
ー

シュガ
ー Bc7 ．02± 0．157

．05± 0．17
一　 n．s　 ＊

　 　 一　 ＊

D8 ，09± O．20 一
A6 ．23土 0．26 一　 ＊　　＊　　＊

小麦 粉 （薄力粉）
BC7 ，57± 0．187

、S6± D、工6
．　 n．s　 ＊

　 　 ．　　 ＊

D8 、83± 0、20 一
A6 ．14±  ．22 一

　 ＊　　＊　 　＊

小麦粉 （強 力粉）
BC7 ．44± 0、167

，87±‘L44

一　 ＊　　＊

　 　
−
　　n．s

D8 ．04±0．21 一
A7 ．57±0，30 ．　 ＊　　＊　 　＊

かた くり粉
Bc8 ．55±0．τ38

．66±〔Ll．4
一　 n．s　 ＊

　 　 一　　 ＊

D9 ．76ゴLO ユ6 一
A5 ．09± D．10 一　　＊　　＊　　＊

粉
コ
ー

ン ス タ
・一チ

BC6 ．65±O．205
．78±【〕，13

一　 n ．S　 ＊

　 　 一　　 ＊

状 D7 ．19±ω 0 ．
調

味
A 諺．87土O、14 一　 ＊　 ＊　 ＊

料
乾燥 パ ン 粉

BC3 ．41±0．123
．13±0．ll

一　　 ＊　 1LS

　 　 −　　＊

D3 ．45±0．11 −
A9 、03±0、18 一　 ．

＊　　＊　　＊

重曹
BC11 ．25± 0．23

11．51± 0．31
・　 n．s　 ＊

　 　 一　 ＊

D12 ．42± 0．15 一
A8 ．26±0．3‘〕 一　 ＊　 n．s　 ＊

ベ ー
キン

．
グパ ウダ

ー BC9 ．05±0．17S
．58 」：0．18

．　 　 ＊ 　 　 ＊

　 　 ．　 ＊

D9 ，53ゴLO．14 7
A6 ．46 ±0．19 一　 n，S　 ＊　　＊

こ し よ う
BC6 ．45±口．157

．02±0．06
一　 ＊　 　＊

　 　 一　　 ＊

D7 ．76土0，15 一
A5 ．51± D．36 一　　＊　　＊　 　＊

カ レ
ー

粉
BC7 ．01 ± 0』D7

．44± 0．17
一　　＊　 　＊

　 　 一　 ＊

D8 ．38± 0．21 ．
A5 ．46± 〔Ll6 ．　 ＊　　＊　 　＊

洋が らし 粉
BC6 ．61± D、167

．25± 0．05
．　 ＊　 　＊

　 　 ．　　＊

D7 ，65±0．17 −
A4 ．91± 、09 一　 ＊　　＊　　＊

胡麻
Bo6 ．31±0．176

，20±0．09
一　 Il．s　 ＊

　 　 ．　 ＊

D6 ，75土 0，11 冒
A4 ．95±0．15 ．　 ＊　 　＊　 　＊

粉 末ゼ ラ チ ン
BC9 ．55±0．169

．59±O．09
一　 n3 　 ＊

　 　 一　 ＊

D10 ．24± 0．15 匿

ス プ ー
ン 間 差

調味 料名 平 均値±標準偏琉 検定

A 　 B 　 C　 D
A4 ，61 土 0．12 一　 ＊　　＊　 　＊

脱 ll旨粉乳
BC5 ．78±ILユ35

．60±0．］．4
一　 n．s　 ＊

　 　 一　　 ＊

D6 ．26 土 0，09 匿
粉 A 生12±D」D 一　 ＊　　＊　　＊

状

調
味

ピ ュ ア コ コ ア
Bc4 、71土 0．114

．93土 0．07
一　 ＊　　＊

　 　 、　 ＊

料． D5 ．19± 0．06 ．
A2 、37± 0．13 ．　 ＊　　＊　 　＊

．イン ス タン トコ
ー

ヒ
ー Bc2 ．92± D．側

2．94± 0．07
．
　 n、s　 ＊

　 　
一
　 ＊

D3 ．25± 0．06 ．
A1 ．1．79± 0．33 一　 ＊　　＊　　＊

醤油
BC17 ．79± 1〕．4〔〕

16．80± 1〕、16
一　 ＊　 n ．s
　 　 −　　＊

D1B ユ8土 0．27 一
A11 、71± 0．62 一　　＊　 　＊　 　＊

酉乍
BC15 、17± D、23

14．64±｛1．2〔｝
一　　 ＊　 n．s
　 　 −　 ＊

D15 ．06±0．19 ．
AlL

．
｝2±〔，，53 一　 ＊　　＊　　＊

酒
BC15 ユo±o．lo

M ．71±O、31
」
　　 IL、s　 n、S
　 　

−
　　n．S

D15 ．12士0．08 ．
液 A12 ．66±0、34 一　 ＊　　＊　　＊

状

調
味

み りん
Bc17 ．07土 ．11

／6．36±｛〕．38
一
　 ＊　　＊

　 　 一　 ＊

料 D ／7．6D±0．32 一
A13 ．37±0，34 ．　 ＊　　＊　　＊

ソ
ー．ス

BC1 ．8．04± 0．  8
17．76±0．25

一
　 　 n，5　 n．s
　 　

−
　　n．s

D17 ．83± 0．34 幽
A9 ．26±0，5了 一　 ＊　　＊　　＊

サ ラダ 油
BCll ．83± 〔〕．30

11．89± 【〕．31
一　 n、s　 ＊

　 　 一　　 ＊

D12 ．92士 0．3B 7
A13 ．43 ± 口．30 一　　＊　　＊　　＊

生 ク リ
ー

ム
B15 ．16± 0．10 一　　＊　 n．s
c12 ．96土 0．09 一　 ＊

1） t5，D4±0．11 −
A12 ．14±0．23 ．　 ＊　　＊　 　＊

味噌
BC14 ．30ま0．21

15．06±0．17
．　 ＊　　＊

　 　 一　　 ＊

D16 ．87±0，28 一
半

固
A9 ．27± ｛｝］〔〕 一　　＊　　＊　　＊

体
訓

マ ヨネ
ー

ズ
BC11 、44土0、10

12．53±O．15
一　 ＊　　＊

　 　 一　　＊

昧

料
D13 ．96±o．26 一
AlL43 ±o、OB 一　 ＊　　＊　　＊

トマ トケ チ ャ ッ プ
BC14 ．16 ±O．17

15．30±0．09
一　　 ＊　　＊

　 　 一　 ＊

D16 ．S9±0．15 ．

表 中数 値の ．単位は （9｝
，X ：A スプ ー

ン ，　 B ；B ス プ ー
ン ，　 C ：C ス プ ー

ン

D ：D ス プ ーン

＊ P ＜0、Ol，　n，s ：no し sLg 血hcant

食塩，か た く り粉．酢 ，生 ク リ
ー

ム は，等 分 1孜性 が 確 認 で き

な い た め ．ウ ィル コ ク ス ン の 順 位和検定 を用 い た
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表 4　小 さ じに おける調味料の 平均値と異なるメ
ー

カ
ー

間、各調味料別 の検定結果

ス プ
ー

ン
．
閻差

調 味料．名 平 均値 ± 標準偏 差 検定

A　 B　 C　 D

A3 ．92±O．26 ．　 ＊　　＊　　＊

食塩
BC4 ．50 ± O．165

．〔」2 ±｛｝．．Li
一　 ＊　　＊

　 　 一　　＊

D5 ．36±oユ 3 7
A2 ．78±0．［〔〕 一　 n．Sn 、S　 ＊

砂糖
Bc ビ．8］±（Ll32

，92±  ．08
一　 n、s　 ＊

　 　 一　　＊

D3 ．D9± 〔L【〕8 ．
A3 ．62士 0．正3 一　 n．S　 ＊　　＊

グラ ニ ユ
ー

糖
BC3 ．72± o．083

．87± O．07
一　 ＊　 　＊

　 　 一　 　 火　　　　．
D4 ．25± 0．07 一
A

．
L．B5± 0．03 ．　 ＊　 ＊　 ＊

パ ウダ
ー

シ ュガ
ー． BCL99 ± o．042

．52士 0」1

一　 　 ＊ 　 　＊

　 　 ．　　＊

D2 ．69± 0、OG 一
A2 ユ6土 0．U 一　 ＊　　＊　 　＊

小麦 粉 〔薄 力枷
BC2 ．37± o，082

．85± 0．08
．　　＊　 　＊

　 　一　 ＊

D3 ．［
．
［（辻 O．D9 ．

A2 ．14± 0、07 一　 ＊　　＊　　＊

小麦 粉 〔強 力粉 ）
Bc2 ．34± 0．］12

．74± 0，脇
一　 ＊　 　＊

　 　
−
　 　 H．s

D2 ．86±o、ユ8 ’
A2 ．63±0、0呂 ．　 rしS　 ＊　　＊

か た く り粉
BC2 ．50± 0．D53

．01±0，3U
一　 ＊　　＊

　 　 −　 　 11．s
D3 ．28±ll．〔：M ．
A1 ．92±0．04 一　 11．s 　 ＊　　＊

B1 ．85±〔｝，〔；3 ．　　 ＊　　＊

粉
コ
ー

ン ス ターチ
C2 ．30±0、05 ，　 ＊

状 D2 、・】6±0．07 冒．
調
味

A ／．04土 0．05 一　 n．sn ．需　 ＊

料
悔燥 バ ン

．
粉

Bc1 、01± O．04L
〔15± 0．05

一　 ILs 　 ＊

　 　 一　 ＊

D1 ．17± D、08 一
A3 、33± o．12 ・　 n、5　 ＊　　＊

屯榑
BC3 ，16± O．〔｝93

．98± o．08
一　　＊　　＊

　 　 ・　 n，S
D4 ．12±O．15 一
A2 ．98± G．08 ．　 ＊　 n．S　 ＊

ベ ー一キ ン グパ ウダ
ー Bc3 ，06± o，u92

．97± O，10
一　　＊　　＊

　 　 一　　 ＊

D3 ．26± 0．D6 幽
A228 ± 0．D6 一　 ＊　　＊　　＊

BL99 ± 0．D8 一　 ＊　　＊

こ し よ う
C2 ．46 ± D．05 一　 　＊

D2 ．6／±D．05 幽
A2 ．1  ±0．06 ．　 n．s　 ＊　　＊

カ レ
ー

粉
BC2 ．14±〔〕．〔．喀

2．63±0．23
一　　＊　　＊

　 　一　 ＊

P2 ．93土0．04 一
A2 ．05 土 0．06 ．　 n．S　 ＊　　＊

洋が ら し粉
BC2 ．M ±0．（19254

±0．07
一　 ＊　　＊

　 　 、　 ＊

D2 ．68士 0．04 一
A1 ．89±023 ．　 n，s　 ＊　　＊

胡 麻
Bc1 ．89± ．082

．／2士U．OJ
一　 ＊　　＊

　 　
−
　 　 n．s

D2 ．26±｛｝．06 ．
A1 ．呂8± 0、06 一　 ＊　　＊　　＊

粉末ゼ ラ チ ン
Bc2 ．呂5」：0、D73

．31±0、07
一　　＊　　＊

　 　 一　　＊

D1 ≧．54 ±〔以 ，5 ．

ス プ
ー

ン 問差

訓 昧料 名 平 均ぜ直± 標準偏差 検 定

A　 B　 C　 D

A1 ．6了±o．u5 ・　 n．s　 ＊　　＊

脱 脂 粉乳
BC1 ．η ±D．042

．u〔辻 ［〕．ll5
一　　＊　　＊

　 　 −　 　 n．5
D2 ．19±0．28 一

粉 A ］，43 ± 1〕．〔｝5 一　 n．s　 ＊　　＊

状 B ］、39」：0．03 一　 ＊　　＊
調

味

ピュア コ コ ア
CL77 ±1｝．〔13 ．　　＊

料 D1 、83±0．03 一
A0 ．88±0、D6 一　 ＊　　＊　　＊

B0 、81±Q、05 ．　 ＊　　＊

イ ン ス タ ン トコ
・一ピ

ー
c 上．02± 0、02 一

　　n．S
DL 〔〕8± 〔L〔〕4 冒
八 4．41 ± O．27 ．　 ＊　　＊　　＊

醤油
BC5 ．74± o．256

、12± O，〔｝S
．　 ＊　　＊

　 　
−
　 n．s

D6 ．13± 0．11 一
A4 ，60ゴLO29 ．　 ＊　　＊　 　＊

B4 ．98± 〔｝．｛｝9 ．　 n．S　 l1．S
酢

c5 ．10± 0．08 一　　 n．s
D5 ．〔［5± 0．15 T
A4 ．20± 〔U3 一

　　＊　　＊　　＊

酒
6C4 ．5〔辻 0、185

、ユ4±0．【〕9
一　　＊　　＊

　 　
−
　　n．s

D5 ．王0±0，08 一

液 八 5、04 ± 0．21 一　 11．s　 ＊　　＊

△
八割
詞

素

→一．．．π　
卩

み りん
BG5 ．31 ± 0．215

．恩7 ±〔L23

一　　＊　　＊

　 　 −　 11．s
料 D6 ．15±o．21 一

A4 ，81±o．30 ．　 ＊　　＊　　＊

B5 ，49±（1．24 ＿　　＊　　＊

ソ
ー

ス

c6 ．ll±o．18 ・
　 n．s

D6 ．40±o，19 〒
A3 ．63±9．14 一　 n．s　 ＊　　＊

サ ラダ 曲
Bc3 ．70±0．234

．13± 0．07
一　 ＊　　＊

　 　
・
　 n．S

D ≦．35± o．z9 一
A5 ．12± o．玉2 一　　＊　　＊　 n、S

生 ク リーム
BC4 ．94± 0．064

．72± 0、09
．　 ＊　　＊

　 　 一　 ＊

D5 ユ5± 0、06 ．

A4 、5D± D．15 ．　 ＊　　＊　　＊

味噌
Bc4 ．22± 0、175

．22± D．05
．　 ＊　　＊

　 　 、　 ＊

D5 ．49± o．04 一
半

固
体

調
マ ヨ ネ

ー
ズ

ABc3 ．31± o．023
．29± 0．044
、29：ヒ0，05

．　 n，s　 ＊　　＊

　 　 ．　 ＊　 ＊

　 　 　 　 ．　 　 ＊

味
料

D4 ．61± 0，05 一
A4 、0呂± 0．07 一　 n、s　 ＊　　＊

トマ トケチ ャ ッ プ
Bc4 ．10：Lo，075

．27± 0．D7
．　 ＊　 　＊

　 　 一　 ＊

D5 、56± 0ル 1 凵

表 巾
．
数 値 の 単 位 は 〔g）

A ： A ス
．
ブー．一ン 、B ：B ス 71一ン

．，　 C ：C ス プ ーン

D ：D ．ス プ ー
ン

＊　P　＜〔，．01，n．s　：　net 　significant
食塩，強力粉，．醤油，

．
酢．サ ラダ1．由，味 噌．マ ヨ ネ

ーズ は，
等分 散 性 が 確 認で きない た め．ウ t ル コ ク ス ン の 順 位和検

定を 用い た 　 　
．
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形状 の 異 なる 計量 ス プ
ーン を用 い た場 合の 調 味料 の 弔量比較

表 5　異なる出版社で 表示 され て い る各調味料 の 重量比較
一

覧
5 − 8 ）

A 社 B 社 C 社 D 社
　　　　　　 出 版 社
試料名 小 　 　 　 　 大 小 　 　 　 　 大 小 　 　 　 　 大 小 　 　 　 　 大
．一一一一一
食塩 5 15 5 L5 5 15 6 18

砂糖 3 10 3 10 3 9 3 9

グラニ ュ
ー

糖 4 12 4 12 4 12 4 12

パ ウダー
シ ュ ガー 2 6

小麦粉 （薄丿」粉） 3 8 2，5 8 3 9 3 9

小 麦粉 （強 力粉 ）　　　 1　　 3 9 3 8 3 9 3 9

か たく り粉　　　　　　1　　3
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

1i

10 3．5 11 3 9 3 9

コ
ーン ス ターチ　　　　1　　2 7 2 6 2 6

乾燥 パ ン 粉　　 　 … 2 4 2 6 1 3 1 3

重曹 3 10 3．5 ll 4 12

ベ ーキ ン グパ ウダー 3 8 3．5 11 1 12

こ し ょ う 2 7 2 7 2 6

カ レ
ー
粉 2 7 2 7 2 6 2 6

洋 が ら し粉 2 7 2 7 2 6 2 6

胡麻 3 10 3 10 3 9 3 9

粉 末 ゼ ラ チ ン 3 8 3 8 3 9 3 9

脱脂粉乳 2，5 8 2，5 8 2 6 2 6

ビ ュ ア コ コ ア 2 6 2 6 2 6

：コ
ー

ヒ
ー

　 　 21 6 2 6

醤 汕 　　　　 i6 18 6 18 6 18 6 18

酢 5 15 5 15 5 15 5 15

酒 　 　 51 15 5 15 5 15 5 15

み りん
．
　 　 6 17 6 18 6 18 6 18

ソ
ー

ス 5　 6 18 5 16 6 18 6 18

油 1　　 4iI 13 4 12 4 12 4 12

生 ク リーム 　　　　 1　 4 14 5 15 5 15

味噌　　　　　　　 i　 6 18 6 18 6 18 6 18

マ ヨ ネ
ー

ズ　 　 　 　 旨　 5 1d 4．5 14 4 12 4 12

トマ トケ チ ・ ・ プ 　 旨 6 18 6 18 5 15 5 15

表 中数値の 単位 は 〔g）

大 ：大 さ じ 　 小 ：小 さ じ

の ス プー
ン を使用 し，実際 に 高精度 の 電子 天秤 で 各種

調味料を計量 した とこ ろ，全試料29種類 1．i．1，大さじ，

小 さ じ 共 に 4 出版社 の 計量 値が 一
致す るもの に つ い て

はグラニ ュ
ー
糖，醤油，酢 ， 酒 ， 味噌の 5 種類に 1垠 ら

れ た．川 村 ら
IU）

が 行 っ た 調 味料 の
．殻 家庭 に お ける

保有率調査 に よると，保有率が 9  ％以 Eあ っ た もの は ，

食塩，砂糖，サ ラ ダ油 ， 味噌 ， 醤油 ， 酢，マ ヨ ネーズ ，

トマ トケチ ャ ッ プ ， こ し ょ う ， 胡麻で あ っ た．こ の こ

とか ら，保有率が 90％以上を超える食塩，砂糖，サ ラ

ダ油 ，
マ ヨ ネ

ー
ズ ， トマ トケ チ ャ ッ プ な どの 調味料 は ，

出版物に よっ て は 異なる 目安重量が記載され て お り，

仮 に 高 rflL圧症や糖尿病 などで 食事療法 を行 っ て い る 病

人 の 場合に は ， か な りの 言i量誤差 を生 じる可能性が示

唆され る．
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　実際 に 計 量 ス プ ー
ン で 調味料を計量 し ， 高精度 の

電子 天 秤で 重量を確認し た とこ ろ計暈 ス プ
ー

ン 計量 値

は，粉 状調 味料 19種 類 中，大さじ に お い て A ス プ ー

ン が最 も少な い 計量値を示 し ， D ス プーン で は 最も多

い 計量値を 示 した． 4 社 の ス プ
ー

ン に つ い て ，調味料

別 に 統計処理 を行 っ た結果，A ス プー
ン は ，

　 AB ，
　 AC ，

AD ス プ ー
ン の 比較に お い て ，

ベ
ー

キ ン グ パ ウダ
ー

の

AC ス プーン の 組 み 合わせ とこ し ょ うの AB ス プ
ー

ン

の 組 み 合わせ を除 い て 有意差 が 見 られ た．一
方，BC

ス プ ー
ン 間で は 9 種類で 有意 差 を認め なか っ た．こ

の こ とか ら，大 さじに お い て A ス プ
ー

ン は，他 の ス

プ
ー

ン より少 な く計量 され，BC ス プ
ー

ン の 計量差は

明確で な い とい うこ とが 示 された．小さ じ におい て も

同様に A ス プ ー
ン が最 も少な い 計量値を示 し ，

D ス

プ
ー

ン で は最 も多 い 計量値 を示 した．統計処 理 の結果

も AD ス プ
ー

ン 間は 19種類 で 有意 差 が 認 め られ た． ．・

方，AB ス プ ー
ン 間で は 11種類が 有意差 を認めなか っ

た．こ の こ とか ら小 さ じ に お い て は ，AD ス プ ー
ン の

計量差 は明確で あ り，AB ス プ ー
ン の 差 は それ程大 き

な差 で は ない とい うこ とが 示 された．そ の 他 の 組み 合

わせ に つ い て は AD ス プ
ー

ン 程大きな差 は 見 られな い

が，無視 で きない 傾向が み られ た．

　液状調味料 7 種類中，大 さ じ に お い て は，A ス プ
ー

ン が 最 も少な い 計量値を示 し ， 最 も多い 計量 値を示 し

た の は B ス プ
ー

ン と，D ス プ
ー

ン で あ っ た．統計処

理 を行 っ た結果，AB，　 AC，　 AD ス プ ー
ン は ， 7 種 類

の 調昧料で 有意差が 認め られ た （表 3）．酒，ゾー
ス

は BC ，
　 BD

，
　 CD ス プ ー

ン で 有意 差 が 認 め られ な か っ

た．また，酢 ， 生 ク リ
ーム で は BD ス プ

ー
ン ， サ ラ ダ

油 で は BC ス プ ーン で 有意差 を認 め な か っ た．こ の こ

とか ら， A ス プ
ー

ン は他 の ス プ ー
ン よ り有意に 少 ない

計量値を示す と い うこ と が 示 唆 され た．一
方 で は，液

状調味料を計量す る場合 B，C，　 D ス プ ー
ン で ，　 A ス

プ ー
ン よ り多 い 値 が計量 され る もの の ，B，　 C，　 D ス

プ
ー

ン 間 で の 差はほ とん ど認 め られ な か っ た，小 さ じ

に お い て も A ス プ
ー

ン が 最 も少な い 計量値を示 し，D

ス プ
ー

ン が 最 も多い 計量値を示 した．統 計処 理 を行 っ

た結果，AD ス プ
ー

ン 間 で は 6 種類 で 有意差 が 認め ら

れた．

　半固体 調味料 3種類 中，大 さじ に おい て は，A ス プ
ー

ン が 最 も少 な い 計量値 を示 し，D ス プ ー
ン が 最も多い

計量値を示 し た ．統計処 理 を行 っ た結 果，A ，　 B ，　 C，

D ス プ
ー

ン 全 て の 組み合わ せ で有意差 が認め られた．

小さじ に お い て は ，
D ス プ ー

ン が 最 も多 い 値 を示 し た．

統計処理 を行 っ た結果，AD ス プ ー
ン 間 で有意差 が 認

め られた．大 さじ ， 小 さじ共 に 有意差 が 認め られな か っ

た もの は ， 小 さ じ の AB ス プ
ー

ン 間 の マ ヨ ネ
ー

ズ と ト

マ トケチ ャ ッ プの み で あ っ た．

　粉状調味料，液状調味料 ， 半固体調味料の 各 々 の 性

状別 に計量差 を比較する と大 さ じで は，粉状調味料 に

お い て 19種類 中 6 種類 で A，B，　 C，　 D ス プ ーン 全 て

の 組み合わせ に有意差 が認め られ た，液状調味料・は 7

種類 中 1種類，半固体調味料は 3種類中 3種類 で 全て

の 組み合わせ に有意 差 が 認 め られ た，こ の こ と か ら大

さじにお い て半固体調味料は ， 粉状調味料 ， 液状調味

料より各計量ス プーン の 計量差 が 大 きくなる傾向 が あ

る こ とが認め られた．　 ・
方，小 さじにつ い て は ， 粉状

調味料 で 19種類 中 5 種類 ， 半 固 体調味料 で は 3 種類中

1 種類に つ い て A ， B，
　 C ，

　 D ス プ ー
ン 全 て の 紂み合

わせ に有意差 が 認 め られ た ．

　全体 として は ， A く B ＜ C く D の 順 で ， 計量 ス プ
ー

ン

当 りの 計量値が 多くなる傾向 が ある こ とが 示 され た．

　更 に，本学栄養士養成課程 の 学生 の ア ン ケ ート調査

に お い て ，計量 ス プ ー
ン を使用 し て 計 鼻：す る場合の 質

問に 対 し て ， 粉状調味料 は97．2％が正確に計量 した い

時は標準的な方法 で 行 うと回答 し た が ，液状調味料 で

は正確に計量した い 時で も約半数 しか 標準的 な方法 で

行 っ て い な い こ とがわ か っ た．計量 ス プ
ー

ン の 計量方

法 に お い て 標準的な方法で行 っ て も実験 の 結果 か ら伺

える ように，メー
カ
ーに よ る ス プー

ン 形状の 違 い で 生

じる 差 が 出る た め ， 標準的な計量方法を1
．
1］い なければ，

そ の 差 は さらに 大きくなる と考え られる．

　表 6 ， 7 に示す調味料計量の平均値95％信頼 区間値

に お い て，．・
般家庭 に おける保有率の 高い 調味料を計

量す る場合大 さじは，食塩 の A ス プ ー
ン が 0．88g で 上

限値と下限値の 差 が最も大き く，次い でサ ラダ油の A

ス プ ーン が 0．81g，砂糖 の A ス プー
ン が O．44g，

マ ヨ ネー

ズ の D ス プ
ー

ン が e．37g，トマ トケ チ ャ ッ プ の B ス プ
ー

ン が0，25gで あ っ た，小さじに お い て は食塩 の A ス プ ー

ン が 0．38g で 上 限 値 と下限値 の 差 が 最 も 大 き く ， 次 い

で サ ラ ダ 油 の D ス プ ーン が 0．41g，砂糖 の B ス プ ー
ン

が 0．19g， トマ トケ チ ャ ッ プ の ABC ス プ
ー

ン が0．1g，

マ ヨ ネ
ー

ズ の CD ス プ ー
ン が 0．07g で あ っ た，こ の こ

とか ら，メー
カ
ーが 異な る ス プ

ー
ン を複数併用す る と

計量誤差は大き くなるが ，同
一メ ーカ ーの ス プ

ー
ン を

使用 し ， 標準的な計量方 法 で 計量 す る こ と に よ っ て ，

計量誤差 を小 さ くする こ とが で きる とい うこ とがわ

か っ た。
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形 状の 異な る計量 ス プーン を用い た 場 含の 調味 料の 重量 比較

表 6　 大さ じの 平均値 95％ 信頼 区間 に おける下限値 と上 限値

A B C D

調味料名 平均値の 95％ 信頼区間

　　
．
ド限　 　 　 　卜限

平均値の 95％ 信頼区間

　　　ド限 　 　 　 上 限

平均値の 95％ 信頼区 間

　　
一
ド限 　 　 　 土 限

平均値の 95％ 信頼区間

　　
．
ド限　 　 　 上 限

食塩 1D．62　 　 　 11．5D 14．27　　 　 14．51 14．56　 　　 14．9D 15．69　　　 16．14

砂 糖 6．99　　　　 7．43 9．28　　　　 9．64 8．41　 　 　　 8．75 9．05　 　　 　 9．26

グラニ ュ
ー
糖 9．78　 　 　 　1022 12．24　　 　 12．54 ll．43　 　　 11．59 12．97　 　 　 13．15

ノミウダ
ー

シ ュ ガ ー 5．24　　　　 5．48 6．94　　　　 7，15 6．92　　 　　 7．17 7，96　 　　 　 825

小麦粉 （薄 力粉） 6．05　　　　 6，42 7．44　　　　 7．71 7．74　　　　7．97 8．66　　　　 8．94

小 麦粉 （強 力粉） 5．99　 　 　 　 6．31 7．34　　 　　 7．58 7．65　　 　　 8．28 7．86　 　　 　 8．16

か た く り粉 7．35　 　 　 　 7，78 8．46　　 　　 8，65 8．56　　 　　 8．76 9．64　 　　 　 9．87

コ
ー

ン ス タ
ー

チ 5．01　 　 　 　 5，15 6．50　 　 　　 6．79 6．70　 　 　 　 6．88 7．12　 　 　 　 727

乾燥パ ン 粉 2．79　 　　 　 2．99 3．32　　　　 3．49 3．05　　 　　 3．21 3．36　 　　 　 3．51

重曹 9．17　 　　 　 9，43 lLl1　 　 　 11．44 玉1，32　 　　 11，76 12．33　 　 　 12．53

ベ ーキ ン グ パ ウ ダー 8．1 　　　　 8．53 8．93　　　　 9，］7 8．44　　　　 8．69 9．42　　　　 9．63

こ し よ う 6．30　 　 　 6．58 6．34　 　 　 6，56 698 　 　 　 　 7．06 7．63　 　 　 　 7，85

カ レ
ー

粉 5．34　　　　 5，85 6．95　　　　 7，10 7．32　　　　 7．57 8．24　　　　 8．54

洋が ら し粉 5．34　 　　 　 5．57 6．48　　 　　 6．70 7．22　　 　　 7．29 7．51　　 　 　 7．76

胡 麻 4．85　 　 　 　 498 6．19　 　 　　 6．44 6．13　 　 　 　 6．25 6．68　 　 　 　 6．83

粉 末ゼ ラ チ ン 4．85　 　 　 　 5，06 9．45　 　 　　 9．67 9．52　 　 　 　 9．65 10ユ2　 　 　 10，34

脱 脂 粉乳 4．53　 　　 　 4．70 5．67　　 　　 5．86 5．51　　 　　 5．70 6．18　 　　 　 6．31

ピ ュ ア コ コ ア 4、05　　　　 4，20 4、63　　　　 479 4、88　　　　 4．98 5．14　　　　 5．23

イ ン ス タ ン トコ
ー

ヒ
ー 2．29　 　 　 　 2，47 2．87　 　 　　 2．98 2，90　 　 　 　 3．  0 3．19　 　 　 　 3．28

醤油 11．55　　　 12．02 17．62　　　 18．20 16．66　　　 16．89 17．96　　　 18．35

酢 11．32　 　 　 12．21 15．Ol　　 　 l5．34 14．50　 　 　 14．78 14，94　 　 　 15，21

酒 10．72　 　 　 1L62 15．04　　 　 15．19 14．45　 　 　 14．90 15．06　 　 　 15、18

み りん 12．44　 　 　 12．93 16．99　 　 　 17．15 16．IO　 　 　 16．64 17．37　 　 　 17．84

ソ
ース 13ユ6　 　 　 13．64 17．99　　 　 18．10 17．57　 　　 17．93 17．64　　　 18．12

サ ラ ダ 油 8．90　 　　 　 9．71 11．61　　 　 12．03 11．65　 　　 12．10 12．64　 　 　 13．19

生 ク リ
ー

ム 13ユ9　　　 13，63 15、11　　　 15．25 12．88　　　 13．02 14，96　　　 15，12

味噌 ll．96　 　 　 12．29 14．16　　 　 14．47 14．94　 　　 15．18 16．65　 　 　 17．05
　　　　、
マ ヨ 不

一
ズ 9．2 　 　 　 　 9．34 1L37 　　 　 11．51 12．44　 　　 12．66 13．74　　　 14」1

トマ トケチ ャ ッ プ 1L36 　　　 1L49 14．03　　　 14．28 15．24　　　 15，37 16．78　　 　 16．99

表 IP 数f直の 単位 は　（g）

A ：A ス プ ー
ン，B ：B ス プ

ー
ン，　 C ：C ス 7 一

ン ，D ：D ス プ
ー

ン

　 これ らの 結果か ら， 計量ス プーン は広 く普及 して お

り， その 簡便性は 認 め られ る もの の ，メーカー
間 で 形

状 が 不統
一
で あ る こ とか ら正 確性 に 問題 が ある とい う

こ とが示唆 され た．従 っ て 計量 ス プ
ー

ン は お よそ の 口

安 と して 使用 す る こ とが 大 切 で あ り，計量 ス プ ー
ン を

購人 した際 に は，そ の 計 量ス プ
ー

ン の 特徴 を把握す る

こ とが望 まれ る．こ れらの結果 をふまえて ， 中学か ら

大 学 に おける 授業 な どで は，計量 ス プ ー
ン は およそ の

目安 と して 使用す る こ とを教 える必要が ある と考 え ら

れ る．そ して ， 生活習慣病をは じ め と して ， 何 らか の

理由で 調味料を制限 され て い る場合や，献立 の 味 を忠

実 に 再 現 し たい 場合な どで 1 〜2g 以下 の計量 を必要
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表 7　 小 さじの 平 均値 95％ 信頼区間 に おける下限値と 上 限値

A B c D

調 味料 名 平均値の 95％ 信頼区間

　　下 限 　 　 　 上限

平均値の 95％ 信頼区間

　　　ド限 　 　 　 上 限

平均値 の 95％ 信
．
頼 区間

　　下限　　　 上 限

平 均値 の 95％ 信頼 区間

　　下限　　　　E限

食 塩 3．75　　 　 　 4ユ3 4．39　　　　 4，61 4．94　　　　5．10 5．27　　　　 5，46

砂糖 2．71　 　　 　 2．85 2、70　 　　 　 2．89 2．87　 　 　 　 2．98 3．02　 　 　 　 3．14

グ ラ ニ ュ
ー

糖 3．54　　 　　 3．72 3，66　 　　 3．78 3，83　　　　3．93 4．20　 　 　 　 4．30

パ ウダー
シ ュ ガー 1．83　　　　 1．87 1．96　 　　 　 2．02 2．43　 　 　 　 2．59 2，65　　　　2．73

小麦粉 （薄 力粉） 2．08　　　　 2．24 232 　　　　 2．43 2．79　 　 　 　 2．90 2．99　　 　 　 3．13

小 麦粉 （強 力粉） 2，10　　 　　 2．20 2．27　 　　 2．44 2．70　　　　 2．79 2．71　　　　 2．96

か たく り粉 2．57　　　　 2．69 2．46　　　　 2，54 2．9 　　　　 3．33 3．26　 　 　 3、31

コ
ー

ン ス ターチ L89 　　 　 　 1．95 1．84　 　　 　 1，88 2．27　 　 　 　 2．33 2．42　　　　 2．52

乾 燥 パ ン 粉 LOO 　 　 　 　 1．07 O．99　 　　 　 1，05 L   l　　 　 l，08 1．12　　 　 　 1．23

重 曹 3．25　　　　3．42 3コ1　 　 　 　 3．23 3．90　　　　 4．02 4．Ol　　　　 422

ベ ー
キ ン グパ ウダー 2．92　　 　 　 3，04 2．61　 　　 　 2，74 2．90　 　 　 　 3．04 3，22　 　 　 　 3．3〔［

こ し ょ う 2．23　 　 　 　 2．32 1．92　 　 　 2．04 2．41　 　 　 2．49 2．58　　　　 2，64

カレ
ー
粉 2．07　　　　2．15 2，08　　　　220 2．39　 　 　 　 2．72 2．80　　 　　 2，86

洋が ら し粉 2，00　 　 　 　 2，09 2．07　　　　2．20 2．49　　　　 2．59 2．80　 　　 　 2．86

胡麻 1，66　　　　 ユ．99 1．83　 　 　 　 1，96 2．09　　　　 2，14 2．22　　　　 2．31

粉末ゼ ラ チ ン L83 　 　 　 　 1．92 2．79　　　　2．90 3．26　 　 　 　 3．35 3．51　 　 　 　 3．58

脱脂粉乳 L64　　　　 1．71 1．74　 　 　 　 L80 1，96　 　 　 　 2．03 L97 　　　　 2．37

ピ ュ ア コ コ ア L39　 　 　 　 1．46 1．37　　　　 1．41 1．75　　　　 1．79 1．80　 　　 　 1．85

イン ス タ ン トコ
ー

ヒ
ー 0，84　 　 　 0，92 0．77　　 　 0．84 1．  0　 　 　 　 1．03 LO4 　　　　 L10

醤 油 4．22　 　 　 　 4，60 5．55　 　 　 　 5，9（1 6．05　 　 　 　 6．17 6．05　 　　 　 6．22

酢 4．41　　　　 4．83 4．91　 　 　 　 5．04 5．0づ　　　　 5．15 4，93　　　　 5．15

酒 4ユ2　　　　 431 4．37　 　 　 　 4．63 5．07　 　 　　 5．20 5．03　 　　 　 5，15

み りん 4．87　 　 　 　 5．17 5，19　 　 　　 5．49 5．67　　　　 6．00 5．98　 　 　 　 6，28

ソ
ー

ス 4．60　　　　 5．03 5．39　　　　 5．72 5．9d　 　 　 　 6．20 6．28　　　　6．55

サ ラダ 油 3，55　　 　 3．75 3．53　 　　 3．86 4．09　　　　4．19 4．16　 　 　 　 4．57

生 ク リ
ー

ム 5．03　　　　 5．20 4．90　 　　 4，98 4．65　 　 　 　 4．78 5．1  　　　　5．19

味噌 437 　 　　 　 4．59 4．11　　　　 4．35 5ユ9　　　　5，27 5．46　 　 　 　 5．52

　　　　、　　　　　　　　　“
マ ヨ 不

一
ス 3．29　 　　 3．32 3、26　 　 　　 3．32 4，26　 　 　 　 4．33 4．57　　　　4．64

トマ トケ チ ャ ッ プ 4．03　 　　 　 4，13 4．05　 　 　　 4，15 5．22　 　 　 　 532 5．54　 　 　 　 5．59

表 中数 値の 単位 は （g ）

A
’
A ス プーン ，B ：B ス プ

ー
ン ，　 C ’C ス プ

ー
ン ，　 D ：D ス プ

ー
ン

とす るな らば，細 か い 値を計量で き る デ ジタ ル 秤や電

子天 秤な どを使用する こ とが望まれ る．

ま とめ

　現在 ， 計量ス プ ーン を用 い て 計量す る方 法は，広

く
一般 に 普及 し て い る ，しか し計量 ス プ

ー
ン は計量法

に よる もの で はな く， 各メーカーに よ っ て計量ス プ
ー

ン の 形状 が 異 な っ て い るた め，各出版物 に 記載 され て

い る重量表 の 値が ， 各々 異な っ て い る．そ こ で 本実験

で は，異 な る メ
ー

カ
ー

の 計量 ス プ ー
ン を用 い て ，各種

調味料 を実測 した．併せ て，計量 ス プ ー
ン に つ い て の

認識を調査す る た め に，栄養士養成課程 の 学生 に ア ン
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形 状 の異 な る計量 ス プ
ー

ン を用 い た 場 合の 調 味料の重 量 比 較

ケ
ー

トを行 っ た．

1 ．計量 ス プ
ー

ン は，各メ
ー

カ
ー

に よ っ て 形状 が 不統

　
一
で あ り ， 計量値の 正 確性に 問題がある とい うこ と

　が示唆 された．ただ し同
一

メ
ー

カ
ー

の 計量 ス プ ー
ン

　を使用 し，標準的な方法 で 計量すれば，計量誤差を

　小 さくで きる こ とが わ か っ た．

2 ．ア ン ケ
ー

ト調査 で は，計量 ス プー
ン で の 計量値を

　信頼 し ， 異な る メーカーの 計量ス プーン で あ っ て も

　同
一

の 計 量を行 える と大半 の 学生 が認識 して い た．

　また ，日常的 に 計量 ス プ ー
ン を使用 す る 場 合に，標

　準的な方法で 調味料を計量 して い ない こ とがわか ’
っ

　た．

　以 Eの 結果か ら， 計 量ス プ ー
ン は お よそ の 目安 と し

て 使 用 す る こ とが 大 切 で あ る こ と が 示 唆 された．そ し

て，生活習慣病 をはじめ とす る疾病や再現性を重視 し

た 調理 な ど で 1 〜 2g 以 下 の 調味料 の 計量 を 必 要 とす

るな らば，デ ジタル 秤や電子秤な どを使用す る こ とが

望 まれる．
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