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内容をイメージしてから
読み進める構成で理解を後押し

用語の確認や学習の振り返りに使える

ビジュアルで本文をしっかりと補足

『健康・栄養科学シリーズ』

学びやすさ

国立研究開発法人 医薬基盤・健康・栄養研究所　監修

国立研究開発法人 医薬基盤・健康・栄養研究所による監修！
各分野の第一線に立つ執筆者による “最新の情報” や “裏付けのあるデータ” を数多く収載しました .

管理栄養士国試出題基準に準拠した目次構成！
先駆者ならではの豊富な実績があります.

各科目の重要事項をおさえた教科書,国家試験受験対策書,
さらに『免許取得後の座右の書』として最良の図書！※序文より引用

『免許取得後の座右の書』であるために，実務対応レベルでの深い掘り下げを徹底しました .

基礎をしっかり身につけ，“考える力”を養う紙面構成！
練習問題やディスカッションテーマなど，理解度の確認に使える工夫を盛り込みました．

のポイントのポイントのポイント
【 リニューアル済みタイトル一覧 】

食べ物と健康
食品の安全 基礎栄養学 応用栄養学 栄養教育論

臨床栄養学 給食経営管理論公衆栄養学

社会・
環境と健康 生化学 解剖生理学 臨床医学

同シリーズのその他書籍も順次リニューアルしてまいります．

2018年 秋より
紙面を紙面を紙面をリニューアル！リニューアル！

新刊新刊



詳細につきましては南江堂営業部（Tel：03-3811-7256）までお問い合わせください．

対象書籍には当パンフレット内で　　　がついています！

Webからのお問い合わせも受け付けております．
https://www.nankodo.co.jp/r/r131020/?id=dm2 
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※「社会・環境と健康2022-2023」の
　サンプルページとなります．

執　　筆
吉池　信男 青森県立保健大学

水嶋　春朔 横浜市立大学

寳澤　　篤 東北大学

辻　　一郎 東北大学

栗木　清典 静岡県立大学

大益　史弘 山形県立米沢栄養大学

内田　あや 名古屋文理大学

永田　耕司 活水女子大学

遠又　靖丈 神奈川県立保健福祉大学

中村　好一 自治医科大学

渡邉　　至 国立循環器病研究センター

濱島ちさと 帝京大学

中山　健夫 京都大学

高橋　東生 東洋大学

石原　健吾 龍谷大学

金森　雅夫 立命館大学

大塚雄一郎 日本大学

兼板　佳孝 日本大学

安藤　雄一 国立保健医療科学院

片野田耕太 国立研究開発法人国立がん研究センター

田中　宏和 国立研究開発法人国立がん研究センター

八谷　　寛 名古屋大学

甲田　道子 中部大学

内田　満夫 群馬大学

尾島　俊之 浜松医科大学

奥村　二郎 近畿大学

谷原　真一 久留米大学

村田　隆史 京都府立大学

鈴木　寿則 仙台白百合女子大学

吉田　穂波 神奈川県立保健福祉大学

瀧本　秀美 国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究所

渋谷　克彦 帝京大学

上地　　勝 茨木大学

湯浅　資之 順天堂大学

三好　美紀 青森県立保健大学

目　　次
１章　社会と健康
２章　環境と健康
３章　健康，疾病，行動にかかわる統計資料
４章　健康状態・疾病の測定と評価
５章　生活習慣（ライフスタイル）の現状と対策
６章　主要疾患の疫学と予防対策

７章　保健・医療・福祉の制度
８章　地域保健
９章　母子保健
10章　成人保健
11章　高齢者保健・介護
12章　産業保健

13章　学校保健
14章　国際保健
付録1　保健・医療・福祉の制度（関連法規）
付録2　情報化社会におけるコミュニケーション

・管理栄養士国家試験出題基準（2023年改
正）に準拠し，必須事項を精選．

・最新の動向，施策を解説し，統計データも
アップデート．

・疫学，主要疾患の疫学と予防対策，高齢者
保健・介護，学校保健など重要項目をわか
りやすく改訂

改訂のポイント

・管理栄養士が活動の根拠として必ず理解し
ておくべき，人間の健康とそれを規定する
社会・環境要因，健康の維持・増進や疾病
予防の考え方とその取り組みを学べるテキ
スト

本書の特徴

改訂第8版社会・環境と健康2024-2025
［編集］	 吉池信男　青森県立保健大学学長
	 寳澤　篤　東北大学東北メディカル・メガバンク機構教授
	 栗木清典　静岡県立大学食品栄養科学部栄養生命科学科教授
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プリンとピリミジンの合成・分解・代謝，高尿酸血症と痛風

�
ペントースリン酸経路由来のリボース�5―リン酸は，5―ホスホリボシル�1―ピロリン酸（PRPP）に

なる．
�
プリン塩基の合成は，PRPPに結合した形で進行する．
�
ピリミジン塩基は，ピリミジン環を合成してからPRPPに結合する．
�
プリン塩基とピリミジン塩基の合成量は，PRPP濃度により調節される．
�
プリン塩基は，大部分が再利用される．一部は尿酸にまで分解される．
�
尿酸は，高尿酸血症，通風の原因である．
�
ピリミジン塩基の分解産物は，尿中に排泄される．

この章で学ぶこと
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末梢組織から肝臓へのコレステロールの輸送をコレステロールの逆輸送とい
う（図 13―23）．

脂質異常症コラム

脂質異常症という言葉を聞いて，ピンとくる人はなかなかいないのではない
か．「脂質が異常」といわれてよく分からないのも無理はない．脂質異常症はか
つて高脂血症と呼ばれていた．高脂血症は読んで字のごとく「血液中の脂が高い」
状態を指し，実に分かりやすい．では，なぜ変わってしまったのか．その理由
は高脂血症の診断基準にある．高脂血症の診断基準は，①高トリグリセリド，
②高総コレステロール，③高 LDL コレステロール，④低HDL コレステロール
の4つとされていた．①～③は“高・高・高”で理解しやすい．一方，④は“低”
である．ここで “ 低 ” なのに高脂血症と呼ぶのは不適切では？という素朴な疑
問が生まれる．そこで，2007 年に現在の名称である「脂質異常症」に改名され
た．
現在，わが国では 200 万人以上が脂質異常症と診断されている．脂質異常症

は動脈硬化を進行させ，心筋梗塞や脳梗塞などの重篤な病気を引き起こす．ど
ちらも命にかかわるだけでなく，助かっても後遺症がこわい病気である．
本章で学んだように，コレステロールはわれわれの体に欠かせない成分であ

る．LDL もコレステロールを末梢組織に運ぶ重要な役割を果たしており，なく
てはならないものである．ところが何ごともほどほどが大事で，コレステロー
ルも LDLも過剰になるとわるさをして，最悪の場合，命を奪ってしまう．
脂質異常症の治療の第一段階は生活習慣の改善，特に食事療法である．高

182　13. 脂質代謝

図13―23 コレステロールの逆輸送
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・代謝の仕組みを特に丁寧に解説し，基礎栄
養学や臨床栄養学などの関連科目のスムー
ズな理解を可能にするテキスト

・練習問題として国家試験過去問題をもとに
した〇×問題を掲載し，国家試験を意識し
ながら学習できる

・理解を助ける図表を数多く掲載し，キー
ワードの丸暗記だけではなく文脈での理解
を促す内容

・「解剖生理学」「臨床医学」との併用で，管
理栄養士に必要な医学の基礎知識を網羅で
きる

本書の特徴

執　　筆
二川　　健 徳島大学

内田　貴之 徳島大学

小林　謙一 ノートルダム清心女子大学

楠堂　達也 帝塚山学院大学

山﨑　正幸 龍谷大学

中橋　乙起 徳島文理大学

福渡　　努 滋賀県立大学

奥野海良人 柴田学園大学

石堂　一巳 徳島文理大学

髙橋　享子 武庫川女子大学

前田　晃宏 武庫川女子大学

目　　次
第１章　細胞の構造と機能
第２章　糖質
第３章　脂質
第４章　タンパク質，アミノ酸
第５章　核酸
第６章　酵素
第７章　ビタミン
第８章　ミネラル
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第10章　生体酸化
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第13章　脂質代謝
第14章　アミノ酸代謝
第15章　核酸代謝
第16章　代謝の相互関係と環境応答
第17章　情報伝達
第18章　恒常性と生体防御
第19章　赤血球と生体色素
第20章　器官の構造と機能
第21章　遺伝子解析でわかること
第22章　生活習慣病（非感染性疾患（NCD））の生化学

生化学 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち
［編集］	 石堂 一巳　徳島文理大学健康科学研究所所長／人間生活学部食物栄養学科教授
	 福渡 　努　滋賀県立大学人間文化学部教授
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基準面，体腔，細胞，細胞膜，トランスポーター，細胞質，ミトコンドリア，リボソーム，小胞体，

ゴルジ装置，飲食小胞，リソソーム，プロテアソーム，細胞骨格，核，クロマチン，核小体，分化，

細胞分裂，染色体，幹細胞，上皮組織，支持組織，筋組織

�
人体のおおまかな構成，基準となる姿勢・面，人体における方向の表し方を学ぶ．
�
細胞にみられる構造とその機能について学ぶ．
�
人体を構成する細胞の分化過程の概要を理解する．
�
細胞分裂の過程と染色体の構造について学ぶ．
�
基本となる4つの組織のうち，上皮・支持・筋組織の構造と機能の概要を学ぶ．
�
特殊な上皮組織である分泌腺について学ぶ．

この章で学ぶこと

概略図 階層性

1 人体の概観と細胞・組織

ゴルジ装置 ミトコンドリア

小胞体 核 リボソーム

心筋細胞 心筋組織 心臓
循環器系

2－1－概略図

ゴルジ装置 ミトコンドリア

小胞体 核 リボソーム

心筋細胞 心筋組織 心臓
循環器系

2－1－概略図

組織 器官 器官系細胞細胞小器官

　

乳腺（mammary gland）は，皮膚の付属腺が発達したものであり，女性
では児の哺乳器官として発達する．乳腺は，前胸部に位置する乳房の中に脂
肪組織とともに入っており，組織学的には乳汁を産生するブドウの房状の腺
房と，腺房で産生された乳汁を運ぶ乳管で構成されている．乳管が集まり，
乳頭で開口する（図 12）．

乳腺は，女性の思春期以降に分泌が亢進する女性ホルモン（エストロゲン，
プロゲステロン）の働きにより発達する．分娩後，児による吸引の刺激が乳
頭に加わると，下垂体前葉からのプロラクチン分泌が促進し，腺房における
乳汁の産生が促進する．さらに，下垂体後葉から分泌されるオキシトシンは，
乳管を収縮させ，乳管内に溜まった乳汁を乳頭から勢いよく放出させる（射
乳）（☞ p297表 1）．

乳　腺8

プロラクチンは乳汁の産生を促進し，オキシトシンは乳汁を放出させる

　乳がんは，世界的にみても女性に最も多く発生するがんの 1つであり，わ
が国でも増加傾向が続いている．ある程度大きな乳がんでは，乳房にしこりを
触知することで発見されるが，初期の乳がんの多くは無症状であり，40 歳以
上の女性では，マンモグラフィ（乳房専用の X線検査）を用いた乳がん検診
の受診が勧められる．乳がんは乳管の細胞から発生するものが多く，女性ホル
モン（エストロゲン）が乳がんの発生に関与することが知られている．

乳がん

310　10. 生殖器系

図12 乳房の断面図

皮膚

胸壁

大胸筋

肋骨

腺房 乳管

乳腺実質

小葉

乳管

乳頭

脂肪組織

乳汁は腺房で作られ，乳管を通って乳頭に運ばれる．

執　　筆
松尾　　理 近畿大学名誉教授

濱田　　俊 福岡女子大学

吉浦　健太 共立女子大学

羽生　大記 大阪公立大学

上嶋　　繁 近畿大学名誉教授

小倉　裕範 奈良女子大学

藤岡　由夫 神戸学院大学

森田　純仁 大妻女子大学

中西　員茂 昭和女子大学

都筑　馨介 文教大学

日暮　陽子 名古屋学芸大学

置村　康彦 神戸女子大学

尾形真規子 東京家政大学

圦　　貴司 元甲子園大学

二川　　健 徳島大学

西良　浩一 徳島大学

宮城　　亮 徳島県立中央病院

今　　　淳 青森県立保健大学

目　　次
序　章　人体の構造と機能を学ぶにあたって
第１章　人体の概観と細胞・組織
第２章　消化器系
第３章　血液，造血器，リンパ系
第４章　免疫系
第５章　循環器系
第６章　呼吸器系

第７章　腎・尿路系
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第10章　生殖器系
第11章　運動器（筋・骨格）系
第12章　皮膚と体温調節

・各臓器の構造と働きをわかりやすく解説し
たテキスト

・疾患の病態生理や治療につながる内容につ
いて，「臨床医学へのリンク」として解説
を加え，管理栄養士に最低限必要な臨床の
知識を身につけることが可能

・章末には穴埋め問題・記述式問題を設け，
思考力を養う構成とした

・「生化学」「臨床医学」との併用で，管理栄
養士に必要な医学の基礎知識を網羅できる

本書の特徴

解剖生理学 人体の構造と機能及び疾病の成り立ち
［編集］	 上嶋 　繁	 近畿大学名誉教授
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妊娠高血圧症候群，妊娠糖尿病，エストロゲン依存性疾患，ウォルフ管，ミューラー管，ライ

ディッヒ細胞，セルトリ細胞，加齢による疾患，排尿障害

�女性生殖器系を構成する器官の構造とはたらきを理解する．

�女性の性周期と，性周期を調節するホルモンのはたらきを理解する．

�妊娠高血圧症候群の定義・臨床分類を理解する．

�妊娠糖尿病の病態，母児に生じる合併症，治療を理解する．

�エストロゲンに依存して生じる女性生殖器疾患（子宮筋腫，子宮内膜症）の概要を理解する．

�前立腺は男性生殖器の一部で，膀胱のすぐ下にある栗の実の形をした臓器である．尿道を取り囲む

ように位置しており，ここで精液の一部がつくられる．

�精巣でつくられた精子は精巣上体で成熟し，精管を通って精囊に貯められた後，射精管から尿道に

送られ，射精される．

この章で学ぶこと

卵管

卵巣

子宮底 子宮腔
子宮卵巣索
（固有卵巣索）

卵管膨大部

卵管采子宮外膜
（子宮漿膜）
子宮筋層
子宮内膜
内子宮口
子宮腟部
外子宮口
腟

内尿道括約筋
（膀胱括約筋）
 ・平滑筋
 ・交感神経で収縮
 　　→排尿抑制
 ・副交感神経で弛緩
 　　→排尿促進

外尿道括約筋
 ・骨格筋
 ・運動神経支配

前立腺肥大
前立腺がん

尿道を圧迫

排尿抑制

↓

↓

尿管

尿道

外尿道口

恥骨結合

膀胱

精囊

尿道球腺
（カウパー腺）
精管

精巣上皮
精巣 → 精子

前立腺

子宮体部

子宮頸部

14－12－概略図

12 生殖器系

概略図 女性生殖器系（左）と男性生殖器系（右）
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より，細胞のたんぱく質は変性＊し，凝集する．あるいは分解酵素により分
解される．たんぱく質の変性・凝集が主体となる壊死は，凝固壊死と呼ばれ
る．一方，脳のようにたんぱく質が少なく，脂質が多い組織では，たんぱく
質の分解が優勢となり，融解壊死となる．

壊死した細胞からは，細胞内容物やその分解物が周囲に放出され，本章 B
― 5 で述べる炎症を引き起こす．

アポトーシスは，壊死とは異なる形態変化を伴う細胞死である（図 1―4）．
アポトーシスでは，核のクロマチン＊の凝集と断片化が先行し，初期には細
胞小器官の変化は少ない．進行すると，細胞質も断片化されてアポトーシス
小体となり，食細胞や近隣の細胞に貪食される．アポトーシスでは，細胞膜
が破裂することなく死細胞が除去されるため，炎症を引き起こさない．

アポトーシスは，生理的な役割をもつ様々な細胞死で認められる．発生過
程のある決まった時期に起きる細胞の死はプログラム細胞死と呼ばれるが，
これはアポトーシスである．たとえば，胎児期の早期，ヒトの指の間には両
生類のような水かきがあるが，発生が進むと，水かきを構成する細胞はアポ
トーシスにより消失する．一方で，疾病に伴って発生するアポトーシスもあ
り，慢性ウイルス性肝炎や神経変性疾患＊などでみられる．

＊変性
この変性は，生化学における変
性であり，たんぱく質の立体構
造が変化することを指す．

b アポトーシス

生理的な細胞死でみられることが多く，速やかに処理される

＊クロマチン
染色質とも呼ばれる．DNA と
たんぱく質からなる複合体．色
素でよく染色されるため，この
名称がついた．

＊神経変性疾患
神経細胞に変性が起こり，最終
的には神経細胞死が起こる疾患
の総称．パーキンソン病やアル
ツハイマー病も神経変性疾患で
ある．

B. 疾患に伴う変化　9

加
齢
・
疾
患
に
伴
う
変
化

1

図1―4 壊死とアポトーシス

壊死（ネクローシス）

アポトーシス小体

食細胞

アポトーシス

1－1－5

壊死では，細胞は腫大し，破裂する．アポトーシスでは，早期に核のクロマチンの凝集・断片化
が起こる．やがて細胞質も断片化して，アポトーシス小体となり，食細胞や周囲の細胞に貪食さ
れる．
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第１章　加齢・疾患に伴う変化
第２章　疾患診断の概要
第３章　疾患治療の概要
第４章　栄養障害と代謝疾患
第５章　消化器系
第６章　循環器系
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・管理栄養士国家試験出題基準の病理学・臨
床医学に相当する項目を網羅したテキスト

・練習問題として国家試験過去問題をもとに
した〇×問題を掲載し，国家試験を意識し
ながら学習できる

・各疾患の冒頭には解剖生理学の簡単なまと
めと概略図を掲載し，最小限の解剖生理学
の知識も解説

・「生化学」「解剖生理学」との併用で，管理
栄養士に必要な医学の基礎知識を網羅でき
る

本書の特徴
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（図 2-29）．不飽和脂肪酸にはオレイン酸とエライジン酸のようなシス（cis）
型とトランス（trans）型 * の幾何異性体が存在する（☞図 2-27，2-30）．天然
の脂肪酸は大部分がシス型であるが，植物油の水素添加により製造される加
工油脂などには，トランス型の脂肪酸であるトランス脂肪酸（トランス酸）を
含むものがある（図 2-30）．飽和脂肪酸はまっすぐ伸びた構造をとり，炭素
鎖が長くなるにつれて融点が高くなる．炭素数が 10 以下の飽和脂肪酸は室

＊シス型，トランス型　原子の
結合のしかたは同じでも分子の
立体構造が異なるものを立体異
性体という．立体異性体には幾
何異性体と光学異性体があり，
シス‒トランス異性体は幾何異性
体である．シス‒トランス異性体
とは，置換基がC＝Cに対して同
じ側に結合しているもの（シス
型）と互いに反対側に結合してい
るもの（トランス形）がある．

◉トランス脂肪酸

図 2-29 多価不飽和脂肪酸の系列と構造

n―9系n―9系 n―3系n―3系

n―6系n―6系

オレイン酸

リノール酸 COOH
H3C
C18：2

COOHH3C
C18：1

Δ6不飽和化酵素
γ‒リノレン酸

COOHH3C

COOH
H3C

C18：3

アラキドン酸C20：4

鎖長延長酵素
ジホモ‒γ‒リノレン酸

COOHH3C
C20：3

Δ5不飽和化酵素

α‒リノレン酸
COOHH3C

C18：3

Δ6不飽和化酵素

COOH
H3C

C18：4

鎖長延長酵素

COOH
H3C

C20：4

Δ5不飽和化酵素

COOHH3C
C20：5

鎖長延長酵素

イコサペンタエン酸（IPA）

COOH
H3C

C22：6 ドコサヘキサエン酸（DHA）

COOHH3C
C22：5

Δ4不飽和化酵素

シス（cis）型 トランス（trans）型

C C
H

CH2

H

H2C
C C

H

CH2H

H2C

図 2-30 二重結合の立体配置

　イコサペンタエン酸のイコサは，置換基が 20 個であることを表す倍数接頭辞
である．IUPAC命名法では，かつてエイコサ（eicosa）としていたが，1993 年の
補足修正でイコサ（icosa）に改められた．IUPAC のほか，学術用語集（化学編），
日本化学会，日本油化学会ではイコサペンタエン酸（IUPAC 命名法の場合，正
確には （5Z，8Z，11Z，14Z，17Z）‒イコサ‒5，8，11，14，17‒ペンタエン酸）という呼
び方を採用しているが，CAS ならびに慣用名ではエイコサペンタエン酸と呼ば
れている．本書では，IUPAC 命名法などに従い，イコサペンタエン酸（IPA）の
呼び方を使用している．

イコサペンタエン酸

64　2. 食品の一次機能

a）　うんしゅうみかん（Satsuma mandarin）
　国内でもっとも生産量が多い柑橘類で，その原産地（鹿児島県長島町）から
Satsuma mandarin と呼ばれる．果皮が薄く手で剥くことができて食べやす
い．収穫時期の早い（10～ 11月ごろ）早生温州とそれ以降の普通温州があり，
成分的には，果実の熟度が進むほど糖度が高くなる．通常，普通温州の糖度
は 8～ 12％程度で，スクロース，フルクトースが主な糖質である．酸度は 0.7
～ 1.0％程度で，その 90％前後はクエン酸である．ビタミンCは 32  mg/100  g
含まれ，かつてはビタミン P（ビタミン様物質）と呼ばれたヘスペリジン * も
含まれる．果実の色調はカロテノイドによるもので，とくにβ‒ クリプトキ
サンチンが多い．
b）　なつみかん（natsudaidai）
　なつみかんは夏柑，夏橙とも呼ばれ，生食で食される場合も多いが，マー
マレードなどの材料としての用途も多い．苦味成分としてナリンギンが多く
含まれている．原産地は山口県で，愛媛県，和歌山県でも栽培されているが，
最近では苦味の少ないあまなつみかん（河野夏柑）が市場の主流になってい
る．
c）　バレンシアオレンジ（Valencia orange），ネーブルオレンジ（navel orange）
　バレンシアオレンジは世界でもっとも生産量が多く，ネーブルオレンジが
それに続く．両者ともにビタミン C が多いが（それぞれ 40  mg/100  g，
60  mg/100  g），カロテノイドは少ない．糖度および酸度はうんしゅうみかん
とほぼ同じであるが，果皮に含まれる精油成分が多く香りが強い．ネーブル
オレンジにはリモノイドが比較的多く含まれており，果実が樹上で凍結した
場合は，リモノイドの苦味が発現するため注意が必要である．ネーブルオレ
ンジの一部は，広島県，和歌山県で栽培されているが，バレンシアオレンジ
とともに多くは輸入品である．
d）　グレープフルーツ（grapefruit）
　グレープフルーツという果実名は，樹上でぶどうの房と似ているところか
ら名付けられた．糖度は 6～ 9％，酸度は 1.0 ～ 1.4％程度である．苦味成分
ナリンギンを含み，特有の爽やかな苦味を有する．ビタミン C は
36  mg/100  g である．グレープフルーツの特徴的な香気はヌートカトンによ
るものである．また，グレープフルーツは，カルシウム拮抗薬（血圧降下薬）

　「柑橘」という言葉は日用語であり，英語では citrusと訳される．ミカン科
にはミカン属・キンカン属・カラタチ属があり，「柑」は完熟した甘味の果実を，
「橘」は青い酸味の果実を意味する．マンダリン系（うんしゅうみかんなど）とオ
レンジ系（ネーブルオレンジ，バレンシアオレンジなど）に大別される．柑橘果
実のような明るい色鮮やかな色調（明るい黄色，緑色，オレンジ色など）をビタ
ミンカラーというが，柑橘類にビタミンCが豊富なことに由来する．

柑橘類

＊ヘスペリジン　ヘスペレチン
をアグリコンとするフラボノイ
ド配糖体の一種であり，ルチン
とそのアグリコンであるケルセ
チンなどとともに，毛細血管な
どの血管脆弱性防止効果など，
さまざまな効能をもつとされて
いる．

F. 果 実 類　229
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改訂第３版食べ物と健康　食品の科学
［編集］	 太田 英明　中村学園大学栄養科学部名誉教授 
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B5判・352頁　2022年３月発行　ISBN978-4-524-22872-0 定価3,520円（本体3,200円＋税10％）

・食品の機能と分類，食品ごとの栄養成分・
特性など，管理栄養士業務の基本となる知
識をわかりやすく解説したテキスト

・化学の知識を復習しながら理解できる

本書の特徴

・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改
定）に準拠

・日本人の食事摂取基準（2020年版），日
本食品標準成分表2020年版（八訂）に対
応

・4色化に加えて紙面デザインをリニューア
ルし，レベルは維持しながら，読みやすく
理解しやすい工夫を盛り込んだ

・食品のイラストを約200点追加

改訂のポイント
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学習到達目標

1 食品の品質劣化を防止する保存方法を列挙し説明できる．

2 さまざまな食品の加工法について整理して説明できる．

3 食品加工の化学的操作，生物的操作と実施例（加工品）との関連を説明できる．

A 	食品の特性・品質	

食品には二次的特性として流通特性と付加特性がある

　食品には，大きく分けて食品が本来備えている基本的特性と，二次的特性
がある（図 3-1）．
　基本的特性には，まず農薬，重金属や微生物などの有害物質が基準以下と
いう安全性を必須の前提条件として，①栄養性（一次機能），②嗜好性（二次
機能），③生理機能性（三次機能）がある．さらに，食品の二次的特性として，
①流通特性（流通過程における品質の安全性）と，②付加特性（豊かな生活に
貢献する文化性，簡便性，合理性，経済性など）がある．
　食品は，収穫あるいは加工された時点から，変色，乾燥，吸湿といった上
記のような特性を損なうさまざまな品質の低下が始まる．食品を品質の安定
性の面から分類すると，図 3-2のようになる．食品の品質安定性は，呼吸
の状態，温度，水分活性，食品の pH，微生物の制御技術の適用の有無など
によって大きく影響される．そこで，何らかの品質保持技術や加工，貯蔵が

3 食品の保存と加工

安全性

栄養性（一次機能）

嗜好性（二次機能）

生理機能性（三次機能）

基
本
的
特
性

流通特性

付加特性（簡便性）

二
次
的
特
性

食
品
の
特
性

食品の基本的特性および二次的特性図 3-1
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d	 強化米
　精米の工程や調理の過程で失われるビタミン（B1 など）やミネラル（カルシ
ウムなど）といった微量栄養素を補った白米である．学校給食などで，精白
米 100 g に対し，ビタミン強化米 0.3 g 程度を混合して利用されている．

e	 その他の米の加工品
　米菓として，うるち米を原料とするせんべいやもち米を原料とするあられ
がある．米菓の食感はでんぷんの膨化に関連しており，アミロース含量が低
いほど膨化性が高い．あられの食感が軽いのは，もち米がほぼアミロペクチ
ンのみで構成されており，よく膨化しているからである．
　ビーフンは，インド型の米を水挽きして半糊化状態まで蒸し，細孔から押
し出して線状のめんを形成したものである．蒸煮，乾燥して製品となる．中
国料理などの素材として用いられる．

2 小　　麦

小麦粉に含まれるグルテンの性質を利用して多彩な二次加工食品が製造される

　小麦は米，とうもろこしと並んで世界各地で古くから栽培されている重要
な穀物の一種である．粒溝と呼ばれる深い溝があり，粒状を維持して外皮（ふ
すま）を除去することが困難なため，米のようには搗精しにくく粒食には適
さない．したがって大半は製粉された小麦粉として一次加工品となり，さら
にパン，めん類，菓子などの二次加工品の製造に利用されている．
　世界で最も広く栽培されているパン小麦（普通小麦）のほか，デュラム小麦，
クラブ小麦などの種がある．小麦粒の性状によって分類すると，たんぱく質
の含有量の多い順に硬質小麦，中間質小麦，軟質小麦に分けられる．硬質小
麦の一種であるデュラム小麦は柔軟で弾力性の強いグルテンを形成するたん
ぱく質量が多く，マカロニ類の原料となる．

a	 小麦粉
　製粉加工は，挽

ばん

砕
さい

とふるい分けを繰り返して行われる．まず小麦以外の夾
雑物を除いて精選し，胚乳と外皮との分離をよくするために水を加えて調湿

（テンパリング）する．調湿した各種小麦を，たんぱく質含量や性質を考慮し
て小麦粉の用途に合うように混合（配合）する．その後，歯立ロール，滑面ロー
ルといった各種ローラーミルによる挽砕，シフターによるふるい分け，ピュ
リファイヤー（純化機）の風力によるふすま成分の除去を複数回くり返して製
品にする．
　小麦粉は，配合時に意図したたんぱく質含量によって強力粉，準強力粉，
中力粉，薄力粉に分類され，製粉工程のピュリファイヤーによる純化の過程
で灰分含量など，品質によりさらに等級に分けられる（表 7-3）．このほか，
ふすまや胚芽を除去せずに製粉した全粒粉，デュラム小麦を粗砕したデュラ

◉硬質小麦
◉中間質小麦
◉軟質小麦

ム・セモリナ粉がある．
　小麦粉のたんぱく質にはプロラミンに分類されるグリアジンと，グルテリ
ンに分類されるグルテニンが含まれており，水を加えて混

こん

捏
ねつ

した生地（ドウ）
の内部では，グリアジンとグルテニンの分子が結合することによりグルテン
と呼ばれるたんぱく質が形成される（図 7-3）．グルテンは粘弾性と結着性が
高いため，生地は弾力があり小麦加工品特有の食感をもたらす．この性質を
利用して，小麦粉からは多彩な二次加工品が製造される．

b	 パ　　ン
　パンは，強力粉や準強力粉に，酵母（イースト），水，食塩および砂糖類を
加えて混捏し，発酵により膨化させたものを焙焼した加工品である．発酵パ
ンの製造には酵母 Saccharomyces cerevisiae が用いられる．発酵の工程で，
酵母により二酸化炭素とエタノールが生成され，二酸化炭素が生地中のグル
テン組織を膜状に押し広げて多くの気泡を形成し，生地が膨化する．エタノー
ルは発酵パン特有の風味を付加する．最後の焙焼の工程では，気泡の膨張，
でんぷんの糊化，たんぱく質の熱変性による固化が起こる．酵母の代わりに
ベーキングパウダー（重炭酸塩 *）を用いることで二酸化炭素を発生させて生
地を膨化させるものは無発酵パンといい，蒸しパン，カステラ，甘食などが
ある．
　生地の製法には直

じか

捏
ごね

法（ストレート法）と中
なか

種
だね

法（スポンジ法）がある（図
7-4）．直捏法とは，最初からすべての材料を一緒に混捏して生地を作り，
発酵，焙焼する方法で，工程は短いが発酵時間や温度の影響を受けやすいた
め，小規模生産やホームベーカリーに適している．中種法とは，原料の小麦

◉プロラミン
◉グリアジン
◉グルテリン
◉グルテニン
◉グルテン

＊重炭酸塩　炭酸水素ナトリウ
ム，炭酸水素カリウムなど．加
熱すると水と二酸化炭素が生成
する．
2NaHCO3→Na2CO3＋H2O＋CO2

グルテニングリアジン グルテン

グルテンの模式構造図 7-3

種類（たんぱく質量）
等級（灰分量）

1等粉
（0.3 〜 0.5％）

2等粉
（0.4 〜 0.7％）

3等粉
（0.7 〜 1.0％）

末粉
（2〜 3％）

強力粉（11〜 14％） パン パン 麩 （飼料）

準強力粉（10〜 13％） パン
中華めん

パン
中華めん

麩
パン粉 （飼料）

中力粉（8〜 11％） めん めん
菓子 菓子 （飼料）

薄力粉（6〜 9％） 菓子
天ぷら 菓子 菓子 （飼料）

デュラム・セモリナ粉
（12〜 13％）

（灰分約 0.7％）
マカロニ，スパゲティ （飼料） （飼料）

小麦粉の種類と主な用途表 7-3
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・食品の表示と規格基準，生産から加工につ
いてわかりやすく解説したテキスト

本書の特徴

・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改
定）に準拠

・日本人の食事摂取基準（2020年版），日
本食品標準成分表2020年版（八訂）に対
応

・紙面デザインをリニューアルし，レベルは
維持しながら，読みやすく理解しやすい工
夫を盛り込んだ

改訂のポイント

執　　筆
白土　英樹 熊本県立大学

石見　佳子 東京農業大学

太田　英明 中村学園大学名誉教授（名誉フードスペシャリスト）

沖　　智之 中村学園大学

塩野　弘二 東京農業大学

林　　　徹 聖徳大学名誉教授／（一社）日本パン技術研究所

西　　隆司 天使大学

松井　利郎 九州大学

吉本　博明 南九州大学

向井　友花 神奈川県立保健福祉大学

井澤　弘美 青森県立保健大学

岩井　邦久 弘前大学

古庄　　律 東京農業大学

竹之山愼一 南九州大学

相良　剛史 尚絅大学

松崎　弘美 熊本県立大学

木村　宏和 尚絅大学

渡邊　浩幸 高知県立大学

米谷　　俊 元近畿大学／同志社女子大学

山本　健太 中村学園大学

水間　智哉 摂南大学

我如古菜月 福山大学

目　　次
第１章　食品の加工
第２章　食品の表示と規格基準
第３章　食品の保存と加工
第４章　食品流通・保存と栄養
第５章　器具と容器包装

第６章　食品加工と栄養，加工食品とその利用
第７章　植物性食品の栄養と加工
第８章　動物性食品の栄養と加工
第９章　油脂，調味料，香辛料，嗜好飲料の栄養と加工
第10章　微生物利用食品，その他の食品の栄養と加工
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	 白土 英樹　熊本県立大学環境共生学部環境共生学科食健康環境学専攻教授
	 古庄 　律　東京農業大学国際食料情報学部国際食農科学科教授

B5判・248頁　2022年３月発行　ISBN978-4-524-22873-7 定価2,750円（本体2,500円＋税10％）

電子版

改訂第２版

7



・食べ物を扱う上で正確な理解と対応が求め
られる食品衛生についてわかりやすく解説
したテキスト

・豊富な図表，写真を交えた解説で内容をイ
メージしながら理解できる

本書の特徴

・食品表示法，HACCP関連の記載を充実
・食品衛生法（2018年改正）に対応
・紙面デザインをリニューアルし，レベルは維

持しながら，読みやすく理解しやすい工夫を
盛り込んだ

改訂のポイント

執　　筆
有薗　幸司 熊本大学

河村　葉子 元国立医薬品食品衛生研究所

臼井　宗一 岐阜女子大学

梅垣　敬三 昭和女子大学

松崎　弘美 熊本県立大学

角野　　猛 東都医療大学

村上りつ子 元茨城キリスト教大学

林　　一也 東京家政学院大学

山田加奈子 活水女子大学

小西　良子 東京農業大学

福島　　聡 山陽小野田市立山口東京理科大学

小野　　要 九州栄養福祉大学

石橋　弘志 愛媛大学

髙本亜希子 熊本県立大学

清水　利朗 安田女子大学

米谷　民雄 国立医薬品食品衛生研究所名誉所員

川添　禎浩 京都女子大学

伊藤貴美子 元三重短期大学

岸本　　満 名古屋学芸大学

山元　涼子 弘前大学

瀧口　益史 広島国際大学

三宅　司郎 麻布大学

穐山　　浩 星薬科大学

目　　次
第１章　食品の安全
第２章　食品衛生と法規
第３章　食品の変質
第４章　食中毒
第５章　食品による感染症・寄生虫症

第６章　食品中の汚染物質
第７章　食品添加物
第８章　食品衛生管理
第９章　食品用器具および容器包装
第10章　食品の安全性問題
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人間の一生は，母体内の胎児期から始まり，誕生・発育・発達・成熟・老化・
死に至るまでの期間をいう．人間の生活史は，複数のステージの集合で構成され
た期間として表すことができる．ライフステージは，胎児期・乳児期（０～ 11ヵ
月）・小児期（１～ 17 歳；幼児期・学童期・思春期），成人期（18 ～ 64 歳），高
齢期（65 ～ 74 歳，75 歳以上）の各期に大別される（日本人の食事摂取基準 2020
年版，年齢区分）．各期の食事設計は，各ライフステージの栄養特性，食事摂取
基準，栄養アセスメントにもとづいて行う．第９章は，ここで学んだ内容を発展
させたものである．併せて参照されたい．

A.	栄 養 特 性････････････････････････････････････････

ここでは各ライフステージの栄養特性について解説するが，食事摂取基準にな
らい，成人期から紹介していく．成人期の栄養特性を基準として，各ライフス
テージをその応用と捉えると理解しやすい．食事摂取基準については参考資料の
表１～ 15 を参照されたい．

1 成 人 期

食事摂取基準では，成人期は 18 歳から 69 歳までの幅広い年齢層を指す．18
～ 30 歳頃までは，緩徐にではあるが諸臓器はなお発達する．30 ～ 49 歳では基
礎代謝量や身体活動量が低下し，食事や生活習慣の問題と相まって生活習慣病の
好発期となる．

国民健康・栄養調査（令和元年）によれば，肥満者（BMI ≧ 25）の割合（20 歳以
上）は男性 33％，女性 22.3％であり，男性はこの 5 年間に有意に増加している．

「メタボリックシンドローム（内臓脂肪症候群，metabolic syndrome）が強く疑
われる者」，「メタボリックシンドロームの予備群と考えられる者」の割合は，男
性 30.4％，24.2％，女性 11.9％，7.7％であった．「糖尿病が強く疑われる者」

食事設計とライフステージ2

EBNとは

EBN とは，“Evidence Based Nutrition”の略語で，「科学的根拠に基づく栄養学」
を意味し，これは Evidence Based Medicine（EBM），つまり「科学的根拠に基づく
医学」に影響を受けたものである．例えば，肥満児のための食事設計と調理による食
育効果が，無作為化比較試験（Randomized Control Trial，RCT）という精度の高い
研究デザインに基づく検証結果で明らかにされたのであれば，そのエビデンスは信頼
性が高いと評価される．人の生命に関わる食事・栄養・健康を科学的な根拠に基づい
た栄養学という視点から捉えることが，食事設計においてきわめて重要である．

コラム

7
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て切り口をきれいに切る，料理の盛り付けを丁寧にすることが重要である．

8 おいしさの評価

おいしさの評価は，客観的評価方法と主観的評価方法がある（図 5 — 2）．客観
的評価方法には，化学的要因（呈味成分＊，香気成分＊など）の測定と物理的要因

（テクスチャー，色，組織）の測定などがある．測定結果は，対象の食べ物と測定
方法が同じであれば，再現性がある．おいしさそのものを測定する機器は無いの
で，客観的評価方法でおいしさを測定するのには限界がある．

主観的評価は，官能評価（sensory evaluation）と嗜好調査である．官能評価
法は，対象者が五感を使って評価する方法で，心理学，生理学，統計学などの手
法を総合して対象者にとってのおいしさを明らかにする．嗜好調査には，アン
ケート法とインタビュー法がある．
a.	 官能評価

官能評価のポイントは以下の通りである．
　１）官能評価の条件

官能評価する人はパネリスト，パネリストの集団はパネルという．訓練された
パネルが行う官能評価を分析型官能評価といい，５〜 20 人で評価を行う．訓練
されていないパネル（一般パネル）が行う官能評価を，嗜好型官能評価といい，パ
ネリストは最低 30 人必要である．
　２）実施する環境

分析型官能評価は，室温，湿度，照度，騒音，臭気などが管理された官能評価
室で行う．嗜好型官能評価は，食堂などパネリストがリラックスできる環境で
行ってもよい．パネリストがリラックスできる時間設定で行い，空腹あるいは満
腹の状態をさける．
　３）試　料

試料は，パネリスト全員に同じものを提供する．試料の数は，感覚の疲労など

を考慮し３〜４種類程度，質問項目は５〜６項目程度にすると良い．サンプルの
名称，順序による影響を避けるため，サンプル名は乱数＊で示し，提示順はパネ
リストごとにランダム（無作為）に配置する．比較する食べ物の味が，次の食べ物
に影響しないように，口をすすぐ水（油の多い食べ物の場合は，食パンなど）を用
意する．試料を提示する容器，試料の量や温度にも配慮する．
　４）その他

官能評価を行う時間は，パネリストがリラックスできる時間設定で行い，空腹
あるいは満腹の状態をさける．午前 10 〜 11 時，午後２〜３時が生理的に適当
である．

9 おいしさと食文化

食文化は，その置かれた環境だけではなく，個人の食経験の蓄積によっても形
成されてきたと考えられる．個人の食経験はおいしさの記憶，学習による嗜好の
成立，嫌悪学習（食中毒や食べすぎによるおう吐や下痢などの消化管の不快な経
験によりその食べ物を嫌いになること．これは危険物から身を守る生体防御反応
とも考えられる）などに根ざし，これらは脳科学の発達により明らかにされつつ
ある．また，好ましい体験と結びついた味の記憶の積み重ねは嗜好の原因の１つ
と考えられる．これらの脳内メカニズムの研究も進んでいる．

例として調味料のしょうゆやみそは，常用する種類に地域性があり（表 5—4），
それを用いることで食文化や食経験が継承されている．しょうゆやみそは，使用
する水や製造過程での環境の影響を受ける．食文化や食経験も，水，環境，地域
の食材など影響を大きく受けている．

図5　コラム図　盛りつけ方

中心を高く

図 A  盛り付け方

盛り付け

でき上がった料理を器に盛ることを
「盛り付け」といい，料理を数種類１皿
に盛ることを「盛り合わせ」という．

料理のおいしさは，まず盛り付けで
判断される．盛り過ぎないように注意
しよう．種々の食材が混じった料理で
あれば彩りを考え，器の空間を上手に
生かし盛り付ける．

飯や小鉢は，中高にふんわりと盛る
と美しくなる．

コラム

＊呈味成分  水や唾液に溶
けて味を感じさせる成分

＊香気成分  食品に含まれ
る揮発性物質で香りを有す
るもの

図５―２ おいしさの評価方法
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電子版

・食品ごとの栄養特性を理解し，食事摂取基
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A  食事の意義
と

るが，こ
れは生命を維持し，生活活動をするために必要な栄養素を補給するためであ
る．しかし，食事は単に空腹感を満たすだけでなく，人間社会では生活を楽
しませるという役割も演じている．外観的にもきれいでおいしい食事は，食
べる人に満足感を与えるだけではなく，心の豊かさや充実感をもたらしてく
れる．精神的な充実は明日への活力を生み出し，再生産を高める．また，社
会の多様化や核家族化が進み，孤食や個食が多くなって家族間のコミュニ
ケーションが少なくなってきている現在では，食事は家族団らんの場となり，
対話の機会をつくり，心の葛藤や不安などを癒してくれる．おいしくて楽し
い食事は，食べる人に満足感や充実感，安心感をもたらすので，人間関係を
和やかにすることが期待できる．
一方，食事は健康な日常生活を営むための根幹をなすものであるが，身近
でありすぎるためにややもするとおろそかになる．これは食事内容や摂取量
が不適であっても，それ自体で痛みや苦しみを伴わないので，自覚すること
はあまりないからである．過不足の状態が長期間持続して症状が顕在化し，
病的状態になってはじめて食事の欠陥に気づくことが少なくない．これが食
事効果の特徴でもある．食事に含まれる栄養素には多少蓄積できるものもあ
るが，基本的には毎日必要なものを必要なだけ補給する必要がある．
食生活の改善は気長に取り組み，徐々に改善させることが大切である．無
理な食生活の改変はかえって身体の調子を狂わせ，病気に陥らせることにな
りかねない．食生活を改善して，よりよい身体状況をつくろうとするとき，
食事効果は薬事効果と違ってすぐに現れないことを認識しておく必要があ
る．毎日の食事内容に気をつけ，留意することの積み重ねがやがては立派な
身体状況をつくり，充実した生活を送ることを可能にし，さらにそのような
小さな努力の積み重ねが健やかな老後を迎え，長寿をもたらすことになる．

1 栄養の概念

1 食事の意義について説明できる．

2 栄養の意義と栄養学について説明できる．

3 栄養素の種類とはたらきについて説明できる．

4 栄養学の歴史に名を刻んだ人名を覚え，彼らの業績を説明できる．

5 栄養素のシグナルによる遺伝子発現の調節の例について説明できる．
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食生活において体脂肪を一定に保とうとするメカニズムを説明するには糖定
常説だけで十分でなく，摂食調節において新たに提唱されたのが，脂肪定常
説［ケネディ（Kennedy GC）によって提唱］である．
　この場合に，体脂肪量の変化を視床下部に伝えて摂食調節に結びつけるシ
グナルが何であるかは長い間不明であったが，1994 年に発見された，脂肪
細胞から分泌されているレプチン＊というアディポサイトカイン＊のはたら
きによって体脂肪量が調節されていることがわかってきた．
　レプチンは脂肪細胞でつくられる特有の遺伝子産物と考えられ，167 個の
アミノ酸からなるタンパク質で血中から脳脊髄液中に取り込まれ，視床下部
に作用して摂食を減少させ，交感神経を介してエネルギー消費を増加させる．
体脂肪が増大すると（つまり，肥満になると）脂肪細胞から分泌されるレプチ
ンは満腹中枢にはたらき，その結果，摂食活動が低下する．それが体脂肪量
の減少することにつながる．レプチンは体脂肪の蓄積量に左右され摂食行動
やエネルギー代謝を調節する液性のフィードバック機構の一部を担ってい
る．視床下部の摂食中枢には交感神経系の中枢もあるので，レプチンによっ
て交感神経の活動が高まると脂肪組織の脂肪酸動員と骨格筋でのエネルギー
消費を増大させる（図 4－5）．このことも，レプチンが体脂肪量を減少させる
ことに寄与している．そのほかに，体温，血中アミノ酸，体水分量などによ
る仮説も提示されている．たとえば，寒い環境は食欲を刺激し，暑い環境は
低下させる．しかし，体温が摂食を調節する主因子であるという証拠は少な
い［温度定常説，ブロベック（Brobeck JR）によって提唱］．摂食行動は，1 つ

＊レプチン　脂肪細胞から分泌
される抗肥満ペプチドホルモン
である．視床下部にあるレセプ
ターに反応すると，満腹中枢に
作用して摂食を抑制し，交感神
経を活性化してエネルギー消費
を増大させる．

＊アディポサイトカイン　☞ 
145頁

セロトニン（5－ヒドロキシトリプトファンの脱炭酸による），ヒスタミン（ヒ
スチジンの脱炭酸による）なども食欲を抑える作用をもつ脳内アミンである．
摂食調節に食物を噛み砕く咀

そ

嚼
しゃく

も重要である．よく噛むことは間脳の視床下
部にあるヒスタミン神経の中枢核に伝えられ，アミノ酸のヒスチジンからヒ
スタミンが量産される．このヒスタミンは視床下部のヒスタミンニューロン
を刺激して，食欲の抑制と内臓脂肪の燃焼を促すことからレプチンとよく似
たはたらきをする（図 4－5）．たとえば，粒状のご飯と食物繊維の多い野菜，
きのこ，海藻は咀嚼の必要な食材である．「咀嚼」という情報が脳に伝わると，
ヒスタミン神経系のはたらきはさらに活発化する．
2　摂食調節機構
　古くから満腹感や空腹感を調節する信号として血液中のグルコースが有力
視されてきた．この考えは摂食調節に関する糖定常説［メイヤー（Mayer J）
によって提唱］と呼ばれる血液中のグルコース濃度や血糖利用率（動脈血中の
グルコース濃度と静脈血中のグルコース濃度の差）の変化がシグナルとなっ
て視床下部に絶えず情報が送信され，それによって日々の摂食量が決められ
る．つまり，視床下部には血糖の変化に敏感に応答する神経細胞群が存在し，
血糖が上昇すると，摂食中枢が刺激されて食欲がなくなり，逆に血糖が低下
すると摂食中枢の神経細胞が興奮して食欲が高まるという．食欲の調節に関
する糖定常説は日々の摂食量を調節するメカニズムとして説得力をもってい
るが，長期間にわたる摂食の調節機構としては十分でない．
　たとえば，健康な成人では日々の摂食量とエネルギー量はかなり増減する
にもかかわらず，長期的に観察すると体重や貯蔵エネルギー量としての体脂
肪量は，ほぼ一定に保たれるように調節機構がはたらく．すなわち，日々の

◉咀
そ

嚼
しゃく

レプチンとヒスタミンによる脂肪細胞での脂肪分解と骨格筋での熱産生図 4-5

咀嚼情報

脳・視床下部

アドレナリン ノルアドレナリン

ホルモン感受性
リパーゼ

ホルモン感受性
リパーゼ

TG

TG

ヒスチジン

ヒスタミン

レプチン

副腎髄質

摂食抑制

脂肪細胞

骨格筋

エネルギー

熱産生

交感神経

FA
FA

FA

FA

β3 アドレナリン
受容体

UCP3

β3 アドレナリン
受容体

白色脂肪組織と骨格筋にはβ3 アドレナリン受容体が発現しており，満腹中枢の視床下部からの刺激によって交感神経からノルアド
レナリン（●）と副腎髄質からのアドレナリン（○）が分泌されると，そのシグナルの情報を受けてホルモン感受性リパーゼが活性化
される．特に白色脂肪組織からの脂肪動員（ホルモン感受性リパーゼ）によって放出された脂肪酸（FA）は骨格筋に輸送され，β酸化
によって ATP が生成されるが，ミトコンドリアに局在する脱共役タンパク質（UCP）によって ATP 合成と共役することなく熱産生を
促進する．

摂食調節ポリペプチド 特　徴

（摂食促進）
ニューロペプチド Y（NPY） 摂食を促進し，その mRNA は摂食中に増加し，満腹時に減少する．

アセチル CoA から合成されるマロニル CoA の蓄積によってニュー
ロペプチド Y mRNA が減少する．

オレキシン 摂食量を増加させ，覚醒作用もある．
メラニン凝集ホルモン（MCH） 哺乳類では摂食を促進するが，魚類では体色の制御に関与する．
グレリン 胃と視床下部から分泌されて，いずれも体重を増加させる．体循環

血中のグレリンは摂食によって減少し，空腹時に増加する．
（摂食抑制）

レプチン 視床下部に作用して摂食を減少させ，エネルギー消費を増加させ，
摂食とエネルギーバランスに中心的な役割を果たしている．レプチ
ンは食欲を増加させるニューロペプチド Y の活動を抑制する．

コレシストキニン（CCK） 消化管に入った食物の刺激によって腸管から放出される消化管ホル
モンで脳に作用して満腹感を起こす．類似の消化管ホルモンとして
ガストリン放出ペプチド（GRP），ソマトスタチン，グルカゴンが
ある．

ニューロテンシン 腸管の運動を抑制する．
インスリン 中枢においては摂食抑制，末梢ではエネルギー蓄積に関与する．

摂食調節に関与する主なポリペプチド表 4-2
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食生活において体脂肪を一定に保とうとするメカニズムを説明するには糖定
常説だけで十分でなく，摂食調節において新たに提唱されたのが，脂肪定常
説［ケネディ（Kennedy GC）によって提唱］である．
　この場合に，体脂肪量の変化を視床下部に伝えて摂食調節に結びつけるシ
グナルが何であるかは長い間不明であったが，1994 年に発見された，脂肪
細胞から分泌されているレプチン＊というアディポサイトカイン＊のはたら
きによって体脂肪量が調節されていることがわかってきた．
　レプチンは脂肪細胞でつくられる特有の遺伝子産物と考えられ，167 個の
アミノ酸からなるタンパク質で血中から脳脊髄液中に取り込まれ，視床下部
に作用して摂食を減少させ，交感神経を介してエネルギー消費を増加させる．
体脂肪が増大すると（つまり，肥満になると）脂肪細胞から分泌されるレプチ
ンは満腹中枢にはたらき，その結果，摂食活動が低下する．それが体脂肪量
の減少することにつながる．レプチンは体脂肪の蓄積量に左右され摂食行動
やエネルギー代謝を調節する液性のフィードバック機構の一部を担ってい
る．視床下部の摂食中枢には交感神経系の中枢もあるので，レプチンによっ
て交感神経の活動が高まると脂肪組織の脂肪酸動員と骨格筋でのエネルギー
消費を増大させる（図 4－5）．このことも，レプチンが体脂肪量を減少させる
ことに寄与している．そのほかに，体温，血中アミノ酸，体水分量などによ
る仮説も提示されている．たとえば，寒い環境は食欲を刺激し，暑い環境は
低下させる．しかし，体温が摂食を調節する主因子であるという証拠は少な
い［温度定常説，ブロベック（Brobeck JR）によって提唱］．摂食行動は，1 つ

＊レプチン　脂肪細胞から分泌
される抗肥満ペプチドホルモン
である．視床下部にあるレセプ
ターに反応すると，満腹中枢に
作用して摂食を抑制し，交感神
経を活性化してエネルギー消費
を増大させる．

＊アディポサイトカイン　☞ 
145頁

セロトニン（5－ヒドロキシトリプトファンの脱炭酸による），ヒスタミン（ヒ
スチジンの脱炭酸による）なども食欲を抑える作用をもつ脳内アミンである．
摂食調節に食物を噛み砕く咀

そ

嚼
しゃく

も重要である．よく噛むことは間脳の視床下
部にあるヒスタミン神経の中枢核に伝えられ，アミノ酸のヒスチジンからヒ
スタミンが量産される．このヒスタミンは視床下部のヒスタミンニューロン
を刺激して，食欲の抑制と内臓脂肪の燃焼を促すことからレプチンとよく似
たはたらきをする（図 4－5）．たとえば，粒状のご飯と食物繊維の多い野菜，
きのこ，海藻は咀嚼の必要な食材である．「咀嚼」という情報が脳に伝わると，
ヒスタミン神経系のはたらきはさらに活発化する．
2　摂食調節機構
　古くから満腹感や空腹感を調節する信号として血液中のグルコースが有力
視されてきた．この考えは摂食調節に関する糖定常説［メイヤー（Mayer J）
によって提唱］と呼ばれる血液中のグルコース濃度や血糖利用率（動脈血中の
グルコース濃度と静脈血中のグルコース濃度の差）の変化がシグナルとなっ
て視床下部に絶えず情報が送信され，それによって日々の摂食量が決められ
る．つまり，視床下部には血糖の変化に敏感に応答する神経細胞群が存在し，
血糖が上昇すると，摂食中枢が刺激されて食欲がなくなり，逆に血糖が低下
すると摂食中枢の神経細胞が興奮して食欲が高まるという．食欲の調節に関
する糖定常説は日々の摂食量を調節するメカニズムとして説得力をもってい
るが，長期間にわたる摂食の調節機構としては十分でない．
　たとえば，健康な成人では日々の摂食量とエネルギー量はかなり増減する
にもかかわらず，長期的に観察すると体重や貯蔵エネルギー量としての体脂
肪量は，ほぼ一定に保たれるように調節機構がはたらく．すなわち，日々の

◉咀
そ

嚼
しゃく

レプチンとヒスタミンによる脂肪細胞での脂肪分解と骨格筋での熱産生図 4-5
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白色脂肪組織と骨格筋にはβ3 アドレナリン受容体が発現しており，満腹中枢の視床下部からの刺激によって交感神経からノルアド
レナリン（●）と副腎髄質からのアドレナリン（○）が分泌されると，そのシグナルの情報を受けてホルモン感受性リパーゼが活性化
される．特に白色脂肪組織からの脂肪動員（ホルモン感受性リパーゼ）によって放出された脂肪酸（FA）は骨格筋に輸送され，β酸化
によって ATP が生成されるが，ミトコンドリアに局在する脱共役タンパク質（UCP）によって ATP 合成と共役することなく熱産生を
促進する．
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・栄養の基本的概念及びその意義，ならびに
各栄養素の代謝とその生理的意義について
わかりやすく解説したテキスト

・各栄養素の特徴と代謝の全体像を概観して
から各論に移る構成が学習効果を高める

本書の特徴

・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改
定）に準拠

・日本人の食事摂取基準（2020年版）に対
応

・紙面デザインをリニューアルし，レベルは
維持しながら，読みやすく理解しやすい工
夫を盛り込んだ

改訂のポイント
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学習目標

●妊 娠 期●	

A 	妊　　娠 �

1 性成熟期女性の月経周期

月経周期はホルモンの作用で調節されている

　性成熟期女性の月経周期は，中枢神経系と卵巣とがホルモン分泌を介した
機構により，制御されている（図 4-1）．視床下部から分泌されたゴナドトロ
ピン放出ホルモン（gonadotropin�releasing�hormone，GnRH）は下垂体に作
用し，性腺刺激ホルモンである卵胞刺激ホルモン（follicle�stimulating�hor-
mone，FSH）と，黄体形成ホルモン（lutenizing�hormone，LH）分泌を促す．
この刺激により，卵巣における卵胞発育が促され，女性ホルモンのエストロ ◉エストロゲン

4 妊娠期，授乳期

脳

卵巣

子宮

視床下部
下垂体

LH・FSH

GnRH

エストロゲンエストロゲン

性機能系のはたらき図 4-1
色の線は刺激を与える方向，黒の点線は刺激を
抑制する方向．

1 妊娠成立の過程や母体・胎児の変化が説明できる

2 乳房の解剖・乳汁生成の生理ならびに乳腺組織の妊娠〜出産における変化を説明できる

3 妊娠中〜授乳中の適切な栄養ケアについて説明できる

4 授乳中の女性が経験しうる疾病・日常生活における懸念事項をあげて，説明できる

2017

dma-16000003777

H 257 × W 182 mm
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母乳の経口摂取をスムーズに行うための原始反射やラクターゼ優位の消化機
能，ならびに腸内細菌叢を含めた腸管免疫バリアの獲得が特徴的である．そ
の後，離乳期から幼児期の精神発達や行動発達は，生涯にわたる栄養状態や
食習慣を形成する上で重要と考えられている．
　各器官の発育パターンの違いを模式的に示したものとして，スキャモン
（Scammon）の臓器別発育曲線がよく知られている（☞図 6−1，134 頁）．ま�
た，各ライフステージ（新生児期，乳児期，幼児期，学童期）におけるこれら
の変化は，各章を参照されたい．

D 	加齢，老化とエンド・オブ・ライフ �

　加齢とは，基本的には生まれてから死ぬまでの時間的な経過を意味する．
一方，老化とは加齢に伴い，前述した成長・発達の過程を経て成熟した各種
機能が低下することである．その意味では，小児期の成長・発達の過程も加
齢による変化といえるが，多くの場合，一般には加齢≒老化といった概念で
使われる．
　各種器官や心身機能は，発達のピーク（成熟）がそれぞれ異なる．一例とし

C 	胎生期と出生後の成長・発達 �

1 胎 　生 　期

薬剤投与や栄養素の不足・過剰の影響を受けやすい

　卵子と精子が受精して細胞分裂を繰り返しながら子宮粘膜に着床し，原胚
子（胚芽）は内胚葉・中胚葉・外胚葉を形成し，さらに各器官・臓器へと分化
していく．これらの過程においては，外界からのさまざまな刺激により正常
な分化や形成が妨げられることがあり，特に感受性の高い時期は臨界期と呼
ばれ，流産，奇形，胎児発育不全などのリスクが高まる．妊娠初期の薬剤投
与（抗てんかん薬など）による先天奇形がよく知られているが，妊婦における
栄養素の不足（葉酸）や過剰（ビタミンA）なども原因の 1つとなる．
　また，妊娠期には，食事摂取基準での付加量に示されるように，エネルギー
や各種栄養素の必要量が増すが，それらの摂取が十分ではない場合，あるい
は胎盤の機能不全がある場合などでは，妊娠週数に対して胎児発育が遅れる
子宮内胎児発育遅延（IUGR）のリスクが高まる（☞第 4章A4，73 頁）．

2 成長と発達

成長と発達は異なる概念である

　成長（growth）は，身体の量的な増大（身長や体重の増加等）を意味する．
一方，発達（development）は，心身の諸機能（生理機能，運動機能，認知機能，
心理機能，社会機能等）の成熟を意味する．これらの 2つの概念を包括して
発育と呼ぶことが多いが，発育という言葉はむしろ成長に近い概念で使用さ
れることも少なくない（例：発育と発達）．また，身長や体重の変化を時系列
的に記録する成長曲線（growth�chart）のことを，身体発育曲線と呼ぶことも
多い．それぞれの言葉の定義や使用については，各専門分野でも異なり統一
されていないが，子どもたちの栄養や食生活の支援に際しては，「成長」と�
「発達」を区別して考えると理解しやすい．
　すなわち，①成長に必要なエネルギーや栄養素を十分に補給する，②発達
の各段階に応じて適切に食事を提供し，さらに望ましい発達を促すことであ
る．①は主に食事摂取基準に基本的な考え方と具体的な数値が記載されてお
り，②については授乳・離乳の支援ガイド（☞第 5章 C7，130 頁）や「食を
通じた子どもの健全育成（いわゆる「食育」の視点から）のあり方に関する検
討会」報告書（2004 年，厚生労働省）などが参考になる．
　成長に伴う身体的変化としては，身長・体重などの増加に加えて，身体各
部のバランスの変化（図 3-2）や体組成や水分量の変化（図 3-3）などがある．
　また，発達，特に摂食行動，消化・吸収や代謝にかかわる機能変化につい
ては，胎児期の胎盤を介した栄養から，出生後に劇的な環境変化が起こる．

D. 加齢，老化とエンド・オブ・ライフ　6362　 3. 成長・発達，加齢／ライフサイクル
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母乳の経口摂取をスムーズに行うための原始反射やラクターゼ優位の消化機
能，ならびに腸内細菌叢を含めた腸管免疫バリアの獲得が特徴的である．そ
の後，離乳期から幼児期の精神発達や行動発達は，生涯にわたる栄養状態や
食習慣を形成する上で重要と考えられている．
　各器官の発育パターンの違いを模式的に示したものとして，スキャモン
（Scammon）の臓器別発育曲線がよく知られている（☞図 6−1，134 頁）．ま�
た，各ライフステージ（新生児期，乳児期，幼児期，学童期）におけるこれら
の変化は，各章を参照されたい．

D 	加齢，老化とエンド・オブ・ライフ �

　加齢とは，基本的には生まれてから死ぬまでの時間的な経過を意味する．
一方，老化とは加齢に伴い，前述した成長・発達の過程を経て成熟した各種
機能が低下することである．その意味では，小児期の成長・発達の過程も加
齢による変化といえるが，多くの場合，一般には加齢≒老化といった概念で
使われる．
　各種器官や心身機能は，発達のピーク（成熟）がそれぞれ異なる．一例とし

成長に伴う体位変化図 3-2
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年齢による体内水分量の変化図 3-3
［森川昭廣監修：標準小児科学，第 7版，医学書院，p11，2009 より引用］
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・食事摂取基準の考え方と科学的根拠を基礎
として，ライフステージごとの栄養状態や
心身機能の特徴，環境に応じて実施される
栄養マネジメントを総合的に解説したテキ
スト

・豊富な図表やコラム，脇組の基本用語解説
などの工夫により学習しやすい構成

本書の特徴

・日本人の食事摂取基準（2020年版）に対
応

改訂のポイント
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セオレティカルモデルの中核となる概念で，一般には準備性として，前熟考
期を無関心期，熟考期を関心期と言い換えて用いられている．

b	 プロセス理論（process	of	change；変化の経過）
　気づき，行動変容を促進するための認知や行動技法を 10 のプロセスとし
てあげている．
　禁煙を例にとると，認知・感情のプロセスには，①禁煙に関心をもち情報
収集などによって関心・意識を高める（意識化の高揚），②禁煙しないと生じ
る悪影響を感情的に実感する（感情的体験），③禁煙した場合としない場合の
周囲への影響を考える（環境の再評価），④禁煙した場合としない場合の自分
を比較して想像する（自己の再評価），⑤禁煙することを強く決意し周囲に宣
言し自己の責任を負う（自己の解放）などがある．
　行動・活動のプロセスには，①禁煙に対して内的・外的な報酬を与える「強
化マネジメント」，②禁煙に有用なソーシャルサポートを活用する（援助的関
係の利用），③喫煙したくなったときに運動するなどの「拮抗条件づけ」，④

健康に近づくのは自分の努力次第と思う（内的傾向）か，専門家や家族など他
者の力によると思う（外的傾向）か，偶然や運命だから仕方がないと考えるか，
などによって，その人の取り組み方が変わってくると考えられている．

4 計画的行動理論（theory of planned behavior）

行動の結果が大切に思え，効果が期待できるとやる気が高まる

　計画的行動理論はアズゼン（Ajzen I）が，フィッシュバイン（Fishbein M）
が提唱した行動の意図（intention）に行動コントロール感を加えて発展させた
理論である．フィッシュバインは行動の意図を合理的行動理論（theory of 
reasoned action）の中で提唱した．
　新しい行動が起きる，あるいは行動が変わるためには，本人が実行する気
にならなければならない．行動の意図とは，特定の行動を実行しようと思う
かどうかという気持ちの強さのことである．アズゼンは，行動の意図には①
目的とする行動に対する態度，②主観的規範そして③行動コントロール感の
3 つが影響すると考えた．①の行動に対する態度とは，行動の結果何が起き
るかという結果への信念とその結果をよいと思うかどうかという結果の評価
からなる．②の主観的規範とは，その行動を行うことを他者から期待されて
いるかどうかについての本人の評価である．それはその行動に対して，本人
にとって重要な他者がどう思うかについての本人の知覚と信念（規範的信念）
と他者の期待に同調しようとする動機づけからなる．③の行動コントロール
感とは，その行動を行うことができるという評価である．このように，計画
的行動理論はヘルスビリーフや自己効力感（☞ 27 頁）にも関連した概念であ
る．

5 トランスセオレティカルモデル（trans-theoretical model：TTM）

行動変容は5つの段階，種々のプロセスを経て達成される

　もともとはプロチャスカ（Prochaska JO）が禁煙について提唱し，現在で
は運動や減量など他の習慣変容にも広く応用されているモデルである．
　トランスセオレティカルモデルは①ステージ理論，②プロセス理論，③意
思決定バランス，④自己効力感の 4 つの概念・理論を包含しているが，①の
ステージ理論が最も独自性が強い代表的なモデルであり，他の 3 つは既存の
技法や理論・概念である．

a	 ステージ理論（stage	of	change；変化のステージ）
　行動変容ステージには，前熟考期（precontemplation），熟考期（contem-
plation），準備期（preparation），実行期（action），維持期（maintenance）と
いう 5 段階があり，これらのステージをたどる（図 2-8）とされる．トランス

◉計画的行動理論

◉トランスセオレティカルモデ
ル

維持期
行動開始後6ヵ月以上経過
（自信がついてきている）

実行期（行動期）
行動変化が起きて6ヵ月以内，努力中

（さまざまな課題が生じやすい・くじけやすい）

準備期
1ヵ月以内に行動を変えるつもり
あるいは少しずつ始めている

熟考期（関心期）
変えたいとは思うが，はっきりとしない
（大変そう，効果があるかなどの迷い）

前熟考期（無関心期）
6ヵ月以内に行動を変える気持ちがない
（やる気がない，指導に抵抗する）

効果を確実に
再発防止

行動にとりかかり
それを続ける

行動を起こす
決意をする

変わることの利点を
理解する

自分の問題に気づく
行動変容に関心をもつ

再発防止訓練
ストレス対処

ステージ 介入のポイント

行動変化に注目する
よい変化を強化・励ます
バリアを一緒に克服

実行可能な
行動目標の提示・設定

セルフモニタリング法の教示

利益とコストを測らせる
具体的なイメージを提示

気持ちや考えを受けとめる
中立的な情報提供

具体的目標

トランスセオレティカルモデル（TTM）のステージごとの目標と介入のポイント図 2-8
それぞれのステージごとに，その特徴と介入（教育）の具体的課題（目標），およびそのための介入のポイントを示した．
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セオレティカルモデルの中核となる概念で，一般には準備性として，前熟考
期を無関心期，熟考期を関心期と言い換えて用いられている．

b	 プロセス理論（process	of	change；変化の経過）
　気づき，行動変容を促進するための認知や行動技法を 10 のプロセスとし
てあげている．
　禁煙を例にとると，認知・感情のプロセスには，①禁煙に関心をもち情報
収集などによって関心・意識を高める（意識化の高揚），②禁煙しないと生じ
る悪影響を感情的に実感する（感情的体験），③禁煙した場合としない場合の
周囲への影響を考える（環境の再評価），④禁煙した場合としない場合の自分
を比較して想像する（自己の再評価），⑤禁煙することを強く決意し周囲に宣
言し自己の責任を負う（自己の解放）などがある．
　行動・活動のプロセスには，①禁煙に対して内的・外的な報酬を与える「強
化マネジメント」，②禁煙に有用なソーシャルサポートを活用する（援助的関
係の利用），③喫煙したくなったときに運動するなどの「拮抗条件づけ」，④

健康に近づくのは自分の努力次第と思う（内的傾向）か，専門家や家族など他
者の力によると思う（外的傾向）か，偶然や運命だから仕方がないと考えるか，
などによって，その人の取り組み方が変わってくると考えられている．

4 計画的行動理論（theory of planned behavior）

行動の結果が大切に思え，効果が期待できるとやる気が高まる

　計画的行動理論はアズゼン（Ajzen I）が，フィッシュバイン（Fishbein M）
が提唱した行動の意図（intention）に行動コントロール感を加えて発展させた
理論である．フィッシュバインは行動の意図を合理的行動理論（theory of 
reasoned action）の中で提唱した．
　新しい行動が起きる，あるいは行動が変わるためには，本人が実行する気
にならなければならない．行動の意図とは，特定の行動を実行しようと思う
かどうかという気持ちの強さのことである．アズゼンは，行動の意図には①
目的とする行動に対する態度，②主観的規範そして③行動コントロール感の
3 つが影響すると考えた．①の行動に対する態度とは，行動の結果何が起き
るかという結果への信念とその結果をよいと思うかどうかという結果の評価
からなる．②の主観的規範とは，その行動を行うことを他者から期待されて
いるかどうかについての本人の評価である．それはその行動に対して，本人
にとって重要な他者がどう思うかについての本人の知覚と信念（規範的信念）
と他者の期待に同調しようとする動機づけからなる．③の行動コントロール
感とは，その行動を行うことができるという評価である．このように，計画
的行動理論はヘルスビリーフや自己効力感（☞ 27 頁）にも関連した概念であ
る．

5 トランスセオレティカルモデル（trans-theoretical model：TTM）

行動変容は5つの段階，種々のプロセスを経て達成される

　もともとはプロチャスカ（Prochaska JO）が禁煙について提唱し，現在で
は運動や減量など他の習慣変容にも広く応用されているモデルである．
　トランスセオレティカルモデルは①ステージ理論，②プロセス理論，③意
思決定バランス，④自己効力感の 4 つの概念・理論を包含しているが，①の
ステージ理論が最も独自性が強い代表的なモデルであり，他の 3 つは既存の
技法や理論・概念である．

a	 ステージ理論（stage	of	change；変化のステージ）
　行動変容ステージには，前熟考期（precontemplation），熟考期（contem-
plation），準備期（preparation），実行期（action），維持期（maintenance）と
いう 5 段階があり，これらのステージをたどる（図 2-8）とされる．トランス
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ル

維持期
行動開始後6ヵ月以上経過
（自信がついてきている）

実行期（行動期）
行動変化が起きて6ヵ月以内，努力中

（さまざまな課題が生じやすい・くじけやすい）

準備期
1ヵ月以内に行動を変えるつもり
あるいは少しずつ始めている

熟考期（関心期）
変えたいとは思うが，はっきりとしない
（大変そう，効果があるかなどの迷い）

前熟考期（無関心期）
6ヵ月以内に行動を変える気持ちがない
（やる気がない，指導に抵抗する）

効果を確実に
再発防止

行動にとりかかり
それを続ける
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決意をする

変わることの利点を
理解する

自分の問題に気づく
行動変容に関心をもつ
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利益とコストを測らせる
具体的なイメージを提示

気持ちや考えを受けとめる
中立的な情報提供

具体的目標

トランスセオレティカルモデル（TTM）のステージごとの目標と介入のポイント図 2-8
それぞれのステージごとに，その特徴と介入（教育）の具体的課題（目標），およびそのための介入のポイントを示した．
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とで，学習者は心理的な充実感を得ることができ，次の課題へ挑戦しようと
いう意欲も高められる．

c	 結果目標
1　結果目標の定義
　個人や集団の健康状態ひいては生活の質（QOL）を，栄養教育の成果として，
いつまでに，どこまで，改善・向上させるかを設定した目標のことである．
2　結果目標設定上，配慮すべきこと
　結果目標として用いられる健康状態やQOLの変化は，後述する行動目標
が達成され，さらにそれが継続されることによって得られる目標でもある．
したがって，この両者がうまく連動するように設定することが大切である．
　また，計画した栄養教育プログラムの実施期間が短期間（数日や数週間）で
あった場合には，その期間内では結果目標を達成させることが難しいことも
ある．栄養教育プログラムを立てる際は，結果目標を実施期間内で達成でき
るものに設定することも，学習者の意欲を継続させるうえで重要となる．
3　結果目標の設定例
　栄養教育における結果目標は，健康状態の指標として，身体計測値，臨床
検査，臨床診査，生理機能等の数値を用いることが多い．また，QOLの指
標としては，日常的な身体機能，身体の痛み，健康感，活力，社会生活機能，
精神面，心の健康等を尺度で表したものが用いられる．
　その他，けがや風邪の頻度，顔色，食欲，排便の状態，集中力，日中の眠気，機
嫌，声の大きさなど，体調や生理的現象を指標として用いることもある．
　結果目標は，表 7-1に示したように栄養教育プログラムの学習者のライ
フステージやライフスタイルに応じて設定する．対象が個人の場合には，健
康指標やQOL指標をその学習者個人の程度に合わせて具体的な数値目標と

◉結果目標

　栄養教育の場は，ライフステージ・ライフスタイルによりさまざまである．
たとえば，幼児・児童・生徒を対象とする場合は，それぞれの教育機関で計
画される「食に関する指導に係る全体計画」等が栄養教育プログラムに相当
し，学習者だけではなく，保護者や仲間，地域社会を焦点に当てた展開も考
える必要がある．
　また，一般成人を対象とする場合でも，学習者本人だけではなく，その学
習者が所属する職域や居住地域で展開する栄養教育プログラムを計画するこ
とも考えられる．
　さらに，疾病を有する者を対象とする場合は，治療計画に組み込まれたプ
ログラム展開を考える必要がある．
　学習者の課題に対する実行可能性を高めるためには，栄養教育プログラム
に第 2章～第 4章で学んだ行動科学理論を組み込むようにする．たとえば ,
学習者が個人である場合には，個人要因に焦点を当てた行動変容の理論（☞
第 2章 C，22 頁）であるヘルスビリーフモデル，計画的行動理論，トランス
セオレティカルモデルの構成概念が有効である．
　学習者と学習者を取り巻く家族や同僚，仲間が対象である場合には，対人
関係や環境要因に焦点を当てた行動変容の理論（☞第 2章 D，26 頁）で学ん
だ社会的認知理論の構成概念や，ソーシャルサポートを適用することができ
る．
　さらに，大規模集団や地域レベルでの変容を促す場合には，コミュニティ
オーガニゼーション，イノベーション普及理論，ヘルスリテラシー等（☞第
2章 E，29 頁）を適宜活用するとよい．

B 	目標設定 �

1 栄養教育プログラムにおける目標設定

結果目標，行動目標，学習目標，環境目標，実施目標がある

a	 目標の種類
　栄養教育プログラムにおける目標には，結果目標，行動目標，学習目標，
環境目標，実施目標がある．

b	 目標設定のポイント
　前述したアセスメントに基づいてこれらの目標を設定するが，目標は最終
的に達成したいもの，すなわち結果目標から考えると設定しやすい（図
7-1）．
　目標を設定する際には，その目標の達成状況を評価（把握）するために，前
後比較できる客観的な数値目標を組み入れて設定しておくとよい．また，適
切な目標設定は学習者自身の問題解決に取り組もうとする意欲を高め，主体
的な行動変容へ導く．さらに，段階的に目標が達成できるように支援するこ

学習者自身がどう変わるかを表した目標

環境目標
行動目標を達成するために，学
習者（集団）の周りの人々，組織，
地域，物的資源等が，どのよう
にするのか（なるのか）を示した
目標．

学習者を取り巻く
環境がどう変わるかを

表した目標 栄養教育プログラム
実施時の目標

学習目標
行動目標の実施率向上（生活習
慣の改善）のために，教育を受
けることで，どの程度の知識・
態度（意識）・技術（能力）を高め
るかを定めた目標．

行動目標
結果目標を達成させるために求
められる生活習慣に関する目標．
いつ，どこで，何を，どう行うか
が明確になるように設定する．

結果目標
学習者（集団）の健康状態ひいて
は生活の質（QOL）を，栄養教育
の成果として，いつまでに，どこ
まで改善・向上させるかを設定
した目標．

実施目標
栄養教育プログラム実施時の目
標．計画した栄養教育プログラ
ムの遂行度・満足度・教育内容
の理解度・参加率・参加継続率
などを示した目標．
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とで，学習者は心理的な充実感を得ることができ，次の課題へ挑戦しようと
いう意欲も高められる．

c	 結果目標
1　結果目標の定義
　個人や集団の健康状態ひいては生活の質（QOL）を，栄養教育の成果として，
いつまでに，どこまで，改善・向上させるかを設定した目標のことである．
2　結果目標設定上，配慮すべきこと
　結果目標として用いられる健康状態やQOLの変化は，後述する行動目標
が達成され，さらにそれが継続されることによって得られる目標でもある．
したがって，この両者がうまく連動するように設定することが大切である．
　また，計画した栄養教育プログラムの実施期間が短期間（数日や数週間）で
あった場合には，その期間内では結果目標を達成させることが難しいことも
ある．栄養教育プログラムを立てる際は，結果目標を実施期間内で達成でき
るものに設定することも，学習者の意欲を継続させるうえで重要となる．
3　結果目標の設定例
　栄養教育における結果目標は，健康状態の指標として，身体計測値，臨床
検査，臨床診査，生理機能等の数値を用いることが多い．また，QOLの指
標としては，日常的な身体機能，身体の痛み，健康感，活力，社会生活機能，
精神面，心の健康等を尺度で表したものが用いられる．
　その他，けがや風邪の頻度，顔色，食欲，排便の状態，集中力，日中の眠気，機
嫌，声の大きさなど，体調や生理的現象を指標として用いることもある．
　結果目標は，表 7-1に示したように栄養教育プログラムの学習者のライ
フステージやライフスタイルに応じて設定する．対象が個人の場合には，健
康指標やQOL指標をその学習者個人の程度に合わせて具体的な数値目標と

◉結果目標

栄養教育プログラムで用いられる目標と定義図 7-1

学習者自身がどう変わるかを表した目標

環境目標
行動目標を達成するために，学
習者（集団）の周りの人々，組織，
地域，物的資源等が，どのよう
にするのか（なるのか）を示した
目標．

学習者を取り巻く
環境がどう変わるかを

表した目標 栄養教育プログラム
実施時の目標

学習目標
行動目標の実施率向上（生活習
慣の改善）のために，教育を受
けることで，どの程度の知識・
態度（意識）・技術（能力）を高め
るかを定めた目標．

行動目標
結果目標を達成させるために求
められる生活習慣に関する目標．
いつ，どこで，何を，どう行うか
が明確になるように設定する．

結果目標
学習者（集団）の健康状態ひいて
は生活の質（QOL）を，栄養教育
の成果として，いつまでに，どこ
まで改善・向上させるかを設定
した目標．

実施目標
栄養教育プログラム実施時の目
標．計画した栄養教育プログラ
ムの遂行度・満足度・教育内容
の理解度・参加率・参加継続率
などを示した目標．

B. 目標設定　107

7
栄
養
教
育
の
目
標
設
定
と
計
画
立
案

150 線

2017

im49

DIC 237 50%
← M

H 257 × W 182 mm

DSKV105-132T_NB_石田_CC2017.indd   107 2021/01/29   10:02

・管理栄養士の栄養教育活動の理論的基盤・
マネジメントを体系的に学べるテキスト

・行動科学理論とその食行動への応用，栄養
教育の方法論，栄養教育の事例と発展（管
理栄養士の活動の実際）の3部門で構成

本書の特徴

・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改
定）に準拠

・栄養教育のための理論的基礎（行動科学理
論，栄養カウンセリング，行動変容のため
の技法）に関する説明を充実

・各章の末尾に練習問題（1〜8章），ディス
カッションテーマ（9章）を新設

改訂のポイント

執　　筆
武見ゆかり 女子栄養大学  

林　　芙美 女子栄養大学  

足達　淑子 あだち健康行動学研究所   

今村佳代子 鹿児島純心女子大学  

斎藤トシ子 新潟医療福祉大学  

木村　典代 高崎健康福祉大学  

松井　貞子 日本女子大学  

桑野　稔子 静岡県立大学  

荒尾　恵介 安田女子大学  

松下　佳代 女子栄養大学  

會退　友美 東京家政学院大学  

酒井　治子 東京家政学院大学  

中西　明美 女子栄養大学  

雲井　恵 公益社団法人 東松山医師会病院  

森脇　弘子 県立広島大学  

目　　次
第1章　栄養教育の概念     
第2章　栄養教育と人間の行動変容に関する理論     
第3章　栄養カウンセリング     
第4章　行動変容のための技法     
第5章　栄養教育マネジメント     
第6章　栄養教育のためのアセスメント     

第7章　栄養教育の目標設定と計画立案
第8章　栄養教育の実施と評価
第9章　ライフステージ別の栄養教育の展開
付  録　栄養教育と法律

改訂第5版栄養教育論
［編集］	 武見 ゆかり　女子栄養大学栄養学部教授
	 足達 　淑子　あだち健康行動学研究所所長
	 木村 　典代　高崎健康福祉大学健康福祉学部健康栄養学科教授
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・主要な疾患の病態と，患者に対する適切な
栄養アセスメント・栄養ケアについて解説
したテキスト

・総論で栄養マネジメントの流れ，食事療
法・栄養補給法の基礎，薬との相互作用な
どを総合的に理解し，各論で各疾患の栄養
マネジメントの実際を発展的に学べる構成

本書の特徴

・「栄養管理プロセス」の章を新設
・紙面デザインをリニューアルし，レベルは

維持しながら，読みやすく理解しやすい工
夫を盛り込んだ

改訂のポイント

執　　筆
中村　丁次 日本栄養士会会長・神奈川県立保健福祉大学名誉学長

吉内佐和子 関西医科大学附属病院

五味　郁子 神奈川県立保健福祉大学

川島由起子 横浜市青葉区医師会認定栄養ケア・ステーション

齋藤　長徳 青森県立保健大学

片桐　義範 福岡女子大学

宮下　　実 元川崎市立多摩病院

寺本　房子 川崎医療福祉大学名誉教授

石井　宏明 東海大学医学部付属病院

後藤　陽子 東海大学医学部付属病院

斎藤　恵子 東京医科歯科大学医学部附属病院

戸田　和正 元文教大学

水野　文夫 城西大学

藤谷　朝実 淑徳大学

片山　一男 元尚絅学院大学

深津　章子 聖徳大学

菊池　浩子 元つくば国際大学

松原　　薫 東京女子医科大学八千代医療センター

熊谷　聡美 北海道大学病院

妻木　陽子 広島女学院大学

田中　弥生 関東学院大学

外山　健二 奈良女子大学

村木　悦子 畿央大学

柴田　みち 聖マリアンナ医科大学病院

堤　ちはる 相模女子大学

杉野嘉津枝 文教大学

目　　次
第１章　臨床栄養学の基礎
第２章　チーム医療
第３章　栄養ケア・マネジメント
第４章　傷病者の栄養アセスメント
第５章　栄養ケア計画と実施
第６章　‌�栄養・食事療法，栄養補給の方法
第７章　傷病者の栄養教育
第８章　モニタリングと評価
第９章　栄養ケアの記録
第10章　栄養管理プロセス
第11章　薬と栄養・食物の相互関係

第12章　栄養障害
第13章　肥満と代謝疾患
第14章　消化器疾患
第15章　循環器疾患
第16章　腎・尿路疾患
第17章　内分泌疾患
第18章　感覚器・神経疾患
第19章　摂食障害
第20章　呼吸器疾患
第21章　血液系の疾患・病態
第22章　筋・骨格系疾患

第23章　免疫・アレルギー疾患
第24章　感染症
第25章　がん
第26章　術前・術後
第27章　クリティカル・ケア
第28章　摂食機能の障害
第29章　身体・知的障害
第30章　乳幼児・小児疾患
第31章　‌�妊産婦・授乳婦の疾患・病態
第32章　老年症候群

改訂第３版臨床栄養学
［編集］	 中村 　丁次　日本栄養士会会長・神奈川県立保健福祉大学名誉学長
	 川島 由起子　横浜市青葉区医師会認定栄養ケア・ステーション責任者
	 外山 　健二　奈良女子大学生活環境学部食物栄養学科特任教授
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学習目標

A 	健康状態の変化 	
1 人口構成の変遷と現在の課題

現在の課題は，高齢化と少子化ならびに人口減少である

a	 人口の動向
1　わが国の総人口
　わが国の総人口は 1億 2,550 万人［2021（令和 3）年 10 月 1 日現在］である．
人口の推移をみると，緩やかな上昇傾向が続いていたが，2005 年に戦後は
じめて減少に転じた．その後は横ばいで推移していたが，2011 年以降は減
少傾向が続いており，今後は長期的な減少過程に入ると予想されている．
2　人口ピラミッド
　性別年齢別人口構成を示す人口ピラミッドには，現在にいたるまでの社会
情勢の影響を受けた出生・死亡の状況が反映される．2021 年 10 月 1 日現在
のわが国の人口ピラミッドは，72 ～ 74 歳と 47 ～ 50 歳を中心とした 2つの
ふくらみをもったつぼ型を示している（図 2-1）．
　2021 年の総人口に占める年齢 3区分別人口の割合は，年少人口（15 歳未満）
は 1,478 万人（総人口の 11.8％），生産年齢人口（15 ～ 64 歳）は 7,450 万人
（59.4％），老年人口（65 歳以上）は 3,621 万人（28.9％）となっており，年少人
口と生産年齢人口の割合は低下が続く一方，老年人口割合*は上昇し続けて
いる（図 2-2）．現在の傾向が続けば，50 年後には扶養する側とされる側の人
口規模が 1：1となることが示唆されている．

b	 高 齢 化
　総人口に占める 65 歳以上の割合の推移をみると，1950（昭和 25）年以前は
5％前後で推移していたが，その後は急激に上昇し，1985（昭和 60）年には
10％を，2005（平成 17）年には 20％を超え，2020（令和 2）年には 28.1％となっ
た．諸外国と比較すると，わが国はイタリア（23.3％），ポルトガル（22.8％），
フィンランド（22.6％）よりも高く，世界でもっとも高い水準となっている．

＊老年人口割合　老年人口が総
人口に占める割合．一般的には
高齢化率という．

2 健康・栄養問題の現状と課題

1 わが国の人口および疾病構造の変化と現状に関連づけて，栄養問題を説明できる．

2 わが国における食環境の変化に関連づけて，食事の変化と現状ならびに課題を説明できる．

3 地球レベルの視点から，健康および栄養問題の現状と課題を説明できる．

していない人々をも結びつける．この定義はまた，地理的に特定の場という
コミュニティの伝統的な概念も含んでいる」としている．他の類似の文献を
含めて考えると，コミュニティとは，①関心や機能を共有する集団，②地理
的空間や生態系を共有する集団，のいずれかまたは，両方を兼ね備えた単位
といえる．
　したがって，公衆栄養マネジメントの対象は，さまざまな集団，組織，地
理的範囲の場合があり，家族，学校や職場などの機能集団，同じ問題や関心
を持つグループ，町内や地区，市町村，県，国，地球までがその単位となり
うる．ある地域をコミュニティとして想定した場合には，マネジメントの対
象は図 5-1のような範囲で示すことができる．すなわち，人々の食行動にか
かわる情報の提供や食物の提供などの多様な側面が対象となる．また，これ

　本文でも書いているように，コミュニティは，必ずしも地理的範囲の概念で
はない．一方，地域というと，地理的範囲の概念ととらえられる．公衆栄養マ
ネジメントの対象としては，コミュニティという概念があてはまるが，日本語
に該当する用語がなく，日本語として「地域」と「コミュニティ」は同義に用
いられることも多いため，本項では地域（コミュニティ）という表記にしている．
なお，引用の部分については，原文のままにしている．

コラム　 地域とコミュニティ

community

［鈴木健他（編）：公衆栄養マニュアル，南山堂，1991，足立己幸作成図に加筆修正］
公衆栄養のマネジメントの対象（地域を例として）図 5-1

健康・食情報
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192　5. 公衆栄養マネジメント

・公衆栄養活動に必須な知識として，栄養疫
学，栄養政策，現代の健康・栄養問題とそ
のアセスメントからプログラムの実施・評
価までを総合的に学べるテキスト

本書の特徴

・統計データ，また第四次食育推進基本計
画，健康日本21（第2次）最終評価など，
法律・政策の情報を更新した

改訂のポイント

執　　筆
吉池　信男 青森県立保健大学

林　　宏一 武庫川女子大学

木村　安美 広島修道大学

早渕　仁美 福岡女子大学名誉教授

林　　芙美 女子栄養大学

三好　美紀 青森県立保健大学

小山　達也 青森県立保健大学

瀧本　秀美 国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究所

中出麻紀子 兵庫県立大学

今井　絵理 滋賀県立大学

黒谷　佳代 昭和女子大学

宮地　元彦 早稲田大学

武見ゆかり 女子栄養大学

田中　弘之 東京家政学院大学

荒井　裕介 千葉県立保健医療大学

赤松　利恵 お茶の水女子大学

佐々木　敏 東京大学

中村美詠子 浜松医科大学

高橋　東生 東洋大学

由田　克士 大阪公立大学

等々力英美 放送大学／琉球大学 

梅垣　敬三 静岡県立大学

村山　伸子 新潟県立大学

横山　徹爾 国立保健医療科学院

境田　靖子 長崎県立大学

伊藤　裕美 神戸学院大学

黒川　通典 摂南大学

久保　彰子 女子栄養大学

池本　真二 聖徳大学

西村　節子 関西福祉科学大学 

大滝　直人 武庫川女子大学

目　　次
第１章　公衆栄養学の概念
第２章　健康・栄養問題の現状と課題
第３章　栄養政策
第４章　栄養疫学

第５章　公衆栄養マネジメント
第６章　公衆栄養プログラムの展開
付　録　公衆栄養の歴史
付　録　栄養関連法規

改訂第８版公衆栄養学
［編集］	 吉池 信男　青森県立保健大学健康科学部栄養学科教授
	 林　 宏一　武庫川女子大学食物栄養科学部食物栄養学科教授
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・従来の給食管理に加え，財務管理，人事管
理，危機管理やマーケティングなどの給食
施設に関わるマネジメントの基本を総合的
にやさしく解説したテキスト
・財務，人事，危機管理やマーケティングな
ども具体的に学習できる

本書の特徴

・紙面デザインをリニューアルし，レベルは
維持しながら，読みやすく理解しやすい工
夫を盛り込んだ
・アクティブ・ラーニングに活用できるディ
スカッションテーマを章末に新設

改訂のポイント

執　　筆
石田　裕美 女子栄養大学

登坂三紀夫 和洋女子大学

堀端　　薫 女子栄養大学

三好　恵子 女子栄養大学

縄田　敬子 相模女子大学

髙橋　孝子 大阪公立大学

髙戸　良之 シダックス株式会社シダックス総合研究所

平澤　マキ 前淑徳大学

松月　弘恵 日本女子大学

寺本　あい 関東学院大学

金谷　由希 山形県立米沢栄養大学

山崎あかね 山口県立大学

目　　次
第１章　給食経営管理総論
第２章　栄養・食事管理
第３章　給食の運営
第４章　給食の経営管理
第５章　給食の品質管理

第６章　給食の財務・会計管理
第７章　給食経営の組織と人事管理
第８章　給食経営の危機管理
第９章　各種給食施設の特徴と経営の実際

改訂第３版給食経営管理論
［編集］	 石田 　裕美　女子栄養大学栄養学部実践栄養学科教授
	 登坂 三紀夫　和洋女子大学家政学部健康栄養学科教授
	 髙橋 　孝子　大阪公立大学生活科学部食栄養学科准教授
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老年人口が増加する一方，出生率低下（少子化）のために14歳以下の年少人口の減少が著しい．
その結果，人口ピラミッドのすそは狭まるばかりであり（図2-4），人口の高齢化がさらに加速す
ることが予測されている（図2-5）．
人口動態統計：ある国や地域の人口は，出生と転入によって増え，死亡と転出によって減少す

図2-4●日本の人口ピラミッド
資料　総務省統計局：「人口推計［2021（令和3）年10月1日現在］」
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1947～49（昭和 22～24）年の
第一次ベビーブーム
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1966（昭和 41）年（ひのえうま）の出生減

47～50歳：
1971～74（昭和 46～49）年の
第二次ベビーブーム

32歳：
1989（平成元）年の合計特殊出生率（1.57）が
1966（昭和 41）年（1.58）をはじめて下回った
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図2-5●日本の将来人口ピラミッド（2055年）：中位推計
資料　 国立社会保障・人口問題研究所：1920〜2010（大正9〜平成22）年は「国勢調査」， 

「推計人口」，2011（平成23）年以降は「日本の将来推計人口［2017（平成29）年1月推計］」
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11-7
地域包括ケアシステム
地域包括ケアシステムとは，高齢者が住み慣れた地域で自分らしい暮らしを人生最期まで続け
ることができるよう，住まい・医療・介護・予防・生活支援を地域のなかで一体的に提供するも
のである．地域包括ケアシステムの姿を図11-8に示す．
厚生労働省は，いわゆる団塊の世代（第二次世界大戦後のベビーブーム世代，約800万人）が
75歳以上となる2025年を目途に，市町村や都道府県が，地域の特性に応じて地域包括ケアシス
テムを作り上げるよう求めている．システム構築に向けたプロセスでは，ニーズ調査や地域ケア
会議を通じて地域における課題と資源を明らかにしたうえで，地域住民の参加も得ながら対応策
を決めて実施に移していく必要がある．

介護が必要になったら…
介護

住まい

病気になったら…
医療

・地域包括支援センター
・ケアマネジャー

老人クラブ・自治会・ボランティア・NPO　等

・急性期病院
・亜急性期・回復期
リハビリ病院

・自宅
・サービス付き高齢者向け住宅等

相談業務やサービス
のコーディネートを
行います．

■在宅系サービス：
・訪問介護・訪問看護・通所介護
・小規模多機能型居宅介護
・短期入所生活介護
・24時間対応の訪問サービス
・複合型サービス
（小規模多機能型居宅介護＋訪問看護）等
■介護予防サービス ■施設・居住系サービス

・介護老人福祉施設
・介護老人保健施設
・認知症共同生活介護
・特定施設入所者生活介護 等

認知症の人

日常の医療
・かかりつけ医
・地域の連携病院

通院・入院

通所・入所

いつまでも元気に暮らすために…
 生活支援・介護予防

※地域包括ケアシステム
は，おおむね 30 分以
内に必要なサービスが
提供される日常生活圏
域（具体的には中学校
区）を単位として想定

図11-8●地域包括ケアシステムの姿
［厚生労働省資料，https：//www.mhlw.go.jp/seisakunitsuite/bunya/hukushi_kaigo/kaigo_koureisha/chiiki-houkatsu/dl/
link1-4.pdf（2023年1月アクセス）より引用］
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※�サンプルページは「シンプル衛生公衆衛生学
2023」のものです.

・“精選された内容をわかりやすく伝える”を
コンセプトにした衛生学・公衆衛生学の年
度版テキスト
・最新の統計数値とともに最新の動向や施策
をわかりやすく解説
・衛生学・公衆衛生学の“知識”と“今”をシン
プルにわかりやすく伝え、“これから”を考
える力を養う一冊
・採用特典として、採用教員向けの◯×問題
を教科書データサービスにて使用可能です。

本書の特徴
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Now Printing

公衆衛生活動，臨床医学領域，また包括的医療政
策において，ますます重要性を増している疫学
について，その理論，手法また展開を，初学者に
向け簡潔に解説した日本疫学会監修の教科書．

本書の特徴

・健康管理に関する基礎知識をやさしくコンパクトに
まとめた，栄養系，体育系，その他保健医療福祉分
野の専門職を目指す学生向けのテキスト

本書の特徴

・�医学，歯学，薬学，看護学，保健学，その他領域の国家試験出題基準・モデルコアカリキュ
ラムと照合，記述内容，用語と定義また章立てを精査．
・�実社会で役立っている疫学事例の提示など，学生の興味，発展的な学習意欲を喚起する記
述・項を新設．図表を多用し，視覚に訴える紙面構成とし，学習効果向上のため教材を充実．

改訂のポイント

・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改定）に準
拠し，章立てを大幅に変更
・法規，制度，ガイドライン，統計データ等の情報を
更新，日本人の食事摂取基準（2020年版）にも対
応

改訂のポイント

改訂第５版

改訂第4版
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はじめて学ぶ
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・初版から四半世紀以上にわたり改訂を重ねてきた生化学のテキスト
・成書では詳しすぎる，入門書では物足りないというニーズに応える
・単調な知識の羅列ではなく，文章構成に流れがあり，初学者でも無理
なく読み進められる

本書の特徴
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・管理栄養士・栄養士養成課程の学生に必要な最小限
の知識をまとめた生化学のテキスト
・食べることを生化学的立場で捉え，物質と生命活動
との関連を中心に構成している
・中間代謝物や代謝経路については主要なものに限定
し，初学者が全体像を把握しやすい

本書の特徴
・管理栄養士国家試験出題基準（2019年改定）に準拠
・物質代謝について体系的に理解できるよう一部目次
構成を変更
・代謝マップを日本語化・簡略化
・教科書採用者限定データサービス（図表，簡略版・
詳細版代謝マップ）を実施

改訂のポイント
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18 chapter 1　細胞・組織

正しい文章には○，誤った文章には×をつけよう．

ヒトの組織において，基底膜は脂質二重膜からなる．（管栄2017年 18改）

DNAは 1本のポリヌクレオチド鎖である．（看護2013年午後 7改）

リソソームではたんぱく質の合成が行われる．（管栄2014年 21改）

ミトコンドリアでは解糖系が行われる．（管栄2015年 21改）

線維芽細胞は上皮組織を形成する．（管栄2017年 18改）

腹膜の上皮は重層扁平上皮である．（看護2017年午前 26改）

胃の上皮は単層円柱上皮である．（看護2017年午前 26改）

気道の上皮は線毛上皮からなる．（看護2014年午後 2改）

表皮は単層円柱上皮である．（看護2016年午前 26改）

血管内皮は単層扁平上皮である．（管栄2020年 17改）

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

練習問題で腕試し練習問題で腕試し！！
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2 chapter 1　細胞・組織

  ●● 細胞

ヒトのからだを作る基本的な単位である．

37 兆個もの
細胞でヒトは
できている！

×
37兆

  ●● 核

核膜，染色質，核小体，核基質からなる．核の
中には遺伝子がある．

  ●● DNA（デオキシリボ核酸）

遺伝子を作る成分で，重合体
が二重らせん構造をとる．

  ●● 染色体

細胞分裂時にはDNAが複
製されて凝縮し，棒状の染
色体（クロモソーム）とな
る．ヒトの染色体は，通常
22対

つい
44 本の常染色体と，

1対 2本の性染色体の46
本を持つ．

  ●● 細胞膜

細胞の内側と外側を
分ける膜で，リン脂
質とたんぱく質から
できている．

  ●● 細胞小器官

細胞の生命活動に必要な，どの細胞にもみられ
る装置の総称である．

細胞小器官

•• ミトコンドリア	 •• 粗面小胞体
•• リボソーム	 •• 滑面小胞体
•• リソソーム	 •• 中心体
•• ゴルジ体	 など

  ●● ミトコンドリア

エネルギーを合成する細胞小器官で，クリステ
とマトリクスからなる．

ミトコンドリア

  ●● リボソーム

顆粒状の細胞小器官で，メッセンジャーRNA
（mRNA）の配列をアミノ酸配列に翻訳して，た
んぱく質を合成する．

  ●● ゴルジ体

多層の袋状構造からなる細胞小器官で，たんぱ
く質を修飾したり，分泌顆粒を作る．

  ●● 滑面小胞体

表面にリボソームがない小胞体で，脂質の代謝
を行う．

外側

内側

細胞 細胞膜

ste
p 細胞 ・ 組織細胞 ・ 組織の の 

あらましと基礎用語をおさえようあらましと基礎用語をおさえよう ！！1
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細 胞

・ ・ 細胞とは，ヒトのからだを作る基本的な単位で
ある．

細胞膜

・ ・ 細胞膜はリン脂質とたんぱく質からできており，リン脂質の疎水基同士が向き合う二重構
造をとっている（脂質二重膜）．
・ ・ 細胞膜のはたらきには，受容体で細胞外の物質を受け取ったり，細胞内外に物質を拡散・
浸透・濾過によって受動的に輸送したり，輸送体やポンプで能動的に輸送したり，隣り合
う細胞同士と接着したりする．
・ ・ 微絨毛は細胞膜の動かない小さな突起で，消化や吸収を行う．

脂質二重膜

親水基

親水基

疎水基

リン脂質

核

・ ・ 核は生体膜の核膜に包まれ，中には遺伝子を含む
染色質（クロマチン）がある．

細胞小器官

・ ・ ミトコンドリアの構造は，外膜と内膜の二重膜で包まれており，内膜は櫛
くし
状に入り組んで

いてクリステと呼ばれ，内膜に囲まれた基質はマトリクスと呼ばれる．
・ ・ ミトコンドリアは ATPを合成してエネルギーを作る．
・ ・ リボソームはたんぱく質を合成する．
・ ・ ゴルジ体はたんぱく質を修飾したり，分泌顆粒やリソソームを作る．

核小体
染色質（クロマチン）核

核膜
核基質
核膜孔

ste
p 細胞・組織のエッセンス細胞・組織のエッセンス！！

細胞・組織細胞・組織の全体像をつかもうの全体像をつかもう！！2
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6 chapter 1　細胞・組織6

階 層

ヒト 1人の身体を解剖学的に個体といい，個体は器官系からなりたつ．器官系は
いくつかの器官からなり，器官は組織から，組織は細胞から，細胞は細胞小器官か
ら，細胞小器官は分子からなりたつ．このように，いくつもの層が下から上に積み上
がって個体がなりたっている．このような層を階層という（図1）．

細 胞

1．細胞とは
細胞はヒトのからだを作る基本的な単位で，成人で60兆個とも 37兆個ともいわ
れ，2/3 は血液中の赤血球である．基本的な構造として細胞は，細胞膜，核，細胞
小器官，細胞質基質からなる（図2）．

2．細胞膜
細胞膜は細胞の内側と外側を分ける．

ⓐ	構造
細胞膜はリン脂質とたんぱく質からなる．リン脂質は親水基と疎水基を持ち，細胞

膜はそのリン脂質が疎水基同士で向き合う二重構造をとる（図3）．こうしたリン脂質
二重膜は，細胞を構成するさまざまな部位にもみられ，生体膜と呼ばれる．

A

B

ste
p 国試合格に向けて国試合格に向けて！！

細胞細胞・・組織組織のの構造構造と機能を系統的に学ぼうと機能を系統的に学ぼう！！3
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①個体 ②器官系 ③器官

心筋組織

⑤細胞
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⑦分子

⑧原子
水素，酸素，炭素など

循環器系

心臓

心筋細胞

⑥細胞小器官

DＮＡ

④組織

図1　人体の階層
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80　第4章　食品の加工

B　卵 　　 類

❶加工用原料としての鶏卵
a．鶏卵の構造
　鶏卵の構造を図 4・2―5に示す．鶏卵の重量は鶏種や日齢で変動（40～ 80 g）するが，
一般的な白色レグホン種の平均卵重は約 60 gで，その構成比は卵殻 10 %，卵白 60 %，
卵黄 30 %である．卵白は外水様卵白，濃厚卵白，内水様卵白の 3層からなり，新鮮なも
のほど濃厚卵白が多い．新鮮鶏卵の場合，卵黄は両端のカラザや周りの濃厚卵白により卵
の中心に保持されているが，鮮度の低下に伴って濃厚卵白が水様化するため，卵黄の位置
は中心からずれてくる．また，鶏卵の鈍端側には気室が存在し，これも鮮度の低下ととも
に大きくなる．

b．鶏卵の加工特性
　食品加工における鶏卵の機能は，ゲル化性（保水性），起泡性，乳化性，呈味性などが
重要である．ゲル化は鶏卵たんぱく質の加熱変性が関与する．卵白は 60℃からゲル化が
始まり 80℃で完全に凝固する．卵黄は 65℃からゲル化が始まり 75℃で硬く固まる．起
泡性は卵白中のたんぱく質，乳化性は卵黄中のたんぱく質―脂質複合体（リポたんぱく質）
の特性による．また，呈味性は主に卵黄成分が関与し，卵黄を酵素（プロテアーゼやリパー
ゼ）で処理すると呈味性が増強される．

c．鶏卵の品質と鮮度
　鶏卵は保存中に濃厚卵白が水様化し，割卵時に卵白の盛りあがりが低く，かつ広がりが
大きくなる．全卵白重量に対する濃厚卵白の比率は，新鮮卵で約 50 %，卵を 25℃で保存
した場合，ほぼ直線的に比率が低下し 20日間で約 30 %となる．殻付き卵の鮮度を数値
化する方法としてハウユニット（HU）がある．割卵した卵の濃厚卵白の高さ（H mm）

4・2―5図 鶏卵の構造

白色卵黄

卵
白
層

卵
黄
層

卵
殼
膜

外水様卵白
濃厚卵白
内水様卵白
カラザ膜

胚
卵黄膜

ラテブラの首
ラテブラ

卵白結合部
内卵殻膜
外卵殼膜

卵白結合部

気室

カラザ

卵殼

クチクラ（最外層）

カラザ

黄色卵黄
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燥，粉砕した工業寒天もある（図 4・3―4）．
　寒天の主成分はアガロース（約 70 %）（図 4・3―5）とアガロペクチン（約 30 %）であ
る．寒天は水に膨潤後，80℃以上に加熱すると溶け，これを冷却するとゲル化する．寒
天はその特性（ゲル化性，保水性など）を活かしてゼリー，ようかん，その他菓子類に広
く利用されている．また，一般的な寒天に加えて，特徴のある寒天が製造され，寒天の食
品への応用範囲が広くなり，利便性も高くなっている（表 4・3―3）．

種　類 主な性質および用途

一般寒天 平均分子量 20～ 40万．溶解には数分の加熱沸騰が必要．寒天ゲルの凝固温度 33～
45℃，ゲル融解温度 85～ 93℃．ゲル強度（1.5 %）300～ 900 gcm－2

用途：ゼリー，ようかん，練りきりあん，ところてん，つくだ煮，ヨーグルト

高融点寒天 缶詰の殺菌温度に耐えるゲル融解温度を示す
用途：缶詰のみつ豆用寒天や杏仁豆腐

即溶性寒天 一般に 80℃以上の熱湯で溶解，60～ 70℃で溶解する寒天もある．果汁や野菜類，機能
性飲料など熱変化しやすい素材とあわせることが可能
用途：インスタントゼリーの素，粉末寒天，介護食

低強度寒天 低分子化寒天（平均分子量 3～ 10万），ゲル強度（1.5 %）30～ 200 gcm－2．低ゲル強度・
低粘性を示し，ペースト状食品，飲料の沈殿防止，各種食品の増粘や保水性向上に利用
用途：ジャム，ゼリー，たれ，ドレッシング，飲料，デザート，介護食

高粘性寒天 平均分子量 70～ 80万の重合度の割にはゲル強度が弱く，粘性の高いゲルを形成し，ゲ
ルを変形させても破壊されにくい
用途：ゼリー，細工和菓子

4・3―3表 特性の異なる寒天とその性質および用途

4・3―4図 寒天の製造工程
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乾燥
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粉砕

工業寒天

4・3―5図 アガロース（寒天の構成成分の 1つ）
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第 6章　主な食品微生物012

2	 ビール
　ビールもワイン同様，近東にあたるメソポタミア地方で，紀元前 8500 年ごろ
には既に飲用され，紀元前 3000 年ごろには麦を発酵させたビールの製造方法が
記録されている．また，紀元前 2500 年ごろのエジプトでは，ピラミッド建設の
従事者にビールが振舞われていたという記録もある．その後，9世紀にドイツの
修道院でホップ入りのビールが生産され 5，現代のビールの原型となった．
　ビールの原料である麦の炭水化物はでんぷんであるため，酵母による直接の発
酵は起こらない．しかしながら，この麦が発芽する際（発芽したものを「麦芽（モ
ルト）」という）に生産されるアミラーゼの作用で，でんぷんは麦芽糖（マルトース）
に分解される．酵母がこの麦芽糖を発酵してアルコールを産生する．
　現在，ビールは図 6に示したように，主に大麦を原料とし，発芽させた大麦

5当時のヨーロッパではビー
ルは修道院で製造・販売さ
れていた．1040年に創業
し，現在も営業している南
ドイツにある修道院が，現
存する世界最古のビール製
造所といわれている．

ワインの歴史は古く，紀元前 1万年以上前にはすでに飲用されていたと考

えられ，黒海とカスピ海にはさまれたコーカサス地方で，世界最古といわれ

る紀元前 6000年ごろのワインの醸造跡が発見されている．このワインの製

造法は，その後，地中海沿岸地域に広がったと考えられている．ワイン用の

ブドウは，北緯 30 ～゚50 ，゚年平均気温が 10℃～20℃の東欧から近東地域

で自生していたと考えられている．地中海沿岸の温暖な地域では黒ブドウが

生育し，北部の少し寒冷な気候では白ブドウが生育する．

黒ブドウ

カベルネ・
ソービィニヨン

ピノ・
ノワール

白ブドウ

シャルドネ リースリング

ワインのブドウ

図5  ワインの製造方法
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学習のポイント
•食品の発酵と腐敗は微生物の作用で起こる．人体に有用な場合は発酵，有害な場合は腐敗となる．

•微生物による食品の腐敗では，本来のものとは違う着色やにおい，ネトと呼ばれる粘り，組織

の軟化などが生じる．

　食品の外観，風味，成分などが変化することを変質という．変質のうち，外観や

風味が悪くなったり，人体に有害な物質が生じるなどして食用に適さなくなること

を変敗という．変敗のうち，有機酸などが産生されることにより酸味や酸臭を生じ

て可食性が失われることを，酸敗といい，微生物などの影響を受けて，悪臭や有害

物質が生じて可食性が失われることを腐敗という．

　また，食品の変質のうち，外観や風味が人間生活に有用なものになる場合は熟成

などと呼ばれ，とくに微生物などの影響を受けて，人間生活に有用なものになる場

合を発酵という（図 1）．　食品に変質が生じる主な原因として，①．酵素反応によるもの，②非酵素的な酸

化によるもの，③微生物によるものの 3つが挙げられる．酵素反応による食品の変質　酵素は生体内の化学反応の触媒として作用するタンパク質で，一部の酵素は，組

A 食品の腐敗・変敗

1

主な食品微生物

図1  食品の変化

食品が 変質

酸敗

人体に有害
変敗 人体に有用

酸を生じる

腐敗 発酵
熟成

微生物による

する
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第 6章　主な食品微生物

024

練習問題
以下の文章について正しいものには○，誤ったものには×をつけよう .

 Q 1 病原性細菌などは，通常 5℃以下では生育が抑えられ，70℃以上になると死滅する．このため，

冷蔵庫できっちりと保管すれば微生物汚染の心配はない．

 Q 2 微生物は冷凍すると死滅するため，24時間以上冷凍しておけば，解凍後も微生物が増殖する危

険はない． Q 3 ジャムなどでは，高濃度の砂糖により水分活性が高くなっているため，微生物が生育し難く，

比較的長期の保存が可能である．
 Q 4 非好塩性細菌である一般的な細菌・カビ・酵母などは，普通の生物と同様に，食塩濃度が1．2％

以上でないと生育できない．
 Q 5 pHの低い食酢も微生物の発酵で作られるため，微生物の生育にはpHは影響しないと考えられる．

 Q 6 ビールの原料には主に大麦が用いられるが，大麦の芽に含まれる酵素の作用ででんぷんがアル

コールに変換される． Q 7 ヨーグルトは，古代から食されていたが，乳に酢などで酸味を付けて飲んでいたのが最初であ

る．
 Q 8 ナチュラルチーズは，天然の素材のみを用いて製造されたチーズのことである．

 Q 9 みその原型は肉や魚などの塩漬けが発酵したものであるが，高濃度の塩が加えられることで特

定の微生物のみが生育してみそができた．

 Q 10 しょうゆは，最初，味噌を製造する際に水分が多くなってできたものであり，みそを水で薄め

たものに近かった．
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・微生物学を「食品衛生を学ぶための基礎」と位置づけ，管理栄養士養成課程に特化して解説した微生物学のテキスト
・病原微生物に関する記述はもちろん，食品微生物についても充実
・各項目に「学習のポイント」を設け，要点をおさえてから学習を進めることが可能
・必要最低限の内容をフルカラーの紙面と豊富な図表を用いてわかりやすく解説

本書の特徴

ゼロからわかる 栄養系微生物学
［著］	 藤原 永年　帝塚山大学現代生活学部教授
	 岩田　 建　鎌倉女子大学家政学部准教授

B5判・184頁　2021年９月発行　ISBN978-4-524-22759-4 定価3,080円（本体2,800円＋税10％）

目　　次
1章　微生物学の成り立ち　
2章　微生物学の基礎
3章　感染の成立と宿主免疫応答（生体防御機構）
4章　感染症の現状と治療・予防対策

5章　主な病原微生物
6章　主な食品微生物
7章　バイオテクノロジー

「学習のポイント」
で要点が

つかみやすい！

練習問題も
充実！

図版が豊富で
わかりやすい！
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・40年以上にわたり時代・社会の変貌に伴う食品衛
生の動向に対応し，改訂を重ねてきた好評テキスト

本書の特徴
・食品表示，食中毒事例，マスターテーブル法，寄生
虫，食品添加物，フードディフェンス等の記載を充
実
・法規，統計データ等の情報を更新

改訂のポイント

改訂第４版

B5判・264頁　2020年3月発行　ISBN978-4-524-24875-9 定価2,640円（本体2,400円＋税10％）

目　　次
１章　健康と食品衛生
２章　食品衛生行政
３章　食品衛生関連法規
４章　食品と微生物
５章　食品の変質とその防止
６章　食中毒
７章　食品の媒介による感染症

８章　食品から感染する寄生虫
９章　食品中の汚染物質
10章　食品添加物
11章　食品用の器具と容器包装
12章　食品衛生管理
13章　食品の安全性問題

執　　筆
松岡　麻男 活水女子大学名誉教授

小田　隆弘 中村学園大学短期大学
部名誉教授

富田　雅弘 東北女子大学

池田　光壱 活水女子大学

玉記　雷太 東北大学

藤原　永年 帝塚山大学

伊藤　裕才 共立女子大学

津村　有紀 純真短期大学

新 入門
食品衛生学

・病気を理解するための生理・生化学的知識から病態
生理までわかりやすく解説したテキスト
・各章の冒頭には要約を掲載し，図表を多用した読み
進めやすい内容構成

本書の特徴
・各疾患の最新ガイドラインに対応
・章構成を見直し，栄養療法等の重要項目を充実

改訂のポイント

改訂第6版新しい臨床栄養学
［著］ 後藤 昌義 九州大学名誉教授

瀧下 修一 琉球大学名誉教授

B5判・340頁　2014年12月発行　ISBN978-4-524-26591-6 定価3,080円（本体2,800円＋税10％）

目　　次
第１章　臨床栄養学とは
第２章　食欲と摂食障害
第３章　消化器疾患
第４章　肝・胆道疾患
第５章　代謝性疾患
第６章　循環器の疾患
第７章　腎臓の疾患

第８章　体液，電解質とその異常
第９章　呼吸器疾患
第10章　内分泌疾患
第11章　血液疾患
第12章　免疫とアレルギー
第13章　発熱，感染症
第14章　小児疾患

第15章　高齢者と疾患，摂食機能障害
第16章　妊産婦の生理と疾患
第17章　臨床検査
第18章　栄養アセスメントと栄養障害
第19章　栄養法
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B　エネルギー供給系　　　49

第第
４４
章章

成される．ATP-PCr 系によるATP再合成は，たった 1つの酵素（クレアチン
キナーゼ）によって行われる反応であり，他の 2つのエネルギー供給系と比べて
エネルギー供給速度は速い．ただし，PCr の量にも限りがあるため，この機構が
最大限に動員された場合の持続時間は 7～8秒ほどである．

解 糖 系2

　糖質（グリコーゲンおよびグルコース）を分解する過程（解糖）でATPを再
合成するのが解糖系である（図 4-6）．ATP-PCr 系と解糖系では反応に酸素を必
要としないので，2つをまとめて無酸素性エネルギー供給機構とよぶ場合がある
（無酸素というのは「酸素がない状況になって働く」ということではなく，「酸素
がなくても働く」という意味である）．
　グルコースとグリコーゲンは，いくつかのステップを経てピルビン酸にまで分

図 4-4 　 アデノシン三リン酸（ATP）とその分解によるエネルギー
の発生

図 4-5 　 3 つの ATP 再合成経路
＊酸素を必要としない（酸素がない状態で働くという意味ではない）．

アデニン ＋ リボース

分解

エネルギー

ATP
アデノシン

P P P

アデニン ＋ リボースADP
アデノシン

P P P

ATP

有酸素系

解糖系 ATP‒PCr 系

脂肪酸
（脂肪）

①クレアチンリン酸（PCr）の分解
　（ATP‒PCr 系）

②グリコーゲン・グルコースの分解
　（解糖系）

③グリコーゲン・グルコース・脂肪酸
　などの有酸素的分解

無酸素性
エネルギー
供給機構＊

骨格筋細胞
の細胞質

グリコーゲン

ATP

ATP

筋収縮の
エネルギー

血　糖

有酸素性
エネルギー
供給機構

O2
CO2
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C　筋線維タイプとその特性　　　53
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るため，3つの筋線維タイプに分類されることが多い（表 4-2）．また，ミトコ
ンドリアの酸化系酵素［コハク酸脱水素酵素（SDH：succinate dehydroge-
nase）］などの違いを組み合わせることによって，SO（slow-twitch oxida-
tive）線維，FOG（fast-twitch oxidative glycolytic）線維，FG（fast-twitch 
glycolytic）線維の合計 3つの筋線維タイプに分類する場合もある．
　タイプⅠ線維は，ミトコンドリアが多く（酸化系の酵素活性が高く），他のタ
イプの線維よりも多くの毛細血管に取り囲まれて，ミオグロビン含量も多い．そ
のため，タイプⅠ線維は高い有酸素性の代謝能力と疲労抵抗性を備えている．た
だし，タイプⅠ線維は，タイプⅡ線維と比べると筋線維の横断面積あたりの筋力
（固有筋力）は小さい．
　タイプⅡb線維は，有酸素系の代謝能力は低く，疲労しやすい．しかしながら，
解糖系酵素の活性が高く，固有筋力はタイプⅠ線維よりも大きい．さらに，タイ
プⅡb線維のミオシンATPase の活性が高く，最大収縮速度は 3つの筋線維タイ
プの中でもっとも速い．タイプⅡa線維は，タイプⅠ線維とタイプⅡb線維の長
所を兼ね備えたものと考えられる．タイプⅡa線維は適応性が高く，持久系ト
レーニングによって酸化能力がタイプⅠ線維レベルにまで向上する．
　筋線維はそれぞれに似た性質をもつ α運動神経によって支配されている．一
般に遅筋線維を支配する運動神経は，その細胞が小さく，興奮の閾値が低いため
発火しやすいが，疲労抵抗性が高い．反対に，速筋線維を支配する運動神経は，
その細胞が大きく，興奮の閾値が高いため発火しにくく，疲労しやすい．したがっ
て，徐々に筋力を高めていくような筋収縮を行った場合には，まず運動神経細胞
のサイズが小さく，動員閾値の低い遅筋線維の運動単位（MU）から優先的に動
員され，筋力発揮レベルの増大とともに，サイズの大きな速筋線維のMUが付
加的に動員される（筋線維のタイプでいえば，運動の強度が高くなるにつれて，
Ⅰ→Ⅱa→Ⅱbの順序で筋線維は動員される）（図 4-10）．このような現象をサイ
ズの原理という．例えば，歩行のような運動の場合には主に遅筋線維が動員され

表 4-2 　筋線維の分類とそれぞれの筋線維の特徴

筋線維

遅筋（赤筋）線維 
タイプⅠ 
（SO）

速筋（白筋）線維

タイプⅡa 
（FOG）

タイプⅡb 
（FG）

収縮速度
（ミオシンATPase 活性）

遅い 速い 速い

解糖能力
（解糖系酵素活性，グリコーゲン量）

低い 高い 高い

酸化能力
（ミトコンドリア酵素活性，毛細血管密度， 
ミオグロビン含量）

高い 中間 低い

疲労耐性 高い 中間 低い
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・管理栄養士国家試験出題基準の「運動生理
学」関連項目を網羅し，生理学の基礎から
運動処方まで幅広くカバーしたテキスト
・エネルギー代謝や運動指導に分量を割き，
栄養系に特化した内容構成
・図表を多く入れるなどの工夫により，初学
者でも苦手意識を持たずに読み進めること
ができる
・健康づくりのための身体活動基準2013，
日本人の食事摂取基準（2020年版）に準拠

本書の特徴

・統計データの更新，最新の知見の追加
・コラムを充実させた

改訂のポイント

近 刊健康・栄養系の運動生理学
（栄養・スポーツ系の運動生理学　改訂第2版）
［監修］	 樋口 　満　早稲田大学スポーツ科学学術院名誉教授
［編集］	 湊 久美子　和洋女子大学名誉教授
	 寺田 　新　東京大学大学院総合文化研究科教授
B5判・ 202 頁　2024年2月発売予定 本体予価2,800円＋税10％

執　　筆
樋口　　満 早稲田大学名誉教授

田口　素子 早稲田大学

寺田　　新 東京大学

湊　久美子 和洋女子大学名誉教授

東田　一彦 滋賀県立大学

丸藤　祐子 駿河台大学

福　　典之 順天堂大学

村上　晴香 立命館大学

目　　次
第１章　安静時と運動時のエネルギー代謝
第２章　運動と身体組成
第３章　運動と呼吸・循環器系の機能
第４章　運動と骨格筋の機能
第５章　運動と中間代謝・内分泌の機能
第６章　環境と運動・栄養
第７章　体力・運動能力に及ぼす栄養摂取の影響Ⅰ

第８章　体力・運動能力に及ぼす栄養摂取の影響Ⅱ
第９章　体力・運動能力の性差
第10章　体力・運動能力の加齢変化
第11章　�健康関連体力・運動能力に及ぼす運動トレーニングの影響と遺伝
第12章　健康の維持・増進のための身体活動・運動指導Ⅰ
第13章　健康の維持・増進のための身体活動・運動指導Ⅱ
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監修　小熊 惠二（岡山大学名誉教授）

　　　堀田 　博（神戸大学名誉教授／甲南女子大学教授）

編集　林　 俊治（北里大学教授）

　　　石戸 　聡（兵庫医科大学教授）

医療技術系の学生を対象とする微生物学のミニマ
ムエッセンスをまとめたテキスト．総論，各論に
加えて臓器別感染症の章を設け，基礎から臨床ま
で総合的に理解することが可能である．今改訂では，新知見の追
加と情報の更新を行った．また，目次構成を一部変更するなど，
よりわかりやすく使いやすいテキストとなった．
定価2,530円（本体2,300円＋税10％）
B5判・314頁　2021.3.  ISBN978-4-524-22636-8

コンパクト微生物学（改訂第5版）　

著　金澤 寛明（トヨタ看護専門学校校長）

解剖学（形態学）と生理学（機能学）を，講義と
実習双方からコンパクトに学べるテキストとして
好評の栄養・健康科学シリーズ「解剖生理学—講
義と実習（第3版）」の改訂新版．簡潔でわかりや
すいすぐれた解説と図版を引き継ぎつつさらに充
実，実験実習も含めより効果的に学習できるよう
アップデート．栄養学を学ぶ学生またメディカルスタッフ全般に
必要な基礎知識の習得に最適の一冊．
定価2,640円（本体2,400円＋税10％）
B5判・276頁　2013.4.  ISBN978-4-524-26448-3

人体の構造と機能 はじめての解剖生理学 講義と実習

編集　大久保 岩男（滋賀医科大学名誉教授）

　　　賀佐 　伸省（札幌医科大学名誉教授）

医療関連分野の学生が，生化学の基礎を限られた
時間内で習得するためのコンパクトでわかりやす
い教科書．より学びやすく進化した改訂版．
定価2,420円（本体2,200円+税10％）
B5判・238頁　2017.2.  ISBN978-4-524-25946-5

コンパクト生化学（改訂第4版） 電子版

コンパクト栄養学（改訂第4版） 電子版

監修　脊山　 　洋右（東京大学名誉教授／お茶の水女子大学名誉教授）

　　　廣野　 　治子（前東北大学医療技術短期大学部教授）

編集　久保田 俊一郎（東京大学名誉教授／帝京科学大学特任教授）

　　　寺本　 　房子（川崎医療福祉大学特任教授）

看護系を中心としたコメディカル学生のための栄
養学テキスト．必要な内容をコンパクトにまとめ
ながら，重要な生化学的内容はしっかりと解説．
治療食などの臨床栄養まで系統的に学習できるよう作られた，わか
りやすく教えやすい教科書．今改訂では臨床栄養学の領域がさらに
充実．各種統計データも更新した．
定価2,420円（本体2,200円+税10％）
B5判・230頁　2017.9.  ISBN978-4-524-25945-8

編著　杉 　晴夫（帝京大学名誉教授）

栄養士をはじめとする医療系学部学生向けの好評
教科書の改訂版．身体運動，エネルギー代謝から
トレーニング，運動処方，運動負荷検査の実際ま
で，運動指導に役立つ知識をわかりやすく解説．
今改訂では2015年版の食事摂取基準に準拠する
など情報の更新はもちろん，読者からの要望に応
え，スポーツや栄養に関する知識も盛り込んだ．読み進めやすい
やさしい記述で，運動生理学をはじめて学ぶ学生必携の一冊．
定価2,530円（本体2,300円＋税10％）
B5判・152頁　2016.11.  ISBN978-4-524-25969-4

やさしい運動生理学（改訂第2版）　

共著　中島 　泉（中部大学常勤理事／名古屋大学名誉教授）

　　　髙橋 利忠（愛知県がんセンター名誉総長）

　　　吉開 泰信（�九州大学生体防御医学研究所名誉教授）

免疫学の重要なポイントをコンパクトにまとめつ
つ，最新の研究もカバーしたコメディカル学生の
ための教科書．免疫学の骨組みを学ぶ「基本編
PartⅠ」，より具体的，実際的な内容を解説した

「基本編PartⅡ」，臨床免疫学に関するテーマを解説した「展開編」
の三部構成に変更．紙面のフルカラー化と栄養免疫学領域の記述
充実により，ますます学生が学びやすくなった改訂版．
定価3,190円（本体2,900円+税10％）　
B5判・314頁　2017.9.  ISBN978-4-524-25446-0

シンプル免疫学（改訂第5版）　

編集　笹野　公伸（東北大学教授）

　　　岡田　保典（順天堂大学教授／慶應義塾大学名誉教授）

　　　安井　　弥（広島大学教授）

1990年の初版発行から，長い間版を重ねてきた
病理学の教科書．エッセンスを体系立てて解説し，
各医療系国家試験の出題基準に対応．今改訂では，
新知見の追加・内容の更新と共に，画像の加工や
シェーマの併載を行い，画像所見を効率的に理解できるよう工夫
した．
定価3,300円（本体3,000円＋税10％）
B5判・426頁　2020.7.  ISBN978-4-524-24934-3

シンプル病理学（改訂第8版）　 電子版

監修　恒吉 正澄（九州大学名誉教授）

編集　小田 義直（九州大学教授）

　　　相島 慎一（佐賀大学教授）　
視覚的に理解することが容易なシェーマ図を豊富
に盛り込んだ病理学の教科書．医療系学部学生を
対象とし，通読のしやすさに優れ，アドバンスな
内容や臨床的知識，コラム的な解説は文字の大き
さで本文とは区別しており，レベルに応じた学習が可能．
定価2,970円（本体2,700円+税10％）
B5判・374頁　2021.3.  ISBN978-4-524-22654-2

わかりやすい病理学（改訂第7版）　 電子版

表紙：プロセス4色刷
・Mac OS 10.14.6
・Illustrator 2021
・フォントはすべてアウトライン済み
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ご採用特典　教科書データサービスのご案内

【対象書籍一覧】【ご利用いただけるデータ例】

当社では教科書ご採用特典として，
教育場面（投影・学生へ配布する印刷物）でご利用可能な，書籍掲載の図表データ（JPEG）などを
ダウンロードできるサービスを行っております．
ご採用の折にはぜひご利用ください．

【ご利用における注意事項】

ご不明の点は nkdtext@nankodo.co.jp（株式会社 南江堂営業部販売 2課）までお問い合わせください．
※お問い合わせの際には，お名前・ご所属を明記くださいますようお願い申し上げます．

● 本サービスは，大学，短期大学，専門学校等において対象書籍を 20冊以上ご採用いただいている
先生限定のサービスとなります．
● 教科書採用が確認できない場合，ご利用登録をお断りさせていただきます．
（お取引書店から当社への書籍発注を確認したのちに ID・パスワードをお届けいたします．）
● 本サービスのご利用には，毎年の利用申請が必要となります．
● 本サービスのご利用には，利用規約への同意（Web上に記載）が必要となります．
● 本サービス提供データは，教育場面（投影・学生へ配布する印刷物）に限りご利用いただけます．
● 書籍によっては，一部提供できない図表がございます．
● 本サービスを受ける権利を他者に譲渡または貸与することは出来ません．
（複数名で該当書籍を使用している場合は，利用者ごとに申請が必要となります．）

社会・環境と健康
生化学
解剖生理学
臨床医学
食べ物と健康　食品の科学
食べ物と健康　食品の加工
食べ物と健康　食品の安全
食べ物と健康　食事設計と栄養・調理
基礎栄養学
応用栄養学
栄養教育論
臨床栄養学
公衆栄養学
給食経営管理論

カタログ内 マークもご参照ください．

食品学Ⅰ
食品学Ⅱ
新しい食品加工学
栄養・スポーツ系の運動生理学
基礎から学ぶ生化学
３ステップ解剖生理学
新　入門食品衛生学
基礎から学ぶ健康管理概論
わかりやすい病理学
ゼロからわかる 栄養系微生物学

●健康・栄養科学シリーズ ●関連対象書籍

シンプル病理学
シンプル免疫学
シンプル生化学
シンプル衛生公衆衛生学
コンパクト栄養学
コンパクト生化学
コンパクト微生物学

●シンプル・コンパクトシリーズ

【お申し込み】

申し込みページ二次元コード ログインページ二次元コード

● 本サービスのお申込みは下記URL よりお願いいたします．
    https://www.nankodo.co.jp/customer/textbookapplyentry.aspx
● 以前に本サービスをご利用いただいたことがある（本サービス ID・パスワードを
取得済である）場合は，下記URL よりログインのうえお申し込みください．
 https://www.nankodo.co.jp/customer/textbookapplycontinue.aspx

◎個人情報利用の目的
　ご登録された個人情報は，お客様本人のお問合せの処理，本サービスの維持向上のほか，
　当社の取扱い商品の案内等に使わせていただくこともございます．
◎個人情報保護方針
　弊社ホームページをご覧ください．

https://www.nankodo.co.jp０３‐３８１１‐７２５６ ０３‐３８１１‐７６５４


