
 

 

 

 

 

 
１ はじめに 

本校は、平成 16 年度からスーパーサイエンスハイス

クール(SSH)に指定され、科学的なものの見方や考察方
法、課題設定や研究方法等を学び、実験・考察・成果の
発表等に繋げている。これまで家庭科では、理科教諭と

連携を図り、「家庭基礎」の内容として取り扱わない範
囲となる科学的視点の講義を SSH の取り組みのひとつ
に加え、 

調理実験実習を実施後、まとめとして 20 分程度理科教
諭からの講義を行ってきた。また、(一般社団法人)日本
乳業協会関西相談室と牛乳・乳製品の原理を柱に、牛乳

の飲み比べやカッテージチーズ・バター作りの実習と解
説等の連携授業を行ってきた。 

今回、新型コロナウイルス感染症対策を考慮し、これ

までの対面型調理実験実習は行わず、講義形式を主に師
範や個々人による実習を取り入れ、井上藍理科教諭及び
日本乳業協会と共に２時間連続授業(100 分)を取り組ん

だ。基本的に各師範・実習に続き、理科教諭による科学
的視点からの解説という授業展開とした。なお、３
(5)(6)は乳業協会が主担当として進め、解説も行った。 

 
２ 師範・実習のための準備物（食材等） 
 

 
 
 

 
 
 

 
・牛乳３種・マヨネーズ・土生姜 
・試食用クラッカー 

・ごまピーナッツ 
・りんごジャム 
・カッテージチーズ 

・バター(遠沈管を活用) 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
３ 授業内容及び生徒の感想等 

(1) 脂質･･種実を潰して脂質をみてみよう【師範】 
ごまやピーナッツをつぶし、生徒に油のしみを確認さ

せた後、科学的視点の解説を行った。 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
(2) 炭水化物･･食物繊維を目で確かめよう【師範】 

土生姜をおろし金でおろし、繊維を確認する。師範し

ながら皮は剝かない方が栄養価が高いこと等を説明し、
解説へと繋げた。 
 

 
 
 

 

 

 

(3) たんぱく質卵の乳化性･･ﾏﾖﾈｰｽﾞを作ろう【師範】 

代表生徒にマヨネーズを作らせた。材料を合わせてよ

く混ぜた後、食物油を１滴ずつ加え、乳化が安定したら

油を少量ずつ加える等の作り方を教授し、次にその理由

等も含め解説へと繋がるよう意識した。 

 

 

 

 

 

 

■生 

食品に含まれる成分を科学的視点から確かめよう 
～SSH に係る家庭科からのアプローチ～ 
 

「家庭基礎」理科教諭及び日本乳業協会との連携授業 
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生徒の感想 

・いつも買っているマヨネーズやチーズバターも科

学と結びつければ自分で作れるとわかった。「家庭科

は科学」ということを実感できておもしろい。 

 
(4) ビタミン ペクチンの性質･･ジャムを作ろう【師
範】 

りんごをすりおろし、砂糖とレモン汁を加えて加熱す
る。りんごは塩水に漬けることを以前に学習しているの
で、その理由を生徒に発問。また、すりおろすことでジ

ャム作りの時間短縮になることやレモン汁は色留めにな
ること等、家庭科での指導内容を次の解説に繋げた。 
 

 
 
 

 
 

生徒の感想 
・食品に含まれるペクチンの特性を用いて、ジャム
ができるということは大変興味深かった。復習がて
らジャムを作ってみたいと思う。 
 
(5) 牛乳の成分･･飲み比べをしてみよう【実習】 

紙コップに(種類別)牛乳・成分調整牛乳・低脂肪牛乳
をそれぞれ入れて配付。紙コップはトレーに置き、生徒

各自が取るように配慮した。各自が３種類の味や臭いの
違い等を比較後、成分やカルシウムの働き等の解説へと
繋げた。 

 
 
 

 
 
 

生徒の感想 
・アレルギーのため、牛乳を飲むことを習慣化でき
ないが、カルシウムの大切さはしっかり理解できた
ので、他の食材で栄養分を摂取しようと思う。 

 
(6) 乳製品の加工･･カッテージチーズを作ろう【師範】 
牛乳とレモン汁を材料に、チーズを作る。「等電点」等

を中心にチーズができる原理等を解説。なお、生徒には
予め作っておいたカッテージチーズをクラッカーにのせ
て配付。その際、生徒各自に手指の消毒をさせ、クラッ

カーを取るように指示した。 

 
 

 
 
 

 
 
 

生徒の感想 
・カゼインの特性からチーズができるのは興味深
い。 
 
(7) 乳製品の加工･･バターを作ろう【実習】 

容器に生クリームと牛乳を入れ、よく振る。各自バタ
ーを作り、クラッカーにのせて試食。引き続きバターの

原理等について解説を行った。 
 
 

 
 
 

 

生徒の感想 
・バター作りは楽しくて、美味しい。 
・前半は料理を科学的に考えて、なるほどと思うことが

多かった。理科の勉強もしっかりしていると、料理が上
手くなりそうな気がした。後半は、実際に試食したり作
ったりすることでより理解できた。 

・家庭科と理科の融合した授業はとても面白かった。 
 
４ 成果と課題（40 人×３クラス対象） 

「実習の内容は非常によく理解できた」…88% 
「実習の内容に非常に興味を持てた」……91% 

そして、全員の生徒が「実習の基礎的な内容を理解す

ることは大切である」とアンケートに回答した。今回、
師範・実習と解説を各内容毎に展開したことが、一層知
識の定着に繋がったと考えられる。また、99%の生徒が

「実習の内容を更に深く知りたい」と回答しており、知
的好奇心も高まったと考えられる。 

来年度も継続実施を考えているが、今回教員への負担

はかなり大きかった。そのため、来年度は１時間（50
分）ずつ分割した授業展開を立案している。 


