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　本書は管理栄養士養成向け教科書「カレント」シリーズとして「食べ物と健康」
の領域のうち，食品衛生，調理の分野を除いた内容を，本書『カレント 食べ物と
健康２：食品の成分と加工』と姉妹書『同１：食品の化学と機能』の２冊で網羅的
に解説したうちの１巻である。平成27年管理栄養士国家試験ガイドライン改定に完
全準拠しており，さらに学習をしやすくするため，以下のような特徴をもたせてい
る。
　１．�各章のはじめに「学習のねらい」を挙げ，章ごとに何を学ぶかを明確にして

いる。
　２．�本文の左右にスペースを空けて「側注欄」を設け，本文中の用語を理解しや

すくしており，さらに関連内容の参照頁を記している。
　３．�本文に関連した最新の研究動向やトピックス，身近に感じられる話題を「コ

ラム」として適宜挿入し，学生の興味を引くようにしている。
　４．�各章の最後に「演習課題」を設けており，これを活用して章のまとめと関連

内容をさらに発展させることができる。
　本書「食品の成分と加工」では，従来の食品学各論をベースにして，食品そのも
のが理解できるように，食品別に成分や加工について解説している。このポリシー
を踏まえて本書の構成は，第１章 食品の生産と流通，第２章 食品の加工と成分変
化，第３章 植物性食品の成分とその加工，第４章 動物性食品の成分とその加工，
第５章 油脂，調味料，香辛料，し好飲料の成分とその加工，第６章 微生物利用食
品の成分とその加工，とした。この構成により，食品の流通から加工の意義と方法
などの基礎事項を理解した上で，食品そのものの理解を深めながら，各食品の特徴
と成分を効率よく学ぶことができるようになっている。なお，姉妹書の第１巻では，
機能別に食品成分の化学を解説している。
　全般にわたり平易に解説することを心がけており，例えば，化学構造式の記載は
必要最小限にとどめ，その分解説を充実させ理解を助けるよう工夫してある。
　本書と第１巻がともに活用され，食品学分野の学習意欲と知識を高めていただけ
れば幸いである。
　最後に本書の執筆にあたり，常に学生の理解を念頭に置いて，編集上の多様なリ
クエストにも迅速に対応していただきました執筆者の皆様，ならびに本書の企画と
出版に多大なご尽力を賜りました株式会社建帛社の皆様に深謝申し上げます。
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▪環太平洋パートナー
シップ（TPP）協定

　アジア太平洋地域
において，モノの関
税だけでなく，サー
ビス，投資の自由化
を進め，さらには知
的財産，金融サービ
ス，電子商取引，国
有企業の規律など，
幅広い分野で21世
紀型のルールを構築
する経済連携協定の
ことをいう。TPP
とはTrans-Pacific 
Partnershipの略で
ある。

　わが国の食料生産と流通は，この数十年で大きな変貌を遂げている。グローバリゼー
ションの波により食品の輸入は増加し，食品の貯蔵・加工技術はますます重要性を増して
いる。この章では食料の生産や食品の流通について，食品の貯蔵・加工技術の視点からそ
の概要について学び，第２章での学習の導入部分としている。

第１章 食料の生産と流通

1．�食料の生産
　食料の安定供給は，安全保障上重要なことである。特に穀物は，私たちの食生活
を支える基本的な食料であり，エネルギーの供給源のみならず，家畜飼料としても
利用される。わが国のカロリーベースでの食料自給率の最近の傾向は，こめは約
100％であるが，全体では40％弱である。これを補うために諸外国からの輸入に頼っ
ているが，気候の変動による不作や国際紛争などにより，安定した供給が失われる
おそれがある。このため輸入先の分散や国内生産の増加などの安定した食料確保が
課題となっている。近年は，環太平洋パートナーシップ（TPP）協定などによる経
済連携の中で，どのように国内の農業を保護し，食料生産の増加による自給率を上
昇させるかなどの課題に直面している。
　国内においての食料生産は，単純な生産量以外にも，栄養価や食味が種々の要因
により影響を受けるため，高品質の食料の生産条件をどのように制御するかが課題
となっている。例えば，農産物の生産において影響を与える因子には，品種，栽培
時期，栽培条件などがあげられる。一定の品質の農産物を安定に供給するための手
段のひとつとして植物工場が研究されているが，コストの問題など課題も多い。

2．食品の流通と加工
（１）食品の貯蔵，加工の背景と必要性

　食品の由来は植物や動物，微生物などの生物である。ヒトはその生命を維持する
ためにすべての必要とする栄養素を合成できないため，これらの生物を摂取しなけ
ればならない。これらの食品（植物や動物）を得るための活動が農畜水産業である
が，収穫後は，生体成分が変質しやすいことから食品の劣化が始まることになる。
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また，穀類や野菜類，果実類などの農産物の多くは収穫期があり，魚介類にも漁獲
期があるため，１年を通じて同じ品質のものが安定して供給できるとは限らない。
さらに農産物や魚介類は消費地である大都市とは離れた場所で生産，漁獲される場
合が多く，穀類は種類により生産地が局在している。このような状況から，食品が
生産されてから最終的に消費者へ渡り消費されるまで劣化を防止し，可能な限り品
質を保持して貯蔵・輸送を行わなければならない（図１-１）。このために，多様な
食品の品質保持技術や保蔵技術，加工技術が開発されている。さらに，食品を利用
しやすくするために，以下のような点が考慮され，加工処理が行われる。
　①　栄養性や可食性の向上：消化吸収できない部分や異臭異味を除去する。
　②　嗜好性の向上：調味や食感，見た目などを改善する。
　③　安全性，保存性の向上：変敗を防ぐ。
　④　利便性の向上：輸送や取り扱いが容易で調理の手間が省ける。
　これらのうち，どれを主なものとするかは食品の種類により異なる。
　前述のように，食品が生物の組織のすべてもしくは一部である以上，収穫後から
劣化が始まることは避けることができない。このため，収穫時の鮮度を保ちながら，
できるだけ①～④を満たすことのできる食品を製造し，供給できることが望まれ
る。

（２）食品の貯蔵・加工技術の概要

　私たち人類は，農耕や漁労，牧畜により得た食料を，どのようにすれば腐敗など
を避けて長期間，できるだけ味を損なわずに保存できるかを追求してきた。この工
夫が食品の貯蔵・加工である。これは，食料の生産・収穫から消費までの間を埋め
るための工夫，という言い方もできる。この工夫（貯蔵・加工技術）は，例えば，

図１-１　食料の生産から流通，消費まで

食料生産

農産物
畜産物
水産物 収穫 貯蔵・加工 調理・摂取

貯蔵技術
（低温，ガス貯蔵など）

加工技術
（塩蔵，糖蔵，酢漬，乾燥など）

消費
流通

流通技術
（コールドチェーン，包装材の進歩）
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塩蔵品などをはじめとした多様な加工品を生み出してきた。
　食品の保存性を高めるためには，以下のような因子を標的としている。これらの
標的は，食品の保存における「環境因子」ととらえることもできる。

１）水　　　分
　食品の構成成分として最も多くを占める成分であるが，微生物が増殖するために
は一定レベル以上の水分があることが必須である。さらに，食品中の水の存在形態
も重要である。したがって，食品中の水分量を制御することにより，保存性を向上
させることができる。乾燥や砂糖漬などがこれにあたる。

２）酸　　　素
　酸素は反応性が高く，酸化による食品の劣化を引き起こす。脂質の酸化による劣
化は代表的な事例である。さらに微生物の増殖においては，酸素を必要とするもの
が多い。容器内の酸素量を低下させるために脱酸素剤や不活性ガスの封入などが行
われている。

３）pH
　微生物には増殖に適したpHがあることから，酢漬などのようにpHを制御するこ
とにより保存性を向上させることができる。さらに，食品成分間の反応によっては
pHにより影響を受けるものもある。

４）光
　光化学反応は光増感酸化など食品劣化を引き起こす。さらに，香気成分や栄養成
分の変化などが起き，食品の品質を低下させる。

５）温　　　度
　化学反応の進行には温度が関係しており，温度の上昇により反応速度は速くな
る。さらに微生物は一部を除き，増殖できる温度範囲がある。したがって温度制御
は食品の保存において重要な因子のひとつである。このため冷蔵や冷凍が広く活用
されている。

　以上を念頭に置きながら，さらに食品の特徴や劣化の性質に応じてさまざまな食
品加工が施される（図１-２）。一方，人口の増加と著しい都市化により，かつての
自家製造と消費にとどまらず，生産と消費の場の空間的な隔たりや時間差が顕著に
なり，食品の貯蔵・加工技術に加えて大規模な輸送，流通が必須となってきた。

（３）食品の流通

　現代において食品の流通は，大きな変貌を遂げている。国内での生産と消費の場
の隔たりのみならず，グローバリゼーションの波により食品の輸入は増加してい
る。食品の生産から消費までをみると，常に流通産業が関与している。流通は食料
の生産と消費を結びつけるために，質や量，時間，距離を埋めるための手段といえ
る。現代の食品の流通は，一次機能としての栄養素の摂取の観点のみならず，さら
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▪�フードマイレージ
　食料調達が環境に
与える負荷量を数値
化する試みとして，
農林水産省農林水産
政策研究所により開
発された指標（１巻
第１章３．食料と環
境問題参照）。

に二次機能や三次機能を維持しながら行われているといえる。さらに，安全性の担
保も必須である。これらの維持には貯蔵・加工技術に加えて高度な食品の流通シス
テムや流通技術が必要となる。歴史的には，生産者と消費者の間の直接販売から，
場所や時間を特定した市を経て，卸売市場から末端のスーパーマーケットなどでの
販売へ，といった流通の仕組みが形成された。
　生鮮食品の流通を例にすると，日々の必需性が高いために，安定，迅速な取引に
より消費の場へ届けられることが必須となる。卸売市場は，中央卸売市場，地方卸
売市場，その他の市場に分類される。これらは集荷と分荷，価格形成を担う。近年
では，スーパーマーケットや外食産業などにおいて生産者から直接購入し，消費者
へ届ける，あるいは，消費者がネット販売などで直接生産者から購入する，といっ
た市場外流通が増加している。さらに，地元で収穫された農産物等を地元で消費す
るという地産地消が広がりつつある。これは流通時間を短縮できるため鮮度の良い
食品が確保できる，流通コストが削減できる，地元の農家に利益をもたらす，地方
独特の農産物や食文化が継承できる，といったメリットがある。最近は，地方自治
体において学校給食へ地元の食材を取り入れるケースも増加している。地産地消は
食品の移動距離（フードマイレージ）を抑制できる。このことは食品の輸送時に化石
燃料を使用することで生じる二酸化炭素の削減にも有効である。さらにその食品を
誰が，いつ，どこで作ったか，という食品のトレーサビリティシステムの導入を推
進しつつある。これにより，不透明であった生産から流通，加工，消費の間の工程
が目に見えるようになり，消費者は安全な食品を安心して購入できるようになる。

（４）食品の流通を支える技術

　食品の流通は，食品成分の変化による品質低下や，微生物による汚染・変敗を避
けて安定に供給されることが必要である。生鮮食品では，その鮮度を保ちながらも

図１-２　食品の劣化と貯蔵・加工技術の概要

化学的劣化

脂質過酸化反応，アミノカルボニル反応，でん粉の老化など

生物学的劣化

温度管理（冷蔵・冷凍），ガス貯蔵，殺菌・滅菌，乾燥・脱水，
塩蔵，糖蔵，酢漬など

微生物による変敗，酵素反応による褐変など

水分，酸素，pH，光，温度などの制御
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▪CA貯蔵
　control led at-
mosphere（空気
調節）の英単語の頭
文字ｃとａをとって
いる。

▪MA包装
　modified atmo-
sphere（空気調製）
の頭文字ｍとａを
とっている。

貯蔵性を高めることも要求される。このため，高度な食品流通を支えるための技術
が発達してきた。以下にその技術を示す。

１）コールドチェーン
　生鮮食品を生産地から消費地まで常に低温を維持して鮮度を保ちながら安定に供
給するシステムのことである。このシステムの発達により冷凍食品が広く用いられ
るようになった。食品の鮮度保持の温度としては，－18℃以下の冷凍貯蔵以外にも，
０℃以下氷結点までの氷温貯蔵や，０℃以上の冷蔵貯蔵（５℃以下をチルド，10℃以
下を冷蔵）の３つがあるが，食品の鮮度保持のための最適な温度は食品により異な
る。例えばバナナやさつまいもなどは，最適な貯蔵温度よりも低い温度で保持する
と低温障害による品質低下を起こす。

２）ガス貯蔵（CA貯蔵）
　野菜や果実などの青果物は，収穫後も細胞は生きており，蒸散作用により水分が
蒸発逸散する。また呼吸作用を行うため，これらは品質低下の原因となる。これら
の作用を抑制することにより青果物の鮮度を保持する。CA貯蔵（第３章，p.69参照）
は，青果物の貯蔵器内のガス組成（酸素，二酸化炭素，窒素）を調節して低温に保持
し，貯蔵期間を延長させることである。また，容器包装によって内部がガス組成を
コントロールすることにより鮮度を保持するのがMA包装である。
３）包装材の開発
　食品の流通が多様化するのにともない，高機能性の包装材が開発され用いられる
ようになっている。食品の包装は外的な環境要因から食品を保護し，保管や輸送な
どを効率化するものである。最近ではガスや水蒸気の遮断性に優れたプラスチック
フィルムやアルミ，セラミック，ガラスなどを蒸着した複合包装材が開発され用い
られている。さらに包装資材に抗菌性物質を練りこみ，微生物の生育を抑制したり，
青果物の老化を防ぐためエチレンを分解したり吸着できるフィルムや段ボール箱な
どが開発され，実際に用いられている。
　以上の内容を踏まえて次章では，さらに食品の加工の意義・目的を理解し，食品
加工の実際や加工にともなう成分変化などを具体的に学ぶ。

●食品トレーサビリティ●
　農林水産省のホームページでは，食品トレーサビリティとは「食品の移動を把握できること」と
されている。各事業者が食品を取り扱った際の記録を作成し保存しておくことで，食中毒など健康
に影響を与える事故等が発生した際に，問題のある食品がどこに行ったか，どこから来たのかを調
べることができる。農林水産省では食品トレーサビリティ「実践的なマニュアル」を作成し，生産
者や食品事業者などがどのように取り組めばよいのかをわかりやすく解説している（http://www.
maff.go.jp/j/syouan/seisaku/trace/）。


