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２０２４年１０月１１日に「日本人の食事摂取基準 ２０２５年版」が公表されました。

これに伴いまして、教科書に掲載する一部の本文や図表、その他の情報を更新しました。

以下一覧とその該当ページのPDFデータを提供させていただきます。
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Chapter １

3. 食事計画

p.8 左段 1 3～ 1 4行目

必要な栄養素の量などについては

「日本人の食事摂取基準（2020年版）」

（厚生労働省策定）が定められている。

必要な栄養素の量などについては

「日本人の食事摂取基準（2025年版）」

（厚生労働省策定）が定められている。

Chapter １

3. 食事計画

p.8 表 1 - 3 - 1

「食事摂取基準」

全面的に差し替え 下記該当ページ参照

Chapter ４

Ⅰ植物性食品

2. いもの調理

p.85 左段16～18行目

（3）さといも

さといもに特有のぬめりは，ガラクトース

などの糖がたんぱく質と結合した糖たん
ぱく質によるものである。

さといもに特有のぬめりは，アラビノー

スとガラクトースが結合したアラビノガラ

クタンとよばれる水溶性の多糖類に

よるものである。

Chapter ４

Ⅰ植物性食品

5. きのこの調理

p.108 表4-5-1

「きのこの特徴と調理例」

名称：なめこ

特徴：粘質物の多いきのこを総称

していう。粘液は食物繊維のムチン。

缶詰の市販品も多い。

名称：なめこ

特徴：傘の表面にぬめりをもつことが特

徴で，人工栽培も盛んである。ぬめり

成分は，食物繊維と短い菌糸体が混

在した多糖体であり，特有の機能性を

有するため，ぬめりを逃さない調理法

が望ましい。

Chapter ５

3. 食品の安全性

p.174 右段 2～ 6行目

現在（2019年9月），表示が義務づけら

れている特定原材料は，卵，乳，小麦，

そば，落花生，えび，かにの7品目，

表示を奨励するものについては，

アーモンド，あわび，いか，いくらなど

21品目ある。

現在（2025年1月），表示が義務づけら

れている特定原材料は，卵，乳，小麦，

そば，落花生，えび，かに，くるみの

8品目，表示を奨励するものについては，

アーモンド，あわび，いか，いくらなど

20品目である。





を用いた急速加熱では甘味が劣る（表 4‐2‐1）。

　さつまいもの内皮部分から出る白色乳状の粘液

は，ヤラピンという樹脂配糖体であり，水に不溶

で空気に触れると黒変する。きんとんなど色よく

仕上げる際には，内皮まで厚く剥きとってこの部

分を除去する。

　さつまいもを茹でる際に，0.5％くらいのミョ

ウバン（AlK（SO4）2･12H2O）を加えると，さつ

まいものフラボン色素と反応し，色を黄色く仕上

げ，また煮崩れを防ぐことができる。

　きれいな黄色のきんとんを作るときには，茹で

水にくちなしの実を入れる。くちなしにはカロテ

ノイド色素のクロシンが含まれ，これによりいも

が橙
とうこうしょく

黄色に着色される。

（3）さといも
　さといもに特有のぬめりは，アラビノースとガ

ラクトースが結合したアラビノガラクタンとよば

れる水溶性の多糖類によるものである。この粘質

物により，加熱中の煮汁は濁り，また煮汁の粘度

を上げるためふきこぼれの原因となったり，調味

料の浸透を妨げたりする。

　食塩（1％）や食酢（5％），みょうばん（0.5％）

などを加えて煮ると，煮汁への粘質物の溶出を防

ぐことができる。もっとも効果的なのは茹でこぼ

しであり，水にいもを入れて加熱し，沸騰後 2分
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表4－2－1　電子レンジと蒸し加熱による
　　　　  さつまいもの麦芽糖量 2）より作成

蒸し加熱電子レンジ加熱

加熱時間（分）

糖量（％）

3.0

9.4

38.5

14.7

皮付きのいも（100ｇ）の内部温度が 99℃に達する
まで加熱した際の生成麦芽糖量（％）。

chapter4 ●食品の成分と調理　Ⅰ 植物性食品

＊じゃがいものタイプ
同じ品種内でも澱粉含量に差があり，一概には粉質
タイプ，粘質タイプに分類できない。米国オレゴン
州農業試験場では，水と食塩の体積比が 11：1 の
水溶液にいもを入れ，沈んだいも（およそ比重が
1.064）を粉質としている。

図4－2－3　さといもを茹でこぼした場合の
　　　　　煮汁の粘度 3）
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沸騰後2分加熱したときの煮汁

1回ゆでこぼしてから2分加熱
した煮汁

さといも15ｇに各種溶液50mlを加えて加熱し，沸騰後
２分間加熱してからさといもをとりだし，煮汁の粘度
を測定した。次に，このさといもに新たに50mlの蒸留
水を加えて，さらに２分加熱して，煮汁の粘度を測定
した。市販パウダーは青果業者が漂白のために使用し
ているものであり，成分は無水亜硫酸ソーダ７％，焼
みょうばん72％，タルク20％。
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表 4− 5− 1　きのこの特徴と調理例

名　　称 特　　　　　徴 調　理　例

まつたけ

天然きのこであり，高価である。秋に採れる。香り
高く，その成分はケイヒメチルとマツタケオールの
混合物である。洗浄は汚れをふきとるか軽く洗う程
度にする。

土瓶蒸し，吸い物，焼
き物，まつたけご飯

しいたけ

生・乾燥品ともに全国的によく用いられる。生しい
たけはテクスチャーが好まれる。干ししいたけは傘
の開く程度から冬菇と香信に分けられ，特有の香り
とうま味を有する。うま味成分は 5'- グアニル酸によ
るもので，調理過程で生成される。

多くの調理に用いられ
る。特に中国料理には
欠かせない。生しいた
けは日本料理に用いら
れることが多い。

えのきだけ
えのき，くわなどの切り株に生える。白色と粘質性
の歯ごたえが好まれる。光にあてて栽培すると褐色，
淡黄褐色になる。

和え物，汁物，鍋物

しめじ

「香りまつたけ味しめじ」といわれ，5'- アデニル酸や
5'- グアニル酸が多いため味がよい。ほんしめじは人
工栽培が難しく生産量が少ない。ひらたけが‘しめじ’
の名で，ぶなしめじが‘ほんしめじ’の名で売られ
ていたりする。

きのこ飯，吸い物，和
え物，炒め物

まいたけ
特有の香りをもち，味もよい。機能性（抗腫瘍性）
をもつβ -グルカンを多く含む。

炒め物，鍋物，炊き込
み飯，揚げ物

なめこ

傘の表面にぬめりをもつことが特徴で，人工栽培も
盛んである。ぬめり成分は，食物繊維と短い菌糸体
が混在した多糖体であり，特有の機能性を有するた
め，ぬめりを逃さない調理法が望ましい。

汁物，和え物，揚げ物

マッシュルーム

ヨーロッパを中心に，世界で最も多量に生産されて
いる。市場にはホワイト種とブラウン種が多い。ま
ろやかな味とテクスチャーが好まれる。切ると食品
中のポリフェノールが褐変するため，レモン汁など
をかける。遊離アミノ酸が多い。

西洋料理のソース，
スープ，サラダ，炒め
物

エリンギ
ヨーロッパや北アフリカに自生しているが日本では
すべて栽培種。90 年代に日本へ入ってきた。
縦の方向への繊維質が強く，歯ごたえがある。

炒め物，炊き込み飯

きくらげ
乾物を戻して使うことが多い。しろきくらげとくろ
きくらげがあり，無味ではあるがこりこりとしたテ
クスチャーが好まれる。

中国料理の炒め物，和
え物，精進料理

トリュフ

イタリアのピエモンテ州の白トリュフと，フランス
のぺリゴール地方の黒トリュフが有名であり，高価。
地下深くに生えるので，豚や犬を用いて採取する。
香りが非常に強い。

フランス料理
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