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加工食品を利用した子供の間食について
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緒　言

　間食をとることは，年齢を問わず，楽しみの一っと言

える．しかし，特に幼児期においては，大人が食べるお

やっとは違い，栄養面や精神面においての必要性がある

ため1），ただ市販の菓子類をそのまま食べさせれば済む

というものではない．したがって，これらを考慮した上

でも，手作りの間食を与えることが一番望ましいとされ

ているが2），すべて手作りというのはなかなか難しいの

で，たとえば，市販の菓子にひと手間加えて違った味を

楽しんだり，少しでも時間を短縮するために，半調理品

や加工品を利用することも良いと思う．

　そこで，今回は，このような市販の食品を使った手作

りの間食にっいて，学生が作ったものを検討したので，

その結果を報告する．

と，表1のようになった．

　　　　　　表1　調理法による分類

調　理　法 数

寄せ物

揚げ物

オーブン焼き

フライパン焼き

蒸し物

その他

加熱しないもの

22

21

15

　6

　2

11

26

方　法

（1）対象　短期大学部保育科2年　A・B　2クラス

　　　　　小児栄養実習履修者　119名（22班）

（2）時期平成6年6月

　　場所　第2調理学実習室

（3）方法　各調理台に5～6名を1班とし，市販の加工

　　　　　食品を利用した手作りの間食を考え，その1

　　　　　週間後に，調理室に準備している調味料以外

　　　　　で必要な材料を各班で用意してから実習を行っ

　　　　　た．

結果および考察

はじめに，できあがったものを調理方法により分ける

栄養科　調理学第2研究室

　ゼリーやババロアなどのように，凝固剤を使った寄せ

物が多く，次の揚げ物では，ギョーザ・春巻・ワンタン

の皮やパイシートで，りんご・バナナ・チーズなどを包

んだものや，ウィンナを入れたアメリカンドッグがよく

見られた．

　焼き物では，オーブンを使ったケーキやクッキーが多

く，クレープやパンケーキのように，フライパンの利用

もあり，手法としては間接焼きが多かった．

　その他には，下ごしらえとして果物を煮たり，シロッ

プを作ったりという準備段階のみで加熱操作をしていた

ものを入れた．

　加熱しないものでは，材料をただ混ぜ合わせるだけや，

お湯を注いで作ったりと簡単なものが目立った．これに

は，暑い時期であったので，アイスクリームを使ったパ

フェや，炭酸飲料で作るフルーツポンチや飲み物が多かっ

た．よく作られていたものには，ビスケットケーキがあ

り，丸型ビスケットを牛乳に充分浸してからチョコレー

トクリームをはさんで，これを何枚も重ねたものをまと
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めてから冷蔵庫で冷やし固めたものであった．また，フ

ルーチェケーキといって，型にカステラを敷いた上にデ

ザートベースで作ったフルーチェをのせ，再びカステラ

で蓋をして冷やすものもあった．他に，プチタルトやビ

スケット・クラッカーを使って，クリーム（カスタード，

ホイップ）や果物（生，缶詰）などをのせたり，間には

さんだりして作ったものも多かった．

次に，主な材料の使用状況を見ると，表2のようになっ

た．ただし，牛乳・乳製品と果物の缶詰にっいては，ほ

とんどの班が利用していたので省いた。

　　　　　　表2　主な材料の使用状況

材　　料　　名 数

ゼリーの素

ホットケーキミックス

チョコレート

ビスケット

カステラ

炭酸飲料

ノぐン

プリンの素

ジュース

デザートベース

パイ生地

シリアル

アイスクリーム

プチタルト

クラッカー

春巻の皮

ワンタンの皮

　　　oシロップ

ギョーザの皮

スポンジケーキ

ケーキセット

クッキー

冷凍かぼちゃ

その他

1
6
5
1
0
7
6
6
6
6
6
5
5
4
3
3
3
3
2
2

り
乙
1
1
1
1

　2

　2

　2

15

　この中より，いくつかの材料にっいて具体的に見てい

くことにした．

（1）ゼリーの素

　ゼリーの素には，さとう・ゼラチン・酸味料・香料な

どが含まれており，オレンジ。メロン・イチゴなどの果

物の種類により，紅花黄・コチニール・くちなし・赤ビー

トといった着色料が違っていた．中には，果汁べ一スと

ゼリーべ一スが別になっている商品もあったが，いずれ

にせよ70℃以上の湯を加えて溶かしたものを，1時間位

冷蔵庫で冷やして固める方法であった．

　これは，そのまま，あるいは果物を入れて作られてい

たが，箱に「生のパイナップル，キウィフルーツを使う

と固まらない」と書いてあるように，生の果物に含まれ

る蛋白質分解酵素が，ゼラチンのゲル化を妨げるので3），

みかん・パイン・チェリーなどの缶詰を利用している班

は良かったが，生の柑橘類を使った所は，ゆるくなって

しまった．

（2）ホットケーキミックス

　ホットケーキミックスには，小麦粉・さとう・ぶどう

糖・べ一キングパウダー・食塩・香料などが入っており，

牛乳と卵を加えて作るのだが，その量により，生地の固

さを調節することができた．たとえば，固くしたものに

チョコチップやアーモンドなどを入れてクッキーにした

り，そのままの生地をフライパンで焼かずに，ケーキや

マフィンを作ったり，アメリカンドッグのように油で揚

げることもでき，柔らかくすればパンケーキ風にもなる

というように，いろいろなものに応用できた．

　また，どれもシロップがっいており，ぶどう糖果糖液

糖・着色料（カラメル）などから作られた普通のシロッ

プの他に，香料を加えたメープルタイプのものもあった．

（3）プリンの素

　プリンの素には，さとう・ぶどう糖・でんぷん・ゲル

化剤（増粘多糖類）・酸味料・香料・乳化剤・着色料

（アナトー）が含まれており，牛乳を加えて煮溶かして

から，冷蔵庫で40分位冷やすものであった．通常，プリ

ンは蒸すかオープンで焼くので4），その操作が省け，失

敗がなくできていた．これを使って，パンプディングの

ようにしたり，チーズで作ったクリームでティラミス風

にしたり，くりぬいたりんごの中に固めている班もあっ

た．

　また，カラメルシロップも，普通は，さとうと水を加

熱して170℃以上の茶褐色になったものを使うのだが5），

さとう・ぶどう糖・でんぷん・カラメル色素・増粘剤

（カラギーナン）・香料などからできた粉状のものに，
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水を加えて溶くだけでできるものがっいているので，こ

れも利用されていた．

（4）デザートベース

　デザートベースは，いわゆる「フルーチェ」と呼ばれ

ているもので，中には，さとう・果糖ぶどう糖液糖・ゲ

ル化剤（ペクチン）・調味料（有機酸）・酸味料・香料

などが入っており，種類によって，もも・いちごなどの

果物や，くちなし・紅こうじなどの着色料の違いがあっ

た．

　このデザートベースに牛乳を加えてかき混ぜると，と

ろりとした状態になるのだが，箱には「果物に含まれる

ペクチンと牛乳中のカルシウムの自然な働きによるもの

である」とあった．しかし「加工乳・乳飲料などを使用

すると固まりにくい」ともあり，これらには，牛乳以外

の添加物が含まれているので，それも一因ではないかと

思う．

（5）パイ生地

　パイ生地には，冷凍と冷蔵の両方があった．冷凍は，

小麦粉・マーガリン・食塩・乳化剤・香料などからでき

ており，－18℃以下で保存したものを室温で15分，冷蔵

庫なら30分以上かけて解凍してから使用するものであっ

た．冷蔵は，小麦粉・マーガリン・ぶどう糖からできて

いて，5℃前後で保存しているので，解凍をする必要が

なく，間にはさんであるポリシートをはがせば使えるも

のであった．特に冷凍パイシートは144層にもなってお

り，この層がある生地を焼くために，バターが溶けない

ように生地を作らなくてはいけないのであるが6），その

手間や時間がかからず，大変便利である．したがって，

これを使ってアップルパイやパンプキンパイなどの中実

だけを用意すれば良いし，形も自由にすることができた．

（6）　シリアル

　シリアルは「コーンフレーク」といわれているもので，

これには，コーングリッツ・さとう・麦芽エキス・食塩・

ビタミンA・B，・B2・C・D・E。ナイアシン・鉄・

乳化剤が含まれていて，保存料・着色料は使用されてい

なかった．

　これは砕いて使われていたが，クッキー生地に入れた

り，シロップでパイ皿に固あて台を作ったり，中には，

溶かしたバターとマシュマロを合わせて冷やし固めるな

ど，牛乳をかけて食べる以外の色々な方法が発見された．

（7）　ケーキセット

　ケーキセットには，チーズケーキとスポンジケーキの

種類があった．

　チーズケーキは，ケーキミックス（糖類・チーズ・植

物性油脂・ゼラチン・全脂乳・脱脂粉乳・粉末発酵乳。

カゼイン・リン酸塩・乳化剤・香料・安定剤。V．　C）

に牛乳を加えてかき混ぜたものを，セットについている

　　　　　　tタルト（小麦粉・マーガリン・バター・卵・さとう・食

塩）の中に流して，冷蔵庫で30分位冷やし固めるレアタ

イプのもので，タルトやクリームを作る手間が省けた．

　スポンジケーキセットは，ケーキミックスが2種類に

分かれていて，④には，さとう・ぶどう糖果糖液糖・植

物油脂・乳化剤。ソルビトール・酒精・香料・着色料

（アナトー）が，⑧には，無漂白小麦粉・べ一キングパ

ウダーが入っており，粉類が別になっていた．これは，

卵と④を混ぜてから③を加えて作るのだが，材料を用意

して計量をする時間が減ったぐらいで，ハンドミキサー

での撹搾や，オーブンでの焼成に要する時間は，あまり

変わらないように思えた．ただ，焼き型はっいているし，

卵があればできるので，初心者には向いていると思う．

（8）その他

。シュー生地

　シュー生地は，5℃前後でできる冷蔵品で，小麦粉・

マーガリン・植物油脂・乳化剤より作られていて，沸騰

湯で温めるか，電子レンジにかけるかしたものに，卵を

加えればできるものであった．これは，卵を入れる前の

第1加熱の段階が7）省略されており，生地作りが楽になっ

た．でき上りもよく，食べての評価もよかった．

。その他

　その他に目立ったのは次のようなものである．

　カスタードクリームパウダーは牛乳と，クレープミッ

クスは牛乳と卵，ババロアの素は卵黄と牛乳，スコーン

ミックスは水と，というように，それぞれ混ぜるだけで

生地ができるので，いろいろな材料を用意したり，計量

や粉ふるいなどの準備が少なくてすむという利点があっ

た．これらにっいては，クリームや果物などで飾りつけ

がしてあり，（7）のケーキセットや（8）のシュー生地などに

っいても言えることであるが，盛りっけに工夫がなされ

ていた．

　以上のように，市販の加工食品を使うことにより，時

間の短縮になったり，ひと手間加えるだけで手作りらし

さを出すなど，いっもと違った味を楽しむことができる

と思う．しかし，おやっというと，どうも甘いものが多

くなりがちなので，これらを利用した時も，野菜を使っ
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たり，味っけをいくらか塩辛くしたりすることにより，

味に変化を持たせることも大切である．

　さらに，簡単にできるということは，子供にもできる

ことにもっながり，最近は子供用の調理器具も出ている

ので，危なくない程度に，親子いっしょに作ることがで

きれば，両者の絆を深めたり，子供のよりよい成長を促

すことにもなるのではないかと思う．

要　約

　加工食品を利用して作る，子供の間食をテーマに，学

生が作ったもので検討し，次のような結果を得た．

1．凝固剤を使う寄せ物，油を使った揚げ物が多く，オー

　ブンやフライパンを利用する間接焼きも見られ，季節

　がら，冷たいものや加熱しないでもできるものが多かっ

　た．

2．主な材料には，ゼリーの素，ホットケーキミックス

　などが多く使われ，チョコレート，ビスケット，カス

　テラなどの菓子類も利用されていた．

3．市販の加工食品を使うことにより，材料の用意，計

量の手間が省け，器具の使用や光熱費も少なくてすむ

ものもあり，手軽に作ることができ，全体的に時間の

短縮にっながった．
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