
               食品の物性に関する 次の記述のう ち， 正し いのはどれか。

１ ． ゼラ チンゼリ ーは， 冷やすと ゾルになり ， 温度を上げる と ゲルに戻る 。

２ ． ト マト ケチャ ッ プは， ダイ ラ タ ンシー流動を示す。

３ ． 高濃度の片栗粉の懸濁液は， チキソ ト ロ ピー流動を示す。

４ ． ス ク ロ ース 水溶液は， ニュ ート ン流動を示す。

５ ． マヨ ネーズは， 油中水滴型のエマルショ ンである 。

県職員（ 資格免許職）  専門（ 栄養士）
市町村立学校栄養職員 専門

正答： ４



　 たんぱく 質に関する 次の記述のう ち， 正し いのはどれか。

１ ． たんぱく 質は， 多く のアミ ノ 酸がグリ コ シド 結合し た化合物である 。

２ ． たんぱく 質の分解は， イ ンス リ ンによ って促進さ れる 。

３ ． アルブミ ンは， 肝臓で合成さ れる 。

４ ． アルブミ ンは， 急速代謝回転たんぱく 質である 。

５ ． 体たんぱく 質が分解さ れてでき る アミ ノ 酸は， アミ ノ 酸プールには加わら ない。

県職員（ 資格免許職）  専門（ 栄養士）
市町村立学校栄養職員 専門

正答： ３



　 小麦粉の調理に関する 次の記述のう ち， 正し いのはど れか。

１ ． ブラ ウ ンルーは， 小麦粉に油脂を加え １２０ ～ １３０ ℃ま で炒めたも のである 。

２ ． 天ぷら の衣は， 薄力粉を卵水に混ぜ， し ばら く 置いてグルテン形成し てから 用い

る 。

３ ． う どんの生地は， 小麦粉に塩を加えて作る と こ し が弱く なる 。

４ ． シュ ー生地は， 生地内部に発生し た水蒸気の圧力によ って膨化する 。

５ ． 食パンは， ベーキングパウ ダーの発酵によ って発生する 二酸化炭素で生地を膨化

さ せてから 焼成する 。

県職員（ 資格免許職）  専門（ 栄養士）
市町村立学校栄養職員 専門

正答： ４


