
また「たんぱく加水分解物」は非常に濃厚で 

強い味です。その濃い味を「おいしい」と 

覚えてしまうと、天然のだしや本物の素材 

の味、淡白な味を「おいしい」と思えなく 

なり、味覚がまひしてしまい、添加物 

たっぷりの加工食品しかおいしいと感じ 

なくなるのです。 

 避けられない現実ですが、少しでも 

安全で天然のものを口にするように 

しましょう。 

 

                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日時 内容 結果の配付について 

６月３日 

１８： ３０～ 

歯科検診 

検診前に歯磨きやうがいをしてください。 
全員に結果を配付します。 

６月４日 尿検査②（未提出者・二次検査者） 

三次検査が必要だった場合

のみ配付します。 

※未提出の場合は医療機関

で自費による検査をうけて

いただきます。 

６月１１日 尿検査③（未提出者・二次検査者） 

肉や大豆などのたんぱく質を分解して作られるアミノ酸のこと。アミノ酸はうま味

の素で、日本人が最も好む味です。たんぱく質を分解するのには酵素を使う方法と、塩

酸を使う方法があります。たとえば、みそやしょうゆは、「こうじ」でゆっくりたんぱ

く質をアミノ酸に分解していくのに対し、たんぱく質を塩酸で一気に分解してできた

ものが「たんぱく加水分解物」です。 

茨城県立日立工業高等学校定時制 

６月は食育月間です！１日３回の食事の時間を大切にしましょう。 

回 

歯を大切にしていきましょう！ 


