








※問題本文は著作権法上の理由からこのホームページに掲載することは
　できませんので、下記の出典箇所を参照するか、水産学部・教務担当の
　窓口で閲覧してください。

　出典：Takemura M, et al. BMC Zool 6, 19 (2021) を参考に作成





出題内容：栄養化学
1出題番号45l|

タンパク質の栄養価について以下の問いに答えなさい。
小麦タンパク質と魚肉タンパク質を比べた場合，ヒトにとって栄養価が高いのはどちらか理
由を含めて述べなさい。 (5 点）
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タンパク質の栄養価評価法のうち，化学的評価法について説明しなさい。(1 O点）

図1には，成人の窒素出納モデルを示す。タンパク
質の栄養価の評価法として窒素出納が指標となる
理由を述べなさい。また，図中の①と②の線で示す
タンパク質では，どちらの栄養価が高いといえるか
説明しなさい。 (1 0 点）

I出題番号452|

脂質の消化吸収と代謝 ， 栄養特性について以下の問いに答えなさい。
(1) トリアシルグリセロ ールが十二指腸に到達することで分泌され，胆罹の収縮および胆汁分

泌に関わる消化ホルモン名を答えなさい。 (3 点）

(2) 脂質の輸送体である VLDL の働きについて説明しなさい。 (7 点）

(3) 脂肪酸のB ー酸化反応について，①-@の空欄に適当な語句を入れなさい。 (5 点）
細胞に取り込まれた脂肪酸は，ミトコンドリア外膜（細胞質側）でアシル CoA になり，次いで
（ ① )に変換されてミトコンドリア内膜を通過する。その後，再びアシル CoA に変換され
Bー酸化を受ける。B —酸化は脂肪酸の（ ② ）基側が2炭素ずつ分解され，生成した（ ③
が（ ④ )回路に入り二酸化炭素と（ ⑤ )に分解されエネルギー産生に利用される。
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(4) 牛肉ステーキと魚肉を摂取したときに生体内に取り込まれる脂肪酸の種類とそれぞれの栄
養学的特徴について説明しなさい。(1 0点）
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※問題の図については著作権法上の理由か
らこのホームページに掲載することはでき
ませんので、下記の出典箇所を参照する
か、水産学部・教務担当の窓口で閲覧して
ください。

出典：木元幸一・鈴木和春. 四訂 基礎栄養
学. 建帛社, 2020 より引用、一部改変




