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1　 は じめ に

　食品は生命維持の ため に必要不可欠の もの で

あ り、生活 を支える基本的 な物質で ある 。 食品

の 成分 を明 らか にする こ と は我 々 国民の 栄養状

態を評価する とともに 、 食糧政策（安定確保の た

め の 需給計画｝の 重要な資料で もある 。 食品成分

表は我 々 が 日常摂取す る食品の 成分 に 関する基

礎デ
ー

タを関係 各方面に幅広 く提供する こ とを

目的に作 られ て い る 。

　 しか し、 その 食品成分表 は食料の 生 産方法 、

流通機構 、 消費動向 、 食品の加工 方法 、 分析技

術 の 進歩、産地の 拡大等の 多様化 によ り、食生

活 の現状に 適応す る ため に 改訂が 行われ 、平成

12年 に は 18 年ぶ りに 五 訂が発刊 され た 。 そ こ

で 、 前報 1）に引 き続 き学内給食実習の 献立24回分

に つ い て 三 ・四 ・五 訂の 食品成分表に よる栄養

摂取量 の 比 較 を検討 した の で 報告す る。

H　 調査の方法

　調査の対 象に した献 立は平成 13年4月〜7月ま

で の 学内給食献立 24回分で あ り俵 4）、三 訂、四

訂、五 訂の 食品成分表に よっ て 栄養摂取量を算

出 した 。 また 、 食品成分表の 初版か ら五 訂 まで

の 沿革や食品収載数の 変化等 も調査 した 。

皿　結果と考察

1．食品成分表 につ い て

1 ）食品成分表発刊の 経緯

　初版の 日本食晶標準成分表の発刊 に際 して、

食晶成分専門委員会幹事の 大礒敏雄氏（人事院能

率局健康課長）は 「戦後食糧需給や栄養調査 の 必

要から 、 日本 国内に統
・
され た食品の 栄養価分

析表が必要 とな り、 昭和 20年当時、東京在住の

ハ ウ大佐 の 手助けを得て、国民栄養部と食糧管

理局研究所（後の 国立栄養研究所と食糧研究所》を

中心 に 暫 定標 準 食品 栄養 価分析表が で き た

（S22．7）．また、輸入食品の 分析表も求め られて い

て、北米 合衆国農務省編纂の 食品成分表を翻訳

して便宜 を計っ た。昭和 25年2月に、私（大礒）が

ビル マ で 開催 の 東南ア ジ ア栄養会議に参加 した

折、FAO 提唱 の 国際食品分析表の 意図 を聞き、

国民食糧及び栄養対策審議会 に こ の こ とを諮 っ

た 。 当時暫定標準食品栄養価分析表の 改訂の 気

運の 高 まりもあ り、検討 の 結果初版の 日本食 品

お お す が 　 よ う こ　 　は や し　 よ しみ （食 物 栄 養 学科 ）
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標準成分表がで きあがっ た（S25．9》。 」 と述 べ られ

て い る
2 ｝（要約）。 暫定 の 成分表は食品の 数が少 な

く（表1）、不便で もあ り、 食品の 追加要望 や 連合

軍最高司令部（SCAP ）の 希望があ っ た こ とや 、

FAO で 国際的に分析表の 統
一

が企て られ て い た

こ とが記 されて い る 。

　　　　　　　　　　　　　表 1

2 ）食品成分表の 沿革 と食品の 分類 、 収
’
載食 品

　　 数

　食品成分表の 沿革、食品の 分類 、収載食品数

は表1、 2、 3の 通 りで ある 3）4）
。 食品成分表発刊

の 経緯は先に述 べ た通 りで 、 食品数は昭和 25年

に発刊 された初版の成分表の 538品に比 べ 、平成

日本食品標準成分表の 沿革

年 名　 　 　 　称 食品数 備 　 　 　考

昭和 22 暫定標準食 品栄養価分析表 104

25 日 本 食 品 標 準 成 分 表 538 成分項目　 14

29 改訂 日本 食品 標準 成分 表 695 〃　　　 15

38 三 訂 日本 食 品標準 成分 表 878 〃　　　 19

57 四 訂 日本 食 品 標準 成分 表 1621 〃　　 　 19

平 成 9
五 訂 日本 食 品標準 成分 表
　 　

一
新規食 品編

一 213 〃　　　 36

12 五 訂 日本 食 品 標準 成分 表 1882 〃　　 　 36

表 2 　成分表の 食品の分類 （記載順）

群 初版 改訂 三 訂 四訂 五 訂

1 穀類 穀類 穀類 穀類 穀類

2 堅 果 類 種 実類 いも及びでんぷん類 いも及びでんぷん類 いも及びでんぷん類

3 い も 類 い も類 砂糖及 び甘味類 砂糖及び甘味類 砂糖 及び 甘味類

4 砂糖 類 砂糖類 菓子類 菓子類 豆 類

5 油 脂類 菓子類 油脂類 油脂類 種実類

6 豆類 油脂類 種実類 種実類 野菜類

7 魚 介類 豆 類 豆 類 豆 類 果 実 類

8 獣鳥 鯨 肉類 魚介 類 魚介 類 魚 介 類 き の こ 類

9 卵類 獣鳥鯨 肉類 獣鳥鯨肉 類 獣鳥鯨肉類 藻類

筆0 牛 乳及 び乳製品 卵 類 卵 類 卵類 魚介類

11 緑黄色 野 菜類 乳類 乳類 乳類 肉類

12 柑橘類 トマト含 む 野 菜類 野 菜類 野菜類 卵類

13 そ の他 の果 実類 果 実類 果実類 果実類 乳類

14 そ の 他 の 野 菜類 き の こ 類 き の こ 類 きの こ 類 油 脂 類

15 海草類 海草類 海草類 藻類 菓子類

16 乾燥野菜類 嗜好飲料類 嗜好飲料類 嗜好飲料類 嗜好飲 料類

17 野菜 漬物類 調 味 品類 その 他 調 味 品 類 そ の 他 調味料及び香辛料類 調味料及び香辛料類

18 調 味嗜 好 品類
一 一

調 理 加 工 食品 類 調 理 加 工 食品類

表 3　 収載食品数
※五 訂は植物性食品、動物性食品、加 工食 品の 順 とな る。

食 　 　品　 　群 初 版 改 訂 三 訂 四 訂 五 訂

1 穀類 556074134143

2 い も及 びでん ぷん 類 810 173440

3 砂糖及 び甘味類 2113 172523

4 豆類 2227376173

5 種 実類 1215233537

6 野菜類 118122128255326
7 果 実類

　 5976133156
8 き の こ 類 一 11133136
9 藻類 海草 類

一 24264447
10 魚介類 73159205333388

11 肉類 獣鳥鯨肉類 435765207244

12 卵類 1112 脚 脚 72020

13 乳類 1121325052

14 油脂類 12 5 6 722
15 菓 子 類 566085114120
16 嗜好飲料類 2435506555
17 調 味料及 び香辛料類 一 5 175584
18 調理加 工 食品 類 一 一 一 1816
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12年発刊 の 五訂成分表 は3．5倍の 1，882品 とな っ

た。新 しい 食品 の 生産や 開発、分析方法 の 進歩

．
等で、我々 は豊富な食品 の 中で 食生活 を営 ん で

い る こ とを示 して い る 。 改訂で は ビ タ ミ ン の 追

加が あ り（ナ イア シ ン）、 三 訂で は食塩や ビ タ ミ ン

Dが記載され、五訂で はビ タ ミ ン 、 ミネラ ル の成

分項 目が大幅に増加 され て 、摂取する食物の 質

と量 をよ り具体的に 明 らか に し、栄養状態の 評

価 もよ り適正なもの に な っ て きて い る 。 食品の

分類 は栄養素 の 立場か ら、ある特徴 を 目標に大

体同
一・

栄養的内容にある食品を
一

ま とめ に した

配列で あ り、栄養的観点か らの 分類法で 、我が

国の 食習慣や使用頻度 を も考慮して作成 され て

い る。五訂 では植物性食品、動物性食品、加 工

食品 の 順 に記載とな り、四訂まで に比べ て大 き

な違 い が示 され た 。

　　　　　　　　表 4　 献立一覧表

　食品の収載数 は大幅に増 し て 1，882品 とな っ た

が 、 市場 に見 られ な くな っ た食品や食用 と しな

くな っ た食品は削除され て い る。特に野菜が 326

品、 魚が 388品 と多 く、こ の 2群 で 714品 とな っ て

食品数全体の 38％を 占めて い る 。 初版か らみて食

品数に大 きな変化の な い の は砂糖及 び甘味類 、

卵類 であ る。また、肉類は細分化 され て食 品数

が増 し、果実類や 菓子類は輸入に よる 国際化や

加工技術に よ り増 して い る と思 われ る 。 全体 的

に科学技術や 知識の 豊富 さか ら食べ られる と分

か っ た食品が 増えたこ とに よる と考え られ る 。

食品群 ご との 食品 の 記載順 も改訂版か ら五 十音

順 とな り、 各 々 の 成分表 を比 較する とそ の 食品

が い つ ご ろか ら収載 されたか確認で き、 興味深

い もの で あ っ た 。

主　 　食 汁 主 　 　菜 副 　 　菜 果 物、菓子

1 白飯 みそ汁 ししゃ もフライ 付 小松 菜ごま和 え 苺 の練乳か け

2 ち ら し寿司 つ み れ の 清汁 筑 前煮 一 みかんヨ
ー
グルト和え

3 ロ ー
ル パ ン ホ ワイ トシチ ュ

ー 一 春雨サ ラダ バ ナナ

4 親子 丼 み そ 汁
一 わ か め サ ラ ダ 即 席漬、メ ロ ン

5 白飯 み そ 汁 鰯 の 甘酢漬 付 白 和 え オ レン ジ

6 白飯 みそ汁 豚肉の 生 姜焼 付 酢の物 オ レン ジゼ リ
ー

7 白飯 み そ 汁 鮭 の ム ニ エ ル 付 ごま和 え 杏仁豆 腐

8 ス
ー

プ スパ ゲテ ィ
一 一

グ リ
ー

ンサ ラ ダ 豆 腐 ド
ー

ナ ッ ツ

9 筍 飯 み そ 汁 千 草 焼 付 ご ま和 え フ ル
ー

チ ェ

10 ハ ヤ シ ライ ス
一 一

フレ ッ シ ュ サラダ グ レープ刀レーツゼ リー

1↑ オ
ープンサ ン ド ミル ク ス

ープ
　 ほ うれん草

チーズ 蒸 し焼 付
一 ババ ロ ア

12 白飯 み そ 汁 鶏の 唐揚あん か け 酢の 物 フ ル
ー

ツ 白 玉

13 ゆか り飯 清汁 鯖 み そ煮 ごぼ うサ ラ ダ オ レン ジ

14 白飯 み そ 汁 和風 ハ ン バ ー
グ お ひ た し フル

ー
ツヨ

ーグル ト

15 自飯 卵ス
ー

プ ささ身生椎茸炒め物 酢の 物 フ ル
ー

チ ェ

肇6 ロ
ー

ル パ ン コ
ー

ン ス
ープ エ ビフ ラ イ 付 サ ラ ダ りんご

17 わか め飯 み そ 汁 コ ロ ツ ケ 付 小松菜の 和え 物 オ レ ン ジ

18 か や く飯 み そ 汁
｝ シ ーフ ードサ ラダ コ

ー
ヒ
ー

ゼ リ
ー

19 牛丼 み そ 汁 一 ピーナ ッ ツ 和 え プ リン ・フ ルーツ

20 白飯 みそ汁 肉 じゃが ごま醤油和え オ レン ジ

21 白飯 みそ汁 魚の 竜田揚 ひ じき 炒め 煮 ヨ
ーグル トゼリ

ー

22 カ レ
ー

ラ イ ス
一 一 和風 サ ラダ ミル クゼ リ

ー

23 そ うめん 一 天 ぷ ら
　

ナタデココヨ
ーグル ト

24 白飯 味 噌 シチ ュ
ー 鶏唐揚み ぞれか け 酢の 物 かぼちゃ 羹

表 5 　食品群別摂取量 （1 人 1食あた り）

穀類 いも類 砂糖 豆類
種実

類

　 野菜類

緑黄色 その他

果実類 きの こ類 藻類 魚介類 肉類 卵類 乳類
油脂

類

摂 取 量   9030 ．46 ．321 ．50 ．867 ．364 ．549 ．76 、3t921 ．526 ．08 ．637 ．78 ．9

食品の種類儡｝ 10515 信 みそ｝ 213181655139153
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表 6　成分表の 違い による料理別栄養素量 （平均）

献立 成分 表
　　　　　　kcal

エ ネル ギー
　　　　　　　9
たんぱく質

　　　　　9
脂　質 糖　質

g　　　 　 mg

　　カルシウム

　　mg

鉄

lU，μ gRE
ビタ ミ ンA

　　　　　mg

ビタミンB1
　　　　　mg

ビタ ミンB2
　　　　　mg

ビタ ミ ンC
三 訂 357（114．00）9．0（4．67） 4．5（6．59） 7．7（16．07）29（30．93） 1．2（1、09） 87（14t41）0．13（O．08）0．10（0．10） 3（5．27）主 　食

　　n＝24
四 訂 364（114．45）9．1（4．33） 5．1（6．44）66，3（15．89）23（25．63） 1．1（0．82） 163（256 ．83）0．15（0．09）0．09（α09） 4（5．50）
五 訂 372（122．21）8．7（4．36） 5．8（8．38）68．9（17．84）25（28．33） 1．0（0．55） 62（110．98） 0．12（0．08）α09（0．09） 4（7．87）
三 訂 60（57．96） 3．7（2．74） 1．9（2．01） 7．3（8．29＞ 49（28．56） 1，0（0．43） 174（272．53）0．05（O．05）0．07（0．08）11（13．38）汁

n ＝20
四 訂 64（54．34） 3．5（2．52） 2．3（2．08） 7，1（7．32） 41（3て．25） 0．9（0．37）279（444 ．21）0．05（O，06）0．11（0．22）10（17．52）
五 訂 61（48．77） 3．3（2．32） 3．3（1．71） 7．4（7．52） 41（30．52） 0．7（039 ） 88（156．47） 0．04（0．05）0．06（0．07）『0（17．38）
三 訂 233（96．39） 11．8（3．75）14．0（9，41）15．O（7．10）63（54．60） 1．6（0．82） 308（283．92）0．20（0．12）0．18（0．10）28（19．94）主 　菜

　　n＝17
四訂 246（110．73）12．6（4．17）14．6（10、88）16．2（7．01）62（53．11） 1．4（0．69） 465（389．63）0．18（0．12）0．23（0．16）36（30．92）
五 訂 250（111．30）12．5（4．07）14．6（10．84）17．0（7．38）59（49．45） 1．1（0．34）145（125．44）0．18（0．13）0．20（0．13）35（22．24）
三 訂 74（52，57） 4．5（3．50） 3．5（4．03） 6．3（3．72） 93（44．雪1） 1．5（O，84） 612（819．11）0．06（0、03）0．09（0．06）21（¶9．59）副 　菜

　　n＝21
四訂 79（59 、37） 4．2（3」0） 4．4（4．95） 5．8（3，45） 95（61．4寸） ↑．3（0．78） 714（563．01）0．06（0，03）0．08（0．05）17（16．49）
五 訂 78（58．58） 3．8（2．80） 4．2（4．93） 6．4（3．57） 85（56．02） 1．0（0．72） 221（161 ．44）0．06（0．03）0．07（0．05｝12（10．72）
三 訂 91（80．98） 2．0（1．61） 1．8（3．72）15．2σ0．81）49（48．88）0．3（030） 46（42．75） 0．03（0．02）0．06（0．06）13（14．02）果 　物

菓　子

　　n ＝ 24

四訂 88（83．57） 2．1（1．73） 2．3（4．09） 13．8（9．81）41 （40．66）0，2（0．17） 55（4931 ） 0．03（0．02）0．06（0．07）14（16．21）
五 訂 93（83 ．28） 2．3（1．76｝ 2．5（4．00）f4．1（9．13）43 （43．99＞0．2（0．14） 30（43．74） 0．04（0．02）0．06（0．05）14（12．44）

※ 　ビタ ミ ンAの 三、四 訂 は IU、五 訂 は μ gRE ※ （ ） は標 準 偏差

2．献立評価 に つ い て

　　　　　　　　
一

三訂、四 訂、五 訂の 比較 一

1 ）食品群別摂取量

　対象とした献立表は表4の 通 りで ある 。 学生に

は主食 、 主菜、副菜1、副菜2（果物 ・菓子》を基本

とした献立作成 を課 してお り、そ の 際、主食 は

米飯 、 汁 はみ そ汁、主菜は動物性食品の 調理 方

法（煮
・焼 ・揚等）を考慮する よ うに留意させ て い

る。食品群別摂取量（表5）で は、穀類の 77％は精白

米 、 油脂類の 92％は植物油 、 乳類の 63％は牛乳で

あ り、 緑黄色野菜の 22％は にん じん、そ の他の 野

菜の 23％は玉葱となっ て い た 。 野菜の 摂取量は、

そ の 他の 野菜64．5gに比 べ て緑黄色野菜が 673g と

多 く、
ビ タ ミ ン 摂取の 他 、 料理の色彩や カ ル シ

ウ ム 補給の 意図 も含 まれて い る と言 える 。 ま

た、野菜の 種類が 31品（緑黄色野菜 13、そ の 他野

菜18｝で、成分表の収載数 325品の 9．5％と低 く、多

種類 の 野菜の 使用 方法も考 える 力 を身に 付ける

こ とが大切 と考 えた 。 同様に魚介類 も13品 と収

載数の 388品の 3．4％と低 い が 、 大量調理を考 える

と使用可能の 食品が 限 られ て くる と思われた 。

乳類 はそ の まま提供する こ とは無 く、 必ず料理

と して 用 い る こ とを基本 として い る 。

2）栄養摂取量

　献立全体の 栄養摂取量（1 人1食あ た りの 平均｝

は、表に示 して ない が三 訂が 四訂に比較 して多

い 傾向で あ っ た 。
エ ネル ギー ・たん ぱ く質は五

訂が多 く、次 い で 四訂 、 三訂 の 順であ っ た。反

面、カ ル シウ ム ・鉄の ミネラ ル や ビ タ ミ ン 類は

三 訂が 多 く、次 い で 四訂、五 訂 とな り、 カ ル シ

ウ ム は 246mg、226  、216  、 鉄は4．9ng、 4．2mg、

3．5mgで ある 。 特にカ ル シウ ム で は五 訂が24回中

14回（58．3％）低 く、鉄 も五 訂が 24回中21回（87．5％）

低 くなっ て い た。野菜や果物の 栽培 方法の 変化

が影響 して い る もの と思 われ る 。

　そこ で 、 成分表の 違 い に よる料理別栄養摂取

量の 比較 を行 っ た（表6）。 全体的に主食 ・汁 ・主

菜の 三訂 ・四訂 ・五 訂 に よ る差 は見 られ な い

が、副菜の カル シ ウ ム、鉄、ビタ ミ ン C や果物 ・

菓子の た ん ぱ く質 、 脂質に成分表に よる変動 の

傾 向がある 。 その ため 、 ミネラル 、ビ タ ミ ン 源

と して の 野菜類の 使用量の 多 い 副菜の 栄養摂取

量の 比較 を行 っ た（表7）。

　24回中副菜の 出現率は 875％（21／24》で、三 訂 ・

四訂 ・五 訂の 栄養摂取量 は全体的に五 訂が低い

傾向にある 。 特 に 五 訂の カ ル シ ウ ム 、 鉄、ビ タ
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表 7　副菜の栄養素量

料 　理 　名 版
　　 kca
エネルギ

ー
　 　　 9
たんぱく質

　 　 　 9

脂 　 質

　　 　 9
糖　質

　　 mg 　　　 mg

カルシウム　 鉄

V．AIU
μgRE

　 mgV

．B1
　 mgV

．B2
　 mg

＞．C

三 訂 252 ．40 ．43 ．1962 ．012150 ．070 ．1146
四訂 231 ．70 ．3　　． 1．81541 ．61585Q ．07D ．12 ．．塾9

1 ご まし ょ う油あ え ．．
（小松 菜、にん じん 五訂 211 ．20 ．34 ．0971 ．44900 ．060 ．0821

三訂 ． ．一
四訂2 　 ．．．
五訂

三 訂 1782 ．913 ．112 ．1150 ．52120 ．080 ．Q3　　． 8． ．．
四訂 1772 ．513 ．012 ．122O ．85140 ．100 ．0314

3 春雨 サ ラダ ．
（ハム

・
きゅうり

・
にんじん ・トマト・レタス 五 訂 1782 ．513 ．012 ．9170 ．41890 ．G90 ．0413

三 訂 493 ．O3 ．28 ．21521 ．6 76O ，050 ．0413一 一 ．一 ．一
四訂

一．
43 至．02 ．94 ．4420 ，53560 ．05G ．0647 　．．

4 ． ．一．わ か め サ ラ ダ

　 即席潰

．
五 訂

．．
6耳 3：2

．．
豆2

．−
3．71040 、51860 ．090 ．0846

934 ．53 ．412 ．31062 ．16760 ．080 ．0922
三訂
四訂

　　．
102

　　一
6．§ 4．311 ．41131 ．610190 ．060 ．05 ］弖一

5 白あ え

五訂 994 ．73 ．812 ．21101 ．32970 ．080 ．08 7

三訂 20O ．7 02 β 160 ，41680 ．02O ．03 9． −
四訂 180 ．5 6．213G ．2

．
　 5220 ．010 ．01 3

6 酢の 物 一
切 り干し大根、胡瓜、にん じん ）

　．
五 訂

　　．一一
　180 ．5

　 0−
　 03 ．9 「 30 ．11970 、01D ．01 3

120　　． 3．67 ．611 ．31262 ．8 600 ．110 ．05 4ゴ
7 ごま あ え

三 訂

四訂 123 豆7 8．110 ．62081 ．9 54G ．090 ．G4 2

（い ん げん 、糸こん に ゃ く） 五 訂 1243 ．5 8．111 ．52061 ．8 20O ．08O ．05 2

三 訂 1139 ．34 ．74 ．7 『311 ，12220 ．040 ．1210 　．
8

　 グ リ ーンサ ラダ

（ブロッ コ リー．レタス 、胡瓜、 四 訂 1059 ．14 ．54 ．01321 ．12340 ．050 ．1112
しらす干、チーズ、コ

ー
ン缶詰

一
五 訂 989 ．54 ．44 ．214 寺 0．8 710 ．040 ．1312
三 訂 362 ．2 1．52 ．6611 ．934720 ．06O ．1343

9 四訂 362 ．31 ．64 ．0561 ．91250O ．07O ．1129
ごまあえ

（ほ うれん草 五 訂 341 ．91 ．63 ．8531 ．2363O ．070 ．1015
三 訂 1068 ．25 ．65 ．8140O ．67980 ．070 ．1926
四 訂 1326 ．69 ，74 ．31460 ．8BOG0 ．080 ．14 8

10
　　 　フ レ ッ シ ュ サ ラ

（レタス、胡瓜、卵、ア ス パラ．
　　 チーズ、ちくわ、にんじん｝ 五 訂 1047 ．15 ．56 ．21830 ．4247

．
0．08G ．137

三 訂

11 一 四 訂

．．

五 訂

三 訂 477 ．10 ．33 ．410D0 ．8 130 ，01O 、06 2

12 四 訂 487 ．10 ．33 ．61060 ．8 110 ．010 ．06 2
　 　酢の 物

胡瓜、しらす干｝ 五 訂 424 ．50 ．33 ．9430 、3 320 ．020 ．02 2

三 訂 1063 ．91 ．35 ．3550 ．72930 ．080 ．04 1

13 四 訂 1173 ．38 ．05 ．263O ．7827D ．03O ．05 2
　 　　 ごぼ うサ ラダ

ごぼう，にん じん、白ゴマ 、しらす干 五 訂
．−
　 1083 ．38 ．25 ．6

　　．
54O ．2316

ゴ
　 0．030 ．02 2

三 訂 315 ．O0 ．32 ．4992 ．515600 ，G80 ．22 垈

四訂 305 ．1O ．22 ．6 ア12 ．61740G ．080 ．0639
14 　　 　おひ た し

ほ うれん草、し らす干 ） 五 訂 304 ．50 ．42 ．4661 ．44370 ．090 ．1321
三 訂 210 ．9 04 ．53B0 ．5 130 ．01D ．02 5ヒー

酢の物

．．一
四 訂 24

　．
1．10 ．24 ．6320 ．2 630 ．010 ．034

歪5
（胡瓜、わ かめ 、し らす 干 ）

　　一
五 訂 28

　　一
歪．10 、15 ．4290 ．2 250 ．010 ．01 4

三 訂 271 ．50 ．14 ．631G ，7168O ．07O ．09一 18

サ ラダ 四 訂 281 ．70 ．25 ．4
尸
　 320 ．59910 ．080 ．0823

16 ．
〔レタス、胡瓜、にん じん、キャ ベツ｝ 五訂

一
　 271 ．4 0．15 ．8

．
300 ．51740 ．050 ．0514

三 訂 361 、80 ．75 ．3871 ．97940 ．070 ．0916 　　．．．
四 訂 駟 1．9b ．85 ．51281 ．612400 ．08O ．0913

17 小松菜 し よう油 あ え

に ん じん、切干大根、白ゴマ）

　　一
五 訂 361 ．30 ．86 ．4971 ．59150 ．070 ．0713
三訂 18015 ．312 ．34 ．5731 ．4 520 ．040 ．1516　．一 ．
四訂 22712 ．118 ．03 ．6491 ．0 61O ．030 ．19 4

18
　　 シ

ー
フ
ー

ドサ ラタ

〔わかめ、アスパ ラ 、大根．
　　 　　 　 ほ た て 貝 、ツ ナ） 五 訂 23111 ．1

．
18．35 ．D341 ．6 310 ．060 ．1910

三 訂 1476 ．ア 7．415 ．61233 ．213950 ．150 ．17　　 ． 60．． 一
ピーナ ツ ツ あ え

　．一．
四 訂

　　一
150

　　．．
6．7 7．114 ．91932 ．51695O ．10O ．1948

窪9
（小松菜、に ん じん 、もや し 五 訂 1475 ．87 ．815 ．71192 ．25370 ．10O ，1326

三 訂 322 ，30 ．74 ．81242 ，711020 ．090 ．125D．
．
　 ご ま し ょ う油 あえ 四訂 362 ．6 1．65 、11862 ．49920 ．080 ．1342

20 一
〔小松菜 、切干 し大根） 五 訂

一
3乏 1．7O ．65 ．61352 ．22870 ．070 ．0921

三訂 482 ．32 ．94 ．7771 ．61110 ．030 ．05 」　一一．．
21 ひ じ きの 炒煮

　一．．
四訂

　．
56

　一
2．53 ．03 ．4692 ．23450 ．010 ．010

一
五訂 542 ．1

　．
3．05 ．9712 ．11390 ．010 ．04 0

三訂 1057 ．37 ．59 ．5146t7 雪3G0 ．050 ，〜16
　　 　 　和 風 サ ラ ダ

（豆腐、レタ ス．ミ ニ トマ ト、チ
ーズ

　　 　 　　 　　 しらす干、大葉｝

四訂 1147 、57 ．83 ，51541 、65830 ．08
．
0．1110

22 ．．．．
五訂

　　一一
121

．
8．ia33 ．61541 ．21540 ．080 ．10 9

三 訂一．
四訂23　 　　 　　 　　 一 一 一 一 ．一 一 ．
五 訂
三 訂 2927D ．2O ．11541 ．5 27O ．020 ．G3 8

、一
酢 の物 四 訂

．．
35

．
1、5 06 ．335O ．3109

．
0．01O ．02 6

24 一．
（胡 瓜、わ か め 、しらす 干）

．．一
五 訂 341 ．0 α1

一一
テ．歪 300 ．2 330 ．020 ．01 6

三 訂
　 74
（52．57 ｝

4．5
（3．50）

3．5
（4．03）

6、3
〔3．72）

92．8
〔44．11）

1．5
｛D．84）

　 612

〔B19．11 ）

0．06
（O．D3｝

0．09
〔D．06）

　 21

｛19．59 ）

平　　　　均 四訂
　 79

〔59．37 ）

4．2
〔3．10）

4．4
〔4．95）

5．8
（3．45 ）

95．4
〔61．41）

1．3
（0．78＞

　 714

｛563．01）
0．06
〔0．03）

0．08
（G．05 ｝

　 17
（16．49）

五訂
　 78
（58、58｝

3．8
（2．80）

4．2
（4．93｝

6．4
〔3．57 ）

85，2
（56．02｝

1．0
〔0．72）

　 221

（161 ．44）
0．G6
（0．03）

O．07
〔0．05）

　 12
〔1D．72）

※VA の 三、四 訂は IU、五 訂 は μ gRE

※ ※ （　 ）は標準偏差
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ミ ン Cが低 く、三訂 ・
四訂 ・．五訂の順 に カ ル シウ

ム は93  ・95mg ・85mg、鉄 は 1。5 
・1．3ng　・1．0

  、ビタ ミ ン Cは 21mg　・17mg ・12mgとな っ て い

る 。 21食中の カ ル シ ウ ム は 四訂 に比較 して五 訂

は 66．7％、三 訂は52．4％（II／21）の 頻度で 低 くな っ

た 。

3 ）野菜 の 成分 と使用量 の 多 い 食品の 成分

　 ミ 不 ラ ル 、ビ タ ミ ン源 と して 、副菜に使用 さ

れ る 頻度 の 高い 野菜の 成分変化俵 8）と使用量の

多 い 食品 の 成分変化 を調 べ てみ た。使用量の 多

い 米や牛乳の成分表に よる成分値の 変化 は少な

い が、使用頻度 の 高い こ まつ 菜、ほ うれ ん 草の

カル シ ウ ム や鉄、ビ タ ミ ン C 、 に ん じん 、
ピー

マ

ン 、ブ ロ ッ コ リ
ー

の カ ロ テ ン の変化が大 きい 。

特に こ まつ 菜で は、三訂 ・四訂 ・
五訂の 順 に カ

ル シ ウム は170  ・290  ・170mg、鉄は3．3mg ・3．0

 
・2．8mg 、 ビ タ ミ ン Cは 90 

・75mg ・39  とな

り、ほ うれ ん 草 も同様に カ ル シ ウ ム は 98  ・55

mg ・49mg、 鉄は 3．3mg・3．7ng ・2．0  、 ビ タ ミ ンC

表 8　野菜の成分 の 変化

は 100  ・65  ・35mgとなっ て変動が大 きい 。 こ

の こ とが副菜 の 栄養摂取量 に影響 して い る もの

と思われ る 。

4）特産 物の 富山県産 と成分表との 比較

　化学分析に よ っ て得 た個々 の 食品の 成分値は

同じ種類の 食品であ っ て も産地や 品種 、 採取時

期 、 栽培方法及 び分析者に よ っ て必ずし も同一

値 とな る もの で は な く、成分表 で は 通年 に わ

た っ て の 平均値が記載 され て い る とある 。 富山

県食品研究所か ら発刊 され た富山の 特産物の 成

分値 を成分表 と比較 してみ た俵 9》。 富山県産が

成分表の 成分値 よ り低 い もの は 、 米 の た ん ぱ く

質、 ブ リの ビ タ ミ ンB ，、か ま ぼ こ の ビ タ ミ ン B2

で あ り、富山県産が 成分表の 成分値 よ り高 い も

の は 、 里 い もの た ん ぱ く質、リ ン ゴ の ビタ ミ ン

B ，、 ブリ の エ ネ ル ギーと脂質、か まぼ こ の エ ネ

ル ギ ーとた ん ぱ く質で ある。

　ぶ りは 出世魚 とも言われて お り、油脂 の 乗 っ

た もの がお い し く、富山を代表する魚で ある こ

食品名 初　版 改 　訂 三 　 訂 四　 訂 五　 訂
か ぶ 葉 19130130230250
か ぶ根 11 28 25 3ア 24

Ca し ゅ ん ぎ く 35 74 74 90120

（mg11009 ）
す ぐリ菜

こ ま つ 菜

92514014016 ↑

170
95290190170

ほ うれん 草 9 98 98 55 49
切干大根 75 440470540
カ リフ ラ ワ

ー 80 80 50 65 81
こ まつ 菜 90 90 90 75 39

VC だ い こ ん 20 20 90 70 31

（mg11009 ）
パ セ リ

ブ ロ ッ コ リ
ー

200200200110200160 52120

ほ うれ ん 草 150100100 65 35
も や し 3 30 30 16 8
かぶ 葉 53 ，02 ．0 1．92 、1

Fe
パ セ リ 157 ．57 ，59 ．3 1．0

（mg ／1GO9 ）
プ ロ ツ コ リ

ー
ほ うれん草 13 3．3

1．93
．31

．93
．7

1．02
．0

こ まつ 菜 4 2．53 ，33 ．02 ．8
か ぶ 葉 60006000600018002800
かぼ ち ゃ 栗1000 栗 50001000 日本620 日本730

生 1000 西洋850 西洋4000
キャ ベ ツ 0 0100 18 50

カ ロ テ ン ほ うれ ん 草 80008000800052004200
（μ 9！1009）し ゅ んぎ く 60006000600034004500

とま と 400400400390540
にん じん 1350013500400073009100
ピー

マ ン 20001000270400
プロ ツ コ リ

ー 3000720810
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表 9　成分値の比較　
一生産地 （富山）と成分表 （五 訂）

一

食 　品
　 　kcal
エネルギー

　 　 9
水　分

　 　 　 9
たんぱく質

　 　 9
脂　質

　 　 　 9
炭 水 化物

　 　 mg

カルシウム

　 mg

鉄

μ gRE
ビタミンA

　 　 mg

ビタミンB1
　 　 mg

ビタミンB
　 　 mg

ビタミンC

精 白米
富山産 こ しひか り 35515 ．75 ．21 ．077 ．7 60 ．8 00 ．090 ．02 0
成 分 表 35615 ．56 ．10 ．977 ．150 β 00 ．080 ．02 0

玄　米
富山産こ しひ か り 35015 ．95 ．72 ．9743112 ．2 00 ．290 ．04 0

成分表 35015 ．56 ．82 ．773 ．892 ．毛 00 ．410 ．04 0

富山産 5983 ．62 ．40 ．212 ．580 、4 一 0．070 ．044
さ と い も

成分表 5884 ．11 ．50 ．113 ．110O ．3 10 ．070 ．02 6

當山 産 3191 ．10 ．70 ．27 ．7400 ．2 10 ．020 ．0211
長 ね ぎ

成分表 2891 ．70 ．50 ．17 ．2310 ．2 20 ．040 ．0411

梨
富山産 呉羽、幸水 458 ア．20 ．30 ．112 ．030 ．4 　 0．040 ．016
成分表 日本製 4388 、00 ．30 ．111 ．320 ．1 00 ，02Tr 3

リん ご
富山 産 魚津 5983 ．30 ．30 ．115 ．950 ．1 60 ．050 ．015
成分表 5484 、90 ．20 ．114 ．63 Tr 30 ．020 ．014

すい か
富山産 黒部西瓜 3290 ．70 ．60 ．18 ．180 ．3800 ．030 ．02 6

成分表 3789 ．60 ．60 ．19 ．540 ．21400 ．030 ．0210

ぶ　　 り
富 山産 氷見 32053 ．021 ．224 ．40 ．251 ．5500 ．100 ．26 3

成 分 表 25759 ．621 ．417 ．60 ．351 ．3500 ．230 ．36 2
富 山産 10272 ．210 ．40 ．513 ．2640 ．4140 ，020 ．04 一

か ま ぼ こ

昆 布まき）成分 表 8476 ．48 ．90 ．511 ．O700 ．3　　　 130 ．030 ．08Tr

冨山県食品研究所編 ：富山 の 特産物　2003．4．

との 証 とも思 えた 。 反面 、 米（こ しひ か り）の たん

ぱ く質が低 い こ とが 意外で あっ た 。 また 、 富山

の か まぼ こ の 原料 は ス ケ トウ ダ ラ の す り身で あ

る 。

　今後 は 食 品の 成分値 の 変化の 背景に あ る肥

料 、 土壌の 改 良技術の 変化や気候条件 ・生産高

等の 関連に つ い て 、 統計 的に調べ て み た い と考

えて い る 。

1V　まとめ

　平成 12年 に 五訂食品標準成分表が発刊 され た

こ とを機会に、学内給食実習の 献立24回分（Hl3．4

〜7）の 成分表の 違 い に よ る栄養摂取量 の 比較 を

行っ た。同時に、食品成分表の 初版（S25．9）か ら五

訂ま で の 沿革を調べ た 。

1 ）食品成分表の 目的は、日常摂取す る食品の

　　成分に 関する基礎デ
ー

タを関係方面に幅広

　　 く提供する こ とで あ る 。

2 ＞昭和25年に初版が発行さ れ 、 時代の 要請に

　　適応 して、昭和 29年に改訂 、 昭和38年 に三

　　訂 、 昭和 57年 に四訂 、 そ して 平成 12年 に 五

　　訂が出来 、 収載食品数は 1882となっ た。

3 ）給食献立 の 食品群別摂取量 は穀類の 77％は精

　　自米、油脂類 の 92％ は植物油、乳類の 63％ は

　 牛乳で あ っ た 。

4）成分表の 違 い か らみた 栄養摂取量 は カ ル シ

　　ゥ ム、鉄、ビ タ ミ ンC が三訂が多 く、四訂 ・

　 五 訂 の 順 とな っ て 、 カ ル シ ウ ム は 246   、

　 226mg、 216mg、鉄は 4．9  、4．2mg、3．5mgで

　　あ っ た 。

5）副菜の カ ル シ ウ ム 、 鉄、ビ タミ ン C も三訂が

　 多 く、 四訂 ・五訂の 順 とな り、鉄 は 1．5mg、

　　1．3mg、1．0  で あ っ た。

6） 野菜の 成分値の 変化 が 大 き く、カ ル シ ウ

　　ム 、 鉄 、 ビタ ミ ン C は五訂が低い 。

7 ）富 山の 特産で ある ブ リ の エ ネル ギ
ー ・脂質

　　は成分表（五訂｝よ り高 く、富山を代表す る魚

　　で ある こ と、お い しい こ との 証 とな っ た 。

　今後は食品の 成分変化に つ い て 、 栽培方法（肥

料、土 壌）や気候条件 との 関連 も調 べ て み た い 。

〈謝辞〉本稿 の 作成 に際 し、ご校閲い た だ きま

した本学名誉教授児玉博英先生 に厚 くお礼 申し

上げます 。
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