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1．は じめに

　昭和 57年 に 四 訂 日本食品標準成分表が 出 され

（以下 ， 成分表 と い う），平 成 12年に 18年ぶ りに

五訂成分表 が公 表 され た 。

　こ れ は 国民 の 食生活 の 変化や 食 品の 多様化，

食品加工 ・食品分析技術の 進歩 ， 食料 の 生 産 ・

流 通方法の 変化 に よ り， 食品各 々 の 栄養成分値

が 変化 して きて い るか らで ある 。
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　そ こ で 今 回 ， 学内給食実習の 献立 24回分 の 四

訂成分表 と五 訂成分表 に よる栄養摂取量 の 比 較

を試み た の で 報告す る。

皿．調査方法

　本学食物栄養学科 2 年生が ， 平成 13年 4 月〜

7 月 まで 行 っ て い る学内給食実習の 献立 24回分

に つ い て ，四訂成分表 と五 訂成分表 に よ る栄養

摂取量 を算出 し た。

〈成分表の 概要＞
L）／

　食品 は 人 の 生 命， 健康 を支 える 上 で 基本 的な

物質で あ る 。 国民が 日常摂取す る食品 の 成 分を

明 らか にす る こ とは ， 国民の 健康の 維持，増進

をは か る上 で 極め て 重要で あ る 。 成分表 は，学

校給食 ， 病 院給食等の 給食管理，食事制 限，治

療 食等 の 栄養指導 をは じめ 国民の 栄養，健康 に

関す る 意識の 高 まりとと もに
一

般家庭 に お け る

口常 の 食 事 に お い て も，広 く利 用 さ れ て い る 。

〈五 訂成分表改定 の 要点〉
‘）

  食品数の 増加 （現 在 と今後の 流通 等を考 えて

1621食品か ら 261食晶増 えて 1882食品 となる 、

特 に野菜が 255品か ら 326品，魚が 333品か ら

388品 と大幅に 増 えた）

  食 品成分項 目の 充実 （第 6 次改 定栄養所要量

との 対応で 成分 項 目は 19か ら36 とな る。 ミネ ラ

ル ・ビ タ ミ ン ・炭水化物が 充実 した ）

  食品群の 配列 変更等 （は じめ に植物性 食品群

次 い で 動物性食品群，加工 食品の 順 に な っ た）

  食品番 号を 5 桁 に 変更 （最初 の 2桁が 食品番

号，次 の 3桁が 収載順位で ある）

  備 考欄 の 充実 （ア ル コ ール 量，収 穫i時の 差異

等，成分表本表 に記載 しきれな い 重 要情報 が 記

載 された ）

  国際化へ の 対応 （品名 ・成分 名に加 え ， 備考

お お す が 　よ うこ （食物 栄 養学科）　　 は や し　 よ しみ （食物栄養 学科 ）
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欄 に英
．
文併記 され た）

皿．結果お よび考察

1 ．栄養摂取量 の 比較

　学内給 食実習献立 表の 四訂成分 表と五 訂成分

表 （以
．
ド，四訂 と hl訂 と言 う） か ら算出 した 栄

養摂取量 は，表 1 の とお りで あ る 。

表 1 　献 立 表 一 四 訂 と 五 訂 の 比 較
一

（上段 ：四 訂成分 表，下段 五 訂 成分表 ）
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　栄養摂取 量の 平均 に 大差 は な い が ， 四 訂に比

べ て 五訂 で は カ ル シ ウ ム ，鉄 の 無機質や ビ タ ミ

ン類が 低 い 傾向 を示 した 。野 菜や 果物類 の 栽培

方法 （一ヒ壌 の 改 良，飼料や 肥料の 配合割合，季

節等） の 違 い が 影響 し て い る もの と思 われ る 。

基準 量に対 して も， 四 訂 と五 訂 の 平均 に は 大差

が なか っ た 。栄養比 率 （エ ネ ル ギ
ー

比 率）の P

FC 比 で は 四 訂 が 14．4 ： 27，3 ：58．3，五 訂が

13．4 ：27．8 ：58．8で ， ど ち らも F 比が理 想比 率

25％ を E回 っ て い て ，高 い 傾 向に あ っ た 。 他の

栄養素 は適正 な範囲 と思えた。

　特に カ ル シ ウ ム に つ い て み る と四 訂が 高い の

は 24 回 中 14 回 （58．3％ ） で ， そ の うち 60 〜

100mg （所要 吊 の 26．7 −− 44，4％ ）高い の は 6 回

もある 。反 面， 五 訂が 高 い の は24回 中 10回 で最

高で も49mg で あ っ た 。 い ずれ も，そ の 要 因 を

検討 して み る と野 菜の カ ル シ ウ ム 含 壯の 減少に

よ る と こ ろが 大 き く
L，，特 に カ ル シ ウ ム と カ ロ

テ ン の 補給で 用 い て い た 小松菜の カ ル シ ウ ム が

100g中 290mg か ら 170mgに減 少 した こ とが 影

響 して い る と思わ れた 。

　 また， レ チ ノ ール 当 量を比較 して み る と （今

回の 改定で ビ タ ミ ン A （カ ロ テ ン ） は 国際単位

IUか ら レ チ ノ ール 当 lp；　u　g に な っ た ） 五 訂が 24

回中 20 回 （83．3％ ） と ほ とん ど高 く，最 高で

179．　μ g ，最低で 8 μ g 高 くな っ て い た 。 四 訂が

高 い の は 4 回で 81〜 6 μ g （IU を μ gに 換算 した

場 合） で あ る。 こ れ は 使用頻 度の 高 い （表2，3）

入 参の カ ロ テ ン が 100g 中 7300 μ gか ら9100 μ g

と増えた こ とに よる もの と考 え る。無機質や ビ

表 2　 野菜の含 有成分 の変化　
一

四 訂 と五 訂の 比較
一
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タ ミ ン は食品 の 使用 躍：や 使用頻度に 大 き く影響

され る と思 っ た 、，

　 また，野菜や 魚等は食品数 も大幅に増 え （野

菜は 71品増，魚は 55品増），収穫する季節や 産

地に よ っ て も成分値の 異 なる こ とが 公表 されて

い る 。 ほ うれ ん 草の 100g当た りの ビタ ミ ン C 景

は 35mg とな っ て い るが 夏ど りは 201ng，冬 ど り

は 60mg （図 1 ） で あ る こ と，か つ お の 成分値

は水分が 春ど り72．7g，秋 ど りが 67．3g，脂質が

春 ど り0．5g，秋 ど り6．2g （図 2 ） とな り，鯖で

は た ん ぱ く質 の 成 分 値 が ま さ ば （国 産 品）

20．7g に 対 し て ，た い せ い よ う さば （ノ ル ウ ェ

ー
さ ば，輸入 品〉 が 17．2g，脂 質の 国産 品 12．lg，

輸入 品 26．8g （図 3 ） とな っ て い る。献 、k作成

図 1 ほ うれんそ うの ビタミン C 値 の季節による差異 （例）

　 　 Cm9〕
OOOOOOOO7654321

図 2
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か つ お の 成分値の 季節に よ る差異 （例 ）
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図 3 さばの成分値の 国産品 ・輸入品に よる差異 （例）

　 　 （9〕　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （m9 ）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 O．4050505032211

26．8 O．35

20．7 028

17．212
、1 015014

た ん ぱ く質 　　 　脂質 ビタ ミン B1　 ビタ ミン B2

035030

．250
．20
、150
．10
．050

時に使用する食品 の 流通経路 に つ い て 把握 し て

お か なけ れ ば な らな い
。

　 更 に，これ まで エ ネ ル ギ
ー

が微景 もし くは 不

明 ， 未測定とされ て Okcal と して い た こ ん に ゃ

く， し い た け，わ か め 等 に 暫定 エ ネ ル ギー値

（100g当た り。 わか め 5kcal，生 し い た け18kcal，

生 わか め 16kca1）が 表示 された 。 こ れ らの 食品

が 決 して ノ ン カ ロ リ
ー
食品で は ない と い うこ と

で あ る。四訂か ら五 訂 へ の 改定で 野菜や 果物 の

成分値の 変動 は献立 作成時の 栄養摂取量 を大 き

く左 右す る の で 十分考慮 しなければ い け ない 。

2 ．野菜 の 使用回数 ・使用量の 比較

　 四 訂 と五 訂成分表 に よ る野菜 の 成分値 の 変動

が大 き い の で （表 2 ）， 使用 回数 ， 使 用量の 多

い 食 品 の カ ル シ ウ ム ，ビ タ ミ ン A ，ビ タ ミ ン C

量を比較 して み た （表 3 ， 表 4 ）。

　使用 回数 の 多 い 食品は，主食 ，汁物 として の

米 と味噌 ，
ti（Jes

＝
， 色彩とカ ロ テ ン 量 の た め の 人

参，エ ネ ル ギー補 充 と嗜好性か ら油，カ ル シ ウ

ム や ビ タ ミ ン 補給 と して の 野菜 ，こ ん に ゃ く類

驪

表 3 使用 回数の 多 い 食品

　 　 　 　 　　 　 （24回 中）
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等があげ られ る 。 い ずれ も，献立 作成が 主 と し

て 主食 ・汁 ・主菜 ・副菜 2 品の 基 本の 形 で行 っ

て い るた め と考え る 。

　また
， 使用 同数 と使用 量 の 多い 食品は お お む

ね
一・致 して い た 。 最 も使用量の 多 い の は 主食 と

して の 米で あ り当然の こ と と思 われ る。

使用量か らみ た野菜 の カ ル シ ウ ム 量 ，カ ロ テ ン

量 の 変動が 大 き く， 特に カ ル シ ウ ム で は，人参，

ブ ロ ッ コ リ
ー

， 小松菜 ， そ れ に豆腐が，カ ロ テ

3 ．荷 重平均成分表の 算 出

　実施 献 ・Zか らみ た荷重平均成分表 を表 5 に示

した。暫定エ ネル ギ
ーが表示 され た海藻類 と き

の こ 類 の エ ネ ル ギ ーが 「
一

」 か ら 28kcal ，

35kcal と増え た の は 当然 で あ る が ， 特 に 豆 類，

海藻類 ， 緑黄 色野 菜，肉類 の カ ル シ ウ ム の 減少

が 大 きい 。 表 4 に も示 したが豆腐，人参，プ ロ

表 5 樋 平均成分表 （
一

例） 畷 i鸚谿裘）
　 　 ［1
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ン で は トマ ト，人参等があげ られ る 。 栄養的で

嗜好的 な献立 作成 をす るため に は，食品の 特性

を も っ と知 る こ とが重要 に な っ て きた と 言え

る。
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ッ コ リー，小 松菜，わ かめ （乾燥 わかめ 素干 し

960 → 780）に起 因 して い る と思 っ た 。

また ，ビ タ ミ ン C の 減少 も表 2 か ら伺 えた 、，

　　　　　　　　　　　　　　　富 山短 期 大学紀要第37巻

4 ．献立表の 例示 （比較）

　24回 の 献立表 の うち 1 回 分 を表 6 に 示 した。

た ん ぱ く質と カ ル シ ウ ム
，

ビ タ ミ ン C に差が み

られ ，い ずれ も減 少 して い た 。 特 にた ん ぱ く質

表 6　 献 立表の
一
例 （四訂成分表 を用い て ）
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で は 22．5g か ら 19，7g とな り，米 と豚 肉の 減少が

影響 して い る と思 わ れ る 。カ ル シ ウ ム で は先述

の （表 5 ） 豆腐 ，小松菜 に よ り，ビ タ ミ ン C は

じゃ が い も，小松菜の 変動に よ る と考えた 、、

3 ）渡邊 智子 「五 訂 日本食品標準成分表」栄養

学雑誌Vol．59　No3 （2001》

4 ）吉田 企 世子 「汽訂成分 表 の 特徴」 栃木県栄

養士 会生 涯学習講演資料H13．9

N ．まとめ

　学内給食実習で の 献 立 を四訂 成分表と平成 12

年に改定 された 五 訂成 分表を用 い て 栄養摂取 量

を比較 して み た 。

1 ．四訂 と fコニ訂 で は，平均の 栄 養摂取量 に大差

は な か っ た 。 しか し，カ ル シ ウ ム
， 鉄な どの 無

機質 とビ タ ミ ン 類で は五 訂 に よ る摂 取量 は 四 訂

に比 べ て 少 ない 傾向で あ っ た 。

2 ．荷 重平均成分表で は 四訂 と五 訂の 間 に，豆

類の カ ル シウ ム
， 海草類 の エ ネ ル ギ

ー
と カ ル シ

ウ ム
， 緑 黄色野 菜 の カ ル シ ウ ム と ビ タ ミ ン A と

C ，魚介類 の ビ タ ミ ン A ，肉類 の カ ル シ ウ ム と

ビ タ ミ ン A に差が あ っ た 。

3 ．今 回 の 献 、Zの ri・で は ，人参 の 使用 回数 は24

図 中20回 と最 も多か っ た 。 1 回 の 平均使用 量 は

13．5gで あ っ た。

4 ．米の 使用 回数 は24回 中19回で ，使用 量 は最

も多く 69．9gで あ っ た 。
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す 。

V ．参考 文献

1）香川芳子監修 「h：訂食品成分表2001」女 f一

　栄養大 学出版部

2 ）萩原清和 「五 訂 日本食品標準成分表」 日本

　食生 活学会誌Vol」2No2 （2001）

一 22一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


