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は じ め に

食 品の栄養価 を知 る方法 には食 品成分表 を用いて判読

する方法 と実際 に食品を化学分析 することによって判定

する方法の2っ があるが,栄 養調査 を実施 した場合,食

品によっては栄養価 の判定が難か しいことに遭遇す るこ

とが度 々ある。例 えば調査地域特有な食品であった り,

自家製の加工品,或 は食材料や分量が不明確 な調理済食

品な どの場合で ある。このような時に分量 を推測 して計

算 した り,食 品を無理 に成分表の食品名に適合させ たり

することは調査 の精度 を低下 させることになる。また食

品を化学分析す ることによって成分 を知ると して も多 く

の労 力や時間 が必要で あり,簡 易に栄養成分 を知 る方法

として適当な方法 とは思われない。そこで食品中の栄養

成分 の内,熱 量の概量 だけでも簡易に知 る方法 はないも

のか と考えた.そ の試の一つと して轍 では,断 勲 量

計を用いて市販 の魚介 ・獣鳥肉類の加工品 にっ いて熱量

を測定 した所,熱 量はいず れも成分表値 よりも熱量計値

が上 まわっでお り,ま た一人の労力で1サ ンプル約2時

間半位 で測定で きることを報告 した。今回は試料食品を

食品成分表の分類 の各食品群の うち,代 表的 と思われる

食品 として,実 際 に各栄養素を化学分析 し,ま た断熱々

量計 を用いて熱量 も測定 した。 そして食品成分表の値 も

加えて このゴ者の値 を比較 した。 この比較 によって断熱

々量計の精度 を検討 したので報告す る。

実 験 方 法

1.試 料 食 品
2)

試料 と した食品は三訂食品成分表の各 食品群の うち代

表的 と思 われ る次の食品である。

1)穀 類 につ いては精 白米(サ サニシキ)

2)小 麦粉 にっ いては一 等薄 力粉

3)い も類 にっいて はじゃがいも(だ ん しゃ く)

4)砂 糖 類については上白糖

5)油 脂類にっいては天ぷ ら油

6)種 実類につ いてはごま(白 ごま)

7)豆 類 につ いては大豆

8)魚 介類 についてはあ じ

9)卵 類 について は鶏卵

10)乳 類 については市乳

11)有 色野菜類 につ いてはにんじん(三 寸)

12)そ の他の野菜類 についてはきゃべつ

13)か んきっ類 にっ いて はみかん

14)そ の他 の果実類にっ いてはりん ご(紅 玉)

以上の ような食品1サ ンプル(小 麦粉のみ2サ ンプル)

づっ を試料 とした。

2.化 学分析の方法

化学分析の方法 にっいては各試料食品の可食部だ けを

採取 し,そ れを混合 した後,次 のよ うな分析方法 によっ
ヨ　

て各栄養素を定量 した。

1)水 分 につ いては常圧加熱乾燥法

2)粗 灰 分 にっいては灼熱灰化法

3)粗 蛋 白質にっ いてはケ ルダール法

4)粗 脂肪 についてはソ ックス レー抽出法

5)粗 繊維 についてはA・0・AC公 定法

上記の分析の他 に熱量については,三 訂食 品成分表で

行 なっているように,上 記の定量によって得 られ拳粗蛋

白質,粗 脂肪,そ れに差引 きによって求め られる炭水化

物(繊 維を含 む)の 値 に各食品の成分表で使用 しで いる

カロリー換算係数 を乗 じで熱量 を算出 した。

3.断 熱 々1計 の分析

食品を直接物理的 に燃焼 させて熱量を測定す る熱量計
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は真空式断熱々量 計(OSK150)を 使用 した。その操
エ　作方法

は前報 と同様である。

実験結果並に考察

各食品の化 学分析値 とその結果 から算 出された熱量,

断熱々量計による熱量,成 分表の値 の3者 の比較 は表1

から表15の 如 くであった。 また表16に 食品の廃棄 につい

て示 した。 これ らの表の内B/Aと は化学分析値 ・熱量

計値 と成分表値 との割合につ いて示 したものであり,D

/Cと は化学分析 によって算出 された熱量 と熱量計によ

る熱量値 との割合 について示 した もので ある。

表1精 白米(サ サニ シキ)の 分析値
(100g当り)

成 分

化学分析値(A)

M±Q(N)
成分 表値(B) B/AX100

水 分9 13..7±0.1(3) ユ5.5 113..1%

蛋 白 質g 8.8±0.4(3) 6:2 70.5

脂 肪9 0.5±.0(3)
1

o.s 160.0

、レ

糖 質9 76.4 76.6' 100.3

繊 維9 0.2(i) 0.3 150.0

灰 分9 0.4(1) 0.6 150.0

エネルギーCal(C) 356 351 98.6

カロリーメーター(D)

エネルギーCal
440±7.8(3) 351 79.8

D/.CX100=440/-356×100=124.0

M:平 均値 σ:標 準偏差値N:例 数

表2小 麦粉1の 分析値
(1009当 り)

成 会
噛

化学分楯直(A)

M±g(N)
成分表 値(B) B/AX100

水 分9 13.0±0.1(3) 14.0 107.7%

蛋 白 質g 9,2±0.4(2) 8.3 90.2

脂 肪9 0.9±0(3) 0.9 ioo.o

糖 質9 76.4 76.2 99.7

繊 維9 0.2(1) 0.2 100.0

監

灰 分9 o.s.(1) 0.4 133.3

エネルギーCa1(C) 360 356 98.9

加 リーメーター(D)

エネルギーCal
385±1.5(3) 356

二

92.5

D/CX100=385/360×100=106.9%

'M噛:平均値 σ
:標準偏差値N:例 数'

表3小 麦粉IIの分析値
(100g当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±o'(N)
成分 表値(B) B/AX100

水 分9 12.5±0,1(2) 14.0 112.0%

蛋 白 質g 9.3±0.2(2) 8.3 89.2

脂 肪9 1.0±0.1(3) 0.9 90.0

糖 質9 76.5 76.2 99.6

繊 維9 0。2(1) 0.2 100.0

灰 分9 0.5(1) 0.4 80.0

エネルギーCal(C) 362 356 98.3

カロリーメーター(D)
エネルギーCal

388±1.4(2) 356 91.8

D/CX100=388/362×100=107.2

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表4じ ゃ が い もの分 析値
(1009当 の

成 分

化学分析値(A)

M±v(N)
成分 表 値(B) B/AX100

水 分9 76.8±0,6(2) 79.5 103.5%

蛋 白 質9 2.3±0.1(3) 1.9 82.6

脂 肪9 0:2±0(3) o.i 50:0

糖 質9 19.6 17:3 ..

繊 維9 0.5(1) 0.4 :11

灰 分9 6.6(1) o.s 133.3

エネルギーCarC) 89 77 86.5

カロリーメーター(D)
エネルギーCal

92±1.5(3) 77 83.7

D/CX100=92/89×100=103:4%

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表5上 白糖 の 分析 値
(1009当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±o'(N)
成分 表 値(B) B/AX100

水 分9 0.6±0.1(3) 0.9 150.0%

蛋 白 質g 0±0(3) 0 0

脂 肪9 0±0(3) 0 0

糖 質9 99.4 99.1 99.7

繊 維9 0(1)
`

0 0

灰 分9 o(1) 0 0

エネルギーCadC) 385 384 99.7

カロリーメーター(C)
エネルギーCaI 392±22.2(3) 384 98.0

D/CX100=392/385×100=101'.8

M:平 均値c:標 準偏差値N:例 数
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表6天 ぷ ら油の分析値
(1009当 り)

馬

成 分

化学分析値(A)

M±6(N)
成 分表 値(B) B/AX100

水 分9 0(1) 0 o

蛋 白 質9 oci> 0 0

脂 肪9 100.0±0(3) 100 100.0

糖 質9 0 0 0

繊 維9 0(1) 0 0

灰 分9 0(`1) 數 0

エネルギーCal(C) 884 884 100.0

カロリーメーター(D)

エネルギーCal
948±11.0(3) 884 93.2

D/CX100=948/884×100=107.2

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表7ご まの 分析 値
(1009当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±6(N)
成分 表値(B) B/AX100

水 分9 4.5±0(3) 7.0 155.6

蛋 白 質9 19.9±0(2) 19.7 99.0

脂 肪9 52..5±0.3(3) 50.7 97.0

糖 質9 7.2 14.2 197.2

繊 維9 8.3(1) 2.9 34.9

灰 分9 7.6(1) 5.3 69.7

エネルギ‐Cal(C) 572 564 98.6,

カロリーメーター(D)

エネルギーCal
584 564 96.6

D/CX100=584/.572X-100=102.1

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表8大 豆 の分析 値
(1009当 り)

成 分

化孛分析値(A)

M±6(N)
成分表 値(B) B/t1×100

匣

水 分9 12.2±0 ,.1(2)

「臣「

12.0 98.4%

蛋 白 質g 33:6±4.5(3) 34:3 io2.i

脂 肪9 15.8±0,1(3) 17.5 iio:s

糖 質9 26.9 26.7 99.3

繊 維9 6.5(1) 4.5 69.2

灰 分9 5.0(i> 5.0陶 ioo.o

エネルギーCal(C) 385 392 101.8

カロリーメーター(D)

エネルギーCal
498±1.2(3) 392 78.7

㌧

D/CX100=498/385X.100=1.29:4

M:平 均値Q:標 準偏差饐 N:例 数

表9 あじの分析値 ・
(100g当 り)

成 分

化学分析値(A)
1

M±6(N)
成分表 値(B) B/AX100

水 分9 76.1±0.7(3) 75:0 98.6%

蛋 白 質9 19.4±0.3(3 20.0 103.1

脂 肪9 4.5±0.4(3 3.5 77.8

糖 質9 0 0.3 0

繊 維9 o:icl) 0 0

灰 分9 1.2(.1) 1:2 100.0

エネルギーCal(C) 124 118 95:2

カロリーメーター(D)
エネルギーCal;

135±19.2(3) 118 87.4

D/CX-100=:135/124×100=:108.9

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表1σ 鶏 卵(全 卵)の 分析 値
(100g当 り)

成 分

化学分析値(A)

M± σ(N)

㌔

成分 表値(B) B/AX100

水 分9 75.1±0.4(3) 75.0 99.9%

蛋 白 質9 12:0±0.2(3) 12.7 105.8

脂 肪9 9.3±0.4(3) 11.2 120.4

糖 質9 27 職 0

繊 維9 0 0 0

灰 分9 0:9(1) 1.1 122.2
「

エネルギーCal(C) 146 156 106.8

カロリーメーター(D)
エネルギ三Cal

172±4.5(3) 156 90.7

DJCX100=172/146.X100=117.8
,

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表11市 乳 の 分析 値
(1009当 り)

成 分

化学分析値(A)

M+6(:N)
成分 表値(B) B/AX100

水 分9 89.1±0.1(3)
内

88.6 99.4%

蛋 白 質g 3.1±1.4(2) 2.9 93.5

脂 肪9 3.2±0.1(3) 3.3 103.1

糖 質9 3.9 4.5 115.4

繊 維9
馬

0.1(1) 0 0

灰 分9 0.6(1)
、

0.7 116.7

エネルギ」Cal(℃) 57 59 103.5

カロリーメーター(D)

エネルギーCal
69±7.1(2) 59 85.5

D/CX100=69/57×100=121.1%
、

M:平 均値 σ:標 準偏差値 N:例 数
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表12に ん じんの分析値
(1009当 り)

成 分

化学分析値(A)

M± σ(N)
成分表 値(B) B/AX100

水 分9 91.6±0.2(3) 85.8 93.7%

蛋 自 質g 0.9±0.1(2) 1:3 144.4

脂 肪9 00.3±0.1(3) o.z 66.7

糖 質9 5.9 10.9 184.7

繊 維9 0.9(1) i.i 122.2

灰 分9 0.4(1) 0.7 175.0

エネルギーCal(C) zs 51 is2.i

カロリーメーター(D)

エ ネルギーCal
29±3.2(3) 51 175.9

D/GX100=29/28×100=103.6%

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

.表13き ゃべ つの 分析 値

(100g当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±v(N)
成分 表 値(B) B/AX100

水 分9 93.1±0.1(,3) 92.3 99.1

蛋 自 質g 1.2±0.1(3) 1.6 133.3

脂 肪9 0.2±0.1(3) 0.2 100.0

糖 質9 33.8 4.4 115.8

繊 維9 i.i(1) 0.8 72.7

灰 分9 0.6(1) 0.7 116.7

エネルギーCal(C) 22 24 109.1

カロリーメーター(D)
エネルギーCaI 24±2.1(3) 24 ioo.o

D/CX100=24/22×100=109.1

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表14み かん の分析 値
(1009当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±o(N)
成分 表値(B) B/AX100

水 分9 89.6±0.1(3) 88.9 99.2%

蛋 白 質g 0.6±0.1(2). o.a 133.3

脂 肪9 0.4±0.1(2) 0.3 75.0

糖 質9 9:0 9.3 103.3

繊 維9 o.ici> 0.3 300.0

灰 分9 0.3(1) 0.4 133.3

エネルギーCal(C) 38 48 105.3

カロリーメーター(D)
エネルギーCal 41±2.5(3) 40 97.6

D/GX100=41/38×100=105.1%

M:平 均値 σ:標 準偏差値N:例 数

.,

表15り んごの分析値
(100g当 り)

成 分

化学分析値(A)

M±6(N)
成分表 値(B) B/AX100

水 分9 86.5±0.2(3) 87.9 101.6%

蛋 自 質9 0.1±0(2) 0.4 400.0

脂 肪9 0.1±0.1(3) 0.5 500.0

糖 質9 12.6 10.4 82.5

繊 維9 0.5(1) o.s 120.0

灰 分9 0.2(1) 0.2 100.0

エネルギーCal(C) 48 45 93.8

カロリーメーター(D)
エネルギーCa1

47±0.6(3) 45 95.7

D/CX100=47/48×100=97.9%

M:平 均値 σ:標準偏差値N:例 数

表16'廃 棄 率
(単位%)

食 品 名 分 析 値(A) 成分 表値(B) B/AX100

じ ゃ が い も 13 10 76.9

あ じ 38 35 92.1

鶏 卵 11 11 100.0

に ん じ ん 6 5 83.3

き ゃ べ っ is 15 83.3

み か ん 28 30 ion.i

り ん ご 22 18 81.9

他の食品は廃棄率0

この結果 についてまとめてみると次のよ うであった。

化学分析値 を100と した場合,熱 量計値 が±10%の 範

囲にあった食品 は小麦粉1皿,じ ゃがいも,上 白糖,天

ぷ ら油,ご ま,に ん じん,き ゃべっ,み かん,り ん ご,

あ じの各食品で あった。 また±10%の 範囲を越 える食品

は精白米,大 豆,鶏 卵,市 乳であった。

熱量 計値 を100と した場合,成 分表値が±10%の 範囲

内 にあった食品は小麦粉1皿,上 白糖,天 ぷ ら油,ご ま,

鶏卵,き ゃべっ,み かん,り んごで あった。 また±10%

の範囲を越 える食品は精 白米,じ ゃがいも,大 豆,あ じ,

市乳,に ん じんで あった。

化学分析値 を100と した場合,成 分表値が±10%の 範

囲内にあった食品1ヰ精 白米,小 麦粉111,.上 白糖,天 ぷ

ら油,ご ま,大 豆,あ じ,鶏 卵,市 乳,き ゃべつ,み か

ん,り んごであ った。 また±10%の 範囲 を越 える食品は

にん じん,じ ゃがいもであった。

以上 のよ うな三者の値の差異が出た ことは試料 と した

各食品が1サ ンプルづっで あって,食 品成分表のよ うに



多数の種類の食品からの標準値 では ないからであろ うし,

またカロ リー換算計数(4・9・4の 比率,炭 水化物に

ついて)等 の問題点 からむ しろ当然の値で あろう。

も う少 し試料 数を増 し,実 験 をくり返 し,熱 量計値 ・

化学分析値 ・成分表値の間にそれぞれ一定 の差異が得 ら

れ るならば栄養調査 の際 に熱量計を導入す ることは,調

査の精度 を高め ることの一つになるのではないかと考 え

る。なお混合調理済食品 にっ いては現在実験中であ り,

また蛋白質の簡易測定法 にっいても検討中である。

(この論文の概要は第31回 日本栄養食糧学会で発表 した。)
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