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1は じ め に

当大学の学内給食は,栄 養科学生の給食管理

実習場 として,一 班5～6名 の学生が一週間交

代で実習をおこなってお り,女 子短大生を対象

に,毎 日200食 ～300食 の昼の給食を実施 してい

る。私共は,給 食管理のための基礎資料を得 る

目的で,先 に過去3年 間の使用食品についての

調査集計をおこない,学 内における使用食晶の

廃棄率,使 用頻度,調 理法,食 品 の 出 まわ り

期,価 格などについての資料を得て,そ の一部

を発表1)し たが,今 回は,当 大学学内給食にお

ける食品群別荷重平均成分表 と,食 品構成を算

定 したので報告する。

食品群別荷重平均成分表(FOODCOMPOS-

ITIONOFWEIGHTEDAVERAGE)は 衆知

のように,集 団給食の場合や,少 い対象でも長

期の給食によって,そ の延べ摂取食品量が大き

な数 となった場合には,そ の数値は我が国全体

の消費食品の平均値に,次 第に近ずいた数値に

なって行 くものと考えられて作 られたものであ

る。そこで我が国における一年間の各食品の全

消費量,も ちろんこの場合,消 費されたあ らゆ

る加工,調 理の形態をも考慮に入れて,そ れぞ

れの分析値を適用 し,そ れを総合計 した後,総

和につき1009単 位の一つの仮定の分析値を作

って各食品群別ごとに数字を出した も ので あ

る。これは全 く架空の数字ではあるが,そ の食

品類についての全消費か ら見た平均の成分値で

あって,個hの 食品の栄養価を知 るには適さな

いが,長 期間にわた る栄養摂取状況の観察とかr

非常に大量を扱った給食記録などの整理には,

まことに簡略で,し かも得 られた数字は比較的

近いところに落ちつ くといわれている。

現在用いられている食品群別荷 重 平 均 成 分

表2)は,昭 和35年2月17日 栄養審議会より発表

された もので,こ の算出基礎は,昭 和33年 度の

国民栄養調査成績の全国平均食品群別摂取量と。

各成分値をそのまま1009単 位に換算 したもの

であるとされている。

また他に,昭 和38年 に栄養審議会 より答申さ

れた 「昭和45年 を目途 とした栄養基準量及び食

糧構成基準について」の中にある将来の食糧構

成策定のための食品成分値3)が あるが,こ れば

砂糖は白砂糖に,大 豆は大豆,そ の他の豆はい

んげん豆に,肉 は牛肉と豚肉の平均値に,牛 乳

は市乳に,卵 は鶏卵に代表 させてあるが,残 り

の食品群は昭和35年 度国民栄養調査成績を用い

て算出したものである。

以上2つ の表の食品群の分類方法は,少 し異
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なってはいるが,両 方とも13群の成 分 表 で あ

る。そこで集団給食施設などで栄養管琿の肉あ

に栄養出納表を作成する際には,こ れでは食品

群が不足するので,も っと以前に出された暫定

食品類別荷重平均成分表(第14回 目本医学会総

会第14分 科会発表4)の もの)を 使用 しなければ

な らない。食形態の推移によって変化 して行 く

とい う荷重平均成分表の性質上急激に食生活の

構造が変化 しているこの10数年間を振 りかえる

と,こ れ らの成分表の使用は適当とはいえない

と考}る 。

以上あげた3つ の荷重平均成分表は,・いずれ

も,・昭和29年3月 総理府資源調査会決定の改訂

月本食品標準成分表を用いて算出したものであ

り,そ の後昭和39年1月 に科学技術庁資源調査

会 よ り三訂 日本食品標準成分表が発表されてい

るので,新 しい成分表を使用 して算出 しなおす

必要があると考}る 。

それか ら食品群別荷重平均成分表は,大 量に

食品を消費 した場合には,我 が国全体の消費食

品の平均値に次第に近寄ってくるものと考え ら

れて作 られているものではあるが,赤 羽氏 ら5)

も指摘してい られるように,集 団給食に利用す

るのはどうであろ うか。算出の基礎資料にして

い る国民栄養調査は,一 般世帯を対象に調査し

た ものであるので,給 食形態,食 費,使 用食品

が偏っている集団給食の場合には,そ の施設独

自の消費状態を考慮 しなければならないと考Z.

る。

集団給食の中でも,特 に学内給食のような特

殊 な形態の給食では,例 えば対象が20歳前後の

女子のみで昼食だけの単一給食であること,学

生の実習のためにおこなわれている給食である

こと,食 費が80円 と決定されていること,春 と

夏に約2か 月ずつと,年 末年始に約1か 月の休

蝦のために給食 しない時期があることなどの理

由で,使 用食品に制限やかた よりが出来て,一

般家庭の消費形態とは異なっていると考えられ

る。

以上あげた理由で,学 内給食ではその栄養管

理 のための資料として,学 内独自の消費形態を

反映させた成分値を算出する必要があると考}x

るので,今 回は学内給食における食品群別荷重

平均成分表の算定をおこなった。

また この8月18日 に,栄 養審議会 より新 しい

日本人の栄養所要量の答申案が発表 され,今 ま

で私共が目標にしていた18歳 ～19歳女子の栄養

所要量 も,熱 量,た んぱ く質,ビ タ ミソB1及

びCな どが改正された。

その後,日 本栄養士会でも改訂栄養所要量に

対応 した年齢別,性 別の食品群別摂取量を発表

したので,私 共 も今回新 しく算定 した食品群別

荷重平均成分表を用いて,新 しい所要量を満す

ための好ましい食品構成の算定をおこなったの

で報告す る。

II方 法及び結果

(1)食 品群別荷重平均成分表について

食品群別荷重平均成分表の算出方法は,一 般

に用い られている方法6)と し,一 年間の各食品

の純使用量を算出し食品群ごとに総量を出 して,

各食品の総量に対する比率にその食品の成分値

を乗 じて集計 し,食 品ごとに1009当 りの栄養

量を算出して食品群別荷重平均成分表を作成し

た。

調査期間は昭和42年4月 ～昭和43年2月 まで

の一一年間である。

当学内給食において使用した全食品について

食品毎に正味重量の集計をおこない,正 味重量

が測定出来ない場合には,廃 棄量を計量 して重

量 より差し引いた値を用いた。また,あ じやさ

ばのように丸のままや二枚おろしなどに して,
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骨などの廃棄量が含 まれたままで給食した場合

の廃棄率は,当 施設で測定した廃棄率を用い,

測定値のないものは成分表に記載 されている廃

棄率を使用した。

食品の栄養価計算には,科 学技術庁資源調査

会編の三訂食品標準成分表を使用し,集 計には

カシオのAL1000の 電子計算機を使用 した。

年間の給食実施 日は第1表 のとお りで,そ の

織 実施率(鸛 昌鰲×…)は 昭和42鞭 は

45.2%で,昭 和43年 度は42.2%で あった。

一年間の使用食品数は113種 類で,永 田氏7)

や高橋氏8>ら の400種 以上と比較すると非常に

少なかった。 この理由としては,長 期間の休暇

があるために季節的に使用できない食品がある

こと。昼食のみの給食で単 一献立であること。

加工品の使用が少ないこと。80円 の食費のため

に使用食品が制限されている ことなどの理由が

あげ られる。

献立については週1回,曜 日を定めて献立会

議を開き,学 生が作成 してきた献立をもとにし

て,学 生,教 員,栄 養士等10余 名で相談の上決

定 してお り,出 来 るだけ新 しい献立を採用する

ように努めている。主 となる副菜については少

なくとも1か 月の間は同じ献立を給食しないこ

とにしている。主となる副菜の年間の使用頻度

を集計すると第2表 のようになった。最 も多 く

給食された献立でも年間6～7回 であ り,フ ラ

イやムニエルなどではその都度異なった材料を

使用 している。第5表 にあげ られた献立は,、学

生達に比較的好まれているものとい}る 。

第1表 年問給食実施回数

第2表 主 となる副菜の給食回数

給食
回数

7回

6回

5回

4回

昭和42年 度

魚のフライ

八 宝 菜

ス コ ッチ エ ッ グ

炒 飯

酢 豚,お で ん,ム ニ

エ ル,オ ム レ ツ

学生の給
食 実 習

昭和43年 度

ム ニ エ ル

昭和42年 度 120回

その他の
給 食

45回

コ ロ ッケ

炒 飯'

昭和43年 度 112回 42回

グ ラ タ ソ,ハ ソノミー

クス テ ー キ,魚 て り

や き,オ ム レ ツ

年間給食
日(計)

南 蛮 漬,三 色 飯,ホ
ワイ トシチ ュ ー,ス
コ ッチ エ ッ グ

165回

154回

給 食
実 施 率

45.2%

42.2%

食品群の分類は,当 学内給食における使用食

品の分類と,食 品構成の作成及び使用に便利な

ように考慮 して14群 にした。果実は価格 の点と

昼食のみの給食のために余 り多 く使用できない

ので,当 学内給食では柑橘類,と まととその他

の果実を合せて果実類のみにし,別 に今 までの

分類で不便を感 じていた海草類 と堅果類とを加

x..て14群にした。以上のようにして集計の結果

当学内給食における食品群別荷重平均成分表は

第3表 のようになった。食品群別の使用食品の

比率の主なものを図1で あらわ した。

砂糖類は上白糖のみを使用 したので上白糖で,

堅果類はごまのみを使用したのでごまで代表さ

せてある。

現在使用 されているものとの比率を()の

中に記入 したので 検討 してみると,1.00に 近

いものや±10%程 度(0.90～1.10)は 一応問題

はないとしても,相 当大幅に変っているものが

あることがわかる。

穀類では精白米の使用が多いために,カ ルシ

ウム・B・,B2は 第1表 の60%と なり・砂糖類は

上白糖のみのためにカルシウムは2mgと な り

6%に 減少 している。魚類では脂肪は55%,カ

ルシウムは20%に 減少 し,肉 類では牛肉は高い

ために使用せず豚肉のかたの部位を多 く使用 し

ているために,脂 肪は2.5倍 と増加している。

X45)



学内給食における給食管理の研究(第2報)

図1侖 品群 別仲 用倉品の比率
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図1つ づ き

果

実

類

そ
の
他
の
野
菜
類

第3表 学内給食における食品群別荷重平均成分表

食 品 群 名
熱 量

cal

た ん ぱ
く 質
g

脂 肪

g

糖 質

g

カ ル シ
ウ ム
m

Vitamih

A
、司
BIIB21C
mgmgmg

穀
3456.3°.875.°6

(1.06)1(0.93)(1.00)1(1..03)1(0:67)

OIO.08.10.03
(0)1(0.67)1(0.67)

G・ も 倒(910
.99)(。1.6.89)(。 °.1.25)21.1(1.04)(110`79)

0

(0) 一
OIO.0810.03113
(0)(0.73)(0.75)(0.81)

砂 糖 倒(、 酷 0

(0)

0199.II2
(0)(1.03)(0.06)

0

(0)

0

(0)

0
(0)

0

(0)

油 脂 倒(。848 .98)°.4(0)(95.61.00)

Q
(0)

1137
(0)(0.11)

OIO.01
(0)1(o>

0

(0)

豆
142111.OI5.5113.61.132剰(0.89)(0.92)(0.93)(0.92)(0.98) 1f

(0)1(o

魚 類i(。11579)(19.°0 .83)(2.70.55)(。 ㌔1)(190.21)(α 釜)8

肉
剰(、286.68)温(嬲)(。 °.1.09)(α7§)(α 。1)(?

卵 剰 156112.7111.2
(1.03)1(0.99)1(1.04)

0165179210
(0)1(1.07)1(1.05).1.(0

乳
175115.212.5122.7152217110剰(2.27)1(3.53)1(0.71)1(3.20)1(3.68)1(0.62)1(3

緑 艶 野 菜 馴(、34 .03)(、2.°.00)1-(、4.3.00)(、5.9.07)(881.22)1,697(0.31)°(1

そ の 他 の 野 菜 類t(、 .2812)(、1.5.00)(。 °.1.50)(、5.2.24)(351.25)t(243.42)(8

060
75)(0
1010
11)(1
5210
53)(1
1010
71)(1
1310
25)(3
1'1
00)(0
050
71)(0

Q6
75)

0
(0)

1411
17)(1.00)
14

27)

0
(0)

31
15)

0
(0)

70
50)

2
(0)

14162
93)(1.24)
0326
43)(1.24)

果 実 剰5・10.90.3・1.4 8t78{0.・4い ・2t・3

海 草 剰 OI10.211.3150.OI1,064130510.1010.23113
堅 類 剰564119.7i50.9・4.263・1 OI:0.5010.10 0
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第4表 栄養出納表のための食品群別荷重平均成分表

理 名

品 類 別

熱

量

た く

ん

ば質

脂

肪

糖

質

カ ウ

ノレ

シム

A B1

【

Bg C

1.穀 類

米135・16.20.s76.661・lo.・9[o.・31・

大 剥111i[i[t
41

粉 鯰 む 劉29・{8.31.・t60.・1・41・lo.・gio.・ ・t・

雑 剃}ltt[tll

2.堅 果 類[5641・9.750.9・4.263・1・tO.500.・ ・t・

3.い も類

甘 薯t34・Oo.・t58.4・5t・[o.・7to.・2i・3

馬 鈴 薯t77t1.90.・t・7.35t・10.・ ・to.・31
、 ・5

蠡の他のいも135t°1.・lo.・t8.8321・to.・310.・2i4

4.砂 糖 類1384t・t・199.・121・1・{・{・

5.油 脂 劉8481α4195.6・1・i37i・10.・ ・1・

6.豆 願

大 豆1392.134.3・7.526.7・9・1610.5・tO.2・i・

味 喇 ・58t・2.613.4・9.49・1・io.・3匝 ・・1・

大 豆 製 副 ・・2}8.57.52.4・631・ 匝 ・2to.・2t・

そ の他の豆類1325120.212.254.3・3・t6tO.5・10.2・i・

7.魚 介類
生 物t… い8.612.611.9・814410.・ ・10.・3t・

干 物[284152.96.・[0.6・3151α ・310.2・1・

&獣 鳥 肉 類1286t・5.・1245レ α・18i710.52α ・4{・

9.卵 馴 ・561・2.7・1.2・i65t7921α ・・1α3・1・

10.乳 類
牛 乳1592.93.34.5…1…to.・3to.・5i・

乳 製 副359134.711.351.71,・95巨4・1α3・1.595

・1.緑 黄 色 野 菜 類13412.・[0.35.98811,6970.・9[o.・4162

・2.き つ 剰5411.20.3・1.851・ ・610.・4to.・2t・6

・3.そ の 他 の 某 実 倒4510.40.5・0.43t・5[0.・ ・lo.・ ・15

・4.そ の 他 の 野 菜 劉2811.510.・15.334i241α ・610.・3126

・5.海 草 劃 一1・0.21.;315α ・巨 ・6413・510.・ ・10.23・3

・6.燥 野 菜 類1・64[7.90.953.4229・[0.240.25・

・矚 菜 漬 物i2211.50.33.548[・lo.・4}o.・4[4

乳 類 で はスキ ム ミル クの使 用が多 いので,熱 量,

た んぱ く質,糖 質,カ ルシ ゥムB、,B2は2倍

～3.7倍 と多 くな ってい る。 ビタ ミソAの 計算

は以前 と現在 とでは異 ってい るので,比 較は で

きない と考 え るが,緑 黄 野菜 では113に,そ の他.

の 野菜 では3.4倍 とい うよ うに今 まで とは変 っ

た数値 が得 られた。

この結果 か らみて もこの ように大 きな開 きが
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ある以上,食 品群別荷重平均成分表は各施設で

独自のものを作成 して使用しなければ適切な栄

養管理をおこな うことは出来ない と考}ら れ

る。

次に栄養出納表のための食品群別荷重平均成

分表 として,17群 の成分表を算出したのが第4

表である。大麦と雑穀は使用 していないので空

欄に してあるが,大 麦は押麦で代表されておい

てもよいと考えている。,

② 食品構成について

当学内給食の栄養基準量は,喫 食者が18歳 ～

19歳女子であるのでその栄養所要量 の1!3を 目

標 として給食 している。昼食のみの給食をおこ

なう場合の栄養量の配分方法には,い ろいろの

問題があるが,工 場給食などで多 く用いられて

卦 るカロリー比 で,1:1.5:1.5と する方法や,

主食は1:1:1と し,副 食を3:4:59)と する方法,

或いは労働がはげしいときには2:2.5:2.510)な

どが用い られている。

学内給食では労働を考慮 しな くてもよいので,

山田氏の案を採用 して昼食の栄養量は所要量の

1!3を基準 としている
。

8月18日 に発表された改正案の18歳 ～19歳女

子の栄養所要量 と現行のものを比較したのが第

5表 である。熱量,た んぱく質,B・,Cが 幾分

低 く改正された。また改訂案の所要量は18歳 と

19歳 とに別れているので両者の平均を出して,

第6表 学内給食栄養基準量

18歳 ～19歳 女

子,平 均所要
量

昼食給食栄養
基準量

熱

量

ca1

2,.175

725

た
ん
ば
く

質9

65

22

カ
ノレ

シ

ウ
ム9

0.6

0.2

Vitamin

A

I.U.

2,000

670

Bl
mg

1.0

B2

mo

1.1

0.340:37

C

mg

50

17

第5表18歳 ～19歳 女子栄養所要量

現行

改訂

18歳 ～19

歳女子

18歳 女子

19歳 女子

熱

量

cal

2,300

2,200

2,150

た
ん

ば
く
質9

70

65

65

カ

ノレ

シ

ウ
ム9

0.6

0.6

0.6

Vitamiu

A

I.U.

2,000

z,oao

z,aoo

Bl
mg

1.1

1.0

1.0

B2

m

1.1

1.1

1.1

C

mg

75

50

50

第6表 のようにその113を当学内給食の栄養基準

量とした。

食品構成の算出には第7表 にあげた ように,

昭和45年 を 目途 とした食糧構成基準 と日本栄養

士会か ら新 しく発表された食品群別摂取量 と当

学内給食の現在の給食実績を参考にした。 また

穀物カロリーは60%以 下に,動 物性たんぱく質

と総カロリーの比は40%以 上に考慮 して,新 し

く算定した当学内給食の食品群別荷重平均成分

表を使用して算出をおこなったのが第8表 であ

る。

穀物カロリーは60%以 下にす る とす る と,

725ca1×0.6=435calと な り,穀 物の1009の カ

ロリ ー435calで除すと12C=gと なるので穀物は

120gと した。

動物性たんぱ く質は,魚 類,肉 類とも現在は

249摂 取し,卵 類は159を 摂っている。たんぱ

く質の基準量は減少しているが,嗜 好の面でも

好まれてお り,動 物性たんぱく質の重要性 も考

慮 して現状維持の線を考},魚 類259,肉 類259,

卵類159と した。乳類は今まで牛乳の使用より

もスキム ミル クを使用していたので量的に少な

く,平均1.2gし か摂取していない現状である。

カルシウムが不足 しがちであるのでその供給源

としても必要であ り,大 幅に増 したい食品であ

るが,急 激には不可能と考x,今 回は109に と

どめた。動物性たんぱ く質は以上で12.09摂 取

でき,穀 物からすでに7.6gと れているので残

りの2・49を いも類,豆 類,野 菜 などか らとれ

(49)



学内給食における給食管理の研究(第2報)

第7表 食 品 構 成 資 料

昭和45年 を 目
途とした

食 糧 構 成

日本栄養士会
18歳

食品群摂取量

日本栄養士会
19歳

食品群摂取量

給 食 実 績

穀

類

ail

(133)

350

(117)

350

(117)

(140)

い

も

類

65

(22)

80

(27)

80

(27)

(27)

砂

糖

類

50

(17)

40

(13)

40

(13)

(3)

油

脂

類

Z7

(6)

30

(10)

30

(10)

大

豆

25

(g)

そ
の
他
璽
豆

5

(2)

80

(27)

80

(27)

C9) (18)

魚

類

85

(28)

30

(10)

so

(10)

(24)

肉

類

25

(8)

30

(10)

40

(13)

(24)

卵

類

35

(12)

30

(10)

40

(13)

(15)

乳

類

140

(47)

:1

(60)

180

(60)

(1)

緑
黄

野

菜

100

(33)

140

(47)

140

(47)

(26)

そ野
の

他
の菜

150

(50)

140

(47)

140

(47)

(80)

果

実

類

200

(67)

120

(40)

120

(40)

(7)

海

草
ふ

魚

3

(1)

3

(1)

(1)

第8表 学内給食における食品構成及び栄養量

食 品 群

穀 類

い も 類

砂 糖 類

油 脂 類

豆 類

魚 類

肉 類

卵 類

乳 類

緑 黄 色 野 菜

その他の野菜

果 実 類

海 草 類

計

数

量
g

120

25

3

10

15

25

25

15

10

40

60

10

1

359

熱

量
cal

414

23

12

85

21

29

72

23

18

14

17

5

733

たく
ん
ば質
g

7.6

0.4

0

0

1.7

4.8

3.8

1.9

1.5

t

O.9

0.1

0.1

23.6

脂

肪
g

1.0

0

0

9.6

1

0.7

6.1

1.7

0.3

0.1

0.1

0

0

20.4

糖

質
g

90.0

5.3

3.0

0

2.0

0.5

U

O

Z.3

2.4

3.1

1.1

0.5

110.2

カ ウ
ノレ

シ ム

m

7

3

0

0

20

5

2

10

52

35

21

1

11

167

Vitamu

A

I.U.

0

0

0

4

a

10

2

119

7

678

14

8

3

.,

Bl

m

0.10

0.02

0

0

0.of

O.03

0.13

0.02

0.01

0.04

0.os

O

O

O.39

B2

m

0.04

0.01

0

0

0.of

O.04

0.04

0.05

0.07

0.06

0.02

0

0

0.34

C

m

0

3

0

0

0

0

0

0

0

25

16

1

0

45

ば よい ことにな る。い も類は279,豆 類 は189

の実 績 が あ る が,総 体的にみ てたんぱ く質は

多 くな りそ うな の で,い もは259(0.4),豆 類

15g(1.7g)に 決 めた。

緑黄野菜は269し か 摂取 していないが,そ の

重要性を考 えて409に 増 量 し,そ の他 の野菜は

609と した。 果実は もっと多 く使用 したい食品

では あるが,実 績では79で あ り,食 費の点か

ら余 り多 くは希望できないと考えられるので今

回は109と した。海草類は実績の まま19と し

た。今 までにとれた カロリーは636calで 残 り

の89ca1を 砂糖 と油脂で満せば よいわ け で あ

る。砂糖類は昼食給食のみであるためと,煮 も

の料理 よりは洋風の揚げものなどが好 まれる傾

向にあ り砂糖 の使用量は少ないので,実 績 の

39と した。油脂類は現在平均99使 用 している

(50)
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のZ:,総 カ ロ リーは少 し多 くな ったが109に す

る ことに した。

以上 の食糧構成基準 では熱量 は733カ ロ リー,

た んぱ く質23.69,脂 肪20.49,糖 質110.29,

カ ル シウム167mg,ビ タ ミンA8451.U.B10.39

エng,B20.34mg,C45mgと な る。カル シウムが

、基準量 の83.5%,B2が92%と まだ不 足 してい

る。 ビタ ミン類 の調理 に よる損失 を,A20%,

B30%,B925%,C50%11)と す ると,AとCは 問

題 ないがB10.27mgで80%と な り,Bgは0.26mg

とな って70%し か 摂取 されない ことに な る。

こ治 らの徴量 栄養素については別に何 らか の

手 段 を考慮 しなければな らない と考}る 。

以上 の よ うに して算定 した食品構成 では主な

栄 養 比率は次の ようにな った。

穀物 カ ロ リー/総 カ ロリー=56.5%

動 物 性 たんぱ く質/総 た んぱ く質=50.8%

た ん ぱ く質カ ロ リー/総 カ ロリー=12.9%

脂 肪 カ ロ リー/総 カ ロリー=25%

糖 質 カ ロ リー/総 カロ リー=60.5%

脂 肪 カ ロ リー と総 カ ロ リーの比 が25%と 多 く

な ってい るが,こ れは当施設 の荷重平均成分表

の 肉類 の脂肪含有量 が2.5倍 と多 くなってい る

ことが影響 していると考 え られる。金額 の面 も

あ るが今後 はできるだ け脂肪 の少 ない 肉を使用

したい と考}て いる。た んぱ く質は23.69で 目

標 よ りは1.69多 くな ってい るが,B1,B2の 問 題

もあ るのであ}て 減 らさずに これを当学内給食

の 食品構成 と した。

IIIま と め

給食管理のための基r料 を得 る目的でおこ

な っている研究の一部として,今 回は当学内給

食 における食品群別荷重平均成分表 と,食 品構

威 の算出をおこなった。

食品群別荷重平均成分表はその性質上,消 費

状態によって変化 して行 くものであ り,現 在使

用されている成分表は,い ずれも算出に用いた

基礎資料が古いものであることと,学 内給食の

ような特殊な集団給食の場合には,施 設独自の

ものを算出する必要があるとの理由か ら,食 品

群別荷重平均成分表の算定をおこなった。

調査期間は昭和42年4月 ～昭和43年2月 まで

の一年間である。

食品群別荷重平均成分表の算出方法は,一 般

に用いられている方法 とし,栄 養価計算には科

学技術庁資源調査会編の三訂食品標準成分表を

使用 し,集 計にはカシオのAL1,000の 電子計

算機を使用 した。

集計の結果は第3表 のようになったが,従 来

使用されているものと比較すると,非 常に大き

な開きがあることがわかった。このことか らみ

て食品群別荷重平均成分表は各施設で独自のも

のを作成 しなければ,適 切な栄養管理をおこな

うことは出来ないと考え られる。

また別に栄養出納表のための成分表 として第

4表 を作成 したので,今 後の栄養管理に役立つ

ことと考}る 。

また食品構成については,8月18日 に栄養審

議会 より改訂栄養所要量が答申されたので,昼

の給食には18歳 ～19歳女子の平均栄養所要量の

11
3を 基準量 として,そ れを満すための好 まし

い食品構成の作成をおこなった。日本栄養士会

より発表 された年齢別,性 別,食 品群別摂取量

や栄養比率などを考慮 しなが ら,先 に算定 した

食品群別荷重平均成分表を使用 して,給 食可能

な食品構成になるように心がけて算定をおこな

った。

学内給食における食品構成とその栄養量は第

8表 のとお りである。またその栄養比率は次の

ようになった。

穀物カロリー/総カロリー=56.5%
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動物 性たんぽ く質/総 た んぱ く質=50.8%

た ん ぱ く質カ ロ リー/総 カ ロリー一=12.9%

脂 肪 カ ロ リー/総 ヵ ロリー=25%

糖 質 カ ロ リー/総 カ ロリー=60.5%

当 学 内給 食のために算定 した食品群別荷重平

均成分表 と食品構成 を,栄 養管理 のための基礎

資料 と して,今 後 の給 食運 営に役立 てていきた

いと念 じている。
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