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要旨

昭和57年10月26日に公表された「四訂日本食品標準成分表J(4訂成分表)から18年ぶりに、科学技術庁資源調査会

より平成12年11月22日に「五訂日本食品成分表J(5訂成分表)が発表された。近年、海外から新しい食材、食品が入

るなど食生活の変化によって食品の多様化が進み、また消費者がよりおいしいものを追求するようになったため、品種

改良や栽培方法の改良など生産製造そのものも大きく変革している。以上のようなことから、食品の栄養成分値にも変

化があるものと考えられ全面改定された。そこで当院における食事にどのような変化があるのか、常食、糖尿病食、腎

臓病食 (保存期)、減塩食 (Nacl7g/日)の4食種で比較検討してみた。当院で平成13年9月6日に実施した常食の献

立において 4訂j五分表と 5訂成分表の栄養成分の違いをみると、 5訂成分表の栄養成分は 4訂成分表よりも、総エネル

ギーでは13%増加、たん白質では 7%減少、脂質では30%増加、糖質では13%増加していた。5訂成分表で総エネルギー

が上昇している原因は、脂質エネルギーと糖質エネルギーの上昇である。また脂質エネルギー上昇の原因とな っている

食品は魚、肉、牛乳であり、糖質エネルギー上昇の原因となっている食品はめし (精白米)であった。平成13年9月の

他の l日でも栄養成分を比較したが同i憾の結果が得られた。以上のことより 18年ぶりに改定された 5司成分表では、4

訂成分表より分析方法が進歩したり 、換算方法が違ったりしているためこのような差が生じている。

キーワード :栄養価、成分表、治療食

はじめに

我が国においては、日本食品標準成分表 (以下食品

成分表という )が昭和25年に初めて公表されて以来、

食品成分に関する基礎データを、学校給食、病院給食、

治療食、ダイエッ トなど栄養指導面はもとより国民の

栄養、健康への関心の高まり とともに家庭における日

常生活において食品成分表から広く活用されている。

昭和57年10月に r4訂成分表」が取りまとめられた

が、食生活の変化により食品が多様化するとともに、

食品生産、流通などの変化に伴い栄養成分値が変化 し

てきているものもあると考えられたことから、最新の

調査分析データに基づき成分表の一層の充実が図ら

れ、平成12年11月に r5訂成分表Jが発表された。現

在、当院の献立作成には r4訂成分表」を使用してい

るが、r5訂成分表jを使用すると実際の献立の栄養

価にどのような影響を及ぼすのか検証してみた。
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対象及び方法

平成13年 9月 6日の当院で実施した常食 A (2100 

kcaV 日)、糖尿病食 (1400kcal/日)、減塩食 (Nacl7 g、

1600kcal/日)、腎臓病食 (たん白質40g、1800kcal/

日)の栄養成分を算出した。r4訂成分表Jの栄養成

分の算出には当院の給食シス テム である MEDIC

DIET (丸善)で行い、r5訂成分表Jの栄養成分の算

出にはエクセル栄養君 Ver.3 (建吊杜)で、行った。

結果

表 1 ~表 4 に 4 種類 (常食 A、糖尿病食、減塩食、

腎臓食)の食種の献立表を示す。献立は28日のサイク

ルメニューを基本とし、一般食である常食から特別食

へ展開している。表 5にエネルギーを構成する栄養成

分の結果を示す。常食において (5訂/4訂)で示す

と、エネルギ-113%、たんぱく質93%、脂質130%、糖
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表 1 平成13年 9月6日 表 2 平成13年9月6日
常食 A献立表 糖尿病食献立表

i 人 l 人

調理名 材料 名
当たり
数 fil 調理名 材料名

当たり
数百i

(g) (g) 

ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
牛乳 牛 字L 200 牛 乳 牛 乳 200 
I!未噌汁 木綿豆腐 50 味噌汁 木綿豆腐 50 

生しいたけ(冷) 10 生しいたけ(冷) 10 
み そ 12 み そ 12 
煮干し 4 煮干し 4 

籾
土佐和え チンゲンサイ 80 

か つお節 l 
朝

土佐和え チンゲンサイ 80 
かつお節 l 

ハリハ1) 切干大根 6 ハリハリ 切干大根 6 

ifi 塩わかめ 2 漬け ;嵐わかめ 2 
白す干し 3 白す干し 3 
砂 1底 3 砂 ねIt.f 3 
米 間: 5 米 百字 5 

ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
朝鮮焼 か つお生 80 朝鮮焼 かつお生 70 

生 萎 1.5 生 美 1.5 
葱 2 葱 2 

にんにく みり ん 3 
み り ん 3 植物れ11 2 
組物 t由 3 白 莱 50 
白 菜 50 赤出汁 なめこ缶詰 20 

赤出汁 なめこ缶詰 20 庄 内魁 3 
昼 庄内滋 3 昼 春 菊 10 

春 菊 10 煮干し 4 
煮干し 4 煮浸し はうれんそう(市) 60 

金平 ごぼう 35 中ざら糖 l 
ごほ'う 人 参 10 煮干し l 

」甲 府 ま l バナナ パナナ 100 
ごま泌l l 
植物 iUI 3 
中 ざら糖 3 

パナナ パナナ 100 

ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
乳カル酵素 0.8 乳カル酵素 0.5 

ピー 7 和牛ばら脂っき 35 ビーフ 和牛もも脆なし 50 
チヤ 7プ 和牛もも H~っき 35 チャップ 植物 1111 3 

植物泌l 3 ケチャップ 10 
ケチャップ 10 i青 酒 2 
j青 j酉 2 キ ャ ベツ 30 
キャベ ツ 30 プチトマト 20 
じゃがいも 40 もろ古月 きゅうり 50 
植物油 2 もろみみそ 10 

タ 酢の物 大 根 50 タ 和 風 レタ ス 20 
みつば 10 サラダ t;¥"[わかめ 2.5 
ほんしめじ 15 えのきたけ 15 
米 百字 5 人 ふ'"竺， 8 
砂 拡' 2 ごま llJI 3 

ピー7ン ビー フ ン 10 6少 私4

サラダ きゅうり 20 米 百字 5 
ボンレスハム 10 
り んご 10 
マヨネーズ 10 

漬物 た くわん 10 
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表 3 平成13年 9月6日 表 4 平成13年 9月6日
減塩食献立表 腎臓病食献立表

I 人 I 人

調理名 材料名
当たり
数 i江 調理名 材料 名

当たり
数 Jil:

(g) ( g) 

ご飯 めし精白米 165 ノT ン 低たんぱくパン 50 
牛乳 牛 手L 200 ジャム いちごジャム 15 
l床l噌汁 木綿豆腐 50 バター 無塩バター 10 

生しいたけ(冷) 10 牛乳 牛 宇L 100 
み そ 12 味噌汁 木綿 豆 腐 50 
煮干し 4 生しいたけ(冷) 10 

靭1
土佐和え チンゲンサイ 80 

かつお節 1 
1河

み そ 4 

煮干し 2 
ハリハリ 切干大板 6 ハリハリ 切干大 線 6 
i賞け 塩わかめ 2 漬け 塩わかめ 2 

白す干し 3 白す干 し 3 
砂 1情 3 砂 糠 3 
米 府宇 5 米 rnt 5 

おやつ カロリー71プ食品 30 

ご飯 めし精白米 165 おはぎ ゆめごはん 180 
朝鮮がt かつお生 80 砂、 私F 5 

生 主主 1.5 き な粉 8 
葱 2 ゆであずき(缶) 20 

み り ん 3 、." ま 2 」

植 物 iHI 2 U 、り 大 根 40 
白 菜 50 なます 人 参 10 

赤出汁 なめこ缶詰 20 干ししいたけ 2 
庄内魅 3 、." ま l 」

昼 春 当5 10 昼 砂 枇F 3 
煮干し 4 植物 lllJ 3 

金 平 じゃがいも 50 米 面宇 5 
ポテト 人 是F正 10 金平 ご ぼう 35 

ヤ 晶

ま l 」 ごぼう A dま~ 10 
ごまれ11 l 

ヲ、、
ま l 」

植 物油 3 ごま ltll l 
中ざら糖 3 植物 liIl 3 

パナナ パナナ 100 中ざら糖 3 
パナナ パナナ 100 

ご飯 めし精白米 165 ご飯 めし布lI白米 200 
乳カル酵素 0.5 乳カル酵素 0.6 

ビーフ 和牛もも脂なし 50 カレー 和牛もも脂なし 50 
チャ ァプ 植物油 3 揚げ カレー粉 i 

ケチャップ 10 小麦粉 7 
清 1酉 2 植物油 7 
キャベツ 30 キ ャベツ 30 
プチトマト 20 プチトマト 20 

酢の物 大 4畏 50 酢の物 大 根 50 
みつば 10 みつ ば 10 

タ ほんしめじ 15 タ ほんしめじ 15 
対と 面下 5 対長 自作 5 
妙、 中唐 2 砂 結 2 

三色豆 金時 豆 10 ビーフン ビーフ ン 10 
煮付 板こんにゃく 20 サラダ きゅうり 20 

人 参 10 ポンレスハム 10 
中ざら糖 10 り んご 10 

マヨネーズ 10 
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表5 平成13年 9月6日の各食種
栄養成分

常食A エネルギーたんIi'(質 脂質 糖質

2100kcal/日 (kcaI) (g) (g) (g) 

4訂成分表栄養価 2117 79.1 49.0 325.0 

5訂成分表栄養価 2402 73.6 63.6 369.9 

糖尿病食 エ平ルギー たんI!(質 脂質 糖質

1400kcal/日 (kcaI) ( g) (g) (g) 

4訂成分表栄養価 1430 66.6 25.8 225.2 

5訂成分表栄養価 1607 63.1 33.2 258.5 

i成塩食 7g エ午、ルギーたんI!(質 脂質 糖質

1600kcal/日 (kcal) (g) (g) (g) 

4訂成分表栄養価 1598 71.1 27.6 256.5 

5訂成分表栄養価 1779 67.7 35.6 289.7 

腎!臓病食 エネルギー たんぱ〈質 脂質 糖質

たんぱく質40g/日 (kcaI) (g) (g) (g) 

4訂成分表栄養価 1829 40.1 58.3 282.0 

5訂成分表栄養価 1924 39.0 63.2 297.3 

質114%であった。糖尿病食では

エネルギー112%、たんぱく質95

%、脂質129%、糖質114%であっ

た。滅塩食ではエネルギ-111%、

たんぱく質95%、脂質129%、糖質

113%であった。腎臓病食ではエ

ネルギー105%、たんぱく質97%、

脂質108%、糖質105%であった。

以上のように 4種類の食種を比較

した時の共通点は、エネルギ一、

脂質、糖質が上昇しており 、たん

ぱく質は減少していることであっ

た。

このような差が生じた要因は何

か糖尿病食の献立でさらに検証を

行う 。表 6にr4訂成分表jとr5

訂成分表」を使用して栄養価を算

出した糖尿病食の献立表及び栄養

成分を示す。r4訂成分表」と r5

訂成分表jを比べ、栄養成分に大
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表6 糖原病食献立表および栄養成分 表6 糖尿病食献立表および栄養成分

< 4訂成分表使用 <5訂成分表使用 〉

調理名 材 辛| 名

ご飯 めし精白米

牛 乳 牛 干し

味噌汁 木 綿 豆 腐

生しいたけ(伶)

み そ
者 干 し

朝土佐和え チンゲンサイ

かつお節

ハリハ 切 干大根

リ漬け 塩わか め

白 す 干し

砂 糖

米 酢

ご飯 めし精白米

朝鮮焼 かつお生

生 萎

忽

み /ν 

植 物 話l
白 菜

昼赤出汁 なめこ缶詰

庄内まま

春 菊

赤 だ し

煮 干 し

煮浸し ほうれんそう(時)

中ざら糖

煮 干 し

パナナ ノT ナ ナ

計

ご飯 めし精白米

乳カル酵素

ビーフ 和牛もも脂なし

チャγプ 植 物 irtl 
ケチャップ

i青 1商
キャベ ツ

プチトマト

タもろ胡 きゅうり

もろみみそ

杭l風 レ タ ス

サラダ 塩わか め

えのきたけ

人 参
」、，、F

ま j由

砂 椴

米 百字

言十

合計

l コニ fこ 日旨 :flif 

人当fこ
ヰ、 ん

lレ 1:1:' 

数HりL 

ギ く

質 質 質

l 1二 た IJ旨 紘F

人当 耳、 ん

た jレ (;f 
調理名 材 料 名

数主且り当~ ギ く

質 質 質

(g) (kcaI) (g) (g) (g) (g) (kcaI) ( g) (g) (g) 

165 244 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 277 4.1 0.5 61.2 

2∞ 118 5.8 6.4 9.0 牛乳 牛 手L 2∞ 134 6.6 7.6 9.6 
501 39 3.4 2.5 0.4 味噌汁 木 綿 豆 腐 印 363.3 0.8 
10 21 0.2 0.0 0.5 生しいたけ(冷) 10 21 0.2 0.0 0.7 

121 23 1.5 0.7 2.3 み そ 121 23 1.5 0.7 2.6 
4 01 0.0 。。 0.0 煮 干 し 01 0.0 。。 0.0 

801 10 1.2 0.1 1.3 朝土佐和え チンゲンサイ 80 71 0.5 0.1 1.6 
41 0.8 。。 0.0 かつお節 41 0.8 0.0 。。

61 17 0.6 0.0 3.6 ハリ ハ 切 干 大 根 61 17 0.3 0.0 4.1 
2 I1 0.1 0.0 0.2 リ漬け 塩 わ か め 2 11 0.1 0.0 0.2 
3 51 l.l 0.1 0.0 白す干し 3 61 1.2 0.1 0.0 
31 12 0.0 0.0 3.0 砂 糖 31 12 0.0 0.0 3.0 

5 21 0.0 0.0 0.3 米 酢 5 21 0.0 0.0 0.4 

477 19.0 10.6 72.9 言|今 521 18.6 11.1 84.2 

165 244 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 277 4.1 0.5 61.2 
70ω 18.1 1.4 0.3 朝鮮焼 かつお生 701 116 17.5 4.3 0.1 
1.5 01 0.0 0.0 0.1 生 5を 1.5 11 0.0 0.0 0.1 

01 0.0 。。 0.1 忽 2 11 0.0 0.0 。目l
3 71 0.0 0.0 1.3 み り ん 3 71 0.0 0.0 1.3 
21 18 0.0 2.0 。目。 植 物 illi 21 18 0.0 2.0 0.0 

50 61 0.6 0.1 1.0 白 菜 50 71 0.4 0.1 1.6 
20 21 0.2 0.0 0.6 
31 II 0.8 0.1 1.7 

昼赤出汁 なめこ缶詰 m 21 0.2 0.0 2.5 

庄 内 主 主 31 II 0.8 0.1 1.7 

10 21 0.3 0.0 0.3 春 菊 10 21 0.2 0.0 0.4 

121 22 1.6 0.7 2.3 赤 だ し 121 22 1.6 0.7 2.5 

4 01 0.0 。。 。。 者 干 し 4 01 0.0 。。 。。
ω17 2.3 。目l2.3 煮浸し はうれんそう (市) 601 13 2.0 0.1 1.9 

41 0.0 0.0 1.0 中ざら糖 41 0.0 0.0 1.0 

01 0.0 0.0 0.0 煮 干 し 01 0.0 。。 0.0 

100 871 1.1 0.1 22.6 パナナ ノ〈 ナ ナ 100 861 1.1 0.2 22.5 

510 29.3 5.3 85.9 567 27.9 8.0 96.9 

165 244 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 277 4.1 0.5 61. 2 

0.5 11 0.0 0.0 0.0 乳カル酵素 0.5 11 0.0 0.0 0.0 

501 72 11.2 2.5 0.4 ビーフ 和牛もも脂なし 501 110 9目97.1 0.3 

31 28 0.0 3.0 0.0 チャップ 植 物 illl 31 28 0.0 3.0 。。
101 13 0.2 0.0 2.9 ケチヤァプ 101 12 0.2 0.0 2.7 
2 21 0.0 0.0 0.1 清 I酉 2 21 0.0 0.0 0.1 

30 71 0.4 0.0 1.5 キャベツ 30 71 0.4 0.1 1.6 

20 31 0.1 0.0 。目7 プチトマ ト 20 61 0.2 0.0 1.4 

50 41 0.4 0.1 0.6 タもろ胡 きゅうり 50 61 0.4 0.0 1.2 

101 25 0.9 0.4 4.7 もろみみそ 101 27 0.8 0.4 5.0 
20 31 0.2 0.0 0.4 和風 レ タ ス 20 21 0.1 0.0 0.6 
2.5 11 0.1 。。 0.21 サラダ 塩 わ か め 2.5 11 0.1 。。 0.2 

15 31 0.4 0.1 0.81 えのきたけ 15 31 0.4 0.0 l.l 

8 31 0.1 。。 0.5 人 参 8 31 0.0 0.0 0.7 

31 28 0.0 3.0 0.0 」ヲ 明 一正争 illl 31 28 0.0 3.0 0.0 

41 0.0 。。 1.0 砂 糖 41 0.0 0.0 1.0 

5 21 0.0 。。 0.3 米 酢 5 21 0.0 。。 0.4 

443 18.3 9.9 66.4 519 16.6 14.1 77.5 

1430 66.6 25.8 225.2 合 計 1607 fλ3.1 33.2 2~迫。 6
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きな差が生じている食品を挙げると 、めし、牛乳、か

つお、牛肉であった。

1日の総エネルギーは 15訂成分表J使用で'177kcal

高かった。この差は主に、めしで、99kcal、牛乳で16kcal、

かつおで、26kcal、牛肉で、38kcalと高くなっているため

であった。たんぱく質は 15訂成分表」使用で3.5g

低かった。この差は主に、めしで0.6g、かつおで0.6g、

牛肉で1.3gと少なくなっているためであ った。脂質

は 15訂成分表」使用で7.4g高かった。この差は主

に、牛乳で1.2g、かつおで2.9g、牛肉4.6gと多くなって

いるためであった。糖質は 15訂成分表」使用で33.4

g高かった。この差は主に、めしで26.7gと多くなっ

ているためであった。 9月の他の 1日の糖尿病食の献

立でも 14訂成分表」使用と 15訂成分表」使用の栄

養価の差をみたので表 7に示す。この日もエネル

ギー、脂質、糖質が上昇しており、たんぱく質が減少

していた。このことは平成13年9月6日の糖尿病食の

結果と同様であった。

表7 平成13年9月7日の糖原病食栄養成分

エネルギー たんぱく質 脂 質 糖質

(kcaJ) ( g) (g) (g) 

4訂成分表栄養価 1479 60.1 37.3 220.0 

5訂成分表栄養価 1588 57.0 41.4 242.7 

考察

平成13年 9月6日の糖尿病食献立の使用食品におい

て、食品中に含まれる栄養成分の差が見られた、め

し、かつお、牛肉、牛乳についてそれぞれ考えられる

原因を挙げてみた。

めしのエネルギーは148kcal/100g(4訂成分表)、

168kcal/100g (5訂成分表)と 差があるが、こめの

エネルギーは356kcal/100g( 4訂成分表)、356kcal/

100g (5訂成分表) と差が見られない。これは炊飯

時の炊き上がり重量が 14訂成分表」では2.4倍、 15

訂成分表」では2.1倍とな っているためであ る。 この

要因は、コシヒカリやササニシキなど「おいしい米」

を消費者が求めるのでII2)、品質改良された結果こめ

のたんぱく質含有量が次第に少なくな ってきたこと

や、米のおいしさを損なわないよう低温貯蔵され、温

度、湿度とも 一定に保たれ、米の呼吸作用を抑えられ

たことによる3)。
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かつおのエネルギーは129kcal/100g(4訂成分

表)、114kcal/100g( 5訂成分表、 春獲り)、 165kcal/

100g (5訂成分表、 秋獲り )であった。これは食品

成分の季節変動に対する関心が高まってきていること

からへ句がある食品について季節ごとの分析が行わ

れ、春獲り (初がつお、脂質0.5g/100g)、秋獲り (戻

りがつお、脂質6.2g/100g)と季節別の成分値が収

載されたためである。

牛肉のエネルギーは143kcal/lOOg(4訂成分表)、

220kcal/100g (5訂成分表)であった。これは、日

本人は淡白で柔らかい肉を好み、特に和牛については

「きめ細やかな見た目にも美しいサシ(脂肪)の入っ

た霜降り肉は日本人が生み出した最高の食の芸術品の

ひとつ」とされている。5)6)牛肉の脂肪が高くなってき

たのは、肥育農家がよりおいしく、売れる食肉を目指

してきた結果である。

牛乳のエネルギーは59kcal/100g(4訂成分表)、

67kcal/lOOg ( 5訂成分表)であった。牛乳のパ ッケー

ジを見ると 、13.5牛乳」ゃ 13.8牛乳」など数字をブ

ランドにつけたものがある。これはそれぞれ3.5%、

3.8%の脂肪が含まれているということであるが、「牛

乳」の成分規格は乳固形分11.0%以上、乳脂肪分3.0%

以上とな っている。つまりこれらの表示は規格以上に

脂肪分が含まれていることを意味している。15訂成

分表jで普通牛乳の脂肪が3.8gとな っているのは、低

脂肪崇拝の現代であるが、乳脂肪の多い牛乳を消費者

が、乳質がよく濃くておいしい牛乳であるというイ

メージを持っており 、3.6%以上の製品がよく流通し

ているためである。7)8) 9) 

15訂成分表」において栄養成分が高くなっている

食品を中心に述べてきたが、この日に使用 している食

品でチンゲン莱12kcal/100g(4訂成分表)、9kcal/ 

100g (5訂成分表)、ごぼう 76kcal/100g(4訂成分

表)、65kcal/lOOg(5訂成分表)などエネルギーが

低 くなっている食品もある。

ここまで、めし、かつお、牛肉、 牛乳の食品につい

て差を見てきたが何種類もの食品を使用して作成して

いる 1日分の献立にも表 5のような差が生じている。

そこで平成13年 9月6日の棺尿病食を 15訂成分表」

を使用して栄養量を合わせてみた。変更後の献立表を

表8に示す。ここではエネルギー差の約50%を占めて

いる主食 (めし)の数量を減らした上で副食を変更し

た。かつおや牛肉など主となる材料を変えず、調理方
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表8 変更後の糖尿病献立表

< 5訂成分表使用〉

調理名 材料名
l人当たり

数量(g ) 

可炉、、

飯 めし精白米 140 」

牛 字L 牛 乳 200 
l床 噌 汁 木 綿 豆 腐 50 

生しいたけ(冷) 10 
み そ 12 
煮 干 し 4 

朝 土佐和 え チンゲンサイ 80 
か つ お 節 1 

ハリハリ漬け 切 干大根 6 
塩 わ か め 2 
白 す干 し 3 
砂 糖 3 
米 酢 5 

で折 、

飯 めし精白米 140 、ーー
かつおのたたき かつ お 生 70 

生 萎 1.5 
忽 2 

玉 忽 30 
米 酢 5 
大 十艮 50 

」同己ー
青 し そ l 

清 汁 な め こ 缶 詰 20 
庄 内 妻き 3 
春 菊 10 
煮 干 し 4 

者 浸 し ほうれんそう(冷) 60 
中 ざ ら 税f l 
煮 干 し

ノt ナ ナ /、 ナ ナ 100 

ちが 、

飯 めし精白米 140 」

乳 カル酵 素 0.5 
牛 し ゃ ぶ風 和牛もも脂なし 50 

み そ 5 
ヒーナツノtター 5 
米 百字 2 
キ ヤ ノ¥ミ ツ 30 

タ プ チトマト 20 
も ろ 胡 き ゆ つ り 50 

もろみみそ 10 
和風サラダ レ タ ス 20 

塩 わ か め 2.5 
えのきたけ 15 
A 参 8 
ノンオイルドレ 7ンング 10 

法による変更とし、昼食の「かつおの朝鮮焼Jが「か

つおのたたき」に、夕食の「ビーフチャップ」が「牛

しゃぶ風jにな った。昼食の「赤出汁」に赤味噌を使

用していたが、夕食の「牛し ゃぶ風」のタ レに味噌を

使用したため「清汁」になった。夕食の副菜である「和
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風ドレッシング」のドレ ッシングをノンオイルドレ ッ

シングに変えた。また主食(めし)の量を減らさず献

立を修正 しても 、調理方法の変更や他の食材の数量増

減など同様の作業が必要である。特に糖尿病では、

「糖尿病食事療養のための食品交換表」において l単

位80kcalのめしは55gとされており、実生活でもそれ

をもとに主食量を決めている人が多いので、主食を減

らして献立変更することは患者の QOLを考えると良

いとは言えない。

おわりに

今回、新旧「食品成分表」でエネルギーを構成する

主要な 4つの栄養成分値の差を検証してきたが、「食

品成分表」が新しくなるたびに分析方法が進歩した

り、換算方法が違ったりしているので、以前の「食品

成分表」と比較して成分値の増減を評価することは、

食品によっては正しい評価にならないことがある。ま

た新しい「食品成分表」では食品数も増え、分析され

た栄養成分も約 2倍になるなど時代のニーズにこたえ

ている点が多い。

「食品成分表」は日本人の栄養状態を向上させるた

めの基礎データとして作成されたものであるが、現代

のような飽食の時代にあっては当初とは異なった役割

を担っている。現代人の多くは食べ過ぎで栄養過剰の

状態にあ り、そのために肥満や糖尿病、高血圧症、高

脂血症などの生活習慣病が増加していると考えられて

いる。これら疾病予防や治療にも、食品中に含まれる

栄養素を知り、患者にバランスよく摂取してもらえる

よう新しい「食品成分表jを利用して献立作成してい

くことが重要である。
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Differences in Nutritional Value Between 4 th Edition and 5 th 
Edition of the Table of Japanese Food Component 

Atsuko MOR1MOTO， Hidemi SHIBA， I-Iarue Y AMA TO， Mitsuko N1SHIMOTO 

Division of Nutritio， Tokushima Red Cross I-Iospital 

The 4th edition of the Table of Japanese Food Compon巴ntwas published on October 26， 1982， and after the 

lapse of 18 years， the 5th edition was published on November 22， 2000 by Resources Council， of the Science 

and Technology Agency. New food materials and foods have been imported from other countries， bringing 

about changes in eating habits. As a result. foods have diversified， and consumers tend to look for better-

tasting foods. Consequently， there have been great changes in food varieties， growing methods， and production/ 

manufacturing methods. 1n view of these changes， it is considered that there are also chang巴sin nutritional 

values of foods， and this led to the entire revision. Ther巴for巴， to examine what changes have taken place， we 

compared 4 kinds of diet. namely， ordinary diet， diabetic diet. renal disease diet (predialysis period)， and low 

salt diet (Nacl 7 g/day)， at our hospital. Based on the routine menu made on September 6， 2001， di任erences

in nutritional value were checked between the 4th edition and the 5th 巴dition.As compared with the 4th 

edition， the nutritional values in the 5th edition have changed as follows : 13 % increase in total energy， 7% 

decrease in protein， 30% increase in lipid， and 13% increase in carbohydrate. The increase in total energy in 

the 5th edition is due to incr巴asesin lipid energy and carbohydrate energy. The increase in lipid energy is 

due to fish， meat and milk， and increas巴incarbohydrate energy is attributable to rice (polished ric巴).Comparison 

with the manu on another day in September show巴dsimilar results. As shown above， there are differences in 

nutritional value b巴tweenthe 4th edition and the 5th edition， which was made after the laps巴 of18 years. 

These differences are due to advance in analytical methods and changes in conversion methods， as compared 

with the 4th edition 

Key words: Nutritional value. Table of component， Th巴rapeuticdiet 

Tokushima Red Cross Hospital Medical Journal 7 : 105-110， 2002 
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