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2.2.4 フランス 

(1) 公的な食品摂取量に関する調査と調査手法 
フランスにおける公的な食事摂取量に関する調査としては、フランス国民食生活実態調

査（Etude individuelle nationale des consommations alimentaires：INCA）（以下 INCA
とする）があり、最新の INCAⅢは、2014～2015 年の期間で実施されている。INCAⅢは、

3 歳以下の子供も含めた調査となっている。INCAⅢは、有機農産物の摂取量の把握や、容

器包装やローフードなど様々な領域における栄養摂取量の推定とリスク評価を目的として、

以前よりも詳細な食品の記述システムを採用している。なお、INCAⅠは 1998～1999 年、

INCAⅡは 2006～2007 年の期間で実施されている。 
最新の調査は INCAⅢであるが、調査手法や調査結果に関する詳細な情報が公開されてい

るのは INCAⅡであるため、ここでは INCAⅡを対象として整理を行っている。 
 

1) 調査目的 
INCA は、リスク評価のツールとして用いられるものであり、フランス国民の食事摂取パ

ターンの全体像を提供するものである。調査計画と ANSES のデータベース（食品の構成）

は連動しており、調査結果により、食品による栄養摂取量を推定するとともに、調査結果

は、農薬や重金属などの有害物質のばく露評価にも用いられる。 
 

2) 調査実施主体 
INCA は、フランス食品環境労働衛生安全庁（Etude individuelle nationale des 

consommations alimentaires：ANSES）（以下 ANSES とする）により実施されている。

また、フランス国立農学研究所（Institut national de la recherche agronomique：INRA）

（以下 INRA とする）や、フランス国立保健医学研究機構（Institut national de la santé et 
de la recherche médicale：INSERM）（以下 INSERM とする）、その他いくつかの大学の

チームが研究に協力している。 
 

3) 調査手法 

(a) 調査手法概要 
INCAⅡの調査対象者は、3～17 歳の未成年者グループと 18～79 歳の成人グループの 2

つの母集団から構成される。 
INCAⅡは、2005 年 12 月末～2007 年 4 月までの間、食事摂取の季節性変動を考慮して

3 期間群に分かれて調査が実施された。調査対象者は、フランス国立統計経済研究所

（National Institute of Statistics and Economic Studies：INSEE）の統計方法部門が構築

した方法に従って、3 段階に階層化された標本調査計画に基づいて抽出された。結果として、

調査対象者数は成人 2,624 名、未成年者 1,455 名となった。  
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(b) 食事摂取に関するデータ収集方法 

a) 訪問調査によるデータの収集 
INCAⅡは、調査員が調査対象者を訪問する形で実施された。 
図 2-11 および図 2-12 に示すように、調査員は、第 1 回訪問時に、調査対象者に食事摂

取の記録ノートを渡して記入方法を説明、第 2 回訪問時（第 1 回訪問時から最短で 8 日以

内）に、記録ノートの記載事項として、食品の記載方法や分量などを確認し、必要に応じ

て不足事項を指摘して追加を依頼したうえで、記録ノートを回収した。 
 

 
図 2-11 INCAⅡの調査スケジュール（電話で交渉を実施した場合） 

出典）Étude Individuelle Nationale des Consommations Alimentaires 2 (INCA 2) (2006-2007) RAPPORT 

 

案内書と調査説明
小冊子を郵送

第1回電話での連絡 (12回試行)
・調査の案内
・世帯構成員の確認と調査参加者の抽出
・調査参加への同意の確保
・自宅での面接の予約

第1回自宅訪問(V1)
・調査参加者の承諾書
・記入方法の説明
・食事摂取の記録ノート
・自己管理項目

7日目1日目

7日間

7日間

記録開始1日目が訪問
日より3日以降の日であ

る場合、記録開始の前
日に電話での記録開始
の呼びかけ

調査参加者への情報提
供による返礼と謝礼

3日目に、電話で記録維
持を勧告

第2回訪問(V2)
・質問項目CAPIの管理
・自己管理質問項目と
食事摂取の記録ノートの確認

食品摂取期間
摂取記録ノート7日間
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図 2-12  INCAⅡの調査スケジュール（直接交渉に寄る場合） 
出典）Étude Individuelle Nationale des Consommations Alimentaires 2 (INCA 2) (2006-2007) RAPPORT 

 
  

第1回直接交渉(4回試行)
・調査の案内
・世帯構成員の確認と調査参加者の抽出
・調査参加への同意の確保
・調査参加者との面接日時の設定
・案内書と調査説明小冊子の手渡し

第1回自宅訪問(V1)
=第1回交渉時またはこのときの約束による
面接時(V1)
・調査参加者の承諾書
・記入方法の説明
・食事摂取の記録ノート
・自己管理項目

3日目に、電話で記録維持を勧告

記録開始1日目が訪問日より3
日以降の日である場合、記録
開始の前日に電話での記録開
始の呼びかけ

調査参加者への情報提供によ
る返礼と謝礼

第2回訪問(V2)
・質問項目CAPIの管理
・自己管理質問項目と
食事摂摂取の記録ノートの確認

食品摂取期間
食事摂取の記録ノート7日間

7日目1日目
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食事摂取の記録ノートには、7 日間の各食事で摂取した食品・飲料の種類が記入される。

具体的には、食品の商標名や、事前に渡された食事の写真付きマニュアルを基に見積もっ

た摂取量が記載される。また、記入した各食品・飲料について、以下の情報も記載される。 
・脂肪分や糖分低減食品、濃縮強化食品、ダイエット食品 
・生鮮食品、缶詰瓶詰食品、冷凍食品その他 
・工場加工食品、自分自身あるいは近親者が料理したもの、その他 
※製品の商標名や製品名に関する情報と、濃縮強化製品に関する情報によって、濃縮強

化食品を正確に識別することを可能にした。 
 

b) データの処理方法 

① データの検証・データの入力 
調査員によって回収された食事摂取の記録ノートは、ANSES によって専門的な訓練を受

けた栄養士によってレビューがかけられ、修正・調整が実施された。特に、記入漏れがあ

る部分は、標準的なデータで置き換えるなどして補完を行った。例えば、ヨーグルトの重

量が記載されていない場合は、標準的なヨーグルトの重量を追加し、商品名に誤りがある

場合は、正しい商品名に修正した。 
栄養士によるレビューを受けたデータは、ANSES の作成した手順書に従って、SMSI が

入力を行った。また、自己管理質問項目への回答情報は、ANSES が規定する回答コード化

が終わった後で、SMSI が入力した。 
 

② INCAⅡで用いられている食品のコード 
食品のコード化は、INCAⅡの食品のコードに準拠して実施される。INCAⅡの食品のコ

ード表は、表 2-25 に示すとおりであり、約 1280 食品にコードが付与されている。 
食事摂取の記録ノートには、約 500,000 万件に及ぶ食品の名称が記載されている。用語

集を用いてこの名称を分類し適切なコードを付与していく。なお、このコードは、他の食

事摂取に関する研究や、欧州の EFCOVAL プロジェクト 23と互換性があり、INSEE のデー

タとも互換性を持つ。さらに、栄養疫学や、食事によるばく露評価、食品製品の取引など、

非常に広範囲の様々な領域とのインタフェースを担保している。 

                                                   
23 EFCOVAL プロジェクトは欧州の食事摂取量の検証プロジェクトのこと。 
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表 2-25 INCAⅡの食品コード 
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出典）Étude Individuelle Nationale des Consommations Alimentaires 2 (INCA 2) 

(2006-2007)Rapport Afssa 
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INCAⅡのコードは、INCAⅠで仕様されたコードを改訂することで構築されている。

INCAⅠで仕様されたコードの改訂に際しては、フランスの食品成分表である CIQUAL24の

食品の項目に対応させるために再検討されて、追加・修正された。INCAⅡのコードの 45%
は INCAⅠから追加されたものである。INCAⅡに追加された 398 のコードは、その多くが

INCAⅠ以降に食品市場に登場した新たな製品である。また、INCAⅡにおいても同様に、

新たな食品が追加されている。 
INCAⅡのコードは、グループとサブグループに 2 段階構成になっている。このサブグル

ープは、グループの再構成を容易にすること、また、残留農薬等の化学物質へのばく露評

価を目的として、ANSES のリスク評価を担当する部門が用いている食品の分類に対応する

ために設定されたものである。 
上述したとおり、INCAⅡのコードには、対応する食品の詳細な説明もあり、食事摂取の

記録ノートで用いられる様々な呼び方や商品名などの情報も含んでいる。詳細な情報が得

られなかった食品は「詳細情報なし」とされている。また、珍しい食品や、最近登場した

食品などは、「その他」という名称で新規のカテゴリに割り当てされる（例えば、カンガル

ーのステーキに該当するコードにはないので、「その他の肉」となる）。INCAⅡのコード表

では、「その他」に 32 の食品を含めている。 
 

③ 食品成分表 CIQUAL について 
フランスの食品成分表である CIQUAL には、4,000 以上の食品とその栄養素が含まれて

いる。CIQUAL は、INCAⅡの各コードの栄養素を完全に網羅するため、入手可能な情報

源（科学文献、製造者データ、流通業者データ、外国栄養成分表、その他）を基に、食品

成分表を作成している。 
約 200 種類の混合食品（料理済み・加工済み食品）の栄養素は、その食品の材料の栄養

素を基に計算することによって入手している。食品の材料を明確化したうえで、完成食品

中の各材料の量を推定し、さらに調理による変化を示す修正係数（料理中の水分喪失、栄

養素の変化など）を適用した計算を実施している。INCAⅡでは最終的に、1,274 食品の栄

養素データを CIQUAL から取得した。残りの食品の栄養素は、別の食品成分表から参照し

ている。 
 

④ 食品のコード化 
食品のコード化では、食事摂取の記録ノート 4,079 冊に記録された食品 498,555 種類と

INCAⅡの 1280 食品のコードを対応付ける。一部の食品は双方で一致していたため、コー

ド化の必要な食品数は、145,210 品目である。 
食品のコード化作業は、長時間の繰り返し操作であり、人間の介入を必要としないシス

テム処理による自動化作業となる。これにより、作業の実行時間を削減し均一性を保証す

                                                   
24 CIQUAL ウェブサイト（https://pro.anses.fr/tableciqual/） 
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ることができる。この均一性の保証は、INCAⅡのように異なる期間で別々にコード化作業

が行われる場合は特に重要である。INCAⅡでは、適切なシステム環境を備えた機関に、

INCAⅡの食事摂取の記録データから得られた食品のコード化を目的としたシステムの開

発と処理手順の開発を委託している。 
 
調査研究 INCA2 の食品のコード化は、2 つの段階から成る。 
第 1 段階は、システムによる完全自動の作業であり、第 2 段階は、オペレータによる作

業となる。第 1 段階で自動的には割り当てできなかった食品は、第 2 段階においてオペレ

ータが確認しながらコード化する。第 1 段階によって、約 46%がコード化されている。 
コードが作業の完了後、コードの均一性を確認するため、栄養士が食品グループごとの

コード化の統一性の試験を実施した。具体的には、異なる方法でコード化された同一食品

がこのようにして特定されコード化が調整された。INCAⅡのコードのう、6%の食品が、

このコード化の調整段階で再コード化された。コード化された食品は、当該コード品目の

特徴すべてと、名称、栄養素を継承する。 
 
 

4) 食事摂取量調査結果の公開データ 
INCAⅡによる、食事摂取量調査の結果は、「Étude Individuelle Nationale des 

Consommations Alimentaires 2 (INCA 2) (2006-2007) RAPPORT」（フランス語）にとり

まとめられており、調査結果で提示されている食品の項目は、表 2-25 に示すとおりである。 
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(2) 食事摂取量調査結果の化学物質等のばく露評価への利用 
フランスでは、食事を介する農薬等の化学物質のばく露評価を行うプロジェクトとして、

トータルダイエットスタディ（Étude de l’alimentation totale française 2：EAT2）（以下

EAT2 とする）25を実施している。この EAT2 では、INCAⅡの食事摂取量に関するデータ

を用いてばく露評価を実施している。 
 

(a) 目的 
EAT2 は、フランスにおける食品の汚染状況を把握すること目的とした取り組みである。

フランスでは、2000～2004 年の期間で、EAT1 が実施されており、この調査で、無機物質

とミネラル、マイコトキシンなど 30 の物質について、ばく露評価が実施された。EAT2 で

は、EAT1 で対象とした 30 物質と、さらに 445 の物質についてばく露評価を実施している。 
 

(b) 実施主体 
EAT2 は、ANSES と INRA が実施している。 

 

(c) ばく露評価手法 
EAT2では、フランス全土の 8つのエリアを対象として調査を実施している。EAT2では、

以下に示す、445 物質についてばく露評価を実施している。 
 
 16 の無機汚染物質： アルミニウム（Al）、アンチモン（Sb）、銀（Ag）、ひ素（As）、

バリウム（Ba）、カドミウム（Cd）、コバルト（Co）、すず（Sn）、ガリウム（Ga）、ゲ

ルマニウム（Ge）、水銀（Hg）、ニッケル（Ni）、鉛（Sn）、ストロンチウム（Sr）、テ

ルル（Te）、バナジウム（V）; 
 12 のミネラル： カルシウム（Ca）、クロム（Cr）、銅（Cu）、鉄（Fe）、リチウム（Li）、

マグネシウム（Mg）、マンガン（Mn）、モリブデン（Mo）、カリウム（K）、セレン（Se）、
ナトリウム（Na）、亜鉛（Zn）； 

 17 のポリ塩化ジベンゾ-パラ-ジオキシン類並びにポリ塩化ジベンゾフラン類

（PCDD/F）： TCDD-2378、PCDD-12378、HCDD-123478、HCDD-123678、
HCDD-123789、HCDD-1234678、OCDD、TCDF-2378、PCDF-12378、PCDF-23478、
HCDF-123478、HCDF-123678、HCDF-234678、HCDF-123789、HCDF-1234678、
HCDF-1234789、OCDF； 

 12 の「ダイオキシン様」ポリ塩化ビフェニール類（PCB-DL）： PCB-77、81、126、
169、105、114、118、123、156、157、167、189； 

                                                   
25 AVIS de l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail relatif aux 
résultats de l’étude nationale de surveillance des expositions alimentaires aux substances chimiques (Etude de 
l’Alimentation Totale 2 - 2006-2010) 
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 6 の非「ダイオキシン様」ポリ塩化ビフェニール類（PCB-NDL）： PCB-28、52、101、
138、153、180； 

 16 のペルフルオロ化合物： カルボン酸塩類（PFOA、PFBA、PFPA、PFHxA、PFHpA、

PFNA、PFDA、PFUnA、PFDoA、PGTrDA、PFTeDA）およびスルホン酸塩類（PFOS、
PFBS、PFHxS、PFHpS、PFDS）； 

 臭素系難燃剤（RFB）の 14 の化合物： 8 のポリ臭素ジフェニルエーテル類（BDE-28、
47、99、100、153、154、183、209）、3 のポリ臭素化ビフェニール類（BB-52、101、
153）および 3 の六臭素化シクロドデカン類（HBCD-alpha、beta、gamma）； 

 畑のかび菌株(soucvhes de moisissures)によって、および／または、植物性食品の貯蔵

時に自然に生じる 25のマイコトキシン： アフラトキシンB 群およびG群およびM1、
フモニシン B1 および B2、オクラトキシン A 並びに B およびパツリン、トリコテセン

A 群（T-2 トキシン、HT-2 トキシン、ジアセトキシスシリペノール（DAS）、モノアセ

トキシスシリペノール（MAS））および B 群（ニバレノール（NIV）、デオキシニバレ

ノール（DON）、DON のジエポキシド誘導体（DOM-1）、3-アセチルデオキシニバレ

ノール（3-Ac-DON）、15-アセチルデオキシニバレノール（15-Ac-DON）並びにフザ

レノン X（FusX））、ゼアラレノンとその代謝産物； 
 植物に自然に存在する 11 のフィトエストロゲン： イソフラボン（ゲニステイン、ダ

イゼイン、エクオール、ホルモノレチン、グリシチン、ビオカニン A）、リグナン（マ

タイレシノール、セコイソラリシレジノール、エンテロラクトン）、クメスタン（クメ

ストロール）および天然スチルベン（レスベラトロール）： 
 作物栽培学的な理由で用いられる 283 の植物防疫用反応性物質、そのうち 62 が残留農

薬の食品ばく露評価の観点から最重要と分類されている：  
 食品の加工・貯蔵時に技術的理由で用いられ、欧州レベルで最重要とみなされる 12 の

添加物： アナトー（E160b）、亜硝酸塩（E249-250）、亜硫酸塩類（E220、E221、E222、
E223、E224、E226、E227 並びに E228）および酒石酸（E334）； 

 21 の新生物質： 食品加工工程で形成されるアクリルアミドと環境起源（燃焼）の、ま

たは、食品加工工程（乾燥、燻製、加熱調理）で形成される 20 の多環芳香族炭化水素

（PAH）類： ベンズ[a]アントラセン、ベンゾ[b]フルオランテン、ベンゾ[j]フルオラ

ンテン、ベンゾ[k]フルオランテン、ベンゾ[ghi]ペリレン、ベンゾ[a]ピレン、クリセン、

シクロペンタ[cd]ピレン、ジベンズ[a,h]アントラセン、ジベンゾ[a,e]ピレン、ジベンゾ

[a,h]ピレン、ジベンゾ[a,i]ピレン、ジベンゾ[a,l]ピレン、インデノイ[1,2,3-cd]ピレン並

びに 5-メチルクリセン、アントラセン、ピレン、フルオランテン、ベンゾ[c]フルオレ

ン、フェナントレン。 
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EAT2 は、INCAⅡの食事摂取量に関するデータに基づき、ばく露評価を実施している。

対象とした食品は、表 2-26 に示す 212 種類で、このうち、116 種類は地域間で変わらない

もの、96 種類は地域によって生産方法や飼育方法に差があるものとなっている。212 種類

の食品を分析するため、フランスの食習慣や食品市場の特性などを考慮した、サンプリン

グ計画が立てられ、2007 年から 2009 年にかけて、約 20,000 の食品が購入された。それぞ

れのサンプルについて、445 物質の汚染実態調査が行われた。 
 

表 2-26 ばく露評価の対象とした食品 
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出典）AVIS de l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail relatif aux 
résultats de l’étude nationale de surveillance des expositions alimentaires aux substances chimiques (Etude de 
l’Alimentation Totale 2 - 2006-2010) 
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EAT2 では、世界貿易期間（World Trade Organization：WTO）の勧告に従って INCA

Ⅱの食事摂取量に関するデータと汚染実態調査の関連付けを実施したとしている。 
 
EAT2 では、基本的には INCAⅡのデータを用いているが、データが十分でない場合は、

他の調査結果も用いているとしている。一つは、17,150 のフランスの世帯を対象とした、

食品の購入に関するデータであり、SECODIP-TNS purchase panel と呼ばれるものである。

これは、400 以上の異なる食料品のマーケットシェアなどのデータであり、非公開となって

いる。このデータの中には、購入された食料品の詳細、例えば、果物や野菜の原産地や加

工食品の包装・状態に関する情報、などが含まれる。 
もう一つは、ホームメイドの料理の情報である。対象食品には、小売食品や、レトルト

食品、下ごしらえ済みの食品も含まれる。これらの商品では、パッケージの説明として、

最終処理方法のみが説明されているが、いくつかの食品は、ケーキやパイ、ピザなどの様々

な材料からなる料理（mixed dishes）など、ホームメイドの食品を一部含んでいる。この

ようなタイプの食品は、ホームクッキングの傾向を考慮するためにレシピが重要である。

いくつかのレシピ（INCAⅡの調査結果や料理本による）は、ANSES によって、栄養評価

のために用いられている。 
フランスの他のリスク評価や栄養評価の取り組みと協調するため、INCAⅡの全てのレシ

ピを利用できる予定である。既に、欧州の勧告を考慮した 600 以上のレシピが、行政によ

って更新され作成されているので、CIQUAL によって提供される食品成分と協調したり、

化学物質のリスク評価で利用できるようになる見込みである 26。 
  

                                                   
26 Total Diet Studies, Gerald G. Moy, Richard W. Vannoort, Springer 2013 
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2.2.5 ドイツ 

(1) 公的な食品摂取量に関する調査と調査手法 
ドイツにおける公的な食事摂取量に関する調査として、National Nutrition Survey があ

る。最も新しい調査は、2009 年から実施されている National Nutrition SurveyⅢ（以下

NVSⅢとする）となっている。以前にも調査は実施されており、2005～2006 年に National 
Nutrition SurveyⅡ（以下 NVSⅡとする）、1998～1999 年に National Nutrition Survey
Ⅰ（以下 NVSⅠとする）が実施されている。NVSⅡより、東西ドイツを統合した調査が開

始されている。最新の調査は、NVSⅢであるが、調査手法や調査結果に関する詳細な情報

が公開されているのは NVSⅡであるため、ここでは NVSⅡを対象として整理を行っている。 
 

1) 調査目的 
NVSⅡは、栄養の動向、子供や成人（14～80 歳）の食事摂取量と栄養状態の動向を提供

するとともに、消費者教育や生活習慣病予防プログラムの策定に用いることを目的とした

調査である。 
 

2) 調査実施主体 
NVSⅡは、ドイツ連邦食糧・農業・消費者保護省（Bundesministerium für Ernährung, 

Landwirtschaft und Verbraucherschutz: BMELV）（以下 BMELV とする）が主導し、カ

ールスルーエの連邦研究センター（Max Rubner Institute：MRI）（以下 MRI とする）が、

実査を担当している。 
 

3) 調査手法 

(a) 調査手法概要 
NVSⅡでは、ドイツの人口を代表するサンプルとして、14～80 歳の約 20,000 人をラン

ダムに抽出している。人口の抽出は、層化二段階無作為抽出法を用いている。調査は、4 人

のインタビュアーからなるチームを、8 チーム構築して実施している。サンプルは、図 2-13
に示す 500 ポイントから抽出している。 

NVSⅡでは、図 2-14 に示すとおり、食事摂取に関する調査の他、ライフタイルや、買い

物習慣、料理スキル、サプリメントの利用状況、身体状況などの調査も実施している。 
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図 2-13 NVSⅡのサンプルポイント 

出典）The German Nutrient Database: Basis for Calculation of the Nutritional Status of the German Population 
（Ana Lucía Vásquez-Caicedo Federal Research Centre for Nutrition and Food (BfEL) Location Karlsruhe, 

Germany September 20th 2006） 

 
図 2-14 NVSⅡの全体の流れ 

典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 
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(b) 食事摂取に関するデータ収集方法 
NVSⅡでは、食事摂取に関するデータの収集に際して、食事歴記録法と、連続しない 2

日間の 24 時間思い出し法、秤量法の 3 つの異なる調査手法を用いている。各調査方法で対

象とするサンプル数は、図 2-15 に示すとおりである。 
 

 
図 2-15 3 つの調査方法の対象者 

出典）Food consumption of adults in Germany: results of the German National 
Nutrition Survey II based on diet history interviews, Thorsten Heuer et.al  

British Journal of Nutrition (2015), 113, 1603–1614 

 
  



81 
 

a) 食事歴記録法 
食事歴記録法では、標準化された手法で、調査対象者の 4 週間の食事履歴を収集する。

この調査では Diet Interview Software for Health Examination Studies（DISHES）（以下

DISHES とする）と呼ばれるソフトウェアが用いられる。DISHES は食事記録を支援する

ツールであり、対応する食品のコードを検索したり、食事摂取量や、食事摂取頻度などの

調査結果を入力できる。DISHES の画面イメージは、図 2-16～に図 2-20 に示すとおりで

ある。 

 
図 2-16  DISHES のスタート画面 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 

 
 



82 
 

 
図 2-17 DISHES を用いたインタビューの流れ 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 

 

 
図 2-18 食事場所の入力画面 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 
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図 2-19 摂取量と摂取頻度の入力画面 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 

 

 
図 2-20 飲み物の選択画面 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 
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DISHES において、摂取した食事を記録する際には、ドイツの食品成分表に当たる、ド

イツ栄養データベース（Bundeslebensmittelschlüssel：BLS）（以下 BLS とする）で用い

られている、食品コードが用いられる。DISHESの中にはBLSのデータが統合されており、

図 2-21 に示すように、「BLS」ボタンを押せば、BLS のリストを呼び出すことができる。

また、図 2-22 に示すように、DISHES の中には、BLS のコードを含め、13,000 の食品コ

ードが含まれており、これを基に食事摂取量や栄養摂取量の計算が行われる。 
BLS は、10,000 の食品それぞれについて、113 種類の平均的な栄養素量がおさめられて

いる。BLS の中には、生鮮食品、調理食品とそのレシピも含まれている 27。最新の BLS は

2009 年に発行された BLS ver3.0 となる。 
 

 
図 2-21 BLS の呼び出し 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 

 
 

                                                   
27 The German Nutrient Database: Basis for Calculation of the Nutritional Status of the German Population 
（Ana Lucía Vásquez-Caicedo Federal Research Centre for Nutrition and Food (BfEL) Location Karlsruhe, 
Germany September 20th 2006） 
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図 2-22 DISHES に入力されたデータの処理の流れ 

出典）National Nutrition Surveys: The German Approach 
（Dr. GertMensink, Robert Koch Institute, Berlin） 

 

b) 24 時間思い出し法 
24 時間思い出し法による調査は、EPIC-SOFT を用いて実施される。EPIC-SOFT の中

には BLS は統合されていないため、データ収集後に BLS の食品コードと対応付ける処理

が行われる。 

 
図 2-23 EPIC-SOFT の画面 

出典）The German Nutrient Database: Basis for Calculation of the Nutritional Status of the German Population 
（Ana Lucía Vásquez-Caicedo Federal Research Centre for Nutrition and Food (BfEL) Location Karlsruhe, 

Germany September 20th 2006） 
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c) 秤量法 
秤量法では、4 日間×2 回、調査対象者が摂取した全ての食品を秤量してもらい、報告し

てもらう。収集したデータは、BLS の食品コードとの対応付けを行う。 

 

図 2-24 秤量法のイメージ 
出典）The German Nutrient Database: Basis for Calculation of the Nutritional Status of the German Population 

（Ana Lucía Vásquez-Caicedo Federal Research Centre for Nutrition and Food (BfEL) Location Karlsruhe, 
Germany September 20th 2006） 

 
 

(c) 料理の細分化に関する事項 
上述のとおり、NVSⅡの食品の項目と、BLS の食品の項目は直接リンクしている。NVS

Ⅱの調査結果を基に、栄養摂取量を計算する場合は、混合料理や調査対象者がインタビュ

ーの中で答えた料理名を基に、パンや、菓子、スープ、ソースなどを除いて、材料に細分

化する。細分化は、BLS の標準レシピに基づいて実施し、全ての食品は表 2-27 に示す食

品のグループに分類される 28。 
BLS の標準レシピは、MRI が、研究室での試験結果などに基づいて作成している 29。な

お、歩留まり率などは、EuroFIR で用いられている値を採用している。 
 

                                                   
28 Food consumption of adults in Germany: results of the German National Nutrition Survey II based on diet 
history interviews, Thorsten Heuer et.al, British Journal of Nutrition (2015), 113, 1603–1614 
29 Ergebnisbericht Teil 2 Nationale Verzehrsstudie II（MRI, 2008） 
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表 2-27 食品グループの説明 

 
出典）Food consumption of adults in Germany: results of the German National 

Nutrition Survey II based on diet history interviews, Thorsten Heuer et.al  
British Journal of Nutrition (2015), 113, 1603–1614 

 

4) 食事摂取量調査結果の公開データ 
NVSⅡによる、食事摂取量調査の結果は、「Ergebnisbericht Teil 1 Nationale 

Verzehrsstudie II」と「Ergebnisbericht Teil 2 Nationale Verzehrsstudie II」にそれぞれ

とりまとめられている（いずれもドイツ語）。 
調査結果で提示されている食品の項目は、表 2-27 に示す項目と同様である。 
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(2) 食事摂取調査結果の化学物質等のばく露評価への利用 
ドイツでは、食事を介した化学物資等へのばく露評価として、二つの取り組みが実施さ

れている。一つは、化学物質全般を対象とした German Food Monitoring Program で、も

う一方は、環境汚染物質を対象とした、LExUKon プロジェクトである。German Food 
Monitoring Program はマーケットバスケット方式を採用する一方で、LExUKon プロジェ

クトは NVSⅡの調査結果に基づく評価を行うとしている。 
 

1) German Food Monitoring Program 

(a) 目的 
German Food Monitoring Program の主な目的は、作物への化学物質（農薬、環境汚染

物質、重金属など）の残留を把握することである 30。 
 

(b) 実施主体 
このプログラムは、ドイツ連邦消費者保護･食品安全庁（Bundesamt für 

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit：BVL）（以下 BVL とする）によって、

1995 年から実施されている。このプログラムでは、ドイツ連邦リスク評価研究所

（Bundesinstitut für Risikobewertung：BfR）が利用できるよう、データを作成している。 
 

(c) ばく露評価手法 
このプログラムでは、マーケットバスケット法によって食品中の残留農薬等の評価を行

う。評価に際しては、NVS による調査結果を用いて、130 食品の 31,000 サンプルを分析し

ている。一般的に、残留農薬の規制は未調理食品を対象としているため、農薬のばく露評

価の場合、Raw Agricultural Commodities（RAC）（以下 RAC とする）に重点を置く。そ

のため、本プログラムでは、食品調理の影響を受けない化学物質を対象としている。（アク

リルアミドなどは含まない） 
 

2) LExUKon プロジェクト 31 

(a) 目的 
本プロジェクトの目的は、環境汚染物質が食品中にどの程度含まれており、それらを毎

日どの程度摂取しているのかを把握するための標準的な手法を開発し、ドイツ国民の健康

に資することである。 
  

                                                   
30 Total Diet Studies, Gerald G. Moy, Richard W. Vannoort, Springer 2013 
31 LExUKon プロジェクト 
（http://www.bfr.bund.de/cm/350/aufnahme_von_umweltkontaminanten_ueber_lebensmittel.pdf） 
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(b) 実施主体 
本プロジェクトは、BfR によって実施された。BfR の他、ドイツ連邦環境・自然保護・

原子炉保全省やブレーメン大学統計研究所なども協力している。 
 

(c) ばく露評価手法 
本プロジェクトでは、German Food Monitoring Program で把握した、食品の汚染デー

タと NVSⅡの食事摂取量調査結果を突き合せることで、ばく露評価を行う。具体的には、

食品の汚染データで対象とする食品に、対応する NVSⅡの食品を割り当てて、ばく露量を

計算する。 
しかしながら、食品の汚染データが対象とする食品の区分と NVSⅡの食品は異なる。上

述のとおり、NVS II の食品の項目は、BLS の食品の項目に対応している。これらの食品は、

全てが未調理・未加工食品に細分化されているわけではなく、通常摂取される調理・加工

食品として整理されている。 
そのため、NVS II の食事摂取量調査結果を食品の汚染データに適用するためには、NVS 

II で調理・加工食品とされている食品を、未加工食品のレベルに換算（再計算）すること

が必要となる。本プロジェクトでは、調理・加工食品の材料への細分化を実施している。

例えば、パンについては、小麦粉、水、塩、酵母等に細分化され、各材料の食事摂取量が

計算された。なお、ドイツの規則 VO (EG) 第 1881/2006 号の許容限度カテゴリの 3.1.15
の鉛の曝露評価で混合食品として取り扱われている「フルーツジュース、再構成フルーツ

ジュース濃縮液、およびフルーツ酒」は、細分化の対象外としている。 
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2.2.6 オランダ 

(1) 公的な食品摂取量に関する調査と調査手法 
オランダの公的な食品摂取量に関する調査として、オランダ国民食生活実態調査（Dutch 

National Food Consumption Survey：DNFCS）（以下 DNFCS とする）32がある。 
2000 年以前（DNFCS-1 は 1987～1988 年、DNFCS-2 は 1992 年、DNFCS-3 は 1997

～1998 年に実施されている）は成人を対象に実施されていたが、2003 年にパイロット調査

として、若年層を対象とした調査が実施された。このパイロット調査の結果を踏まえ、2007
年以降は若年層も含めた調査が実施されている。 

DNFCS が開始されてから 25 年目を迎えた 2012 年に、オランダでは、行政のリソース

が限られることなどの理由により、食事のモニタリングシステムを見直しすることとなっ

た。見直しされたモニタリングシステムは、基本的な方針（食品の安全性、健康福祉、情

報提供など）は変わらないが、対象とするグループを限定した。データを他の目的にも利

用できるようにしている。 
2007～2010 年は 7～69 歳を対象に、2012～2016 年は対象とする年齢層を拡大して 1～

79 歳を対象とした調査が実施されている。最新の調査は、2012～2016 年であるが、調査

手法や調査結果に関する詳細な情報が公開されているのは 2007～2010 年であるため、ここ

では 2007～2010 年の調査を対象として整理を行っている。 
 

1) 調査目的 
DNFCS は、オランダにおける食事摂取量や、マクロ・ミクロの栄養の摂取状況、危害を

与える可能性のある化学物質の摂取状況を把握することを目的して実施される調査である。

この調査は、オランダの健康や食品安全に関する政策の立案や評価に用いられる。 
 

2) 調査実施主体 
DNFCS は、オランダ国立公衆衛生環境研究所（Rijksinstituut voor Volksgezondheid en 

Milieu bevordert de publieke gezondheid en een schoon en veilig leefmilieu：RIVM）（以

下 RIVM とする）が実施している。 
 

3) 調査手法 

(a) 調査手法概要 
DNFCS では、連続しない 2 日を対象とした 24 時間思い出し法を用いている。また、老

人と子供については、24 時間思い出し法の他に、食事歴記録法による調査も合わせて実施

されている。調査対象者が 7～15 歳の場合は、インタビュー調査には両親が同席する。成

人の場合は、調査は電話インタビューによって行われる。 
                                                   
32 Dutch National Food Consumption Survey
（http://www.rivm.nl/en/Topics/D/Dutch_National_Food_Consumption_Survey） 
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サンプル数は少ないものの、食事歴記録法によるデータと実際の食事量の誤差を補正す

るため、Duplicate diet study と呼ばれる摂取した食品を実際に冷凍して収集する調査も実

施されている。 
栄養状態の調査には、DNFCS の結果を用いるが、DNFCS の結果だけでは必要な情報が

不足するため、フォローアップ調査が必要となる。これは、いくつかの微量栄養素は、食

事摂取量調査からでは把握するのが難しいことによるものであり、これらの栄養素の情報

を補足するために、血液検査が実施されている。 
2007～2011 年の調査では、7～69 歳のオランダ国民 3,800 名を対象としている。調査対

象者は、妊婦や授乳中の女性を除外しており、オランダの人口動態を代表するよう、サン

プリングされた。 
 

 
図 2-25 DNFCS の構成 

出典）Dutch National Food Consumption Survey
（http://www.rivm.nl/en/Topics/D/Dutch_National_Food_Consumption_Survey） 

 

(b) 食事摂取に関するデータ収集方法 
食事摂取に関するデータの収集方法は以下のとおりである。 

 
●WEB アンケート調査： 

消費者のライフスタイルや、食事習慣、食事摂取頻度、アルコール摂取、喫煙習慣、酸

プリンメントの利用、家族状況、教育レベルなどを把握する。若年層に対しては、両親

の属性を問う質問を追加している。 
 
●電話インタビューによる調査： 

16～69 歳の調査対象者に対しては、トレーニングを受けたインタビュアーによる電話イ

ンタビュー調査が行われた。調査は、2 日間に分けて行われた。この調査は、24 時間思

い出し法による調査の前の日に行われた。 
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●訪問調査： 
7-15 歳の子供に対する 24 時間思い出し法による調査は、自宅訪問しての対面インタビュ

ーによって行われた。子供の両親もインタビューには同席した。 
 
●2 日の連続しない日： 

調査対象者は、二回に渡って調査が行われた。一回目の調査と二回目の調査の間は 4 週

間のインターバルが設けられた。 
 
●24 時間思い出し法： 
食事摂取量に関するデータは、2 回の 24 時間思い出し法による調査によって収集された。

24 時間思い出し法は、調査対象者が、当該日の朝から 24 時間に摂取した食事の内容を思

い出し、その内容をインタビュアーが聞き取るものである。 
 
●コンピュータによる支援 
インタビュアーは、インタビュー調査の際にインタビューを支援するソフトウェア

EPIC-SOFT を用いる。調査対象者による回答は直接コンピュータに入力される。 
 

EPIC-SOFT を用いる食事摂取量に関するインタビュー調査では、調査は以下のステップ

で実施される。調査では、調理方法などのレシピ情報も収集している。 
 調査対象者に関する一般的な情報（誕生日、身長、体重）を聞き、一日の食事歴を

思い出してもらう（特別な食事をしたかなど） 
 それぞれの食事時間と食事場所、メインの摂取した食品を聞き取る。 
 摂取した食事の量を記載する。可能な限り、食品ごとに脂肪の量や調理方法などを

詳細に聞き取る。 
 質問によって聞き取った食事摂取量を確認し、漏れがないかどうか、カロリーや栄

養摂取量の計算の基になる情報かどうかを確認する。 
 ビタミンやミネラルのサプリメントの摂取状況を確認する。 

 

(c) 料理の細分化に関する事項 
オランダでは、日本の食品成分表に相当するものとして、オランダ食品成分データベー

ス（Nederlands Voedingsstoffenbestand：NEVO）（以下 NEVO とする）が作成されてい

る。NEVO では、各食品の 100g 単位（可食部のみであり、骨や皮などは除外）の栄養素量

を計算し提供している。食品によっては、その栄養素の情報が不十分な場合もある。これ

らの食品は、レシピとしてデータベースに含まれる。食品の栄養素は、食品を構成する材

料に基づき計算される。しかし、レシピは、地域や時代によって様々である。一般的な料

理本による標準的なレシピが用いられたり、商品のラベルに記載されている材料によるレ
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シピが用いられたりしている 33。NEVO のウェブサイト 34では、レシピのリストも提供し

ている。 
 

4) 食事摂取量調査結果の公開データ 
DNFCS による、食事摂取量調査の結果は、「List of nevo-codes used in EPIC-Soft 

classification (DNFCS Core Survey 2007-2010)」にとりまとめられている。 
本報告書では、食品の項目は EPIC-SOFT によるグループと、NEVO コードの 2 種類で

提示されている。EPIC-SOFT と NEVO コードの食品の項目は、文献リスト No.3 に示す

とおりである。NENO コードの方が EPIC-SOFT に比べてより詳細であり、2,800 以上の

コードが設定されている。NENO コードは、食品成分表（各食品の栄養素を表現する表）

で用いられているコードである。 
 

(2) 食事摂取量調査結果の化学物質等のばく露評価への利用 

1) ばく露評価方法 
オランダでは、DNFCS の調査結果を用いてばく露評価を実施している。ここでは、2014

年に発行された、アクリルアミド、硝酸塩、オクラトキシン A へのばく露評価手法を例と

して、ばく露評価の方法を整理する。 
 

2) 食事摂取量調査結果の変換方法 
オランダでは、DNFCS の調査結果を、ばく露評価に利用できるデータに変換するための

ツールを開発している。 
具体的には、NEVO コードで定義される食品を、ばく露評価に利用できるように RAC レ

ベルに変換するものである。RAC レベルには、例えば果物の場合皮や芯などの不可食部が

含まれる。 
RAC レベルで分析された残留農薬濃度を用いて食事のばく露評価を行うためには、その

汚染濃度と食事摂取量とを関係付ける必要がある。また、RAC を材料として含む加工食品

（リンゴケーキやサラダ、パンなど）もばく露評価の対象に含まれる。 
変換ツールには、DNFCS で用いられている NEVO コードが含まれている。既に 247 の

NEVO コードが RAC レベル（これも NEVO コード）に変換されている。 
汚染実態調査の食品項目に、直接対応する NEVO コードが存在する場合は、変換の対象

外となる。 
  

                                                   
33 NEVO-online 2013: background information, Dutch Food Composition Database 2013, Bilthoven, 2013 
34 NEVO ウェブサイト（http://nevo-online.rivm.nl/） 
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3) 変換ツールの詳細 
変換ツールの詳細は、「CONVERSIE VAN CONSUMEERBARE 

VOEDINGSMIDDELEN NAAR PRIMAIRE AGRARISCHE PRODUKTEN」（van 
Dooren ら、1995）に整理されている。【翻訳対象文書】 

以降、本文書の内容に従って、詳細を整理している。 
 

(a) 変換の考え方 
このツールは NEVO の食品を農産物に変換するためのデータベースを持っている。この

データベースには、DNFCS で記録された新たな食品が随時更新されている。データベース

は、DNFCS で用いられる NEVO コードを、RAC レベルに変換する（その重量の含む）。 
変換の際、料理本や、食品のラベル、インターネット、製造者からの情報、オランダの

食品成分表である NEVO のレシピ情報など様々な情報源の情報が用いられる。また、NEVO
に登録されている栄養素の濃度の情報は、化学物質の濃度の確認のためにも利用される。

情報が十分でない食品の場合は、材料レベルが似ている食品が用いられる。 
 
RAC は加工される前のデータが記録される。例えば、リンゴジュースの場合、RAC「リ

ンゴ」・処理タイプ「ジューシング」、皮を剥かれて食された RAC「リンゴ」・処理タイプ「皮

むき」、皮とともに食された RAC「リンゴ」・処理タイプ（生）などとして、変換される。

消費前の RAC における処理の濃度への影響は、ばく露評価で考慮される。 
RAC は、摂取される前に様々な処理を受けることが想定される。例えば、アップルパイ

の場合、RAC となるリンゴは、洗浄され、皮を剥かれ、焼かれる。オランダの変換ツール

では、RAC が複数の処理を受ける場合、最後に受けた処理を、処理タイプとして特定する。

RAC が処理情報を持たない場合は、よくある処理か、もしくは最も化学物質が残留しうる

処理を処理タイプとする。処理タイプは、対象とする化学物質によって選択されることも

ある。 
 

(b) 変換方法の詳細 

a) NEVO の食品と農産物の対応 
NEVO の食品を農産物に対応付ける場合の原則は以下のとおりである。当該論文では、

NEVO の食品 1,677 品が、農産物 245 品に変換されたとしている。また農産物は、栄養摂

取量の算出などのために、さらに主要成分に分解される。 
 
①農産物そのものは、対応する農産物に直接対応付けられる。 

⇒NEVO の食品「緑エンドウ乾燥パック」は、農産物「緑エンドウ（乾燥）」に割り

当てられる。 
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②NEVO の食品の商品名に基づき対応付けられる。 
⇒NEVO の食品名が「生野菜ミックス」となっていて、説明内容に含まれる野菜が

記載されていれば、その記載に従って対応付けられる。 
 
③料理本や商品のラベル情報を参照する。 

⇒例えば、料理本でカスタードの材料が「牛乳、卵、砂糖、コーンスターチ」であ

れば、これを参考に対応付けられる。 
⇒また、レシピで提示される材料が詳細でない場合は一般的な食品が割り当てられ

る。（牛乳→低脂肪乳、マーガリン→ハードマーガリン（植物油脂 80%）、揚げ油

※植物油脂 100%）炒め野菜を除き、調理済み野菜には脂肪は含めない。 
 
④栄養素の算出の観点からみた農産物への割り当ての考え方 

⇒NEVO の食品「調理済みじゃがいも」は生のじゃがいもに比べると余分な脂肪を

含む。この脂肪は、農産物「植物油脂」に割り当てられる。 
⇒NEVO の食品「低脂肪乳」は、主要成分「乳脂肪分量」（=脂肪）、「カゼインタン

パク質分量」（=タンパク質 80%含有）、「ホエータンパク質分量」（=タンパク質 20%
含有）、「乳糖分量」（=二糖類含有）、「水分量」（水分含有）に割り当てられる。 

 
⑤NEVO の食品の詳細が不明の場合は類似のデータを適用する。 

⇒既に店舗では販売されていない商品の場合、類似品が割り当てられる。 
 

b) 重量変換 
NEVO の食品から農産物に変換する場合の、重量の変換の考え方は以下のとおりである。 

 
①NEVO の食品と農産物がそのまま対応する場合は、変換はせずに同じ重量とする。 

⇒NEVO の食品「卵 鶏 生」は、農産物「鶏卵」100%になる。 
 
②NEVO のレシピ情報の材料の重量を用いる。 

⇒NEVO の食品「ケーキ、シンプル」の材料、「鶏卵、小麦粉、牛乳、マーガリン、

及び砂糖」の量を適用する。 
 
③商品のラベルに記載された重量を用いる。 

⇒NEVO の食品「ソースヨーグルトベース 25%油」は、ラベルに水分 32%、植物油

25%、ヨーグルト 15%、ビネガー11%、砂糖 8%と記載があり、これを適用する。 
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④法的な要件に基づく。 
⇒農産物法では、マヨネーズ及びサラダドレッシング製品の油含有量の少なくとも

7.5%が卵黄で構成されていることと定めているので、これを適用する。 
 
⑤食品成分表の栄養素の量と適合する。 

 
⑥農産物由来の NEVO の食品は、主要成分の重量が適用される。 

⇒NEVO の食品「チーズ」では、主要成分となる「乳脂肪分量」を農産物の量とし

て変換する。「カゼインタンパク質分量」などの他の主要成分を用いることもでき

る。 
 

c) NEVO の食品カテゴリの変換方法 
NEVO の食品カテゴリごとの一般的な変換方法は、以下のとおりである。 

 

① じゃがいも 
 じゃがいもの主要成分は、生の重量、廃棄量、収縮量の 3 つに分けられる。調理済み

じゃがいも、生じゃがいもの場合、収縮量はゼロとなる。フライドポテトでは、重量

損失 17%と計算される。他の調理済みじゃがいもでは、重量損失はない。 
 NEVO の「じゃがいも、新」は、農産物の早生じゃがいもに換算される。 
 

② アルコール飲料・ノンアルコール飲料 
 果物を含有する果実飲料の計算では、農産物法に定められる要件に従うこととした。

NEVO の果実飲料は、農産物では廃棄量を加えた量として計算される。  
 NEVO の清涼飲料水は、含有している砂糖、グルコースシロップの量に換算される。  
 蒸留酒の場合は、原材料まではさかのぼらない。追加成分が添加される場合は、対応

する農産物の量に変換される。ワインとビールは農産物に換算される。  
 コーヒー（既製品）と紅茶は、未焙煎のコーヒー豆や茶葉に換算される。 
 

③ パン 
 パンで用いられている穀物は、⑧で規定する穀物が用いられる。 
 レシピ情報がない場合は、商品のラベルの材料に換算される。 
 

④ 種子類 
 酵母では、生酵母を想定して換算する。 
 NEVO の人工甘味料は、農産物に換算されない。 
 



97 
 

 

⑤ 卵 
 卵は、卵脂肪量、水分量、その他の量の 3 つの主要成分に分けられる。各主要成分の

重量は、次の NEVO 食品の栄養素の量を用いて換算されている。（）内は NEVO コー

ドを示している。 
鶏卵・生（83）  
卵黄・生（85）  
タンパク質鶏卵・生（358）  

 

⑥ 果物 
 大半の果物の主要成分は、果物の量、廃棄する皮の量、廃棄する種・芯の量に分けら

れる。主要成分の重量は廃棄率によって計算される。なお、バナナの場合、廃棄物は

皮のみである。 
 農産物の重量は、これらの主要成分の和として計算され、廃棄量も含む。 
 ベリー、キイチゴ、ラズベリーなどは、廃棄率が 0%になる。 
 シロップ漬け果物に加えられた砂糖の量は、商品のラベルの情報から 14～21%であり、

19%と仮定する。  
 缶詰果物の水分量は摂取すると想定する。缶詰果物に加えられた砂糖は、果物重量か

ら差し引かれず、溶解砂糖として計算される。 
 砂糖漬け果物とドライフルーツは、対応する農産物に換算される。ドライフルーツが

リストにない場合は、水分量に基づいて生鮮品に換算される。 
 リンゴのように、皮付き、皮無しの両方で摂取される果物もある。この場合は、主要

成分の「摂取」属性を考慮する。 
 

⑦ 菓子類 
 当該菓子で用いられている穀物は、⑧穀物の定義に従う。 
 工場で製造されるクッキーの多くは、グルコースシロップまたはマルトデキストリン

が使用されている。グルコースシロップの割合は小さい（最大 5%ほど）ことが多い。

農産物に「グルコースシロップ/デキストリン」があるので、当該菓子でこれらが用い

られている際は、「グルコースシロップ/デキストリン」を割り当てる。 
 但し、グルコースシロップの推定量が＜5%の場合は割り当てず、詳細な砂糖の種類（担

当、二糖、多糖など）を割り当てる。 
 NEVO のレシピ情報からは計算不可能な菓子類は、商品のラベルの材料に基づき、対

応する農産物に割り当てられる。 
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⑧ 穀物 
 穀物は、全粒小麦粉、小麦粉、小麦胚芽油などの様々なものに加工できる。 
 農産物法では、穀物は、全粒小麦、穀粉、小麦粉などの複数の概念で定義される。 
 穀物（小麦、オート麦、ライ麦、大麦、キビ、コメ、トウモロコシ、ソバ）における

主要成分は、次のとおりである。 
・胚乳量 
・ふすま量 
・胚芽量 

 それぞれの穀物の主要成分の量は、穀物・パン・小麦粉研究所と協議の上、決定した。

製粉方法は幅広く、製造者もレシピを開示しないため、NEVO の食品の主要成分の正

確な数字を把握するのは難しい。「全粒」、「でんぷん」、「小麦粉」「穀粉」は、表 2-28
に示す表を用いると、ふすまや白小麦粉（=胚芽と胚乳）の量に対する正しい計算を行

うことができる。 
表 2-28 穀物の換算 

名称 胚乳 ふすま/皮部分 胚芽 

全粒 80% 18% 2% 

小麦粉 100% 0% 0% 

穀粉 90% 9% (18 の 50% ) 1% (2 の 50% ) 

でんぷん 100% 0% 0% 

 

⑨ 野菜 
 野菜の主要成分は、野菜の量、廃棄量、収縮量に分けられる。調理済み野菜、生野菜

では収縮量は 0 となる。  
 NEVO の野菜 100g は、収穫された農産物の重量に換算される。 
 野菜はその全体の量で残留農薬を分析するため、農産物の重量には、廃棄量と収縮量

も含める。 
 ショウガなどの一部の野菜では、廃棄率と収縮率が分からない場合がある。  
 冷凍野菜と缶詰め野菜は、調理済み野菜と見なされ、収縮率はその形態に基づき、計

算される。 
 

⑩ 香味ペースト 
 ピーナッツバターなどは、商品のラベルに従って対応する農産物に変換される。量は

栄養素を用いて計算される。  
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⑪ チーズ 
 牛乳は次の主要成分から構成されている。  

- カゼインタンパク質分量 = タンパク質含有量の 80% 
- ホエータンパク質分量 = タンパク質含有量の 20% 
- 乳脂肪分量 = 脂肪含有量 
- 乳糖分量 = 二糖類含有量 
- 水分量 = 水含有量 

 
 チーズでは、ホエータンパク質はチーズ製造の際に除去される。そのため、チーズの

タンパク質含有量＝カゼインタンパク質 100%となる。 
 主要成分の割合は、NEVO の栄養素に基づいている。 
 チーズでは、農産物「牛乳、生」の割合は、主要成分である乳脂肪、カゼインタンパ

ク質、乳糖の一つを選んだうえで計算される。 
 様々な主要成分の摂取量の割合に基づき、計算は次の基準で行う。 

 
乳脂肪 4.3%    
乳タンパク質 3.4% うち 2.72 （80%）のカゼインタンパク質 
  0.68 （20%）のホエータンパク質 
乳糖 4.4%    
水分 88%    

 

⑫ ハーブとスパイス 
 乾燥ハーブは、水分含有量を追加して生鮮品として換算される。生鮮品の水分含有量

は、平均 83g と想定されている。  
 ハーブにの重要な情報源は「Ingrediënten uit de wereldkeuken・世界の台所からの成

分」と「Pauli,complete leerboek voor de keuken・パウリ、台所の完全な学習マニュ

アル」である。  
 調味料など、表で「g 当たり」で表示される NEVO のハーブ・スパイス類は、農産物

に換算されない。 
 

⑬ 牛乳と乳製品 
 乳と乳製品では、農産物「牛乳、生」の割合は、主要成分である乳脂肪、カゼインタ

ンパク質、乳清タンパク質、乳糖の一つを選んだうえで計算される。 
 加工でんぷんは、プディングの場合は、トウモロコシ（でんぷん）に換算される。  
 調理済みの牛乳料理の乳糖量は、レシピの砂糖の量を単糖類含有量から差し引いて計

算される。 
 調理済みの牛乳料理の乳脂肪量は、卵（脂肪）やカカオ（脂肪）などの成分の脂肪量

を差し引いて計算される。 
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⑭ 大豆食品 
 大豆食品は主要成分に分割されない。  
 煮大豆の換算では、次の規則に従う。 

煮物 = 2.5 × 乾燥重量 
※仮定：農産物の大豆 = 乾燥収穫大豆 

 

⑮ ナッツやスナック菓子 
 残留農薬のばく露評価では、ナッツの可食部分のみが分析される。従って、農産物の

量を割り出す際に廃棄部分は計算されない。  
 油分を含むナッツ類（亜麻仁、マスタード、ゴマ、亜麻の種子、ヒマワリ、落花生）

は、次の主要成分に分割される。  
・脂肪の量 
・脂肪以外の量（タンパク質、炭水化物、繊維含有量など）  

 肉や野菜など、該当する場合は、他の農産物は主要成分に分割される。  
 脂肪吸収はパン粉で揚げた場合 10%、非パン粉で揚げた場合は 5%と推算される。  
 「でんぷん」が成分表示に記されている場合、これは小麦でんぷんとする。  
 ほとんどのスナック菓子は、炭水化物と脂肪に基づいて換算される。炭水化物はじゃ

がいも品、トウモロコシ品、小麦品に割り当てられ、脂肪は調理用油に割り当てられ

る。  
 

⑯ 豆類 
 調理済み豆類は、「煮物 = 2.5 × 乾燥重量」で乾燥収穫品までさかのぼって計算する。 
 

⑰ 補助食品等 
 次の食品は除外する。  

・栄養補助食品（ビタミン製剤など）  
・経管栄養剤と経腸栄養剤 

 特殊調製粉乳は製造者の情報に基づいて換算される。  
 

⑱ 調理済み食品 
 当該食品を構成する材料数は NEVO のレシピ情報に基づいて定義される。  
 調理済み食品のラベル情報や料理本の情報を収集し、組み合わせることで栄養素が確

認される。 
 一部の食品は、NEVO の検討委員会によって推定される。  
 食品の材料としての肉の主要成分の割り当てでは、低脂肪又は平均的な脂身を割り当

てることとしている。  
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 不特定な牛乳については低脂肪乳に割り当てることを基本としている。  
 料理本では、バターがレシピに登場するが、換算では、マーガリンを用いる。マーガ

リンは、植物性脂肪（80%）に換算される。  
 詳細な情報のない米は、白米（胚芽又はぬかは無し）に換算される。  
 米と豆類の換算では、「煮物 = 2.5 × 乾燥重量」を原則とする。  
 料理のでんぷん材料（春巻きの皮など）を換算するためには、炭水化物含有量が用い

られる。例えば、春巻きは小麦粉由来の 18.6g の炭水化物を含む。小麦粉は 62g の炭

水化物を含み、これは小麦粉 30g 分に対応する。 
 麺やスパゲッティ、ピザは小麦粉を原料と想定する。 
 

⑲ スープ 
 多くのスープは NEVO のレシピ情報に基づいて換算される。  
 缶詰めスープおよび袋スープは、特に Unox と Knorr の成分表示を基に換算する。  
 スープ材料としての野菜と肉は、それぞれの主要成分に分割される。 
 

⑳ 砂糖や飴 
 砂糖は元の農産物（テンサイ又はサトウキビ）に換算されない。 
 シロップの種類は、農産物法で定められる割合に従って、砂糖に換算される。 
 チョコレートなどのカカオ加工品では、ダークチョコレート、ミルクチョコレート、

カカオパウダー、カカオ脂肪/カカオバターなどの頻繁に摂取される食品に対して、農

産物法に基づいて、補助的な定義を設定している。この 4 食品では、主要成分のカカ

オ脂と無脂カカオの分量を計算するための式が作成されている。 
 リコリスを換算するために、商品のラベル情報とオランダグルコース製造者協会の情

報が用いられた。この情報を踏まえて、標準値として、砂糖 25%、グルコースシロッ

プ 25%、でんぷん 25%（うち 1/3 トウモロコシ、1/3 じゃがいも、1/3 小麦でんぷん）、

残りは水とリコリスとされた。 
 ジャムは農産物法の要件に基づいて換算される。 
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21 脂肪・油 
 脂肪・油の種類が分かる場合は、キャノーラ油、パーム油、ヤシ油、ヒマワリ油など

油の種別ごとに割り当てられる。種類が分からない場合は、次の農産物が割り当てら

れる。 
 植物油脂 
 動物性脂肪 

 植物油脂と動物性油脂は、市場における油脂の供給バランスのデータを用いて、換算

される。 
 加工でんぷん（「調理済み」でんぷん）は、小麦（でんぷん）にさかのぼって計算され

る。  
 トマトピューレは「二重濃縮」品と見なされる。トマトへの逆算はトマトピューレの

重量×3（=「清浄野菜分量」+「収縮野菜分量」）となる。さらに、「廃棄野菜分量」も

含める。 
 

22 魚介類 
 残留農薬のばく露評価では、水産物は可食部分の量が用いられるため、魚介の量のみ

が対象となって廃棄量は含まれない。  
 魚介類は、次の主要成分に分解される。 

 - 魚脂肪分量 
 - 無脂魚介分量  
 - 水分量  

 調理（茹で、蒸し、揚げ）によって水分の割合が変化する場合は、その変化を考慮し

て、生鮮品の量に換算される。生鮮品の分析値がない場合は、調理された農産物の重

量を生鮮品の重量とする。 
 

23 肉 
 食用肉は、「牛肉」、「豚肉」、「子牛肉」、「馬肉」と、脂肪や小麦粉などの他の材料との

組み合わせに換算される。  
 食用肉の主要成分は、肉の脂肪量（脂肪含有量）、脂肪以外の量（タンパク質含有量及

び場合によっては炭水化物含有量）、水分量（水分含有量） に分けられる。 
 肉の調理中に脂肪が使用される場合は、農産物（調理油脂）として割り当てられる。  
 肉の主要成分では、吸収された脂肪含有量が肉脂肪含有量から差し引かれる。 
 主要成分「脂肪以外の量」では、タンパク質及びあらゆる炭水化物の含有量が互いに

可算される。但し、でんぷん品（パン粉など）で加工された場合、炭水化物含有量は

この材料に属し、脂肪以外の量はタンパク質のみとなる。パン粉は小麦に換算される。  
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 ひき肉、チーズシュニッツェル、ソーセージ各種などの多数の材料からなる食品は、

適切な標準的な種類の肉に基づいて換算される。  
 肉の量はレシピとその割合の計算によって割り出される。 標準的な肉の種類として利

用されるのは次のとおり。  
 牛肉、低脂肪（1663）  
 牛肉、平均脂肪（1664）  
 豚肉、低脂肪（1667）  
 豚肉、平均脂肪（1668）  
 皮なし豚脇腹肉（1432）  

 重量損失、脂肪吸収の割合に基づいて、不足している割合を見積もって推算された。  
 調理されたレバーの重量損失と脂肪吸収の割合は、低脂肪牛肉と低脂肪豚肉の割合

を用いている。  
 茹でソーセージの重量損失は 10% 
 鶏肉の脂肪吸収（パン粉無し）は低脂肪牛肉の脂肪吸収を使用  
 パン粉のついたチーズシュニッツェルでは、重量損失 10%、脂肪吸収 10%と計算 

 調理されたひき肉では、卵 6%を標準に計算され、小麦粉の量（パン粉）は炭水化物含

有量から算出された。但し、卵は肉の重量には含まれない。  
 肉製品の炭水化物は次に属する。  

 ソーセージ類では小麦でんぷん  
 ひき肉とハンバーガー（パン粉）、チキンナゲットなどでは小麦粉 

 詳細な記述のないひき肉や肉団子スープなどでは、肉の含有量は牛肉 50%、豚肉 50%
と変換された。  

 ソーセージの換算は文献（「Pauli complete leerboek voor de keuken/パウリ、台所の

完全な学習マニュアル」）の情報に基づいて行われる。文献にはソーセージが低脂肪肉

（牛肉と豚肉）2/3、脂肪（牛肉と豚肉の脂肪）1/3、ハーブ、スパイス、でんぷんを含

むと記されている。脂肪分量では、NEVO のソーセージ類の脂肪含有量も参考にされ

た。  
 文献情報によれば、レバーソーセージはレバー、肉、ベーコンからなる。これらの標

準値には次が用いられた。肝臓（豚と牛の肝臓）1/2 部分、平均的な脂肪肉（豚肉、牛

肉）1/2 部分、及びでんぷん。 
 乾燥ソーセージの種類（サラミなど）は、牛豚混合として変換され、量は水分量に基

づいて算出された。  
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