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成分
①試料調製（縮分等） ②分析方法

③換算係数 ④収載値

日本食品標準成分表とは(標準と改訂)

食品（試料）
①選択方法・入手方法 ②試料数
③調理前後の食品はセット

食品成分表の変遷(食品と成分)
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日本食品標準成分表とは

標準と改訂
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日本食品標準成分表

食品成分表を公表した時点での
日本において常用される食品についての

「標準的な成分値」

食品成分表を公表した時点から，
改訂された成分表がでるまでの

食品を評価する物差し



日本食品標準成分表の「標準」
・日本人が常用している食品の標準的な成分値
・国内において年間を通じて普通に摂取する場合の
全国的な代表を表すという概念に基づく値

・地域の標準は？
地域の人が知っています

適切な情報収集は大切です
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・最新の成分表は，改訂する直前の成分表を基礎データ
とし，修正が必要な成分を修正や追加

・食品の変更や追加

日本食品標準成分表の「改訂」

改訂する理由
・分析方法の変化
・換算係数の変更
・流通食品の変化等
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日本食品標準成分表
食品の変遷
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日本食品標準成分表八訂増補2023の「食品成分表」
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日本食品標準成分表八訂増補2023の「食品成分表」



原材料的食品
・学術名（学問で使う名称）
・慣用名（習慣として世間に広く使われている名称）

広く用いられている別名は備考欄に記載

食品成分表のタテ：食品名（食品の名前）

加工食品
・一般に用いられている名称
・食品規格基準（日本農林規格等）の名称

例）うんしゅうみかん じょうのう→みかん 薄皮つき
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マヨネーズ 全卵型 →
マヨネーズ 卵黄型 →

食品名 例えば

乳酸菌飲料 乳製品 →
乳酸菌飲料 殺菌乳製品 →
うんしゅうみかん さじょう → みかん 薄皮なし
うんしゅうみかん じょうのう → みかん 薄皮つき
うずらまめ → いんげん豆の煮豆
うぐいすまめ → えんどう豆の煮豆
ふきまめ → そら豆の煮豆
ぶどうまめ → 大豆の煮豆
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和菓子タルト＆洋菓子タルト

備考欄
あん入りロールカステラ
柚子風味小豆こしあん入り
部分割合：皮2，あん1

第３章 資料 1.食品群別留意点
製品部分割合：タルト22.5、スポンジケーキ19.6、
その他（カスタードクリーム等）54.9
原材料配合割合 ：いちご31.9、ワインゼリー2.4、
ホイップクリーム6.3、カスタードクリー ム14.2、
スポンジケーキ19.6、タルト生地25.5（ハードビ
スケット17、無 塩バター8.5

成分表2015（七訂）
四訂成分表（1982）
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クロワッサンのレギュラー＆リッチ
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クロワッサン,レギュラータイプ(406kcal) クロワッサン,リッチタイプ(438kcal)

アミノ酸組成によるたんぱく質(g) 脂肪酸のトリアシルグリセロール当量(g)

差し引き法による利用可能炭水化物（ｇ） 食塩相当量（ｇ）

四訂成分表（1982）成分表2020
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所属が変更になった食品

金山寺みそ，ひしおみそを除くみそ類
四訂成分表「豆類」→

五訂成分表「調味料及び香辛料類」

トマトピューレ，トマトペースト
四訂成分表「野菜類」→

五訂成分表「調味料及び香辛料類」
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食品の増加要因

調理した食品の追加

常用している食品の変化
常用している食品の増加

成分の増加要因
食事摂取基準の栄養素への対応

分析方法の確立，成分の分析費用が高価すぎない

廃棄部位の多様化

16



知りたい食品の廃棄率と廃棄部位は成分表と同じ？

廃棄率は 10%未満は1きざみ10%以上は5きざみ）
廃棄部位はひとそれぞれ？）

食品成分表のヨコ：
廃棄率，エネルギー，成分（栄養素），備考欄

食品成分表のヨコ：廃棄率と廃棄部位
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備考欄

食品や成分を補足する重要情報を記載

② 硝酸イオン，カフェイン，ポリフェノール，タンニン，
テオブロミン，しょ糖，調理油等の含量。

① 食品の別名，性状，廃棄部位，大型魚(魚体全体)の廃棄率，
加工食品の材料名，主原材料の配合割合，添加物等。
→・うんしゅうみかん：備考欄 に「みかん」
・大福のあんこと餅の部分割合 等

栄養計算ソフトでは入手できない
お役立ち情報があります
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食品（試料）
①選択方法・入手方法

②試料数
③調理前後の食品は同じ（セット）

★試料購入指示明細書
調理指示書
試料来歴表
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食品（試料）①選択方法・入手方法

・常用される食品
原材料食品：主要な産地（生産量），主要な収穫時期
加工食品：流通量
調理法：一般的な方法 → 調理方法の概要

・入手方法
原材料的食品：五訂ころまでは，

産地（農業試験場，水産試験場など），築地市場
→流通状況の変化に伴い，小売店

加工食品：関係団体，企業，小売店
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野菜は種類により「ゆで」の調理操作が違います

ゆで→湯切り
ゆで→湯切り→水冷→
水切り→手搾

重量変化率は70％
＝ 30%の減少

重量変化なし

ほうれんそう さやいんげん
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調理した食品の調理方法（調理方法の概要および重量変化率表）
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食品（試料）②試料数

・国民の食生活への寄与（摂取量）を考慮

・試料数：３～6食品程度
1）重要な食品は，個別分析
2) それ以外は，コンポジット試料として分析
五訂成分表は，ほとんどの食品は1）

・コンポジット試料では，その値のみなので・・・

四訂成分表以降のデータ，主に五訂成分表以降のデータ
を蓄積し検討
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米
分析用試料

炊飯 分析用試料

米100ｇ＝ご飯210ｇ

成分表では調理前後の質量を測定

各食品の「調理による重量変化率」を収載

食品（試料） ③ 調理前後の食品はセット
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同じロットの魚

生の試料 焼き：100ｇが72ｇ水煮：100ｇが87ｇ

水煮の試料 焼きの試料

魚類の調理前後の食品（イメージ図）

魚生100ｇ＝水煮87ｇ＝焼き72ｇ
それぞれの成分を比べると，調理による成分の変化がわかる25
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成分表の調理は，イオン交換水で実施しています
地域の水道水の影響は無視しています

飯，煮豆，汁もの等：カルシウム量を成分表の値よりも多く含有しています26

水道水のカルシウム量（ｍｇ/100ｇ）



試料購入指示明細書，調理指示書，試料来歴表
日本食品標準成分表2020年版(八訂)分析マニュアル
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成分
 ①試料調製（縮分等）

②分析方法
③算出方法・換算係数（エネルギー）

④収載値
★食品成分表のための記録表 
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成分① ：試料調整（縮分）

建帛社（2023）：日本食品標準成分表2020年版(八訂)分析マニュアル・解説

日本食品標準成分表2020年版(八訂)分析マニュアル
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成分② ：分析方法

建帛社（2023）：日本食品標準成分表2020年版(八訂)分析マニュアル・解説

日本食品標準成分表2020年版(八訂)分析マニュアル
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プロスキー変法（AOAC.985.29法を基礎とする分析法）
・成分表2015で行っていた方法
・不溶性食物繊維 と 水溶性食物繊維 を分析し合計が 食物繊維総量

食物繊維は2種類の分析方法の値が１項目に収載

AOAC.2011.25法
・2018年以降に実施している方法
・低分子量水溶性食物繊維，高分子量水溶性食物繊維，不溶性食物繊維，
難消化性でん粉，を分析し合計が 食物繊維総量

同じ食品を「プロスキー変法」と「AOAC.2011.25法」で分析すると
「食物繊維総量」は，

プロスキー変法の値 ＜ AOAC.2011.25法の値

AOAC.2011.25法の値の食品：備考欄に 食物繊維：AOAC.2011.25法
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米と飯の総食物繊維（ｇ）
緑と青：プロスキー変法，赤：AOAC.2011.25法
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成分表2020のエネルギー産生成分 成分表2015のエネルギー産生成分
たんぱく質 アミノ酸組成によるたんぱく質　 たんぱく質

アミノ酸を分析し「アミノ酸組成によるたんぱ
く質」を計算

「窒素」×「窒素たんぱく-質換算係数」

脂質 脂肪酸のトリアシルグルセロール当量 脂質
脂肪酸を分析し「脂肪酸のトリアシルグルセ
ロール当量」を計算

有機溶媒可溶性成分の総質量

炭水化物 利用可能炭水化物（単糖当量）
利用可能炭水化物を分離定量し「利用可能炭水
化物（単糖当量）」を計算
食物繊維
食物繊維を分析
糖アルコール
糖アルコールを分析

有機酸 有機酸 酢酸のみ
アルコール アルコール アルコール
青字は成分名

　
炭水化物
差し引き法による炭水化物を計算
100―（水分＋たんぱく質＋脂質＋灰分）

成分③ ：算出法方法・換算係数（エネルギー）
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エネルギー換算系数
成分名 （kJ/g）（kcal/g）

アミノ酸組成によるたんぱく質／たんぱく質 17 4
脂肪酸のトリアシルグリセロール当量／脂質 37 9
利用可能炭水化物（単糖当量） 16 3.75
差引き法による利用可能炭水化物 17 4
食物繊維総量 8 2
アルコール 29 7
糖アルコール
ソルビトール 10.8 2.6
マンニトール 6.7 1.6
マルチトール 8.8 2.1
還元水あめ 12.6 3
その他の糖アルコール 10 2.4

有機酸
酢酸 14.6 3.5
乳酸 15.1 3.6
クエン酸 10.3 2.5
リンゴ酸 10 2.4
その他の有機酸 13 3 34



成分④ ：収載値

数値の表示方法：建帛社（2023）日本食品標準成分表2020年版
(八訂)分析マニュアル・解説

五訂成分表策定
個別分析が多く，１食品の収載値決定にも時間がかかった・・

データの蓄積，PCの導入，適切な計算によるデータ

・変動の大きい成分には＃をつけた日本食品ビタミンD成分表
（1993）
・特定の食品の特定の成分の表示桁を増やす配慮
普通牛乳と人乳の鉄（少数第2位）
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★食品成分表のための記録表 
4-1. 食品を分析するまでの記録表 
食品成分表のための試料は,下記の手順で分析用試料に調整される。
分析手順とそれに対応する 記録表を示した。
① 試料購入指示明細書（表1）により試料の購入案が示される。 
② 食品を調理する場合は,調理指示書(植物性食品用(表2)，動物性食品用(表3）⁾が示
される。

③ 分析機関は,購入試料の詳細を試料来歴表（表4）に記載する。
④ 試料の前処理は,測定用試料調製記録書（基本用（表5）,肉類(赤肉・脂身用(表6))
に記 載する。

⑤ 廃棄部位のある食品は，廃棄率記録書（植物性食品用（表7）,動物性食品用(表8))
に記載 する。 

⑥ 「調理した食品」は,調理方法の詳細を調理記録書（植物性食品用（表9）,
動物性食品用（表 10）に記載する。

 
表 1～10 の記録表を用い,各表の各項目に必要事項を記入することにより,
食品成分表のための 試料表及び試料調製の詳細を把握することができる。
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★食品成分表のための記録表 
4-2. 食品の分析結果記録表 
食品の分析結果の記録表は，食品成分表2020年版用，アミノ酸成分表編用，脂肪酸
成分表編用，炭水化物成分表編用の4 つに区分できる。
それぞれ，基本編（生鮮食品，加工食品等）のほか，調理した食品用の追加の記録表
がある。調理した食品用の記録表では，生100 g に対応する重量当たりの成分値を
記載する。これにより，調理前の食品の成分値との比較検討ができる。各成分表の記
録表は下記のとおりである。 
① 食品成分表2020年版用：基礎データ《一般成分・無機質・ビタミン》基本（表11），基礎データ
《一般成分・無機質・ビタミン》調理した食品（表12）。 
② アミノ酸成分表編用：アミノ酸データ《窒素，アミノ酸，硝酸イオン，カフェイン，テオブロミ
ン》基本（表13），アミノ酸データ《窒素，アミノ酸》基本・補正値（表14），アミノ酸データ《窒
素，アミノ酸，硝酸イオン，カフェイン，テオブロミン》調理した食品（表15）。 
③ 脂肪酸成分表編用：脂肪酸データ《水分・脂質・脂肪酸》基本（表16），脂肪酸データ《脂肪酸》
調理した食品（表17）。 
④ 炭水化物成分表編用：炭水化物データ《利用可能炭水化物・糖アルコール・食物繊維・有機酸》基
本（表18），炭水化物データ《利用可能炭水化物・糖アルコール・食物繊維・有機酸》調理した食品
（表19）。 
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★食品成分表のための記録表 

留意事項
各成分値の記載は，成分表の表示桁より1 つ多い桁の記載を行う。

表を電子化し表計算ソフト を用い必要な計算式を入力しておくと便
利である。 
なお，記録表の成分項目の並び順は，『食品成分表 2020 年版』

の各成分表と異なっているので注意が必要である。
記録表は『四訂成分表』『五訂成分表』など過去の成分表のデータ

を比較検討するため観点などを考慮した配列であり，
成分表は，栄養指導上の目的から栄養成分がグループ化されて収載

されている。
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まとめ

食品成分表は，日本人が食べている
食品の変遷に応じ収載食品が追加され，
食事摂取基準への栄養素の追加および

分析方法が変化すれば
成分の改訂も行われると予測される
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