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「日本食品標準成分表2015年版（七訂）」の発表に伴い，第５刷では下記のように変更

します．	
 

ご面倒をおかけしますが，差し替えてご覧下さい．	
 

	
 

p.157〜p.162，「食品成分表」については，下記に差し替えてご覧ください．	
 

	
 

6.3.1	
 食品成分表   
（1）食品標準成分表  
日本食品標準成分表は日本人にとっての食べ物の評価基準であり，日本人が共通して使

う「食べ物の物差し」である．日本食品標準成分表は，昭和 25（1950）年に経済安定本
部が取りまとめ，昭和 31（1956）年に科学技術庁の発足に伴い資源調査会が引き継ぎ，
省庁再編後は文部科学省科学技術・学術審議会資源調査分科会が引き継いで，60 年間に
わたって継続的に行われている． 

2015年 12月に新しい日本食品標準成分表（「食品標準成分表 2015 年版（七訂）：以下、
2015 年版本編と称す」とこれを補完する「日本食品標準成分表 2015 年版（七訂）アミ
ノ酸成分表編：以下、アミノ酸編と称す」「 日本食品標準成分表 2015 年版（七訂）脂肪
酸成分表編：以下、脂肪酸編と称す」および「 日本食品標準成分表 2015 年版（七訂）
炭水化物成分表編：以下、炭水化物編と称す」）が文部科学省科学技術・学術審議会資源調

査分科会により公表された（4冊を成分表 2015年版と称す）．新しい食品成分表の名称は、
改訂の回数と時点を明確にする観点から、前回の成分表 2010 を六訂とみなして、日本食
品標準成分表 2015 年版（七訂）となった．各成分表の食品群別収載食品数を表 1 に示し
た。 
成分表 2015 年版の公開は、冊子（発行：全国官報販売協同組合）およびインターネッ

ト（http://www.mext.go.jp/a_menu/syokuhinseibun/1365295.htm）で行われている．成
分表 2015年版の数値表は、PDF（日本語版）、Excel（日本語版）および Excel（英語版）
で公開されている．また、成分表データベース（http://fooddb.mext.go.jp/：各成分の含有
量ランキングの表示、栄養計算ができる．成分表 2015 年版は，それぞれ、第１章	
 説明
（食品群の配列，食品番号，収載成分の測定法，調理条件，重量変化率表など）、第 2 章	
 
本表（成分表）、第 3 章	
 資料（収載食品の説明，調理方法の概要表，学名など）で構成
されている． 
一方、一般に利用されている成分表は，各出版社が成分表からおもに成分表部分を抜粋

し，付表を加えた成分表であり、出版社ごとに特色が見られる．したがって，食品につい

て疑問があれば、全国官報販売協同組合発行の成分表を読むこと必要がある． 
 
 
（2）「2015 年版本編」「アミノ酸編」「脂肪酸編」「炭水化物編」で共通する概念  



食品成分表は，日本において常用される食品について標準的な成分値（標準成分値）を

収載している．標準成分値とは，国内において年間を通じて普通に摂取する食品の全国的

な平均値という概念に基づいた値である．  
たとえば，白菜の緑部分と白い部分は栄養価が異なり，その割合には個体差がある．成 

分表の白菜の収載値と食べた栄養量を一致させるためには，白菜の緑部分と白い部分を白 
菜の割合どおりに盛りつけ食べることが必要である．成分表に収載されている食品の標準 
が何かは，各成分表の食品群別留意点である程度理解できる． 
 
（3）各成分表の収載成分項目等とその配列および単位  
「2015 年版本編」の収載成分項目等とその配列および単位を表 2 に示した．たんぱく

質、脂質および炭水化物の付加情報として、「アミノ酸組成によるたんぱく質」、「トリアシ

ルグリセロール当量」、「利用可能炭水化物（単糖当量）」が収載された．これらの値は実摂

取成分量に近似し、この値からエネルギー量を算出することを FAO/INFOODは推奨して
いる．しかし、この値は付加情報であるため栄養計算や食事調査等では、これまで通りた

んぱく質、脂質、炭水化物の値を用いる．栄養価計算結果を示す場合，用いた成分表の正

式な名称を記載するとともに，たんぱく質、脂質、炭水化物については，「アミノ酸組成に

よるたんぱく質」「トリアシルグリセロール当量」「利用可能炭水化物」を用いたのか，従

来の「たんぱく質」「脂質」「炭水化物」を用いたのかを示す．基準とした成分項目が異な

る栄養価計算を比較することはできないので，明記することが重要である． 
「アミノ酸編」「脂肪酸編」「炭水化物編」の収載成分項目とその配列順および単位を、

表 3～表 5 に示した．アミノ酸編のヒドロキシプロリンは、それを含有する魚介類及び肉
類についてのみ収載されている． 
炭水化物編の単糖当量への換算係数は、でん粉：1.10、二糖類：1.05、マルトデキスト

リン：1.10 、マルトトリオース等のオリゴ糖類：1.07 である．単純合計でなく換算した
数値とした理由は、将来、異なるエネルギーを持つでん粉と単糖類、二糖類から矛盾なく

エネルギー計算ができるようにするためである． 
 

（4）成分表の収載食品と「調理した食品」  
食品成分表 2015 年版の収載食品は，素材としての食品のほかに「調理した食品」が収

載されている（表 6）．成分表の「調理した食品」の条件は以下の三つである． 
① 家庭調理を想定． 
② 塩漬けおよびぬかみそ漬けなどを除き，原則として調味料を添加しない． 
③ 加熱の終了は，その食品の調理における最適を目指し，加熱不足や加熱しすぎがない． 
① は，成分表のための調理を大規模で行うことが困難であるためと考えられる．しかし，
③ からわかるように，成分表の調理は小規模調理であるものの集団調理にも対応可能 
と考えられる．② は，調理は通常，調味料を添加して行うが，使用する調味料の種類，量 
の標準化は困難であることによる．したがって，実際の調理食品は，ほとんどの場合，成 
分表収載の「調理した食品」の成分値に調味料に由来する成分が加わる． 
 
（5）「調理した食品」の調理方法  
成分表で行っている調理の種類と食品数は表 5 の通りである．2015 年版で新たに収載



された天ぷら、フライ、とんかつおよびから揚げなどが収載された．成分表の「ゆで」と

「水煮」は，両者とも英語では“Boiled”と示されているように，どちらもその食品にと
って適切な量の水でゆでた後，食品のみを分析したものである．また、和食の料理では伝

統的に、それぞれの野菜に応じゆでた後の処理を行ってきた．未熟豆野菜及び果菜はゆで

た後に湯切りを行い、葉茎野菜では、ゆでて湯切りをした後に水冷し、手搾りを行ってい

る．これらの処理も含めて、食品成分表では「ゆで」としている． 
なお、調理方法の標準化は非常に困難であるが，成分表の「調理した食品」の調理方法

はその一指針といえる．これは，オリジナル成分表に「調理方法の概要」として示してあ

る（抜粋，表 7）． 
 

（6）「調理した食品」の重量変化  
「調理した食品」は，調理に用いた水や油を吸収したり，調理操作に伴い食品に含有さ

れる成分の一部を失ったりする．したがって食品は調理する前と後では，重量および成分

に違いが見られる．また，その変化（残存率）の程度は，調理方法，食品の鮮度などより

異なる． 
成分表では，「調理した食品」の重量変化（生 100 g の調理後重量）を「重量変化率表」

として示している（抜粋，表 8）．本表は，調理した食品のでき上がり量を示す根拠となる
ので，調味料％は，この数値に基づき算出する必要がある． 
また、天ぷら、フライ、とんかつおよびから揚げは、重量変化、調理方法の概要に加え、

揚げ物（天ぷら、フライ等）100g に使われた生の材料、衣等の重量に脂質量の増減（表
17）も記載されている．この表により基本的な揚げ物料理の脂質の増減が理解できる． 
 
（7）「調理した食品」の成分値を用いた栄養価計算式 
	
 変更ありません 
（8）成分表の調理器具 
変更ありません 
 
 

（9）成分表の「料理」調理加工食品とそう菜  
食品成分表の「調理した食品」は，原則として， 1 食品を調味料を用いず一つの調理

操作で調理したものである．したがって，実際の「料理」とはいいがたい．一方，成分表

収載の「料理」は， 1 食品を複数の調味料で「調理した食品」として，おのおの該当す
る各食品群に収載されている．豆類のうずら豆，魚介類のかつお角煮などである． 
複数の食品および調理操作を組み合わせた複雑な「調理した食品」として，カレー，コ

ロッケ類などが調理加工品類に収載されている．これらの「料理」は，原則として工業的

に製造された加工食品である．これらの食品の収載成分項目は、限られている． 
また 2015年版本編の第 3章には、そう菜（41料理（和風そう菜（和え物：3、酢の物：

1、汁物：1、煮物：9、その他：1）、韓国そう菜（和え物：1）、中華そう菜（点心：3、菜：
3）、洋風そう菜（カレー：3、コロッケ：3、シチュー：2、素揚げ：1、スープ：2）、ハン
バーグステーキ：3、フライ：3、その他：2））の成分値（平均値、最大値、最小値）、各
そう菜の留意事項（各そう菜の説明、材料配合割合（平均、最大、最小））を収載している． 



家庭や事業給食でよく食べられるそう菜の材料配合割合（食材名、食材の重量、調理方

法）を収集し、成分表の収載値を活用して栄養価計算と水分の分析を行い、両者により算

出した成分値である．この 41 料理成分値は、栄養指導などにおける目安である．表示や
栄養士・管理栄養士が行う献立作成に用いる値ではない． 

 
（10）廃棄率と調理  
食品の廃棄部位は備考欄に示されている．魚類は，生，焼き，水煮ともに原則として皮

は可食部である．したがって栄養教育において，成分表収載値は皮も含めた値であり，魚

は皮も可食部であることを理解する必要がある．なお、成分表 2015 年版では、刺身の栄
養価計算のために刺身（皮を除去した生）を収載している．また、成分表の廃棄率は目安

であるため、各給食施設では常用する食品の廃棄率をそれぞれ調べ利用することが望まし

い． 
廃棄率の調理への利用は，一般には認知度が低く利用されているとはいいがたい．成分

表では，廃棄率から購入量を求める式を示している．料理の調味料％を考えるとき，廃棄

部位を含め，さらに重量変化率を考慮しない場合はレシピよりかなり濃い味になる． 
100 

廃棄部を含めた原材料重量（g）＝ 調理前の可食部重量（g）× 
100 − 廃棄率（％）  

（11）摂取栄養量の精度向上  
成分表の収載値を用いて摂取栄養量の精度管理を行うためには，工夫や改善が必要であ 

る．まず、献立に用いた食品と発注した食品を一致させる．発注時には、成分表に頼らず

に、各施設の廃棄率を用いて発注量を決める．白菜やねぎのように部位により成分値が異

なる食品は，盛りつけに配慮が必要である．たとえば，均一の色彩の食品でも，カレーの

にんじんの多少がビタミン A の摂取量の多少に大きく関与し，栄養価計算結果の精度を
悪くすることは明らかである．したがって，従来から行われている盛りつけを均一にする

ことは，摂取栄養量の精度向上の基本である． 
 
（12）成分表  2015 年版と食事摂取基準  2015 
成分表 2015年版では「食事摂取基準 2010」で策定された項目はすべて収載されている．

しかし，ヨウ素，セレン，クロム，モリブデン，ビオチンは，主要な食品の収載にとどま

っているので栄養価計算にあたり工夫が必要である． 
また、ナイアシンの単位は，成分表では mg，摂取基準では mgNE である．摂取基準

のナイアシンは，成分表と異なりナイアシンにトリプトファンからの変換値を加えた値で

ある．下記の計算式で計算できる．また、食事摂取基準のビタミン E は，成分表の a-ト
コフェロールの収載値を用いて栄養価計算する．。 
ナイアシン当量（mgNE）＝ナイアシン（mg）＋1/60 トリプトファン（mg） 
 
（13）は削除 
 


