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I はじめに J[結 果

秋田市内の麺類，即席麺，丼，飯類など種類の外食品

について，食塩量などを調査し，前報l)で報告したが，

引き続き給食弁当類の調在を実施したので報告する．

I 調査内容および方法

昭和51年 3月，秋田市内 6社の給食弁当を2日間， l 

食づつ回収し，調査，分析した．分析方法は， 1食分づ

つ各食品別に秤鼠し，飯を除いて，澗食をすべてホモジ

ナイズしてさらに，乾燥，乾式灰化の後に塩酸処理し，

ナトリウム，カリウムを炎光法で，また，鉄，銅，マン

ガンは原子吸光法で測定した。

栄養籠は，各食品の秤鼠値より，i凋理変化係数を用い

て原食品量を計算し，食品成分表に従って算出した．

表1. 栄 養

A．ミネラル分析値

ミネラルについては，食塩，カリウム，鉄，銅，マン

ガンの分析値を表1に示した．

食塩量は，平均5.8'Iであり，前報の即席麺類5.3'I,

丼・飯類3.4gより多く，麺類の7.4'Iより少ない．

また，個別にみると， 3.4~7.8'/と差が大きく，献立

および調理方法の相違により，同社の弁当にも日差変動

がみられる．

食塩乎均星5.8'Iを単純に3倍すると 17.4'I／日とな

り，朝・タ汁物を付けるとすれば， 20g以上になる．こ

れは， 低塩摂取目標量の10~12'1／日に比べると， かな

り多鼠摂取することになるので，給食弁当施設の指導も

望まれる．
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NA  651124.9116.4F.1J10.91101-.41--sa! 3341 s.3r41~1-;~71 1.1J a.91 43610.s110.22I 261 250 
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＊分析値 ** 1は 1日目， 2は2日目， M乎均値

B．栄養量計算値

計算による 1食当りの栄養蓋を，各社別に表1に示

した．

全体に，エネルギー，脂質，カルシウム，ビクミン

A,ビクミン氏が少なく，とくに，カルシウムとビクミ

、-.,,Aは不足する傾向がある． 6社の平均栄養量を，昭和

55年目途20~30代男子の栄養所要量2) (X)i)と比較し

てみると，各栄養素の充足率（％）は，エネルギー80,

たん白質113, カルシウム 37, ビタミンA59, ビクミン

B,96， ビクミンCl32, の値を示した．ピタミン類は，

調理による損失を考えると，さらに低い値が推定され

る．

各社別にみると，最高価格のFK社は，エネルギー，

カルシウム，ビクミンA,ビタミン氏が不足しており，

最低価格のTR社は，エネルギー，カルシウム，ビクミ

ン瓦が不足している．しかし，ビクミンAは， 6社の中

で最高値を示し，所要蓋を満しており，エネルギー，ヵ

ルシウムもFK社より多い傾向にあり，価格による差異

はみられない．

KN社は，エネルギー，カルシウム，ビクミンB群が

不足しており， KT社は，エネルギー，カルシウム，ビ

クミン群が不足し，とくに，ビクミソAは， 6社の中で

最も少ない． NA社は，エネルギー，カルシウム，ビク

ミンA, 氏が不足し，とくに，カルシウムが少ない． T

N社は，カツ丼弁当であり，カルシウム，ビクミン類が

不足している．

以上の結果より，栄養のバランスをとるために，牛乳

果実などの適切な食品を補食する必要が考えられる．

c.栄養比率および献立

栄養比率と献立は，表2に示した。

穀類エネルギー比をみると，平均66％で， 70~75％の

弁当もあり，国民栄養調査成績3) (S 47~48年・ 51~52

％）と比較しても，高い傾向にある．

同様に，糖質エネルギー比，たん白質エネルギー比も

高い傾向を示している．

また，脂質エネルギー比は， 12~27％と差は大きい

が， TK社（カツ丼弁当）を除いて，全体に低い傾向で

表2． 栄養比率および献立名

：穀類糖賢脂質薩負動た動脂飯量喫魯塩分

社名 ；勾昇昇雲雲ん比比，靡9 % 

％ 

献 立 名
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2
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571 601 2~1--1 ;I -741 4312331 5731 1.:昂影嘘髯認溢豆；ぞ聾心控．
つけもの（きうり）しょうゆ

611 711 lll 181 671 49124814731 o. 7霜睾峰？贔以雙．烹已問訊
きうり）しょうゆ

701 671 171 161 681 57, 245138912.0/号影鴨話富竺；認樗摩詮雙喜
ん●梅づけ）しょうゆ

69 64 181 181 66| 56 245 431| 1.4窯亨］，：合［［乏：：；；三；：をア百tィ祉は万崖
焼魚（赤魚）煮物（ごぼう•こんにゃく・人参）天ぶ

721 731 d 151 521 281 2701 5251 1. 3 ら（桜えび•玉ねぎ）ひたし（ほうれん草・きゃべつ）
クリーム煮（芋・人参•挽肉）酢物（きうり•わかめ）
つけもの（大根・きうり）しょうゆ

581 651 201 151 441 35126015061 1.2鱈忍四霊緊過汀且
紅しょうが）しょうゆ
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ある．

献立をみると，米飯平均276'I（軽く 2杯分）に対す

る副食は，煮物，焼物，揚げ物料理の頻度が高く，つけ

ものほ， TK社の他は，すべてに含まれている．野菜料

理とくに，緑黄色野菜を使った料理は，頻度，籠とも

に少ない動物性食品では，ほとんどが魚介類であり，

肉，卵，乳類はほとんど使用されていない．

喫食時総重量に対する塩分濃度を算出すると平均1.2

％である．また最大～最小は， 0.7~1,4％と倍の差がみ

られ，油を使用した料理が多い程，塩分濃度は低い傾l;9]

にある．

W まとめ

秋田市内 6社の給食弁当を調査した結果は次のとおり

である．

1． ミネラル分析値は，平均で，食塩鼠5.8'i,カリ

ウム508mg,鉄4.4mg,銅I.1mg,マンガン1.3町の値を示

した．

2. 栄養械は，エネルギー，脂質， カルシウム，ビタ

ミンA, B,の盤が少なく， とくに， カルシウム，ビク

ミンAの不足が目立ち，補食の必要がある．

3. 栄養比率では，動たん比が61％と高い値を示し

た．穀類エネルギー比66％，糖質エネルギー比67％は，

やや高い傾向があり，脂質エネルギー比は17％で，低い

傾向にある．

献立では，煮物，焼物，揚げ物，つけものの頻度が高

ぃ．また，野菜料理，とくに，緑黄色野菜を使用した料

理は，頻度および使用量ともに少ない．動物性食品で

は，魚類の使用頻度が高い．

喫食時総重量に対する塩分濃度は， 平均で，1.2％を

示した．
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