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I はじめに

近年，食生活の多様化に伴い秋田県内でも調理済食品

が急増し，手軽さ，簡便さから利用者も多く，購入年齢

屈も幅広く使用されている．

このことから第 1報 Dでは主に．いわゆるお総菜食品

142検体，第 2報2)では．市販のすし，弁当30検体，第

3報 3では．浪け物類などの栄簑素且，食塩揖を調査報

告してきたが，今回は作りたての温かさを売る持ち帰り

弁当85検体と総菜 8検体の栄養索成分，食塩揖を調査し

た．

II 調査方法

昭和59年2月～3月中に，秋田市内 8店の店舗より約

16種 85検体の弁当と 8検体の総菜について食事買上方

式％により直接購入し秤母のうえ，調理変化係数により

原食品重滋を求め，三訂補日本食品概準成分表により，

栄狸価を算出した．

食塩揖は，前記検体をホモジナイズして炎光法で測定

した．

m 調査分類

く主・副食別＞

主食（主食代替できるものを含む）・副食

＜副食の調理形態＞

副食材料の調理形態を和え物，煮物．炒め煮．揚げ物．

漬け物，生野菜，佃煮，焼き物などに分類した．

く料理別＞

販売店の商品名より， 16種に分類した．

A.ハンパーグ弁当 B.サケ弁当

c.カレー弁当 D 幕の内弁当

E. ノリ弁当 F.かばやき弁当

G.焼肉弁当 H.唐揚げ弁当

K.牛丼弁当 L.フライ弁当

M.カッカレー弁当 N.サラダ類

0.汁物 P.その他

く重屈＞

食品重且は可食部秤迅時の重凪で示す．

（原食品の重国ではなく，調理後の重揖である．）

栄簑索成分については， 1ケース重ffl:中の値を示す．

（秤且時重屈を調理変化係数により，原食品に換算し，

栄簑且を求めた．）

＜価格＞

購入時の 1ケース当たりの価格を示す． （不可食分のケー

スなども含む）

IV 調査結果および考察

A 調理済加工食品の価格，分類，食品数

調理加工食品の価格．分類．食品数などについて］ケー

ス当たりのものを表1．に示した．

副食の調理形態は，煮物，揚げ物．潰け物が主で，佃

煮，和え物，焼き物，生野菜がそれに添えられるという

パターンが多い．

使用食品数は，特上幕の内弁当の32品，つぎにおにぎ

り弁当の27品，少ない方では，牛丼・うなぎ弁当の3品

などがあげられる．

）ケース当たりの重且の最も多いものは，牛丼の

773 9, つぎに，カッカレー弁当の768gである．

B 調理済食品の栄養素量および栄養比率

栄養索量および栄蓑比率について， 1ケース当たりと

料理別とを表 2と表 3に示した．

また，調味料については， 1個当たりの使用量とナト

リウム浪度から食塩量を換算した．

食塩量の多いものは，特上幕の内弁当の8.8g,カッ

カレー弁当の7.3g,カツ丼の6.6gなどで，さらに特

上幕の内弁当は，ソースを全部使用すると食塩0.4gが

I.カツ弁当 1.味付めし弁当 加算され， 9.29になる．これは約 1日分の食塩量にな
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表 1-1 調理済加工食品の価格・分類・材料・食品数
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価 格 分 類
塁物用食品数 1 個

No. 品 名 店名 材 料 名 g （図味料除く） 性・姐物性・計 摘 要 料理数
1個当たり 主副別 副食の謁理形態 料理形態別 （調味料除く） 重.lit9 

1 マカロニサラダ 1 160 副 和 物 N マカロニ90．魚肉ソーセージ 5.チェリー缶5. 1 • 7 • 8 ソース付き 150 1 

みかん缶20．きゅうり 3.玉葱6

2 ミックスサラダ 1 180 副 和 物 N みかん缶10,りんご25,わかめ 0.6,魚肉ソーセ 2 • 8 • 10 ’’ 130 t 

ージ 5. レタス 5.きゅうり 5.チェリー缶5,

ロースハム 7.キャペッ50

3 牛 丼 l 450 主・副 煮物・つけ物 K 玉葱31.つきこんにゃく 428．紅しょうが4，人参 1 • 9 • 10 492 4 

4 I ごぼう11．桜大根13,米飯365．牛n肉43

4 ハンパーグ弁当 1 300 主・副 焼物・つけ物・佃煮 A ひき肉55, :f-.葱44,パン粉33,卵7, しば泊け 6 2 • 12 • 14 ‘’ 473 4 

昆布佃煮10,キャペツ20,人参6.ホールコーン

- 6.グリンピース 7.米飯お7

5 サ ヶ 弁 当 l 260 主・副 焼物・つ け 物 ・ B 塩サケ43.桜大根16.ごぼう29．白ごま・人参17 2•9•11 II 434 6 

煮物・佃煮・描物 昆布佃煮26,ちくわ19,,,ヽ 麦粉・小梅沼け 5.黒

ごま 0.2,米飯300

6 カッカレー弁当 l 450 主・副 点物・揚物・つけ物 M 豚肉165，小麦粉30.卵15．パン粉15.福神洒け12 2 • 8 • 10 ‘’ 768 3 

カレールー・人参11．豚バラ74,玉葱切．米飯お9

7 ランチカレー弁当 1 280 主・副 煮物・つけ物 C 人参24，豚肉11,~豆稔7, カレールー 14 I 福神泊 l • 5 • 6 II 438 2 

け12．米飯389

8 茄の内弁当 1 400 セ・副 揚物・焼物・煮物・ D じゃがいも20,さば50,ちくわ25,人参12,角コ 5 • 15 • 20 II 582 11 

つけ物・佃煮・牛野菜 ンニャク 10,梅沼け 5．黒ゴマ 0.2,大根味噌漬

け10,みず塩泊け10,昆布佃煮15,蒸しかまぼこ

10,ちくわ15,小麦粉・イカ 9.パン粉・キャペ

ツ14,白菜21 米飯290， イカフライ弁当 I 400 宅・副 揚物・つ け 物 ・ L イカ85．小麦粉7.5．パン粉0.37,卵〇．37．コi-.,0. 2 2 • 10 • 12 99 l39 4 

佃煮•生野菜 しば栢け 5.昆布佃煮10．キャベツ11.レモソ10

米飯290

10 の り 弁 当 1 250 主・副 揚物・つ け 物 ・ E 桜大根16.かつおぶし 2.人参11,ごぽう19,ち 2 • 11 ・13 ,, 442 5 

佃煮 ． 煮物 くわ20．小麦粉5.0,パン粉2.5,ボテト30,の

り1I 昆布佃煮20．米飯290
1J う な ぎ 弁 当 1 600 セ・届IJ 飲物・つけ物 F うなぎ70,さんしょt．紅しょうが5.桜大根15 1 • 7 • 8 463 4 

ごぼう21,人参10,ごま 0.l．米飯290

12 スタミナ弁当 l 550 主・届IJ 炒物・生野菜・つけ物 G 桜大根10,キャペツ250．人参7.I,豚肉100，米飯 1 • 5 • 6 しょうゆ付き 570 3 

287 

13 豚 汁 1 260 副 汁 物

゜
長葱7,・ 豚肉14,人参18．大根42,糸コンニャク 1 • 6 • 7 221 1 

14,ごぽう21

14 肝揚げ弁当 1 350 主・副 掲物・つけ物・佃煮 H 鶏肉110，小麦粉12,しば泊け 3，昆布佃煮5.レ 1 • 7 • 8 ソース付き 492 4 

モン 1I キャペツ18,米飯287

15 ランチカレー弁当 2 280 主・副 煮物・つけ物 C らっきょう 10,福神泊け 8'カレールー・玉葱9 0 • 6 • 6 444 3 
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価 格 分 類 品用 合物品数 1 個
ぬ 品 名 店名 材 料 名 g （諜味料除く） 性・ 性・計 摘 要 料理数

1個当たり 主副り1J 副食の涸理形態 料理形態別 （調味料除く） 頂filg

人参4.米飯265

16 の り 弁 当 2 260 主・副 揚 物・煮物・ E 小変粉13,パン粉6.卵6.クラ20,ゴマ 0.1, 4 • 10 • 14 しょうゆ付き 400 6 

佃煮・つけ物 かつお節0.5,桜大根15,人参9．ごぽう21,の

り1.昆布佃煮 3'ちくわ20．米飯280

17 ハンパーグ弁当 2 400 主・副 焼物・炒物・ A 桜大根 8．きゅうり10, レモン・スパゲテイ 12, 2 • 11 ・13 ソース付き 461 4 

つけ物•生野菜 キャペッ18,豚ひき肉60,玉葱49,パン粉 4.卵

7.米飯280

18 かき揚げ弁当 2 260 主・副 揚物・つけ物 L 桜大根8.エピ 3.~葱15, 呑菊15, 小麦粉28, 2 • 6 • 8 しょうゆ付き 408 2 

卵14,米飯280

19 肝揚げ弁当 2 450 主・副 揚物・つけ物 H 桜大根10, スパゲティ 13，鶏肉90,小麦粉19,き 1 ・10 • 11 ソース付き 461 4 

生野菜・炒物 ゅうり10．キャベツ20,米飯280,レモン 5

20 サンマかば焼き弁当 2 400 主・副 揚物・つけ物 F サンマ34.酒 1.片栗粉 4.たくあん 5.桜大根 1•7•8 363 3 

8.米飯280

21 とんかつ弁当 2 450 主・副 楊物・つけ 物 ・ I スパゲティ 15,桜大根10,きゅうり10, レモン 5 2 • 11 • 13 ソース付き 460 4 

炒物•生野菜 豚厨75,卵10,,1ヽ麦粉22,パン粉10,米飯280．キ

ャペツ20

22 とりめし弁当 2 340 宅・副 つ け 物 J さやいんげん 3.紅しょうが5I 卵9.しいたけ 3•8•11 360 2 

0. 9,鶏ひき肉23．わらび4'干ぜんまい4'米

飯280

23 カッカレー弁当 2 450 主・副 揚物・煮物・つけ物 M らっきょう 8I 福神泊け 5'豚肉25,小麦粉17, 2・9・11 488 3 

パン粉 7.卵7I 米飯260，玉葱11,人参4

24 マーポー豆 腐 2 250 主・副 煮 物 p ザーサイ 10,たくあん6.豆腐64,豚ひき肉21 1 • 4 • 5 176 1 

25 サ ケ 弁 当 2 260 主・副 焼物・楊物・佃煮． B サケ57,ちくわ13,小麦粉9I 昆布佃煮10,桜大 2•8•10 しょうゆ付き 388 5 

．炒物・煮物 根10.人参 7，ごぽう21,米飯280

26 幕の内弁当 2 400 主・副 茄物・つけ物・焼物 D 黒ゴマ 0.1,小梅 3．＊ーレンヰ21，桜大根10, 5 • 14 • 19 ソース付き 513 7 

炒物・揚物•生野菜 さつまいも30,さつま揚げ15,フキ 5.鶏皮13,

鶏肉 6'小麦粉10,卵25,がんもどき21，卵47,

スパゲティ 5.豚ひき肉14,キャベツ10,米飯230

” 
焼 肉 弁 当 2 400 主・副 炒物・揚物・ G 米飯280，フライドボテト25,桜大根5．きゅうり 1 • 11 ・12 251 5 

つけ物・焼物 5．スパゲティ 8'豚肉88，キャペツ18,人参9

玉葱6.ピーマン 3

お 味 咽 汁 2 180 副 汁 物

゜
わかめ1.5.玉葱6 0 • 3 • 0 200 1 

29 特上幕の内弁当 3 600 主ヽ 届IJ 揚物・茄物・焼物・ D 米飯290，小梅 3．黒ゴマ 0.2,たくあん18,パイ 5 •'Zl •32 655 11 

煮物・炒物・ ン缶10.チェリー缶 5.卵31，ウインナー10,な

つけ物•生野菜 す29．鶏肉56．小変粉20．レクス 5.コプ巻き 3

パセ IJ0. 1 t塩サバ64,糸コン148，竹のこ〇．8.

きくらげ0.4,きのこ 5.豚ひき肉31．玉葱30,
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価 格 分 類 使用食品数 1 個

No. 品 名 店名 材 料 名 g （調味料除く） 動物性・植物性・計 摘 要 料理数

1個当たり 主副別 副食の謁理形態 料理形怨別 （調味料除く） 重紐g

キャベツ28.スパゲティ IO,人参 1．ビーマン 3

マヨネーズ 3

30 カレー弁当 3 350 主・副 煮物・つけ物 C 米飯260．人参12.天葱53，福神沼け17 0 • 5 • 5 ソース付き 385 2 

31 焼 肉 弁 当 3 450 主・副 焼物・炒物・ G 米飯285．スパゲティ 15,豚もも肉71,玉葱13,ピ 1 • 8 • 9 ” 387 4 

つけ物・牛野菜 ーマン9.たくあん10,キャペツ 5

32 ハンパーグ弁当 3 300 主・副 炒物・焼物・ A 米飯285．桜大根10,スパゲティ 12,豚ひき肉58. 2 • 8 • 10 ‘’ 435 4 

つけ物•生野菜 玉葱46,パン粉4.卵4.キャベッ 5

33 サ ケ 弁 当 3 260 主・副 焼物・佃烈． B 米飯265，昆布佃窯15,,Jヽ麦粉15,ちくわ10,ごぼ 2•8•10 II 372 5 

煮物・つけ物 う19,人参4．ゴマ 0.5,坦ザケ56,たくあん12

34 カツ丼弁当 3 600 セ・副 揚物 ． 煮物 I 米飯300．小麦粉33.パン粉17.卵34,ピーマン12 2 • 7 • 9 ’’ 405 2 

玉葱12,豚バラ50

35 うなぎ弁当 3 580 主・副 煮 物 F 米飯280．うなぎ66.たくあん12.さんしょう 1 l • 2 • 3 ’’ 390 1 

36 幕の内弁当 3 550 主・副 茄物・揚物・つけ物・ D 米飯285，工ノキ 4.糸コン7.竹のこ 2.ウイン 4 •20•24 ,, 497 12 

炒物・ 焼物・ ナー12,ナス16,小麦粉6.豚ひき肉15,玉葱10

生野菜・煮物 塩サパ79,キャペツ16,人参3.グリンピース 3

スパゲティ 15,みず4I ゴマ 1I 小梅 3．昆布佃

煮10,卵29.桜大根5.たくあん10

37 お IC ぎり弁当 3 450 主・副 揚物・佃煮・ J 米飯260，たくあん22．ウインナー15．卵33,小麦 6 • 21・訂 II 486 12 

焼物・炒物・煮物 粉6.昆布巻10.豚ひき肉6.小梅 3.:r-．葱6.

パン粉 5.キャペツ10,サパみりん沼け39,パセ

リ0.1.スバゲティ 8I 人参 1.みず5.なす10

かつおぷしの佃煮 5.きくらげ0.2,糸コン 4.

竹のこ 1.きのこ 3.のり 2.塩ザケ 7

38 牛 片・ 弁 当 3 350 主・副 煮物・和物・炒物 K 米飯330．たくあん15,紅しょうが10,牛パラ43, 1 • 7 • 8 ’’ 460 3 

ごぼう35.糸コン14.人参12

39 ポテトサラダ 3 120 副 和 物 N チェリー缶5I パイン缶7I キャペツ20,パセ1） 0 • 9 • 9 ’’ 133 1 

2.じゃがいも62,人参6，グリンピース 7.と

うもろこし 2

40 スパゲティサラダ 3 120 副 和 物 N パセリ 5I チェリー缶5I パイン缶7I キャベッ 0 • 8 • 8 ’’ 119 l 

20,スパゲティ59,人参11.グリンビース 4.マ

ヨネーズ8

41 野菜 サ ラ ダ 3 180 副 和 物 N パイン缶to.チェリー缶5.パセリ 1.キャベッ 0 • 8 • 8 ’’ l 3l I 

35,レタス40,きゅうり30,人参2，マヨネーズ

8 

42 鶏肝揚げ弁当 4 450 主・副 焼物・揚物•生野菜 H 米飯お0．かまぽこ10,じゃがいも25,鶏肉71,小 3 • 5 • 8 ’’ 510 5 

麦粉 3I 卵56,キャペッ43

43 コロッケ弁 当 4 400 主・副 揚物・焼物・牛野菜 L 米飯280．かまぼこ 8.じゃがいも18．卵48,キャ 3 • 6 • 9 ’’ 526 5 
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価 格 分 類 使用食品数 1 個

No. 品 名 店名 材 料 名 g （国味料除く） 勁物性・梢物性・計 摘 要 料理数

1個当たり 主益IJ~J I) 副食の涸理形態 料理形態別 （関味料除く） 頂址 9

ペツ45，じゃがいも70,カニ10

44 エピフライ弁当 4 400 主・副 揚物・焼物•生野菜 L 米飯280．かまぼこ 8.じゃがいも20,卵50,キャ 3 • 7 • 10 ソース付き 480 5 

ベッ36．エピ17,小麦粉15

45 焼 肉 弁 当 4 450 主・副 揚物・焼物・生野菜 G 米飯280，かまぼこ 6．卵45，じゃがいも25,豚パ 3 • 6 • 9 ‘’ 546 4 

ラ肉157,f；．葱13．キャペッ75

46 ハンパーグ弁 当 4 300 セ・届ll 揚物 ． 焼物 A 米飯280,フライドポテト21,かまぼこ 8.卵45, 3•8•11 ‘’ 476 4 

豚ひき肉55,玉葱44,パン粉4

47 とんカツ弁当 4 450 宅・副 掲物・焼物・牛野菜 I 米飯280．かまぼこ10,じゃがいも20，卵51，豚バ 3 • 7 • 10 ‘’ 486 5 

ラ肉62,小変粉10,ペン粉10,キャペツ35

48 -f-持ちカレイ弁当 4 350 主・副 煮物・焼物・生野菜 p 米飯280．かまぼこ 5.卵35.じゃがいも23.カレ 3 • 5 • 8 ” 506 5 

イ86，カレイ卵83.キャペツ40

49 サ ケ 弁 当 4 260 主・副 焼物・揚物•生野菜 B 米飯280，塩ザケ100．かまぼこ 8. じゃがいも21. 3 • 5 • 8 ‘’ 476 5 

キャペツ40,卵41

50 牛 Jf・ 弁 当 5 350 屯・屈IJ 点物・つけ物 K 米飯350，牛パラ肉192，コンニャク180,E葱168，紅 l • 6 • 7 ,, 773 2 

しょうが6

51 の り 弁 当 5 260 主・副 揚物・炊物・ E 米飯350，ちくわ30,小麦粉15,ごぼう17.人参4 3 • 11 • 14 ‘’ 493 5 

つけ物・佃煎 ゴマ 0.3,のり l'桜大根11,パン粉 5.卵4.

昆布佃煮14,たら36

52 サ ケ 弁 当 5 280 宅・副 楊物・焼物・点物・ B 米飯350．塩ザケ20,小変粉10,ちくわ16,桜大根 2 • 8 • 10 ’‘ 473 5 

佃孜・ つけ物 14,ごぼう21,人参 3.ゴマ 0.5,昆布佃1l10

53 イカフライ弁当 5 350 セ・屈IJ 楊物・和物・ L 米飯355．桜大根14.きゅうり 6．魚肉ハム18.レ 2 • 12 • 14 ,, 600 6 

佃煎・つけ物 モン 5.人参 1．昆布0.2,もやし16,イカ80,

小梅2

54 すきやき弁当 5 360 ーーセ・品I) 炊物・ つけ物 K 米飯340，牛パラ肉35．糸コン36,グリンビース 3 I • 6 • 7 ’’ 470 2 

玉葱44.紅しょうが5

55 牛 }f・ 弁 当 5 450 ーセ・ h{II 煮物・つけ物・揚物 K 米飯380，牛バラ肉93,桜大根15,紅しょうが10 l • 3 • 4 II 470 3 

56 カツ丼弁当 5 450 主・frilJ 揚物・点物・つけ物 I 米飯380．胄のり 0.2, I滋葱27,卵17,豚肉75,小 2 • 7 • 9 ’’ 600 2 

麦粉20, パン粉10,,~20, 紅しょうが 5

57 カレー弁当 5 300 宅・副 焼狗・つけ物 F 米飯325，桜大根11,人参21,玉葱13，じゃがいも I • 6 • 7 ‘’ 516 2 

30,豚パラ肉9'カレールー18

58 うなぎ弁当 5 680 セ・副 焼物・つけ物 F 米飯340，桜人根15.紅しょうが10.うなぎ50 1 • 3 • 4 ” 435 3 

59 天プラ弁当 5 400 主・開J 和物・炒物・揚物・ L 米飯340，小梅 3.ウインナー12,桜大根20,火豆 2 • 14 • 16 ,, 579 7 

つけ物・生野菜 もやし20,人参 l•昆布 0. 5,かまぽこ37, ビー

マン15,さつまいも23,ナス26, しいたけ15.キ

ャベッ20,小麦粉 5

60 とんかつ弁当 5 400 :t.間l揚物・牛野菜 I 米飯335．豚パラ肉63,小麦粉10．パン粉10,卵15 3 • 9 • 12 
,, 593 4 

きゅうり 5.魚肉ハム18, レモン 3.キャペッ46
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価 格 分 類 使JIl 食品数 1 個

No. 品 名 店名 材 料 名 g （識味料除く） 勁物性味・料植物除性く・計 摘 要 料理数
1個当たり 主副別 副食の謁理形態 料理形態別 （曲） 項址g

桜大根26

61 ハンパーグ弁当 5 300 ヤ．・副 焼物・和物・つけ物 A 米飯335．小梅3I 卵風かまぼこ13,豚ひき肉30, 4 • 16 • 20 ソース付き 568 8 
魚肉ハム30,レモン 7.キャペツ20,桜大根15,

大豆もやし10,人参2.こんぶ0.5,玉葱30,卵

5.小麦粉20,パン粉5

62 焼 肉 弁 当 5 450 主・副 焼物・和物・ G 米飯切0，小梅 3.豚バラ肉107．桜大根15,魚肉ハ 2 • 11 • 13 II 475 6 

つけ物•生野菜 ム25, レモン 5，キャペッ45,きゅうり 7'人参

1'もやし27,こんぷ0.1 

63 幕の内弁当 5 400 セ・副 焼物・つけ物・和物 D 米飯285．ウインナー 5.魚肉ハム18, レモン10, 7 • 14 • 21 しょうゆ付き 538 11 

桜大根15,小麦粉8.さけ41,さんま23,豚ひき

肉お．玉俵16．小梅2.ゴマ 0.5,キャペッぉ．

ぎょうざ皮15.こんぷ0.4.人参 1. もやし17.

卵23．パクー 4

64 うなぎ弁当 6 580 屯・副 焼物・つけ物 F 米飯285．サンショウ 2，うなぎ65．桜大根12 t • 2 • 3 364 2 

65 とんかつ弁当 6 450 主・副 揚物・炒物・ 1 米飯285，桜大根 5.豚訂肉75,きゅうり 6I スパ 2 • 11 • 13 ソース付き 468 6 

つけ物・生野菜 ゲティ 7.ハッサク 5.キャペツ16,小麦粉24.

ペン粉11

66 野菜サラダ 6 200 副 和 物 N チェリー缶．みかん缶． 10. レーズン20.人念2 0 • 7 • 7 しょうゆ付き 122 1 

キャベッ55, ドレッシング20,きゅうりIO

67 サ ケ 弁 当 6 260 主・副 焼物・つけ物 B 米飯210，塩ザケ43,小梅 5.卵18,きゅうりハリ 2 • 6 • 8 ’’ 282 5 

ハリ泊け 6.火根つぼ沼け 6

68 の り 弁 当 6 280 主・副 焼物・揚物・ E 米飯220,こんぶ佃煮10,クラ50,パン粉IO,小 2 • 8 • 10 ’’ 338 6 

つけ物•生野菜 麦粉14,卵18,きゅうり栢け7.大根つぽ情け 5

焼のり 0.5 

69 チキンカツ弁当 6 400 主・副 揚物・焼物・ I 米飯280．小梅 3．桜大根5.きゅうり泊け 5,k 2 • 12 • 14 ’’ 416 5 

つけ物•生野菜 根洒け 5.パセリ 0.5,小変粉30.卵10,パン粉

15.鶏皮25. レモン 0.5.キャベッ 5

70 エビフライ弁当 6 400 主・副 楊物・和物・ L 米飯280，つぽ浪け 3.きゅうりハリハリ洒け 5. 2 • 17 • 19 II 402 7 

つけ物・果物 桜大根5．みかん15,パセ'J0. l, レモン 1'ぇ
び35,小麦粉14,卵5.パン粉5，人参2，グリ

ンピース 0.6, じゃがいも15,小梅 3

71 ハンパーグ弁当 6 400 主・副 焼物・つけ物・牛野菜 A 米飯280．豚ひき肉30．桜大根3，大根つぼ泊け 5 I • 12 • 13 II 426 6 
きゅうり沼け 5I キャベッ15,小梅 3

72 肝揚げ弁当 6 450 t •副 揚物・つけ物•生野菜 H 米飯280，小梅3. レモン 2'桜大根5'大根つぽ 1 • 9 • 10 ,, 444 5 
沼け 5.きゅうり栢け 5.とり肉120．キャペツ 7

73 幕の内弁当 7 600 屯・副 揚物・煮物・ H 米飯280．小梅3.かまぼこ12.かまぼこだて巻き 4 • 12 • 16 ,, 429 10 

佃煮・つけ物 風15.ちそ巻き 5.うぐいす煮豆15,塩ザケ50,
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価 格 分 類
使勁物性用味・植食料物除性品く．魯

1 個
No. 品 名 店名 材 料 名 9 （裁味料除く） 摘 要 料理数

1個当たり 主副別 副食の 調理形態 料理形態別 （謳） 賦籠g

ごばう14.人参3,とりカツ風21.カツォっくだ

煮12,大根 8．こんぷ 0.2，きゅうりづけ15,

74 ロースカツ丼弁当 6 450 キ．・副 揚物・つけ物・果物 I 米飯305．小梅 3.小麦粉19．卵11.パン粉11.豚 2 • 10 • 12 しょうゆ付き 450 7 

肉50.キャペツ18.キュウリハリハリ漬け 5.大

根つぼ泊け 4I マスタード 2.桜大根3.みかん

15 

75 焼 そ ば 弁 当 6 350 主 炒物・つけ物 p 中華そば258．紅しょうが 2．豚パラ肉 7.キャペ 1 • 6 • 7 ’’ 277 1 

ツ13.人参3

76 焼 肉 弁 当 6 450 杢・副 焼物・つけ物・炒物 G 米飯280．糸しょうが 5．桜人根5.キュウリハリ 1 • 11・12 ,, 653 8 

ハリ泊け10,たくあん 7.キャペツ163．人参21.

ビーマン 5'豚パラ肉23.小梅 3

77 カッカレー弁当 6 450 主・副 揚物・つけ物・煮物 M 米飯290．豚肉55,小麦粉30,パン粉10.卵10,福 2・9・11 ‘’ 614 3 

神泊け10,人参13,玉葱8.豚バラ肉 4' じゃが

いも 8.カレールウ14

78 うなぎ弁当 6 580 主・副 焼物・つけ物 F 米飯280．紅Lょうが 5,うなぎ50 l • 2 • 3 ’‘ 350 2 

79 焼 肉 弁 当 6 450 主・副 焼物・つけ物・炒物 G 米飯255，桜大根2，大根つぽ泊け 3.きゅうりハ 1 • 11 ・ 12 ’’ 386 6 

リハリ泊け 5.'ゞセリ 0.5.マトン79,キャペッ

9.玉葱63.ピーマン 4.人参 1

80 幕の内弁当 6 600 主・副 和物・煮物・炒物 D 米飯305．桜大根5.マカロニ10,大根つぽ泊け 5 5 • 15 • 20 ソース付き 525 8 

揚物・ つけ物 きゅうりハリハリ析け 7,小梅3.高野豆腐 5.

じゃがいも25,さつま揚げ14, ピーマン 0.6.人

参2.ひき肉 1.玉葱34,とり肉23.小麦粉10.

パン粉25≫ 卵20

81 とんかつ弁当 6 450 主・副 揚物•生野菜・つけ物 I 米飯310，小梅 3，きゅうりハリハリ泊け 5'桜大 2 • 10 • 12 ’’ 453 5 

根 5. レモン 5.豚肉45,小麦粉28,卵15,パン

粉15.キャペツIO．パセリ 0.1 

82 かしわ弁当 7 700 主・副 煮物・つけ物・果物 J 米飯295．昆布人りかまぽこ15，蒸しかまぼこ 10' 2•9•11 しょうゆ付き 475 5 

ちょろぎ7.きゅうりハリハリ泊け10.パイン缶

20,ぅぐいす煮豆17,とり肉121，ごぽう 14.人参

7.焼のり 0.5

83 とんかつ弁当 7 700 屯・副 揚物・煮物・ I 米飯220．じゃ力かも26．レタス18．パイン缶20．ちょ 2 • 16 • 18 ソース付き 502 10 

つけ物・炒物 ろぎ5，きゅうりハリハリ漬け6，大根梢け10,スパゲ

ティ 7．大根毘布梢け10,豚肉80.卵35．たけのこ22.

ふき10.グリンピース 5.小麦粉20.パン粉15

84 エピフライ弁当 8 550 主・副 揚物・つけ物・ L 米飯270．小栴 3，ゴマ 0.l. fl布佃煮10，レモン 2 • 11・13 ’’ 387 5 

佃孜•生野菜 4.桜大根 8.キャペツIO,えび15,卵12.小麦
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価 格 分 類 使用食品数 1 個
池 品 名 店名 材 料 名 g （温味料除く） 動物性・ 植料物除性く・計 摘 要 料理数

1個当たり 主副別 副食の盟理形態 料理形態別 （戯味 ） 頂fitg 

粉24,ベン粉12

85 うなぎ弁 当 8 600 ヤ．・屈ll 焼物・つけ物 F 米飯250．うなぎ45,桜大根10 1 • 2 • 3 クレ付き 330 2 
86 硲の内弁当 8 400 主・副 焼物・佃炊・つけ物 D 米飯訂0．卵18.桜大根5.屁布佃煮10.小梅 2. 4 • 10 • 14 ソース付き 449 8 

煮物・牛野菜 人参23,ちくわ25,鶏肉19.小麦粉4.サケ54.

キャペツ16.きゅうり 5

87 の り 弁 当 8 300 主・ BIJ 揚物・炒物・ E 米飯270．ごぽう36,人参7.桜大根10,ひき肉 2 3 • 11 • 14 しょうゆ付き 421 5 
つけ物・佃点 じゃがいも19,玉葱2.小麦粉12,パン粉 7' タ

ラ35．卵 4.のり 0.5.のり佃煮15

88 焼 肉 弁 当 8 450 主・副 焼物・つけ物・ G 米飯270．小梅 3.ゴマ 0.1.豚肉100．キャペツ80 1 • 8 • 9 ’’ 446 5 
佃孜・牛野菜 桜大根11.昆布佃煮12

89 串カツ弁当 8 450 t•国1J 揚物・佃煮・ I 米飯”゜，豚肉41.長葱6,小麦粉38.ペン粉17. 2 • 12 • 14 ソース付き 436 5 
つけ物•生野菜 卵17.昆布佃煮13. レモン 5.キャペッ 7.桜大

根8,ゴマ 0.3、小梅 3

90 とんかつ弁当 8 400 ヤ．・副 掲物・つけ物・佃飲 I 米飯270．小梅 3.豚肉56,小麦粉18.パン粉8, 2 • 10 • 12 II 406 5 
レモン 1. キャペツ 15, 昆布佃~12. 桜大根10

91 ハンパーグ弁当 8 300 主・甜l揚物・つ け 物 ・ A 米飯270．ゴマ 0.3, 小梅 3. 昆布佃~10. 桜大根 2 • 11 ・13 ’’ 453 5 

佃森•生野菜 10,ひき肉83,玉葱32,ペン粉4.卵6,キャペ

ツ10

92 肝掲げ弁当 8 350 キ．・面IJ 楊物・つけ物・佃孜 H 米飯勿0．鶏肉84,,1ヽ変粉14．昆布佃炊8.桜大根 l • 6 • 7 ,, 401 4 
10．小梅 3

93 わかさぎ弁当 8 400 :t・品I) 揚物・孜物・焼物・ D 米飯~o ．ごぼう 14. 人参 3. 大豆もやし 13. 人参 5 • 17 • 22 しょうゆ付き 518 10 
和物・佃然・つけ物 0. 5.昆布 1.わかさぎ8.小変粉 1.人参32,

ちくわ20.サケ71.卵26.豚肉13,玉葱5.小麦

粉12,ペン粉6.キャペツIO.桜大根10,昆布佃

1110.ゴマ 0.3,小梅 3.きゅうり 4

94 ボテトサラダ 8 180 1:・副 和 物 N チェリー缶5,みかん缶5.玉葱 3. じゃがいも 1 • 7 • 8 ’’ 121 1 

70,ソーセージ20,きゅうり 8，マヨネーズ20



表2-) 関理済食品の栄投業および栄養比率

麿品 エネルギー たん白質・ 脂 買 謎 質 コレステ 店 肪 酸 ミ ネ ラ
名 ローJレ

カルシウム
ぬ kcaI 動物性たん白” 動物性脂貫 ， IIU 胞和（SI 多伍胞和IPI

匹
食塩 9 鉄 ロ

I 牛 丼 632 ;io JO 4 2 125 

゜
0.3 0.7 43 4.8 2 

” ‘‘ンパーグ弁当 693 21 ］ ］ 19 12 109 37 I.I 3.0 86 2. 7 4 

蝕鮭 弁 当 615 23 12 8 3 114 37 I. 3 3.1 162 5.2 5 

“カッカレー 1,219 25 11 61 33 140 80 4.8 ] 1. 2 6I 7.3 3 

” ランチカレー 572 11 I II 3 105 

゜
1.3 0.5 38 1.4 I 

，，＄ の内弁当 89] 3] ]8 23 10 140 119 2.4 6. 7 139 5.4 5 

” イカフライ弁当 臨 24 ]4 8 I 120 276 1.2 3.2 52 1. 2 2 

“/  リ弁当 737 17 4 

＂ ゜
132 12 2.3 7.5 125 2.9 5 

” ウナギ弁当 734 25 15 17 14 117 

゜
3.9 3.4 125 4.0 3 

，， スクミナ弁当 891 26 )5 40 28 104 

゜
I. 7 5.5 124 3.8 3 

“鶏空揚弁当 884 33 24 37 20 102 

゜
2.4 B. l 47 3.7 3 

2 ランチカレー 488 8 

゜
7 

゜
97 

゜
l. 4 0.5 

” 
3.0 J 

” I  1)弁当 676 17 7 15 1 115 55 2.3 6.9 61 2.0 2 

” ハンパーグ弁当 720 21 12 2I 13 108 37 1.3 3.8 お 2.0 2 

”かき掛弁当 689 14 4 19 2 113 75 2.8 8.3 1~ 3.5 I 

”鶏空揚弁当 813 26 16 27 13 112 

゜
2.0 6.5 38 2.5 2 

” サンマかばやき弁当 527 14 7 8 6 95 37 1.0 2.1 36 3.0 1 

” トンカツ弁当 975 24 13 40 22 125 53 2.7 8.3 52 1.0 3 

”とり飯弁当 520 13 5 6 4 99 48 0.4 0.4 21 3.2 I 

” カッカレー弁当 762 14 4 28 11 112 37 3.0 5.3 36 2.9 2 

＂鮭 弁 当 624 24 15 12 3 103 44 1.9 5.0 86 2.5 3 

”嘉の内弁当 982 28 14 42 15 119 314 5.9 )4.2 149 3.3 4 

” 焼肉弁当 805 22 13 34 25 98 

゜
1. 4 4.5 27 1.9 2 

3 特上椙の内弁当 I, 192 46 33 51 30 137 171 5.1 12.2 123 8.8 5 

”カレー弁当 553 10 

゜
II 

゜
104 

゜
2.3 0.7 49 I. 7 2 

＂焼肉弁当 676 21 13 21 14 97 

゜
0.9 2.9 22 2.5 J 

” ハンパーグ弁当 691 21 11 20 12 J03 37 1.3 3.5 

” 
2.7 2 

，，鮭 弁 当 555 24 15 28 3 96 46 1.3 3.0 1~ 3.3 3 

ヽ，ヵ ツ 丼 1,111 23 II 51 25 135 182 4.7 12.B 52 6.6 2 

＂う なぎ弁当 610 22 14 15 13 94 

゜
3.5 2.6 lai 4.8 J 

“nの内弁当 860 34 23 31 21 108 161 3.7 7.1 118 s.o 5 

” お 9Cぎり弁当 8)8 29 

＂ 
28 15 113 189 4.2 8.0 ， 5.0 4 

・ヽ 牛 片 639 18 8 10 B 116 

゜
0.2 0.4 46 3.4 2 

4 鶏 空掛弁当 1,274 37 勾 34 17 l97 303 4.1 8.8 73 1.8 3 

” コロッケ弁当 391 13 ， 20 5 38 260 3.5 7.9 72 2.2 2 

” 而老フぅィ弁当 776 22 II 22 7 120 337 3.8 7.6 93 J.6 3 

” 焼肉弁当 1. 320 35 26 84 71 102 243 3.1 6.5 80 2.9 4 

” ハンパーグ弁当 792 25 ]7 27 16 108 244 2.8 5.5 59 3.8 3 

” ロースカツ弁当 955 25 JS 44 31 110 255 3.2 6.6 53 2.1 3 

” 子持ちカレイ弁当 758 44 36 19 14 98 273 2.4 3.8 110 3.5 2 

”鮭 弁 当 697 37 29 15 10 g 29) 3.2 4.6 78 3.3 2 

5 牛 丼 1,103 46 35 37 35 140 

゜
0.2 0.4 119 4.0 6 

" I リ弁当 750 22 ]0 )3 J 136 56 1.8 5.5 112 2.2 4 

” 鮭 弁 当 741 18 7 ]5 l 132 20 2.1 6.6 78 2.6 3 

” イカフライ弁当 783 27 15 )5 3 131 250 2.4 6.7 56 2.6 J 

” スキャキ弁当 650 19 ， JI ， 116 

゜
0.2 0.6 33 2.6 2 

-189 -



Aレ ピ 夕 ミ ン 栄 骰 索 比 率 ％ 
別閾食付出昧相き(当g料lil ) 

カリウmム A I.U BI Ilg B2 1111 C ” D I.U. 動たん比 動 9り比討昇丘り’レク在 P/S比
水分％ 

274 165 0.)8 0.18 5 

゜
48 38 69 0.2 2.5 81 

462 379 0.5] 0.25 14 1 52 63 2.3 0.4 2. 7 86 0.3ソース

483 704 0.22 0.19 5 00 52 32 4.2 0.5 2. 4 83 0.4しょうゆ

578 1,120 0.67 0.27 4 2 45 54 5.0 0.2 2.3 78 

180 994 0.19 0.07 3 

゜
13 42 3.1 0.3 0.4 92 

523 593 ． 0.32 0.46 30 173 57 44 4.1 0.4 2.8 85 0.8しょうゆ

196 33 0.20 0.10 6 

゜
55 13 25 0.2 2.8 78 0.3ソース

345 597 0.24 0.16 12 13 23 3 3.4 0.5 3.3 82 0.8し上うゆ

289 2,510 0.17 0.07 4 119 61 83 4.0 0.4 0.9 82 

882 349 0.88 0.40 ] 1 4 

゜
58 71 I. 7 0.4 3.3 87 08しょうゆ

658 186 0,28 0.35 13 

゜
72 55 2.2 0.2 3.4 82 0.3ソース

282 168 0.10 0.04 1 

゜ ゜ ゜
4. 1 0.3 0.4 90 

240 568 0.19 0.18 5 13 39 8 3.3 0.3 3.1 77 0.4しょうゆ

510 119 0.53 0.24 19 I 55 60 2.3 0.2 2.8 89 0.4ソース

257 375 0.]9 0.14 5 J 26 ， 5.4 0.6 2.9 80 0.4しょうゆ

496 141 0.25 0.25 19 

゜
60 48 2.0 0.2 3. 3 81 0,4ソース

163 41 0.08 0.14 3 116 48 65 7.2 0.2 2.2 85 

384 132 0.69 0.30 18 1 52 56 1.0 0.2 3.0 75 0.4ソース

3J1 103 0.12 0.14 1 J 39 15 4.0 0.1 1.0 83 

312 224 0.30 疇゚12 1 I z 41 3.7 0.2 1.8 8? 

蕊 290 0.22 0.16 3 117 61 1 27 3.4 8.9 0.3 86 0.4しょうゆ

蕊 Tn: 0.3'『 O.<t7 29 73 お 34 l.7 0.4 2.4 83 (O0..3 4 •しノーょスうゆ

sn' 416 0.72 0.27 20 D 61 72 1.4 0.l' 3.3 86 

虹31 血 0.61 0．ぉ 四 314 

＂ 
58 av : 如Ji 2.4 82 0.4ソース

＇ I 
ZB' ＇ 499 '0.13 I 0.05 4 ’〇

゜ ゜
:J.<9 i ‘° ・、III: 0.3 訓

寧 I 38 0.8? 0.10 IS 

゜
価 68 '2.9 : 10.11 3.2 86 

I 
叩3I 70 osn 0.Z2 8 

' 
l 蕊 61 : 2)6 90辺 2.8 91 0.3ソース

， I 
'寧 la 11.m 10.11 3 l16 S3 42 :5. 1 O.98 2.2 83 0.4しょうゆ

i 
：細 259 111.53 fo.31' I4 3 ,It5 49 ! (6.16 '0..2 2. 7 85 I 

I 
0.:04 I ll'l21 ' 

； l 

：出渇 l.函 10．以 92 65 90 !5!9 (O.4 〇.8 84 
： ．匹7I I 四i In..IID 0．蕊 : 17 386 I 暉， 86 5:B ,•0.3 1.9 88 {°0..34 ソしーょスうゆ： 

98沼） 碑 10;35' fo30 l9 叩i 直）！＇ :62 IBJO 0.3 1.9 83 I 
！ 

.2i9 514, 10.J6' ， 0.11> '5 

゜ : l 
:-fl2 !5;2 0.2 1.9 

I 
磁 暉!iI ro:37 i I ,051 27 6 '49 I I. 6 0.2 2.1 86 0.6ソース

:1 I 

： 

咄8 '0．勾 I •O 、3l ≪) 6 66 27 2.0 0.4 2.2 89 0.6ソース

．寧＇ 0:22 036 21 6 40 30 2.3 0.3 2.0 92 0.6.,ース

if67 切 11.13 』0:56 41 5 74 I 曲 3.5 0.2 2.1 85 

： 祁1' •、·348 1 0.53 ・O,jtO ， 5 
65 : ！ 

・60 3.3 0.2 1.9 91 0.6'Iース

鵬 I 3吸3 0.56 10.39 21 5 60 71 1.8 0.2 2.1 85 0.6.,ース

i 
寧： 函 0.54 IO60 23 3 81 74 3.6 0.2 1.6 91 1.5しょうゆ

ヨ）8, ユ邸 0.30 .-0. •4 1 22 204 78 65 2.6 0.2 1.4 92 1.5 Lょうゆ

I 252 I :98 0.30 10.41 16 

゜
76 95 6.0 03 1.9 83 

.387 1 | ：窪祐 0.23 0.2] 4 17 43 ， 2.2 0.4 3.1 84 1.5し上うゆ

.-265 • 1126 0.20 0.12 3 *3 36 ， 4.0 0.3 3.1 85 1.5しょうゆ

四 57 0.24 :0.22 勾

゜
55 19 3.5 0.2 2.8 88 0.7しょうゆ

'191 四 0.15 0.13 4 

゜
49 84 5.3 0.2 I. 9 87 
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店名 品
エネルギー たん白質・ 詣 質 随 質 コレステ 脂 肪 酸 ミ ネ ラ

名 D - Iレ
カルシウム

ぬ Kcal 動物性たん白質 動 物 性 詣 n g a 給和 ISi多伍飽和(Pl a 食塩g 鉄 ll9 

5 牛 め し 756 27 

＂ 
19 

＂ 
115 

゜
0.2 0.4 16 2 0 3 

，，カ ッ 丼 1,236 32 16 49 25 ltii 198 4.4 11.3 臼 2. 7 3 

”カレー弁当 645 12 I 12 4 120 

゜
1.7 0.7 38 3.3 ） 

，，うなぎ弁当 646 20 11 12 10 111 

゜
2.7 2.1 82 5.0 1 

”天ぷら弁当 858 )9 6 21 3 145 21 3.3 9.3 60 25 2 

” トンカツ弁当 1,224 27 12 52 30 158 BO 3.8 10.6 72 2.9 3 

，， ハンバーグ弁当 852 24 11 18 10 145 32 I. 9 4.] 76 2.1 3 

”焼肉弁当 987 26 17 54 48 95 

゜
1.5 3.7 54 2.7 2 

，，碍の内弁当 937 38 27 32 23 ] 20 210 5.7 6.7 105 2.7 3 

6 うな ぎ 弁 当 583 2J 

＂ 
14 13 89 

゜
3.4 2.6 JOO 3.] I 

，， トンカツ弁当 977 24 13 40 22 J25 59 2.8 8.3 46 1.6 3 

，，鮭 弁 当 415 18 12 6 4 68 126 1.3 I. 7 33 I.I I 

，，／リ弁当 513 20 12 II 2 

“ 
140 1.8 4.3 93 I. 4 3 

” チキンカツ弁当 795 16 4 24 ， 126 53 3.0 7.4 41 1.8 2 

，， 海老フライ弁当 644 ] 5 5 14 1 111 88 2.1 6.1 11 l.O 2 

” '‘ンバーグ弁当 711 ]7 5 14 6 125 

゜
1.0 3.0 38 2.6 2 

＂鶏空揖弁当 871 30 2] 34, 18 106 

゜
2.4 8.1 30 4.1 2 

7 尊の内弁当 666 3] 2] ， 5 Ill 54 I. 9 3.1 67 2. 7 3 

6 ロースカツ弁当 882 21 ， 33 16 122 59 2.6 7.8 37 1.7 I 

＂焼肉弁当 644 J3 3 19 10 102 

゜
1.4 4.5 98 5.0 2 

，， カッカレー弁当 1.070 22 ， 49 26 133 S3 3.9 8.5 47 3.9 2 

・うなぎ弁当 559 18 JI II JO 92 

゜
2.7 2.1 76 2.1 I 

ヽ焼肉弁当 619 22 15 18 12 87 

゜
0.9 2.9 28 2.7 3 

,.店の内弁当 792 22 ， 21 6 125 118 2.8 7.2 77 33 2 

” トン カツ弁当 894 24 12 28 )3 132 80 2.5 6.8 38 1.4 2 

7 カシ ワ 弁 当 786 34 24 21 18 11 II 0.4 1.0 39 3.1 3 

” トン カツ弁当 879 26 17 39 26 103 21!I 3.0 6.5 65 58 3 

8 海老フライ弁当 712 15 4 19 > 119 90 2.8 8.4 99 2.2 3 

＂うなぎ弁当 507 16 10 10 ， 訳

゜
2.4 18 71 1.8 I 

”gの内弁当 644 28 20 14 10 98 145 I. 9 32 90 3.3 4 

,. I IJ弁当 660 18 6 15 I 114 46 2.) 6.8 67 2.7 2 

”焼肉弁当 945 22 13 52 42 97 

゜
I. 4 4.5 105 2.5 4 

”串カツ弁当 957 22 8 37 13 134 91 3.7 11. l 108 22 4 

” トンカッ弁当 804 20 10 30 17 112 43 2 1 6.2 87 2.6 4 

”訊空揚弁当 723 24 15 24 12 IOI 

゜
1.6 5.5 52 4.4 3 

” ハンパーグ1r当 725 25 16 24 17 101 :-12 I.] 3.0 BJ 1.6 4 

” ワカサギ弁当 843 35 24 27 13 114 217 3.7 8.0 179 4.9 5 

，，豚 汁 113 5 2 1 6 7 

゜
0.1 0.6 56 2.3 J 

1 ポテトサうダ 174 4 2 ， 2 19 10 1.6 4.0 34 1.2 1 

” マカロニサラダ 271 6 

゜
13 

゜
32 3 2.2 5.8 22 1.4 1 

，， ミックスサラダ 126 3 2 ， I ， 8 1.8 4.0 43 1.2 I 

3 ポテトサラダ 180 3 

゜
II 

゜ ＂ ゜
2.0 5.4 25 I. 2 1 

，， スパゲティサラダ 194 4 

゜
10 

゜
21 

゜
I. 7 4.6 26 1.4 l 

＂野菜サラダ 83 2 

゜
6 

゜
6 

゜
I.I 2.9 37 0.8 I 

6 焼 そ ば 599 15 I 18 3 92 

゜
2.0 68 47 I. 4 3 

” ドレッシングサうダ 160 2 

゜
8 

゜
23 

゜
I. 4 4.0 43 0.9 l 

2 マーポー d虞 163 II 4 IO 4 8 

゜
0.2 1.3 94 2.4 I 

”味 噌 汁 30 2 

゜
1 

゜
4 

゜
0.1 0.5 36 2 I I 
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）レ ピ ク， ミ ン 栄 養 索 比 率 ％ 
閾別食塩付味相き<当g料且} カリウム

A I.U B1 叩 B2 叩 c. 四 D 1.U. 勁た ん 比 勁 脂 比 討 詫 全 炉 ク 立 P/S比
水分劣

ag 

268 47 0. 17 0.21 4 

゜ “ 
90 2.9 0.1 1.9 86 

289 289 0. 77 0.43 3 4 51 51 3. 7 0.2 '2.6 85 

444 869 0.22 0.08 11 

゜
10 32 ! 2. !l 0.2 0.4 93 

653 l, 500 0. 14 0.05 2 85 55 85 4.2 〇.3 0.8 89 

374 74 0.27 0.16 36 

゜
31 14 2.6 0.3 2.8 87 0.7しょうゆ

453 141 0.67 0.38 28. 2 45 58 2.5 0.3 2.8 80 0,2ソース

311 180 0.46 0.36 22 I 48 57 2、7 0.3 2.2 BB 0,2ソース

3l!l 102 ; 0.83 0.41' 33 

゜
65 B8 3.3 9 0. 2 2.5 !lO 

276 321 0.53 0.54 29 163 70 73 3.9 0.3 I. 2 86 ・0.1しとうゆ

330 1.950 0. 12 0.04 2 111 67 91 3.6 0.4 0.7 83 

227 ]3] 0.69 0.30 12 I 52 56 2. 7 0.2 3.0 87 0.6ソース

140 12] O. M 0. 18 2 88 68 67, 3. I 0.2 1.3 90 ,0.4しょうゆ

210 252 0. 19 0.25 2 20 60 
| 

21 2.5 0.4 2.5 84 : 

261 161 0. 19 0.13 6 I 23 37 2. 7 0.2 2. 4 84 0.4ソース

186 81 o. 17 0.)2 16 I 36 6 2.2 D. 4 2.9 87 0.4ソース

372 47 0.37 〇.14 10 

゜
32 43 2.8 0.2 , 3.o 89 O.4ソース

501 162 0,27 0.30 11 

゜
69 51 3.2 〇.I 3.4 I 86 0.4 ・ソース

18l 217 '0.20 0, 18 4 143 70 59 5.8 〇．2 ’、1.7 9 9 : B7 ・o.sしょうゆ

151 106 0.60 0.20 16 I 46 49 4. 4 0.2 3.0 88 0.4ソース

639 908 0,33 0.17 80 

゜
22 50: 3.1 : 0.6 ': ・3.3 91 

501 629 0. 56 0. 21 4 1 4 l 53, 3. l 0.2 2.2 Bl 

77 1,500 0. II 0.03 

゜
B5 59 87 10. 7 0.3 I 0.8 I 8fi: 

277 92 0.22 0.30 15 

゜
66 65 4.0 0.1 「 ,3.2 91 

360 232 0.26 0.23 19. 65 38 31 3.6 0.3 2.6 87 0.4ソース

147 119 o. 76 0. 25 11 2 49 46 3.6 0.1 2.8 85 0.4ソース

270 519 0,25 0.33 7 

゜
71 87 4.4 ; 0. 1 2.6 83 0.5しJ:うゆ

548 321 0. 71 0.45 14 4 62 66 4.2 0.2 、2.2 ._. 88 0.4ソース

284 86 o. 18 0.14 10 I 24 B 3.0 0.5 3.0 89 0.4ソース

) 42 1,350 0.11 0.03 2 77 59 88 5,0 0.3 0.8 80 1.1タレ

450 1,241 0.29 0.30 12 120, 69 68 2.9 0.3 I. 7 91 0.6しょうゆ

381 451 0.22 0.21 B II 35 6' 2•, 8 0.3 '::!.2 88 0.6しょうゆ

266, 64 〇.73 0.26 38 

゜
58 81 3. 6 0.4 3.3 '88 

438 138 0.50 o. 27 10 2 38 36 I. 9 0.4 3.0 85 0.6・ノース

482 82 0.53 0,25 JO ） 47 56 2. l 0,4 、3.0 . 89 0.6ソース

653 lll 0,22 0.23 4 

゜
62 51 2.7 0.2 3.3 86 0.6 ・1ース

255 106 0.66 0,30 ， I 64 71 2. 5 0.4 2.8 '88 0.6ソース

624 1,806 0.47 0.42 M 158 68 50 3.1 O.tl 2.2 86 0.6しょうゆ

141 751 0. 11 0.06 ， 
゜

35 83 6.-1 0.8 5.3 94 

272 41 o. 13 0. 16 20 

゜
49 

＂ 
I. 3 〇．4 1.8 90 

． 751 52 0.06 0,07 4 

゜
8 3 0: 7 0.3 0. 7 85 

196 49 〇.10 0.10 31 

゜
57 17 2.5 0. ? 2.2 93 

272 369 0.11 0.06 31 

゜ ゜ ゜
1.8 0.4 2.7 91 

751 566 0.05 0.04 14 

゜ ゜ ゜
o. 7 0.5 2.7 95 

293 196 0.06 0.05 25 

゜ ゜ ゜
I. 2 〇．9 2. 7 96 

92 137 0,09 0.06 6 

゜
6 1 6 5.!) 0.. 1 3.5 部

349 106 0.06 0.04 27 

゜ ゜ ゜
1.0 0. l 2.H 85 

952 16 0. 19 0.09 4 

゜
34 42 3.2 O.:? 5.3 94 

472 27 0.01 0.03 I 

゜ ゜ ゜
1. 7 0.9 5.3 94 
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表3. 料理別栄蓑素摂取揖•栄捉索比率 (1 個当たり） （別付き調味料含まない）

|
1
9
3

ー

栄 投 索 名 A B C 
幕の内D弁当

E 
かばやきF弁当等

G 
ハンパーグ弁当 サケ弁当 カレー弁当 ノ リ弁当 焼肉弁当

エ ネ ル ギー kcal 74) 土 55 608 士 105 565 土 56 867±157 667 土 85 565 士 72 861 土 217

た ん 白 質 ， 22.1 土 2.7 24.3 士 6.4 10.2± 1.3 33.7 士 6.4 19.0 士1.9 19.3 土 3.1 23.6 士 5.8
栄 勁物性たん 白 質 g 11.9 士 3.4 15. I 士 6.9 0.6 土 0.6 2.9 士 6.7 7.7±2.8 11.6 土 2.7 14.4土 6.0

脂 質 g 20.3 土 3.9 10.8 + 3.4 10 士 2 27.9 士 12.5 14.2 + 2.1 12.5 士 2.7 40.3 士 21.1

動物性脂質 ， 12.3 士 3.5 4.2 土 2.7 2.1 士 2.1 14.8 士 7.7 1.2 土 0.6 10. 7 土 2.8 31.2 土 19.9
菱

糖 質 114 土 15 102 士 19 107 土 8 119 + 13 116 土 19 97 土 11 98 + 5 g 

コレステロール mg 60 士 76 94 土 94 〇土

゜
168 士 70 62 士 位 5 土 13 30 士 80

素
飽和脂肪酸（S) g 1.5 士 0.6 1.9 土 0.7 1. 7 士 0.4 3.7 士1.5 2.1 士 0.2 2.8 士 0.9 1.5 士 0.7

多価不飽和脂肪酸(Pl ， 3.7 士 0.8 40 土1.6 0.6 士

゜
7.6 土 3.4 6.2 士1.2 2.4 上 0.5 4.4士1.2

ミ
カルシウム mg 59 士 21 91 士 39 38 士 8 116 土 34 92 土 25 85 土 26 67 上 37 

摂 ナトリウム叩 988 士 277 933 土 366 921 士 360 1722 土 768 881 士 243 1388 土 717 1187 士 381
ネ 食 塩g 2.5 士 0.7 2.4土 0.9 2.4士 0.9 4.4士 2.0 2.2 士 0.6 3.2 士1.2 3.0 土1.0

ラ リ ン 1ll9 199 士 29 309 土 76 134 土 19 370 土 57 247 士 25 242 土 25 249 士 54 

取 鉄 mg 3 士 I 3 土 1 1 士

゜
4 土 1 2.2 士 0.6 1 土 0.2 2 士 1 

Jレ

358 士 9.2 271 士 128 284 土 115 450 土 227 313 土力 リ ウ ム 叩 82 283 土 190 446 士 218

ピ A LU. 178 士 124 279 土 201 632 士 324 658±509 447 土 128 1547 士 716 293 土 273
且 B1 瓜 0.51 土 0.09 0.22 + 0.06 0.16 土 0.06 0.38 十 0.10 0.22 士 0.03 0.12 + 0.03 0.7 土 0.3

夕

ミ
B2 叩 0.28 土 0.09 0.21 士 0.11 0.06 士 0.02 0.44 士 0.17 0.21 士 0.04 0.06 土 0.04 0.32 士 0.10

C 叩 13 土 5 6 士 7 5 土 4 20 士 ， 6 土 4 2 土 1 44 土 33 
ン

D I.U. 1 士 1 110 土 49 〇士

゜
177±100 15 士 3 101 士 16 l 士 1 

殻類エネルギー比 64 士 8 71 土 6 74 土 4 57 土 6 73 士 2 71 士 4 50 + 11 
栄 米エネルギー比 57 士 3 68 土 5 74 + 4 49 土 10 62 士 4 71 土 4 50 士 11 
簑 たん白質エネルギー比 i2 土 1 16 士 3 7 士 0.3 15 士 2 12 土 2 13 土 1 11 土 2 
紫 脂質エネル ギ ー 比 25 士 5 16 土 3 16 土 2 28 土 8 19 土 2 19 士 3 40 士 11 
比 糖質エネルギー比 61 土 5 67 土 6 76 + 2 56 土 7 69 士 3 66 士 4 48 士 10 
率 アルコールエネルギー比 〇土

゜
〇ナ

゜
〇土

゜
〇士

゜
〇土

゜゜
土

゜
〇土

゜動物性たん白質比 53 士 10 60 士 13 6 土 6 62 士 11 40 士 12 59 土 6 58 士 15 

単 動物性脂質比 59 土 8 40 士 20 18 土 19 54 士 14 9 士 6 84 士 8 73 士 12 

位 ナトリウム／カリウム比 2.8 土 0.4 3.6 士 0.9 3.3 士 0.6 4.1 士1.1 2.8 土 0.5 5.8 土 2.5 2.9 土 0.9

彩 カルシウム／リ ン比 0.3 士

゜
0.3 士 0.1 0.3 土

゜
0.3 土

゜
0.4 土

゜
0.3 士

゜
0.3 土 0.1

p ／ s比 2.6 + 0.3 2.2 土 0.6 0.4士

゜
2.0 土 0.4 3 土 0.3 1 士 0.5 3 土 0.4

N 7 6 4 ， ， 7 8 

(M士S.D.) 



|
1
9
4

ー

栄 簑 索 名 唐揚げH弁当
I 

味付めJし弁当
K L M N 

カツ弁当 牛丼弁当 フライ弁当 カッカレー弁当 サ ラ ダ類

エネルギ ー kcal 913土 189 974士 140 708士 134 756士 179 690 士 131 1017土 191 507土 252

た ん 白 質g 30.0土 4.9 23.7土 3.8 25.2士 8.7 25.9士 10.7 18.7 士 4.7 20.3士 4.4 23.4士 14.9

栄 動物性たん 白 質 g 19.0士 3.5 11.5士 3.4 15.5士 7.8 15.8士 10.3 8.3 士 4.1 8.0土 3.0 13.6土 16.0

脂 質g 31.4士 4.9 38.8士 8.8 18.2土 9.2 16.2土 11.5 17.3 土 4.4 45.7土 13.7 15.7土 4.1

動物性脂質g 16.0士 2.9 20.8士 6.9 12.3.土 5.7 14.2士 11.6 2.9 土 2.0 23.4土 9.0 7.0土 4.9
菱 糖 質 9 123土 37 129土 17 108士 6 122士 10 112 士 30 128士 12 66士 41 

コレステロール叩 61士 121 114士 73 83土 77 〇土

゜
175 + 111 57士 18 91士 129

索
飽和脂肪酸（S) g 2.5土 0.9 3.2土 0.7 l. 7土1.8 0.2士

゜
2.7 士 0.8 3.9士 0.8 1.5士 0.9

多価不飽和脂肪酸(P) g 7.4土1.4 8.6士 2.1 3.1士 3.4 0.4士 0.1 7.2 士1.8 8.4士 2.4 4.0士 2.2

ミ カルシウムg 48士 15 60土 20 51土 31 51土 35 77 + 20 48 + 10 34 + 27 

摂
ナトリウ ム mg 1303土 430 1058土 91 1489士 434 1168士 471 834 士 319 1850士 905 1184士 581

ネ
食 塩， 3.3士I.I 2.7土1.7 3.8 + I.I 3.4土1.1 2.1 士 0.8 4.7士 2.3 3.0士1.4

ラ リ ン訊g 33十 66 267士 43 270土 90 268土 98 231 土 42 220 + 43 218土 173

取 鉄 mg 3士 0.4 3土 1 3土 1 3士 2 2 士 1 2士 0.4 2士 I 
Jレ

カリ ウム mg 552士 96 353土 134 305土 31 249土 33 290 + 83 464 + 137 357 + 160 

ビ A I.U. 211士 124 185土 87 394土 206 171士 178 174 士 140 654士 366 149士 113

旦
夕

B1 mg 0.28士 0.06 0.60±0.14 0.24士 0.12 0.19土 0.06 0.21 土 0.03 0.51 土 0.14 0.27土 0.17

B2 霞 0.33 + 0.11 0.31 士 0.09 0.33士 0.14 0.22土 0.11 0.19 + 0.09 0.20 + 0.10 0.31土 0.33
ミ

C 15士 8 14土 6 9土 7 7土 4 19 士 12 3士 1 11士 ， 
n9 

ン D LU. l士 2 2士 1 73士 103 〇土

゜
2 土 2 l土 0.3 l士 2 

殻類エネルギー比 60土 6 59土 7 64士 11 70士 13 67 + 18 54土 5 41土 30 
栄 米エネルギー比 53士 6 44士 5 60土 14 70土 13 52 土 20 41士 6 18士 25 
簑 たん白質エネルギー比 13 + 1 10士 1 14士 3 13士 2 11 土 2 8土

゜
20 + 8 

素 脂質エネルギー比 31士 5 36土 5 22土 ， 18士 8 24 士 10 39士 5 35土 14 
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p ／ s比 3土

゜
3土 0.3 2+  1 2士 0.2 3土 0.3 2 + 0.2 3.4 + 1.5 

N 5 12 3 5 8 3 3 
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図 1． 市販弁当の食塩と料理数と食品数
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＜基準＞40歳代男 1人 1日当たり栄蓑所要国の％

区 分 1熱k四IIたん白巧1脂 肪，1カルシウ!I 鉄 mg|ピタミ ‘r t.I ピタミン~;I ピタミン~;I ピタミンら 1 食 塩，

栄養
所要fil

767 23.3 17 200 3.3 667 0.30 0.43 17 3.3 

（円内は充足lf,I100 %) 
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図2． 調理済加工食品の栄簑素充足率
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る．

一方，少ないものではトンカツ弁当の1.4g（調味料含

む）があげられる．

熱蜃については，焼肉弁当の1,320Kcalからコロッ

ケ弁当の 391Kea]と差が大きい．また．料理別平均熱

凪でみるとカッカレー弁当の 1,017士191Kea]からか

ばやき弁当 565士72Kea]と差がある．

たん白質の多いものは．牛丼と特上幕の内弁当の46,

（動たん比76彩 •71%) で，低いものではランチカレー

の8g（動たん比0彩）がある．また．料理別平均たん

白質国では，幕の内弁当の33.7士6.4gから．カレー弁

当の10.2土 1,3gとなっている．

脂肪量については焼肉弁当の84g（動脂比85%)から，

牛丼の 4g（動脂比38%)で，料理別にみると，カッカ

レー弁当46士14gからカレー弁当の10士2gとなってい

る．

さらに，特に消費量の高い12種の料理別食塩量と料理

数を図 1Iこ示した．

1個当たりの平均料理数は5.0土2.5，食品数は， 11.5

土5.3で，幕の内弁当は，料理数，食品数ともに多く，

栄養紫のバランスも他に比べよくとれているが，食塩凩

も多くなっている．

C 調理済食品の充足率

lケース当たりの弁当を40歳代男子所要量の 1/3に

対する充足率で図2．に示した．

全体的に熱最は充足されているものの，ビタミン， ミ

ネラルが不足している．特に．ピタミンでは，ピタミン

AとCの不足が目立っている．

また，調理形態が．揚げ物を主体とするカッカレー弁

当．カツ弁当，唐揚げ弁当は，脂肪充足率がそれぞれ，

271 % • 22896 • 185％と高く， 1食で 2~3食分の脂

肪を摂取することになる．

一方．カルシウムの不足が全部の弁当にみられ．小魚・

野菜•海草・大豆製品の使用が望まれる．

鉄の不足は，カレー弁当，かばやき弁当に特にみられ

た．

V ま とめ

食生活の多様化に伴い，調理済加工食品の使用頻度が

高まっていることから，今回は，その中の持ち帰り弁当

についての栄競索成分食塩屈を調査した．

1. 食塩国は， 1食当たり8.8gから］．Ogと差があり，

平均食塩飛3.0gである．別付き調味料全部使用する

と平均1.1g加算される．

2. 料理数・食品数は 1個当たり平均料理数5.0，食品数

11.5で，料理数が多くなるほど食塩量が高くなる．

3. 全体的にピタミン類，カルシウムの不足が目立つ．

4. 40歳代男子 l食分の所要揖に対する充足率をみると

熱揖はほぼ充足されているものの，とくに揚げ物を主

体とする弁当に脂肪僅が多い．
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