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加工食品を製造するための原材料的食品の重量の推測方法の検討 
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研究要旨 

 本研究では日本食品標準成分表 2015 年版（七訂）に掲載されている加工食品について、

原材料的食品の配合割合を推測する方法について整理した。日本食品標準成分表に掲載さ

れている食品の成分値の決定根拠の一つである計算値は、日本食品標準成分表に収載され

ている食品の成分値と、標準的な原材料配合割合に基づいて、計算によって求めた値であ

り、食品群別留意点または備考欄に原材料配合割合が記載されている。原材料配合割合が

掲載されていない食品の原材料は、食品群別留意点及び関連書籍から特定した。 
原材料配合割合の推測方法は、①乾燥品、②塩蔵品、③アルコール発酵、酢酸発酵によ

って製造する食品、④その他の加工食品に分けられた。日本食品標準成分表に原材料配合

割合が記載されている食品は 168 食品であった。乾燥食品に分類される食品は 27 食品、塩

蔵食品に分類される食品は 52 食品、アルコール発酵、酢酸発酵によって製造する食品に該

当する食品は 17 食品、日本食品標準成分表に掲載されている食品で（連立）方程式を用い

て原材料的食品の重量が推測できた食品は 415 食品であった。 

研究協力者 
小山達也 （青森県立保健大学） 
 
A. 研究目的 
 食品には残留農薬などの有害物質が含ま

れ、それらの食事からのばく露量を正確に

推測することは、食の安全を確保していくう

えで重要である。原材料的食品からの残留

農薬のばく露量の推測は報告されている。

近年、加工食品は多様化し、その利用も増

加している。そのため、原材料的食品だけで

なく加工食品から、残留農薬などの有害物

質や食品添加物をばく露されているかを推

測することが、日本人の残留農薬などの有

害物質のばく露量を考える上で必要である。

しかし、加工食品の種類の多さから、すべて

の加工食品の残留農薬などの有害物質の

量を分析することは不可能に近い。しかし、

加工食品を製造するための原材料的食品

の量がわかれば、加工食品中に含まれる残

留農薬などの有害物質の量も推測できる。

加工食品の製造法の資料は多いが、原材

料的食品の原材料的食品の配合割合につ

いて記載された資料は限られ、その原材料

的食品の配合割合を推測する方法につい

ての報告もあまりなされていない。 
 そこで、本研究では日本食品標準成分表

2015 年版（七訂）に掲載されている加工食

品について、原材料的食品の配合割合を推

測する方法について整理した。 
 
B. 研究方法 
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 本研究の対象とする食品は、日本食品標

準成分表 2015 年版（七訂）1)に掲載されてい

る食品とした。また、日本食品標準成分表

2015 年版（七訂）に調理による重量変化率

が掲載されている食品を調理後の食品、そ

れ以外の方法（物理的、化学的、生物学的

方法）で加工された食品を加工食品とし、調

理後の食品、加工食品いずれでもない食品

を原材料的食品（食材）とした。 
 日本食品標準成分表に掲載されている食

品の成分値の決定根拠は、｢分析値｣、｢文

献値｣、｢計算値｣、｢類推値｣、｢借用値｣、｢推

定値｣のいずれかである。そのうち、計算値

は日本食品標準成分表に収載されている食

品の成分値と、標準的な原材料配合割合に

基づいて、計算によって求めた値であり、食

品群別留意点または備考欄に原材料配合

割合が記載されている。 
 原材料配合割合が掲載されていない食品

の原材料は、食品群別留意点及び関連書

籍から特定した。原材料配合割合の推測は、

①乾燥品、②塩蔵品、③アルコール発酵、

酢酸発酵によって製造する食品、④その他

の加工食品に分け、検討した。 
乾燥食品は、原材料的食品を乾燥させた

だけの加工食品である。そこで、原材料的

食品の水分量と加工食品の水分量から、加

工食品を製造するために必要な原材料的

食品の重量を算出した。 
 塩蔵食品は、主な原材料的食品 1 つと食

塩から製造される食品とした。塩蔵の過程で

水分とともに多くの成分が流出したり、発酵

により化学変化が起こる。そこで食塩には水

分がないことから、原材料的食品の水分量と

加工食品の水分量から、加工食品を得るた

めの原材料的食品の重量を算出した。塩蔵

品に含まれる食塩の量から塩蔵品を製造す

るために必要な食塩の量を求めた。塩蔵品

の推測法を応用できる加工食品としては、ぬ

かみそ漬、酢漬、粕漬、こうじ漬、甘酢漬、し

ょうゆ漬、みそ漬があった。 
 アルコール発酵、酢酸発酵によって製造

する食品は、アルコール発酵、酢酸発酵の

化学反応式と量的関係を用いて、加工食品

中の利用可能炭水化物、アルコール、酢酸

の量から原材料的食品の重量を推測した。 
 料理の栄養計算は一般に次のように計算

される。まず、口に入る全ての食品の重量を

確認する。次に、食品ごとに、重量当たりの

栄養量を計算する。そして、成分ごとに栄養

量を合算する 2)。その他の加工食品は一般

に行われる栄養計算の方法を応用して、原

材料的食品の成分値と加工食品の成分値

から（連立）方程式を立て、加工食品を製造

するために必要な原材料的食品の重量を算

出した。 
 
C. 研究結果及び考察 
１．日本食品標準成分表に原材料配合割合

が記載されている食品 

 日本食品標準成分表に原材料配合割合

が記載されている食品は、穀類で 18 食品、

卵類で 3 食品、菓子類で 114 食品、調味料

及び香辛料類で 33 食品であった。 
２．乾燥食品 

 日本食品標準成分表に、乾燥させる前の

食品、すなわち生の食品と乾燥させた後の

食品の両方が掲載されている食品は、いも

類で 1 食品、野菜類で 5 食品、果実類で 5
食品、きのこ類で 2 食品、藻類で 1 食品、魚

介類で 13 食品であった。 
干物では、製造過程でたんぱく質や脂質が
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変化することが知られている 3)。そこで、乾燥食

品と原材料的食品の水分に着目して、乾燥食

品を製造するのに必要な原材料的食品の重

量を推測した。水分 a(%)の原材料的食品が

w(g)脱水し、水分 b(%)の乾燥食品 100 g にな

ったとすると 

100 = +100 +  

から 

= 100( − )
100 −  

となり、乾燥食品 100g を製造するのに必要

な原材料的食品は 

100 + = 100(100− )
100− (g) 

と求まる。 
３，塩蔵食品 

塩蔵食品の計算手順は以下のようになる。

水分 a(%)の原材料的食品が、w(g)脱水し、食

塩 s(g)移行し、水分 b(%)の塩蔵食品 100 g に

なったとすると 

100 = +100 + −  

から 

= 100( − )−100−  

となり、塩蔵食品 100 g を製造するのに必要

な原材料的食品は 

100 + − = 100(100− − )
100− (g) 

と求まる。 
日本食品標準成分表に掲載されている食

品で、塩蔵食品に該当する食品は、野菜類

で 16 食品、果実類で 3 食品、魚介類で 29
食品、肉類で 4 食品であった。 

塩蔵食品の推測法を応用できる、ぬかみ

そ漬は 7 食品、酢漬は 1 食品、粕漬は 2 食

品、こうじ漬は 2 食品、甘酢漬は 4 食品、しょ

うゆ漬は 1 食品、みそ漬は 1 食品があり、い

ずれも野菜類であった。 
ぬかみそ漬の主な原材料は野菜、食塩、

米ぬかであり、酢漬は主な原材料は野菜、

食塩、酢であり、粕漬の主な原材料は野菜、

食塩、酒かすであり、こうじ漬は主な原材料

は野菜、食塩、米こうじである。ぬかみそ漬

の野菜と食塩の重量は塩蔵食品と同様に計

算し、米ぬかの重量は増加したビタミン B1 の

量、酢漬、粕漬、こうじ漬の野菜と食塩量は

塩蔵食品と同様に計算し、酢、酒かす、米こ

うじの重量は増加した炭水化物の量から推

測した。 
甘酢漬の主な原材料は野菜、食塩、食酢、

砂糖である。甘酢漬の野菜と食塩量は塩蔵

食品と同様に計算し、砂糖の重量は増加し

たしょ糖の量 4)から推測し、食酢の重量は増

加した炭水化物が食酢と砂糖に由来すると

仮定の下、推測した。 
しょうゆ漬の主な原材料は野菜、食塩、し

ょうゆ、砂糖であり、みそ漬の主な原材料は

野菜、食塩、みそ、砂糖である。しょうゆ漬、

みそ漬の野菜の重量は塩蔵食品と同様に

計算し、しょうゆ、みその重量は増加したた

んぱく質の量から推測し、食塩の重量は増

加した食塩相当量がしょうゆまたはみそと食

塩に由来するとして推測し、砂糖の重量は

増加した炭水化物がしょうゆまたはみそと砂

糖に由来するとして推測した。 
４．アルコール発酵、酢酸発酵によって製造す

る食品 

 日本食品標準成分表に掲載されている食

品で、アルコール発酵、酢酸発酵によって

製造する食品に該当する食品は、し好飲料
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類で 11 食品、調味料及び香辛料類で 6 食

品であった。 
アルコール発酵の主反応は C6H12O6→

2C2H5OH+2CO2 、 酢 酸 発 酵 の 主 反 応 は

C2H5OH+O2→CH3COOH+H2O であり、ブド

ウ糖、エタノール、酢酸の分子量はそれぞれ

180、46，60 であるので、加工食品 100g に

含まれるエタノールが a(g)のとき、原材料的

食品に由来するブドウ糖は /46 × 1/2 ×
180 = 45/23 (g)となる。また、加工食品

100 g に含まれる酢酸が b(g)のとき、原材料

的食品に由来するブドウ糖は /60 × 1/2 ×
180 = 3/2 (g)となる。その後の計算は、５．

その他の加工食品と同様である。 
しかし実際には、アルコール発酵中に酵

母菌が増殖するためにブドウ糖が約 20%消

費され、ブドウ糖 1 kg から得られるエタノー

ルは約 0.42 kg であるとされる 5)。また、酢酸

発酵でも、発酵中に酢酸菌が消費する他エ

タノールとして残存する分もあり、1 kg のエタ

ノールから約 1 kg の酢酸が生成されるとされ

る 5)（食物と健康の科学シリーズ 酢の機能と

科学 p93-94）。加工食品 100 g に含まれるエ

タノールが a(g)のとき、原材料的食品に含ま

れるブドウ糖は 2.38a(g)となる。また、加工食

品 100 g に含まれる酢酸が b(g)のとき、原材

料的食品に含まれるブドウ糖は 2.38b(g)とな

る。 
５．その他の加工食品 

 その他の加工食品の計算手順の例は以下

のようになる。たとえば、うどんの原材料は、

中力粉と食塩である。うどん 100 g の中力粉、

食塩の重量をそれぞれ x(g)、y(g)とすると、う

どん 100 g の炭水化物は 56.8 g、食塩相当

量 2.5 g であり、中力粉 100 g の炭水化物

75.1g、食塩相当量 0.0g であり、食塩 100 g

の炭水化物は 0.0 g、食塩相当量 99.5 g で

あるから、連立方程式として 

1100 75.1 0.00.0 99.5 = 56.82.5  

が成り立つ。これを解くと x=75.6 g, y=2.5 g と

求まる。この方法では、原材料の数と同じ数

だけ栄養素等の成分値が必要となる。 
 日本食品標準成分表に掲載されている食

品で、（連立）方程式を用いて原材料的食品

の重量が推測できた食品は、穀類で 47 食

品、いも及びでん粉類 18 食品、豆類で 46
食品、種実類で 5 食品、野菜類で 9 食品、

果実類で 54 食品、きのこ類で 3 食品、藻類

で 12 食品、魚介類で 81 食品、肉類で 26 食

品、乳類で 47 食品、油脂類で 6 食品、菓子

類で 17 食品、し好飲料類で 6 食品、調味料

及び香辛料類で 38 食品であった。ただし、

推測の方法の都合上、原材料的食品も日本

食品標準成分表に掲載されている食品に限

られた。そのため、砂糖及び甘味料類の全

食品、油脂類の多くの食品は、原材料的食

品の重量が推測できなかった。 
 この方法では、加工に伴う栄養成分の変

化がないと仮定している。実際には、加工に

伴い栄養成分の損失があるため、この方法

で推測した重量は、実際の現在の重量より

小さいと考えられる。しかし、加工に伴う栄養

成分の変化についての資料は限られている。 
 加工食品の原材料の推測が困難な食品と

しては、原材料が日本食品標準成分表に掲

載されている食品以外に、複雑な発酵を伴

う食品、日本食品標準成分表に掲載されて

いる原材料的食品の数が多く、連立方程式

を用いても求めることが困難な食品に分ける

ことができた。 
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D. 結論 
 本研究では、日本食品標準成分表 2015
年版（八訂）に掲載されている加工食品の原

材料的食品の配合割合を推測する方法を

整理した。まず、加工食品の原材料的食品

の配合割合を推測する方法として、日本食

品標準成分表に原材料配合割合が記載さ

れている食品と掲載されていない食品に大

きく分けることができる。原材料配合割合が

記載されていない食品の原材料配合割合を

推測する方法には、原材料と加工食品の水

分量に着目する方法（乾燥食品と塩蔵食

品）、アルコール発酵、酢酸発酵の反応式

に着目する方法、原材料と加工食品の成分

値から（連立）方程式を用いる方法に分ける

ことができた。 
 日本食品標準成分表に原材料配合割合

が記載されている食品は 168 食品であった。

乾燥食品に分類される食品は 27 食品、塩

蔵食品に分類される食品は 52 食品、アルコ

ール発酵、酢酸発酵によって製造する食品

に該当する食品は 17 食品、日本食品標準

成分表に掲載されている食品で（連立）方程

式を用いて原材料的食品の重量が推測でき

た食品は 415 食品であった。 
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