
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新規収載値（案）について 
 

資料２ 

第 22回食品成分委員会 

(R4.10.18) 



：新規収載食品

食品番号 食品名(全体）

１ 穀類
01028 こむぎ［パン類］コッペパン

01079 こむぎ［その他］パン粉、乾燥

01新14 こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、玄米

01新15 こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、精白米

２ いも及びでん粉類

02008
＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮むき、焼き（石焼

き芋）

02009 ＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、蒸し切干（干しいも）

02012 ＜いも類＞（さといも類）さといも、球茎、冷凍

４ 豆類
04新01 あずき、つぶし生あん

04039 だいず［豆腐・油揚げ類］生揚げ

04046 だいず［納豆類］糸引き納豆

６ 野菜類
06287 （もやし類）だいずもやし、生

06新01 （もやし類）だいずもやし、油いため

06291 （もやし類）りょくとうもやし、生

06新02 （もやし類）りょくとうもやし、油いため

06新03 （ごぼう類）堀川ごぼう、根、生

06新04 （とうがらし類）万願寺とうがらし、果実、生

06新05 （にんじん類）島にんじん、根、皮むき、生

06新06 （ねぎ類）九条ねぎ、葉、生

06新07 （ねぎ類）めねぎ、葉、生

06010 いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　生

06011 いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで

06032 オクラ　果実　　生

06033 オクラ　果実　　ゆで

06046 （かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　生

06047 （かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで

06048 （かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　生

06049 （かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　ゆで

06097 じゅうろくささげ　若ざや　生

06098 じゅうろくささげ　若ざや　ゆで

06269 ほうれんそう　葉　冷凍

06372 ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで

８ きのこ類
08013 しいたけ　乾しいたけ　乾

08新02 しいたけ　乾しいたけ　水戻し

08新03 しいたけ　乾しいたけ　水戻し　ゆで

08新04 しいたけ　乾しいたけ　水戻し　油いため

収載予定食品名一覧
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９ 藻類
09040 わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾

09041 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し

09新01 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮

09001 あおさ　素干し

09002 あおのり　素干し

09003 あまのり　ほしのり

09004 あまのり　焼きのり

09005 あまのり　味付けのり

09006 あらめ　蒸し干し

09007 いわのり　素干し

09008 えごのり　素干し

09009 えごのり　おきうと

09011 かわのり　素干し

１０ 魚介類
10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し

10新02 ＜魚類＞(あじ類)にしまあじ、開き干し、焼き

10新03 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、生

10新04 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、水煮

10新05 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、蒸し

10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、電子レン

ジ調理

10新07 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、焼き

10新08 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、ソテー

10新09 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、天ぷら

10281 ＜貝類＞あさり、生

10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し

10新12 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ

10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生

10新13 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生

10新16 ＜いか・たこ類＞（たこ類）まだこ、蒸し

10新14 ＜いか・たこ類＞（たこ類）まだこ、蒸し、油いため

10新15 ＜いか・たこ類＞（たこ類）まだこ、蒸し、素揚げ

10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪

10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ

１１ 肉類
11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで

11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生

11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き

11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート

11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生

11181 ＜畜肉類＞ぶた　［ハム類］　生ハム　促成

１８　調理加工食品類
18新12 お好み焼き（冷凍）（調理後）

18新13 かきフライ（冷凍）（調理後）

18新14 チャーハン（冷凍）（調理後）

18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）

18新16 春巻き（冷凍）（調理後）
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更新日：20212年XX月XX日

可　　食　　部　　 100　 g　　当　　た　　り可　　食　　部　　 100　　g　　当　　た　　り

単位 % kJ kcal mg μg mg μg mg
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01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 0 1155 273 30.6 8.2 9.2 (3.6) - 3.8 53.9 * 49.6 (52.1) 3.9 Tr 54.7 (Tr) 1.7 410 91 22 22 74 0.5 0.7 0.11 0.35 2 19 1 14 0 1 7 Tr 8 1 (0) 0.6 0.1 0.7 0.1 2 0.08 0.07 1.2 2.8 0.05 0.1 36 0.47 3.3 0 - 1.0 食物繊維：AOAC2011.25法

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 30.6 8.2 9.2 - 53.9 49.6 (52.1) 3.9 Tr 54.7 (Tr) 1.7 410 91 22 22 74 0.5 0.11 0.35 0 0.6 0.7 0.1 2 0.07 1.2 2.8 0.05 0.1 36 0.47 0 1.0 ②新規分析（既収載成分）

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 3.9 ④分析方法の変更

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 1155 273 (52.1) 54.7 8 1 ③構成成分・計算要素の更新

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 2 19 1 14 1 7 Tr 3.3 ①新規分析（未収載成分）

01079 こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥 0 1479 349 11.9 (12.4) 14.9 (11.9) (0) 4.1 68.6 * 62.5 (63.8) 6.5 0 67.4 - 1.8 570 160 25 36 120 1.1 0.9 0.16 0.62 1 46 1 25 0 Tr 1 0 1 Tr (0) 0.4 0.2 0.1 0 1 0.16 0.05 2.0 (4.5) 0.10 Tr 24 0.46 4.1 Tr - 1.4 (100 g：498 mL、100 mL：16 g)
食物繊維：AOAC2011.25法

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 11.9 14.9 4.1 68.6 62.5 (63.8) 6.5 0 67.4 1.8 570 160 25 36 120 1.1 0.16 0 Tr 1 0.1 0 1 0.16 0.05 2.0 (4.5) 0.10 Tr 24 0.46 Tr 1.4 ②新規分析（既収載成分）

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 14.9 4.1 6.5 ④分析方法の変更

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 1479 349 (12.4) (11.9) (63.8) 67.4 1 Tr ③構成成分・計算要素の更新

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 1 46 1 25 4.1 ①新規分析（未収載成分）

01新14 こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、玄米 0 176 42 89.0 - 0.7 - - 0.4 9.1 * 8.2 9.0 0.8 0 9.8 - 0.2 1 28 3 14 34 0.1 0.2 0.03 0.33 0 Tr 0 8 0 0 Tr 0 Tr 0 - 0.2 0 0 0 Tr 0.03 Tr 0.7 0.8 0.04 0 2 0.11 0.7 0 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、玄米) 0 176 42 89.0 - 0.7 - - 0.4 9.1 8.2 9.0 0.8 0 9.8 - 0.2 1 28 3 14 34 0.1 0.2 0.03 0.33 0 Tr 0 8 0 0 Tr 0 Tr 0 - 0.2 0 0 0 Tr 0.03 Tr 0.7 0.8 0.04 0 2 0.11 0.7 0 - 0 ①新規分析（未収載成分）

01新15 こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、精白米 0 153 36 90.6 - 0.6 - - 0.2 8.4 * 7.7 8.1 0.5 0 8.6 - Tr 1 6 2 2 7 0.1 0.1 0.01 0.06 0 0 0 6 0 0 Tr 0 Tr 0 - Tr 0 0 0 0 Tr 0 0.1 0.1 Tr 0 1 0.03 0.1 0 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、精白米) 0 153 36 90.6 - 0.6 - - 0.2 8.4 7.7 8.1 0.5 0 8.6 - Tr 1 6 2 2 7 0.1 0.1 0.01 0.06 0 0 0 6 0 0 Tr 0 Tr 0 - Tr 0 0 0 0 Tr 0 0.1 0.1 Tr 0 1 0.03 0.1 0 - 0 ①新規分析（未収載成分）

02008 ＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む
き、焼き（石焼き芋）

10 642 151 58.1 1.2 1.4 (0.1) (0) 0.2 36.7 * 34.4 (34.5) 4.5 - 39.0 0.4 1.3 18 500 23 21 78 0.9 0.2 0.21 0.29 1 1 Tr 5 0 Tr 35 - 35 3 (0) 1.4 Tr 0 0 (0) 0.13 0.06 0.7 1.0 0.33 (0) 52 1.40 7.2 13 - 0
別名： かんしょ（甘藷）、石焼き芋
廃棄部位： 表層
食物繊維：AOAC2011.25法

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む
き、焼き（石焼き芋）)

(34.5) 4.5 0.4 18 500 23 21 78 0.9 0.21 0.29 0 1.4 0.13 0.7 1.0 52 1.40 13 ②新規分析（既収載成分）

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む
き、焼き（石焼き芋）)

4.5 ④分析方法の変更

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む
き、焼き（石焼き芋）)

642 151 (34.5) 35 3 ③構成成分・計算要素の更新

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む
き、焼き（石焼き芋）)

1 1 Tr 5 Tr 35 7.2 ①新規分析（未収載成分）

02009 ＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切干 0 1179 277 22.2 2.7 3.1 0.2 (0) 0.6 66.5 * 62.5 (63.8) 8.2 - 71.9 0.7 2.2 18 980 53 22 93 2.1 0.2 0.30 0.40 1 1 Tr 6 0 Tr 2 - 2 Tr (0) 1.3 Tr 0 0 (0) 0.19 0.08 1.6 2.4 0.41 (0) 13 1.35 10.4 10 - 0 別名： かんしょ（甘藷）、乾燥いも、干しいも
食物繊維：AOAC2011.25法

(＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切干) 63.8 8.2 0.7 22 0.2 0.30 0.40 0 10 ②新規分析（既収載成分）

(＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切干) 8.2 ④分析方法の変更

(＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切干) 1179 277 63.8 2 Tr ③構成成分・計算要素の更新

02012 ＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍 0 233 56 80.9 1.8 2.2 0.1 (0) 0.1 13.7 12.5 7.4 * 8.7 - 16.0 0.4 0.7 3 340 20 20 53 0.6 0.4 0.13 0.57 Tr Tr 1 6 0 0 4 0 4 Tr (0) 0.7 0 0 0 (0) 0.07 0.01 0.7 1.5 0.14 (0) 23 0.32 4.7 5 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍) 7.4 8.7 16.0 0.4 0 4 23 ②新規分析（既収載成分）

(＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍) 8.7 ④分析方法の変更

(＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍) 233 56 7.4 16.0 4 Tr ③構成成分・計算要素の更新

(＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍) Tr Tr 1 6 4.7 ①新規分析（未収載成分）

04039 だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ 0 595 143 75.9 10.3 10.7 (10.7) - 11.3 1.2 * 1.1 (1.1) 0.8 - 0.9 - 1.2 3 120 240 51 150 2.6 1.1 0.23 0.78 1 2 2 87 0 Tr 2 Tr 2 Tr (0) 0.8 0.1 5.6 2.0 26 0.07 0.03 0.1 2.8 0.08 (0) 28 0.15 5.5 0 - 0 別名： 厚揚げ
食物繊維：AOAC2011.25法

(だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ) - (1.1) 0.8 51 0.23 0.78 0 2.0 26 28 0.15 0 ②新規分析（既収載成分）

(だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ) 0.8 ④分析方法の変更

(だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ) 595 143 (1.1) 2 Tr ③構成成分・計算要素の更新

(だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ) 1 2 2 87 Tr 2 Tr 5.5 ①新規分析（未収載成分）
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04046 だいず　［納豆類］　糸引き納豆 0 765 184 59.5 14.5 16.5 (9.7) - 10.0 0.3 0.3 (4.8) * 9.5 - 12.1 - 1.9 1 690 91 100 220 3.3 1.9 0.60 1.39 Tr 16 1 290 0 Tr 4 1 4 Tr (0) 0.5 0.2 5.9 3.3 870 0.13 0.30 0.6 4.6 0.24 Tr 130 3.63 18.2 3 - 0 ビタミンK： メナキノン-7を含む
食物繊維：AOAC2011.25法

(だいず　［納豆類］　糸引き納豆) - 10.0 (4.8) 9.5 1 690 91 220 0.60 0 870 0.13 0.30 0.6 4.6 130 3.63 18.2 3 ②新規分析（既収載成分）

(だいず　［納豆類］　糸引き納豆) 9.5 ④分析方法の変更

(だいず　［納豆類］　糸引き納豆) 765 184 (4.8) 4 Tr ③構成成分・計算要素の更新

(だいず　［納豆類］　糸引き納豆) 1.39 Tr 4 1 ①新規分析（未収載成分）

04新01 あずき、つぶし生あん 0 484 115 65.8 7.3 8.6 0.3 - 0.5 19.2 * 17.5 17.9 7.9 - 24.5 0.1 0.6 14 200 27 29 100 1.9 0.8 0.18 0.46 Tr Tr 2 60 0 Tr 3 Tr 3 Tr - 0.1 0.1 1.3 3.8 9 0.04 0.02 0.3 1.8 0.04 0 15 0.18 2.7 0 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(あずき、つぶし生あん) 0 484 115 65.8 7.3 8.6 0.3 - 0.5 19.2 17.5 17.9 7.9 - 24.5 0.1 0.6 14 200 27 29 100 1.9 0.8 0.18 0.46 Tr Tr 2 60 0 Tr 3 Tr 3 Tr - 0.1 0.1 1.3 3.8 9 0.04 0.02 0.3 1.8 0.04 0 15 0.18 2.7 0 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06010 いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　生 3 97 23 92.2 1.3 1.8 (0.1) Tr 0.1 2.2 2.2 (3.0) * 2.4 - 5.1 0.3 0.8 1 260 50 23 41 0.7 0.3 0.06 0.33 Tr 0 0 18 (0) 140 520 0 590 49 (0) 0.2 0 0.4 0 60 0.06 0.11 0.6 0.9 0.07 (0) 50 0.17 4.5 8 - 0
別名： さいとう（菜豆）、さんどまめ
廃棄部位： すじ及び両端
硝酸イオン： Tr

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　生) (3.0) 50 Tr 0 0 18 4.5 ②新規分析（既収載成分）

06011 いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで 0 98 24 91.7 (1.2) 1.8 (0.2) Tr 0.2 (2.4) * (2.3) (2.0) 3.9 - 5.5 (0.3) 0.8 1 270 53 22 43 0.7 0.3 0.06 0.34 Tr 0 0 20 (0) 150 500 0 580 48 (0) 0.2 0 0.4 0 51 0.06 0.10 0.5 (0.8) 0.07 (0) 53 0.16 4.2 6 - 0
別名： さいとう（菜豆）、さんどまめ
すじ及び両端を除いたもの
硝酸イオン： Tr
食物繊維：AOAC2011.25法

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで) (2.0) 3.9 (0.3) 53 0.10 ②新規分析（既収載成分）

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで) 3.9 ④分析方法の変更

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで) 98 24 (2.0) ③構成成分・計算要素の更新

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで) Tr 0 0 20 4.2 ①新規分析（未収載成分）

06032 オクラ　果実　　生 15 100 24 90.2 1.5 2.1 (0.1) Tr 0.2 1.9 * 1.9 (2.2) 5.0 - 6.6 0.1 0.9 4 280 92 51 58 0.5 0.6 0.13 0.48 Tr 0 0 6 (0) 2 520 1 520 44 (0) 1.2 0 0.2 0 66 0.09 0.09 0.8 1.2 0.10 (0) 110 0.42 6.6 11 - 0 廃棄部位： へた
硝酸イオン： Tr

(オクラ　果実　　生) 100 24 (2.2) 280 0 0 6 520 66 0.10 6.6 ②新規分析（既収載成分）

(オクラ　果実　　生) 520 44 ③構成成分・計算要素の更新

06033 オクラ　果実　　ゆで 15 105 25 89.4 (1.5) 2.1 (0.1) Tr 0.1 (2.1) * (2.1) (2.8) 5.4 - 7.6 (0.1) 0.8 4 280 90 51 56 0.5 0.5 0.11 0.48 0 0 0 8 (0) 0 530 0 530 44 (0) 1.2 0 0.1 0 66 0.09 0.09 0.8 (1.2) 0.08 (0) 110 0.42 6.5 7 - 0
廃棄部位： へた
硝酸イオン： 0 g
食物繊維：AOAC2011.25法

(オクラ　果実　　ゆで) (2.8) 5.4 (0.1) 530 66 6.5 ②新規分析（既収載成分）

(オクラ　果実　　ゆで) 5.4 ④分析方法の変更

(オクラ　果実　　ゆで) 105 25 (2.8) 530 44 ③構成成分・計算要素の更新

(オクラ　果実　　ゆで) 0 0 0 8 6.5 ①新規分析（未収載成分）

06046 （かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　生 9 175 41 86.7 1.1 1.6 Tr 0 0.1 8.3 * 7.8 8.6 2.8 - 10.9 - 0.7 1 420 20 15 55 0.5 0.3 0.08 0.08 Tr 0 0 1 0 49 1400 3 1400 120 (0) 2.2 0 2.9 0.1 26 0.08 0.05 0.9 1.2 0.15 (0) 80 0.50 1.9 16 - 0
別名： とうなす、ぼうぶら、なんきん
廃棄部位： わた、種子及び両端
硝酸イオン： Tr

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　生) 420 55 0.08 0 1 1400 2.2 2.9 0.08 0.05 0.9 1.2 0.15 0.5 1.9 ②新規分析（既収載成分）

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　生) 1400 120 ③構成成分・計算要素の更新

06047 （かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで 0 234 55 84.0 (1.3) 1.9 (Tr) 0 0.1 (9.9) (9.4) (10.9) * 3.0 - 13.3 - 0.7 1 350 18 15 45 0.5 0.2 0.07 0.08 0 0 - 1 (0) 45 1100 2 1100 92 (0) 2.1 0 2.1 0.1 27 0.06 0.03 0.7 (1.1) 0.12 (0) 75 0.50 1.7 16 - 0
別名： とうなす、ぼうぶら、なんきん
わた､種子及び両端を除いたもの
硝酸イオン： (Tr)
食物繊維：AOAC2011.25法

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで) 84 (10.9) 3.0 350 18 45 0.5 0.08 0 0 1 1100 2.1 2.1 0.06 0.03 0.12 0.5 ②新規分析（既収載成分）

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで) 3.0 ④分析方法の変更

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで) 234 55 (10.9) 1100 92 ③構成成分・計算要素の更新

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで) 0 0 1 1.7 ①新規分析（未収載成分）

06048 （かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　生 10 331 78 76.2 1.2 1.9 0.2 0 0.3 17.0 * 15.9 17.6 3.5 - 20.6 0.4 1.0 1 430 22 25 48 0.4 0.3 0.07 0.07 Tr 0 0 5 (0) 17 2500 90 2600 210 (0) 3.9 0.1 1.2 0 37 0.07 0.08 1.4 1.7 0.23 (0) 42 0.62 1.9 43 - 0
別名： とうなす、ぼうぶら、なんきん
わた､種子及び両端を除いたもの
硝酸イオン： (Tr)

(（かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　生) 1.0 430 22 48 0.4 0.07 0 2500 3.9 1.2 37 0.08 1.4 1.7 0.23 1.9 ②新規分析（既収載成分）

(（かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　生) 2600 210 ③構成成分・計算要素の更新

06049 （かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　ゆで 0 338 80 75.7 (1.0) 1.6 (0.2) (0) 0.3 (17.4) * (16.2) (17.6) 4.1 - 21.3 (0.4) 1.1 1 340 22 24 37 0.3 0.3 0.07 0.07 Tr 0 - 6 (0) 18 2500 90 2500 210 (0) 3.4 0.1 1.2 0 31 0.04 0.06 1.1 (1.4) 0.18 (0) 38 0.62 1.5 32 - 0
別名： くりかぼちゃ
わた、種子及び両端を除いたもの
硝酸イオン： 0 g

(（かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　ゆで) (17.6) (0.4) 340 22 37 0.3 0.07 2500 3.4 1.2 31 0.04 0.06 1.1 (1.4) 0.18 ②新規分析（既収載成分）

(（かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　ゆで) Tr 0 6 1.5 ①新規分析（未収載成分）

(（かぼちゃ類）西洋かぼちゃ　果実　ゆで) 2500 210 ③構成成分・計算要素の更新

06097 じゅうろくささげ　若ざや　生 3 90 22 91.9 (1.8) 2.5 - (0) 0.1 - - (1.3) * 4.2 - 4.8 - 0.7 1 200 31 36 54 0.5 0.7 0.12 0.66 1 1 Tr 74 (0) 40 1100 0 1200 96 (0) 0.5 0 1.8 0.3 120 0.08 0.09 1.0 (1.5) 0.11 (0) 150 0.43 9.7 25 - 0
別名： 長ささげ、三尺ささげ
廃棄部位： へた
硝酸イオン： Tr

(じゅうろくささげ　若ざや　生) (1.3) 200 31 54 120 0.09 1.0 (1.5) ②新規分析（既収載成分）

(じゅうろくささげ　若ざや　生) 1 1 Tr 74 9.7 ①新規分析（未収載成分）

06098 じゅうろくささげ　若ざや　ゆで 0 116 28 90.2 (2.0) 2.8 - (0) 0.1 - - (2.5) * 4.5 - 6.2 - 0.7 1 180 33 32 56 0.5 0.6 0.11 0.63 Tr 1 0 67 (0) 28 1100 0 1100 93 (0) 0.3 0 1.3 0.1 130 0.09 0.09 0.9 (1.4) 0.07 (0) 150 0.39 9.0 16 - 0
別名： 長ささげ、三尺ささげ
へたを除いたもの
硝酸イオン： Tr

Draft



(じゅうろくささげ　若ざや　ゆで) (2.5) 180 33 56 130 0.09 0.9 (1.4) ②新規分析（既収載成分）

(じゅうろくささげ　若ざや　ゆで) Tr 1 0 67 9 ①新規分析（未収載成分）

06269 ほうれんそう　葉　冷凍 0 90 22 92.2 2.4 2.9 0.2 0 0.3 0.6 * 0.6 0.3 3.3 - 3.4 0.5 1.0 120 210 87 51 46 1.2 0.5 0.10 0.80 1 Tr 7 15 (0) 6 4700 41 4700 390 (0) 2.0 0 0.2 0 300 0.06 0.13 0.4 1.4 0.10 0 120 0.15 2.7 19 - 0.3 硝酸イオン： 0.1 g

(ほうれんそう　葉　冷凍) 1 87 0.10 0.80 4700 41 2.0 0 0.10 ②新規分析（既収載成分）

(ほうれんそう　葉　冷凍) 4700 390 ③構成成分・計算要素の更新

06287 (もやし類)だいずもやし、生 7 119 29 92.0 2.8 3.6 1.2 - 1.4 0.6 * 0.6 1.2 2.3 - 2.5 - 0.5 3 160 25 23 54 0.5 0.3 0.11 0.28 1 5 0 57 0 1 21 1 22 2 - 0.3 0.1 1.0 0.5 71 0.08 0.06 0.4 1.2 0.08 Tr 44 0.24 4.9 4 - 0 廃棄部位： 種皮及び損傷部
硝酸イオン： 0 g

((もやし類)だいずもやし、生) 7 92.0 2.8 3.6 - 1.4 1.2 2.5 25 54 0.3 0.11 0.28 0 1 21 1 - 0.3 1 0.5 71 0.08 0.06 Tr 44 0.24 4 ②新規分析（既収載成分）

((もやし類)だいずもやし、生) 119 29 1.2 1.2 2.5 22 2 ③構成成分・計算要素の更新

06291 (もやし類)りょくとうもやし、生 2 65 15 95.4 1.3 1.8 (0.1) - 0.1 1.3 1.3 (1.7) * 1.3 - 2.4 Tr 0.2 3 79 9 8 27 0.2 0.2 0.08 0.06 2 Tr Tr 44 0 Tr 3 Tr 3 Tr (0) 0.1 0 0.1 0 2 0.04 0.05 0.3 0.6 0.05 Tr 36 0.20 1.7 7 - 0 廃棄部位： 種皮及び損傷部
硝酸イオン： (0) g

((もやし類)りょくとうもやし、生) 2 1.3 1.8 - 0.1 (1.7) 2.4 3 79 9 27 0.2 Tr Tr 44 0 Tr 0.1 0 2 Tr 36 0.20 7 ②新規分析（既収載成分）

((もやし類)りょくとうもやし、生) 65 15 (0.1) (1.7) 2.4 Tr 3 ③構成成分・計算要素の更新

06372 ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで 0 107 26 90.6 2.8 3.7 (0.4) 0 0.5 1.3 * 1.3 (0.4) 4.5 - 3.8 0.6 0.8 47 90 130 55 42 1.3 0.5 0.14 0.95 1 Tr 6 4 (0) 9 7100 60 7100 590 (0) 3.1 0 0.2 0 480 - 0.06 0.2 1.4 0.05 0 57 0.03 3.2 5 - 0.1 食物繊維：AOAC2011.25法

(ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで) (0.4) 1.3 1.3 (0.4) 4.5 130 Tr 7100 60 3.1 0 ②新規分析（既収載成分）

(ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで) 4.5 ④分析方法の変更

(ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで) 107 26 (0.4) 7100 590 ③構成成分・計算要素の更新

06新01 (もやし類)だいずもやし、油いため 1 259 62 86.9 (3.0) 3.8 (2.3) - 4.5 - - (7.2) * - - 4.1 - 0.5 4 170 25 23 55 0.4 0.3 0.12 0.28 1 4 - 56 - 1 31 1 32 - - 0.5 0.1 23.2 0.8 79 0.09 0.07 0.5 (1.3) 0.08 Tr 37 0.22 5.0 2 - 0

((もやし類)だいずもやし、油いため) 1 259 62 86.9 (3.0) 3.8 (2.3) - 4.5 - - (7.2) - - 4.1 - 0.5 4 170 25 23 55 0.4 0.3 0.12 0.28 1 4 - 56 - 1 31 1 32 - - 0.5 0.1 23.2 0.8 79 0.09 0.07 0.5 (1.3) 0.08 Tr 37 0.22 5.0 2 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06新02 (もやし類)りょくとうもやし、油いため 1 169 40 91.0 (1.4) 2.0 (1.0) - 2.8 - - (6.3) * - - 4.0 - 0.3 3 89 10 9 29 0.2 0.2 0.08 0.07 - Tr - 47 0 Tr 5 Tr 5 Tr - 1.0 - - - 8 0.05 0.05 0.3 (0.7) 0.04 Tr 57 0.17 1.8 6 - 0

((もやし類)りょくとうもやし、油いため) 1 169 40 91.0 (1.4) 2.0 (1.0) - 2.8 - - (6.3) - - 4.0 - 0.3 3 89 10 9 29 0.2 0.2 0.08 0.07 - Tr - 47 0 Tr 5 Tr 5 Tr - 1.0 - - - 8 0.05 0.05 0.3 (0.7) 0.04 Tr 57 0.17 1.8 6 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06新03 （ごぼう類）堀川ごぼう、根、生 10 223 55 75.7 - 3.2 - - 0.2 - - 0.8 * 18.3 - 19.5 - 1.4 6 540 70 62 130 2.2 0.9 0.22 0.55 2 1 3 6 0 0 3 0 3 Tr - 0.4 0 0 0 Tr 0.08 0.06 0.7 1.3 0.09 0.1 49 0.08 2.6 4 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(（ごぼう類）堀川ごぼう、根、生) 10 223 55 75.7 - 3.2 - - 0.2 - - 0.8 18.3 - 19.5 - 1.4 6 540 70 62 130 2.2 0.9 0.22 0.55 2 1 3 6 0 0 3 0 3 Tr - 0.4 0 0 0 Tr 0.08 0.06 0.7 1.3 0.09 0.1 49 0.08 2.6 4 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06新04 （とうがらし類）万願寺とうがらし、果実、生 6 110 26 91.6 - 1.3 - - 0.3 - - 3.1 * 3.2 - 6.3 - 0.5 Tr 220 11 13 31 0.3 0.2 0.04 0.08 0 0 Tr 3 0 4 270 3 280 23 - 0.9 0 Tr 0 18 0.04 0.03 1.0 1.2 0.20 Tr 16 0.12 2.4 83 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(（とうがらし類）万願寺とうがらし、果実、生) 6 110 26 91.6 - 1.3 - - 0.3 - - 3.1 3.2 - 6.3 - 0.5 Tr 220 11 13 31 0.3 0.2 0.04 0.08 0 0 Tr 3 0 4 270 3 280 23 - 0.9 0 Tr 0 18 0.04 0.03 1.0 1.2 0.20 Tr 16 0.12 2.4 83 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06新05 （にんじん類）島にんじん、根、皮むき、生 20 146 35 88.9 - 1.1 - - 0.4 - - 4.9 * 3.9 - 8.8 - 0.9 22 420 34 7 44 0.5 0.3 0.07 0.09 Tr 1 1 3 0 23 250 4 270 22 - 1.2 0 Tr 0 15 0.07 0.05 0.8 1.0 0.09 0 29 0.16 3.6 14 - 0.1 食物繊維：AOAC2011.25法

(（にんじん類）島にんじん、根、皮むき、生) 20 146 35 88.9 - 1.1 - - 0.4 - - 4.9 3.9 - 8.8 - 0.9 22 420 34 7 44 0.5 0.3 0.07 0.09 Tr 1 1 3 0 23 250 4 270 22 - 1.2 0 Tr 0 15 0.07 0.05 0.8 1.0 0.09 0 29 0.16 3.6 14 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

06新06 （ねぎ類）九条ねぎ、葉、生 8 135 32 90.0 - 1.7 - - 0.3 - - 3.9 * 3.3 - 7.3 - 0.7 Tr 240 69 13 40 0.5 0.4 0.03 0.63 1 Tr Tr 6 0 2 1400 10 1400 110 - 0.6 0 0 0 100 0.06 0.10 0.6 0.9 0.11 Tr 130 0.14 1.5 27 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(（ねぎ類）九条ねぎ、葉、生) 8 135 32 90.0 - 1.7 - - 0.3 - - 3.9 3.3 - 7.3 - 0.7 Tr 240 69 13 40 0.5 0.4 0.03 0.63 1 Tr Tr 6 0 2 1400 10 1400 110 - 0.6 0 0 0 100 0.06 0.10 0.6 0.9 0.11 Tr 130 0.14 1.5 27 - 0 ①新規分析（未収載成分）

06新07 （ねぎ類）めねぎ、葉、生 0 62 15 94.9 - 1.5 - - 0.3 - - 0.6 * 1.8 - 2.6 - 0.7 13 240 67 37 45 1.2 0.3 0.05 1.39 2 Tr 1 6 0 10 2900 11 2900 240 - 0.8 Tr 0 0 180 0.08 0.10 0.6 0.8 0.10 0.1 72 0.17 1.6 12 - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(（ねぎ類）めねぎ、葉、生) 0 62 15 94.9 - 1.5 - - 0.3 - - 0.6 1.8 - 2.6 - 0.7 13 240 67 37 45 1.2 0.3 0.05 1.39 2 Tr 1 6 0 10 2900 11 2900 240 - 0.8 Tr 0 0 180 0.08 0.10 0.6 0.8 0.10 0.1 72 0.17 1.6 12 - 0 ①新規分析（未収載成分）

08013 しいたけ　乾しいたけ　乾 20 1109 266 9.1 12.9 19.4 (1.0) - 1.7 11.8 11.2 (29.5) * 41.4 - 65.7 1.9 4.2 7 2100 10 110 320 2.8 2.8 0.52 0.92 2 6 3 3 - (0) - (0) (0) (0) 16.6 - - - - - 0.44 1.47 17.9 22.3 0.89 - 230 7.61 41.8 18 - 0

(しいたけ　乾しいたけ　乾) 12.9 19.4 - 1.7 41.4 4.2 7 2100 10 110 320 2.8 2.8 0.52 0.92 2 6 3 - - 16.6 - - - - - 0.44 1.47 17.9 22.3 0.89 230 7.61 41.8 18 ②新規分析（既収載成分）

(しいたけ　乾しいたけ　乾) 1109 266 (1.0) (29.5) 65.7 ③構成成分・計算要素の更新

08新02 しいたけ　乾しいたけ　水戻し 10 102 24 94.0 - 2.3 - - 0.3 - - 3.0 * - - 3.0 - 0.3 Tr 150 2 11 31 0.4 0.4 0.07 0.11 Tr 1 1 Tr - - - - - - 2.2 - - - - - 0.01 0.17 1.5 1.9 0.10 - 16 0.63 5.5 - - 0

(しいたけ　乾しいたけ　水戻し) 10 102 24 94.0 - 2.3 - - 0.3 - - 3.0 - - 3.0 - 0.3 Tr 150 2 11 31 0.4 0.4 0.07 0.11 Tr 1 1 Tr - - - - - - 2.2 - - - - - 0.01 0.17 1.5 1.9 0.10 - 16 0.63 5.5 - - 0 ①新規分析（未収載成分）

08新03 しいたけ　乾しいたけ　水戻し　ゆで 10 24 6 95.8 - 1.9 - - 0.2 - - 0 * 5.0 - 1.7 - 0.3 Tr 160 1 10 28 0.3 0.3 0.05 0.08 Tr 1 Tr Tr - - - - - - 3.4 - - - - - 0.01 0.14 1.5 1.8 0.06 - 13 0.69 4.2 - - 0 食物繊維：AOAC2011.25法

(しいたけ　乾しいたけ　水戻し　ゆで) 10 24 6 95.8 - 1.9 - - 0.2 - - 0 5.0 - 1.7 - 0.3 Tr 160 1 10 28 0.3 0.3 0.05 0.08 Tr 1 Tr Tr - - - - - - 3.4 - - - - - 0.01 0.14 1.5 1.8 0.06 - 13 0.69 4.2 - - 0 ①新規分析（未収載成分）

08新04 しいたけ　乾しいたけ　水戻し　油いため 10 268 64 88.5 - 2.4 - - 3.9 - - 4.8 * - - 4.8 - 0.3 1 160 2 11 33 0.4 0.4 0.07 0.11 Tr 1 Tr Tr - - - - - - 2.0 - - - - - 0.01 0.17 1.5 1.9 0.09 - 18 0.73 5.5 - - 0

(しいたけ　乾しいたけ　水戻し　油いため) 10 268 64 88.5 - 2.4 - - 3.9 - - 4.8 - - 4.8 - 0.3 1 160 2 11 33 0.4 0.4 0.07 0.11 Tr 1 Tr Tr - - - - - - 2.0 - - - - - 0.01 0.17 1.5 1.9 0.09 - 18 0.73 5.5 - - 0 ①新規分析（未収載成分）

09001 あおさ　素干し 0 840 201 16.9 16.9 22.1 0.4 1 0.6 - - 18.0 * 29.1 - 41.7 - 18.7 3900 3200 490 3200 160 5.3 1.2 0.80 17.00 2200 8 160 23 (0) 300 2500 27 2700 220 (0) 1.1 0 0 0 5 0.07 0.48 10.0 15.7 0.09 37.2 180 0.44 30.7 25 - 9.9

(あおさ　素干し) 18.0 0.80 17.00 10.0 15.7 37.2 30.7 ②新規分析（既収載成分）

09002 あおのり　素干し 0 1035 249 6.5 21.4 29.4 3.3 Tr 5.2 0.2 0.2 15.7 * 35.2 0 41.0 - 17.8 3200 2500 750 1400 390 77.0 1.6 0.58 13.00 2700 7 39 18 (0) 2200 20000 81 21000 1700 (0) 2.5 0 0 0 3 0.92 1.66 6.3 13.5 0.50 41.6 270 0.57 71.0 62 - 8.1

Draft



(あおのり　素干し) 41.0 77.0 13.00 13.5 0.50 41.6 71.0 ②新規分析（既収載成分）

09003 あまのり　ほしのり 0 1154 276 8.4 30.7 39.4 2.2 21 3.7 0.5 0.4 17.7 * 31.2 0 38.7 - 9.8 610 3100 140 340 690 10.7 3.7 0.62 2.51 1400 7 5 93 (0) 8800 38000 1900 43000 3600 (0) 4.3 0 0 0 2600 1.21 2.68 11.8 20.0 0.61 39.6 1200 0.93 41.4 160 - 1.5 すき干ししたもの
別名： のり

(あまのり　ほしのり) 10.7 11.8 20.0 39.6 41.4 ②新規分析（既収載成分）

09004 あまのり　焼きのり 0 1240 297 2.3 32.0 41.4 2.2 22 3.7 1.9 1.7 19.2 * 36.0 Tr 44.3 - 8.3 530 2400 280 300 700 11.4 3.6 0.55 3.72 2100 9 6 220 (0) 4100 25000 980 27000 2300 (0) 4.6 0 0 0 390 0.69 2.33 11.7 20.3 0.59 56.7 1900 1.18 46.9 210 - 1.3 別名： のり

(あまのり　焼きのり) 11.4 11.7 20.3 56.7 46.9 ②新規分析（既収載成分）

09005 あまのり　味付けのり 0 1271 303 3.4 31.5 40.0 2.5 21 3.5 14.3 13.5 25.6 * 25.2 0.1 41.8 0.4 11.3 1700 2700 170 290 710 8.2 3.7 0.59 2.35 - - - - (0) 5600 29000 1200 32000 2700 (0) 3.7 0 0 0 650 0.61 2.31 12.2 19.6 0.51 67.9 1600 1.28 - 200 - 4.3 別名： のり

(あまのり　味付けのり) 40.0 2.5 25.6 12.2 19.6 67.9 ②新規分析（既収載成分）

(あまのり　味付けのり) 1271 303 25.6 ③構成成分・計算要素の更新

09006 あらめ　蒸し干し 0 757 184 16.7 9.8 12.4 0.5 0 0.7 - - 10.9 * 48.0 - 56.2 - 14.0 2300 3200 790 530 250 3.5 1.1 0.17 0.23 - - - - 0 0 2700 33 2700 220 (0) 0.6 0 0 0 260 0.10 0.26 2.3 4.9 0.02 0.1 110 0.28 - (0) - 5.8

(あらめ　蒸し干し) 9.8 0.5 14.0 0.10 4.9 ②新規分析（既収載成分）

(あらめ　蒸し干し) 757 184 10.9 ③構成成分・計算要素の更新

09007 いわのり　素干し 0 952 228 8.4 26.8 34.8 0.6 30 0.7 (0.5) (0.4) 10.8 * 36.4 0 39.1 - 17.0 2100 4500 86 340 530 48.3 2.3 0.39 1.58 - - - - (0) 3600 25000 1900 28000 2300 (0) 4.2 0 0 0 1700 0.57 2.07 5.4 12.8 0.38 69.4 1500 0.71 - 3 - 5.3 すき干ししたもの

(いわのり　素干し) 26.8 0.6 10.8 17.0 48.3 12.8 69.4 ②新規分析（既収載成分）

(いわのり　素干し) 952 228 10.8 ③構成成分・計算要素の更新

09008 えごのり　素干し 0 734 179 15.2 - 9.0 - 14 0.1 - - 8.9 * 53.3 - 62.2 - 13.5 2400 2300 210 570 110 6.8 2.0 0.31 5.73 - - - - (0) 2 7 0 8 1 (0) 0.4 0 0 0 230 0.04 0.29 0.7 2.2 0.03 6.2 44 0.38 - 0 - 6.1

(えごのり　素干し) 6.2 ②新規分析（既収載成分）

09009 えごのり　おきうと 0 29 7 96.9 - 0.3 - 1 0.1 - - 0 * 2.5 - 2.5 - 0.2 20 22 19 16 3 0.6 0.1 0.01 0.34 - - - - (0) 0 0 0 0 (0) (0) Tr 0 0 0 1 0 0.01 0 Tr 0 1.3 7 0 - 0 - 0.1 別名： おきゅうと

(えごのり　おきうと) 1.3 ②新規分析（既収載成分）

09011 かわのり　素干し 0 1028 247 13.7 (29.7) 38.1 (1.0) 1 1.6 (0.4) (0.4) (9.1) * 41.7 0 41.7 - 4.9 85 500 450 250 730 61.3 5.5 0.60 2.07 - - - - (0) 2700 5600 92 6900 580 (0) 3.2 0 0 0 4 0.38 2.10 3.0 (10.9) 0.36 4.2 1200 1.20 - 0 - 0.2 すき干ししたもの

(かわのり　素干し) (9.1) 61.3 (10.9) 4.2 ②新規分析（既収載成分）

09040 わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾 0 716 172 11.3 (11.2) 14.4 (1.1) 0 2.6 - - (14.4) * 29.8 - 39.6 - 32.2 6400 6000 830 1000 350 5.8 1.0 0.06 0.38 10000 6 5 20 0 Tr 4400 64 4400 370 (0) 1.2 0 0 0 890 0.36 1.01 9.1 (13.4) 0.11 0.2 320 0.47 23.3 19 - 16.2 食物繊維：AOAC2011.25法

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 11.3 14.4 2.6 (14.4) 29.8 39.6 32.2 6400 6000 830 1000 5.8 1.0 0.06 0.38 0 Tr 4400 64 1.2 890 0.36 1.01 9.1 (13.4) 0.11 320 0.47 19 16.2 ②新規分析（既収載成分）

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 29.8 ④分析方法の変更

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 716 172 (11.2) (1.1) (14.4) 39.6 4400 370 ③構成成分・計算要素の更新

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 10000 6 5 20 23.3 ①新規分析（未収載成分）

09041 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し 0 81 20 91.7 (1.3) 1.6 (0.1) 0 0.3 - - (1.2) * 4.3 - 4.9 - 1.4 260 440 100 96 35 0.4 0.1 0.04 0.05 1300 1 Tr 2 0 0 880 5 880 74 (0) 0.2 0 0 0 110 0.05 0.07 0.4 (0.8) 0.01 Tr 33 0.02 2.9 2 - 0.7 食物繊維：AOAC2011.25法

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し) 91.7 1.6 (1.2) 4.3 4.9 1.4 260 440 100 96 35 0.4 0.04 0.05 1300 Tr 0 880 5 110 0.07 0.4 (0.8) 0.01 33 0.02 2.9 2 ②新規分析（既収載成分）

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し) 4.3 ④分析方法の変更

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し) 81 20 (1.3) (1.2) 4.9 880 74 ③構成成分・計算要素の更新

09新01 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり） 0 43 10 95.3 (0.8) 1.0 (0.1) - 0.3 - - (0.1) * 2.9 - 2.6 - 0.8 150 240 69 66 21 0.2 0.1 0.05 0.03 730 Tr - 1 0 - 590 3 590 49 - 0.1 - - - 73 0.02 0.03 0.2 (0.5) 0.01 0.1 9 0.02 1.8 Tr - 0.4 食物繊維：AOAC2011.25法

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり）) 0 43 10 95.3 (0.8) 1.0 (0.1) - 0.3 - - (0.1) 2.9 - 2.6 - 0.8 150 240 69 66 21 0.2 0.1 0.05 0.03 730 Tr - 1 0 - 590 3 590 49 - 0.1 - - - 73 0.02 0.03 0.2 (0.5) 0.01 0.1 9 0.02 1.8 Tr - 0.4 ①新規分析（未収載成分）

10281 ＜貝類＞あさり、生 70 123 29 90.3 4.4 5.7 0.2 33 0.7 (0.4) (0.3) 2.3 * (0) - 0.4 - 2.7 800 140 66 92 82 2.2 0.9 0.05 0.07 56 35 3 8 2 2 14 Tr 15 4 0.1 0.4 0 0 0 1 0.01 0.16 1.3 2.2 0.03 44.8 11 0.37 21.6 1 - 2.0 廃棄部位： 貝殻

(＜貝類＞あさり、生) 70 4.4 5.7 0.2 33 0.7 (0.3) 2.3 2.7 800 92 82 2.2 0.9 0.05 0.07 56 35 3 8 2 14 Tr 0.1 1 0.01 1.3 2.2 0.03 44.8 0.37 21.6 2.0 ②新規分析（既収載成分）

((＜貝類＞あさり、生)) 123 29 2.3 0.4 15 4 ③構成成分・計算要素の更新

10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 15 297 70 81.1 11.4 16.1 0.3 110 0.9 (0.2) (0.2) 5.5 * (0) - 0.2 - 1.7 390 300 15 55 160 0.6 1.6 0.38 0.03 6 22 0 1 1 0 0 0 0 1 0 0.8 0 0 0 0 0.03 0.08 2.1 4.1 0.08 1.3 3 0.23 8.8 1 - 1.0 廃棄部位： 内臓等

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 16.1 0.3 110 0.9 (0.2) (0.2) 0.2 390 300 15 0.38 1 0 0.8 0 0.08 2.1 4.1 0.08 3 0.23 1 1.0 ②新規分析（既収載成分）

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 297 70 11.4 5.5 0.2 0 1 ③構成成分・計算要素の更新

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 6 22 0 1 0 0 0 8.8 ①新規分析（未収載成分）

10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 0 453 107 70.2 12.3 13.2 0.4 21 0.4 10.0 9.4 12.1 * (0) 2.3 13.3 Tr 2.7 990 57 48 17 100 0.2 0.3 0.02 0.02 11 30 3 1 11 0 0 0 0 11 1.0 0.3 0 0.2 0.1 Tr 0.01 0.05 0.3 3.0 0.01 0.8 2 0.04 1.6 36 - 2.5

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 70.2 12.3 13.2 0.4 21 0.4 12.1 13.3 2.7 990 57 48 17 100 0.2 0.02 0.02 11 0.3 0.2 Tr 0.01 0.05 0.3 3.0 2 36 2.5 ②新規分析（既収載成分）

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 453 107 12.1 13.3 0 11 ③構成成分・計算要素の更新

Draft



(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 10.0 9.4 2.3 Tr 11 30 3 1 0 0 0 1.6 ①新規分析（未収載成分）

10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 0 491 116 70.0 10.0 11.3 2.2 18 2.4 8.8 8.2 12.0 * (0) 3.3 12.6 0.1 2.4 800 79 20 16 110 0.1 0.2 0.03 0.03 18 15 3 Tr 6 0 0 0 0 6 0.9 0.4 Tr 0.5 0.2 2 0.01 0.03 0.8 2.9 0.02 0.9 3 0.05 1.0 0 - 2.0 別名： あげはん

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 70.0 10.0 11.3 2.2 18 2.4 8.8 8.2 3.3 0.1 800 79 20 16 110 0.1 0.2 0.03 0.03 18 15 3 Tr 6 0 0 0 0.9 0.5 0.2 2 0.01 0.03 0.8 2.9 0.9 3 0.05 1.0 0 2.0 ②新規分析（既収載成分）

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 491 116 11.1 12.6 0 6 ③構成成分・計算要素の更新

10新01 <魚>（あじ）にしまあじ、開き干し 35 681 163 68.0 17.7 20.0 8.8 83 10.2 (Tr) (Tr) 3.1 * - - Tr - 2.3 560 360 68 40 210 0.7 0.7 0.06 0.01 33 47 Tr 0 8 0 Tr 0 Tr 8 49.8 1.1 0 0 0 1 0.08 0.13 5.4 9.3 0.21 5.0 7 0.37 3.0 7 - 1.4

(<魚>（あじ）にしまあじ、開き干し) 35 681 163 68.0 17.7 20.0 8.8 83 10.2 (Tr) (Tr) 3.1 - - Tr - 2.3 560 360 68 40 210 0.7 0.7 0.06 0.01 33 47 Tr 0 8 0 Tr 0 Tr 8 49.8 1.1 0 0 0 1 0.08 0.13 5.4 9.3 0.21 5.0 7 0.37 3.0 7 - 1.4 ①新規分析（未収載成分）

10新02 <魚>（あじ）にしまあじ、開き干し、焼き 30 849 203 60.1 22.2 25.2 11.1 110 12.3 (0.1) (Tr) 3.6 * - - 0.1 - 3.1 760 450 75 47 250 0.9 0.8 0.08 0.01 47 62 Tr Tr 15 - 1 - 1 15 51.6 0.9 - 0 - 1 0.11 0.18 6.5 11.5 0.16 7.1 7 0.45 4.3 3 - 1.9

(<魚>（あじ）にしまあじ、開き干し、焼き) 30 849 203 60.1 22.2 25.2 11.1 110 12.3 (0.1) (Tr) 3.6 - - 0.1 - 3.1 760 450 75 47 250 0.9 0.8 0.08 0.01 47 62 Tr Tr 15 - 1 - 1 15 51.6 0.9 - 0 - 1 0.11 0.18 6.5 11.5 0.16 7.1 7 0.45 4.3 3 - 1.9 ①新規分析（未収載成分）

10新03 ＜魚類＞(まぐろ類)くろまぐろ(養殖（畜養))脂身、生 0 1330 321 52.6 16.0 18.6 27.0 73 28.9 (0.3) (0.2) 3.4 * - - 0.3 - 0.9 41 330 4 26 190 0.6 0.6 0.01 0.01 73 73 0 0 580 0 0 0 0 580 20.8 7.2 0 0 0 5 0.14 0.05 11.4 14.8 0.43 1.9 9 0.47 1.0 3 - 0.1

(＜魚類＞(まぐろ類)くろまぐろ(養殖（畜養))脂身、生) 0 1330 321 52.6 16.0 18.6 27.0 73 28.9 (0.3) (0.2) 3.4 - - 0.3 - 0.9 41 330 4 26 190 0.6 0.6 0.01 0.01 73 73 0 0 580 0 0 0 0 580 20.8 7.2 0 0 0 5 0.14 0.05 11.4 14.8 0.43 1.9 9 0.47 1.0 3 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新04 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
水煮

0 1370 330 47.8 18.2 21.4 24.9 110 27.1 (0.3) (0.2) 8.3 * - - 0.3 - 0.9 33 290 3 26 190 0.7 0.6 0.02 0.01 93 78 Tr - 15 - 1 - 1 15 51.6 0.9 - 0 - 1 0.11 0.18 6.5 10.6 0.16 7.1 7 0.45 4.3 3 - 0.1

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、水煮)

0 1370 330 47.8 18.2 21.4 24.9 110 27.1 (0.3) (0.2) 8.3 - - 0.3 - 0.9 33 290 3 26 190 0.7 0.6 0.02 0.01 93 78 Tr - 15 - 1 - 1 15 51.6 0.9 - 0 - 1 0.11 0.18 6.5 10.6 0.16 7.1 7 0.45 4.3 3 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新05 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
蒸し

0 1299 313 50.2 17.4 21.8 25.3 81 27.3 (0.1) (Tr) 4.1 * - - 0.1 - 3.1 760 450 75 47 250 0.9 0.8 0.08 0.01 47 62 Tr Tr 15 - 1 - 1 15 18.9 7.1 - - - 4 0.16 0.05 11.6 15.4 0.27 2.1 5 0.46 1.4 2 - 1.9

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、蒸し)

0 1299 313 50.2 17.4 21.8 25.3 81 27.3 (0.1) (Tr) 4.1 - - 0.1 - 3.1 760 450 75 47 250 0.9 0.8 0.08 0.01 47 62 Tr Tr 15 - 1 - 1 15 18.9 7.1 - - - 4 0.16 0.05 11.6 15.4 0.27 2.1 5 0.46 1.4 2 - 1.9 ①新規分析（未収載成分）

10新06 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
電子レンジ調理

0 1278 307 48.1 19.6 23.1 20.7 78 22.7 (0.2) (0.2) 10.6 * - - 0.2 - 1.1 40 350 4 31 220 0.8 0.6 0.02 0.01 87 89 Tr - 750 - - - - 750 21.2 5.6 - - - 4 0.15 0.05 12.9 17.2 0.30 2.0 4 0.62 1.3 2 - 0.1

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、電子レンジ調理)

0 1278 307 48.1 19.6 23.1 20.7 78 22.7 (0.2) (0.2) 10.6 - - 0.2 - 1.1 40 350 4 31 220 0.8 0.6 0.02 0.01 87 89 Tr - 750 - - - - 750 21.2 5.6 - - - 4 0.15 0.05 12.9 17.2 0.30 2.0 4 0.62 1.3 2 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新07 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
焼き

0 1422 342 46.4 18.8 23.0 26.5 83 28.4 (0.2) (0.2) 7.2 * - - 0.2 - 1.1 39 360 4 31 230 0.7 0.7 0.02 0.01 100 83 - - 800 - - - - 800 20.7 7.0 - - - 6 0.16 0.05 12.9 17.1 0.32 2.2 5 0.48 1.5 3 - 0.1

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、焼き)

0 1422 342 46.4 18.8 23.0 26.5 83 28.4 (0.2) (0.2) 7.2 - - 0.2 - 1.1 39 360 4 31 230 0.7 0.7 0.02 0.01 100 83 - - 800 - - - - 800 20.7 7.0 - - - 6 0.16 0.05 12.9 17.1 0.32 2.2 5 0.48 1.5 3 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新08 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
ソテー

0 1410 339 45.7 20.3 24.3 25.4 83 27.8 (0.2) (0.2) 7.4 * - - 0.2 - 1.2 43 380 4 33 240 0.7 0.8 0.02 0.01 89 89 - - 710 - - - - 710 20.4 6.6 - 0.3 - 6 0.15 0.05 13.0 17.5 0.31 2.2 6 0.45 1.3 3 - 0.1

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、ソテー)

0 1410 339 45.7 20.3 24.3 25.4 83 27.8 (0.2) (0.2) 7.4 - - 0.2 - 1.2 43 380 4 33 240 0.7 0.8 0.02 0.01 89 89 - - 710 - - - - 710 20.4 6.6 - 0.3 - 6 0.15 0.05 13.0 17.5 0.31 2.2 6 0.45 1.3 3 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新09 ＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、
天ぷら

0 1438 345 42.0 17.8 22.0 23.5 74 25.4 (2.4) (2.2) 15.6 * - - 2.4 - 1.1 53 350 17 30 220 0.7 0.6 0.02 0.04 76 70 Tr 1 670 0 0 0 0 670 19.5 7.0 Tr 2.9 0.1 15 0.14 0.06 11.4 15.3 0.25 2.0 6 0.58 1.3 2 - 0.1

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂
身、天ぷら)

0 1438 345 42.0 17.8 22.0 23.5 74 25.4 (2.4) (2.2) 15.6 - - 2.4 - 1.1 53 350 17 30 220 0.7 0.6 0.02 0.04 76 70 Tr 1 670 0 0 0 0 670 19.5 7.0 Tr 2.9 0.1 15 0.14 0.06 11.4 15.3 0.25 2.0 6 0.58 1.3 2 - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し 60 137 32 89.5 (3.8) 4.9 0.3 25 0.8 (0.6) (0.5) (3.7) * - - 0.4 - 2.8 790 130 64 94 79 2.1 0.9 0.05 0.10 59 35 3 8 3 2 20 1 21 5 0.1 0.4 - - - 1 0.01 0.15 1.2 (2) 0.02 45.2 8 0.21 20.9 Tr - 2.0

(＜貝類＞あさり、蒸し) 60 137 32 89.5 (3.8) 4.9 0.3 25 0.8 (0.6) (0.5) (3.7) - - 0.4 - 2.8 790 130 64 94 79 2.1 0.9 0.05 0.10 59 35 3 8 3 2 20 1 21 5 0.1 0.4 - - - 1 0.01 0.15 1.2 (2) 0.02 45.2 8 0.21 20.9 Tr - 2.0 ①新規分析（未収載成分）

10新12 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フラ
イ

0 1466 352 37.5 - 24.8 22.0 210 23.4 1.1 1.0 13.6 * - - 1.1 - 2.1 350 480 22 62 350 0.4 1.9 0.30 0.11 5 46 1 4 7 0 2 0 2 7 0.1 5.8 0.1 10.1 0.4 24 0.07 0.06 5.9 10.0 0.24 4.0 6 0.39 7.1 1 - 0.9

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フラ
イ)

0 1466 352 37.5 - 24.8 22.0 210 23.4 1.1 1.0 13.6 - - 1.1 - 2.1 350 480 22 62 350 0.4 1.9 0.30 0.11 5 46 1 4 7 0 2 0 2 7 0.1 5.8 0.1 10.1 0.4 24 0.07 0.06 5.9 10.0 0.24 4.0 6 0.39 7.1 1 - 0.9 ①新規分析（未収載成分）

10新13 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生 40 372 88 76.1 13.7 19.0 0.4 100 1.0 (0.4) (0.3) 7.2 * - - 0.4 - 2.5 700 340 15 54 210 0.1 1.8 0.17 0.02 6 24 0 Tr 1 0 0 0 0 1 0 0.9 0 0 0 Tr 0.04 0.04 2.9 6.0 0.12 1.4 4 0.15 6.1 2 - 1.8

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生) 40 372 88 76.1 13.7 19.0 0.4 100 1.0 (0.4) (0.3) 7.2 - - 0.4 - 2.5 700 340 15 54 210 0.1 1.8 0.17 0.02 6 24 0 Tr 1 0 0 0 0 1 0 0.9 0 0 0 Tr 0.04 0.04 2.9 6.0 0.12 1.4 4 0.15 6.1 2 - 1.8 ①新規分析（未収載成分）

10新14 ＜いか・たこ類＞（たこ類）まだこ、蒸し（市販品）、油
いため

0 473 112 72.7 16.6 22.4 1.9 190 3.0 (0.2) (0.1) 7.0 * - - 0.2 - 1.8 480 170 18 47 180 0.1 2.6 0.40 0.04 10 32 1 1 4 - - - - 4 - 2.1 - 0.5 0 2 0.03 0.04 1.6 5.3 0.08 1.8 1 0.12 7.7 1 - 1.2

(＜いか・たこ類＞（たこ類）まだこ、蒸し（市販品）、
油いため)

0 473 112 72.7 16.6 22.4 1.9 190 3.0 (0.2) (0.1) 7.0 - - 0.2 - 1.8 480 170 18 47 180 0.1 2.6 0.40 0.04 10 32 1 1 4 - - - - 4 - 2.1 - 0.5 0 2 0.03 0.04 1.6 5.3 0.08 1.8 1 0.12 7.7 1 - 1.2 ①新規分析（未収載成分）

10新15 ＜いか・たこ類＞(たこ類)まだこ、蒸し(市販品)、素揚
げ

0 553 131 68.6 19.3 26.0 2.7 220 4.0 (0.2) (0.1) 7.4 * - - 0.2 - 2.1 560 200 22 58 210 0.1 2.9 0.41 0.04 10 35 1 1 4 - - - - 4 - 2.5 - 1 Tr 4 0.04 0.05 1.9 6.2 0.08 1.9 1 0.16 9.1 1 - 1.4

(＜いか・たこ類＞(たこ類)まだこ、蒸し(市販品)、素
揚げ)

0 553 131 68.6 19.3 26.0 2.7 220 4.0 (0.2) (0.1) 7.4 - - 0.2 - 2.1 560 200 22 58 210 0.1 2.9 0.41 0.04 10 35 1 1 4 - - - - 4 - 2.5 - 1 Tr 4 0.04 0.05 1.9 6.2 0.08 1.9 1 0.16 9.1 1 - 1.4 ①新規分析（未収載成分）

10新16 ＜いか・たこ類＞(たこ類)まだこ、蒸し（市販品） 20 317 75 80.3 12.1 16.8 0.5 130 1.2 (0.2) (0.1) 5.5 * - - 0.2 - 1.6 460 160 15 42 160 0.1 1.8 0.28 0.03 8 26 1 1 2 0 0 0 0 2 0 1.2 0 0 0 1 0.03 0.04 1.5 4.2 0.07 1.5 2 0.11 6.9 1 - 1.2

(＜いか・たこ類＞(たこ類)まだこ、蒸し（市販品）) 20 317 75 80.3 12.1 16.8 0.5 130 1.2 (0.2) (0.1) 5.5 - - 0.2 - 1.6 460 160 15 42 160 0.1 1.8 0.28 0.03 8 26 1 1 2 0 0 0 0 2 0 1.2 0 0 0 1 0.03 0.04 1.5 4.2 0.07 1.5 2 0.11 6.9 1 - 1.2 ①新規分析（未収載成分）

11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 0 662 157 65.4 28.8 31.0 4.7 69 5.1 (Tr) * (Tr) 0.8 (0) - Tr Tr 0.3 86 18 14 4 23 0.4 1.0 0.02 0.01 1 9 1 1 1 0 1 0 1 1 0 0.1 0 0 0 9 Tr 0.04 0.2 0.8 Tr 0.5 2 0.10 0.4 0 - 0.2 別名： すじ

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 65.4 31.0 4.7 69 5.1 (Tr) (Tr) 0.8 86 18 14 0.4 1.0 0.01 1 9 Tr 0.8 Tr 0.5 2 0.10 ②新規分析（既収載成分）

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 28.8 Tr 1 9 1 1 0 1 0 0.4 ①新規分析（未収載成分）

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 662 157 0.8 Tr 1 1 ③構成成分・計算要素の更新

11181 ＜畜肉類＞ぶた　[ハム類]　生ハム　促成 0 1014 243 55.0 20.6 24.0 16.0 78 16.6 3.4 3.3 3.3 (0) - 0.5 1.1 3.9 2300 470 6 27 200 0.7 2.2 0.08 0.02 180 19 1 1 5 - - - (0) 5 0.3 0.3 0 0.1 0 7 0.92 0.18 9.9 14.6 0.43 0.4 3 1.36 3.3 18 - 5.8
ラックスハムを含む
ビタミンC： 酸化防止用として添加された食品を含む
ヨウ素： 第3章参照

(＜畜肉類＞ぶた　[ハム類]　生ハム　促成) 2300 14.6 5.8 ②新規分析（既収載成分）

11新06 <畜肉類>ぶた[ソーセージ類]ランチョンミート 0 1159 279 55.5 11.6 14.0 22.6 63 23.8 4.9 4.5 7.1 * - 0.2 0.7 0.4 2.7 920 200 16 15 200 0.7 1.3 0.05 0.02 2 19 1 2 11 - - - - 11 0.3 0.5 0 0.1 0 13 0.06 0.11 4.1 6.7 0.11 0.4 4 0.56 4.1 18 - 2.3

Draft



(<畜肉類>ぶた[ソーセージ類]ランチョンミート) 0 1159 279 55.5 11.6 14.0 22.6 63 23.8 4.9 4.5 7.1 - 0.2 0.7 0.4 2.7 920 200 16 15 200 0.7 1.3 0.05 0.02 2 19 1 2 11 - - - - 11 0.3 0.5 0 0.1 0 13 0.06 0.11 4.1 6.7 0.11 0.4 4 0.56 4.1 18 - 2.3 ①新規分析（未収載成分）

11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)生 0 1060 256 59.8 15.1 17.4 21.5 61 22.3 (0.1) * (0.1) 2.2 - - 0.1 0.5 0.9 64 290 3 17 150 0.5 1.8 0.04 Tr 0 23 2 1 12 0 0 0 0 12 0.5 0.3 0 Tr 0 5 0.64 0.13 6.6 9.8 0.32 0.3 2 0.72 4.0 1 - 0.2

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)生) 0 1060 256 59.8 15.1 17.4 21.5 61 22.3 (0.1) (0.1) 2.2 - - 0.1 0.5 0.9 64 290 3 17 150 0.5 1.8 0.04 Tr 0 23 2 1 12 0 0 0 0 12 0.5 0.3 0 Tr 0 5 0.64 0.13 6.6 9.8 0.32 0.3 2 0.72 4.0 1 - 0.2 ①新規分析（未収載成分）

11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 0 1459 351 45.1 21.9 25.0 27.3 85 28.6 (0.1) (0.1) 3.8 * - - 0.1 0.7 1.2 85 410 5 25 210 0.7 2.6 0.06 Tr - 33 1 1 8 - - - - 8 0.5 0.4 - Tr - 9 0.80 0.18 8.9 13.5 0.39 0.5 2 0.89 5.9 1 - 0.2

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 0 1459 351 45.1 21.9 25.0 27.3 85 28.6 (0.1) (0.1) 3.8 - - 0.1 0.7 1.2 85 410 5 25 210 0.7 2.6 0.06 Tr - 33 1 1 8 - - - - 8 0.5 0.4 - Tr - 9 0.80 0.18 8.9 13.5 0.39 0.5 2 0.89 5.9 1 - 0.2 ①新規分析（未収載成分）

11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 0 382 90 77.1 17.6 21.4 0.6 60 1.0 (0.1) (0.1) 3.0 * - - 0.1 0.6 1.1 60 370 4 25 210 3.3 2.3 0.17 0.01 1 4 0 Tr 2 - - - - 2 0 0.8 0 Tr 0 1 0.17 0.30 5.5 10.2 0.48 1.7 3 0.58 1.5 1 - 0.2

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 0 382 90 77.1 17.6 21.4 0.6 60 1.0 (0.1) (0.1) 3.0 - - 0.1 0.6 1.1 60 370 4 25 210 3.3 2.3 0.17 0.01 1 4 0 Tr 2 - - - - 2 0 0.8 0 Tr 0 1 0.17 0.30 5.5 10.2 0.48 1.7 3 0.58 1.5 1 - 0.2 ①新規分析（未収載成分）

18新12 お好み焼き　冷凍（調理後） 0 570 136 71.8 - 5.2 - - 6.5 14.0 * 12.9 12.4 2.6 - 15.2 0.1 1.3 310 190 39 13 68 0.5 0.4 0.04 0.20 6 6 2 6 23 Tr 11 2 12 24 0.3 0.7 0.1 1.0 0.3 33 0.06 0.08 0.7 1.5 0.09 0.2 23 0.41 4.9 12 - 0.8 食物繊維：AOAC2011.25法

(お好み焼き　冷凍（調理後）) 0 570 136 71.8 - 5.2 - - 6.5 14.0 12.9 12.4 2.6 - 15.2 0.1 1.3 310 190 39 13 68 0.5 0.4 0.04 0.20 6 6 2 6 23 Tr 11 2 12 24 0.3 0.7 0.1 1.0 0.3 33 0.06 0.08 0.7 1.5 0.09 0.2 23 0.41 4.9 12 - 0.8 ①新規分析（未収載成分）

18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 0 1205 289 46.3 6.5 8.9 16.7 - 18.0 23.4 21.3 26.8 * 2.3 - 25.5 0.1 1.3 340 170 18 27 120 1.6 7.3 0.73 0.47 46 38 3 10 33 3 24 Tr 26 35 0 3.7 0.1 6.3 0.2 28 0.11 0.16 1.9 3.4 0.06 17.6 24 0.41 5.8 2 - 0.9 食物繊維：AOAC2011.25法

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 0 1205 289 46.3 6.5 8.9 16.7 - 18.0 23.4 21.3 26.8 2.3 - 25.5 0.1 1.3 340 170 18 27 120 1.6 7.3 0.73 0.47 46 38 3 10 33 3 24 Tr 26 35 0 3.7 0.1 6.3 0.2 28 0.11 0.16 1.9 3.4 0.06 17.6 24 0.41 5.8 2 - 0.9 ①新規分析（未収載成分）

18新14 チャーハン　冷凍（調理後） 0 868 206 55.1 - 5.0 - - 5.2 36.2 * 32.9 31.4 1.9 - 33.3 0.1 1.4 510 69 10 8 56 0.3 0.7 0.09 0.30 9 4 1 26 8 67 35 2 69 14 0.2 0.8 Tr 1.1 0.1 8 0.04 0.04 0.4 1.2 0.04 0.1 8 0.27 2.8 1 - 1.3 食物繊維：AOAC2011.25法

(チャーハン　冷凍（調理後）) 0 868 206 55.1 - 5.0 - - 5.2 36.2 32.9 31.4 1.9 - 33.3 0.1 1.4 510 69 10 8 56 0.3 0.7 0.09 0.30 9 4 1 26 8 67 35 2 69 14 0.2 0.8 Tr 1.1 0.1 8 0.04 0.04 0.4 1.2 0.04 0.1 8 0.27 2.8 1 - 1.3 ①新規分析（未収載成分）

18新15 鶏唐揚げ　冷凍（調理後） 0 853 204 55.8 12.8 15.6 9.5 - 10.1 16.8 * 15.3 17.6 1.7 - 16.1 0.3 2.4 700 250 12 21 180 0.7 1.2 0.06 0.16 2 11 2 6 21 Tr 7 8 11 22 0.3 1.3 0.1 2.8 0.7 49 0.10 0.14 4.2 7.2 0.16 0.3 10 0.93 3.9 1 - 1.8 食物繊維：AOAC2011.25法

(鶏唐揚げ　冷凍（調理後）) 0 853 204 55.8 12.8 15.6 9.5 - 10.1 16.8 15.3 17.6 1.7 - 16.1 0.3 2.4 700 250 12 21 180 0.7 1.2 0.06 0.16 2 11 2 6 21 Tr 7 8 11 22 0.3 1.3 0.1 2.8 0.7 49 0.10 0.14 4.2 7.2 0.16 0.3 10 0.93 3.9 1 - 1.8 ①新規分析（未収載成分）

18新16 春巻き　冷凍（調理後） 0 913 221 42.8 - 6.0 - - 19.3 4.1 * 24.9 26.5 3.5 - 30.2 0.2 1.6 450 170 57 26 73 0.7 0.4 0.08 0.31 6 4 3 21 1 24 78 Tr 90 8 0.1 2.3 0.1 4.2 0.4 22 0.07 0.03 0.7 1.8 0.07 Tr 18 0.30 3.6 1 - 1.1 食物繊維：AOAC2011.25法

(春巻き　冷凍（調理後）) 0 913 221 42.8 - 6.0 - - 19.3 4.1 24.9 26.5 3.5 - 30.2 0.2 1.6 450 170 57 26 73 0.7 0.4 0.08 0.31 6 4 3 21 1 24 78 Tr 90 8 0.1 2.3 0.1 4.2 0.4 22 0.07 0.03 0.7 1.8 0.07 Tr 18 0.30 3.6 1 - 1.1 ①新規分析（未収載成分）
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第1表　可食部 100 g 当たりのアミノ酸成分表

食品群 食品番号
索引番
号

食品名 水分
アミノ酸組成
によるたん
ぱく質

たんぱく質
イソロイシ

ン
ロイシン

リシン

（リジン）

含硫アミノ
酸；

メチオニン

含硫アミノ
酸；

シスチン

含硫アミノ
酸；
合計

芳香族アミノ
酸；

フェニルアラ
ニン

芳香族アミノ
酸；

チロシン

芳香族アミノ
酸；
合計

トレオニン

（スレオニ

ン）

トリプト

ファン
バリン ヒスチジン アルギニン アラニン

アスパラギ

ン酸

グルタミン

酸
グリシン プロリン セリン

ヒドロキシ

プロリン

アミノ酸組

成計
アンモニア

剰余アンモ
ニア

成分識別子 WATER PROTCAA PROT- ILE LEU LYS MET CYS AAS PHE TYR AAA THR TRP VAL HIS ARG ALA ASP GLU GLY PRO SER HYP AAT AMMON AMMON-E

単位 g/100 g g/100 g g/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g

01 01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 30.6 8.2 9.2 340 650 200 140 190 330 460 280 740 290 95 400 210 300 270 400 3300 320 1200 490 - 9500 340 -

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 30.6 8.2 9.2 340 650 200 140 190 330 460 280 740 290 95 400 210 300 270 400 3300 320 1200 490 9500 340 ②新規分析（既収載成分）

01 01079 こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥 11.9 (12.4) 14.9 (520) (990) (280) (210) (320) (530) (730) (470) (1200) (420) (150) (600) (330) (480) (410) (570) (4900) (510) (1700) (760) - (14000) (570) - 01026食パンから推計

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 11.9 14.9 ②新規分析（既収載成分）

(12.4) (520) (990) (280) (210) (320) (530) (730) (470) (1200) (420) (150) (600) (330) (480) (410) (570) (4900) (510) (1700) (760) (14000) (570) ③構成成分・計算要素の更新

04 04新01 あずき、つぶし生あん 65.8 7.3 8.6 380 720 660 140 94 230 520 260 790 330 91 460 290 570 370 970 1400 320 380 530 - 8500 150 -

(あずき、つぶし生あん) 65.8 7.3 8.6 380 720 660 140 94 230 520 260 790 330 91 460 290 570 370 970 1400 320 380 530 - 8500 150 - ①新規分析（未収載成分）

06 06287 （もやし類）だいずもやし、生 92.0 2.8 3.6 150 210 150 37 42 79 180 97 270 140 47 180 100 200 140 870 330 110 130 180 - 3300 150 - 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）だいずもやし、生) 2.8 3.6 150 210 150 37 42 79 180 97 270 140 47 180 100 200 140 870 330 110 130 180 3300 150 ②新規分析（既収載成分）

06 06新01 （もやし類）だいずもやし、油いため 86.9 (3.0) 3.8 (150) (220) (160) (39) (45) (84) (190) (100) (290) (150) (50) (190) (110) (210) (150) (930) (350) (120) (140) (190) - (3500) (150) -
廃棄部位： 種皮及び損傷部

06287 だいずもやし、生から推計

(（もやし類）だいずもやし、油いため) 86.9 (3.0) 3.8 (150) (220) (160) (39) (45) (84) (190) (100) (290) (150) (50) (190) (110) (210) (150) (930) (350) (120) (140) (190) - (3500) (150) - ①新規分析（未収載成分）

06 06291 （もやし類）りょくとうもやし、生 95.4 1.3 1.8 70 77 86 13 7 21 92 41 130 49 18 94 55 130 32 500 71 26 35 55 - 1400 80 9 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）りょくとうもやし、生) 1.3 1.8 70 77 86 13 7 21 92 41 130 49 18 94 55 130 32 500 71 26 35 55 1400 80 9 ②新規分析（既収載成分）

06 06新02 （もやし類）りょくとうもやし、油いため 91.0 (1.4) 2.0 (77) (85) (95) (15) (8) (23) (100) (45) (150) (54) (20) (100) (60) (140) (35) (550) (78) (28) (38) (60) - (1600) (88) (9)
廃棄部位： 種皮及び損傷部

06291 りょくとうもやし、生から推計

(（もやし類）りょくとうもやし、油いため) 91.0 (1.4) 2.0 (77) (85) (95) (15) (8) (23) (100) (45) (150) (54) (20) (100) (60) (140) (35) (550) (78) (28) (38) (60) - (1600) (88) (9) ①新規分析（未収載成分）

08 08013 しいたけ　乾しいたけ　乾 9.1 12.9 19.4 620 1000 920 220 240 460 640 400 1000 820 240 760 360 780 900 1500 3200 730 640 900 - 15000 510 -

どんこ、こうしんを含む

試料： 栽培品

廃棄部位： 柄全体

(しいたけ　乾しいたけ　乾) 12.9 19.4 620 1000 920 220 240 460 640 400 1000 820 240 760 360 780 900 1500 3200 730 640 900 15000 510 ②新規分析（既収載成分）

09 09040 わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾 11.3 (11.2) 14.4 (650) (1200) (820) (370) (150) (510) (720) (380) (1100) (720) (250) (840) (290) (700) (970) (1400) (1600) (800) (600) (720) - (13000) (190) - 9045カットわかめから推計

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 11.3 14.4 ②新規分析（既収載成分）

(11.2) (650) (1200) (820) (370) (150) (510) (720) (380) (1100) (720) (250) (840) (290) (700) (970) (1400) (1600) (800) (600) (720) (13000) (190) ③構成成分・計算要素の更新

09 09041 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し 91.7 (1.3) 1.6 (74) (130) (92) (41) (16) (58) (81) (43) (120) (81) (29) (95) (33) (79) (110) (160) (180) (91) (67) (81) - (1500) (22) - 09044カットわかめから推計

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し) 91.7 1.6 ②新規分析（既収載成分）

(1.3) (74) (130) (92) (41) (16) (58) (81) (43) (120) (81) (29) (95) (33) (79) (110) (160) (180) (91) (67) (81) (1500) (22) ③構成成分・計算要素の更新

09 09新01 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり） 95.3 (0.8) 1.0 (47) (85) (58) (26) (10) (37) (51) (27) (79) (52) (18) (60) (21) (50) (69) (99) (110) (58) (43) (52) - (940) (14) - 09044カットわかめから推計

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり）) 95.3 (0.8) 1.0 (47) (85) (58) (26) (10) (37) (51) (27) (79) (52) (18) (60) (21) (50) (69) (99) (110) (58) (43) (52) - (940) (14) - ①新規分析（未収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 16.7 9.8 12.4 440 800 450 260 290 560 510 290 810 590 160 630 220 470 1100 1100 2500 580 480 570 - 12000 280 -

(あらめ　蒸し干し) 9.8 440 800 450 260 290 560 510 290 810 590 160 630 220 470 1100 1100 2500 580 480 570 12000 280 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 8.4 26.8 34.8 1300 2500 1700 710 540 1300 1300 1200 2500 1900 440 2100 570 2000 3700 3100 3600 2000 1400 1700 - 31000 540 - すき干ししたもの

(いわのり　素干し) 26.8 1300 2500 1700 710 540 1300 1300 1200 2500 1900 440 2100 570 2000 3700 3100 3600 2000 1400 1700 31000 540 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 68.0 17.7 20.0 950 1600 1900 650 210 860 860 740 1600 1000 230 1000 710 1300 1300 2000 3000 1100 790 950 110 21000 290 -

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 68.0 17.7 20.0 950 1600 1900 650 210 860 860 740 1600 1000 230 1000 710 1300 1300 2000 3000 1100 790 950 110 21000 290 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 60.1 22.2 25.2 1200 2100 2500 820 270 1100 1100 940 2000 1300 300 1300 890 1600 1600 2600 3800 1300 950 1200 96 26000 350 -

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 60.1 22.2 25.2 1200 2100 2500 820 270 1100 1100 940 2000 1300 300 1300 890 1600 1600 2600 3800 1300 950 1200 96 26000 350 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生
52.6 16.0 18.6 800 1400 1600 550 190 190 690 630 1300 880 210 920 1600 1100 1100 1700 2400 1100 740 810 160 18000 250 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生)
52.6 16.0 18.6 800 1400 1600 550 190 190 690 630 1300 880 210 920 1600 1100 1100 1700 2400 1100 740 810 160 18000 250 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮
47.8 18.2 21.4 960 1600 1900 620 210 820 810 740 1600 1000 250 1100 1600 1300 1300 1900 2800 1100 800 930 120 21000 270 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮)
47.8 18.2 21.4 960 1600 1900 620 210 820 810 740 1600 1000 250 1100 1600 1300 1300 1900 2800 1100 800 930 120 21000 270 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し
50.2 17.4 21.8 920 1500 1800 590 200 790 770 700 1500 970 230 1100 1600 1200 1200 1900 2700 1100 760 870 120 20000 270 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し)
50.2 17.4 21.8 920 1500 1800 590 200 790 770 700 1500 970 230 1100 1600 1200 1200 1900 2700 1100 760 870 120 20000 270 - ①新規分析（未収載成分）

更新年月日 更新理由 備考
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10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理
48.1 19.6 23.1 1000 1700 2100 680 230 920 870 800 1700 1100 260 1200 1900 1300 1400 2100 3000 1200 860 990 130 23000 300 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理)
48.1 19.6 23.1 1000 1700 2100 680 230 920 870 800 1700 1100 260 1200 1900 1300 1400 2100 3000 1200 860 990 130 23000 300 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き
46.4 18.8 23.0 990 1600 2000 630 210 840 830 760 1600 1000 250 1100 1900 1300 1300 2000 2900 1200 810 940 130 22000 290 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き)
46.4 18.8 23.0 990 1600 2000 630 210 840 830 760 1600 1000 250 1100 1900 1300 1300 2000 2900 1200 810 940 130 22000 290 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー
45.7 20.3 24.3 1100 1800 2100 700 240 930 900 820 1700 1100 270 1200 2000 1400 1400 2100 3100 1300 890 1000 140 24000 320 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー)
45.7 20.3 24.3 1100 1800 2100 700 240 930 900 820 1700 1100 270 1200 2000 1400 1400 2100 3100 1300 890 1000 140 24000 320 - ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら
42.0 17.8 22.0 930 1600 1800 600 200 800 790 700 1500 980 230 1100 1800 1200 1200 1900 2800 1100 830 900 120 21000 290 -

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら)
42.0 17.8 22.0 930 1600 1800 600 200 800 790 700 1500 980 230 1100 1800 1200 1200 1900 2800 1100 830 900 120 21000 290 - ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 90.3 4.4 5.7 210 360 370 130 77 200 190 190 380 260 55 240 110 370 370 550 790 450 200 250 (33) 5100 42 -
廃棄部位： 貝殻

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜貝類＞あさり、生) 4.4 5.7 210 360 370 77 200 190 380 260 55 240 370 370 550 790 450 200 250 (33) 5100 42 ②新規分析（既収載成分）

10 10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し 89.5 (3.8) 4.9 (180) (310) (320) (110) (66) (170) (170) (160) (330) (220) (47) (200) (94) (320) (320) (470) (670) (380) (170) (210) (28) (4400) (36) -

廃棄部位： 貝殻

10281 あさり、生から推計

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜貝類＞あさり、蒸し) 89.5 (3.8) 4.9 (180) (310) (320) (110) (66) (170) (170) (160) (330) (220) (47) (200) (94) (320) (320) (470) (670) (380) (170) (210) (28) (4400) (36) - ①新規分析（未収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 81.1 11.4 16.1 610 1000 970 300 140 440 470 450 920 680 120 590 310 1200 730 1400 2100 930 600 710 (91) 13000 230 -
廃棄部位： 内臓等

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 16.1 ②新規分析（既収載成分）

11.4 610 1000 970 300 140 440 470 450 920 680 120 590 310 1200 730 1400 2100 930 600 710 (91) 13000 230 ③構成成分・計算要素の更新

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 70.2 12.3 13.2 660 1200 1300 430 140 140 530 500 1000 690 160 710 340 880 790 1400 2800 520 450 690 15 14000 190 -

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 70.2 12.3 13.2 660 1200 1300 430 140 140 530 500 1000 690 160 710 340 880 790 1400 2800 520 450 690 15 14000 190 ②新規分析（既収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 70.0 10.0 11.3 540 940 1100 320 110 110 430 410 830 560 130 590 280 710 690 1200 2300 530 360 550 15 11000 180 -

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 70.0 10.0 11.3 540 940 1100 320 110 110 430 410 830 560 130 590 280 710 690 1200 2300 530 360 550 15 11000 180 - ①新規分析（未収載成分）

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 65.4 28.8 31.0 590 1200 1100 290 80 80 780 360 1100 760 36 940 310 2700 3100 2000 3500 7600 4100 1300 3700 34000 270 -

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 65.4 28.8 31.0 590 1200 1100 290 80 80 780 360 1100 760 36 940 310 2700 3100 2000 3500 7600 4100 1300 3700 34000 270 - ①新規分析（未収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 59.8 15.1 17.4 770 1400 1500 450 200 200 690 610 1300 820 190 850 660 1200 1100 1600 2600 1200 870 790 280 17000 240 -

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 59.8 15.1 17.4 770 1400 1500 450 200 200 690 610 1300 820 190 850 660 1200 1100 1600 2600 1200 870 790 280 17000 240 - ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 45.1 21.9 25.0 1100 2000 2200 660 280 930 990 890 1900 1200 270 1300 930 1700 1600 2300 3800 1600 1300 1100 370 26000 330 -

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 45.1 21.9 25.0 1100 2000 2200 660 280 930 990 890 1900 1200 270 1300 930 1700 1600 2300 3800 1600 1300 1100 370 26000 330 - ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 55.5 11.6 14.0 600 1100 1100 330 120 450 560 440 1000 620 150 690 500 880 820 1200 2100 850 670 620 180 14000 200 -

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 55.5 11.6 14.0 600 1100 1100 330 120 450 560 440 1000 620 150 690 500 880 820 1200 2100 850 670 620 180 14000 200 - ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 77.1 17.6 21.4 950 1700 1900 590 230 230 850 750 1600 1000 280 1000 960 1300 1200 1900 3200 890 770 920 43 20000 290 -

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 77.1 17.6 21.4 950 1700 1900 590 230 230 850 750 1600 1000 280 1000 960 1300 1200 1900 3200 890 770 920 43 20000 290 - ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46.3 6.5 8.9 300 520 370 140 120 260 330 240 580 320 85 340 180 390 380 570 1800 380 670 400 21 7500 210 -

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46.3 6.5 8.9 300 520 370 140 120 260 330 240 580 320 85 340 180 390 380 570 1800 380 670 400 21 7500 210 - ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 55.8 12.8 15.6 660 1100 1200 350 160 510 590 430 1000 680 180 700 510 940 860 1300 2800 800 700 690 160 15000 230 -

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 55.8 12.8 15.6 660 1100 1200 350 160 510 590 430 1000 680 180 700 510 940 860 1300 2800 800 700 690 160 15000 230 - ①新規分析（未収載成分）
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日本食品標準成分表2020年版（八訂）　アミノ酸成分表　編 更新日：2022年XX月XX日

第2表　基準窒素 1 g 当たりのアミノ酸成分表

食品群
食品番
号

索引番
号

食品名
イソロイシ

ン
ロイシン

リシン

（リジン）

含硫アミノ
酸；

メチオニン

含硫アミノ
酸；

シスチン

含硫アミノ
酸；
合計

芳香族アミノ
酸；

フェニルアラ
ニン

芳香族アミノ
酸；

チロシン

芳香族アミノ
酸；
合計

トレオニン

（スレオニ

ン）

トリプト

ファン
バリン ヒスチジン アルギニン アラニン

アスパラギ

ン酸

グルタミン

酸
グリシン プロリン セリン

ヒドロキシ

プロリン

アミノ酸組

成計
アンモニア

アミノ酸組成
によるたんぱく
質に対する窒
素-たんぱく質

換算係数

窒素-たんぱ

く質換算係数

（基準窒素に

よるたんぱく

質に対する係

数）

成分識別子 ILEN LEUN LYSN METN CYSN AASN PHEN TYRN AAAN THRN TRPN VALN HISN ARGN ALAN ASPN GLUN GLYN PRON SERN HYPN AATN AMMONN XNA XN

単位
mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素

mg/g基準窒

素
－ －

01 01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 230 440 130 94 130 220 310 190 500 190 64 270 140 200 180 270 2200 220 810 330 - 6400 230 5.52 6.25

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 440 130 94 500 64 200 180 270 2200 220 810 6400 230 5.52 ②新規分析（既収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 280 520 480 99 68 170 380 190 570 240 66 330 210 410 270 710 1000 240 280 380 - 6200 110 5.35 6.25

(あずき、つぶし生あん) 280 520 480 99 68 170 380 190 570 240 66 330 210 410 270 710 1000 240 280 380 - 6200 110 5.35 6.25 ①新規分析（未収載成分）

06 06291 （もやし類）りょくとうもやし、生 240 260 300 46 24 70 310 140 450 170 63 320 190 450 110 1700 240 88 120 190 - 5000 270 4.29 6.25 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）りょくとうもやし、生) 260 310 450 270 4.29 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 220 400 230 130 150 280 260 150 410 300 78 320 110 240 550 560 1300 290 240 280 - 5800 140 4.96 6.25

(あらめ　蒸し干し) 220 400 230 130 150 280 260 150 410 300 78 320 110 240 550 560 1300 290 240 280 - 5800 140 4.96 6.25 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 230 440 300 130 96 220 230 210 450 330 80 380 100 350 660 550 640 350 250 310 - 5700 96 4.82 6.25 すき干ししたもの

(いわのり　素干し) 230 440 300 130 96 220 230 210 450 330 80 380 100 350 660 550 640 350 250 310 - 5700 96 4.82 6.25 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 300 510 600 200 64 270 270 230 500 310 72 330 220 410 400 640 950 350 250 300 33 6400 92 5.53 6.25

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 300 510 600 200 64 270 270 230 500 310 72 330 220 410 400 640 950 350 250 300 33 6400 92 5.53 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 290 510 610 200 67 270 270 230 500 320 74 320 220 410 400 640 950 320 240 300 24 6400 88 5.51 6.25

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 290 510 610 200 67 270 270 230 500 320 74 320 220 410 400 640 950 320 240 300 24 6400 88 5.51 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

生
270 460 550 180 65 250 230 210 440 300 70 310 540 370 380 560 820 370 250 270 55 6100 83 5.37 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

生)
270 460 550 180 65 250 230 210 440 300 70 310 540 370 380 560 820 370 250 270 55 6100 83 5.37 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

水煮
280 470 560 180 61 240 240 220 450 300 72 320 480 370 370 570 830 330 230 270 35 6200 80 5.31 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

水煮)
280 470 560 180 61 240 240 220 450 300 72 320 480 370 370 570 830 330 230 270 35 6200 80 5.31 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

蒸し
260 430 520 170 58 230 220 200 420 280 66 300 470 350 340 530 770 310 220 250 35 5800 78 4.98 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

蒸し)
260 430 520 170 58 230 220 200 420 280 66 300 470 350 340 530 770 310 220 250 35 5800 78 4.98 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

電子レンジ調理
280 460 560 190 63 250 230 220 450 300 71 320 510 360 370 560 820 330 230 270 35 6200 81 5.30 6.25

10
(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

電子レンジ調理)
280 460 560 190 63 250 230 220 450 300 71 320 510 360 370 560 820 330 230 270 35 6200 81 5.30 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

焼き
270 450 540 170 58 230 230 210 430 280 69 310 510 350 350 540 780 320 220 260 35 5900 79 5.11 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

焼き)
270 450 540 170 58 230 230 210 430 280 69 310 510 350 350 540 780 320 220 260 35 5900 79 5.11 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

ソテー
280 450 550 180 60 240 230 210 440 290 69 320 520 360 360 550 800 320 230 260 36 6100 83 5.21 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

ソテー)
280 450 550 180 60 240 230 210 440 290 69 320 520 360 360 550 800 320 230 260 36 6100 83 5.21 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

天ぷら
260 440 520 170 57 230 220 200 420 280 66 300 510 340 340 530 810 310 240 250 35 5900 81 5.07 6.25

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

天ぷら)
260 440 520 170 57 230 220 200 420 280 66 300 510 340 340 530 810 310 240 250 35 5900 81 5.07 6.25 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 230 390 410 140 83 220 210 200 410 280 60 260 120 400 400 590 850 490 220 270 (17) 5500 46 4.80 6.25

廃棄部位： 貝殻

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値

から推計

(＜貝類＞あさり、生) (17) 5500 46 4.80 ②新規分析（既収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 240 390 380 120 55 170 180 180 360 260 47 230 120 450 280 540 800 360 230 280 (36) 5100 88 4.41 6.25

廃棄部位： 内臓等

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値

から推計

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) (36) 5100 4.41 ③構成成分・計算要素の更新

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 310 550 630 200 66 270 250 240 490 320 76 330 160 420 380 670 1300 240 210 330 7 6500 91 5.80 6.25

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 310 550 630 200 66 270 250 240 490 320 76 330 160 420 380 670 1300 240 210 330 7 6500 91 5.80 6.25 ②新規分析（既収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 300 520 580 180 62 240 240 220 460 310 69 320 160 390 380 640 1300 290 200 300 8 6300 97 5.53 6.25

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 300 520 580 180 62 240 240 220 460 310 69 320 160 390 380 640 1300 290 200 300 8 6300 97 5.53 6.25 ①新規分析（未収載成分）

更新年月日 更新理由 備考
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11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 100 220 190 53 14 67 140 64 200 140 6 170 56 480 550 370 630 1400 730 230 670 6100 48 5.15 5.55

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 100 220 190 53 14 67 140 64 200 140 6 170 56 480 550 370 630 1400 730 230 670 6100 48 5.15 5.55 ①新規分析（未収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 280 480 540 160 71 230 250 220 470 300 70 300 230 430 390 570 930 410 310 280 100 6200 85 5.43 6.25

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 280 480 540 160 71 230 250 220 470 300 70 300 230 430 390 570 930 410 310 280 100 6200 85 5.43 6.25 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 270 480 530 160 68 230 240 220 460 290 67 300 230 420 380 560 920 400 310 280 93 6000 82 5.47 6.25

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 270 480 530 160 68 230 240 220 460 290 67 300 230 420 380 560 920 400 310 280 93 6000 82 5.47 6.25 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 270 480 490 150 55 200 250 200 450 280 69 310 220 390 360 550 940 380 300 280 82 6000 91 5.17 6.25

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 270 480 490 150 55 200 250 200 450 280 69 310 220 390 360 550 940 380 300 280 82 6000 91 5.17 6.25 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 280 500 550 170 68 240 250 220 470 300 81 300 280 380 350 550 940 260 220 270 13 5800 86 5.15 6.25

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 280 500 550 170 68 240 250 220 470 300 81 300 280 380 350 550 940 260 220 270 13 5800 86 5.15 6.25 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 210 360 260 100 84 180 240 170 410 220 60 240 130 280 270 400 1300 270 470 280 15 5300 150 4.58 6.25

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 210 360 260 100 84 180 240 170 410 220 60 240 130 280 270 400 1300 270 470 280 15 5300 150 4.58 6.25 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 270 460 490 140 66 210 230 170 410 270 71 280 200 380 350 530 1100 320 280 280 65 6000 90 5.13 6.25

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 270 460 490 140 66 210 230 170 410 270 71 280 200 380 350 530 1100 320 280 280 65 6000 90 5.13 6.25 ①新規分析（未収載成分）
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日本食品標準成分表2020年版（八訂）　アミノ酸成分表　編 更新日：2022年XX月XX日

第3表　アミノ酸組成によるたんぱく質 1 g 当たりのアミノ酸成分表

食品群
食品番
号

索引番
号

食品名
イソロイシ

ン
ロイシン

リシン

（リジン）

含硫アミノ
酸；

メチオニン

含硫アミノ
酸；

シスチン

含硫アミノ
酸；
合計

芳香族アミノ
酸；

フェニルアラ
ニン

芳香族アミノ
酸；

チロシン

芳香族アミノ
酸
合計

トレオニン

（スレオニ

ン）

トリプト

ファン
バリン ヒスチジン アルギニン アラニン

アスパラギ

ン酸

グルタミン

酸
グリシン プロリン セリン

ヒドロキシ

プロリン

アミノ酸組

成計
アンモニア

成分識別子 ILEPA LEUPA LYSPA METPA CYSPA AASPA PHEPA TYRPA AAAPA THRPA TRPPA VALPA HISPA ARGPA ALAPA ASPPA GLUPA GLYPA PROPA SERPA HYPPA AATPA AMMONPA

単位
mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

01 01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 42 79 24 17 23 40 57 34 90 35 12 50 26 37 33 49 400 39 150 60 - 1200 42

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 42 79 24 23 40 57 34 90 26 37 33 400 39 150 60 42 ②新規分析（既収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 52 98 91 18 13 31 72 36 110 45 12 62 39 78 50 130 190 44 52 72 - 1200 20

(あずき、つぶし生あん) 52 98 91 18 13 31 72 36 110 45 12 62 39 78 50 130 190 44 52 72 - 1200 20 ①新規分析（未収載成分）

06 06291 （もやし類）りょくとうもやし、生 56 62 69 11 6 16 73 33 110 39 15 75 43 100 26 400 57 20 28 44 - 1200 64 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）りょくとうもやし、生) 6 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 45 81 46 27 30 57 52 30 82 60 16 64 22 48 110 110 260 58 49 57 - 1200 28

(あらめ　蒸し干し) 45 81 46 27 30 57 52 30 82 60 16 64 22 48 110 110 260 58 49 57 - 1200 28 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 48 92 63 27 20 47 49 44 93 69 17 78 21 74 140 110 130 73 52 65 - 1200 20 すき干ししたもの

(いわのり　素干し) 48 92 63 27 20 47 49 44 93 69 17 78 21 74 140 110 130 73 52 65 - 1200 20 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 54 92 110 37 12 49 49 42 90 57 13 59 40 74 73 110 170 63 45 54 6 1200 17

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 54 92 110 37 12 49 49 42 90 57 13 59 40 74 73 110 170 63 45 54 6 1200 17 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 53 93 110 37 12 49 49 42 91 58 14 58 40 74 73 120 170 59 43 55 4 1200 16

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 53 93 110 37 12 49 49 42 91 58 14 58 40 74 73 120 170 59 43 55 4 1200 16 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

生
50 85 100 34 12 12 43 39 83 55 13 58 100 69 70 100 150 69 47 51 10 1100 15

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

生)
50 85 100 34 12 12 43 39 83 55 13 58 100 69 70 100 150 69 47 51 10 1100 15 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

水煮
53 88 110 34 11 45 44 41 85 57 13 61 91 69 69 110 160 62 44 51 7 1200 15

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

水煮)
53 88 110 34 11 45 44 41 85 57 13 61 91 69 69 110 160 62 44 51 7 1200 15 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

蒸し
53 87 100 34 12 46 44 40 84 56 13 61 94 69 68 110 160 63 44 50 7 1200 16

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

蒸し)
53 87 100 34 12 46 44 40 84 56 13 61 94 69 68 110 160 63 44 50 7 1200 16 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

電子レンジ調理
53 87 110 35 12 47 44 41 85 56 13 60 97 69 69 110 150 61 44 51 7 1200 15

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

電子レンジ調理)
53 87 110 35 12 47 44 41 85 56 13 60 97 69 69 110 150 61 44 51 7 1200 15 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

焼き
53 87 100 34 11 45 44 41 85 56 14 60 100 69 68 110 150 62 43 50 7 1200 16

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

焼き)
53 87 100 34 11 45 44 41 85 56 14 60 100 69 68 110 150 62 43 50 7 1200 16 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

ソテー
53 87 100 34 12 46 44 40 84 55 13 61 99 69 69 110 150 62 44 49 7 1200 16

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

ソテー)
53 87 100 34 12 46 44 40 84 55 13 61 99 69 69 110 150 62 44 49 7 1200 16 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

天ぷら
52 88 100 34 11 45 44 39 83 55 13 60 100 67 68 100 160 62 47 50 7 1200 16

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂身、

天ぷら)
52 88 100 34 11 45 44 39 83 55 13 60 100 67 68 100 160 62 47 50 7 1200 16 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 48 81 84 28 17 45 44 42 86 58 12 54 25 84 84 120 180 100 45 56 (7) 1100 10
廃棄部位： 貝殻

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜貝類＞あさり、生) (7) 1100 10 ②新規分析（既収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 53 88 85 26 12 39 41 40 81 59 11 52 27 100 64 120 180 81 52 62 (8) 1100 20
廃棄部位： 内臓等

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) (8) 1100 ③構成成分・計算要素の更新

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 54 94 110 35 11 11 43 41 84 56 13 58 28 72 65 120 230 42 37 56 1 1100 16

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 54 94 110 35 11 11 43 41 84 56 13 58 28 72 65 120 230 42 37 56 1 1100 16 ②新規分析（既収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 54 93 110 32 11 11 43 41 83 55 13 58 28 71 69 120 230 52 36 55 2 1100 18

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 54 93 110 32 11 11 43 41 83 55 13 58 28 71 69 120 230 52 36 55 2 1100 18 ①新規分析（未収載成分）

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 20 42 37 10 3 3 27 12 40 26 1 33 11 94 110 71 120 260 140 44 130 1200 9

更新年月日 更新理由 備考
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(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 20 42 37 10 3 3 27 12 40 26 1 33 11 94 110 71 120 260 140 44 130 1200 9 ①新規分析（未収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 51 89 99 30 13 13 45 41 86 54 13 56 43 78 72 100 170 76 58 52 18 1100 16

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 51 89 99 30 13 13 45 41 86 54 13 56 43 78 72 100 170 76 58 52 18 1100 16 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 52 90 99 30 13 42 45 41 86 55 12 57 42 77 71 110 170 73 58 52 17 1200 15

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 52 90 99 30 13 42 45 41 86 55 12 57 42 77 71 110 170 73 58 52 17 1200 15 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 52 92 94 28 11 39 48 38 86 53 13 59 43 76 71 110 180 73 58 53 16 1200 18

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 52 92 94 28 11 39 48 38 86 53 13 59 43 76 71 110 180 73 58 53 16 1200 18 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 54 97 110 33 13 13 48 43 91 58 16 57 54 74 68 110 180 50 44 52 2 1100 17

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 54 97 110 33 13 13 48 43 91 58 16 57 54 74 68 110 180 50 44 52 2 1100 17 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46 80 57 22 18 40 52 37 89 49 13 52 28 60 58 87 280 59 100 61 3 1200 32

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46 80 57 22 18 40 52 37 89 49 13 52 28 60 58 87 280 59 100 61 3 1200 32 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 52 89 95 27 13 40 46 34 80 53 14 55 40 74 67 100 220 62 54 54 13 1200 18

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 52 89 95 27 13 40 46 34 80 53 14 55 40 74 67 100 220 62 54 54 13 1200 18 ①新規分析（未収載成分）
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日本食品標準成分表2020版（八訂）　アミノ酸成分表　編 更新日：2022年XX月XX日

第4表　（基準窒素による）たんぱく質 1 g 当たりのアミノ酸成分表

食品群
食品番
号

索引番
号

食品名
イソロイシ

ン
ロイシン

リシン

（リジン）

含硫アミノ
酸；

メチオニン

含硫アミノ
酸；

シスチン

含硫アミノ
酸；
合計

芳香族アミノ
酸；

フェニルアラ
ニン

芳香族アミノ
酸；

チロシン

芳香族アミノ
酸
合計

トレオニン

（スレオニ

ン）

トリプト

ファン
バリン ヒスチジン アルギニン アラニン

アスパラギ

ン酸

グルタミン

酸
グリシン プロリン セリン

ヒドロキシ

プロリン

アミノ酸組

成計
アンモニア

成分識別子 ILEP LEUP LYSP METP CYSP AASP PHEP TYRP AAAP THRP TRPP VALP HISP ARGP ALAP ASPP GLUP GLYP PROP SERP HYPP AATP AMMONP

単位
mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

mg /gたんぱ

く質

01 01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 37 70 22 15 20 35 50 30 80 31 10 44 23 32 29 43 350 35 130 53 - 1000 37

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 70 22 15 20 35 30 80 31 10 44 32 29 43 350 35 130 37 ②新規分析（既収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 44 84 78 16 11 27 61 31 92 39 11 53 34 66 43 110 170 38 45 62 - 990 17

(あずき、つぶし生あん) 44 84 78 16 11 27 61 31 92 39 11 53 34 66 43 110 170 38 45 62 - 990 17 ①新規分析（未収載成分）

06 06287 （もやし類）だいずもやし、生 40 58 43 10 12 22 49 27 76 38 13 49 28 56 40 240 91 30 36 50 - 910 40 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）りょくとうもやし、生) 38 47 7 4 50 790 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 36 64 36 21 24 45 41 24 65 48 13 51 18 38 88 89 210 46 39 46 - 930 22

(あらめ　蒸し干し) 36 64 36 21 24 45 41 24 65 48 13 51 18 38 88 89 210 46 39 46 - 930 22 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 37 71 48 21 15 36 38 34 72 53 13 60 16 57 100 88 100 56 40 50 - 900 15 すき干ししたもの

(いわのり　素干し) 37 71 48 21 15 36 38 34 72 53 13 60 16 57 100 88 100 56 40 50 - 900 15 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 48 82 97 33 10 43 43 37 80 50 12 52 36 65 65 100 150 55 40 48 5 1000 15

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 48 82 97 33 10 43 43 37 80 50 12 52 36 65 65 100 150 55 40 48 5 1000 15 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 47 82 98 32 11 43 43 37 80 51 12 52 35 65 64 100 150 52 38 48 4 1000 14

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 47 82 98 32 11 43 43 37 80 51 12 52 35 65 64 100 150 52 38 48 4 1000 14 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生
43 73 87 30 10 10 37 34 71 48 11 50 86 59 60 89 130 60 40 44 9 970 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生)
43 73 87 30 10 10 37 34 71 48 11 50 86 59 60 89 130 60 40 44 9 970 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮
45 75 90 29 10 39 38 35 72 48 11 52 77 59 59 91 130 52 37 43 6 990 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮)
45 75 90 29 10 39 38 35 72 48 11 52 77 59 59 91 130 52 37 43 6 990 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し
42 70 84 27 9 36 35 32 67 45 11 49 75 55 54 85 120 50 35 40 6 930 12

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し)
42 70 84 27 9 36 35 32 67 45 11 49 75 55 54 85 120 50 35 40 6 930 12 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理
45 74 89 30 10 40 37 34 72 48 11 51 82 58 58 90 130 52 37 43 6 990 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理)
45 74 89 30 10 40 37 34 72 48 11 51 82 58 58 90 130 52 37 43 6 990 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き
43 71 86 27 9 37 36 33 69 46 11 49 82 56 56 86 130 51 35 41 6 950 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き)
43 71 86 27 9 37 36 33 69 46 11 49 82 56 56 86 130 51 35 41 6 950 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー
44 73 87 29 10 38 37 34 70 46 11 51 83 57 57 88 130 52 37 41 6 970 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー)
44 73 87 29 10 38 37 34 70 46 11 51 83 57 57 88 130 52 37 41 6 970 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら
42 71 83 27 9 36 36 32 68 45 11 49 81 54 55 84 130 50 38 41 6 940 13

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら)
42 71 83 27 9 36 36 32 68 45 11 49 81 54 55 84 130 50 38 41 6 940 13 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 37 63 65 22 13 35 34 32 66 45 10 41 19 65 65 95 140 78 35 43 (6) 880 7
廃棄部位： 貝殻

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜貝類＞あさり、生) 10 (6) 880 7 ②新規分析（既収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 38 63 60 19 9 27 29 28 57 42 8 37 19 72 45 87 130 58 37 44 (6) 810 14
廃棄部位： 内臓等

ヒドロキシプロリン：軟体類の平均値から推計

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 9 8 (6) 810 ③構成成分・計算要素の更新

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 50 87 100 32 11 11 40 38 78 52 12 54 26 67 60 110 210 39 34 52 1 1000 14

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 50 87 100 32 11 11 40 38 78 52 12 54 26 67 60 110 210 39 34 52 1 1000 14 ②新規分析（既収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 48 83 93 28 10 10 38 36 74 49 11 52 25 63 61 100 200 46 32 48 1 1000 16

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 48 83 93 28 10 10 38 36 74 49 11 52 25 63 61 100 200 46 32 48 1 1000 16 ①新規分析（未収載成分）

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 19 39 34 9 3 3 25 12 37 24 1 30 10 87 98 66 110 240 130 41 120 1100 9

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 19 39 34 9 3 3 25 12 37 24 1 30 10 87 98 66 110 240 130 41 120 1100 9 ①新規分析（未収載成分）

更新理由 更新理由 備考
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11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 44 77 86 26 11 11 39 35 75 47 11 49 38 68 62 91 150 66 50 45 16 990 14

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 44 77 86 26 11 11 39 35 75 47 11 49 38 68 62 91 150 66 50 45 16 990 14 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 46 79 87 26 11 37 40 36 75 48 11 50 37 68 62 93 150 64 50 46 15 1000 13

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 46 79 87 26 11 37 40 36 75 48 11 50 37 68 62 93 150 64 50 46 15 1000 13 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 43 76 78 24 9 32 40 32 71 44 11 49 36 63 58 87 150 61 48 44 13 960 15

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 43 76 78 24 9 32 40 32 71 44 11 49 36 63 58 87 150 61 48 44 13 960 15 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 44 80 88 27 11 11 40 35 75 48 13 47 45 61 56 88 150 42 36 43 2 930 14

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 44 80 88 27 11 11 40 35 75 48 13 47 45 61 56 88 150 42 36 43 2 930 14 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 34 58 41 16 14 29 38 27 65 36 10 38 21 44 42 64 200 43 75 45 2 850 24

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 34 58 41 16 14 29 38 27 65 36 10 38 21 44 42 64 200 43 75 45 2 850 24 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 43 73 78 22 11 33 38 28 65 44 11 45 32 60 55 85 180 51 45 44 10 960 14

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 43 73 78 22 11 33 38 28 65 44 11 45 32 60 55 85 180 51 45 44 10 960 14 ①新規分析（未収載成分）
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第1表　可食部 100 g 当たりの脂肪酸成分表　（本表）

食品群
食品番

号
索引番
号

食品名 水分

トリア

シルグ

リセ

ロール

当量

脂質
脂肪酸
総量

飽和脂
肪酸

一価不

飽和脂

肪酸

多価不

飽和脂

肪酸

n -3系多

価不飽
和

脂肪酸

n -6系多

価不飽
和

脂肪酸

4:0

酪酸

6:0

ヘキサ
ン酸

7:0

ヘプタン
酸

8:0

オクタン
酸

10:0

デカン

酸

12:0

ラウリ

ン酸

13:0

トリデカ
ン酸

14:0

ミリス

チン酸

15:0

ペンタ

デカン

酸

15:0 ant

ペンタ

デカン

酸

16:0

パルミ

チン酸

16:0 iso

パルミ

チン酸

17:0

ヘプタ

デカン

酸

17:0 ant

ヘプタ

デカン

酸

18:0

ステア

リン酸

20:0

アラキ

ジン酸

22:0

ベヘン

酸

24:0

リグノ

セリン

酸

10:1

デセン

酸

14:1

ミリス

トレイ

ン酸

15:1

ペンタ

デセン

酸

16:1

パルミ

トレイ

ン酸

17:1

ヘプタ

デセン

酸

18:1

計

18:1 n-9

オレイ

ン酸

18:1 n -7

シス-バ

クセン
酸

20:1

イコセ

ン酸

22:1

ドコセ

ン酸

24:1

テトラ

コセン

酸

16:2

ヘキサ

デカジ

エン酸

16:3

ヘキサ

デカト

リエン

酸

16:4

ヘキサ

デカテ

トラエ

ン酸

18:2 n-6

リノー

ル酸

18:3 n-3

α‐リノ

レン酸

18:3 n-6

γ‐リノ

レン酸

18:4 n-3

オクタ

デカテ

トラエ

ン酸

20:2 n-6

イコサ

ジエン

酸

20:3 n-3

イコサ

トリエ

ン酸

20:3 n-6

イコサ

トリエ

ン酸

20:4 n-3

イコサ

テトラ

エン酸

20:4 n-6

アラキ

ドン酸

20:5 n-3

イコサ

ペンタ

エン酸

21:5 n-3

ヘンイ

コサペ

ンタエ

ン酸

22:2

ドコサ

ジエン

酸

22:4 n-6

ドコサ

テトラ

エン酸

22:5 n-3

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:5 n-6

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:6 n-3

ドコサ

ヘキサ

エン酸

未同定
物質

更新年月日 更新理由 備考

成分識別子 WATER
FATNL

EA
FAT- FACID FASAT FAMS FAPU

FAPUN

3

FAPUN

6
F4D0 F6D0 F7D0 F8D0 F10D0 F12D0 F13D0 F14D0 F15D0

F15D0A

I
F16D0 F16D0I F17D0

F17D0A

I
F18D0 F20D0 F22D0 F24D0 F10D1 F14D1 F15D1 F16D1 F17D1 F18D1

F18D1C

N9

F18D1C

N7
F20D1 F22D1 F24D1 F16D2 F16D3 F16D4

F18D2N

6

F18D3N

3

F18D3N

6

F18D4N

3

F20D2N

6

F20D3N

3

F20D3N

6

F20D4N

3

F20D4N

6

F20D5N

3

F21D5N

3
F22D2

F22D4N

6

F22D5N

3

F22D5N

6

F22D6N

3
FAUN

単　位 g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g
mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

mg/100

g

01 01079 こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥 11.9 (3.7) 4.1 (3.50) (1.48) (1.22) (0.80) (0.05) (0.75) - - - - (20) (55) - (90) (9) - (1100) - (8) - (210) (13) (5) (4) (1) (5) (Tr) (22) (0) (1200) (1100) (36) (9) (5) (1) (0) (1) (0) (750) (50) (0) (0) (1) - (Tr) (Tr) (Tr) (0) (0) (0) (0) (1) (0) (0) (110) 01026角形食パンから推計

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 11.9 4.1 ②新規分析（既収載成分）

(3.7) (3.50) (1.48) (1.22) (0.80) (0.05) (0.75) (20) (55) (90) (9) (1100) (8) (210) (13) (5) (4) (1) (5) (Tr) (22) (0) (1200) (1100) (36) (9) (5) (1) (0) (1) (0) (750) (50) (0) (0) (1) (Tr) (Tr) (Tr) (0) (0) (0) (0) (1) (0) (0) (110) ③構成成分・計算要素の更新

04 04新01 あずき、つぶし生あん 65.8 0.3 0.5 0.29 0.10 0.02 0.17 0.05 0.12 - - - - 0 Tr - 1 Tr - 81 - 1 - 10 2 5 3 0 0 0 Tr 0 16 10 5 Tr 0 0 0 0 0 120 49 0 0 Tr - 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32

(あずき、つぶし生あん) 65.8 0.3 0.5 0.29 0.10 0.02 0.17 0.05 0.12 - - - - 0 Tr - 1 Tr - 81 - 1 - 10 2 5 3 0 0 0 Tr 0 16 10 5 Tr 0 0 0 0 0 120 49 0 0 Tr - 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 ①新規分析（未収載成分）

06 06287 （もやし類）だいずもやし、生 92.0 1.2 1.4 1.13 0.19 0.18 0.76 0.13 0.63 - - - - - Tr - 1 Tr - 140 - 1 - 42 4 6 - - - 0 1 Tr 180 - - 2 - - 0 Tr 0 630 130 - - - - - - - - - - - - - - - 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）だいずもやし、生) 1.4 ②新規分析（既収載成分）

1.2 1.13 0.19 0.18 0.76 0.13 0.63 - Tr 1 Tr 140 1 42 4 6 - 0 1 Tr 180 2 - 0 Tr 0 630 130 - - - - ③構成成分・計算要素の更新

06 06新01 （もやし類）だいずもやし、油いため 86.9 (2.3) 4.5 (2.24) (0.41) (0.25) (1.58) (0.36) (1.22) - - - - (0) (2) - (4) (Tr) - (270) - (1) - (100) (22) (16) - - (0) - (8) (0) (200) - - (36) (4) - - (0) - (1200) (360) - - (0) - (0) - (0) (0) - - - - - - -

(（もやし類）だいずもやし、油いため) 86.9 (2.3) 4.5 (2.24) (0.41) (0.25) (1.58) (0.36) (1.22) - - - - (0) (2) - (4) (Tr) - (270) - (1) - (100) (22) (16) - - (0) - (8) (0) (200) - - (36) (4) - - (0) - (1200) (360) - - (0) - (0) - (0) (0) - - - - - - - ①新規分析（未収載成分）

06 06291 （もやし類）りょくとうもやし、生 95.4 (0.1) 0.1 (0.09) (0.03) (0.02) (0.04) (0.01) (0.03) (0) (0) - (0) (0) (0) - (0) - - (23) - - - (6) - - - - - - (0) - (15) - - (0) (0) - - - - (29) (11) - (0) - - - - (0) (0) - - - (0) - (0) -
廃棄部位： 種皮及び損傷部

米国成分表から推計

(（もやし類）りょくとうもやし、生) 0.1 ②新規分析（既収載成分）

(0.1) (0.09) (0.03) (0.02) (0.04) (0.01) (0.03) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (23) (6) (0) (15) (0) (0) (29) (11) (0) (0) (0) (0) (0) ③構成成分・計算要素の更新

06 06新02 （もやし類）りょくとうもやし、油いため 91.0 1.0 2.8 (0.98) (0.19) (0.05) (0.73) (0.21) (0.52) (0) (0) - (0) (0) (2) - (2) - - (130) - - - (56) - - - - - - (5) - (15) - - (30) (4) - - - - (520) (210) - (0) - - - - (0) (0) - - - (0) - (0) -

(（もやし類）りょくとうもやし、油いため) 91.0 1.0 2.8 (0.98) (0.19) (0.05) (0.73) (0.21) (0.52) (0) (0) - (0) (0) (2) - (2) - - (130) - - - (56) - - - - - - (5) - (15) - - (30) (4) - - - - (520) (210) - (0) - - - - (0) (0) - - - (0) - (0) - ①新規分析（未収載成分）

08 08013 しいたけ　乾しいたけ　乾 9.1 1.0 1.7 (0.96) (0.2) (0.03) (0.73) (0) (0.73) - - - - (0) (0) - (2) (11) - (170) - (1) - (10) (0) (1) (4) (0) (0) (0) (3) (0) (27) - - (1) (0) (0) (0) (0) (0) (730) (1) (0) (0) (1) (0) (0) (0) (1) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) -

どんこ、こうしんを含む

試料： 栽培品

廃棄部位： 柄全体

(しいたけ　乾しいたけ　乾) 1.7 ②新規分析（既収載成分）

1.0 (0.96) (0.2) (0.03) (0.73) (0) (0.73) (2) (11) (170) (1) (10) (0) (1) (4) (0) (0) (0) (3) (0) (27) (1) (0) (0) (0) (0) (0) (730) (1) (0) (0) (1) (0) (0) (0) (1) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) ③構成成分・計算要素の更新

09 09040 わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾 11.3 (1.1) 2.6 (1.06) (0.16) (0.06) (0.84) (0.58) (0.26) - - - - (0) (0) - (27) (2) - (120) - (1) - (8) (4) (0) (0) (0) (0) (0) (5) (0) (52) - - (0) (0) (0) (0) (0) (0) (74) (120) (19) (310) (0) (0) (6) (0) (160) (150) (0) (0) (0) (0) (0) (0) - 09044カットわかめから推計

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 11.3 2.6 ②新規分析（既収載成分）

(1.1) (1.06) (0.16) (0.06) (0.84) (0.58) (0.26) (0) (0) (27) (2) (120) (1) (8) (4) (0) (0) (0) (0) (0) (5) (0) (52) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (74) (120) (19) (310) (0) (0) (6) (0) (160) (150) (0) (0) (0) (0) (0) (0) ③構成成分・計算要素の更新

09 09新01 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり） 95.3 (0.1) 0.3 (0.11) (0.02) (0.01) (0.08) (0.06) (0.03) - - - - (0) (0) - (3) (Tr) - (12) - (0) - (1) (Tr) (0) (0) (0) (0) (0) (Tr) (0) (5) - - (0) (0) (0) (0) (0) (0) (7) (12) (2) (31) (0) (0) (1) (0) (16) (15) (0) (0) (0) (0) (0) (0) -

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり）) 95.3 (0.1) 0.3 (0.11) (0.02) (0.01) (0.08) (0.06) (0.03) - - - - (0) (0) - (3) (Tr) - (12) - (0) - (1) (Tr) (0) (0) (0) (0) (0) (Tr) (0) (5) - - (0) (0) (0) (0) (0) (0) (7) (12) (2) (31) (0) (0) (1) (0) (16) (15) (0) (0) (0) (0) (0) (0) - ①新規分析（未収載成分）

09 09005 あまのり　味付けのり 3.4 2.5 3.5 2.42 0.64 0.24 1.54 1.30 0.25 - - - - 0 0 - 5 4 - 610 - 1 - 14 0 0 0 0 0 0 68 4 69 56 13 82 13 4 0 0 0 43 5 9 4 22 - 60 21 110 1300 0 1 0 4 0 0 220

(あまのり　味付けのり) 2.5 2.42 0.64 0.24 1.54 1.30 0.25 0 0 5 4 610 1 14 0 0 0 0 0 0 68 4 69 56 13 82 13 4 0 0 0 43 5 9 4 22 - 60 21 110 1300 0 1 0 4 0 0 220 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 16.7 0.5 0.7 0.50 0.19 0.11 0.20 0.07 0.13 - - - - 0 Tr - 36 3 - 130 - 1 - 8 7 Tr 1 0 Tr 0 34 0 74 72 2 1 1 0 2 0 0 38 18 8 24 1 - 3 5 80 21 0 0 Tr 0 0 2 30

(あらめ　蒸し干し) 0.5 0.50 0.19 0.11 0.20 0.07 0.13 0 Tr 36 3 130 1 8 7 Tr 1 0 Tr 0 34 0 74 72 2 1 1 0 2 0 0 38 18 8 24 1 - 3 5 80 21 0 0 Tr 0 0 2 30 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 8.4 0.6 0.7 0.53 0.14 0.05 0.34 0.27 0.06 - - - - 0 0 - 2 1 - 140 - Tr - 4 0 0 0 0 0 0 9 1 18 15 3 16 4 1 Tr 0 0 11 1 2 1 5 - 14 4 29 270 0 Tr 0 1 Tr Tr 50

(いわのり　素干し) 0.6 0.53 0.14 0.05 0.34 0.27 0.06 0 0 2 1 140 Tr 4 0 0 0 0 0 0 9 1 18 15 3 16 4 1 Tr 0 0 11 1 2 1 5 - 14 4 29 270 0 Tr 0 1 Tr Tr 50 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 68.0 8.8 10.2 8.47 2.87 3.54 2.05 1.83 0.18 - - - - 0 6 - 270 33 - 1800 - 45 - 670 22 9 7 0 6 0 510 22 2700 2500 260 120 130 38 45 0 0 49 44 0 62 15 - 8 37 64 490 20 0 18 160 21 1000 520

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 68.0 8.8 10.2 8.47 2.87 3.54 2.05 1.83 0.18 - - - - 0 6 - 270 33 - 1800 - 45 - 670 22 9 7 0 6 0 510 22 2700 2500 260 120 130 38 45 0 0 49 44 0 62 15 - 8 37 64 490 20 0 18 160 21 1000 520 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 60.1 11.1 12.3 10.62 3.45 4.15 3.03 2.73 0.23 - - - - 0 7 - 370 43 - 2200 - 62 - 750 31 13 9 0 6 0 590 28 2800 2500 300 240 390 62 62 0 0 88 65 0 110 20 - 9 59 74 720 28 0 14 200 28 1600 580

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 60.1 11.1 12.3 10.62 3.45 4.15 3.03 2.73 0.23 - - - - 0 7 - 370 43 - 2200 - 62 - 750 31 13 9 0 6 0 590 28 2800 2500 300 240 390 62 62 0 0 88 65 0 110 20 - 9 59 74 720 28 0 14 200 28 1600 580 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生
52.6 27.0 28.9 25.88 6.80 9.55 9.53 8.14 1.19 - - - - 0 7 - 880 140 - 4000 - 260 - 1400 88 31 22 0 11 0 1100 110 5400 4600 850 1600 1100 180 200 0 0 400 210 0 370 65 35 36 180 400 2100 100 0 75 660 210 4500 1700

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生)
52.6 27.0 28.9 25.88 6.80 9.55 9.53 8.14 1.19 - - - - 0 7 - 880 140 - 4000 - 260 - 1400 88 31 22 0 11 0 1100 110 5400 4600 850 1600 1100 180 200 0 0 400 210 0 370 65 35 36 180 400 2100 100 0 75 660 210 4500 1700 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮
47.8 24.9 27.1 23.83 6.44 8.92 8.47 7.22 1.07 - - - - 0 170 - 810 120 - 3700 - 240 - 1300 80 28 20 0 10 0 980 99 5000 4200 790 1600 1100 170 180 0 0 380 190 0 350 58 30 33 170 350 1900 97 0 66 590 180 3900 1600

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮)
47.8 24.9 27.1 23.83 6.44 8.92 8.47 7.22 1.07 - - - - 0 170 - 810 120 - 3700 - 240 - 1300 80 28 20 0 10 0 980 99 5000 4200 790 1600 1100 170 180 0 0 380 190 0 350 58 30 33 170 350 1900 97 0 66 590 180 3900 1600 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し
50.2 25.3 27.3 24.19 6.40 8.99 8.80 7.50 1.10 - - - - 0 7 - 830 130 - 3800 - 240 - 1300 82 29 21 0 10 0 1000 94 5000 4200 810 1600 1100 170 190 0 0 390 190 0 360 61 32 35 170 370 2000 99 0 68 620 190 4000 1700

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し)
50.2 25.3 27.3 24.19 6.40 8.99 8.80 7.50 1.10 - - - - 0 7 - 830 130 - 3800 - 240 - 1300 82 29 21 0 10 0 1000 94 5000 4200 810 1600 1100 170 190 0 0 390 190 0 360 61 32 35 170 370 2000 99 0 68 620 190 4000 1700 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理
48.1 20.7 22.7 19.80 5.25 7.46 7.09 6.04 0.90 - - - - 0 5 - 680 100 - 3100 - 200 - 1100 67 24 17 0 8 0 820 82 4200 3500 660 1300 910 140 150 0 0 320 160 0 290 50 26 28 140 300 1600 83 0 57 500 150 3200 1300

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理)
48.1 20.7 22.7 19.80 5.25 7.46 7.09 6.04 0.90 - - - - 0 5 - 680 100 - 3100 - 200 - 1100 67 24 17 0 8 0 820 82 4200 3500 660 1300 910 140 150 0 0 320 160 0 290 50 26 28 140 300 1600 83 0 57 500 150 3200 1300 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き
46.4 26.5 28.4 25.38 6.70 9.45 9.23 7.86 1.16 - - - - 0 7 - 870 130 - 3900 - 250 - 1400 87 30 22 0 11 0 1000 100 5300 4400 840 1700 1200 180 200 0 0 400 200 0 370 64 34 36 180 390 2100 100 0 72 640 200 4300 1800

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き)
46.4 26.5 28.4 25.38 6.70 9.45 9.23 7.86 1.16 - - - - 0 7 - 870 130 - 3900 - 250 - 1400 87 30 22 0 11 0 1000 100 5300 4400 840 1700 1200 180 200 0 0 400 200 0 370 64 34 36 180 390 2100 100 0 72 640 200 4300 1800 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー
45.7 25.4 27.8 24.31 6.24 9.47 8.60 7.18 1.24 - - - - 0 6 - 780 120 - 3700 - 230 - 1300 88 31 22 0 9 0 940 110 5600 4800 800 1600 1100 170 180 0 0 540 250 0 330 58 30 33 160 360 1800 99 0 68 580 190 3900 1600

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー)
45.7 25.4 27.8 24.31 6.24 9.47 8.60 7.18 1.24 - - - - 0 6 - 780 120 - 3700 - 230 - 1300 88 31 22 0 9 0 940 110 5600 4800 800 1600 1100 170 180 0 0 540 250 0 330 58 30 33 160 360 1800 99 0 68 580 190 3900 1600 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら
42.0 23.5 25.4 22.51 4.99 9.76 7.76 5.85 1.77 - - - - 0 5 - 620 93 - 2900 - 180 - 1000 89 36 23 0 7 0 750 75 6800 6100 730 1200 810 130 130 0 0 1300 560 0 260 46 - 25 130 260 1500 72 0 48 440 140 2900 1200

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら)
42.0 23.5 25.4 22.51 4.99 9.76 7.76 5.85 1.77 - - - - 0 5 - 620 93 - 2900 - 180 - 1000 89 36 23 0 7 0 750 75 6800 6100 730 1200 810 130 130 0 0 1300 560 0 260 46 - 25 130 260 1500 72 0 48 440 140 2900 1200 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 90.3 0.2 0.7 0.22 0.08 0.05 0.09 0.06 0.03 - - - - 0 Tr - 4 2 - 43 - 6 - 22 1 Tr Tr 0 0 Tr 10 Tr 19 10 9 18 1 0 0 Tr 0 2 2 0 2 7 1 1 1 10 17 1 0 4 6 4 33 87 廃棄部位： 貝殻

(＜貝類＞あさり、生) 0.2 0.7 0.22 0.08 0.05 0.09 0.06 0.03 Tr 4 2 43 6 22 1 Tr Tr 0 0 Tr 10 Tr 19 10 9 18 1 0 0 Tr 0 2 2 0 2 7 1 1 1 10 17 1 0 4 6 4 33 87 ④分析方法の変更

10 10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し 89.5 0.3 0.8 0.27 0.08 0.05 0.13 0.10 0.03 - - - - 0 Tr - 5 2 - 46 - 6 - 23 1 Tr Tr 0 0 Tr 11 Tr 20 10 10 18 1 0 0 Tr 0 2 2 0 3 7 1 1 2 13 31 2 0 4 8 5 52 87

(＜貝類＞あさり、蒸し) 89.5 0.3 0.8 0.27 0.08 0.05 0.13 0.10 0.03 - - - - 0 Tr - 5 2 - 46 - 6 - 23 1 Tr Tr 0 0 Tr 11 Tr 20 10 10 18 1 0 0 Tr 0 2 2 0 3 7 1 1 2 13 31 2 0 4 8 5 52 87 ①新規分析（未収載成分）

Draft



10 10新12 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ 37.5 22.0 23.4 21.03 1.73 13.14 6.16 2.17 3.97 - - - - 2 5 - 22 11 - 1100 - 15 - 390 120 61 32 0 0 0 47 14 13000 12000 590 280 18 31 2 18 0 3900 1700 0 0 15 - 0 0 19 100 0 0 0 3 6 350 270

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ) 37.5 22.0 23.4 21.03 1.73 13.14 6.16 2.17 3.97 - - - - 2 5 - 22 11 - 1100 - 15 - 390 120 61 32 0 0 0 47 14 13000 12000 590 280 18 31 2 18 0 3900 1700 0 0 15 - 0 0 19 100 0 0 0 3 6 350 270 ①新規分析（未収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 81.1 0.3 0.9 0.26 0.09 0.06 0.11 0.07 0.03 - - - - 0 Tr - 5 2 - 51 - 7 - 27 1 Tr Tr 0 0 Tr 12 Tr 23 12 11 22 1 0 0 Tr 0 2 2 0 2 8 1 1 2 11 20 2 0 4 7 5 39 100 廃棄部位： 内臓等

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 0.3 0.9 0.26 0.09 0.06 0.11 0.07 0.03 0 Tr 5 2 51 7 27 1 Tr Tr 0 0 Tr 12 Tr 23 12 11 22 1 0 0 Tr 0 2 2 0 2 8 1 1 2 11 20 2 0 4 7 5 39 100 ④分析方法の変更

10 10新13 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生 76.1 0.4 1.0 0.42 0.12 0.04 0.26 0.21 0.05 - - - - 0 Tr - 4 2 - 73 - 6 - 36 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 19 10 8 16 1 Tr 0 0 0 1 1 0 Tr 2 - Tr 1 36 78 1 0 4 12 4 120 59

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生) 76.1 0.4 1.0 0.42 0.12 0.04 0.26 0.21 0.05 - - - - 0 Tr - 4 2 - 73 - 6 - 36 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 19 10 8 16 1 Tr 0 0 0 1 1 0 Tr 2 - Tr 1 36 78 1 0 4 12 4 120 59 ①新規分析（未収載成分）

10 10新16 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし 80.3 0.5 1.2 0.46 0.13 0.04 0.29 0.23 0.05 - - - - Tr Tr - 5 2 - 72 - 8 - 41 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 20 11 9 19 1 Tr 0 0 0 2 1 0 Tr 2 - Tr 1 39 86 2 0 5 15 4 130 63

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし) 80.3 0.5 1.2 0.46 0.13 0.04 0.29 0.23 0.05 - - - - Tr Tr - 5 2 - 72 - 8 - 41 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 20 11 9 19 1 Tr 0 0 0 2 1 0 Tr 2 - Tr 1 39 86 2 0 5 15 4 130 63 ①新規分析（未収載成分）

10 10新14
＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油いた

め
72.7 1.9 3.0 1.85 0.28 0.82 0.75 0.45 0.30 - - - - Tr 1 - 8 4 - 160 - 12 - 85 8 4 2 0 Tr 0 6 1 770 720 50 42 2 2 0 0 0 230 100 0 Tr 4 - Tr 1 59 130 2 0 7 22 5 190 110

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油いた

め)
72.7 1.9 3.0 1.85 0.28 0.82 0.75 0.45 0.30 - - - - Tr 1 - 8 4 - 160 - 12 - 85 8 4 2 0 Tr 0 6 1 770 720 50 42 2 2 0 0 0 230 100 0 Tr 4 - Tr 1 59 130 2 0 7 22 5 190 110 ①新規分析（未収載成分）

10 10新15 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚げ 68.6 2.7 4.0 2.59 0.30 1.35 0.94 0.48 0.45 - - - - Tr 1 - 8 4 - 180 - 10 - 76 13 6 4 0 0 0 8 2 1300 1200 73 49 3 3 0 0 0 390 170 0 0 3 - Tr 1 54 110 2 0 7 20 5 180 120

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚

げ)
68.6 2.7 4.0 2.59 0.30 1.35 0.94 0.48 0.45 - - - - Tr 1 - 8 4 - 180 - 10 - 76 13 6 4 0 0 0 8 2 1300 1200 73 49 3 3 0 0 0 390 170 0 0 3 - Tr 1 54 110 2 0 7 20 5 180 120 ①新規分析（未収載成分）

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 70.2 0.4 0.4 0.37 0.14 0.06 0.17 0.12 0.05 - - - - 1 1 - 5 1 - 75 - 2 - 55 1 1 Tr 0 0 0 6 1 45 37 8 5 1 Tr 1 0 0 47 7 0 1 Tr - Tr 1 4 39 1 0 1 4 1 65 11

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 70.2 0.4 0.4 0.37 0.14 0.06 0.17 0.12 0.05 1 1 5 1 75 2 55 1 1 Tr 0 0 0 6 1 45 37 8 5 1 Tr 1 0 0 47 7 0 1 Tr Tr 1 4 39 1 0 1 4 1 65 11 ④分析方法の変更

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 70.0 2.2 2.4 2.07 0.37 0.48 1.23 0.24 0.99 - - - - Tr 1 - 6 2 - 250 - 3 - 85 8 8 4 0 1 Tr 9 2 450 420 35 9 1 Tr 1 2 0 980 120 0 1 1 - Tr 1 6 37 1 1 1 5 1 68 30 別名： あげはん

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 70.0 2.2 2.4 2.07 0.37 0.48 1.23 0.24 0.99 Tr 1 6 2 250 3 85 8 8 4 0 1 Tr 9 2 450 420 35 9 1 Tr 1 2 0 980 120 0 1 1 Tr 1 6 37 1 1 1 5 1 68 30 ④分析方法の変更

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 65.4 4.7 5.1 4.45 1.00 3.36 0.10 0.01 0.08 - - - - 1 2 - 51 6 - 760 - 14 - 160 2 0 0 0 39 0 300 41 2900 2700 240 29 2 Tr 13 0 0 56 6 0 0 1 - 3 0 14 0 0 0 4 2 0 0 240 別名： すじ

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 65.4 4.7 5.1 4.45 1.00 3.36 0.10 0.01 0.08 1 2 51 6 760 14 160 2 0 0 0 39 0 300 41 2900 2700 240 29 2 Tr 13 0 0 56 6 0 0 1 3 0 14 0 0 0 4 2 0 0 240 ②新規分析（既収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 59.8 21.5 22.3 20.51 8.26 10.67 1.58 0.09 1.49 - - - - 24 21 - 260 13 - 5100 - 58 - 2700 42 2 3 2 4 0 630 52 9800 9100 690 180 4 0 0 0 0 1300 63 0 0 62 - 16 2 47 2 0 0 17 12 2 10 300

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 59.8 21.5 22.3 20.51 8.26 10.67 1.58 0.09 1.49 - - - - 24 21 - 260 13 - 5100 - 58 - 2700 42 2 3 2 4 0 630 52 9800 9100 690 180 4 0 0 0 0 1300 63 0 0 62 - 16 2 47 2 0 0 17 12 2 10 300 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 45.1 27.3 28.6 26.12 10.52 13.75 1.86 0.10 1.76 - - - - 31 26 - 340 16 - 6500 - 71 - 3400 54 3 4 3 5 0 830 63 13000 12000 920 230 4 0 0 0 0 1600 73 0 0 73 - 18 2 53 2 0 0 19 14 2 11 390

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 45.1 27.3 28.6 26.12 10.52 13.75 1.86 0.10 1.76 - - - - 31 26 - 340 16 - 6500 - 71 - 3400 54 3 4 3 5 0 830 63 13000 12000 920 230 4 0 0 0 0 1600 73 0 0 73 - 18 2 53 2 0 0 19 14 2 11 390 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 55.5 22.6 23.8 21.57 8.42 10.11 3.03 0.21 2.82 - - - - 17 19 - 290 19 - 5200 - 74 - 2800 51 3 3 1 6 0 510 63 9300 8700 580 190 4 3 0 0 0 2600 160 0 0 110 20 22 2 66 3 0 0 27 17 3 11 360

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 55.5 22.6 23.8 21.57 8.42 10.11 3.03 0.21 2.82 - - - - 17 19 - 290 19 - 5200 - 74 - 2800 51 3 3 1 6 0 510 63 9300 8700 580 190 4 3 0 0 0 2600 160 0 0 110 20 22 2 66 3 0 0 27 17 3 11 360 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 77.1 0.6 1.0 0.58 0.24 0.15 0.19 0.05 0.14 - - - - 0 1 - 8 4 2 120 2 4 2 89 1 Tr Tr 0 2 0 25 1 120 87 36 2 Tr 0 0 0 0 98 24 1 Tr 1 1 5 1 34 9 0 0 2 12 0 1 110

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 77.1 0.6 1.0 0.58 0.24 0.15 0.19 0.05 0.14 - - - - 0 1 - 8 4 2 120 2 4 2 89 1 Tr Tr 0 2 0 25 1 120 87 36 2 Tr 0 0 0 0 98 24 1 Tr 1 1 5 1 34 9 0 0 2 12 0 1 110 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46.3 16.7 18.0 16.02 1.55 9.52 4.95 1.88 3.05 - - - - 0 19 - 51 12 - 950 - 17 - 330 95 54 23 0 0 0 69 12 9200 8700 540 200 11 30 9 15 0 3000 1400 0 36 12 - 0 7 15 230 12 6 0 11 4 130 290

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46.3 16.7 18.0 16.02 1.55 9.52 4.95 1.88 3.05 - - - - 0 19 - 51 12 - 950 - 17 - 330 95 54 23 0 0 0 69 12 9200 8700 540 200 11 30 9 15 0 3000 1400 0 36 12 - 0 7 15 230 12 6 0 11 4 130 290 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 55.8 9.5 10.1 9.04 2.29 3.41 3.34 0.33 3.01 - - - - 0 4 - 34 8 - 1700 - 9 - 460 23 15 7 0 7 0 250 6 3100 3000 140 32 4 2 0 2 0 2900 310 13 3 12 1 12 0 43 3 0 0 12 8 3 5 130

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 55.8 9.5 10.1 9.04 2.29 3.41 3.34 0.33 3.01 - - - - 0 4 - 34 8 - 1700 - 9 - 460 23 15 7 0 7 0 250 6 3100 3000 140 32 4 2 0 2 0 2900 310 13 3 12 1 12 0 43 3 0 0 12 8 3 5 130 ①新規分析（未収載成分）

Draft
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第2表　脂肪酸 100 g 当たりの脂肪酸成分表（脂肪酸組成表）

食品
群

食品番

号
索引
番号

食品名
飽和脂
肪酸

一価不
飽和脂
肪酸

多価不
飽和脂
肪酸

n -3系

多価不
飽和脂
肪酸

n -6系

多価不
飽和脂
肪酸

4:0

酪酸

6:0

ヘキサ
ン酸

7:0

ヘプタン
酸

8:0

オクタン
酸

10:0

デカン

酸

12:0

ラウリ

ン酸

13:0

トリデカ
ン酸

14:0

ミリス

チン酸

15:0

ペンタ

デカン

酸

15:0 ant

ペンタ

デカン

酸

16:0

パルミ

チン酸

16:0 iso

パルミ

チン酸

17:0

ヘプタ

デカン

酸

17:0 ant

ヘプタ

デカン

酸

18:0

ステア

リン酸

20:0

アラキ

ジン酸

22:0

ベヘン

酸

24:0

リグノ

セリン

酸

10:1

デセン

酸

14:1

ミリス

トレイ

ン酸

15:1

ペンタ

デセン

酸

16:1

パルミ

トレイ

ン酸

17:1

ヘプタ

デセン

酸

18:1

計

18:1 n-9

オレイ

ン酸

18:1 n -

7

シス-バ

クセン
酸

20:1

イコセ

ン酸

22:1

ドコセ

ン酸

24:1

テトラ

コセン

酸

16:2

ヘキサ

デカジ

エン酸

16:3

ヘキサ

デカト

リエン

酸

16:4

ヘキサ

デカテ

トラエ

ン酸

18:2 n-6

リノー

ル酸

18:3 n-3

α‐リノ

レン酸

18:3 n-6

γ‐リノ

レン酸

18:4 n-3

オクタ

デカテ

トラエ

ン酸

20:2 n-6

イコサ

ジエン

酸

20:3 n-3

イコサ

トリエ

ン酸

20:3 n-6

イコサ

トリエ

ン酸

20:4 n-3

イコサ

テトラ

エン酸

20:4 n-6

アラキ

ドン酸

20:5 n-3

イコサ

ペンタ

エン酸

21:5 n-3

ヘンイ

コサペ

ンタエ

ン酸

22:2

ドコサ

ジエン

酸

22:4 n-6

ドコサ

テトラ

エン酸

22:5 n-3

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:5 n-6

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:6 n-3

ドコサ

ヘキサ

エン酸

未同定
物質

成分識別子
FASAT

F
FAMSF FAPUF

FAPUN

3F

FAPUN

6F
F4D0F F6D0F F7D0F F8D0F F10D0F F12D0F F13D0F F14D0F F15D0F

F15D0

AIF
F16D0F

F16D0I

F
F17D0F

F17D0

AIF
F18D0F F20D0F F22D0F F24D0F F10D1F F14D1F F15D1F F16D1F F17D1F F18D1F

F18D1

CN9F

F18D1

CN7F
F20D1F F22D1F F24D1F F16D2F F16D3F F16D4F

F18D2

N6F

F18D3

N3F

F18D3

N6F

F18D4

N3F

F20D2

N6F

F20D3

N3F

F20D3

N6F

F20D4

N3F

F20D4

N6F

F20D5

N3F

F21D5

N3F
F22D2F

F22D4

N6F

F22D5

N3F

F22D5

N6F

F22D6

N3F
FAUNF

単　位
g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

g/100 g

脂肪酸
総量

04 04新01 あずき、つぶし生あん 36.1 5.8 58.2 17.2 41.0 - - - - 0 0.1 - 0.3 0.1 - 28.2 - 0.3 - 3.5 0.6 1.8 1.2 0 0 0 0.2 Tr 5.4 3.6 1.8 0.2 0 0 0 0 0 40.9 17.2 0 0 0.1 - Tr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 11.2

(あずき、つぶし生あん) 36.1 5.8 58.2 17.2 41.0 - - - - 0 0.1 - 0.3 0.1 - 28.2 - 0.3 - 3.5 0.6 1.8 1.2 0 0 0 0.2 Tr 5.4 3.6 1.8 0.2 0 0 0 0 0 40.9 17.2 0 0 0.1 - Tr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 11.2 ①新規分析（未収載成分）

06 06287 （もやし類）だいずもやし、生 16.9 15.9 67.2 11.4 55.7 - - - - - Tr - 0.1 Tr - 12.0 - 0.1 - 3.7 0.4 0.6 - - - 0 0.1 Tr 15.6 - - 0.2 - - 0 Tr 0 55.7 11.4 - - - - - - - - - - - - - - - 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）だいずもやし、生) 16.9 15.9 67.2 11.4 55.7 - 12.0 3.7 - 0 Tr 15.6 - 0 Tr 0 55.7 11.4 - - - - ③構成成分・計算要素の更新

09 09005 あまのり　味付けのり 26.3 9.9 63.7 53.5 10.2 - - - - 0 0 - 0.2 0.2 - 25.4 - Tr - 0.6 0 0 0 0 0 0 2.8 0.1 2.9 2.3 0.5 3.4 0.5 0.2 0 0 0 1.8 0.2 0.4 0.2 0.9 - 2.5 0.9 4.7 52.1 0 Tr 0 0.2 0 0 9.0

(あまのり　味付けのり) 26.3 9.9 63.7 53.5 10.2 - - - - 0 0 - 0.2 0.2 - 25.4 - Tr - 0.6 0 0 0 0 0 0 2.8 0.1 2.9 2.3 0.5 3.4 0.5 0.2 0 0 0 1.8 0.2 0.4 0.2 0.9 - 2.5 0.9 4.7 52.1 0 Tr 0 0.2 0 0 9.0 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 37.7 21.9 40.4 14.0 25.9 - - - - 0 Tr - 7.2 0.5 - 26.6 - 0.1 - 1.6 1.4 0.1 0.1 0 Tr 0 6.8 0 14.7 14.4 0.3 0.1 0.2 0 0.5 0 0 7.6 3.7 1.6 4.8 0.2 - 0.6 0.9 15.9 4.2 0 0 0.1 0 0 0.5 6.0

(あらめ　蒸し干し) 37.7 21.9 40.4 14.0 25.9 - - - - 0 Tr - 7.2 0.5 - 26.6 - 0.1 - 1.6 1.4 0.1 0.1 0 Tr 0 6.8 0 14.7 14.4 0.3 0.1 0.2 0 0.5 0 0 7.6 3.7 1.6 4.8 0.2 - 0.6 0.9 15.9 4.2 0 0 0.1 0 0 0.5 6.0 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 27.2 9.4 63.3 51.5 11.7 - - - - 0 Tr - 0.3 0.1 - 26.0 - 0.1 - 0.7 Tr 0 0 0 0 0 1.7 0.2 3.4 2.9 0.5 3.1 0.8 0.2 Tr Tr 0 2.1 0.2 0.4 0.2 0.9 - 2.7 0.7 5.6 50.2 0 Tr 0 0.1 Tr Tr 9.4

(いわのり　素干し) 27.2 9.4 63.3 51.5 11.7 - - - - 0 Tr - 0.3 0.1 - 26.0 - 0.1 - 0.7 Tr 0 0 0 0 0 1.7 0.2 3.4 2.9 0.5 3.1 0.8 0.2 Tr Tr 0 2.1 0.2 0.4 0.2 0.9 - 2.7 0.7 5.6 50.2 0 Tr 0 0.1 Tr Tr 9.4 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 33.9 41.9 24.3 21.7 2.1 - - - - 0 0.1 - 3.2 0.4 - 21.3 - 0.5 - 7.9 0.3 0.1 0.1 0 0.1 0 6.1 0.3 32.1 29.0 3.1 1.4 1.6 0.5 0.5 0 0 0.6 0.5 0 0.7 0.2 - 0.1 0.4 0.8 5.8 0.2 0 0.2 1.8 0.3 12.1 6.2

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 33.9 41.9 24.3 21.7 2.1 - - - - 0 0.1 - 3.2 0.4 - 21.3 - 0.5 - 7.9 0.3 0.1 0.1 0 0.1 0 6.1 0.3 32.1 29.0 3.1 1.4 1.6 0.5 0.5 0 0 0.6 0.5 0 0.7 0.2 - 0.1 0.4 0.8 5.8 0.2 0 0.2 1.8 0.3 12.1 6.2 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 32.5 39.0 28.5 25.7 2.2 - - - - 0 0.1 - 3.5 0.4 - 20.3 - 0.6 - 7.1 0.3 0.1 0.1 0 0.1 0 5.6 0.3 26.7 23.9 2.8 2.2 3.7 0.6 0.6 0 0 0.8 0.6 0 1.1 0.2 - 0.1 0.6 0.7 6.7 0.3 0 0.1 1.8 0.3 14.6 5.4

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 32.5 39.0 28.5 25.7 2.2 - - - - 0 0.1 - 3.5 0.4 - 20.3 - 0.6 - 7.1 0.3 0.1 0.1 0 0.1 0 5.6 0.3 26.7 23.9 2.8 2.2 3.7 0.6 0.6 0 0 0.8 0.6 0 1.1 0.2 - 0.1 0.6 0.7 6.7 0.3 0 0.1 1.8 0.3 14.6 5.4 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生
26.3 36.9 36.8 31.4 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.0 17.7 3.3 6.3 4.4 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.4 0.3 0.1 0.1 0.7 1.6 8.2 0.4 0 0.3 2.5 0.8 17.3 6.7

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生)
26.3 36.9 36.8 31.4 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.0 17.7 3.3 6.3 4.4 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.4 0.3 0.1 0.1 0.7 1.6 8.2 0.4 0 0.3 2.5 0.8 17.3 6.7 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮
27.0 37.4 35.6 30.3 4.5 - - - - 0 0.7 - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.0 17.7 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.2 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.3 6.8

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮)
27.0 37.4 35.6 30.3 4.5 - - - - 0 0.7 - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.0 17.7 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.2 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.3 6.8 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し
26.5 37.2 36.4 31.0 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.5 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 20.8 17.4 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.3 0.4 0 0.3 2.6 0.8 16.6 6.8

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し)
26.5 37.2 36.4 31.0 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.5 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 20.8 17.4 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.3 0.4 0 0.3 2.6 0.8 16.6 6.8 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理
26.5 37.7 35.8 30.5 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.5 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.3 17.9 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.4 6.6

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理)
26.5 37.7 35.8 30.5 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.5 - 1.0 - 5.4 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 21.3 17.9 3.3 6.5 4.6 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.4 6.6 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き
26.4 37.2 36.4 31.0 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.5 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 20.7 17.4 3.3 6.6 4.7 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.8 7.0

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き)
26.4 37.2 36.4 31.0 4.6 - - - - 0 Tr - 3.4 0.5 - 15.4 - 1.0 - 5.5 0.3 0.1 0.1 0 Tr 0 4.1 0.4 20.7 17.4 3.3 6.6 4.7 0.7 0.8 0 0 1.6 0.8 0 1.5 0.3 0.1 0.1 0.7 1.5 8.1 0.4 0 0.3 2.5 0.8 16.8 7.0 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー
25.7 38.9 35.4 29.5 5.1 - - - - 0 Tr - 3.2 0.5 - 15.0 - 0.9 - 5.4 0.4 0.1 0.1 0 Tr 0 3.9 0.4 23.0 19.7 3.3 6.4 4.5 0.7 0.7 0 0 2.2 1.0 0 1.4 0.2 0.1 0.1 0.7 1.5 7.6 0.4 0 0.3 2.4 0.8 15.9 6.5

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー)
25.7 38.9 35.4 29.5 5.1 - - - - 0 Tr - 3.2 0.5 - 15.0 - 0.9 - 5.4 0.4 0.1 0.1 0 Tr 0 3.9 0.4 23.0 19.7 3.3 6.4 4.5 0.7 0.7 0 0 2.2 1.0 0 1.4 0.2 0.1 0.1 0.7 1.5 7.6 0.4 0 0.3 2.4 0.8 15.9 6.5 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら
22.2 43.4 34.5 26.0 7.9 - - - - 0 Tr - 2.7 0.4 - 13.0 - 0.8 - 4.6 0.4 0.2 0.1 0 Tr 0 3.3 0.3 30.2 26.9 3.2 5.3 3.6 0.6 0.6 0 0 5.6 2.5 0 1.2 0.2 - 0.1 0.6 1.2 6.5 0.3 0 0.2 2.0 0.6 13.0 5.4

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら)
22.2 43.4 34.5 26.0 7.9 - - - - 0 Tr - 2.7 0.4 - 13.0 - 0.8 - 4.6 0.4 0.2 0.1 0 Tr 0 3.3 0.3 30.2 26.9 3.2 5.3 3.6 0.6 0.6 0 0 5.6 2.5 0 1.2 0.2 - 0.1 0.6 1.2 6.5 0.3 0 0.2 2.0 0.6 13.0 5.4 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 36.2 22.4 41.3 28.7 12.4 - - - - Tr 0.1 - 2.0 0.8 - 19.7 - 2.6 - 10.3 0.4 0.1 0.1 0 0 0.1 4.6 0.2 8.9 4.8 4.1 8.4 0.3 0 0 0.2 0 0.9 0.8 0 0.9 3.2 0.3 0.5 0.6 4.4 7.7 0.7 0 1.7 2.7 1.8 15.0 39.9 廃棄部位： 貝殻

(＜貝類＞あさり、生) 36.2 22.4 41.3 28.7 12.4 Tr 0.1 2.0 0.8 19.7 2.6 10.3 0.4 0.1 0.1 0.1 4.6 0.2 8.9 4.8 4.1 0.3 0.2 0.9 0.8 3.2 0.3 0.5 4.4 7.7 0.7 1.7 2.7 1.8 15.0 39.9 ④分析方法の変更

10 10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し 31.1 18.8 50.1 37.6 12.4 - - - - Tr 0.1 - 1.9 0.7 - 17.3 - 2.2 - 8.4 0.3 0.1 0.1 0 0 Tr 4.2 0.1 7.4 3.9 3.6 6.8 0.2 0 0 0.1 0 0.7 0.8 0 1.2 2.7 0.3 0.4 0.8 5.0 11.5 0.9 0 1.6 2.9 2.0 19.3 32.4

(＜貝類＞あさり、蒸し) 31.1 18.8 50.1 37.6 12.4 - - - - Tr 0.1 - 1.9 0.7 - 17.3 - 2.2 - 8.4 0.3 0.1 0.1 0 0 Tr 4.2 0.1 7.4 3.9 3.6 6.8 0.2 0 0 0.1 0 0.7 0.8 0 1.2 2.7 0.3 0.4 0.8 5.0 11.5 0.9 0 1.6 2.9 2.0 19.3 32.4 ①新規分析（未収載成分）

10 10345 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮つき、生 30.5 7.7 61.8 58.5 3.2 - - - - 0 Tr - 1.1 0.4 - 23.0 - 0.8 - 5.0 0.1 Tr 0 0 0 0 0.3 Tr 2.8 1.6 1.2 4.4 0.2 0.1 0.1 0 0 0.1 0.2 0 0.1 0.2 - 0 0.1 2.3 13.1 0.2 0 0.1 0.5 0.5 44.5 4.2
廃棄部位： 内臓等
胴 55.9 %、足・耳 44.1 %

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮つき、生) 30.5 7.7 61.8 58.5 3.2 Tr 1.1 0.4 23.0 5.0 Tr 0.3 Tr 2.8 1.6 1.2 4.4 0.2 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2 13.1 0.1 0.5 44.5 4.2 ④分析方法の変更

10 10新11 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、生 30.3 7.6 62.1 59.1 2.9 - - - - 0 Tr - 1.1 0.4 - 23.0 - 0.7 - 5.0 Tr Tr 0 0 0 0 0.3 Tr 2.8 1.6 1.2 4.3 0.1 0.1 Tr 0 0 0.1 0.1 0 0.1 0.2 - 0 0.1 2.1 13.1 0.2 0 Tr 0.4 0.4 45.1 3.4

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、生) 30.3 7.6 62.1 59.1 2.9 - - - - 0 Tr - 1.1 0.4 - 23.0 - 0.7 - 5.0 Tr Tr 0 0 0 0 0.3 Tr 2.8 1.6 1.2 4.3 0.1 0.1 Tr 0 0 0.1 0.1 0 0.1 0.2 - 0 0.1 2.1 13.1 0.2 0 Tr 0.4 0.4 45.1 3.4 ①新規分析（未収載成分）

10 10新12 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ 8.2 62.5 29.3 10.3 18.9 - - - - Tr Tr - 0.1 0.1 - 5.1 - 0.1 - 1.8 0.6 0.3 0.2 0 0 0 0.2 0.1 60.6 57.9 2.8 1.3 0.1 0.1 0 0.1 0 18.7 8.2 0 0 0.1 - 0 0 0.1 0.5 0 0 0 Tr Tr 1.7 1.3

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フラ

イ)
8.2 62.5 29.3 10.3 18.9 - - - - Tr Tr - 0.1 0.1 - 5.1 - 0.1 - 1.8 0.6 0.3 0.2 0 0 0 0.2 0.1 60.6 57.9 2.8 1.3 0.1 0.1 0 0.1 0 18.7 8.2 0 0 0.1 - 0 0 0.1 0.5 0 0 0 Tr Tr 1.7 1.3 ①新規分析（未収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 36.2 22.4 41.3 28.8 12.4 - - - - Tr 0.1 - 2.0 0.8 - 19.7 - 2.6 - 10.3 0.4 0.1 0.1 0 0 0.1 4.6 0.2 8.9 4.8 4.1 8.4 0.3 0 0 0.2 0 0.9 0.8 0 0.9 3.2 0.4 0.5 0.6 4.4 7.7 0.7 0 1.7 2.7 1.8 15.0 39.9 廃棄部位： 内臓等

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 36.2 22.4 41.3 28.8 12.4 Tr 0.1 2.0 0.8 19.7 2.6 10.3 0.4 0.1 0.1 0 0 0.1 4.6 0.2 8.9 4.8 4.1 8.4 0.3 0 0 0.2 0 0.9 0.8 0 0.9 3.2 0.4 0.5 0.6 4.4 7.7 0.7 1.7 2.7 1.8 15.0 39.9 ④分析方法の変更

10 10新13 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生 29.0 9.2 61.8 50.3 11.4 - - - - 0 0.1 - 1.0 0.4 - 17.4 - 1.5 - 8.4 0.1 Tr 0.1 0 Tr 0 0.7 0.1 4.4 2.4 2.0 3.7 0.2 Tr 0 0 0 0.3 0.2 0 0.1 0.4 - 0.1 0.2 8.6 18.5 0.3 0 1.0 2.7 1.0 28.4 13.9

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生) 29.0 9.2 61.8 50.3 11.4 - - - - 0 0.1 - 1.0 0.4 - 17.4 - 1.5 - 8.4 0.1 Tr 0.1 0 Tr 0 0.7 0.1 4.4 2.4 2.0 3.7 0.2 Tr 0 0 0 0.3 0.2 0 0.1 0.4 - 0.1 0.2 8.6 18.5 0.3 0 1.0 2.7 1.0 28.4 13.9 ①新規分析（未収載成分）

10 10新16 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし 28.1 9.3 62.6 51.2 11.4 - - - - Tr 0.1 - 1.0 0.5 - 15.7 - 1.7 - 8.9 0.1 Tr 0.1 0 Tr 0 0.6 0.1 4.3 2.3 2.0 4.1 0.2 Tr 0 0 0 0.5 0.2 0 Tr 0.4 - 0.1 0.1 8.6 18.8 0.4 0 1.1 3.2 0.8 28.4 13.7

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし) 28.1 9.3 62.6 51.2 11.4 - - - - Tr 0.1 - 1.0 0.5 - 15.7 - 1.7 - 8.9 0.1 Tr 0.1 0 Tr 0 0.6 0.1 4.3 2.3 2.0 4.1 0.2 Tr 0 0 0 0.5 0.2 0 Tr 0.4 - 0.1 0.1 8.6 18.8 0.4 0 1.1 3.2 0.8 28.4 13.7 ①新規分析（未収載成分）

10 10新14
＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油いた

め
15.2 44.2 40.6 24.2 16.4 - - - - Tr Tr - 0.4 0.2 - 8.6 - 0.7 - 4.6 0.4 0.2 0.1 0 0 0 0.3 0.1 41.3 38.6 2.7 2.3 0.1 0.1 0 0 0 12.3 5.4 0 Tr 0.2 - Tr 0.1 3.2 6.9 0.1 0 0.4 1.2 0.3 10.5 5.7

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油い

ため)
15.2 44.2 40.6 24.2 16.4 - - - - Tr Tr - 0.4 0.2 - 8.6 - 0.7 - 4.6 0.4 0.2 0.1 0 0 0 0.3 0.1 41.3 38.6 2.7 2.3 0.1 0.1 0 0 0 12.3 5.4 0 Tr 0.2 - Tr 0.1 3.2 6.9 0.1 0 0.4 1.2 0.3 10.5 5.7 ①新規分析（未収載成分）

更新年月日 更新理由 備考

Draft



10 10新15 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚げ 11.7 52.1 36.1 18.5 17.6 - - - - Tr Tr - 0.3 0.1 - 7.1 - 0.4 - 2.9 0.5 0.2 0.1 0 0 0 0.3 0.1 49.6 46.8 2.8 1.9 0.1 0.1 0 0 0 14.9 6.6 0 0 0.1 - Tr Tr 2.1 4.2 0.1 0 0.3 0.8 0.2 6.8 4.5

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚

げ)
11.7 52.1 36.1 18.5 17.6 - - - - Tr Tr - 0.3 0.1 - 7.1 - 0.4 - 2.9 0.5 0.2 0.1 0 0 0 0.3 0.1 49.6 46.8 2.8 1.9 0.1 0.1 0 0 0 14.9 6.6 0 0 0.1 - Tr Tr 2.1 4.2 0.1 0 0.3 0.8 0.2 6.8 4.5 ①新規分析（未収載成分）

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 37.8 15.7 46.4 31.8 14.3 - - - - 0.2 0.2 - 1.4 0.3 - 20.1 - 0.4 - 14.7 0.2 0.2 0.1 0 0 0 1.7 0.1 12.2 9.9 2.2 1.3 0.3 0.1 0.4 0 0 12.6 1.8 0 0.3 0.1 - 0.1 0.3 1.0 10.5 0.3 0 0.2 1.1 0.3 17.5 2.8

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 37.8 15.7 46.4 31.8 14.3 0.2 1.4 0.3 20.1 0.4 14.7 0.2 0.1 1.7 12.2 9.9 2.2 1.3 0.3 0.1 0.4 12.6 1.8 0.1 0.3 1.0 10.5 0.3 0.2 1.1 17.5 2.8 ④分析方法の変更

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 17.7 22.9 59.3 11.3 47.8 - - - - Tr Tr - 0.3 0.1 - 12.0 - 0.2 - 4.1 0.4 0.4 0.2 0 Tr Tr 0.4 0.1 21.9 20.2 1.7 0.4 Tr Tr Tr 0.1 0 47.3 5.9 0 0.1 0.1 - Tr Tr 0.3 1.8 Tr Tr 0.1 0.3 0.1 3.3 1.5

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 17.7 22.9 59.3 11.3 47.8 Tr Tr 0.1 12.0 0.2 4.1 0.4 0.4 0.2 0 Tr Tr 0.4 0.1 21.9 20.2 1.7 0.4 Tr Tr Tr 0.1 0 47.3 5.9 0 0.1 Tr 0.3 1.8 Tr Tr 0.1 0.3 0.1 3.3 1.5

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 22.3 75.4 2.2 0.2 1.8 - - - - Tr Tr - 1.1 0.1 - 17.1 - 0.3 - 3.6 0.1 0 0 0 0.9 0 6.8 0.9 66.1 60.7 5.4 0.7 Tr 0 0.3 0 0 1.3 0.1 0 0 Tr - 0.1 0 0.3 0 0 0 0.1 Tr 0 0 5.3 別名： すじ

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 22.3 75.4 2.2 0.2 1.8 Tr Tr 17.1 3.6 0.1 6.8 66.1 60.7 5.4 Tr 1.3 Tr 0.3 0.1 Tr 5.3 ②新規分析（既収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 40.3 52.0 7.7 0.4 7.3 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 25.0 - 0.3 - 13.2 0.2 0 Tr Tr Tr 0 3.1 0.3 47.8 44.4 3.3 0.9 Tr 0 0 0 0 6.6 0.3 0 0 0.3 - 0.1 0 0.2 Tr 0 0 0.1 0.1 0 Tr 1.5

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 40.3 52.0 7.7 0.4 7.3 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 25.0 - 0.3 - 13.2 0.2 0 Tr Tr Tr 0 3.1 0.3 47.8 44.4 3.3 0.9 Tr 0 0 0 0 6.6 0.3 0 0 0.3 - 0.1 0 0.2 Tr 0 0 0.1 0.1 0 Tr 1.5 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 40.3 52.6 7.1 0.4 6.7 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 25.0 - 0.3 - 13.1 0.2 0 Tr Tr Tr 0 3.2 0.2 48.3 44.8 3.5 0.9 Tr 0 0 0 0 6.1 0.3 0 0 0.3 - 0.1 0 0.2 0 0 0 0.1 0.1 0 Tr 1.5

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 40.3 52.6 7.1 0.4 6.7 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 25.0 - 0.3 - 13.1 0.2 0 Tr Tr Tr 0 3.2 0.2 48.3 44.8 3.5 0.9 Tr 0 0 0 0 6.1 0.3 0 0 0.3 - 0.1 0 0.2 0 0 0 0.1 0.1 0 Tr 1.5 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 39.1 46.9 14.1 1.0 13.1 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 24.1 - 0.3 - 12.8 0.2 Tr Tr 0 Tr 0 2.4 0.3 43.3 40.6 2.7 0.9 Tr Tr 0 0 0 12.0 0.7 0 0 0.5 0.1 0.1 0 0.3 Tr 0 0 0.1 0.1 Tr 0.1 1.7

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 39.1 46.9 14.1 1.0 13.1 - - - - 0.1 0.1 - 1.3 0.1 - 24.1 - 0.3 - 12.8 0.2 Tr Tr 0 Tr 0 2.4 0.3 43.3 40.6 2.7 0.9 Tr Tr 0 0 0 12.0 0.7 0 0 0.5 0.1 0.1 0 0.3 Tr 0 0 0.1 0.1 Tr 0.1 1.7 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 40.8 26.5 32.7 8.5 24.2 - - - - 0 0.1 - 1.4 0.7 0.3 21.3 0.3 0.7 0.3 15.3 0.2 Tr Tr 0 0.3 0 4.4 0.2 21.2 15.1 6.2 0.3 Tr 0 0 0 0 17.0 4.1 0.1 Tr 0.1 0.2 0.9 0.2 5.8 1.6 0 0 0.3 2.1 0 0.2 18.3

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 40.8 26.5 32.7 8.5 24.2 - - - - 0 0.1 - 1.4 0.7 0.3 21.3 0.3 0.7 0.3 15.3 0.2 Tr Tr 0 0.3 0 4.4 0.2 21.2 15.1 6.2 0.3 Tr 0 0 0 0 17.0 4.1 0.1 Tr 0.1 0.2 0.9 0.2 5.8 1.6 0 0 0.3 2.1 0 0.2 18.3 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 9.7 59.4 30.9 11.7 19.0 - - - - 0 0.1 - 0.3 0.1 - 5.9 - 0.1 - 2.0 0.6 0.3 0.1 0 0 0 0.4 0.1 57.4 54.0 3.4 1.2 0.1 0.2 0.1 0.1 0 18.8 9.0 0 0.2 0.1 - 0 Tr 0.1 1.5 0.1 Tr 0 0.1 Tr 0.8 1.8

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 9.7 59.4 30.9 11.7 19.0 - - - - 0 0.1 - 0.3 0.1 - 5.9 - 0.1 - 2.0 0.6 0.3 0.1 0 0 0 0.4 0.1 57.4 54.0 3.4 1.2 0.1 0.2 0.1 0.1 0 18.8 9.0 0 0.2 0.1 - 0 Tr 0.1 1.5 0.1 Tr 0 0.1 Tr 0.8 1.8 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 25.3 37.7 37.0 3.7 33.3 - - - - 0 Tr - 0.4 0.1 - 19.1 - 0.1 - 5.1 0.3 0.2 0.1 0 0.1 0 2.7 0.1 34.4 32.9 1.6 0.4 Tr Tr 0 Tr 0 32.3 3.5 0.1 Tr 0.1 Tr 0.1 0 0.5 Tr 0 0 0.1 0.1 Tr 0.1 1.4

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 25.3 37.7 37.0 3.7 33.3 - - - - 0 Tr - 0.4 0.1 - 19.1 - 0.1 - 5.1 0.3 0.2 0.1 0 0.1 0 2.7 0.1 34.4 32.9 1.6 0.4 Tr Tr 0 Tr 0 32.3 3.5 0.1 Tr 0.1 Tr 0.1 0 0.5 Tr 0 0 0.1 0.1 Tr 0.1 1.4 ①新規分析（未収載成分）

Draft
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第3表　脂質 1 g 当たりの脂肪酸成分表

食品
群

食品番

号
索引
番号

食品名
脂肪酸
総量

飽和脂
肪酸

一価不
飽和脂
肪酸

多価不
飽和脂
肪酸

n -3系多

価不飽
和

脂肪酸

n -6系多

価不飽
和

脂肪酸

4:0

酪酸

6:0

ヘキサ
ン酸

7:0

ヘプタン
酸

8:0

オクタン
酸

10:0

デカン

酸

12:0

ラウリ

ン酸

13:0

トリデカ
ン酸

14:0

ミリス

チン酸

15:0

ペンタ

デカン

酸

15:0 ant

ペンタ

デカン

酸

16:0

パルミ

チン酸

16:0 iso

パルミ

チン酸

17:0

ヘプタ

デカン

酸

17:0 ant

ヘプタ

デカン

酸

18:0

ステア

リン酸

20:0

アラキ

ジン酸

22:0

ベヘン

酸

24:0

リグノ

セリン

酸

10:1

デセン

酸

14:1

ミリス

トレイ

ン酸

15:1

ペンタ

デセン

酸

16:1

パルミ

トレイ

ン酸

17:1

ヘプタ

デセン

酸

18:1

計

18:1 n-9

オレイ

ン酸

18:1 n -7

シス-バ

クセン
酸

20:1

イコセ

ン酸

22:1

ドコセ

ン酸

24:1

テトラ

コセン

酸

16:2

ヘキサ

デカジ

エン酸

16:3

ヘキサ

デカト

リエン

酸

16:4

ヘキサ

デカテ

トラエ

ン酸

18:2 n-6

リノー

ル酸

18:3 n-3

α‐リノ

レン酸

18:3 n-6

γ‐リノ

レン酸

18:4 n-3

オクタ

デカテ

トラエ

ン酸

20:2 n-6

イコサ

ジエン

酸

20:3 n-3

イコサ

トリエ

ン酸

20:3 n-6

イコサ

トリエ

ン酸

20:4 n-3

イコサ

テトラ

エン酸

20:4 n-6

アラキ

ドン酸

20:5 n-3

イコサ

ペンタ

エン酸

21:5 n-3

ヘンイ

コサペ

ンタエ

ン酸

22:2

ドコサ

ジエン

酸

22:4 n-6

ドコサ

テトラ

エン酸

22:5 n-3

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:5 n-6

ドコサ

ペンタ

エン酸

22:6 n-3

ドコサ

ヘキサ

エン酸

未同定
物質

更新年月日 更新理由 備考

成分識別子 FACIDL
FASAT

L
FAMSL FAPUL

FAPUN

3L

FAPUN

6L
F4D0L F6D0L F7D0L F8D0L F10D0L F12D0L F13D0L F14D0L F15D0L

F15D0A

IL
F16D0L

F16D0I

L
F17D0L

F17D0A

IL
F18D0L F20D0L F22D0L F24D0L F10D1L F14D1L F15D1L F16D1L F17D1L F18D1L

F18D1C

N9L

F18D1C

N7L
F20D1L F22D1L F24D1L F16D2L F16D3L F16D4L

F18D2N

6L

F18D3N

3L

F18D3N

6L

F18D4N

3L

F20D2N

6L

F20D3N

3L

F20D3N

6L

F20D4N

3L

F20D4N

6L

F20D5N

3L

F21D5N

3L
F22D2L

F22D4N

6L

F22D5N

3L

F22D5N

6L

F22D6N

3L
FAUNL

単　位
mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

mg/g 脂

質

04 04新01 あずき、つぶし生あん 527 190 30 307 91 216 - - - - 0 Tr - 1 1 - 149 - 2 - 19 3 10 6 0 0 0 1 Tr 29 19 9 1 0 0 0 0 0 215 91 0 0 Tr - Tr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 59

(あずき、つぶし生あん) 527 190 30 307 91 216 - - - - 0 Tr - 1 1 - 149 - 2 - 19 3 10 6 0 0 0 1 Tr 29 19 9 1 0 0 0 0 0 215 91 0 0 Tr - Tr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 59 ①新規分析（未収載成分）

06 06287 （もやし類）だいずもやし、生 792 134 126 532 91 441 - - - - - Tr - 1 Tr - 95 - 1 - 29 3 4 - - - 0 1 Tr 124 - - 1 - - 0 Tr 0 441 91 - - - - - - - - - - - - - - - 廃棄部位： 種皮及び損傷部

(（もやし類）だいずもやし、生) 792 126 532 91 441 - Tr 29 4 - 0 Tr 124 - 0 Tr 0 441 91 - - - - ③構成成分・計算要素の更新

09 09005 あまのり　味付けのり 693 182 69 441 370 71 - - - - 0 0 - 1 1 - 176 - Tr - 4 0 0 0 0 0 0 19 1 20 16 4 23 4 1 0 0 0 12 2 3 1 6 - 17 6 32 360 0 Tr 0 1 0 0 62

(あまのり　味付けのり) 693 182 69 441 370 71 - - - - 0 0 - 1 1 - 176 - Tr - 4 0 0 0 0 0 0 19 1 20 16 4 23 4 1 0 0 0 12 2 3 1 6 - 17 6 32 360 0 Tr 0 1 0 0 62 ②新規分析（既収載成分）

09 09006 あらめ　蒸し干し 717 270 157 290 101 186 - - - - 0 Tr - 52 4 - 191 - 1 - 12 10 1 1 0 Tr 0 49 0 105 103 2 1 1 0 3 0 0 54 26 11 34 1 - 4 7 114 30 0 0 Tr 0 0 4 43

(あらめ　蒸し干し) 717 270 157 290 101 186 - - - - 0 Tr - 52 4 - 191 - 1 - 12 10 1 1 0 Tr 0 49 0 105 103 2 1 1 0 3 0 0 54 26 11 34 1 - 4 7 114 30 0 0 Tr 0 0 4 43 ②新規分析（既収載成分）

09 09007 いわのり　素干し 757 206 71 479 390 89 - - - - 0 Tr - 2 1 - 197 - Tr - 5 Tr 0 0 0 0 0 13 1 26 22 4 23 6 1 Tr 0 0 16 2 3 2 7 - 20 5 42 380 0 Tr 0 1 Tr Tr 71

(いわのり　素干し) 757 206 71 479 390 89 - - - - 0 Tr - 2 1 - 197 - Tr - 5 Tr 0 0 0 0 0 13 1 26 22 4 23 6 1 Tr 0 0 16 2 3 2 7 - 20 5 42 380 0 Tr 0 1 Tr Tr 71 ②新規分析（既収載成分）

10 10新01 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し 830 281 348 201 180 17 - - - - 0 1 - 26 3 - 177 - 4 - 66 2 1 1 0 1 0 50 2 266 240 26 12 13 4 4 0 0 5 4 0 6 1 - 1 4 6 48 2 0 2 15 2 101 51

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し) 830 281 348 201 180 17 - - - - 0 1 - 26 3 - 177 - 4 - 66 2 1 1 0 1 0 50 2 266 240 26 12 13 4 4 0 0 5 4 0 6 1 - 1 4 6 48 2 0 2 15 2 101 51 ①新規分析（未収載成分）

10 10新02 ＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き 860 279 336 245 221 19 - - - - 0 1 - 30 4 - 175 - 5 - 61 3 1 1 0 1 0 48 2 229 205 24 19 31 5 5 0 0 7 5 0 9 2 - 1 5 6 58 2 0 1 16 2 126 47

(＜魚類＞（あじ類）にしまあじ、開き干し、焼き) 860 279 336 245 221 19 - - - - 0 1 - 30 4 - 175 - 5 - 61 3 1 1 0 1 0 48 2 229 205 24 19 31 5 5 0 0 7 5 0 9 2 - 1 5 6 58 2 0 1 16 2 126 47 ①新規分析（未収載成分）

10 10新03
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生
894 235 330 329 281 41 - - - - 0 Tr - 30 5 - 138 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 37 4 187 158 29 56 39 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 14 73 4 0 3 23 7 155 60

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、生)
894 235 330 329 281 41 - - - - 0 Tr - 30 5 - 138 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 37 4 187 158 29 56 39 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 14 73 4 0 3 23 7 155 60 ①新規分析（未収載成分）

10 10新04
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮
879 237 329 313 266 39 - - - - 0 6 - 30 5 - 136 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 36 4 185 155 29 57 41 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 71 4 0 2 22 7 143 60

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、水煮)
879 237 329 313 266 39 - - - - 0 6 - 30 5 - 136 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 36 4 185 155 29 57 41 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 71 4 0 2 22 7 143 60 ①新規分析（未収載成分）

10 10新05
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し
887 235 330 322 275 40 - - - - 0 Tr - 30 5 - 138 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 37 3 184 154 30 58 41 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 74 4 0 2 23 7 148 61

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、蒸し)
887 235 330 322 275 40 - - - - 0 Tr - 30 5 - 138 - 9 - 48 3 1 1 0 Tr 0 37 3 184 154 30 58 41 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 74 4 0 2 23 7 148 61 ①新規分析（未収載成分）

10 10新06
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理
873 231 329 313 266 40 - - - - 0 Tr - 30 5 - 135 - 9 - 47 3 1 1 0 Tr 0 36 4 186 156 29 57 40 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 71 4 0 3 22 7 143 58

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、電子レンジ調理)
873 231 329 313 266 40 - - - - 0 Tr - 30 5 - 135 - 9 - 47 3 1 1 0 Tr 0 36 4 186 156 29 57 40 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 13 71 4 0 3 22 7 143 58 ①新規分析（未収載成分）

10 10新07
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き
892 236 332 324 276 41 - - - - 0 Tr - 31 5 - 138 - 9 - 49 3 1 1 0 Tr 0 36 4 185 155 30 59 42 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 14 73 4 0 3 22 7 150 63

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、焼き)
892 236 332 324 276 41 - - - - 0 Tr - 31 5 - 138 - 9 - 49 3 1 1 0 Tr 0 36 4 185 155 30 59 42 6 7 0 0 14 7 0 13 2 1 1 6 14 73 4 0 3 22 7 150 63 ①新規分析（未収載成分）

10 10新08
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー
873 224 340 309 258 45 - - - - 0 Tr - 28 4 - 131 - 8 - 47 3 1 1 0 Tr 0 34 4 201 172 29 56 39 6 6 0 0 19 9 0 12 2 1 1 6 13 66 4 0 2 21 7 139 56

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、ソテー)
873 224 340 309 258 45 - - - - 0 Tr - 28 4 - 131 - 8 - 47 3 1 1 0 Tr 0 34 4 201 172 29 56 39 6 6 0 0 19 9 0 12 2 1 1 6 13 66 4 0 2 21 7 139 56 ①新規分析（未収載成分）

10 10新09
＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら
888 197 385 306 231 70 - - - - 0 Tr - 24 4 - 115 - 7 - 41 4 1 1 0 Tr 0 29 3 268 239 29 47 32 5 5 0 0 49 22 0 10 2 - 1 5 10 58 3 0 2 17 5 115 48

(＜魚類＞（まぐろ類）くろまぐろ（養殖（畜養））、脂

身、天ぷら)
888 197 385 306 231 70 - - - - 0 Tr - 24 4 - 115 - 7 - 41 4 1 1 0 Tr 0 29 3 268 239 29 47 32 5 5 0 0 49 22 0 10 2 - 1 5 10 58 3 0 2 17 5 115 48 ①新規分析（未収載成分）

10 10281 ＜貝類＞あさり、生 302 110 68 125 87 38 - - - - 0 Tr - 6 2 - 60 - 8 - 31 1 Tr Tr 0 0 Tr 14 1 27 15 12 25 1 0 0 1 0 3 2 0 3 10 1 1 2 13 23 2 0 5 8 6 45 121 廃棄部位： 貝殻

(＜貝類＞あさり、生) 302 110 68 125 87 38 Tr 6 60 8 31 Tr Tr Tr 14 27 15 12 25 1 1 3 3 10 1 13 23 2 5 8 45 121 ④分析方法の変更

10 10新10 ＜貝類＞あさり、蒸し 352 109 66 177 132 44 - - - - 0 Tr - 7 2 - 61 - 8 - 30 1 Tr Tr 0 0 Tr 15 Tr 26 14 13 24 1 0 0 Tr 0 2 3 0 4 10 1 2 3 18 40 3 0 6 10 7 68 114

(＜貝類＞あさり、蒸し) 352 109 66 177 132 44 - - - - 0 Tr - 7 2 - 61 - 8 - 30 1 Tr Tr 0 0 Tr 15 Tr 26 14 13 24 1 0 0 Tr 0 2 3 0 4 10 1 2 3 18 40 3 0 6 10 7 68 114 ①新規分析（未収載成分）

10 10345 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮つき、生 494 150 38 305 289 16 - - - - 0 Tr - 6 2 - 114 - 4 - 25 Tr Tr 0 0 0 0 1 Tr 14 8 6 22 1 Tr Tr 0 0 1 1 0 Tr 1 - 0 Tr 11 65 1 0 Tr 2 2 220 21
廃棄部位： 内臓等
胴 55.9 %、足・耳 44.1 %

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮つき、生) 494 150 38 305 289 16 Tr 6 114 4 25 Tr 1 14 8 6 22 1 Tr Tr 1 Tr 11 65 Tr 2 220 21 ④分析方法の変更

10 10新11 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、生 499 151 38 310 295 15 - - - - 0 Tr - 5 2 - 115 - 4 - 25 Tr 0 0 0 0 0 1 Tr 14 8 6 22 1 Tr Tr 0 0 1 1 0 Tr 1 - 0 Tr 11 66 1 0 Tr 2 2 225 17

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、生) 499 151 38 310 295 15 - - - - 0 Tr - 5 2 - 115 - 4 - 25 Tr 0 0 0 0 0 1 Tr 14 8 6 22 1 Tr Tr 0 0 1 1 0 Tr 1 - 0 Tr 11 66 1 0 Tr 2 2 225 17 ①新規分析（未収載成分）

10 10新12 ＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ 899 74 562 263 93 170 - - - - 0 Tr - 1 Tr - 46 - 1 - 17 5 3 1 0 0 0 2 1 545 520 25 12 1 1 0 1 0 168 73 0 0 1 - 0 0 1 4 0 0 0 Tr Tr 15 12

(＜いか・たこ類＞（いか類）するめいか、皮なし、フライ) 899 74 562 263 93 170 - - - - 0 Tr - 1 Tr - 46 - 1 - 17 5 3 1 0 0 0 2 1 545 520 25 12 1 1 0 1 0 168 73 0 0 1 - 0 0 1 4 0 0 0 Tr Tr 15 12 ①新規分析（未収載成分）

10 10361 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生 303 110 68 125 87 38 - - - - 0 Tr - 6 2 - 60 - 8 - 31 1 Tr Tr 0 0 Tr 14 1 27 15 12 25 1 0 0 1 0 3 2 0 3 10 1 1 2 13 23 2 0 5 8 6 45 121 廃棄部位： 内臓等

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮つき、生) 303 110 68 125 87 38 0 Tr 6 2 60 8 31 1 Tr Tr 0 0 Tr 14 1 27 15 12 25 1 0 0 1 0 3 2 0 3 10 1 1 2 13 23 2 5 6 45 121 ④分析方法の変更

10 10新13 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生 416 121 38 257 209 48 - - - - 0 Tr - 4 2 - 72 - 6 - 35 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 18 10 8 15 1 Tr 0 0 0 1 1 0 Tr 2 - Tr 1 36 77 1 0 4 11 4 118 58

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、皮なし、生) 416 121 38 257 209 48 - - - - 0 Tr - 4 2 - 72 - 6 - 35 Tr Tr Tr 0 Tr 0 3 Tr 18 10 8 15 1 Tr 0 0 0 1 1 0 Tr 2 - Tr 1 36 77 1 0 4 11 4 118 58 ①新規分析（未収載成分）

10 10新16 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし 392 110 37 245 200 45 - - - - 0 Tr - 4 2 - 62 - 7 - 35 Tr Tr Tr 0 Tr 0 2 Tr 17 9 8 16 1 Tr 0 0 0 2 1 0 Tr 2 - Tr 1 34 73 2 0 4 13 3 111 54

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし) 392 110 37 245 200 45 - - - - 0 Tr - 4 2 - 62 - 7 - 35 Tr Tr Tr 0 Tr 0 2 Tr 17 9 8 16 1 Tr 0 0 0 2 1 0 Tr 2 - Tr 1 34 73 2 0 4 13 3 111 54 ①新規分析（未収載成分）

10 10新14
＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油いた

め
621 94 275 252 150 102 - - - - 0 Tr - 3 1 - 53 - 4 - 28 3 1 1 0 0 0 2 Tr 257 240 17 14 1 1 0 0 0 76 34 0 0 1 - Tr Tr 20 43 1 0 2 7 2 65 35

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、油いた

め)
621 94 275 252 150 102 - - - - 0 Tr - 3 1 - 53 - 4 - 28 3 1 1 0 0 0 2 Tr 257 240 17 14 1 1 0 0 0 76 34 0 0 1 - Tr Tr 20 43 1 0 2 7 2 65 35 ①新規分析（未収載成分）

10 10新15 ＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚げ 648 76 338 234 120 114 - - - - 0 Tr - 2 1 - 46 - 2 - 19 3 2 1 0 0 0 2 Tr 322 303 18 12 1 1 0 0 0 96 43 0 0 1 - Tr Tr 13 27 1 0 2 5 1 44 29

(＜いか・たこ類＞（たこ類)まだこ、蒸し、皮なし、素揚

げ)
648 76 338 234 120 114 - - - - 0 Tr - 2 1 - 46 - 2 - 19 3 2 1 0 0 0 2 Tr 322 303 18 12 1 1 0 0 0 96 43 0 0 1 - Tr Tr 13 27 1 0 2 5 1 44 29 ①新規分析（未収載成分）

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 874 331 137 406 278 125 - - - - 2 2 - 12 3 - 175 - 4 - 129 2 2 1 0 0 0 14 1 106 87 19 12 3 1 3 0 0 110 15 0 3 1 - 1 2 8 91 3 0 2 10 3 153 25

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 874 331 137 406 278 125 2 2 12 3 175 4 129 2 1 14 106 87 19 12 3 1 3 110 15 3 1 2 8 91 3 2 10 3 153 25 ④分析方法の変更

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 869 154 199 516 99 416 - - - - Tr Tr - 3 1 - 105 - 1 - 36 3 3 2 0 Tr Tr 4 1 190 176 15 4 Tr Tr Tr 1 0 411 51 0 Tr Tr - Tr Tr 3 15 Tr Tr 1 2 1 29 13 別名： あげはん

Draft



(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 869 154 199 516 99 416 Tr Tr 1 105 36 3 3 2 0 Tr Tr 1 190 176 15 4 Tr Tr Tr 1 0 411 51 0 Tr Tr 3 15 Tr Tr 1 2 1 29 13

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 879 196 663 20 2 16 - - - - Tr Tr - 10 1 - 150 - 3 - 31 Tr 0 0 0 8 0 60 8 581 533 48 6 Tr 0 3 0 0 11 1 0 0 Tr - 1 0 3 0 0 0 1 Tr 0 0 47 別名： すじ

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 879 196 663 2 Tr Tr 150 31 Tr 8 60 581 533 48 Tr 11 Tr 1 Tr 47 ②新規分析（既収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 918 370 477 71 4 67 - - - - 1 1 - 12 1 - 229 - 3 - 121 2 0 Tr Tr Tr 0 28 2 438 408 31 8 Tr 0 0 0 0 60 3 0 0 3 - 1 0 2 0 0 0 1 1 0 Tr 14

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 918 370 477 71 4 67 - - - - 1 1 - 12 1 - 229 - 3 - 121 2 0 Tr Tr Tr 0 28 2 438 408 31 8 Tr 0 0 0 0 60 3 0 0 3 - 1 0 2 0 0 0 1 1 0 Tr 14 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 912 368 480 64 4 61 - - - - 1 1 - 12 1 - 229 - 2 - 120 2 0 Tr Tr Tr 0 29 2 441 409 31 8 Tr 0 0 0 0 55 3 0 0 3 - 1 0 2 0 0 0 1 Tr 0 Tr 14

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 912 368 480 64 4 61 - - - - 1 1 - 12 1 - 229 - 2 - 120 2 0 Tr Tr Tr 0 29 2 441 409 31 8 Tr 0 0 0 0 55 3 0 0 3 - 1 0 2 0 0 0 1 Tr 0 Tr 14 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 905 353 424 127 9 118 - - - - 1 1 - 12 1 - 218 - 3 - 116 2 Tr Tr 0 Tr 0 22 3 391 367 24 8 Tr Tr 0 0 0 109 7 0 0 5 1 1 0 3 Tr 0 0 1 1 Tr Tr 15

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 905 353 424 127 9 118 - - - - 1 1 - 12 1 - 218 - 3 - 116 2 Tr Tr 0 Tr 0 22 3 391 367 24 8 Tr Tr 0 0 0 109 7 0 0 5 1 1 0 3 Tr 0 0 1 1 Tr Tr 15 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 591 241 157 193 50 143 - - - - 0 1 - 8 4 2 126 2 4 2 90 1 Tr Tr 0 2 0 26 1 126 89 36 2 Tr 0 0 0 0 100 24 1 Tr 1 1 5 1 35 9 0 0 2 13 0 1 108

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 591 241 157 193 50 143 - - - - 0 1 - 8 4 2 126 2 4 2 90 1 Tr Tr 0 2 0 26 1 126 89 36 2 Tr 0 0 0 0 100 24 1 Tr 1 1 5 1 35 9 0 0 2 13 0 1 108 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 889 86 528 275 104 169 - - - - 0 1 - 3 1 - 53 - 1 - 18 5 3 1 0 0 0 4 1 510 480 30 11 1 2 Tr 1 0 167 80 0 2 1 - 0 Tr 1 13 1 Tr 0 1 Tr 7 16

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 889 86 528 275 104 169 - - - - 0 1 - 3 1 - 53 - 1 - 18 5 3 1 0 0 0 4 1 510 480 30 11 1 2 Tr 1 0 167 80 0 2 1 - 0 Tr 1 13 1 Tr 0 1 Tr 7 16 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 897 227 338 332 33 299 - - - - 0 Tr - 3 1 - 172 - 1 - 45 2 1 1 0 1 0 24 1 309 295 14 3 Tr Tr 0 Tr 0 289 31 1 Tr 1 Tr 1 0 4 Tr 0 0 1 1 Tr Tr 13

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 897 227 338 332 33 299 - - - - 0 Tr - 3 1 - 172 - 1 - 45 2 1 1 0 1 0 24 1 309 295 14 3 Tr Tr 0 Tr 0 289 31 1 Tr 1 Tr 1 0 4 Tr 0 0 1 1 Tr Tr 13 ①新規分析（未収載成分）

Draft



日本食品標準成分表2020年版（八訂）炭水化物成分表　編　－利用可能炭水化物、糖アルコール、食物繊維及び有機酸－

　本表　可食部100 g 当たりの炭水化物成分表（利用可能炭水化物及び糖アルコール） 更新日：2022年XX月XX日

食品
群

食品番
号

索引
番号

単糖当量 でん粉 ぶどう糖 果糖
ガラク

トース
しょ糖 麦芽糖 乳糖

トレハ

ロース
計

ソルビ

トール

マンニ

トール

成分識別子 WATER
CHOAV

LM
STARCH GLUS FRUS GALS SUCS MALS LACS TRES

CHOAV

L
SORTL MANTL

単位 g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g

01 01028 こむぎ［パン類］コッペパン 30.6 53.9 41.4 2.5 3.1 - 0.7 1.7 - 0.2 49.6 Tr - イソマルトース： 0g

(こむぎ［パン類］コッペパン) 30.6 53.9 41.4 2.5 3.1 - 0.7 1.7 - 0.2 49.6 Tr - ②新規分析（既収載成分）

01 01079 こむぎ［その他］パン粉、乾燥 11.9 68.6 60.2 Tr 0.1 - 0 2.1 - 0.1 62.5 0 - イソマルトース： 0g

(こむぎ［その他］パン粉、乾燥) 11.9 68.6 60.2 Tr 0.1 0 2.1 - 0.1 62.5 0 ②新規分析（既収載成分）

01 01新14 こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、玄米 89.0 9.1 8.1 0 0 - 0.1 0 - 0 8.2 0 - イソマルトース： 0 g

(こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、玄米) 89.0 9.1 8.1 0 0 - 0.1 0 - 0 8.2 0 - ①新規分析（未収載成分）

01 01新15 こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、精白米 90.6 8.4 7.7 Tr 0 - 0 0 - 0 7.7 0 - イソマルトース： 0 g

(こめ［うるち米製品］水稲全かゆ、レトルト、精白米) 90.6 8.4 7.7 Tr 0 - 0 0 - 0 7.7 0 - ①新規分析（未収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 65.8 19.2 17.4 0 0 - 0.1 0 - - 17.5 - - イソマルトース： 0 g

(あずき、つぶし生あん) 65.8 19.2 17.4 0 0 - 0.1 0 - - 17.5 - - ①新規分析（未収載成分）

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 70.2 10.0 3.9 0.9 0.1 0 4.4 0.1 0 - 9.4 2.3 - イソマルトース： 0 g

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 70.2 10.0 3.9 0.9 0.1 0 4.4 0.1 0 - 9.4 2.3 - ①新規分析（未収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 70.0 8.8 4.2 0.2 0.1 0 3.7 0 0 - 8.2 3.3 -
イソマルトース： 0 g

キシロース：0.9g

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 70.0 8.8 4.2 0.2 0.1 0 3.7 0 0 - 8.2 3.3 - ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 55.5 4.9 3.6 Tr Tr 0 0.8 0 0 0 4.5 0 0.2 イソマルトース： 0 g

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 55.5 4.9 3.6 Tr Tr 0 0.8 0 0 0 4.5 0 0.2 ①新規分析（未収載成分）

18 18新12 お好み焼き（冷凍）（調理後） 71.8 14.0 10.1 1.3 0.7 - 0.2 0.6 - - 12.9 - -

(お好み焼き（冷凍）（調理後）) 71.8 14.0 10.1 1.3 0.7 - 0.2 0.6 - - 12.9 - - ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46.3 23.4 20.4 0.2 - 0 0.1 0.5 0 - 21.3 - -

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46.3 23.4 20.4 0.2 - 0 0.1 0.5 0 - 21.3 - - ①新規分析（未収載成分）

18 18新14 チャーハン（冷凍）（調理後） 55.1 36.2 31.9 0.2 - - 0.8 - - - 32.9 - -

(チャーハン（冷凍）（調理後）) 55.1 36.2 31.9 0.2 - - 0.8 - - - 32.9 - - ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 55.8 16.8 14.2 0.2 - 0 0.8 0.1 0 - 15.3 - -

(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 55.8 16.8 14.2 0.2 - 0 0.8 0.1 0 - 15.3 - - ②新規分析（既収載成分）

18 18新16 春巻き（冷凍）（調理後） 42.8 4.1 21.0 0.6 - - 1.8 1.5 - - 24.9 - -

(春巻き（冷凍）（調理後）) 42.8 4.1 21.0 0.6 - - 1.8 1.5 - - 24.9 - - ②新規分析（既収載成分）

備考

食品名 水分

利用可能炭水化物 糖アルコール

更新年月日 更新理由
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更新日：2022年XX月XX日

日本食品標準成分表2020年版（八訂）炭水化物成分表　編　－利用可能炭水化物、糖アルコール、食物繊維及び有機酸－

別表1　可食部 100 g 当たりの食物繊維成分表

食品
群

食品番
号

索引
番号

水溶性食物
繊維

不溶性食物
繊維

食物繊維総
量

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

食物繊維総
量

成分識別子 WATER FIBSOL FIBINS FIBTG FIB-SDFS FIB-SDFP FIB-IDF STARES FIB-TDF

単位 g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g

01 01028 こむぎ　［パン類］　コッペパン 30.6 1.1 1.1 2.2 1.6 1.3 1.0 0.6 3.9

(こむぎ　［パン類］　コッペパン) 30.6 1.6 1.3 1.0 0.6 3.9 ①新規分析（未収載成分）

1.1 1.1 2.2 ③構成成分・計算要素の更新

01 01079 こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥 11.9 1.4 2.1 3.5 1.4 1.8 3.4 1.1 6.5

(こむぎ　［その他］　パン粉　乾燥) 11.9 1.4 1.8 3.4 1.1 6.5 ①新規分析（未収載成分）

1.4 2.1 3.5 ③構成成分・計算要素の更新

01 01新14 こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、玄米 89.0 - - - 0.3 0.1 0.5 0.1 0.8

(こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、玄米) 89.0 - - - 0.3 0.1 0.5 0.1 0.8 ①新規分析（未収載成分）

01 01新15 こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、精白米 90.6 - - - 0.2 0.1 0.2 0.1 0.5

(こめ[うるち米製品]水稲全かゆ、レトルト、精白米) 90.6 - - - 0.2 0.1 0.2 0.1 0.5 ①新規分析（未収載成分）

02 02008
＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む

き、焼き（石焼き芋）
58.1 1.1 2.4 3.5 0.7 1.4 2.3 0.5 4.5

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮む

き、焼き（石焼き芋）)
0.7 1.4 2.3 0.5 4.5 ①新規分析（未収載成分）

02 02009 ＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切干 22.2 2.4 3.5 5.9 1.3 2.6 4.3 0.8 8.2

(＜いも類＞　（さつまいも類）　さつまいも　蒸し切

干)
1.3 2.6 4.3 0.8 8.2 ①新規分析（未収載成分）

02 02012 ＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍 80.9 0.8 1.2 2.0 0.3 5.0 3.3 0.1 8.7

(＜いも類＞　（さといも類）　さといも　球茎　冷凍) 0.3 5.0 3.3 0.1 8.7 ①新規分析（未収載成分）

04 04039 だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ 75.9 0.2 0.5 0.7 0.1 0.4 0.3 - 0.8

(だいず　［豆腐・油揚げ類］　生揚げ) 0.1 0.4 0.3 0.8 ①新規分析（未収載成分）

04 04046 だいず　［納豆類］　糸引き納豆 59.5 2.3 4.4 6.7 1.2 2.7 5.6 - 9.5

(だいず　［納豆類］　糸引き納豆) 1.2 2.7 5.6 9.5 ①新規分析（未収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 65.8 - - - 1.2 0.7 6.0 1.5 7.9

(あずき、つぶし生あん) 65.8 - - - 1.2 0.7 6.0 1.5 7.9 ①新規分析（未収載成分）

06 06011 いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで 91.7 0.6 2.0 2.6 0.1 1.6 2.2 Tr 3.9

(いんげんまめ　さやいんげん　若ざや　ゆで) 0.1 1.6 2.2 Tr 3.9 ①新規分析（未収載成分）

06 06033 オクラ　果実　　ゆで 89.4 1.6 3.6 5.2 Tr 1.7 3.7 - 5.4

(オクラ　果実　　ゆで) Tr 1.7 3.7 5.4 ①新規分析（未収載成分）

06 06047 （かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで 84.0 0.8 2.8 3.6 0.1 1.1 1.8 - 3.0

(（かぼちゃ類）日本かぼちゃ　果実　ゆで) 0.1 1.1 1.8 3.0 ①新規分析（未収載成分）

06 06372 ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで 90.6 0.8 4.0 4.8 Tr 1.3 3.1 - 4.5

(ほうれんそう　葉　冷凍　ゆで) Tr 1.3 3.1 4.5 ①新規分析（未収載成分）

06 06新03 （ごぼう類）堀川ごぼう、根、生 75.7 - - - 6.1 6.4 5.8 Tr 18.3

(（ごぼう類）堀川ごぼう、根、生) 75.7 - - - 6.1 6.4 5.8 Tr 18.3 ①新規分析（未収載成分）

06 06新04 （とうがらし類）万願寺とうがらし、果実、生 91.6 - - 0 0.1 0.6 2.4 0 3.2

(（とうがらし類）万願寺とうがらし、果実、生) 91.6 - - 0 0.1 0.6 2.4 0 3.2 ①新規分析（未収載成分）

06 06新05 （にんじん類）島にんじん、根、皮むき、生 88.9 - - - 0.1 1.1 2.7 0 3.9

(（にんじん類）島にんじん、根、皮むき、生) 88.9 - - - 0.1 1.1 2.7 0 3.9 ①新規分析（未収載成分）

06 06新06 （ねぎ類）九条ねぎ、葉、生 90.0 - - - 0.4 0.4 2.5 0 3.3

(（ねぎ類）九条ねぎ、葉、生) 90.0 - - - 0.4 0.4 2.5 0 3.3 ①新規分析（未収載成分）

06 06新07 （ねぎ類）めねぎ、葉、生 94.9 - - - Tr 0.2 1.6 0 1.8

(（ねぎ類）めねぎ、葉、生) 94.9 - - - Tr 0.2 1.6 0 1.8 ①新規分析（未収載成分）

08 08新03 しいたけ　乾しいたけ　水戻し　ゆで 95.8 - - - 0.3 0.5 4.2 - 5.0

(しいたけ　乾しいたけ　水戻し　ゆで) 95.8 - - - 0.3 0.5 4.2 - 5.0 ①新規分析（未収載成分）

09 09040 わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾 11.3 - - 29.0 0.2 29.5 - - 29.8 水溶性食物繊維と不溶性食物繊維は分別していない

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、乾) 11.3 0.2 29.5 29.8 ①新規分析（未収載成分）

29.0 ③構成成分・計算要素の更新

09 09041 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し 91.7 - - 4.0 Tr 4.3 - - 4.3 水溶性食物繊維と不溶性食物繊維は分別していない

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水戻し) 91.7 Tr 4.3 4.3 ①新規分析（未収載成分）

4.0 ③構成成分・計算要素の更新

09 09新01 わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり） 95.3 - - - - 2.9 - - 2.9

(わかめ、乾燥わかめ、素干し、水煮（水戻しあたり）) 95.3 - - - - 2.9 - - 2.9 ①新規分析（未収載成分）

18 18新12 お好み焼き　冷凍（調理後） 71.8 - - - 0.6 0.5 1.6 0.4 2.6

食品名 水分

食物繊維

備考

プロスキー変法 AOAC.2011.25法

更新年月日 更新理由

Draft



(お好み焼き　冷凍（調理後）) 71.8 - - - 0.6 0.5 1.6 0.4 2.6 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46.3 - - - 1.0 0.6 0.7 - 2.3

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46.3 - - - 1.0 0.6 0.7 - 2.3 ①新規分析（未収載成分）

18 18新14 チャーハン　冷凍（調理後） 55.1 - - - 0.8 0.3 0.7 0.2 1.9

(チャーハン　冷凍（調理後）) 55.1 - - - 0.8 0.3 0.7 0.2 1.9 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ　冷凍（調理後） 55.8 - - - 0.6 0.4 0.6 - 1.7

(鶏唐揚げ　冷凍（調理後）) 55.8 - - - 0.6 0.4 0.6 - 1.7 ①新規分析（未収載成分）

18 18新16 春巻き　冷凍（調理後） 42.8 - - - 1.2 0.6 1.7 - 3.5

(春巻き　冷凍（調理後）) 42.8 - - - 1.2 0.6 1.7 - 3.5 ①新規分析（未収載成分）

Draft
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　別表2　可食部 100 g 当たりの有機酸成分表

食品群
食品番
号

索引番
号

ギ酸 酢酸
グリコー
ル酸

乳酸
グルコン
酸

シュウ酸 マロン酸 コハク酸 フマル酸 リンゴ酸 酒石酸
α‐ケトグ

ルタル酸
クエン酸

サリチル
酸

p ‐クマル
酸

コーヒー
酸

フェルラ
酸

クロロゲ
ン酸

キナ酸 オロト酸
ピログル
タミン酸

プロピオ
ン酸

計

成分識別子 WATER FORAC ACEAC
GLYCLA

C
LACAC GLUCAC OXALAC MOLAC SUCAC FUMAC MALAC TARAC

GLUAK

AC
CITAC SALAC

PCHOUA

C
CAFFAC FERAC CHLRAC QUINAC OROTAC

PYROGA

C
PROPAC OA

単位 g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g g/100 g

02 02008
＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮むき、焼き（石焼
き芋）

58.1 - - - - - 0.1 - 0 - 0.2 - - 0.1 - - - - - 0.1 - - - 0.4

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、塊根、皮むき、焼き（石焼
き芋）)

0.2 0.1 0.1 0.4 ②新規分析（既収載成分）

02 02009 ＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、蒸し切干（干しいも） 22.2 - - - - - 0.1 - 0 - 0.3 - - 0.1 - - - - - 0.2 - - - 0.7

(＜いも類＞（さつまいも類）さつまいも、蒸し切干（干しいも）) 0.3 0.2 0.7 ②新規分析（既収載成分）

02 02012 ＜いも類＞（さといも類）さといも、球茎、冷凍 80.9 - - - - - Tr - 0 - 0.2 - - 0.2 - - - - - 0 - - - 0.4

(＜いも類＞（さといも類）さといも、球茎、冷凍) Tr 0.2 0 0.4 ②新規分析（既収載成分）

04 04新01 あずき、つぶし生あん 65.8 - - - - - Tr - 0 - 0 - - 0.1 - - - - - 0 - - - 0.1

(あずき、つぶし生あん) 65.8 - - - - - Tr - 0 - 0 - - 0.1 - - - - - 0 - - - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

10 10381 ＜水産練り製品＞焼き竹輪 70.2 - - - Tr - - - - - - - - - - - - - - - - - - Tr

(＜水産練り製品＞焼き竹輪) 70.2 - - - Tr - - - - - - - - - - - - - - - - - - Tr ①新規分析（未収載成分）

10 10386 ＜水産練り製品＞さつま揚げ 70.0 - - - 0.1 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.1

(＜水産練り製品＞さつま揚げ) 70.0 - - - 0.1 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

11 11101 ＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで 65.4 - - - Tr - - - - - - - - - - - - - - - - - - Tr

(＜畜肉類＞うし［副生物］腱、ゆで) 65.4 - - - Tr - - - - - - - - - - - - - - - - - - Tr ①新規分析（未収載成分）

11 11新01 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生 59.8 - - - 0.5 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.5

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、生) 59.8 - - - 0.5 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.5 ①新規分析（未収載成分）

11 11新02 ＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き 45.1 - - - 0.7 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.7

(＜畜肉類＞ぶた［副生物］ネック(豚トロ)、焼き) 45.1 - - - 0.7 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.7 ①新規分析（未収載成分）

11 11新06 ＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート 55.5 - - - 0.4 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.4

(＜畜肉類＞ぶた［ソーセージ類］ランチョンミート) 55.5 - - - 0.4 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.4 ①新規分析（未収載成分）

11 11新11 ＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生 77.1 - - - 0.6 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.6

(＜畜肉類＞しか　ほんしゅうじか　赤肉　生) 77.1 - - - 0.6 - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0.6 ①新規分析（未収載成分）

18 18新12 お好み焼き（冷凍）（調理後） 71.8 - Tr - Tr - - - - - 0.1 - - Tr - - - - - - - - - 0.1

(お好み焼き（冷凍）（調理後）) 71.8 - Tr - Tr - - - - - 0.1 - - Tr - - - - - - - - - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

18 18新13 かきフライ（冷凍）（調理後） 46.3 - - - 0 - - - Tr - Tr - - Tr - - - - - - - - - 0.1

(かきフライ（冷凍）（調理後）) 46.3 - - - 0 - - - Tr - Tr - - Tr - - - - - - - - - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

18 18新14 チャーハン（冷凍）（調理後） 55.1 - 0 - Tr - - - - - 0 - - Tr - - - - - - - - - 0.1

(チャーハン（冷凍）（調理後）) 55.1 - 0 - Tr - - - - - 0 - - Tr - - - - - - - - - 0.1 ①新規分析（未収載成分）

18 18新15 鶏唐揚げ（冷凍）（調理後） 55.8 - - - 0.3 - - - - - 0 - - Tr - - - - - - - - - 0.3

備考

食品名 水分

有機酸

更新年月日 更新理由

Draft



(鶏唐揚げ（冷凍）（調理後）) 55.8 - - - 0.3 - - - - - 0 - - Tr - - - - - - - - - 0.3 ①新規分析（未収載成分）

18 18新16 春巻き（冷凍）（調理後） 42.8 - Tr - Tr - - - - - Tr - - 0.1 - - - - - - - - - 0.2

(春巻き（冷凍）（調理後）) 42.8 - Tr - Tr - - - - - Tr - - 0.1 - - - - - - - - - 0.2 ①新規分析（未収載成分）

Draft
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