
神奈川県立保健福祉大学誌　第21巻第１号（2024年）91 − 99

─ 91 ─

給食における大量調理の汁物の栄養価算出に関する研究
A Study on Calculation of Nutritional Value of Soup in Large-Volume Cooking 

for Food Service

加藤千穂１）＊，駿藤晶子１）

１）神奈川県立保健福祉大学保健福祉学部栄養学科

Chiho Kato １），Akiko Sunto１）

１）School of Nutrition & Dietetics, Faculty of Health & Social Work,

　　Kanagawa University of Human Services

抄　　録

　献立の栄養価は、日本食品標準成分表2020年版（八訂）（以下、八訂食品成分表）に記載されてい

る調理後の成分値を用いて算出している。しかし、八訂食品成分表では喫食時に近い食品の収載が増

加したものの、汁物に相当する値がなく、栄養価算出の際には、原材料『生』もしくは調理後『ゆで』

の値を代替的に用いることが多い。食材から溶出した栄養素を無駄なく摂取できる汁物は、給食の献

立で頻繁に登場するにもかかわらず、栄養価算出の問題をかかえており、給食管理においては重要な

課題となっている。

　そこで本研究は、ビタミンとミネラルに焦点をあて、汁物の栄養成分の実測値と八訂食品成分表に

より算出した原材料『生』と調理後『ゆで』の計算値を比較することを目的とした。

　試料は、汁物の基本的な献立を、大量調理（100食分）と少量調理（４食分）で作製し、成分分析

を依頼した。

　その結果、カルシウム、ビタミンB1、ビタミンCの実測値は、八訂食品成分表による計算値の原材

料『生』より高く、計算値の調理後『ゆで』が最も低い値であり、一方、鉄、レチノール活性当量、

ビタミンB2の実測値は、計算値の調理後『ゆで』より最も低い値であった。

　したがって、給食における大量調理の汁物の栄養価算出は、原材料『生』より、調理後『ゆで』の

計算値を用いることで実測値には近づくが、栄養素により調理損耗の影響が異なり過大または過小と

なる傾向が推測された。
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Key Words：�Foodservice Management, Large-Volume Cooking Nutrient Value Calculation, 

Cooking Loss

Ⅰ．緒言

　我が国の特定給食施設では、健康増進法施行規則

第９条に従い、利用者のアセスメントの結果に基づ

いて、給与栄養目標量を満たす食事を提供し、併せ

て、献立表の掲示や主な栄養成分の表示に関する情

報の提供を利用者に対しておこなうことが定められ

ている１）。一般に献立の熱量や栄養素量は、公的デー

ターベースである日本食品標準成分表2020年版（八

訂）２）（以下、八訂食品成分表）を用いて算出する。

改訂が重ねられた八訂食品成分表は、公表時点で最
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も確からしい食品成分のデータである３）。

　しかし、日本食品標準成分表は、我が国において

常用される食品について標準的な成分値を収載する

ものであり、自然要因（季節、生育環境、地域、成

熟度や土壌・肥料（植物性食品）、年齢や飼料（動

物性食品）、種）や人工的要因（製造、加工時およ

び輸送と保管による影響、すなわち加熱条件、光、

酸化、微生物、他の食品成分、時間）により食品に

含まれる成分量は変動する４）ことを理解して使用す

る必要がある。また、献立は、喫食する食事の評価

であるため、計算に使う重量は調理後の質量であり、

料理後の成分値３）が望ましい。改定を繰り返してい

る八訂食品成分表においても、（従来の加水調理『水

煮』、『ゆで』、『炊き』、『蒸し』に加え、『電子レンジ』、

『炒め物』、『ソテー』、『素揚げ』、『衣付きの揚げ物』）

喫食時に近い食品の収載が増加している３）。その食

品の調理条件は、一般的な調理の小規模調理（以下、

少量調理）を想定したものである２）。

　汁物は、野菜の量を十分に摂取したい場合、具材

として加熱することでかさが減り食べやすく、また、

食材から溶出した栄養素も満遍なく摂取できる調理

法である。実際に給食において汁物の献立は、１日

１～２回、学校給食でも週５回提供されることがあ

るほど頻繁に登場する。よって、汁物は、栄養価計

算に基づき立案される給食の献立においてなくては

ならない存在であると言える。

　しかし、八訂食品成分表には、汁物に相当する値

がない。よって、本大学の給食経営管理論実習時の

栄養価算出の際も、汁物は調理後のどの成分値を選

択するべきであるか悩む献立でもある。給食現場の

多くでは、汁物の栄養価算出には原材料『生』もし

くは調理後『ゆで』の成分値を代替する方法で対処

している。ただし、実際の汁物の調理工程は、水や

だしなどの液体に野菜である具材を入れて加熱し、

調味がおこなわれ、具材と調味後のスープは全て喫

食されている。一方、八訂食品成分表の『生』の成

分値は、非加熱の可食部の原材料であり、『生』に

て算出することは、調理による栄養素の損耗を考慮

していないため、計算値が実測値より高くなること

が予測される。また、『ゆで』の成分値は、調理の

下ごしらえとしておこない、ゆで汁は廃棄する２）こ

とになっているため、野菜の『ゆで』の調理工程は、

ゆで→湯切り２）となっている場合が大半である。葉

物では、ゆで→湯切り→水冷→手搾り２）、または、

ゆで→水冷→水切り２）の調理工程となっている。給

食現場では、具材を均等に盛付けるために具材を下

ごしらえし、事前にお椀に盛ることもあるが、湯切

りの下ごしらえをしていないにも関わらず調理後

『ゆで』にて算出することは、実際の汁物のスープ

部分に溶出している栄養成分を除いた計算値となる

ことから、計算値が実測値より低くなることが予想

される。よって、従来通り汁物の計算をする際に原

材料『生』もしくは調理後『ゆで』の成分値を代替

的に用いて算出することは、実際の喫食時の栄養評

価の推計に適切であるかは疑問が残る。しかしなが

ら、汁物を対象とした報告は、塩分量に関する報

告５−７）がほとんどであり、最も確からしい栄養価算

出に関する報告は筆者が知るかぎり見当たらない。

　そこで、本研究は、野菜のビタミンとミネラルに

焦点をおき、汁物の栄養成分の実測値と八訂食品成

分表により算出した原材料『生』と調理後『ゆで』

の計算値を比較することを目的とした。これにより、

大量調理における栄養価算出において、原材料『生』

と調理後『ゆで』の計算値のどちらがより実測値に

近い値であるかどうかを検討することができる。ま

た、給食施設での栄養価の算出に関しては、合理的

な根拠に基づき、施設で標準化をする８）必要があり、

本大学の給食経営管理論実習においても基礎的な資

料になると考える。

Ⅱ．方法

１．試料

　試料となる献立は、本大学の給食経営管理論実習

にて頻繁に実施されている汁物の『野菜のコンソメ

スープ』、具材はキャベツ、玉葱、人参、ベーコン

とし、廃棄量を含まない純使用量を用いて１食あた

りの分量を決定した。なお大量調理は、少量調理と

比較して取り扱う食材の量や重量が多く、調理作業

工程における所要時間が長くなるなどの問題があ

り、調理作業の標準化をはかることが必要である８）。

それはまた、調理作業工程や調理時間が長くなるほ

ど調理損失が増加する９，10）からである。特に食品中

の水溶性ビタミンは、非加熱調理に比べて加熱調理
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による損耗が大きく、茹でる調理法における茹で汁

への流出の影響が大きいことが報告されてい

る11，12）。よって本研究では、大量調理と少量調理そ

れぞれの実測値を測定した。食材量は、大量調理は

100食分、少量調理では４食分となるように算出し

た。調味料の割合は、一般的な汁物の適量な塩分濃

度である0.8％となるように調整した。

２．作業工程

　調理の作業工程は、大量調理施設衛生管理マニュ

アルに沿って本大学の給食経営管理論実習と同様に

衛生に配慮し、大量調理は図１、少量調理は図２に

それぞれ示した。

３．成分分析と項目

　大量調理と少量調理の試料作製と成分分析は、

2023年１月に実施した。試料作製後、必要な検体量

を採取し、ブラストチラー＆ショックフリーザー

（HBC-6B3-S，ホシザキ）にて急速凍結した。成分

分析は、一般財団法人日本食品分析センター（東京）

に依頼し、成分分析の項目と測定方法を表１に示し

た。測定方法は、八訂食品成分表に準じておこなっ

た。

４．栄養素量の計算方法

　本研究では、八訂食品成分表の①原材料『生』と、

②調理後『ゆで』を使用してそれぞれ栄養価の算出

をおこなった。計算方法の詳細は下記に示す。

①原材料『生』を使用して算出

　八訂食品成分表の調理前の非加熱な可食部のみの

食材とし、キャベツは「（キャベツ類）キャベツ 結

玉葱 キャベツ 人参 ベーコン
↓ ↓ ↓ ↓

洗浄　皮むき 1/4カット 洗浄 0.5cmカット
↓ ↓ ↓

1/2カットヘタ取り ３度洗い 皮・ヘタ取り
↓ ↓ ↓

0.5cmスライス 2cm-4cm短冊切り 0.5cm-4cm短冊切り

1.5㎏ 1.5㎏ 0.8㎏ 0.5㎏

↓

↓

↓

↓

↓

↓

↓

図１　大量調理(100人分)　作業工程　　
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図１　大量調理（100人分）作業工程
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球葉 生」、玉葱は「（たまねぎ類）たまねぎ りん茎 

生」、人参は「（にんじん類）にんじん 根 皮なし 生」、

ベーコンは「<畜肉類>ぶた［ベーコン類］ばらベー

コン」、水道水は、「水　関東」を用いて、食材の重

量は、廃棄率を含まない純使用量とした。

②調理後『ゆで』を使用して算出

　八訂食品成分表の加熱調理後の食材とし、キャベ

ツは「（キャベツ類）キャベツ 結球葉 ゆで」、玉葱

は「（たまねぎ類）たまねぎ りん茎 ゆで」、人参は

「（にんじん類）にんじん 根 皮なし ゆで」、ベーコ

表１　成分分析の項目と測定方法

分析試験項目 方法 単位 備考
カルシウム ICP発光分析法 ㎎/100ｇ
鉄 ICP発光分析法 ㎎/100ｇ 定量下限0.10㎎/100ｇ
ビタミンA
　レチノール 高速液体クロマトグラフィー ㎍/100ｇ 定量下限1㎍/100ｇ
　βｰカロテン当量 ㎍/100ｇ
　αｰカロテン 高速液体クロマトグラフィー ㎍/100ｇ
　βｰカロテン 高速液体クロマトグラフィー ㎍/100ｇ
　レチノール活性当量 ㎍/100ｇ βｰカロテン当量12㎍をレチノール活性当量1㎍とした
ビタミンB1（チアミン） 高速液体クロマトグラフィー ㎎/100ｇ チアミン塩酸塩として測定
ビタミンB2 （リボフラビン） 高速液体クロマトグラフィー ㎎/100ｇ 定量下限0.10㎎/100ｇ
ビタミンC（総アスコルビン酸） 高速液体クロマトグラフィー ㎎/100ｇ ヒドラジンで誘導体化した後に測定

表１　成分分析の項目と測定方法

玉葱 キャベツ 人参 ベーコン
↓ ↓ ↓ ↓

洗浄　皮むき 洗浄 洗浄 0.5cmカット
↓ ↓ ↓

1/2カットヘタ取り 2cm-4cm短冊切り 皮・ヘタ取り
↓ ↓

0.5cmスライス 0.5cm-4cm短冊切り

60ｇ 60ｇ 32ｇ 20ｇ

↓

↓

↓

↓

↓

↓

↓

図２　少量調理(4人分)　作業工程　　
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図２　少量調理（４人分）作業工程
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表２　栄養素量の比較

栄養素
カルシウム（mg） 14 (100％) 12 (86%) 14 (100%) 18 (129%)

鉄（mg） 0.1 (100％) 0.1 (100%) 0.0 (0%) 0.2 (200%)
レチノール活性当量

（㎍RAE）
56 (100％) 52 (93%) 43 (77%) 58 (104%)

ビタミンB1（mg） 0.04 (100％) 0.03 (75%) 0.04 (100%) 0.04 (100%)
ビタミンB2 （mg） 0.02 (100％) 0.01 (50%) 0 (0%) 0 (0%)
ビタミンC（mg） 9 (100％) 5 (56%) 11 (122%) 13 (144%)

平均※1 - (100%) - (77%) - (67%) - (113%)
栄養素量は食品成分表の桁数に合わせて表示
（％）：計算値『生』の値を100％としたときの割合
※1　（％）の平均値

表2　栄養素量の比較
実測値

生 ゆで 大量調理 少量調理

計算値

ンは「<畜肉類>ぶた［ベーコン類］ばらベーコン」、

水道水は、「水　関東」を用いて、食材の重量は、

八訂食品成分表の重量変化率に準じて算出した。

５．算出する成分値

　栄養成分は、成分分析の依頼項目と同様に、本大

学の給食経営管理論実習にて栄養価として表示をし

ているビタミン・ミネラルである、カルシウム、鉄、

レチノール活性当量、ビタミンB1、ビタミンB2、ビ

タミンCの６項目とした。

Ⅳ．結果

　栄養素量の結果を表２に示した。

　八訂食品成分表から算出した計算値である原材料

『生』と調理後『ゆで』の比較では、鉄のみ同じ値

であり、カルシウム、レチノール活性当量、ビタミ

ンB1、ビタミンB2、ビタミンCは低い値であった。

　成分分析値に一人分の分量を乗じた実測値である

大量調理と少量調理の比較では、ビタミンB1、ビタ

ミンB2は同じ値であり、カルシウム、鉄、レチノー

ル活性当量、ビタミンCは、大量調理が少量調理よ

り低い値であった。

　計算値である原材料『生』の数値を100％とし、

計算値の調理後『ゆで』、実測値の大量調理、実測

値の少量調理において、栄養素ごとにそれぞれの値

を割合で示した。カルシウムは、実測値の大量調理

と少量調理ともに100％または100％を超えて高く、

計算値の調理後『ゆで』が最も低かった。鉄は、実

測値の少量調理が100％を超えて高く、実測値の大

量調理が最も低く、成分が検出されなかった。レチ

ノール活性当量は、少量調理が100％を超えて高く、

実測値の大量調理が最も低くかった。ビタミンB1は、

実測値の大量調理と少量調理ともに100％で同じ値

であり、計算値の調理後『ゆで』が最も低かった。

ビタミンB2は、実測値の大量調理と少量調理がとも

に最も低く、成分が検出されなかった。ビタミンC

は、実測値の大量調理と少量調理がともに100％を

超えて高く、計算値の調理後『ゆで』が最も低かっ

た。

　次に、計算値である原材料『生』の数値を100％

として求めた栄養素ごとの割合の平均値を求めた。

平均値は、実測値の少量調理が100％を超えて高く、

実測値の大量調理が最も低くかった。

Ⅴ．考察　�汁物における調理条件の違いが調理損耗

に関する研究

　本研究は、野菜のビタミンとミネラルに焦点をお

き、汁物の実測値と八訂食品成分表により算出した

原材料『生』と調理後『ゆで』の計算値を比較する

ことを目的とした。これにより、大量調理における
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栄養価算出において、原材料『生』と調理後『ゆで』

の計算値のどちらがより実測値に近い値であるかど

うかを検討した。

１．�八訂食品成分表から算出した計算値である原材

料『生』と調理後『ゆで』の比較

　八訂食品成分表は、我が国において常用される食

品について標準的な成分値を収載するものであ

る４）。原材料『生』と調理後『ゆで』の計算値を比

較することは、八訂食品成分表の中で調理損耗の影

響が受ける栄養素が確認できる。そこで本研究で使

用した汁物の食材は、八訂食品成分表の調理後『ゆ

で』の調理法にて算出すると、鉄は調理損耗の影響

を受けず、その他の栄養素は少なからず調理損耗の

影響を受けることが明らかとなった。

２．実測値の大量調理と少量調理の比較

　実測値の大量調理と少量調理を比較すると、ビタ

ミンB1とビタミンB2は同じ値であり、実測値の少量

調理を100％した時、大量調理との割合は、カルシ

ウム80%、鉄０％、レチノール活性当量74%、ビタ

ミンC85%であった。したがって、大量調理は、少

量調理より調理損耗の影響を受けることが示され、

調理作業工程や調理時間が長くなるほど調理損失が

増加する９，10）報告とも一致する。

　最初に、ビタミンB1とB2が同じ値を示したことは、

大量調理と少量調理が下処理や加熱かかる時間が異

なる条件でも、調理損耗は同程度であったと考えら

れる。水溶性のビタミンのうち、ビタミンB1とB2で

は非加熱調理に比べて加熱調理による損耗が大き

く12）、茹でる調理により食品中の残存量は大きく減

少するが、茹で汁への溶出は大きく茹で汁中にかな

り残存している11）との報告もある。また、大量調理

と少量調理のビタミンB1とB2の調理損耗での見解は

一致しておらず13 − 15）、本研究から大量調理の汁物は、

少量調理と下処理工程や調理時間が異なる条件にも

かかわらず、それらを十分に配慮した給食管理のも

とであれば、ビタミンB1とB2の調理損耗の影響を最

小限に抑えることができる献立であった可能性が推

測された。

　第二に、大量調理のカルシウムは、下処理での野

菜の洗浄方法が影響したと考える。大量調理施設衛

生マニュアルにおける野菜の洗浄は、流水で３回以

上水洗う16）とされているため、本研究は三層のシン

クに水を貯め、流水による洗浄をおこなった。使用

した野菜の中で比較的カルシウムが多いとされる

キャベツは、食品を水中で動かしながらの振り洗い、

もしくは流水で振り洗いをすることで約20％のカル

シウムの溶出する10）との報告とも一致する。また、

キャベツ中のカルシウムは、水溶性の割合が高

く16）、茹で時間が長くなると溶出率が高くなる17）。

食材から溶出した栄養素を無駄なく摂取できる汁物

では、大量調理の条件であっても加熱の影響が最小

限であった可能性が推測できる。しかし、本研究で

は、具材とスープに分けて分析をしておらず、加熱

によるスープへの栄養素の溶出までは確認できな

い。したがって、大量調理では、衛生的な安全性の

保証が必要であり、大量調理施設衛生管理マニュア

ルに沿った下処理の工程が必要である。よって、カ

ルシウムは、下処理における損耗も軽視できないと

考えられる。

　第三に鉄は、調理損耗の影響が大きかったことが

考えられた。鉄を含む野菜は、洗浄方法の振り洗い

により10％弱の溶出があり18）、茹でた時の溶出は約

20％である19）との報告がある。また、ミネラルの成

分変化率は、鉄＞カリウム＞マグネシウム＞ナトリ

ウム＞リン＞亜鉛・マンガン・カルシウム20）である

ことから、鉄は調理損耗の影響が大きいとされる見

解とも一致した。さらに、ミネラルのうち鉄は、特

にばらつきが大きく原材料の残存率が15％減少する

一方、180 ～ 265％と大幅に増加するものもある21）。

したがって大量調理の鉄は、下処理や加熱工程の影

響を受けやすく、結果にはばらつきが大きい事もあ

り、本研究の大量調理の実測値は検出されなかった。

しかし、調理に用いた食材の個体差も考えられるた

め引き続き検討が必要である。

　第四にレチノール活性当量は、脂溶性のビタミン

であり下処理や汁物の調理法では損耗は小さいと考

えていたが、大量調理での調理損耗の影響は大き

かった。脂溶性のビタミンは、加熱調理と非加熱調

理で残存率に大きな差はみられない11）ことやほとん

どの調理法でレチノールもカロテノイドも損失は起

こらないと考えられる22，23）一方、調理損耗について

の研究報告は十分ではない11）などと、一致した見解
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が得られていない。よって、調理に用いた食材の個

体差の要因も含めて引き続き検討が必要である。最

後にビタミンCは、水溶性ビタミンの中で最も調理

損失が大きく20）、特に茹でる調理では食品外へ流出

すると同時に茹で汁などに流失したビタミンは酸化

などの理由で消耗している可能性がある12）。本研究

では、ビタミンの溶出したスープごと摂取する汁物

でも、大量調理と少量調理の調理損耗が異なる傾向

が確認されたが、調理損耗の影響を詳細に検討する

ためには具材とスープに分けて分析する必要性があ

る。

３．�大量調理と少量調理との実測値と八訂食品成分

表により算出した原材料『生』と調理後『ゆで』

の計算値を比較

　計算値の原材料『生』の数値を100％としてそれ

ぞれの栄養素の割合では、実測値の少量調理はビタ

ミンB2以外のカルシウム、鉄、レチノール活性当量、

ビタミンB1、ビタミンCが100％を超えて高い値で

あった。したがって、本研究で使用した食材を原材

料として分析はおこなっていないが、八訂食品成分

表の標準的な成分値を収載した食材とは異なり、個

体差による影響があったと推測された。

　次に、栄養素別では、カルシウム、ビタミンB1、

ビタミンCが実測値の大量調理と少量調理は、とも

に100％または100％を超えて高く、計算値の調理後

『ゆで』が最も低かった。したがって、調理後『ゆで』

で算出することは、過小となる傾向であった。計算

値の原材料『生』と同じ値であったカルシウムは、

本研究で使用した食材の個体差の要因は不明だが、

前述のように大量調理施設衛生管理マニュアルに

沿った下処理の工程による損耗の可能性がある。令

和５年４月に日本食品標準成分表（八訂）増補2023

年が公表され、収載食品には『（キャベツ類）キャ

ベツ 結球葉 カット 常法洗浄』が追加された。しか

し、この食材は、国内の複数のカット野菜製造業者

より入手したものを分析値に基づき決定した24）とさ

れており、洗浄方法の詳細は不明であり、汁物の栄

養価の算出に用いるかどうか、更なる検討が必要で

ある。また通常、調理損耗は、主に加熱調理による

影響が大きいとされているが、大量調理においては

下処理段階での栄養素の損耗も軽視できない可能性

がある。その他に、水道水の主要無機質がカルシウ

ム、マグネシウムである２）ことから、調理に用いた

水のミネラルが食品に吸着する要因も検討する必要

がある。また、水溶性のビタミンであるビタミン

B1、Cは、非加熱調理に比べて加熱調理による損耗

が大きく、茹でる調理法は茹で汁への流出の影響が

大きい11，12）。前述のように十分に配慮した給食管理

のもとにより調理した汁物は、スープへ溶出した栄

養素を摂取できる調理法のため、調理損耗の影響を

最小限に抑えることができた可能性が推測される。

しかし、カルシウム同様に食材の個体差の検討が必

要である。

　一方、残りの鉄、レチノール活性当量、ビタミン

B2は、実測値の大量調理が最も低く、鉄、ビタミン

B2では成分が検出されなかった。したがって、調理

後『ゆで』で算出することは、過大となる傾向であっ

た。原材料『生』と調理後『ゆで』の計算値が同じ

値であった鉄は、これまでの調理損耗における報

告18 − 21）から様々な調理工程の影響を受けやすくば

らつきがある栄養素のため、汁物の鉄の調理損耗に

関しては、数値が検出されなかった要因について詳

細な検討が必要である。また、レチノール活性当量

は、前述のように、脂溶性のビタミンであり加熱調

理と非加熱調理の調理損耗について一致した見解が

得られていない８，11，22，23）が、原材料『生』と調理後

『ゆで』の計算値では差が生じている。よって、脂

溶性のレチノール活性当量と水溶性のビタミンB2で

はあるが、汁物の調理損耗の影響を受ける傾向が確

認できた。

　最後に、計算値の原材料『生』の数値を100％と

して求めた栄養素ごとの割合の平均値は、高い順に

実測値の少量調理113％、計算値の調理後『ゆで』

77％、実測値の大量調理67％であった。したがって、

大量調理における汁物の栄養価算出は、計算値の原

材料『生』より、計算値の調理後『ゆで』の成分値

を用いることで大量調理の実測値に近づくが、栄養

素によって過大または過小となる傾向であった。本

研究の汁物は、１種類と限定的であったが、大量調

理施設衛生管理マニュアルに沿った作業工程でおこ

なったことから、給食管理の大量調理による調理損

耗は、加熱調理の損耗による影響だけなく、下処理

の損耗も軽視できない可能性があることが推測され
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た。また、本研究により得られた結果は、本大学の

給食経営管理論実習において栄養価算出方法の標準

化にむけた参考資料となり得ると考える。

Ⅵ．研究の限界と今後の課題

　本研究では、試料である大量調理（100食分）に

よる食材確保、調理後の料理消費、分析費用の問題

により実験実施回数が限られ、データ数の不足は否

めない。また、データの精度向上には、加熱調理以

外による栄養素の損失を最小限に抑える必要があ

り、食材の納品後の当日調理、衛生に配慮した洗浄

から下処理を短時間かつスムーズにおこなう必要が

ある。しかしながら、これらの作業をスムーズにお

こなうためには大量調理のスキルが必要となり、人

員の確保も容易ではない。そのため、本研究では給

食における大量調理の調理損耗の傾向を捉えること

に留まった。

　今後は、八訂食品成分表の標準的な食材との個体

差を確認するために、調理前の原材料の食品、カル

シウムに影響を及ぼす可能性がある水道水、汁物を

具とスープに分けた成分分析をおこない、食材の個

体差によるものか、水道水の成分の吸着によるもの

か、加熱調理によるスープへの栄養素の溶出を明ら

かにし、より詳細なデータの取得が必要であると考

える。

Ⅶ．結論

　本研究は、野菜のビタミンとミネラルに焦点をお

き、汁物の実測値と八訂食品成分表により算出した

原材料『生』と調理後『ゆで』の計算値を比較する

ことを目的とした。その結果、カルシウム、ビタミ

ンB1、ビタミンCの実測値は、計算値の原材料『生』

より高く、計算値の調理後『ゆで』が最も低い値で

あった。汁物は、スープへ溶出した栄養素を摂取で

きる調理法のため、水溶性の栄養素でも十分に配慮

した給食管理のもとでは調理損耗の影響を最小限に

抑えられる可能性が推測された。したがって、計算

値の調理後『ゆで』にて算出した場合、栄養価が過

小となる傾向があった。一方、鉄、レチノール活性

当量、ビタミンB2の実測値は、実測値が最も低い値

であった。しかし、鉄とビタミンB2においては成分

値が検出されず、計算値の調理後『ゆで』にて算出

した場合、栄養価が過大となる傾向があった。よっ

て、今後も継続してデータを収集する必要がある。

給食における大量調理の汁物の栄養価算出は、原材

料『生』より、調理後『ゆで』の計算値を用いるこ

とで実測値には近づくが、栄養素により調理損耗の

影響が異なり過大または過小となる傾向が推測され

た。
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