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は じ め に

　富山県は３，０００ｍ級の立山連峰と、神通川、庄川など５大河川の育む扇状地、そして１，０００

ｍ級の深い富山湾を北に配した独特の地形・風土と豊かな自然を有する美しい県です。この

恵まれた自然は、美味しい水とこの水が織りなす海の幸、山の幸、野の幸をもたらしてきま

した。また、日本のほぼ中央に位置することから、鰤食と鮭食、麺のだし汁の濃さや色、丸

餅と角餅など様々な食文化の境界をなすなど、東西食文化の入り交じった独特の食文化を持

っています。このような食文化は、様々な優れた素材や食品を培ってきました。例えば、水

産物では、ブリ、ホタルイカ、シラエビ、ゲンゲなど、農産物では、米、三社柿、呉羽梨、

黒部西瓜、早生大かぶなど、また加工食品では、ますずし、黒作り、かぶらずし、越中味噌、

米菓など、富山県特有のものも数多くあります。

　しかしこれらには、富山独特のもの、あるいは富山で地域的に食されるものもあり、これ

らの栄養的特徴を、科学技術庁発行の日本食品標準成分表に求めても記載されていない場合

がほとんどでした。そこで、食品研究所では昭和６３年から３ヶ年の事業として富山県の特産

物２４品目の栄養評価試験（第一期）を行い、報告書を取りまとめました。この報告は、加工

業界からは製品の開発、販路拡大に、また、生産者にあっては生産振興、地産地消に、さら

に、給食関係者からは献立作成における栄養管理・指導などの面に役立つものとして評価を

いただいてきました。しかし、富山にはこれら以外にも特産物が数多くあり、また、追加し

て栄養評価を実施して欲しいと言った要望もあったことから、平成１１年度から新たに１６品目

の特産物について栄養評価試験（第二期）を行いました。本書は、第一期の報告書と別冊を

合冊し、今回の調査結果を加え、利用者の利便性に配慮し、さらに使いやすいよう編集した

ものです。

　本書が、富山県の特産物への関心を高めるとともに、業界の販路拡大や生産振興に活かさ

れることはもとより、新しい特産物の開発にも活用していただければ幸いです。最後に、分

析試料や関係資料の提供など本事業の推進にあたり、ご指導、ご協力頂きました関係各位に

厚く御礼申し上げます。

　　　　平成１５年３月

富山県食品研究所長　　　　　　　　　

川�　賢一　　
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���　利用に当たって　���

　本書は、単に調査成績書にとどめることなく、第一期の報告書と別冊を合冊し、今回の調査結果を加え、

利用者の利便性に配慮し、さらに使い易いように編集した。具体的には、２期にわたる調査結果の整合性

を図りつつ、調査データのみならず、それぞれの品目の栄養成分の特徴を端的に紹介し、さらに生産・販

売関する数値や特性、由来等に関する情報を加えて編集したものである。

　概略は以下のとおりである。

１．試験実施年次

　　地域特産物の栄養評価試験は、県内の特産物の今までほとんど知られていなかった栄養特性を明らか

にすることを目的とし、第一期は、昭和６３年度から平成２年度までの３ヶ年、また、第二期は、平成１０

年度から１４年度までの５ヶ年に亘り調査を実施した。特産物と呼ばれるもののなかには、県内でしか生

産・製造されないものの他に、生産量の多いもの、これから特産物として育てて行こうとしているもの

等も含まれる。そこで、これら特産物のなかから、農産物、水産物、畜産物および加工品のそれぞれの

分野に亘り、品目を選び調査対象とした。

２．調査結果掲載品目

　　調査を実施した富山県内の特産物のなかから、現在、市場で流通し、販売されているものを選定して、

掲載した。期別の品目構成は以下のとおりである。

品　　　　目　　　　名品目数期　別

入善ジャンボ西瓜（黒部西瓜）、ほうきんの実、いなきび、かき（水島）、

ぎんなん、ゆず、しらえび、ほたるいか、手延べそうめん、

米菓（かき餅）、みそ、ますずし、昆布巻きかまぼこ、黒作り、

みりん干し、にぎすの干物、早生大かぶ、かぶらずし、

かき（三社）・富山干柿

１９品目一期

米（コシヒカリ）、大麦（ファイバースノウ）、大豆（エンレイ）、ねぎ、

たけのこ、伯爵かぼちゃ、さといも、きくいも、千枚漬、

うめ（稲積）・梅干し、日本なし（幸水・豊水）、りんご（ふじ）、

ぶどう（マスカット・オブ・アレキサンドリア）、とやま牛、はちみつ、

あまえび、べにずわい、ばい貝、ぶり、げんげ・一夜干し、バタバタ茶、

ほたるいか加工品、ほたるいか桜煮、アンポ柿

２４品目二期

注）本表では、ほたるいか、ほたるいか桜煮、早生大かぶ、千枚漬、かき（三社）、アンポ柿をそ
れぞれ１品目として計上。本文では、加工品とその原料となる農産物、水産物、畜産物を調査
した場合はそれらを一品目として掲載したため、４０品目となっている。



３．本書の構成

　　第Ⅰ部には、品目別概要として、品目あるいは関連した品目群ごとに１．写真、２．生産・販売に関す

る数値、３．特性・由来、４．成分表、５．栄養成分の特徴、６．一口メモを記した。主な留意点は以下の

とおりである。

　　食品成分表

　　　　表中の分析値は第Ⅱ部「調査データ」より抜粋し、五訂日本食品標準成分表（科学技術庁資源調

査会編）に準じて整理、記載した。なお、分析にあたっての試料調製法、分析法等詳細については、

第Ⅱ部を参照。

　　　　分析値は、試料１００g中の含有量で示し、水分、たんぱく質等一般成分は、g値で、無機質、ビタ

ミン等は㎎またはμgで表した。

　　特性・由来

　　　　「特性」は、各品目の形態的・生態的特性あるいは特産品の製法など富山県の特産物として位置

づけられている特徴について記述した。

　　　　「由来」は、県内に地域特産物として育ってきた歴史的背景や産地の特徴など特産物の由来を記

述した。また、栽培法、漁獲の特徴や産地づくりのための地域での取り組み状況なども記述した。

　　栄養成分の特徴

　　　　食品成分表の一般成分、無機質などの特徴的な構成を解説した。

　　一口メモ

　　　　品目毎に、食品・食材としての視点から、その品目に関わるエピソードや関連事項をメモとして

とりまとめた。

　　第Ⅱ部には、調査結果（地域特産物の栄養評価試験報告書）として、１．調査方法等の概要、２．調査

品目ごとの詳細データ①供試した試料および②全分析データ（一般成分をはじめ、脂肪酸、遊離アミノ

酸、有機酸など）等を掲載した。
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　生産・販売

　水稲全体　作付面積　41，200ha　収穫量　225千ｔ
　（うち、コシヒカリ34，412ha、収穫量約190千ｔ）

（平成13年）

　特性・由来

●特性
　米は小麦、トウモロコシと並ぶ世界の３大穀物で世界
の過半数の人々の主食とされている。イネはアジアを中
心に栽培されるが、食用米にはインディカ種とジャポニ
カ種があり、日本ではジャポニカ種が栽培されている。
コシヒカリは、農林22号と農林１号の交配により昭和31
年に育成されたうるち種の中生の良食味品種。全国的に
も広く栽培され、長年にわたり、作付面積、品質、価格
ともに王座を占めている。玄米は特有の淡いあめ色を呈
し、炊きあげたごはんには、独特の輝き、香り、粘りが
ある。
●由来
　東南アジア一帯が原産地で、日本では、縄文時代の後
期から栽培が始まり、以来、稲作の普及は食生活のみな
らず政治・経済、文化にも大きな影響を与えてきた。水
田単作地帯の冨山ではことさら米の位置づけは高かった
と想定される。コシヒカリは、昭和47年に県の奨励品種
に指定され、昭和52年から作付け首位を保ち、現在では
85％にまで及んでいる。冨山のコシヒカリは、美味しさ
等の面で全国有数の産地ブランドとなっている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、炭水化物が主体で、玄米、精白米でそ
れぞれ74．3g、77．7gである。また、タンパク質もそれ
ぞれ5．7g、5．2g含まれている。ビタミンについては、ビ
タミンＢ１、ビタミンＢ２、ナイアシン等を含む。食物繊
維は、玄米で3．1g、精白米で0．3gである。

米の食味

米の食味は、パネルが五感に基づいて行う官能

検査が最も基準的な方法とされています。官能検

査は、外観、香り、味、硬さ、粘りおよび総合評

価を規準試料（日本晴）と比較しながら行われて

います。�財日本穀物検定協会では、昭和46年産米

以降、全国の産地・品種についてこの方法により

食味ランキングを公表しています。本県産コシヒ

カリは、平成７年産から７年連続で最高ランクの

「特Ａ」に格付けされています。７年以上連続で

「特Ａ」とされている産地は、富山と新潟（魚

沼、佐渡）のみです。

１００ｇ当たり

米（コシヒカリ） 精白米玄米成　分　名
３５５３５０（kcal）

エネルギー
１４８５１４６４（kJ）

１５．７１５．９（ｇ）水分

５．２５．７（ｇ）たんぱく質

１．０２．９（ｇ）脂質

７７．７７４．３（ｇ）炭水化物

０．４１．２（ｇ）灰分

１１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

９５２４０（mg）カリウム

６１１（mg）カルシウム

２３１３０（mg）マグネシウム

８９２８０（mg）リン

０．８２．２（mg）鉄

１．０１．５（mg）亜鉛

０．１８０．２３（mg）銅

０．５２１．２３（mg）マンガン

――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

００（μ g）カロテン＊

００（μ g）レチノール当量＊＊

０．２１．７（mg）Ｅ

０．０９０．２９（mg）Ｂ１

０．０２０．０４（mg）Ｂ２

１．２４．２（mg）ナイアシン

００（mg）Ｃ

――（mg）コレステロール

００．８（ｇ）水溶性
食物
繊維

０．３２．３（ｇ）不溶性

０．３３．１（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　六条大麦全体

　作付面積　1，110ha　収穫量　3，430ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性

　大麦は、小麦に近縁の穀類で、穂の形態から二条、四

条と六条種に、また、えい（皮）の種子からの離脱性か

ら皮麦と裸麦に分けられる。通常、二条の皮麦を「二条

大麦」、六条の皮麦を「六条大麦」、六条の裸麦を「裸麦」

と呼ぶ。ファイバースノウは六条大麦（皮麦）で、これ

まで県内で栽培されてきた六条大麦「ミノリムギ」に比

べ、千粒重が大きい、精麦白度高いなどの特徴を持つ。

大麦は、小麦と異なりグルテンを含まないためパン、麺

等の粉食原料に適さず、押し麦、精白麦米、麦茶原料な

どに利用されている。

●由来

　これまで県内では、ミノリムギを栽培していたが、平

成13年に、耐雪性、耐寒性に優れ、安定的な収量と品質

が期待できる本品種を新たな大麦の奨励品種とした。フ

ァイバースノウは、東山皮85号と東山皮86号の交配によ

り、昭和63年に育成された。現在、県内で栽培される大

麦の９割以上は本品種となっている。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、炭水化物が主体で76．4gであり、たんぱ

く質6．8g、脂質1．3gを含む。ビタミン類は、ビタミン

Ｂ１0．1㎎、ビタミンＢ２0．03㎎ナイアシン２ ㎎である。

また、食物繊維を多く含み5．1gである。

β-グルカン

β-グルカンは、ブドウ糖（グルコース）が

β-１，３結合でつながった多糖類で、大麦をはじ

め、キノコ類などに多く含まれる食物繊維の一つ

です。食物繊維は、一般的にはヒトの消化酵素で

消化されにくい多糖類のことをいい、栄養素とし

て吸収されないことから食品成分としてはあま

り重要視されていませんでした。しかし近年、食

物繊維には、コレステロールの低減、抗腫瘍性作

用、糖尿病予防など生理機能に深く関わっている

との報告が多く出され、機能性成分として注目さ

れています。

大麦（ファイバースノウ） 分析値成　分　名
３３７（kcal）

エネルギー
１４１０（kJ）

１４．８（ｇ）水分

６．８（ｇ）たんぱく質

１．３（ｇ）脂質

７６．４（ｇ）炭水化物

０．７（ｇ）灰分

２（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１５０（mg）カリウム

１８（mg）カルシウム

２０（mg）マグネシウム

１２０（mg）リン

１．１（mg）鉄

１．３（mg）亜鉛

０．３１（mg）銅

０．２１（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

０（μ g）カロテン＊

０（μ g）レチノール当量＊＊

０（mg）Ｅ

０．１０（mg）Ｂ１

０．０３（mg）Ｂ２

２．０（mg）ナイアシン

０（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

１．９（ｇ）水溶性
食物
繊維

３．２（ｇ）不溶性

５．１（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

１００ｇ当たり

目次に戻る
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　生産・販売

　作付面積　２ha　収穫量　２ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性
　きびは、キビ属、一年生草本。稲のようにたわわに実
った穂をつけることからいなきびとも呼ばれる。種子は
円形、小粒（千粒重は５g前後）、色は鮮やかな黄色をし
ており、もち種とうるち種がある。日本ではあわ、麦、
米、大豆とともに五穀の一つとして栽培されていたが、
世界的にはユーラシア大陸一円の広い地域において、各
地の新石器時代を支えた重要な食糧であった。今日でも
北西インド、ウクライナ、東北中国のみならずアフリカ、
北米、オーストラリアなどでも広く栽培されている。Ｃ４

植物であり、優れた耐寒性や早熟性を示すことから、今
後、地球規模の砂漠化の進行や人口の急増に対応する食
糧資源として注目を集めている。
●由来
　古くから、宇奈月町愛本新で作られ続けているものは
もち種で、昔、いなきびを食べたお婿さんが、そのおい
しい味にだまされてお嫁さんの里である宇奈月へ喜んで
来たという言い伝えがあることから、この地方ではいな
きびを“むこだまかし”と呼んでいる。
　地元では、いなきびを使った“きびだんご”、“きびも
ち”、“きびおこわ”などがおみやげ品として売り出され
ている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では炭水化物が74．9gと多く、主にエネル
ギー源として米や麦と同様に優れている。また、たんぱ
く質も10．8g含まれている。
　ビタミンについては、ビタミンＢ１0．06㎎、ビタミン
Ｂ２0．08㎎、ナイアシン0．7㎎を含む。

「雑穀」静かなブーム

今、きび、ひえ、粟などの雑穀が静かなブーム

を呼んでいます。元々、雑穀は、土壌を選ばず開

墾地・荒地・やせ地などの不良環境においてもよ

く栽培でき、長期保存しても虫害を受けにくいこ

とから、救荒作物として各地で作られてきまし

た。

最近では、雑穀の食物繊維、たんぱく質などの

持つ健康機能性に関する研究成果が発表され、ま

た、米、小麦などにない独特な風味を持ち、近年

の自然食、健康志向も手伝って、“新しい穀物”

として注目されています。

いなきび
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
３６０（kcal）

エネルギー
１５０６（kJ）

１２．９（ｇ）水分

１０．８（ｇ）たんぱく質

１．１（ｇ）脂質

７４．９（ｇ）炭水化物

０．３（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

９７（mg）カリウム

９（mg）カルシウム

２０（mg）マグネシウム

３９（mg）リン

０．８（mg）鉄

１．６（mg）亜鉛

０．１６（mg）銅

０．１４（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１６（μ g）カロテン

３（μ g）レチノール当量

０（mg）Ｅ

０．０６（mg）Ｂ１

０．０８（mg）Ｂ２

０．７（mg）ナイアシン

０（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

備考

目次に戻る
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　生産・販売

　生産量　100万個　販売額　350百万円（平成13年）

　特性・由来

●特性

　本県産の手延べそうめんは、特有のコシの強さと歯切

れ、のどごしのよさが身上で、水につけておいても、溶

けたり、ふやけたりしにくい。製法上の特徴は、まゆ状

に束ねた独特の形と、包装した後時間をかけて乾燥する

ことにあり、主に冬期間製造される。

　歴史を感じさせる昔ながらの包装紙にも人気が集ま

り、贈答用にも需要が多い。

●由来

　富山の手延べそうめんの代表となっている「大門素麺」

が作られ始めたのは、今から約130年ほど前（嘉永年間）

である。砺波市庄下地区で、能登から人を招き４軒の農

家で始めたのが、冬期間の副業として村内に普及し、や

がて「大門素麺」として特産物となった。

　一方、利賀村では、村の特産品開発の一環として、昭

和58年から標高500～700ｍの工場で手延べそうめんの

製造を始め、「清流そうめん」の商品名で広く売り出さ

れている。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、水分が11．8g、たんぱく質9．8g、炭水化

物72．2gである。

　無機質ではナトリウム1，900㎎、カリウム230㎎を含

む。ナトリウムが多いのは製造時に食塩を加えているた

めである。ビタミンでは、ビタミンＢ１を0．11㎎含む。

手延べそうめん
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
３６１（kcal）

エネルギー
１５１０（kJ）

１１．８（ｇ）水分

９．８（ｇ）たんぱく質

１．８（ｇ）脂質

７２．２（ｇ）炭水化物

４．４（ｇ）灰分

１９００（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２３０（mg）カリウム

８９（mg）カルシウム

２４（mg）マグネシウム

８９（mg）リン

１．０（mg）鉄

０．６（mg）亜鉛

０．１８（mg）銅

０．３２（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―（μ g）カロテン

―（μ g）レチノール当量

０．２（mg）Ｅ

０．１１（mg）Ｂ１

０．０３（mg）Ｂ２

１．２（mg）ナイアシン

―（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

４．８（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

原材料名：小麦粉、食塩、植物油備考

そうめんとひやむぎ

そうめんとひやむぎは、現在、麺の太さで区別

しています。JAS法では、手延べそうめんは直

径1．3㎜未満、手延べひやむぎは直径1．5～1．7㎜

と決められています。しかし、元来、これらは製

法も違うものでした。そうめんは、手で細く延ば

す手延べという手法で作る麺をいい、ひやむぎ

は、こねた生地を麺棒で薄くのばして細く切った

ものでした。しかし、そうめん・ひやむぎとも

に、手延べを用いない機械製があり、また、ひや

むぎには、手延べそうめんと同じ製法で作る手延

べひやむぎも出回っています。

目次に戻る
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　生産・販売

　作付面積　152ha　収穫量　1，740ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性

　サトイモ科に属する一年草。原産地は、熱帯アジアと

される。食用としている部分は、塊茎（親芋および小芋）

であり、他に葉柄も野菜（ずいき）として利用されてい

る。富山のさといもは、柔らかく、粘りがあり、煮物用

などとして人気がある。

●由来

　縄文時代に日本に伝播された歴史ある作物で、県内各

地でも古くから栽培されてきた。里で栽培するのでヤマ

ノイモに対してさといも（里芋）といい、沖縄など田で

栽培するので「田いも」と呼ぶところもある。

　県内では、昭和45年からの稲作転換対策により栽培面

積が拡大した経緯がある。主な産地は、福野、井波、滑

川、上市などである。

　栄養成分の特徴

　一般成分については、水分が83．6g、炭水化物12．5g、た

んぱく質2．4gなどである。炭水化物12．5gの内、デンプ

ンが8．8g（炭水化物の70％）であり、食物繊維も1．9g

（炭水化物の15％）含まれる。一方、糖類は、果糖0．4g、

ブドウ糖0．2g、ショ糖0．4g（合計1．0g）である。また、

ビタミン類は、ビタミンＢ１を0．07㎎、ビタミンＢ２を0．

04㎎含む。

さといも
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
５９（kcal）

エネルギー
２４６（kJ）

８３．６（ｇ）水分

２．４（ｇ）たんぱく質

０．２（ｇ）脂質

１２．５（ｇ）炭水化物

１．３（ｇ）灰分

０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

６３０（mg）カリウム

８（mg）カルシウム

９（mg）マグネシウム

８１（mg）リン

０．４（mg）鉄

０．２（mg）亜鉛

０．１４（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―（μ g）カロテン

―（μ g）レチノール当量

―（mg）Ｅ

０．０７（mg）Ｂ１

０．０４（mg）Ｂ２

０．４（mg）ナイアシン

４（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

０．９（ｇ）水溶性
食物
繊維

１．０（ｇ）不溶性

１．９（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

１３（％）廃棄率

廃棄部位：表層備考

さといもの粘質物

さといもの粘質物は、ガラクタンとマンナンと

いわれる多糖類で、これらはいずれも食物繊維で

す。生のさといものぬめりが皮膚につくとかゆみ

を感じるのは、さといもに含まれるシュウ酸カル

シウムの結晶が皮膚を刺激するためです。さとい

ものぬめりは食味構成成分の一つですが、ゆで、

煮物に調理する際のふきこぼれや調味料の浸透

を妨げる原因の一つになります。表面のぬめりは

１～２％の食塩で塩もみすることで除去するこ

とが可能で、調理・加工が容易になります。

目次に戻る
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　生産・販売

　出荷量　約３ｔ　出荷額　約2．5百万円（平成14年）

　特性・由来

●特性

　キク科に属する多年生草本。原産地は北アメリカ北東

部、ヨ－ロッパ。日本各地にも生育し、キクのような花

をつけ、地下茎をつくるところから、こう呼ばれる。地

下の塊茎を食し、サクサクした歯ざわりが特徴で、漬物

等に利用されている。塊茎の主成分は多糖類の一種イヌ

リンで、構成糖は果糖。味は淡白。

●由来

　日本へは明治初期にアメリカより飼料用作物として導

入された。

　県内では、利賀村など中山間地域を中心に栽培がみら

れる。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、水分が81．1g、炭水化物が14．9gであ

る。また、食物繊維は2．7gである。キクイモには難消化

性のイヌリンが約10g含まれるが、食物繊維の値が低い

のは、イヌリンの重合度に幅があり、食物繊維として一

部しか検出されないためである。無機成分は、カリウム

が470㎎、カルシウム50㎎、リン82㎎で、また、鉄が1．

7㎎とやや多く含まれる。ビタミンでは、ナイアシンが3．

5㎎と比較的高い値を示す。

きくいも
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
３７（kcal）

エネルギー＊

１５５（kJ）

８１．１（ｇ）水分

２．１（ｇ）たんぱく質

０．７（ｇ）脂質

１４．９（ｇ）炭水化物

１．２（ｇ）灰分

３（mg）ナトリウム

無　

機　

質

４７０（mg）カリウム

５０（mg）カルシウム

１５（mg）マグネシウム

８２（mg）リン

１．７（mg）鉄

０．６（mg）亜鉛

０．０１（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―（μ g）カロテン

―（μ g）レチノール当量

―（mg）Ｅ

０．０５（mg）Ｂ１

０．１０（mg）Ｂ２

３．５（mg）ナイアシン

９（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

２．１（ｇ）水溶性
食物
繊維

０．６（ｇ）不溶性

２．７（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

２５（％）廃棄率

廃棄部位：表層
＊：暫定値

備考

イヌリンとは？

イヌリンは、フルクトース（果糖）が数個から

数十個程度β-２，１結合した多糖です。タンポポ、

ゴボウ等のキク科の植物に多く含まれ、なかでも

キクイモには10～12gと最も多く含まれていま

す。イヌリンは腸内でビフィズス菌など有用菌の

増殖を促進し、腸内菌叢の改善効果があるといわ

れています。

目次に戻る
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　生産・販売

　飼養戸数　25戸　蜂群数412群（平成14年）

　生 産 量　5，900㎏（平成13年）

　特性・由来

●特性

　はちみつは、蜜蜂が集めた花の蜜を巣から取り出した

ものである。蜜蜂は、植物の蜜せんから花蜜を集めて巣

に持ち帰る。さらに自分たちの持つスクラーゼでショ糖

をブドウ糖と果糖に分解し、羽で風を送ることなどして

濃縮してはちみつをつくる。通常、巣箱から取り出した

巣を遠心分離器にかけてはちみつを取り出し製品とす

る。

　蜜蜂が蜜を採る植物は、なたね、れんげ、そば、かん

きつ類、クローバー、ニセアカシア、アルファルファな

どである。採蜜の花の種類により、成分、色、香りが異

なるとされる。

●由来

　人類の最も古い食物の一つであり、また、日本でも日

本書紀にすでに記されている。なお、養蜂業は、畜産に

属し、はちみつは、畜産物として分類される。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、炭水化物が約82gで、その大部分が単

糖、二糖類である。糖類は、レンゲ蜜、水島柿蜜ともに

果糖37g前後、ブドウ糖約32gが主体で、他ショ糖約４g、

麦芽糖３g程度である。無機成分は、カリウムが20㎎前

後である。遊離アミノ酸では、プロリンが約20㎎と多い

のが特徴的である。

はちみつ
１００ｇ当たり

水島柿蜜レンゲ蜜成　分　名
３０５３０３（kcal）

エネルギー
１２７６１２６８（kJ）

１７．２１７．６（ｇ）水分

０．２０．１（ｇ）たんぱく質

０．００．１（ｇ）脂質

８２．６８２．２（ｇ）炭水化物

００（ｇ）灰分

１２（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２６１６（mg）カリウム

３２（mg）カルシウム

１１（mg）マグネシウム

３３（mg）リン

０．１０．１（mg）鉄

０．１０．１（mg）亜鉛

００（mg）銅
（mg）マンガン

――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

――（μ g）レチノール当量

００（mg）Ｅ

０．０１０．０１（mg）Ｂ１

０．０２０．０１（mg）Ｂ２

０．２０．２（mg）ナイアシン

――（mg）Ｃ

――（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

備
考

はちみつとロイヤルゼリー

蜂蜜は蜜蜂の幼虫の餌の一つとして巣に蓄え

られたもので、その大部分は糖質によって構成さ

れています。一方、ロイヤルゼリーは、若い働き

蜂の下咽頭腺からの分泌物で、蛋白質、糖質、ミ

ネラル、ビタミン等から構成されており、蜂蜜と

は全く異質なものです。このロイヤルゼリーを食

べることによって女王蜂は、他の蜂に比して巨大

で一日に数千個の卵を産み一群を形成する能力

を有するのではないかと言われています。

目次に戻る
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　生産・販売

　作付面積　6，210ha　収穫量11，000ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性
　大豆は、世界的に最も多く栽培されている豆類で、油
脂・たんぱく源として貴重な作物である。大豆は種皮の
色から黄ダイズ、色ダイズに分けられる。エンレイは、
黄ダイズの中粒種に属する。県産エンレイは、大粒でへ
その色が白いなどの外観から煮豆原料として高く評価さ
れている。また、たんぱく質・脂質・糖質・ミネラルの
成分バランスが良く、豆腐加工適性にも優れている。
●由来
　大豆は、約2，000年前に伝来したといわれ、味噌、醤
油等への利用など我が国独自の食文化を築いてきた。
　国産大豆は、外国産に比べ、たんぱく質量が多く油脂
量が少ないことから、食品用としての適性が高いとされ
ている。
　エンレイは、フクユタカ、タマホマレ、スズユタカと
もに国内主要品種の一つで、昭和46年に農林２号と東山
６号（シロメユタカ）の交配により育成された。本県に
は昭和56年に大豆の奨励品種として導入された。米に次
ぐ主要作物として位置づけられ、作付面積、生産量とも
増加している。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質36．5g、脂質23．4g、炭水化
物25．3gを含む。また、無機質も豊富でカリウム1800㎎、
カルシウム250㎎、マグネシウム280㎎、リン650㎎、鉄12．
2㎎、亜鉛3．8㎎、銅2㎎、マンガン2．2㎎を含む。ビタミ
ン類では、ビタミンＥ3．7㎎、ビタミンＢ１0．78㎎、ビタ
ミンＢ２0．25㎎、ナイアシン1．5㎎を含む。食物繊維も16．
8gと多い。

豆腐と凝固剤

豆腐は、豆乳に凝固剤を加え固めたものです。
豆腐に用いられる凝固剤は、それ自体が凝固する
力を持っているわけではありません。実際に結合
するのは豆乳中の大豆タンパク質で、凝固剤はそ
の力を引き出す働きをしています。現在、よく使
用されている凝固剤には、カルシウムイオンやマ
グネシウムイオンの働きで豆乳を凝固させる "
にがり "、" すまし粉 "などの塩凝固剤と、グルコ
ノデルタラクトンのようにｐＨの低下で豆乳を
凝固させる酸凝固剤があります。凝固剤は、その
種類や量が豆腐の食感や味に大きく影響するこ
とから、大豆同様豆腐の品質を決める重要な要素
です。

大豆（エンレイ）
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
４４４（kcal）

エネルギー
１８５８（kJ）

１０．２（ｇ）水分

３６．５（ｇ）たんぱく質

２３．４（ｇ）脂質

２５．２（ｇ）炭水化物

４．７（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１８００（mg）カリウム

２５０（mg）カルシウム

２８０（mg）マグネシウム

６５０（mg）リン

１２．２（mg）鉄

３．８（mg）亜鉛

２．００（mg）銅

２．２０（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

３（μ g）カロテン＊

１（μ g）レチノール当量＊＊

３．７（mg）Ｅ

０．７８（mg）Ｂ１

０．２５（mg）Ｂ２

１．５（mg）ナイアシン

５（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

０．３（ｇ）水溶性
食物
繊維

１６．５（ｇ）不溶性

１６．８（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　12ha　生産量　約８ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性

　イチョウ科に属し、中国が原産である。１科１属１種

で、雌雄異株である。種子は球形で、外側には多肉性で

異臭のある外種皮があり、触れるとアレルギー皮膚炎を

おこすことがある。その内側に堅い内種皮に包まれた仁

があり、これをぎんなん（銀杏）と呼び食用とする。

●由来

　浄土真宗の高僧、蓮如上人が福光町蟹谷地区の村人に

ぎんなんの種子を授けたことが栽培の始まりになったと

いう言い伝えがある。在来種は小粒で市場性が劣ること

から、近年大粒種「久寿」を導入するとともに、樹園地

造成を図って産地化に取り組んでいる。

　淡緑色の美しい色と独特の風味が喜ばれ、寄せ鍋、茶

碗蒸しなどの彩りに用いられるほか、酒のつまみにもな

る。近年は調理用に水煮した缶詰やびん詰めが市販され、

この用途が増加している。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、炭水化物38．1gとたんぱく質4．4gを含

む。炭水化物の約６割をデンプンが占める。ぎんなんの

たんぱく質は主としてグロブリン（約６割）である。無

機質については、カリウム710㎎とリン160㎎の含有率が

高い。一方、ビタミンについては、カロテン180� 、ビ

タミンＣを35㎎含む。種実類の中ではぎんなんは、カロ

テン、ビタミンＣを多く含む。

μ g

ぎんなん
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
１８６（kcal）

エネルギー
７７８（kJ）

５４．２（ｇ）水分

４．４（ｇ）たんぱく質

１．９（ｇ）脂質

３８．１（ｇ）炭水化物

１．４（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

７１０（mg）カリウム

１（mg）カルシウム

４４（mg）マグネシウム

１６０（mg）リン

０．９（mg）鉄

０．３（mg）亜鉛

０．３０（mg）銅

０．１８（mg）マンガン

－（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１８０（μ g）カロテン

３０（μ g）レチノール当量

２．５（mg）Ｅ

０．２０（mg）Ｂ１

０．０４（mg）Ｂ２

１．２（mg）ナイアシン

３５（mg）Ｃ

－（mg）コレステロール

－（ｇ）水溶性
食物
繊維

－（ｇ）不溶性

－（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

２１（％）廃棄率

廃棄部位：殻、薄皮備考

ぎんなんの食べ過ぎに注意

ぎんなんは、ビタミン類、無機質を多く含み、古

来より食用、薬用素材として用いられてきまし

た。しかし、まれに食べ過ぎると中毒症状をおこ

すことがあります。これは、中毒原因物質として

アルカロイドの一種メチルピリドキシンという

物質が含まれているためです。この物質は肝臓で

解毒されますが、子供ではこの能力が発達してい

ないため、昔から「子供は、自分の年より多く食

べてはいけない」と言った戒めがあります。

目次に戻る
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　生産・販売

　竹林総面積　540ha（うち 園地面積　80ha）

　収　穫　量　140ｔ （平成13年　推定値）

　特性・由来

●特性

　たけのこは、孟宗竹の地下茎から枝分かれした若い桿

を利用する。孟宗竹は、最も大きいたけのこで、太くて

味がよく収穫量も多いので、国内でたけのこといえば一

般に孟宗竹をさしている。

●由来

　薩摩藩主島津吉貴によって、1736年（元文元年）、現

在の鹿児島市磯公園に琉球経由で入った株が植えられた

のが最初で、以後青森県以南まで広まったとされる。

　県内の主要な産地には、小杉町黒河地区、高岡市西田

地区、氷見市上田地区などがある。

　たけのこは地表に出現する直前のものが味がよいとさ

れており、料理方法としては、たけのこご飯、味噌炊き、

天ぷらなど多彩である。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、水分が92．3g、炭水化物が4．1gで全体

の約96％を占める。また、食物繊維を3．0g含む。無機成

分では、カリウムの値が640㎎と多い。有機酸では、リ

ンゴ酸が68．2㎎と比較的多い。

　たけのこには、遊離アミノ酸、還元糖などが多く含ま

れ、これらが特有のうまみを形成している。遊離アミノ

酸では、チロシン、アスパラギン酸が比較的多い。なお、

ゆでた時に残る白い粉のような物質は、チロシンであり、

無害である。

たけのこ
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
２６（kcal）

エネルギー
１０９（kJ）

９２．３（ｇ）水分

２．０（ｇ）たんぱく質

０．８（ｇ）脂質

４．１（ｇ）炭水化物

０．８（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

６４０（mg）カリウム

７（mg）カルシウム

９（mg）マグネシウム

５０（mg）リン

０（mg）鉄

０．６（mg）亜鉛

０（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１５（μ g）カロテン＊

３（μ g）レチノール当量＊＊

―（mg）Ｅ

０．１０（mg）Ｂ１

０．１０（mg）Ｂ２

０．７（mg）ナイアシン

１２（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

０．３（ｇ）水溶性
食物
繊維

２．７（ｇ）不溶性

３．０（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

５６（％）廃棄率

廃棄部位：竹皮及び基部
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

あくぬきになぜ米糠？

掘りたての新鮮なたけのこはそのまま食べれ

ますが、時間が経過したものはえぐみが増し、あ

くぬきが必要です ｡たけのこのえぐみ成分には

シュウ酸やホモゲンチジン酸があり、これらは時

間の経過とともに増加します。あくぬきに米糠を

用いるのは米糠中のカルシウムとシュウ酸が反

応するためシュウ酸がよく溶け出すことと、切り

口が明るく黄色の好ましい色になることなどに

よります ｡また、皮付きのままゆでるのは皮に含

まれる亜硫酸塩が繊維を柔らかくするためとい

われています ｡

目次に戻る
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　生産・販売

　作付面積　205ha　　収穫量　3，720t（平成13年）

　特性・由来

●特性

　ユリ科ネギ属の多年生植物。葉は葉身部、葉鞘部に分

けられ、葉身部は緑色円筒中空の単面葉で表面にロウ質

粉をつける。葉鞘部は互いに包みあい堅く重なり、基部

に白根と称するりん茎を形成する。ねぎは、土寄せ栽培

により、葉鞘部を伸長・軟白して、その軟白部を利用す

る根深ネギ（白ネギ）と土寄せせず、柔らかい緑葉を利

用する葉ネギ（青ネギ）に分けられる。県内で主に栽培

されるのは白ネギで、外観（出荷規準；軟白部30㎝以上）

と甘さが市場で高く評価されている。品種は長宝が最も

多く、次いで吉蔵、明彦である。

●由来

　原産は、中国西部とされ、我が国には朝鮮半島を経て

渡来したといわれる。県内では、転作が始まった昭和40

年代中頃から氷見、新湊をはじめ富山、黒部、立山、大

山などで相次いで産地化された。現在では、本県の代表

的な野菜の一つになっており、中京方面を中心に県外出

荷されている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、炭水化物7．7g、たんぱく質0．7g、脂質

0．2gを含む。無機質は、カリウムが200㎎、カルシウム

40㎎、リン21㎎、鉄0．2㎎である。ビタミン類は、ビタ

ミンCを11㎎含むほか、ビタミンＢ１、ビタミンＢ２とも

に0．02㎎、ビタミンＥ0．1㎎である。また、食物繊維を

1．9g含む。

ネギ属の刺激成分

ネギ、ニンニク、タマネギなどのネギ属は、約

400種を含む大きな属で、独特な刺激成分を持っ

ています。これは主に含硫化合物という硫黄を含

む物質によるものです。これらは本来、揮発性が

なく無臭ですが、細胞が破壊されると酵素により

分解され、揮発性の化合物に変わります。このた

め、ネギやタマネギを刻むとにおいが強くなった

り、涙が出たりするのです。

ねぎ
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
３１（kcal）

エネルギー
１３０（kJ）

９１．１（ｇ）水分

０．７（ｇ）たんぱく質

０．２（ｇ）脂質

７．７（ｇ）炭水化物

０．３（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２００（mg）カリウム

４０（mg）カルシウム

１３（mg）マグネシウム

２１（mg）リン

０．２（mg）鉄

０．４（mg）亜鉛

０．０２（mg）銅

０．１２（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

５（μ g）カロテン＊

１（μ g）レチノール当量＊＊

０．１（mg）Ｅ

０．０２（mg）Ｂ１

０．０２（mg）Ｂ２

０．２（mg）ナイアシン

１１（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

０．６（ｇ）水溶性
食物
繊維

１．３（ｇ）不溶性

１．９（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

５２（％）廃棄率

廃棄部位：根元及び緑葉部
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　160ａ　出荷個数　1，600個（ＪＡ出荷分）

（平成14年）

　特性・由来

●特性

　西洋かぼちゃの一品種で、皮は白く堅い。長期間貯蔵

が可能で、一般のカボチャの端境期にも食べることがで

き、また、その時期に甘味が強くなるといわれている。

果肉は、鮮やかな黄色で肉質は強粉質である。

●由来

　平成８年に利賀村に試験的に導入され、翌年から特産

のかぼちゃとして利賀村の重点推進品目に選定し、本格

的な普及を図ってきた。

　現在、栽培農家は17戸にまで至っている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、水分が76．0g、炭水化物が21．5g、たん

ぱく質1．1g、脂質0．4g、灰分1．0gである。ビタミン類

では、他種のかぼちゃと同様にβ-カロテンが多く、1500

� も含まれる。その他にビタミンＣ20㎎、ビタミンＥ2．

5㎎なども含まれる。糖類では、ショ糖が5．3gと最も多

く、かぼちゃの甘さの主体と考えられ、他にブドウ糖1．

3g、果糖が0．7g含まれる。遊離アミノ酸では、γ-アミ

ノ酪酸（58．6㎎）、アルギニン（58．0㎎）が比較的多い。

μ g

伯爵かぼちゃ

日本かぼちゃと西洋かぼちゃ

わが国で食用として栽培されているかぼちゃ

には日本かぼちゃと西洋かぼちゃがあります。日

本かぼちゃはねっとりしていて甘味が少なく、や

や水っぽく繊維が多いのに対して、西洋かぼちゃ

は甘味が強く、ほくほくしています。日本かぼち

ゃは戦国時代に渡来し広く栽培されていました

が、幕末に西洋かぼちゃが導入されてからは栽培

が暫減し、現在では西洋かぼちゃに圧倒されつつ

あります。一般にかぼちゃの澱粉含量が風味と密

接に関係し、澱粉含量が多いものほど品質が良い

とされています。

１００ｇ当たり

分析値成　分　名
９３（kcal）

エネルギー
３８９（kJ）

７６．０（ｇ）水分

１．１（ｇ）たんぱく質

０．４（ｇ）脂質

２１．５（ｇ）炭水化物

１．０（ｇ）灰分

０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

３２０（mg）カリウム

１８（mg）カルシウム

１７（mg）マグネシウム

５０（mg）リン

０．６（mg）鉄

０．４（mg）亜鉛

０．１３（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１５００（μ g）カロテン＊

２５０（μ g）レチノール当量＊＊

２．５（mg）Ｅ

０．０６（mg）Ｂ１

０．０４（mg）Ｂ２

１．３（mg）ナイアシン

２０（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

２．７（ｇ）水溶性
食物
繊維

０．９（ｇ）不溶性

３．６（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

８（％）廃棄率

廃棄部位：わた、種子及び両端備考
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　約８ha　生産量　約400ｔ（平成14年）

　特性・由来

●特性

　入善ジャンボ西瓜は県東部に産する大型の特産西瓜で

ある。長楕円形のユニークな形を持ち、直径約30～40㎝

で１果当たりの重量が15～20㎏に達する。すいかの表面

は、淡緑色に濃緑色の縞模様がくっきり浮きでている。

果肉は淡いピンク色、味もあっさりと上品な甘味を持つ。

●由来

　明治10年（1883）、黒部市荻生の結城半助や稲垣豊次

ら先覚者が、アメリカから「ラットル・スネーク種」を

黒部川流域特有の気候と風土にあわせて改良を重ね、「荻

生西瓜」として普及したのが始まりである。以降、昭和

60年頃までは系統選抜した品種「黒部西瓜」が栽培され

ていたが、消費者の甘味嗜好が強くなったため、Ｆ１種

（雑種強勢種）が導入され、入善ジャンボ西瓜として流

通している。また、入善ジャンボ西瓜は貯蔵性・輸送性

が優れることから、米俵に使うさん俵を座布団のように

して荒縄でくくりあげるユニークな梱包姿で、全国に夏

の贈答品として送り出されている。

　栄養成分の特徴

　一般成分については、水分と糖質の２成分で全体の約
99％を占める。糖類では、果糖4．3g、ブドウ糖2．2g、シ
ョ糖1．8gを含む。また、ビタミンについてはカロテンを

480� 、ビタミンＣを６㎎含む。なお、すいかの果汁に

はアミノ酸の一種であるシトルリンが含まれていて、こ

れが利尿作用を持つといわれている。

μ g

すいかの色

すいかの果肉の色は、赤肉種、黄肉から白肉色
の二つに大別されます。果肉の色の主流をなすも
のは赤肉種で全体の90％以上を占めます。すいか
の果肉の色は、カロチノイドといわれる色素によ
って発現することが知られています。赤肉種では
このカロチノイドが多く含まれ、そのうちリコピ
ンという赤色色素が大部分を占めています。黄肉
から白肉種では、カロチノイド色素は少なく、微
量のβ-カロチンや黄系のキサントフィル類によ
り色が発現しています。このようにすいかの果肉
色は、すいかに含まれる色素の量と組成に大きく
影響されます。

入善ジャンボ西瓜
（黒部西瓜）

１００ｇ当たり

分析値成　分　名
３２（kcal）

エネルギー
１３４（kJ）

９０．７（ｇ）水分

０．６（ｇ）たんぱく質

０．１（ｇ）脂質

８．１（ｇ）炭水化物

０．５（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１３０（mg）カリウム

８（mg）カルシウム

８（mg）マグネシウム

１１（mg）リン

０．３（mg）鉄

０．１（mg）亜鉛

０．０４（mg）銅

０．０２（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

４８０（μ g）カロテン

８０（μ g）レチノール当量

０．１（mg）Ｅ

０．０３（mg）Ｂ１

０．０２（mg）Ｂ２

０．１（mg）ナイアシン

６（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

４１（％）廃棄率

廃棄部位：果皮及び種子備考

目次に戻る
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　生産・販売

　（参考）かぶ全体　作付面積　99ha　収穫量2，420ｔ

（平成13年）

　特性・由来

●特性

　かぶは、アブラナ科の１～２年生草本。早生大かぶは、

「聖護院」系の一代雑種の品種である。食用に供する根

部は直径12～15㎝で、１個の重さは１～２㎏もある大か

ぶで、肉質が純白・ち密でかぶ特有の香りを有する。

●由来

　婦中町音川地区で、昭和45年頃から葉タバコの代替作

物として栽培したのが始まりである。現在、この地帯で

生産される早生大かぶは、千枚漬けの原料として高く評

価されており、京都の大手漬物会社と契約栽培している。

　北陸特産のかぶらずしの原料として用いられるほか、

千枚漬けなどの漬物用、また生食用としても消費されて

いる。また、近年では、このかぶを原料として地元では

千枚漬け（大かぶ漬け）を製造、販売し好評を博してい

る。

　栄養成分の特徴

　早生大かぶは、一般成分では、水分が94．7g、炭水化

物が4．1gである。無機成分では、カリウムを230㎎含む。

ビタミンについては、水溶性のビタミンＣを12㎎含む。

　千枚漬は、ビタミン類では、ビタミンＢ１、ビタミン

Ｂ２ともに0．05㎎、ナイアシン0．4㎎、ビタミンＣ18㎎を

含む。

早生大かぶ・千枚漬
１００ｇ当たり

千枚漬かぶ成　分　名
４３１８（kcal）

エネルギー
１８０７５（kJ）

８３．６９４．７（ｇ）水分

０．７０．７（ｇ）たんぱく質

０．１０（ｇ）脂質

１０．４４．１（ｇ）炭水化物

５．２０．５（ｇ）灰分

３４０８（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２３０２３０（mg）カリウム

－２８（mg）カルシウム

－１１（mg）マグネシウム

－２２（mg）リン

－０．５（mg）鉄

－０．１（mg）亜鉛

－０．０８（mg）銅

－０．１３（mg）マンガン

－－（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

－０（μ g）カロテン

－０（μ g）レチノール当量

－０（mg）Ｅ

０．０５０．０３（mg）Ｂ１

０．０５０．０３（mg）Ｂ２

０．４０．２（mg）ナイアシン

１８１２（mg）Ｃ

－－（mg）コレステロール

－－（ｇ）水溶性
食物
繊維

－－（ｇ）不溶性

－－（ｇ）総量

０．９０（ｇ）食塩相当量

０１０＊（％）廃棄率

早生大かぶ　廃棄部位：葉、葉柄基部及び表皮
＊：葉を除いたものの廃棄率
千枚漬　廃棄部位：なし

備
考

かぶの種類

かぶは、主として肥大化した根部を利用します
が、茎葉と根を併用するもの、茎葉の利用が主体
となっているものもあります。かぶは、種類の多
い野菜の一つで、根部の大きさから、小かぶ、中
小かぶ、大かぶに分けられます。形状は、長円筒
形、長円錐形、偏球形、細長円錐形、球形のもの
や、野沢菜のように根が肥大化しないものなど
種々のものがみられます。また、根の皮の色は白、
赤、紫があり、この赤系の色はアントシアニンと
いう色素のよるものです。さらにヨーロッパやロ
シアなどには、黒、灰色、黄色のものもありま
す。

目次に戻る
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　生産・販売

　作付面積　10ａ　収穫量　800㎏（平成14年）

　特性・由来

●特性

　ホウレンソウと同じアカザ科に属し、茎を乾燥させて

箒を作るところから、ホウキギの和名がつけられている。

ホウキギは、草丈が１ｍ前後で、細かく枝分かれした枝

上の葉腋に夏から秋にかけて多数の小花を穂状につけ

る。このホウキギの実を「ほうきんの実」と呼び、食用

に供する。

●由来

　古くから井波町瑞泉寺の報恩講の精進料理に必ず使わ

れていたと伝えられている。近年、懐かしくかつ新しい

食材として見直され、井波町院瀬見を中心に特産品とし

て栽培されている。

　ごま味噌であえた“よごし”が代表的な食べ方で、口

に含んだ時、プツプツとほうきんの実が裂ける食感を楽

しむもので、食通から“畑のかずのこ”、“陸のキャビア”

と珍重されている。井波町ほうきぎ栽培組合では、“ほ

うきんの実”として加工、出荷している。

　栄養成分の特徴

　水煮処理されたものであるため、一般成分では、水分

が81．8g、タンパク質が5．1g、脂質が2．4gである。無機

質ではカリウム200㎎を含む。また、ビタミンについて

は、カロテン550� 、ビタミンＣ12㎎を含む。μ g

ほうきんの実
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
６８（kcal）

エネルギー
２８５（kJ）

８１．８（ｇ）水分

５．１（ｇ）たんぱく質

２．４（ｇ）脂質

１０．０（ｇ）炭水化物

０．７（ｇ）灰分

２（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２００（mg）カリウム

１８（mg）カルシウム

６５（mg）マグネシウム

６７（mg）リン

２．５（mg）鉄

１．０（mg）亜鉛

０．５１（mg）銅

０．５６（mg）マンガン

－（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

５５０（μ g）カロテン

９２（μ g）レチノール当量

４．４（mg）Ｅ

０．１３（mg）Ｂ１

０．１２（mg）Ｂ２

０．２（mg）ナイアシン

１２（mg）Ｃ

－（mg）コレステロール

－（ｇ）水溶性
食物
繊維

－（ｇ）不溶性

－（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

備考

郷土食品“ほうきんの実”

ホウキギの種実は、各地で古くから郷土食品と

して賞味されています。ホウキギの種実を加工し

食用にしたものは、秋田ではトンブリ、八戸では

ズブシ、高知ではネンドウといわれています。ホ

ウキギの加工は、種実を水で30分間位煮てから水

につけ、両手でもんで果皮を分離させ果皮を洗い

流してつくられます。食通からはその独特の味と

食感が珍重され、各地で周年販売されるようにな

っています。

目次に戻る



16―　　―

　生産・販売

　幸水：栽培面積　150ha（梨全体の約７割）
　　　　収 穫 量　2，870ｔ（平成13年）
　豊水：栽培面積　45ha
　　　　収 穫 量　1，290ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性
　ナシは、バラ科に属する。幸水、豊水は、人気のある
品種で新水とともに「三水」と呼ばれている。幸水は、
「菊水」と「早生幸蔵」の交雑により育成され、昭和34
年命名された。果重は300～350g で、歯ざわりがよく、
果汁が多い、酸味が少ないなどが特徴で、８月中旬～９
月上旬に熟する。豊水は「リー１号」と「八雲」の交雑
により育成され、昭和47年に命名発表された。幸水に比
べ果実がやや大きく、酸味も適度にあり、９月上～下旬
に熟する。日持ちは比較的良い。
●由来
　県内の主要な産地、呉羽地区での梨栽培の歴史は古く、
明治30年代に土池弥次郎氏が「長十郎」を試作したのが
始まりである。昭和40年代から幸水の積極的な導入が図
られ、200haを超える全国有数の「呉羽なし」の産地化
に至る。魚津でも木下六右衛門により古くから導入され
ている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、幸水、豊水ともにほとんど変わらず、
水分は約87g、炭水化物は12g（糖度11．8）である。糖類
は、果糖、しょ糖が多く、バラ科果実の特徴であるソル
ビトールが約１g含まれ、ブドウ糖より多い。また、有
機酸総量では、幸水の143．6㎎に対し豊水が263．8㎎と多
い。なお、主要な有機酸は、リンゴ酸とクエン酸である。
アミノ酸の主成分は、アスパラギン酸で、幸水が21．1㎎、
豊水が44．0㎎である。

日本梨と石細胞

ナシ属には20余種ありますが、日本梨、中国梨、

西洋梨の３群がよく知られています。

日本梨は、果皮が長十郎のようにコルク層が厚

くて褐色の赤梨、二十世紀のようにコルク層がほ

とんど無くて緑黄色の青梨、幸水のように両者の

中間色の３様があります。また、果実には石細胞

が多く、ざらざらとした舌ざわりから、中国梨と

ともにサンドペアーとも呼ばれます。

石細胞は、リグニン、ペントザンからなる厚膜

細胞で、多いと肉質が硬くなります。新水、幸

水、豊水は石細胞が少なく肉質が優れています。

日本なし（幸水・豊水）
１００ｇ当たり

豊水幸水成　分　名
４５４５（kcal）

エネルギー
１８８１８８（kJ）

８７．３８７．２（ｇ）水分

０．３０．３（ｇ）たんぱく質

０．１０．１（ｇ）脂質

１１．９１２．０（ｇ）炭水化物

０．４０．４（ｇ）灰分

１１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１６０２４０（mg）カリウム

３３（mg）カルシウム

４７（mg）マグネシウム

１２１１（mg）リン

０．２０．４（mg）鉄

０．２０．２（mg）亜鉛

０．０３０．０８（mg）銅

――（mg）マンガン

――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン＊

――（μ g）レチノール当量＊＊

０．１０．１（mg）Ｅ

０．０４０．０４（mg）Ｂ１

０．０１０．０１（mg）Ｂ２

０．２０．２（mg）ナイアシン

４６（mg）Ｃ

００（mg）コレステロール

０．６０．０（ｇ）水溶性
食物
繊維

０．２０．６（ｇ）不溶性

０．８０．６（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

１９２０（％）廃棄率

廃棄部位：果皮及び果しん部
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　81ha（リンゴ全体の７割以上）

　収穫量　1，140ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性

　バラ科に属する。ふじは、国光とデリシャスの交配種

で昭和39年に命名・登録された。果重は300g 以上となり、

紅色の縞状に着色する。果肉はかたく、果汁に富み、強

い甘みとほどよい酸味とのバランスがよく、食味は優れ

ている。生産量は日本で最も多い品種である。

　本県は、国内の主産県より温暖な気候であり、樹上で

長く生育し完熟するため、甘みが強く酸味も少ない特徴

を持つ。また、親のデリシャスに似て成熟すると蜜入り

する。

●由来

　県内のりんごの代表的産地は魚津市加積地区。加積り

んごの歴史は古く、明治38年に冨居多次郎が、収穫の不

安定な水稲に代わる作物として試みにりんごを導入し植

栽したことが始まりであるとされている。さらに最近で

は、県内各地に小規模な産地が芽生えている。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、水分83．3g、炭水化物15．9gであるが、

そのうち、食物繊維が1．6gである。糖類は、果糖5．5g、

ブドウ糖2．2g、ショ糖3．5gなどが含まれる。無機成分で

は、カリウムが130㎎含まれる。酸度はリンゴ酸換算で0．

38％、Brix糖度は15．2。β-カロテン以外の、ビタミン

Ｂ１、ビタミンＢ２やビタミンＣなどのビタミン類は、比

較的少ない。

リンゴの蜜入り

リンゴの果肉の蜜は、糖アルコールの一種のソ

ルビトールが蓄積したもので、我が国では品質が

優れた果実の証として喜ばれています。ソルビ

トールはバラ科植物の光合成の初発産物として

産生され、その後ブドウ糖や果糖に変換されま

す。この糖への変換は、果肉の熟度と気温に影響

され、県内の場合、成熟期の１１月頃に急激に気温

が下がることから、糖への変換が止まり、蜜入り

になるのです。このため蜜入りが収穫の一つの目

安になっています。

りんご（ふじ）
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
５９（kcal）

エネルギー
２４７（kJ）

８３．３（ｇ）水分

０．３（ｇ）たんぱく質

０．１（ｇ）脂質

１５．９（ｇ）炭水化物

０．４（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１３０（mg）カリウム

５（mg）カルシウム

５（mg）マグネシウム

１６（mg）リン

０．１（mg）鉄

０．１（mg）亜鉛

０．０４（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

３６（μ g）カロテン＊

６（μ g）レチノール当量＊＊

０．２（mg）Ｅ

０．０５（mg）Ｂ１

０．０１（mg）Ｂ２

０．２（mg）ナイアシン

５（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

０．４（ｇ）水溶性
食物
繊維

１．２（ｇ）不溶性

１．６（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

１９（％）廃棄率

廃棄部位：果皮及び果しん部
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

目次に戻る



18―　　―

　生産・販売

　栽培面積　１ha（ガラス室栽培）
　収穫量　13ｔ（平成13年）　

　特性・由来

●特性
　生食用ブドウでは最も人気の高いものの一つで、ブド
ウの王様といわれる。栽培の歴史は古く、世界的に広く
栽培されている。日本では、主にビニールハウスやガラ
ス室で栽培され、果粒は鮮やかな緑黄色で滴型、甘味が
豊富で強いマスカット香がある。なお、マスカットは、
じゃ香の香りのするブドウという意味である。
　一房400～600g で果粒が大きく、果肉は柔らかめで、
脱粒性が弱く、日持ちもよい。県内では、９月初旬から
10月中旬に収穫される。
●由来
　欧州種（ヨーロッパブドウ　Vitis vinifera）の古い品
種で、原産地は北アフリカ。日本へは、明治初期に導入
され、県内では、昭和36年から実施された第１次構造改
善事業により、大門町にハウス15棟が導入されたことが
契機となって、八尾町も含めて産地が拡大してきた。な
お、県内のブドウのガラス室栽培はほとんどこの品種で
ある。

　栄養成分の特徴

　一般成分は水分83．5g、炭水化物15．5gである。糖類
は、果糖、ブドウ糖がほぼ等量の７g余りである。Brix
糖度も15．8と高い。また、ビタミン類は、β-カロテン
22� をはじめ、ビタミンＣが６㎎。主な有機酸はリンゴ
酸255．4㎎、酒石酸47．0㎎とクエン酸21．0㎎でリンゴ酸
が全体の約４分の３を占める。

μ g

ぶどう
（マスカット・オブ・アレキサンドリア）

ブドウ糖とエネルギー源

ブドウ糖（Ｄ-グルコース）は、セルロースや

デンプンなど自然界でもっとも多く存在する多

糖を構成する単糖で、ブドウ果実に多く含まれる

ことからこの名前があります。ヒトの体内では、

エネルギー源として重要な働きをしています。

糖、脂肪、タンパク質は、いずれもエネルギー源

となりますが、脳では、通常ブドウ糖だけをエネ

ルギー源としています。脳は体重の２％程度の重

量ですが、エネルギー消費量は体全体の18％も占

めています。これは、一日当たり約500kcalの熱

量を消費していることになります。

１００ｇ当たり

分析値成　分　名
５９（kcal）

エネルギー
２４８（kJ）

８３．５（ｇ）水分

０．５（ｇ）たんぱく質

０．２（ｇ）脂質

１５．５（ｇ）炭水化物

０．３（ｇ）灰分

１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１４０（mg）カリウム

３（mg）カルシウム

４（mg）マグネシウム

１８（mg）リン

０．８（mg）鉄

０．２（mg）亜鉛

０．０７（mg）銅

―（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

２２（μ g）カロテン＊

４（μ g）レチノール当量＊＊

０．１（mg）Ｅ

０．０４（mg）Ｂ１

０．０１（mg）Ｂ２

０．３（mg）ナイアシン

６（mg）Ｃ

０（mg）コレステロール

０．１（ｇ）水溶性
食物
繊維

０．１（ｇ）不溶性

０．２（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

１２（％）廃棄率

廃棄部位：果皮及び種子
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備考

目次に戻る
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　生産・販売

　甘柿全体　栽培面積　122ha
　　　　　　収穫量　424ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性
　水島は甘柿の在来種で、果量は160g 前後でやや大きめ
の柿に属する。果形は擬宝珠形で、果頂部から４条の側
溝があり、条紋が発生する。収穫期は、10月中旬以降で
収穫後の軟化が早い。肉質は柔らかく、多汁で糖度が高
い（年によっては20度近くになるが年次変動が大き
い。）。
　甘さ・柔らかさ・みずみずしさの３拍子そろった傑作
で、美味しさにかけては日本の代表柿といわれる伊豆柿
や富有柿にひけをとらない。
●由来
　約270年前頃、射水郡片口村の前川弥三郎が水島柿を
栽培し、品質が優れ収益性も高かったことから、村民に
栽培を奨め、発祥地の新湊市片口地区および七美地区を
中心に射水一円の特産物になったといわれる。味のよさ
から自家用果樹としても、特に県西部に広く植栽されて
いる。明治初年に「水島」と命名され、現在は、新湊市
指定の天然記念物ともなっている。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、水分81．6g、炭水化物17．2g、脂質0．2g、
灰分0．4g。なお、糖類は、果糖、ブドウ糖がそれぞれ6．
1g、6．5gとほぼ等量含まれ、ショ糖は2．3gである。無
機成分ではカリウム230㎎、カルシウム４㎎、マグネシ
ウム７㎎、リン24㎎を含む。また、ビタミン類では，ビ
タミンＢ１0．02㎎、ビタミンＢ２0．02㎎、ビタミンＣ27㎎、
カロテン200� を含む。μ g

不完全甘柿

柿には、甘柿と渋柿があり、さらに園芸学的に

はそれぞれを完全、不完全の２つに分けていま

す。甘柿では、種子がなくても樹上で脱渋し、成

熟すると常に甘味を呈する品種群（完全甘柿）と

種子が多いと可溶性タンニンが不溶化し脱渋す

る品種群（不完全甘柿）に分けられます。水島は

後者で、果実が完全に甘くなるには数個以上の種

子が必要と言われています。

かき（水島）
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
６６（kcal）

エネルギー
２７６（kJ）

８１．６（ｇ）水分

０．６（ｇ）たんぱく質

０．２（ｇ）脂質

１７．２（ｇ）炭水化物

０．４（ｇ）灰分

５（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２３０（mg）カリウム

４（mg）カルシウム

７（mg）マグネシウム

２４（mg）リン

０．２（mg）鉄

０．１（mg）亜鉛

０．０２（mg）銅

０．２２（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

２００（μ g）カロテン

３３（μ g）レチノール当量

０．１（mg）Ｅ

０．０２（mg）Ｂ１

０．０２（mg）Ｂ２

０．５（mg）ナイアシン

２７（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

０（ｇ）食塩相当量

２４（％）廃棄率

廃棄部位：果皮、種子及びへた備考

目次に戻る
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かき（三社）・富山干柿
１００ｇ当たり

アンポ柿富山干柿脱渋果成　分　名
１７２２３７６７（kcal）

エネルギー
７２０９９２２８０（kJ）

４９．６３２．４８１．０（ｇ）水分

１．０２．５０．７（ｇ）たんぱく質

０．２０．１０．１（ｇ）脂質

４６．４６３．２１７．７（ｇ）炭水化物

２．８１．８０．５（ｇ）灰分

５１３２（mg）ナトリウム

無　

機　

質

３７０７７０２６０（mg）カリウム

２３１７５（mg）カルシウム

１７２３７（mg）マグネシウム

５４８６３２（mg）リン

０．３０．２０．２（mg）鉄

０．２０．１０．１（mg）亜鉛

００．０４０．０２（mg）銅

―０．８３０．４０（mg）マンガン

―――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

２１０＊３９０１４０（μ g）カロテン

３５＊＊６５２３（μ g）レチノール当量

０．２―０．１（mg）Ｅ

０．０３０．０２０．０１（mg）Ｂ１

００．０１０．０１（mg）Ｂ２

０．６０．６０．１（mg）ナイアシン

１１５３６（mg）Ｃ

０――（mg）コレステロール

０．４――（ｇ）水溶性
食物
繊維

１０．６――（ｇ）不溶性

１１．０（ｇ）総量

０００（ｇ）食塩相当量

１７６１６（％）廃棄率

脱渋果　廃棄部位：果皮、種子及びへた
富山干柿及びアンポ柿　廃棄部位：種子及びへた
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

柿の渋味

柿の渋味は、果肉に含まれる可溶性のタンニン
によるものです。可溶性タンニンは未熟の柿に多
く含まれています。樹上の甘柿が成熟するにつれ
て自然に甘くなるのは、可溶性タンニンがアセト
アルデヒドと反応し、不溶性となるためと考えら
れています。甘柿の果肉の褐斑（ごま）はタンニン
が不溶性になった後、酸化したものといわれてい
ます。
渋柿の渋抜きには、湯抜き法、アルコール脱渋、

炭酸ガス脱渋などがありますが、いずれの場合
も、アセトアルデヒドとの反応によるタンニンの
不溶化を利用したものです。

　生産・販売

　栽培面積　約150ha、収穫個数　7，100千個
（平成13年）

　出 荷 額　干柿　518百万円　アンポ柿　53百万円
（平成12年度）

　特性・由来

●特性
　三社は渋柿の在来種で、樹勢は強く、耐湿・耐雪性に
優れた干柿加工専用種。果実は200～250g の砲弾型で扁
平な種子を２～３個有する。
　三社柿で作られた富山干柿は、甘味が豊かで、品質も
優れることから富山を代表する特産物である。特徴は、
果肉全体が柔らかく、美しい赤味を帯びたあめ色で、表
面に白い粉がふいている。大部分が干柿（コロ柿）とし
て加工されているが、水分がやや多く、やわらかい半乾
燥の干柿（アンポ柿）の加工も行われている。年の暮れ
から正月の贈答用として県内はもちろん、全国からの注
文も多い。
●由来
　慶長年間（1596～1614）に美濃国（岐阜県）から干柿
の製法が伝えられたことが富山干柿の始まりといわれ
る。金沢市三社町の仲買人が福光町から干柿を購入し、
これを再乾燥、整形して問屋に出荷した際、地名の三社
を商品名とした。その商品名の三社がやがて柿の品種名
になったともいわれる。

　栄養成分の特徴

　脱渋果、干柿、アンポ柿ともにカリウム、カロテンを
多く含む。脱渋果ではビタミンＣを36㎎含む。また、糖
類は、脱渋果で果糖6．9g、ブドウ糖7．1g、干柿で果糖24．
5g、ブドウ糖25．5g、アンポ柿で果糖12．0g、ブドウ糖13．
5gである。干柿、アンポ柿の糖濃度が高いのは、乾燥中
に濃縮されるためである。

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　43ha　収穫量　95ｔ（平成13年）

　特性・由来

●特性
　梅は、地域適応性があり、地方的な品種が多く、スモ
モ、アンズに近縁で雑種性も高い。稲積梅は、富山県の
代表的な在来品種で、耐寒性が強く、自家結実性が高い。
果重は20g内外で豊産性。果肉は厚く、玉ぞろいも良好
で収穫期は６月中旬以降である。
　梅は、生食に適さず、ほとんどが梅干しなどに加工さ
れる。梅干しは、塩漬けの梅に赤じそを加えて漬け込み、
さらに漬け込みと天日干し（土用干し）を数回繰り返し
たものである。
●由来
　昭和24年に氷見市稲積地区の道渕氏の梅園の「稲積１
号」が優良母樹に指定され、その後、広く県内に分布。
　梅は、梅干しのほか、梅漬け（塩漬け、調味漬け）、
梅肉、梅のり、梅ジャム、梅酒などに加工される。
　梅干しには、黄色く熟した傷のないものが用いられる。

　栄養成分の特徴

　梅は、果肉の水分が90．3g、炭水化物が8．0gと大部分
を占める。
　梅干しは、水分は、75．5gと約４分の３を占め、その
他炭水化物5．0g（うち食物繊維4．2g）、灰分17．9gなどで
ある。ビタミンは、β-カロテンが25� 、ビタミンＥ
（α-トロフェロール当量）は、0．6㎎などである。なお、
滴定酸度は、630ml（クエン酸換算4．0％）、有機酸は、
クエン酸3，440．7㎎、リンゴ酸1，332．4㎎、他コハク酸、酢
酸が微量含まれている。

μ g

青梅と青酸

梅の未熟果の核にはアミグダリン配糖体が含
まれ、酵素作用によりベンズアルデヒドと青酸を
生成します。ベンズアルデヒドは酸化されて、防
腐効果の高い安息香酸に変化し、梅加工品の保存
性の向上に寄与しています。また、ベンズアルデ
ヒドは芳香性のアルデヒドで梅干しや梅酒に独
特の風味を与えます。
一方、青酸は、強い毒性を有し、細胞呼吸を停

止し、中枢神経を麻痺させる毒物として知られて
います。「梅雨のころの梅は食べてはいけない」
と昔から言われていますが、青梅の青酸は微量
で、計算上は、一度に300個を種子まで含めて食
べないと致死量に達しないとされ、通常の摂取で
はまず問題にはなりません。

うめ（稲積）・梅干し
１００ｇ当たり

梅干し生成　分　名
２２２６（kcal）

エネルギー
９４１０９（kJ）

７５．５９０．３（ｇ）水分

０．９１．０（ｇ）たんぱく質

０．７０．１（ｇ）脂質

５．０８．０（ｇ）炭水化物

１７．９０．６（ｇ）灰分

１００００１（mg）ナトリウム

無　

機　

質

７８０２３０（mg）カリウム

４１１３（mg）カルシウム

１０７（mg）マグネシウム

３３２５（mg）リン

２．６０．６（mg）鉄

０．４０．１（mg）亜鉛

０．１６０．２７（mg）銅

――（mg）マンガン

――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

２５１５０（μ g）カロテン＊

４２５（μ g）レチノール当量＊＊

０．６２．９（mg）Ｅ

０．０９０．０３（mg）Ｂ１

０．０５０．０５（mg）Ｂ２

０．４０．５（mg）ナイアシン

０５（mg）Ｃ

００（mg）コレステロール

１．４０．６（ｇ）水溶性
食物
繊維

２．８１．５（ｇ）不溶性

４．２２．１（ｇ）総量

２５．４０（ｇ）食塩相当量

１３１１（％）廃棄率

廃棄部位：核
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　栽培面積　７ha（平成13年）

　特性・由来

●特性

　ミカン科に属する。中国揚子江上流の原産で、渡来年

代は不明であるが日本にも古くからある。果重130g 内外

で果面は、いわゆるユズ肌といわれ凹凸が激しい。ゆず

はかんきつ類の中で比較的耐寒性が強いことから、庄川

左岸の庄川町金屋地区に古くからつくられ、「金屋ゆず」

として親しまれてきた。当地区産のものは、他地方産の

ものと比較して表面が粗くて凹凸が目立つが、ゆず特有

の香気が強く果皮も厚い。

●由来

　「金屋ゆず」の原種は真言宗の開祖である弘法大師に

よって授けられたという言い伝えがある。この地域は標

高100～150ｍの山麓で、気象面では、庄川特有の風が　

吹き霜が降りにくく、土壌は赤粘土で土層が深い。

　果実は、従来ほとんど生鮮のみで消費されてきた。近

年、水田転作果樹として普及奨励されたことなどにより、

生産量が増加しており、ゆずの果実の付加価値を高める

ため、「ゆずみそ」、「ゆずマーマレード」など各種の加

工品の商品化に取り組んでいる。

　栄養成分の特徴

　一般成分については、果皮で炭水化物15．3g、たんぱ

く質1．1g、脂質0．3g、果汁で炭水化物9．6g、たんぱく質

0．8g、脂質0．1gである。ゆずは、ビタミンＣを多く含む

食品の一つであるが、果皮には170㎎と果汁の約３倍を

含む。

ゆず
１００ｇ当たり

果汁果皮成　分　名
２９６１（kcal）

エネルギー
１２１２５５（kJ）

８８．９８２．７（ｇ）水分

０．８１．１（ｇ）たんぱく質

０．１０．３（ｇ）脂質

９．６１５．３（ｇ）炭水化物

０．６０．６（ｇ）灰分

２５（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２８０２５０（mg）カリウム

３０３８（mg）カルシウム

１５１４（mg）マグネシウム

２１１５（mg）リン

０．４０．４（mg）鉄

０．１０．１（mg）亜鉛

０．０２０．０３（mg）銅

０．０６０．０６（mg）マンガン

－－（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１３４８（μ g）カロテン

２８（μ g）レチノール当量

０．３０．９（mg）Ｅ

０．０９０．０４（mg）Ｂ１

０．０２０．０５（mg）Ｂ２

０．２０．５（mg）ナイアシン

５９１７０（mg）Ｃ

－－（mg）コレステロール

－－（ｇ）水溶性
食物
繊維

－－（ｇ）不溶性

－－（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

果皮４８％、果肉４１％（果汁２３％）、種子及び
へた１１％

備
考

香酸柑橘

柑橘類の中には生食には適さないが、さわやか

な香気と酸味を持ち、香料、薬味として用いられ

ているもの（すだち、かぼす、レモン、ライム

等）があります。これらを香酸柑橘と呼び、ゆず

もその一つです。酸味構成物質の大部分はクエン

酸です。香気はシトラール、リモネン等の多数の

テルペン類が複合して特有な芳香を形づくって

います。柑橘香は人々に最も好まれる香りの一つ

で、食品以外にも、昔から「冬至のゆず湯」とし

て香りを楽しむ習慣が日本にはあります。

目次に戻る
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　生産・販売

　ブ　　リ　漁獲量　247ｔ　　生産額　463百万円
　フクラギ　漁獲量　1，448ｔ　生産額　614百万円

（平成12年）

　特性・由来

●特性
　アジ科の温帯性回遊魚。カムチャッカ半島南部から台
湾沿岸にかけて分布するが、日本・朝鮮および沿海州南
部が主な生息域である。寿命は７～８歳で、成長にとも
ない呼び名が変わる代表的な出世魚である。魚体の大き
さは１歳で約40㎝、６歳で約100㎝で、約120㎝まで成長
する。体型は、少し側扁した紡錘形である。
●由来
　典型的な回遊魚で春から夏にかけて成長しながら日本
海を北上し、秋冬の季節に南下する。冬の到来を告げる
いわゆる“ブリ起こし”の雷鳴がひびき始めると、これ
ら南下中のブリが富山湾に来遊し、定置網によって漁獲
される。
　古くから富山湾ではブリは漁獲されていたが、大量に
は漁獲できなかったと考えられる。しかし、近世（慶長
年間）に入り、氷見で定置網漁法が開発され、大量水揚
げが可能になったことから、富山県の特産物になった。

　栄養成分の特徴

　ふくらぎ、ぶりは、成長につれて水分が減少し、逆に
脂質が増加することから、それぞれ、水分が73．6g、53．
0g、脂質が1．2g、24．4gである。一方、たんぱく質は、
成長とあまり関係なく、それぞれ21．3g、23．6g含む。
また、脂溶性ビタミンについては、ふくらぎ、ぶりでレ
チノールがそれぞれ、4� 、50� 、ビタミンＥがそれぞ
れ0．8㎎、1．7㎎となっている。

μ g μ g

ぶり ふくらぎぶり成　分　名
１１２３２０（kcal）

エネルギー
４６９１３３９（kJ）

７３．６５３．０（ｇ）水分

２３．６２１．２（ｇ）たんぱく質

１．２２４．４（ｇ）脂質

０．２０．２（ｇ）炭水化物

１．４１．２（ｇ）灰分

３０３５（mg）ナトリウム

無　

機　

質

３５０３９０（mg）カリウム

５５（mg）カルシウム

２５２７（mg）マグネシウム

１１０１４０（mg）リン

１．４１．５（mg）鉄

０．５０．５（mg）亜鉛

０．０３０．０３（mg）銅

０．０１０．０２（mg）マンガン

４５０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

４５０（μ g）レチノール当量

０．８１．７（mg）Ｅ

０．０８０．１０（mg）Ｂ１

０．１６０．２６（mg）Ｂ２

１０．７９．０（mg）ナイアシン

１３（mg）Ｃ

３８６３（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

０．１０．１（ｇ）食塩相当量

４９３９（％）廃棄率

ぶり　廃棄部位：頭部、内臓、骨、ひれ等
ふくらぎ　廃棄部位：頭部、内臓、骨、ひれ等

備
考

１００ｇ当たり

年取り魚

年越しの行事の食膳に必ずつける魚を「年取り

魚」といいます。関東などではこの年取り魚とし

てサケを使いますが、北陸や関西などではブリと

相場が決まっていました。特に保存性を高めるた

め塩を加えて加工した「塩ブリ」は、北陸の人々

にとってはなくてはならない新年を迎えるため

の魚でした。また、塩ブリは、飛騨街道を通り、

飛騨地方などに運ばれていたことから、飛騨街道

は、別名「ブリ街道」とも呼ばれていました。

目次に戻る
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　生産・販売

　漁獲量　33ｔ（平成14年）

　特性・由来

●特性

　ゲンゲの仲間は、冷たい海の魚で、日本海や太平洋の

深海やオホーツク海に住む。骨や肉は柔らかい。富山湾

には、日本海特産種のノロゲンゲをはじめとしてクロゲ

ンゲ、タナカゲンゲ等がいる。

　ノロゲンゲは、富山湾をはじめとする日本海などの

200ｍ～1，800ｍに棲息するゲンゲの一種で、体表に分泌

する寒天状の物質に覆われている。

●由来

　富山湾では、ホッコクアカエビを対象とした底びき網

（水深200～600ｍの海底で操業する）に混じって漁獲さ

れる。富山県などでは、食用にされており、ゲンゲ汁な

どの吸い物や干物が一般的である。表皮の食感と白身の

滋味深い淡白な味が特徴である。

　栄養成分の特徴

　ゲンゲの一般成分は水分が90．1gと多く、たんぱく質

6．9g、脂質1．6g、灰分1．3gである。一方、一夜干しで

は、水分68．4g、たんぱく質17．9g、脂質9．1g、灰分4．

3gである。生のゲンゲと比較して内臓を含むため、特に

脂質の割合が高い。また、脂溶性ビタミンのレチノール

を77� 含む。μ g

げんげ・一夜干し
１００ｇ当たり

一夜干生成　分　名
１６２４５（kcal）

エネルギー
６７８１８７（kJ）

６８．４９０．１（ｇ）水分

１７．９６．９（ｇ）たんぱく質

９．１１．６（ｇ）脂質

０．３０．１（ｇ）炭水化物

４．３１．３（ｇ）灰分

４５０１９０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

５２０１７０（mg）カリウム

３４０１１０（mg）カルシウム

６１２６（mg）マグネシウム

４９０１３０（mg）リン

２．４０．３（mg）鉄

１．８０．９（mg）亜鉛

０．１２０．０４（mg）銅

――（mg）マンガン

７７７（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

７７７（μ g）レチノール当量

１．５０．７（mg）Ｅ

０．０６０．０１（mg）Ｂ１

０．４６０．１６（mg）Ｂ２

１．３０．６（mg）ナイアシン

３２（mg）Ｃ

２００５６（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

１．１０．５（ｇ）食塩相当量

０３７（％）廃棄率

生　廃棄部位：頭部及び内臓
備
考

ノロゲンゲ

ノロゲンゲはもともとは、雑魚として取り扱わ

れ、わずかに沿岸の漁師町などで食べられてきま

した。この魚は、表面がヌルヌルし、見た目が

「下の下（げのげ）」の魚ということから「ゲン

ゲ」、また、泳ぎが遅くノロノロしていることか

ら「ノロゲンゲ」と呼ばれるようになったといわ

れています。しかし今では、「幻魚」、「玄華魚」

とも書き、珍しさとその独特な食感から、美味し

い魚として見直されています。
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　生産・販売

　漁獲量　107ｔ（平成12年）

　特性・由来

●特性

　ニギスは、魚体は円筒形でキスに似ていて、別名ミギ

スやオキカマスなどと呼ばれている。干物は、原料魚を

丸のまま食塩水につけ、その後22℃位の温度で冷風乾燥

する。にぎすの干物が流通、消費されるのは主に県内に

限られる。なお、最近の製品は水分量が60パーセント程

度の生干し製品が主体となっている。にぎすの干物は、

甘塩で適当に脂がのり、非常に美味なことから、富山の

代表的な干物の一つとなっている。

●由来

　ニギスは、富山湾では２～３月および８～10月に底び

き網または八そう張網で漁獲されるが、本県での漁獲量

は100t 前後である。他県では漁場が遠いのに対し、富山

の場合は、ごく近い漁場で日帰り操業で漁獲され、鮮度

が抜群によいとされている。

　県民にとってなじみの深い魚の一つであり、干物のほ

か鮮魚・練り製品の原料としても利用される。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質33．8g、脂質3．3g、灰分3．

5gを含む。無機質については、カルシウムを400㎎程度

含むが、これは魚肉中に残った小骨等に由来するとみら

れる。同様に、ビタミンのレチノール値（440� ）につ

いても内臓の一部が魚肉に付着していたためとみられ

る。なお、ビタミンＢ１0．19㎎、ビタミンＢ２0．35㎎、ナ

イアシン５㎎等を含有している。

μ g

にぎすの干物
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
１７４（kcal）

エネルギー
７２８（kJ）

５９．３（ｇ）水分

３３．８（ｇ）たんぱく質

３．３（ｇ）脂質

０．１（ｇ）炭水化物

３．５（ｇ）灰分

７８０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２２０（mg）カリウム

４１０（mg）カルシウム

５９（mg）マグネシウム

３２０（mg）リン

１．０（mg）鉄

１．７（mg）亜鉛

０．２０（mg）銅

０．０６（mg）マンガン

４４０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

－（μ g）カロテン

４４０（μ g）レチノール当量

０．７（mg）Ｅ

０．１９（mg）Ｂ１

０．３５（mg）Ｂ２

５．０（mg）ナイアシン

－（mg）Ｃ

－（mg）コレステロール

－（ｇ）水溶性
食物
繊維

－（ｇ）不溶性

－（ｇ）総量

２．０（ｇ）食塩相当量

４０（％）廃棄率

廃棄部位：頭部、内臓、骨、ひれ、尾部備考

ミギス、メギス、ニギス？

ニギスは、ニギス亜目、ニギス科に分類され、相

模湾以南の太平洋、日本海沿岸の水深70～400ｍ

の海底に群れをなして生息する体長約20㎝の魚

です。富山ではこの魚をミギス、メギスとも呼び

ますが、体色や体型がキス科のシロギスに似てい

ることから「似鱚、似義須」、ニギスという和名

がつけられています。富山では、非常に鮮度の高

いニギスが手に入ることから、干物以外に富山独

特の生すり身さらには刺身、塩焼きとして賞味さ

れます。

目次に戻る
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　生産・販売

　生産量　801ｔ（平成12年）

　特性・由来

●特性

　イワシやアジなどの小魚の頭、内臓をとって腹開きし、

これを砂糖や塩などで味付けした調味液に一日つけ込

み、すのこに広げて乾燥させる。その後、アラビアガム

など多糖類で光沢をつけ、白ごまを散らして再度乾燥し

て製造する。

　みりん干しは、桜干しともいわれ、調味液の甘味と干

物の味が調和した逸品で富山の代表的な水産加工品であ

る。

●由来

　富山のみりん干しは、大正の中頃に氷見で製造された

ものに端を発する。氷見で初めてみりん干しの製造方法

が伝えられたのは大正８年久世久松氏が東京の安藤俊吉

商店の委託を受けて製造したのが始まりとされている。

その後、昭和９年に氷見の坂口喜作が、地方産業発展の

ために製造法を公開し普及に努めた。この結果、昭和初

期にはみりん干しの加工業者が大幅に増えたといわれ

る。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、アジ、イワシともに水分が約20gであ

り、みりん干しは各種の干物の中でも最も水分率の低い

部類に属する。また、炭水化物は40g前後で、これは調

味液や光沢剤を使用しているためである。また、無機質

では、カルシウムがアジ710㎎、イワシ320㎎と多いのは

小骨を多く含むためである。

みりん干し
１００ｇ当たり

イワシアジ成　分　名
３１７３２４（kcal）

エネルギー
１３２６１３５６（kJ）

１９．８１９．９（ｇ）水分

２６．７２９．９（ｇ）たんぱく質

３．７５．７（ｇ）脂質

４４．２３８．２（ｇ）炭水化物

５．６６．３（ｇ）灰分

１５００１２００（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１６０２５０（mg）カリウム

３２０７１０（mg）カルシウム

６５７０（mg）マグネシウム

４５０７２０（mg）リン

４．９１．５（mg）鉄

２．１１．６（mg）亜鉛

０．２５０．１７（mg）銅

０．９６０．１２（mg）マンガン

５０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

５０（μ g）レチノール当量

０．８０．２（mg）Ｅ

０．０５０．３７（mg）Ｂ１

０．２８０．２１（mg）Ｂ２

１１．９８．６（mg）ナイアシン

――（mg）Ｃ

――（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

３．８３．０（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

ごま付き
備
考

みりん干しが冷えると硬くなるのは？

みりん干しが冷えると硬くなるのは、糖分の固

化と水分が影響しています。過去に当所で調査し

たところ、特に水分の影響が大きく、魚種によっ

て多少違いますが、焼き上げ後の水分が20～25％

以下のものが冷えると硬くなることが判明しま

した。これを基に最近では、「焼きちんみ」とい

って高水分を保つことにより、予め焼き上げその

まま柔らかく食べられる新しいみりん干しも売

られています。

目次に戻る
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　生産・販売

　漁獲量　291ｔ（平成12年）

　生産額　297百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　ばい貝は、日本海の水深200～1，000ｍに棲息し、富山

では、エゾバイ科に属する深海性のバイ類をすべてバイ

と呼んでいる。富山で食される主なばい貝は、オオエッ

チュウバイ（殻高15㎝）、エッチュウバイ（殻高12㎝）、

カガバイ（殻高12㎝）、ツバイ（殻高７㎝）、エゾボラモ

ドキ（殻高16㎝）などである。

●由来

　富山湾では、ばい貝はばいかご漁によって漁獲される。

　富山では、ばい貝はよく食される巻き貝であるが、そ

の美味なことの他に、めでたいことが倍々にとの語呂合

わせから祝いの席によく出されてきた。刺身や煮物で食

されることが多い。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質が身、内臓で、それぞれ15．

6g、26．3gである。脂質は、身でわずか１g未満である

が、内臓では7．3gである。ビタミンでは、内臓レチノー

ル11� 、β-カロテンが、51� 含まれる。また、ビタ

ミンＥは、身で2．6㎎に対し、内臓で5．1㎎である。遊離

アミノ酸については、身で約1，100㎎、内臓で約1，500㎎

で、タウリン、アラニン、アルギニンおよびプロリンが

多い。

μ g μ g

ばい貝
１００ｇ当たり

カガバイとエッチュウバイ

カガバイとエッチュウバイは、形が非常によく

似ています。エッチュウバイは富山湾の沖合から

山陰の沖合の水深１00～400ｍに分布しています

が、富山湾内では見つけられていません。一方、カ

ガバイは、富山湾内（300～600ｍ）で漁獲され

ます。このため、古くから「越中に加賀バイ、加

賀に越中バイ」と言われています。この矛盾は、貝

類の研究者が命名の際に両者を間違えたためと

いわれています。

内臓身成　分　名
１８５８４（kcal）

エネルギー
７７６３５３（kJ）

６３．３７８．９（ｇ）水分

２６．３１５．６（ｇ）たんぱく質

７．３０．８（ｇ）脂質

１．４２．７（ｇ）炭水化物

１．７２．０（ｇ）灰分

２３０２５０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

３５０４００（mg）カリウム

１３０３９（mg）カルシウム

５９８３（mg）マグネシウム

１９０１７０（mg）リン

１０．９０．８（mg）鉄

０．９１．７（mg）亜鉛

１．１００．３１（mg）銅

――（mg）マンガン

１１―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

５１０（μ g）カロテン＊

２００（μ g）レチノール当量＊＊

５．１２．６（mg）Ｅ

００（mg）Ｂ１

０．３４０．１０（mg）Ｂ２

１．８２．３（mg）ナイアシン

２２（mg）Ｃ

３９０１４０（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

０．６０．６（ｇ）食塩相当量

―５５（％）廃棄率

身：カガバイ、廃棄部位：貝殻及び内臓
内臓：カガバイ、廃棄部位：貝殻及び身
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　漁獲量　104ｔ　生産額　151百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　甘えびは、和名をホッコクアカエビといい、タラバエ

ビ科に属する体長約12㎝のエビで、世界的に非常に広い

分布域を持つ。北陸を中心に日本海側一円に棲息するた

め、北陸の特産物とされる。肉質はやわらかく甘みが強

い。また、水で抽出されやすいたんぱく質が多く、「と

ろ味」がある。

●由来

　富山湾では水深300～600ｍに分布し、底びき網漁業及

びかご漁業で漁獲される。身は、甘みがあることから

「甘えび」と呼ばれ、殻と肉が離れやすいこともあって、

刺身、すし種など、生食での利用が多い。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質が全体で16．0g、身で20．9g、

である。脂質は全体で多く、3．3gであるが身では0．6g

と少ない。無機質では、全体では殻を含むためカルシウ

ムが920㎎、リンが250㎎と多く、鉄も4．1㎎と比較的多

く含む。ビタミン類は、ビタミンＥを比較的多く含み、

全体で6．9㎎、身で3．3㎎である。遊離アミノ酸は、身で

は約2，100㎎で、甘みを呈するグリシン、アラニン、プ

ロリンが多い。

あまえび
１００ｇ当たり

あまえびの性転換

魚介類の中には成長過程において性転換する

ものがあり、あまえびもその一つです。孵化後２

～３年で雄として成熟し、５～６年で雌に転換し

ます。このため大きな個体のほとんどが雌と言っ

てよく、頭部に青色の卵巣が透けて見えるのが特

徴です。これらは、あまえびの中でも「あたま」「ま

た」とも呼ばれています。また産卵期の抱卵した

あまえびは「こもち」と言われ、珍重されます。

身全体成　分　名
９５９９（kcal）

エネルギー
３９６４１６（kJ）

７６．９７６．６（ｇ）水分

２０．９１６．０（ｇ）たんぱく質

０．６３．３（ｇ）脂質

０．２０．２（ｇ）炭水化物

１．４３．９（ｇ）灰分

４５０２８０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

５６０２９０（mg）カリウム

３８９２０（mg）カルシウム

３９７３（mg）マグネシウム

９３２５０（mg）リン

０．４４．１（mg）鉄

１．０１．３（mg）亜鉛

０．１８１．１０（mg）銅

――（mg）マンガン

―０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

―０（μ g）レチノール当量

３．３６．９（mg）Ｅ

０．０３０．０２（mg）Ｂ１

０．０４０．１０（mg）Ｂ２

１．２２．１（mg）ナイアシン

０１（mg）Ｃ

１６０１６０（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

１．１０．７（ｇ）食塩相当量

５９０（％）廃棄率

全体：雄
身：雄　廃棄部位：頭部、殻、内臓、尾

備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　漁獲量　721ｔ　生産額　535百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　体長６～７㎝のオキエビ科に属する小型のエビであ

る。生体は無色透明で、脚部や尾部など部分的に薄い紅

色をしているが、死ぬとすぐ白く不透明になる。

●由来

　日本近海、インド洋、地中海、大西洋に広く分布して

いるが、漁業として漁獲されているのは、富山湾だけで

ある。シラエビは、富山湾の神通川河口、庄川河口、常

願寺川河口などの「あいがめ」と呼ばれる海底谷に生息

している。それを長さ200ｍ～300ｍの特殊な底びき網を

使って獲る。なお、漁獲期は、４～11月である。

　シラエビの加工品としては、煮干し製品、素干し製品、

かき揚げ製品などがある。また、最近では、新鮮なシラ

エビを生のまま殻をむき、刺身として仕上げた“むき身”

とそのむき身をおぼろ昆布に挟んで昆布〆にしたものな

どがある。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、たんぱく質、脂質が、全体で18．3g、2．

4g、むき身で15．9g、1．0g、釜揚げで18．0g、2．6gであ

る。また、灰分は、全体が3．4g、むき身が0．9g、釜揚げ

が2．9gである。無機質では、殻を含む全体で、カルシウ

ムが430㎎、リンが370㎎、鉄が0．5㎎である。ビタミン

類は、ビタミンＥが、全体で4．3㎎、むき身で1．0gであ

る。遊離アミノ酸は、甘みを呈するグリシン、アラニン、

プロリンが多い。

しらえび

しらえび脱殻装置

しらえびのむき身は、脱殻（手剥き）の手間か

ら一部の飲食店や鮮魚店で作られているにすぎ

ませんでした。しかし現在、漁獲量の約半数以上

はむき身として流通しています。これは昭和60年

頃、県水産試験場と食品研究所がしらえびの脱殻

装置を開発したことによります。この装置は、オ

キアミの脱殻装置のロールの間隔・角度、流水量

などをしらえび用に改良したものです。この機械

化により、しらえびむき身の製造量は飛躍的に伸

び、現在では、刺身、すしネタ、昆布〆などに広

く利用されています。

１００ｇ当たり

釜揚げむき身全体成　分　名
１０１７７１００（kcal）

エネルギー
４２３３２２４１８（kJ）

７６．４８２．２７５．８（ｇ）水分

１８．０１５．９１８．３（ｇ）たんぱく質

２．６１．０２．４（ｇ）脂質

０．１０．００．１（ｇ）炭水化物

２．９０．９３．４（ｇ）灰分

５２０４８０６２０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２１０２６１８０（mg）カリウム

６４０２０４３０（mg）カルシウム

１１０２７９５（mg）マグネシウム

２８０１１０３７０（mg）リン

０．９０．１０．５（mg）鉄

１．１０．９１．４（mg）亜鉛

１．８２０．６６４．６７（mg）銅

０．０５０．０１０．０８（mg）マンガン

５０９（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―――（μ g）カロテン

５０９（μ g）レチノール当量

４．０１．０４．３（mg）Ｅ

０．０３０．０３０．１１（mg）Ｂ１

０．０２０．０１０．０５（mg）Ｂ２

０．２１．１１．９（mg）ナイアシン

０――（mg）Ｃ

１４０――（mg）コレステロール

―――（ｇ）水溶性
食物
繊維

―――（ｇ）不溶性

―――（ｇ）総量

１．３１．２１．６（ｇ）食塩相当量

０７２～７５０（％）廃棄率

むき身　廃棄部位：頭胸部、殻、尾部
備
考

目次に戻る
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　生産・販売

　漁獲量　675ｔ　生産額　310百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　ベニズワイは、ズワイガニと同じクモガニ科に属し、

甲幅は雄が約15㎝、雌が約７㎝。色は紅赤色で、ゆでて

もほとんど変わらない。ズワイガニより深い400～2，700

ｍに棲息するといわれている。ズワイガニの漁獲が少な

いこともあって、富山湾のカニの代表としての地位を確

立している。

●由来

　昭和37年、魚津市の濱田虎松氏が最初にベニズワイの

漁獲をかごで行った。このかご漁を開発してからは、深

い漁場が利用できるようになり、漁獲量が飛躍的に伸び

た。現在では島根県、鳥取県を中心に日本海全体で漁獲

される。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、ベニズワイの水分は身・内臓共に約82g

である。たんぱく質は、身では13．3g、内臓では8．5g、

脂質は、身では2．4gであるが内臓では5．2gと比較的多

い。無機質では、亜鉛が身3．2㎎、内臓1．5㎎、銅が身2．

00㎎、内臓5．10㎎と多い。ビタミンでは、ビタミンＥが

それぞれ1．6、3．9㎎である。遊離アミノ酸は、グリシン、

アラニン、アルギニンなどの呈味性のアミノ酸およびタ

ウリンが特に多い。

べにずわい
１００ｇ当たり

内臓身成　分　名
８７８０（kcal）

エネルギー
３６３３３６（kJ）

８２．４８２．３（ｇ）水分

８．５１３．３（ｇ）たんぱく質

５．２２．４（ｇ）脂質

０．５０．４（ｇ）炭水化物

１．６１．６（ｇ）灰分

７８０６１０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１３０１５０（mg）カリウム

５０７５（mg）カルシウム

４１４１（mg）マグネシウム

８２１４０（mg）リン

１．３０．３（mg）鉄

１．５３．２（mg）亜鉛

５．１０２．００（mg）銅

――（mg）マンガン

０―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１７―（μ g）カロテン＊

３―（μ g）レチノール当量＊＊

３．９１．６（mg）Ｅ

００．０１（mg）Ｂ１

０．０１０．０６（mg）Ｂ２

０．７０．６（mg）ナイアシン

００（mg）Ｃ

１５０７３（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

２．０１．６（ｇ）食塩相当量

０７０（％）廃棄率

身　廃棄部位：殻、内臓等
内臓　廃棄部位：身、殻等
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出

備
考

かにを茹でると赤くなるのはなぜ？

えび、かに等の甲殻類の多くは茹でることによ

って鮮やかな紅赤色を呈します。この色調は、殻

に含まれる赤色カロテノイドのアスタキサンチ

ンによるものです。この物質は生体にあっては、

一部がたんぱく質と結合し、黄、橙、褐、青など

の多様な色を呈します。しかし、茹でることでア

スタキサンチンとたんぱく質の結合状態が変化

し、アスタキサンチン本来の紅赤色が表面に現れ

ます。
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　生産・販売

　漁獲量　1，427ｔ（平成12年）

　生産額　約1，089百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　ホタルイカは、胴体の長さ５～７㎝、重さ10g前後で、

発光器を有する小型のイカである。日本海全域と熊野灘

以北の太平洋に分布する。

　３月上旬から６月中旬に新湊市から魚津市にかけての

富山湾沿岸に産卵のために群遊してくるところを定置網

で獲る。

●由来

　古くから富山湾で春季に多獲されることが有名で、こ

の海域はホタルイカ群遊海面として国の特別天然記念物

に指定されている。漁獲時に数10万の大群が入り乱れて

一度に発光する光景は、春から初夏にかけての富山湾の

風物詩である。

　獲れたホタルイカは、一部、刺身や加工品として利用

されが、そのほとんどは桜煮に加工される。桜煮は、塩

を入れた熱湯の中に新鮮なホタルイカを入れてゆでたも

のである。ゆで上がったホタルイカは、鮮やかな桜色と

なるところから桜煮と呼ばれ、酢みそ和えなどで食べる。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、内臓を含むため脂質含量が多く、生で

6．1g、桜煮で6．4gである。また、脂溶性ビタミンについ

ては、生、桜煮ともにレチノールが、約2，000� 、ビタ

ミンＥが5㎎前後である。

μ g

ほたるいか・桜煮
１００ｇ当たり

桜煮生成　分　名
１２１１１２（kcal）

エネルギー
５０６４６９（kJ）

７７．５７９．５（ｇ）水分

１４．１１３．０（ｇ）たんぱく質

６．４６．１（ｇ）脂質

０．４０（ｇ）炭水化物

１．７１．４（ｇ）灰分

４６０２８０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１５０２６０（mg）カリウム

１４６（mg）カルシウム

３０３５（mg）マグネシウム

１８０２００（mg）リン

０．９０．７（mg）鉄

２．０１．４（mg）亜鉛

５．６１４．０５（mg）銅

０．１１０．０９（mg）マンガン

１８００２２００（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

１８００２２００（μ g）レチノール当量

５．１４．８（mg）Ｅ

０．３１０．３０（mg）Ｂ１

０．２８０．２４（mg）Ｂ２

―２．６（mg）ナイアシン

――（mg）Ｃ

――（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

１．２０．７（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

廃棄部位：なし
備
考

ホタルイカはなぜ光る

ホタルイカは、頭、胴、腕の表面に700～1，000
個の発光器を持っています。夜、ホタルイカは、水
深50ｍ位まで上がってきて餌を食べますが、この
時は光っていません。そして昼になると200
～300ｍ位まで下がります。ところがこれ位の水
深では海中はまだ少し明るいため、腹側の発光器
を発光させることにより周りの明るさと同調し
ます。このように腹側の発光器は、下からの外敵
から身を守るカモフラージュのため光るといわ
れています。また、腕の先の発光器は特に明るく、
外敵に襲われたとき、これを光らせ相手を威嚇し
ます。
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　生産・販売

　生産量　約800t（平成13年推定値）

　特性・由来

●特性
　従来からのホタルイカの加工品としては、塩辛、甘露
煮などがある。また、最近では、生のホタルイカに近い
食感を持つ醤油漬けが開発されている。
　醤油漬け　生のホタルイカを醤油などの調味液につけ

たもの。
　酢 漬 け　ゆで上げたホタルイカを甘酢に漬け込んだ

もの。
　甘 露 煮　生のホタルイカを醤油・砂糖・水あめなど

で炊いたもの。
　く ん 製　ボイルしたホタルイカを乾燥、くん煙した

もの。
●由来
　昔は釜揚げしたホタルイカを天日で干した煮干しが加
工品の主体で、一部、素干しや佃煮等に加工され県内や
長野県など近県に出荷されていた。昭和28年ごろ、鉄道
輸送が安定したことから、魚津を中心にホタルイカの釜
揚げ製品（桜煮）を関東・関西に出荷するようになり、
出荷が飛躍的に伸び、ホタルイカが全国に知られるよう
になった。最近ではホタルイカの醤油漬けなど新たな加
工品の開発も行われ、加工品の生産量は伸びている。

　栄養成分の特徴

　ホタルイカ加工品は、肝臓を含めた内臓も全て加工さ
れることが多く、一般成分では、たんぱく質が、醤油漬
け、酢漬け、甘露煮、くん製でそれぞれ12．2g、18．5g、
23．4g、34．4g、脂質を3．6g、5．7g、8．9g、11．1gと多
く含む。また、ビタミンＡ（レチノール）、ビタミンＥ
なども豊富である。

ほたるいか加工品
１００ｇ当たり

くん製甘露煮酢漬け醤油漬け成　分　名
３１９３３７１９６１２３（kcal）

エネルギー
１３３５１４１０８２０５１５（kJ）

２６．５２２．６５７．０６９．６（ｇ）水分

３４．４２３．４１８．５１２．２（ｇ）たんぱく質

１１．１８．９５．７３．６（ｇ）脂質

２０．３４０．９１７．６１０．４（ｇ）炭水化物

７．７４．１１．１４．３（ｇ）灰分

２２６０１３８５３１２１３９３（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２４８５３２７２２７（mg）カリウム

３５３０７１１（mg）カルシウム

６１３０１０３２（mg）マグネシウム

４５３２９９１５２１７６（mg）リン

３．０４．９０．９０．６（mg）鉄

５．４４．１１．６１．１（mg）亜鉛

９．４９７．０５４．９４２．４９（mg）銅

０．１９０．１８０．０５０．２３（mg）マンガン

８４００１２００１０８０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――――（μ g）カロテン

８４００１２００１０８０（μ g）レチノール当量

４．７１．６４．１３．８（mg）Ｅ

０．５１０．１２０．１４０．１９（mg）Ｂ１

０．５４０．２７０．２１０．２７（mg）Ｂ２

――――（mg）ナイアシン

０００９（mg）Ｃ

――――（mg）コレステロール

――――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――――（ｇ）不溶性

――――（ｇ）総量

５．７３．５０．８３．５（ｇ）食塩相当量

００００（％）廃棄率

醤油漬け：たまり醤油漬け
備
考

新しい加工品“ホタルイカ醤油漬け”

これまでのホタルイカの加工品には桜煮、甘露

煮、素干しなどがありましたが、これらは生のホ

タルイカに比べ、色や食感が大きく変化していま

す。何か生に近い加工品が出来ないかとイカの沖

漬けをヒントに、当所と県内業者が共同で開発し

たのがこのホタルイカ醤油漬けです。イカの沖漬

けの場合、熟成により風味を醸成していますが、

ホタルイカ醤油漬けでは生の状態を保つため液

に漬けた後冷凍します。この時の変性を押さえる

ため、糖類を添加しています。また、醤油中の抗

酸化成分が内臓の脂質の酸化を防止する効果が

あります。

ホタルイカ醤油漬けは、今では代表的なホタル

イカ加工品の一つになっています。
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　生産・販売

　生産量　597t　（平成12年）　

　（イカの塩辛類全体の数値で、大部分が黒作り）

　特性・由来

●特性

　イカの墨を入れて作った塩辛で、スルメイカ類を原料

とする。細かく切ったイカを７～８％の食塩で漬け込ん

だあと、予め塩蔵しておいたイカの肝臓と墨袋を混ぜ、

毎日攪拌しながら2週間程度漬け込んでつくる。しかし、

最近では肝臓・墨を別々に塩漬け（20％）して保存し、

イカを塩漬け（７～10％）後、細切りにし、それに肝

臓・墨（肉量の３～10％）を混ぜ合わせる方法に変わっ

てきている。

　色がまっ黒であるため、初めての人にはなじみ難いが、

他の塩辛にない独特の香りと味があり、富山の冬には欠

かせない珍味である。

●由来

　黒作りは、江戸時代の元禄期に初めて作られたと伝え

られているが定かではない。しかし、享保年間にはスル

メイカの外套幕を細切りにして、これに肝臓と墨、塩を

混ぜて発酵させて作っており、今日の形態ができたよう

である。つい30年ほど前は、家庭で作られていたが、最

近では、加工品を求めるようになっている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、水分が65．7g、たんぱく質が20．1gで

ある。、無機質は、ナトリウム2，600㎎、カリウム150㎎、

リン250㎎、鉄1．4㎎を含む。ビタミンはレチノール19

� 、ナイアシン3．6㎎である。μ g

黒作り
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
１１３（kcal）

エネルギー
４７３（kJ）

６５．７（ｇ）水分

２０．１（ｇ）たんぱく質

１．７（ｇ）脂質

３．１（ｇ）炭水化物

９．４（ｇ）灰分

２，６００（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１５０（mg）カリウム

３１（mg）カルシウム

５５（mg）マグネシウム

２６０（mg）リン

１．４（mg）鉄

１．５（mg）亜鉛

１．０１（mg）銅

０．０６（mg）マンガン

１９（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

０（μ g）カロテン

１９（μ g）レチノール当量

１．３（mg）Ｅ

０．０１（mg）Ｂ１

０．０６（mg）Ｂ２

４．３（mg）ナイアシン

―（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

６．６（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

備考

イカの墨

イカ、タコなど頭足類の墨は、外敵から身を守
るために出すといわれています。タコなどの墨は
水に溶け拡がりますが、イカの場合、拡がらずに
固まっているため、外敵はイカと間違えて墨を攻
撃するといわれています。この黒色色素は、チロ
シンから生成したインドール－５，６－キノンが重
合した真正メラニンで、マグネシウムやカルシウ
ム塩として存在しています。また、イカの墨には
防腐効果があるといわれています。
黒作りは、イカ墨の防腐効果とその独特な香りと
風味を組み合わせた、まさに先人たちの知恵が生
み出した逸品といえます。
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　生産・販売

　生産量　4，888ｔ（かまぼこ全体　平成12年）

（うち、昆布巻きかまぼこ450t）

　特性・由来

●特性

　板に付けないかまぼこの一種で、広げた昆布の上に魚

肉のすり身をのせて薄く延ばし、渦巻き型に巻いて蒸し

たもの。ほかに、昆布の代わりに着色したすり身を用い

た赤巻き、青巻きと呼ばれる“色巻き”もある。本県産

のかまぼこは他県産のものに比べてソフトな食感を有す

るのが特徴であり、特に昆布巻きかまぼこは魚肉と昆布

が微妙に調和したコクのある味わいを備え、全国的にも

例のない珍品である。

●由来

　江戸時代から大型船による北海道との往来が盛んで、

越中の米を北海道に移出した交易品として昆布が大量に

移入された。昆布巻きかまぼこは、この昆布と地元産の

魚肉すり身を使って作り上げられたものである。

　本県産のかまぼこは、元来は地元で漁獲される原料で

製造されていたが、現在は主にスケトウダラすり身が用

いられている。

　栄養成分の特徴

　タラなど魚肉すり身を素材にしているため、たんぱく

質を10．4g含む。また、昆布を使用しているため、炭水

化物13．2g、カリウム400㎎、カロテン84� と一般の蒸

しかまぼこに比べて多く含む。

μ g

昆布巻きかまぼこ
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
１０２（kcal）

エネルギー
４２７（kJ）

７２．２（ｇ）水分

１０．４（ｇ）たんぱく質

０．５（ｇ）脂質

１３．２（ｇ）炭水化物

３．７（ｇ）灰分

８３０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

４００（mg）カリウム

６４（mg）カルシウム

４４（mg）マグネシウム

９２（mg）リン

０．４（mg）鉄

０．３（mg）亜鉛

０．０５（mg）銅

０．０４（mg）マンガン

―（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

８４（μ g）カロテン

１４（μ g）レチノール当量

０．２（mg）Ｅ

０．０２（mg）Ｂ１

０．０４（mg）Ｂ２

０．２（mg）ナイアシン

―（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

２．１（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

備考

富山のかまぼこの特徴

富山のかまぼこの特徴の一つに独特な食感が

あげられます。他県のかまぼこは強い弾力としな

やかさを出すため、成型後“坐り”といって低温

または、高温で放置する工程を入れています。こ

の時、魚肉中のアクトミオシンというたんぱく質

が網目構造をつくり、かまぼこの弾力が増しま

す。富山の場合、この工程を行わずそのまま直蒸

しています。このため、あのやわらかい独特な食

感になっているのです。

目次に戻る



35―　　―

　生産・販売

　総出荷頭数　2，089頭

　と や ま 牛　953頭（うち、特撰とやま牛　170頭）

（平成13年）

　特性・由来

●特性

　「とやま牛」は、県内で生産される牛肉のうち一定規

格以上の牛肉のみに与えられる富山県ブランドである。

「特撰とやま牛」は、「とやま牛」の中でも特上の規格

以上の黒毛和牛の牛肉のみに与えられる名称である。全

国のトップブランドに勝るとも劣らない肉質と和牛特有

のまろやかな舌ざわりは、ステーキ、しゃぶしゃぶ、す

き焼きに最適である。

●由来

　昭和58年からとやま肉牛の村育成事業で氷見市、城端

町などでの村指定や繁殖用雌牛の導入・繁殖牛舎設置補

助を行うなど生産振興を図ってきた。昭和60年には富山

肉牛振興協議会を設立し、シンボルマークを選定すると

ともに、平成９年に「とやま牛」、「特撰とやま牛」の規

格を制定するなど特産化、販路拡大に努めている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質が、サーロイン、リブロー

スともに約13gで、脂質は、サーロインが41．9g、リブロー

スが37．8gである。主な脂肪酸の組成は、サーロイン、

リブロースそれぞれ、パルチミン酸（Ｃ16：０）28．6％、

28．2％、ステアリン酸（Ｃ18：０）11．3％、12．5％、オ

レイン酸（Ｃ18：１）48．0％、47．0％、リノール酸（Ｃ

18：２　）1．5％、1．8％である。

とやま牛
１００ｇ当たり

リブロースサーロイン成　分　名
４１６４５１（kcal）

エネルギー
１７３９１８８８（kJ）

４７．３４３．９（ｇ）水分

１３．８１３．０（ｇ）たんぱく質

３７．８４１．９（ｇ）脂質

０．４０．５（ｇ）炭水化物

０．７０．７（ｇ）灰分

２１２６（mg）ナトリウム

無　

機　

質

８２９６（mg）カリウム

４３（mg）カルシウム

１１（mg）マグネシウム

９３８６（mg）リン

２．１２．０（mg）鉄

４．０２．８（mg）亜鉛

０．１５０．１２（mg）銅

――（mg）マンガン

２３（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

――（μ g）カロテン

２３（μ g）レチノール当量

０．４０．５（mg）Ｅ

０．０４０．０４（mg）Ｂ１

０．０７０．０８（mg）Ｂ２

３．３３．５（mg）ナイアシン

２２（mg）Ｃ

６９６６（mg）コレステロール

――（ｇ）水溶性
食物
繊維

――（ｇ）不溶性

――（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

廃棄部位：なし
備
考

牛肉の部位

目次に戻る
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　生産・販売

　製造品出荷額　8，200百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　米を原料として作った菓子のことを一般に米菓とい

う。県内では、製造される米菓のほとんどがもち米を原

料としている。これらを「かき餅」、あるいは「おかき」、

「あられ」などと呼ぶ。県特産の新大正糯など質のよい

もち米を用い、もち米特有の芳ばしい香りと食感に優れ

た米菓が作られている。形状には角、小判、棒、球など、

味付けでは、塩味、しょうゆ味、サラダ味、副材料とし

て、昆布、海苔、豆など、多くの種類がある。

●由来

　「かき餅」は昔から各農家で“寒”のうちに作ってお

き、揚げたり、焼いたりしておやつにしていた。福光町

では、地元の加工業者が成長して、現在では全国に出荷

している。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、主成分は炭水化物で７～８割を占める

が、その他の成分では副材料により製品間の差が大きい。

例えば、②の大豆入りの製品は、たんぱく質、灰分が多

く、カリウム、ビタミンＢ群の含有率も高い。また、③

の製品は脂質が特に多いが、これは植物油を吹き付けて

つくられた製品であるためである。

米菓（かき餅）
１００ｇ当たり

③②①成　分　名
４４８４０３３８０（kcal）

エネルギー
１８７４１６８６１５９０（kJ）

４．２４．０４．６（ｇ）水分

５．６１６．１７．２（ｇ）たんぱく質

１４．７６．４１．６（ｇ）脂質

７３．３７０．３８４．２（ｇ）炭水化物

２．２３．２２．４（ｇ）灰分

７７０７５０８００（mg）ナトリウム

無　

機　

質

７８６１０９２（mg）カリウム

９９５３１２０（mg）カルシウム

２５９８２７（mg）マグネシウム

４８２３０８２（mg）リン

０．７２．９１．０（mg）鉄

１．２２．５１．１（mg）亜鉛

０．１１０．４２０．１１（mg）銅

０．６２１．３６０．７７（mg）マンガン

―――（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―――（μ g）カロテン

―――（μ g）レチノール当量

２．９１．４０．２（mg）Ｅ

００．０５０．０１（mg）Ｂ１

０．０２０．１１０．０３（mg）Ｂ２

０．３１．２１．０（mg）ナイアシン

―――（mg）Ｃ

―――（mg）コレステロール

―――（ｇ）水溶性
食物
繊維

―――（ｇ）不溶性

―――（ｇ）総量

２．０１．９２．０（ｇ）食塩相当量

０００（％）廃棄率

原材料名
①：もち米、しょうゆ、調味料
②：もち米、大豆、薄口しょうゆ
③：もち米、植物油、昆布、食塩

備
考

せんべいとかき餅・あられ

せんべいとかき餅・あられは、同じ米菓ですが、

原料と製法に次のような違いがあります。せんべ

いは、うるち米を原料とし、この粉を蒸しながら

よく捏ね、これを薄く延ばして醤油などをつけ、

裏表を焼いたものです。これに対して、かき餅・

あられの原料は、もち米です。かき餅・あられ

は、もち米を水に漬けてから蒸してよく搗き、餅

にし、さらに成形、乾燥してから焙焼、味付けし

たものです。
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　生産・販売

　

　特性・由来

●特性

　バタバタ茶は、黒茶という後発酵茶の一つである。製

法は、一番茶、二番茶の新芽をつみ取った後の三番茶を

枝とともに刈り取り、蒸煮し、ざるにとって生茶の水分

を残す程度に天日で干して水気を取り除き、それを発酵

（後発酵）させた後、再び乾燥させて仕上げる。

●由来

　バタバタ茶とは、朝日町蛭谷に残る飲茶の風習で、元

来、仏教の儀式の一つとして家々の先祖の命日やお講、

あるいは結婚、出産、入学などのめでたい時に催される。

茶会では、茶釜の茶を五郎八茶碗に汲み入れ、茶筅で泡

立ちさせて飲む。

　今日では、茶会の呼び名から茶葉、缶入り飲料を「バ

タバタ茶」と呼び、朝日町の特産となっている。

　栄養成分の特徴

　茶葉の成分は、カフェイン1．3g、タンニン4．8gを含む

が、抹茶、紅茶の茶葉の成分値（文献値）と比較すると

少ないようである。また、カリウム、カルシウム、亜鉛、

銅などの無機質やカロテンを紅茶の茶葉と同程度に含

む。一方、缶入りの飲料には、カフェインが0．01g、タ

ンニンが0．01g 含まれる。

バタバタ茶
１００ｇ当たり

缶入り飲料茶葉成　分　名
０３２６（kcal）

エネルギー
０１３６５（kJ）

９９．９９．４（ｇ）水分

０１２．４（ｇ）たんぱく質

０２．６（ｇ）脂質

０．１６３．３（ｇ）炭水化物

０６．２（ｇ）灰分

１５（mg）ナトリウム

無　

機　

質

１９１８００（mg）カリウム

１５５０（mg）カルシウム

１１３０（mg）マグネシウム

１２７０（mg）リン

１．０４．０（mg）鉄

０２．９（mg）亜鉛

０１．１０（mg）銅

０．３１－（mg）マンガン

－－（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

０３６０（μ g）カロテン＊

０６０（μ g）レチノール当量＊＊

０６．１（mg）Ｅ

００．０３（mg）Ｂ１

０．０１０．３８（mg）Ｂ２

０．３６．１（mg）ナイアシン

００（mg）Ｃ

－０（mg）コレステロール

－８．５（ｇ）水溶性
食物
繊維

－４７．３（ｇ）不溶性

－５５．８（ｇ）総量

００（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率

＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出
茶葉：カフェイン１．３ｇ、タンニン４．８ｇ
缶入り飲料：カフェイン０．０１ｇ、タンニン０．０１ｇ

備
考

黒茶

摘んだ茶葉を蒸すか炒って酵素作用を止め、さ

らに乾燥すると「緑茶」となりますが、これをさ

らに微生物により発酵させて作る茶を「黒茶」と

いいます。その製法の特徴は、熱処理した茶葉を

容器に詰め、一定期間発酵を促す後発酵工程があ

ることです。「バタバタ茶」は、黒茶の一つで、

中国の「プーアル茶」、高知の「碁石茶」、徳島の

「泡番茶」などもこの仲間です。
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　生産・販売

　製造品出荷額　3，200百万円（平成12年）

　特性・由来

●特性

　味噌の種類は麹の原料や、大豆と麹の使用割合などに

よって決められる。富山の「越中みそ」は「はらあわせ」

といって大豆１斗、米麹１斗、塩１斗の同量を基本とし

た水分の多い（約55％）米みそであった。しかし、近年

は水分、塩分が少ないものに変わってきている。また、

全国的には「漉し味噌」が主流のなか、米麹の粒を残し

た「粒味噌」が富山の味噌の特徴である。

●由来

　味噌の起源は、中国大陸の発酵調味料「 醤 、 未  醤 、 鼓 」
ひしお み そ くき

ともいわれるが、７世紀頃から我が国で独自に発展して

きた調味料と考えられる。

　“手前みそ”といわれるほどに味噌は、自家醸造が基

本であり、みそ造りは“寒”に行う農家の年中行事の一

つであった。しかし、近年のみそ製造は、メーカー製造

が大部分を占めている。

　栄養成分の特徴

　一般成分は、甘みその炭水化物の値が辛みその22．2g

に比べて36．6gと多く、また逆に灰分とたんぱく質の値

が辛みその9．6g、13．8gに対し8．6g、6．8gと少ない。こ

れらは、甘味噌は麹の使用割合が高いなど、大豆と麹の

使用割合がたんぱく質や炭水化物の値に大きく影響する

ためである。また、全糖、直接還元糖についても甘味噌

が多い。また、塩分は甘味噌5．5％であるのに対し、辛

みそは12．4％である。

みそ
１００ｇ当たり

辛みそ甘みそ成　分　名
１７３２２８（kcal）

エネルギー
７２４９５４（kJ）

４９．４４２．８（ｇ）水分

９．６８．６（ｇ）たんぱく質

５．１５．２（ｇ）脂質

１３．８６．８（ｇ）灰分

２２．２３６．６（ｇ）炭水化物

１３．１２４．９（ｇ）直接還元糖

１２．４５．５（ｇ）塩化ナトリウム

９．３５．２（ml）酸度Ⅰ
適定
酸度

９．２６．８（ml）酸度Ⅱ

１８．５１２．０（ml）総酸度

２．２１．１（ｇ）アルコール

００（％）廃棄率

熟成日数
辛みそ：約６０日

備
考

味噌の色

味噌はその色から、白みそ、淡色みそ、赤みそ
に大別されます。味噌の色は主にメイラード反応
という化学反応によるものです。メイラード反応
は、アミノ酸と糖類が反応しアミノ糖縮合物がで
き、さらにそれがメラノイジンという褐色物質に
変化する反応です。味噌の原料にはアミノ酸や糖
が充分に含まれ、熟成中にこの反応が進みます。
このような理由から、白みそではこの反応を抑え
るため、大豆を煮て着色物質を除去し、熟成期間
も短くしています。一方、赤みそは逆に大豆を煮
ないで蒸し、長期間の熟成を行います。富山の味
噌は、両者の中間の淡色みそが主流となっていま
す。
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　特性・由来

●特性

　ますずしは、富山県の代表的な特産品である。ますず

しの製法は、曲げ物の底に放射状に笹の葉を並べ、味付

けした酢飯を詰める。別に薄切りにしたサクラマスの身

を塩漬けにした後、調味酢で味付けし、これらを酢飯の

上に並べ、笹の葉をかぶせ蓋をする。上から重石を乗せ

て押しをした後、曲げ物の上下を青竹ではさみゴムで押

さえて製品とする。笹の緑とマスの淡いピンク、そして

純白の米飯の三色のいろどりの美しさに加え、その豊か

な風味は、富山の味の王者である。

●由来

　今から200年ほど前の享保２年（1717）、割烹の術に秀

でた富山藩士吉村新八が神通川で獲れるマス（鮎という

説もある）と上質な越中米を用いてますずしを作り、三

代藩主前田利興に献じたのが始まりといわれている。

　現在、30数社で製造されており、富山の特産品の顔と

なっている。

　栄養成分の特徴

　一般成分では、たんぱく質6．9g、炭水化物28．1gを含

み、主としてたんぱく質は、マスに由来し、炭水化物は、

米飯によるものである。無機質は、ナトリウム410㎎、

カリウム66㎎、リン70㎎を含む。また、ビタミンでは、

主にマスの切り身に由来するナイアシンを1．9㎎含む。

ますずし
１００ｇ当たり

分析値成　分　名
１４３（kcal）

エネルギー
５９８（kJ）

６３．４（ｇ）水分

６．９（ｇ）たんぱく質

０．３（ｇ）脂質

２８．１（ｇ）炭水化物

１．３（ｇ）灰分

４１０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

６６（mg）カリウム

４（mg）カルシウム

９（mg）マグネシウム

７０（mg）リン

０．５（mg）鉄

０．５（mg）亜鉛

０．０８（mg）銅

０．２３（mg）マンガン

０（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

―（μ g）カロテン

０（μ g）レチノール当量

０．１（mg）Ｅ

０．０７（mg）Ｂ１

０．０２（mg）Ｂ２

１．９（mg）ナイアシン

０（mg）Ｃ

―（mg）コレステロール

―（ｇ）水溶性
食物
繊維

―（ｇ）不溶性

―（ｇ）総量

１．０（ｇ）食塩相当量

０（％）廃棄率

重量割合：ます１４．９％、米飯８５．１％備考

サクラマス

サクラマスはサケ科サケ属の回遊遡河性の魚

で本亜種の中で降海型を指す名称です。秋に河川

で孵化した稚魚は、約１年半を河川で過ごし体長

が15㎝程度になる翌々年の春に海へ下ります。こ

れを降海といいます。降海したサクラマスは日本

海やオホーツク海を１年間回遊し、体長50～70㎝

に成長し、生まれた河川に帰ってきます。なお、降

海せずに河川で一生を過ごすもの（これを陸封型

といいます。）が渓流釣りでお馴染みのヤマメで

す。
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　生産・販売

　特性・由来

●特性

　かぶと魚を甘酒（米麹・飯を配合し糖化したもの）を

用いて漬けたもので、その作り方から“馴れずし”の中

の“いずし”に分類される。地のかぶ、富山湾のブリ・

サバが主原料。かぶを１～２センチの厚さに切り、塩漬

けする。漬け上がったかぶの間に魚の小さな切り身をは

さむ。これをニンジン、ユズなどと一緒に甘酒で２週間

ほど漬け込む。魚と麹がなれ合って、独特の美味しい風

味を備える。

●由来

　古くから、砺波地方に伝わる正月に欠かすことのでき

ない郷土色豊かな漬物で金沢市が発祥地といわれる。製

造する時期は、従来雪の降り始めから２月頃までであっ

た。近年は加工技術や流通管理が発達したため、他の季

節においても賞味できるようになった。

　栄養成分の特徴

　原材料の配合割合や原材料の成分により、水分、糖質

のほか各成分の値が製品間でかなり異なる。

　魚の切り身をはさんでいるため、ブリ入り、サバ入り

では、たんぱく質をそれぞれ5．1g、3．6g含む。また、ビ

タミンではニンジン、ユズ、昆布由来のカロテンをそれ

ぞれ240� 、100� 含む。μ g μ g

かぶらずし
１００ｇ当たり

さば入りぶり入り成　分　名
１１０１２４（kcal）

エネルギー
４６０５１９（kJ）

７１．６６８．７（ｇ）水分

３．６５．１（ｇ）たんぱく質

２．０１．５（ｇ）脂質

１９．３２２．４（ｇ）炭水化物

３．５２．３（ｇ）灰分

４８０６３０（mg）ナトリウム

無　

機　

質

２１０１９０（mg）カリウム

１９２２（mg）カルシウム

７１０（mg）マグネシウム

１９５８（mg）リン

０．５０．４（mg）鉄

０．１０．４（mg）亜鉛

０．０２０．０８（mg）銅

０．０４０．１８（mg）マンガン

００（μ g）レチノール
Ａ

ビ
タ
ミ
ン

１００＊２４０（μ g）カロテン

１７＊＊４０（μ g）レチノール当量

０．１０．３（mg）Ｅ

０．０４０．０７（mg）Ｂ１

０．０３０．０６（mg）Ｂ２

１．１１．９（mg）ナイアシン

９６２２（mg）Ｃ

４―（mg）コレステロール

０．９―（ｇ）水溶性
食物
繊維

１．８―（ｇ）不溶性

２．７―（ｇ）総量

１．２１．６（ｇ）食塩相当量

００（％）廃棄率
＊：β- カロテン
＊＊：β- カロテンの値から算出
重量割合　　　　　　ぶり入り　さば入り
　　　　　か ぶ　５０．３％　　６１．８％
　　　　　ぶり・さば　１５．２％　　　８．８％
　　　　　そ の 他　３４．５％　　２９．４％

備
考

かぶらずしはすし？

“かぶらずしがすしの一つ”というとなんとな

く違和感がある人もいると思います。すしはもと

もと「酸し」が語源で、乳酸発酵した酸っぱいも

ののことをいい、“馴れずし”を指しています。

現在の酢を用いたにぎりすしなどは、江戸時代に

生まれた“早ずし”です。かぶらずしの場合、い

ずしやふなずしなどの“馴れずし”のご飯の代わ

りにかぶと麹を使い、やはり乳酸発酵により特有

の風味を作り出しているのです。

目次に戻る



Ⅱ　調 査 結 果

１　調査方法等の概要
　�　調査項目および調査方法の概要  …………………………………………………………………４３
　�　数値の表示方法 …  …………………………………………………………………………………４４
　　　付表　一般成分および無機成分分析法�（表１）  ……………………………………………４５
　　　　　　一般成分および無機成分分析法�（表２）  ……………………………………………４６
　　　　　　ビタミン、糖、塩化ナトリウム、脂肪酸組成のクロマトグラム測定条件（表３）  …４７
　　　　　　ビタミン、コレステロール、糖、脂肪酸組成のクロマトグラム測定条件（表４）  …４８
２　品目別データ
　〈穀　類〉 １．米（コシヒカリ）  ………………………………………………………４９
 ２．大麦（ファイバースノウ）  ……………………………………………５１
 ３．いなきび  …………………………………………………………………５３
 ４．手延べそうめん  …………………………………………………………５５
　〈いも類〉 ５．さといも  …………………………………………………………………５６
 ６．きくいも  …………………………………………………………………５７
　〈甘味料〉 ７．はちみつ  …………………………………………………………………５８
　〈豆　類〉 ８．大豆（エンレイ）  ………………………………………………………６０
　〈種実類〉 ９．ぎんなん  …………………………………………………………………６２
　〈野菜類〉 １０．たけのこ  …………………………………………………………………６４
 １１．ねぎ  ………………………………………………………………………６６
 １２．伯爵かぼちゃ  ……………………………………………………………６８
 １３．入善ジャンボ西瓜（黒部西瓜）  ………………………………………７０
 １４．早生大かぶ・千枚漬  ……………………………………………………７２
 １５．ほうきんの実  ……………………………………………………………７４
　〈果実類〉 １６．日本なし（幸水、豊水）  ………………………………………………７６
 １７．りんご（ふじ）  …………………………………………………………７９
 １８．ぶどう（マスカット・オブ・アレキサンドリア）  …………………８１
 １９．かき（水島）  ……………………………………………………………８３
 ２０．かき（三社）・富山干柿  ………………………………………………８５
 ２１．うめ（稲積）・梅干し  …………………………………………………８７
 ２２．ゆず  ………………………………………………………………………８９
　〈魚介類〉 ２３．ぶり  ………………………………………………………………………９１
 ２４．げんげ・一夜干し  ………………………………………………………９４
 ２５．にぎすの干物  ……………………………………………………………９６
 ２６．みりん干し  ………………………………………………………………９９
 ２７．ばい貝  …………………………………………………………………１０１
 ２８．あまえび  ………………………………………………………………１０４
 ２９．しらえび  ………………………………………………………………１０７
 ３０．べにずわい  ……………………………………………………………１１４
 ３１．ほたるいか・桜煮  ……………………………………………………１１６
 ３２．ほたるいか加工品  ……………………………………………………１２０
 ３３．黒作り  …………………………………………………………………１２２
 ３４．昆布巻きかまぼこ  ……………………………………………………１２５
　〈肉　類〉 ３５．とやま牛  ………………………………………………………………１２７
　〈菓子類〉 ３６．米菓（かき餅）  …………………………………………………………１３１
　〈し好飲料類〉 ３７．バタバタ茶  ……………………………………………………………１３３
　〈調味料〉 ３８．みそ  ……………………………………………………………………１３５
　〈調理加工食品類〉 ３９．ますずし  ………………………………………………………………１３８
 ４０．かぶらずし  ……………………………………………………………１４０
３　参考文献



43―　　―

１　調査方法等の概要

　�　調査項目および調査方法の概要

　　　調査項目は品目毎に適宜選定し、実施した。なお、分析試料の前処理および一般成分、無機質、ビ
タミンの分析方法については、第一期分の試料の分析は、「四訂日本食品標準成分表」に準じて行い、
また、第二期分の試料の分析は、「五訂日本食品標準成分表」に準じて行った。採用した分析・測定法
の概要を表１～表４に示した。第一・第二期分の同時掲載に際しての留意点およびその他の分析項目
等については、下記に示すとおりである。

　①　エネルギー
　　　常法通り、試料１００g当たりのたんぱく質（Ｐ）・脂質（Ｌ）・炭水化物（Ｃ）の含有量に各成分別の

エネルギー換算係数を乗じて算出したが、このエネルギー換算係数の各試料への適用については全て
「五訂日本食品標準成分表」に準じた。なお、適用したエネルギー換算係数は、第Ⅱ部で品目毎に記
載した。

　②　一般成分および無機成分
　　　それぞれの試料に適用した分析法を表１および表２に示した。

　③　レチノール
　　　測定条件を表３および表４に示した。ただし、ホタルイカについては、異性体を分離した後補正係

数を用いて換算し求めた。

　④　カロテン
　　　アルカリ熱けん化、溶媒抽出後の定量操作は、第一期分ついては、アルミナカラム処理を行い吸光

光度法により総カロテンとして定量したが、第二期分の分析については、高速液体クロマトグラフ
（HPLC）法によりβ- カロテンのみを定量し、測定条件を表４に示した。

　⑤　ビタミンＡ
　　　ビタミンＡは、「五訂日本食品標準成分表」に準じてレチノール当量表示することとして計算した。す

なわち、レチノールについてはμ g表示したレチノール量の値を、カロテンについてはμ g表示した
カロテン量を６で除した値をそれぞれビタミンＡを示す値（レチノール当量）とした。レチノールと
カロチンの両方の値を表示した品目については、各々算定した値の合計値とした。なお、ここで用い
たカロテン量は、便宜上、第一期分では吸光光度法により求めた総カロテンを、第二期分では、β-カ
ロテンの値を用いた。

　⑥　ビタミンＥ
　　　ビタミンＥは、「五訂日本食品標準成分表」に準じα-トコフェロール当量（㎎）の表示とした。す

なわち、トコフェロール同族体の生物学的効力をα-トコフェロールを１００とした場合、β-トコフェ
ロール４０、γ-トコフェロール１０、δ-トコフェロール１とした。なお、測定条件を表３および表４に
示した。

　⑦　脂肪酸組成
　　　総脂質を１０％塩酸メタノールによって直接メチルエステル化した後、その脂肪酸エステルをガスク

ロマトグラフを用いて測定し、その組成を百分率で示した。測定条件を表３および表４に示した。脂
肪酸は炭素数と二重結合数による記号で示したが、参考として脂肪酸名も付記した。脂肪酸名は、「四
訂日本食品標準成分表のフォローアップに関する調査報告Ⅱ」に準じて採用した。なお、二重結合の
数により脂肪酸を飽和脂肪酸、（二重結合を含まない）、一価不飽和脂肪酸（二重結合を１つ含む）、多
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価不飽和脂肪酸（二重結合を２つ以上含む）の３つに分類し、それぞれ全脂肪に占める比率について
も記載した。

　⑧　糖
　　　７５％エタノール溶液となるように熱抽出し、高速液体クロマトグラフを用いて定量した。測定条件

を表３および表４に示した。ただし、みそについてはソモギ変法を用いて全糖を、フェーリング・レー
マン・シユール法を用いて還元糖を測定した。

　⑨　遊離アミノ酸
　　　田島の総説に示された方法に準じて抽出し、高速アミノ酸分析計を用いて定量した。

　⑩　塩化ナトリウム
　　　湿式法によるホルハルド法を用いた。ただし、そうめん、米菓は水抽出液についてモール法を、み

そは灰化後の水溶液についてモール法を、かぶらずし、ますずしは灰化後の水溶液についてイオンク
ロマトグラフ法を用いて定量した。イオンクロマトグラフの測定条件を表３に示した。

　⑪　食塩相当量
　　　ナトリウム量に２．５４を乗じて算出した値を示した。

　⑫　滴定酸度
　　　５倍量の温湯で抽出後、そのろ液を定容し一定量について０．１ＮNaOH溶液を用いてｐＨ８．３～８．５

まで滴定し、滴定量で示した。ただし、みそ、ますずし、かぶらずしについては、１０gの試料に４倍
量の水を加え、抽出後０．１ＮNaOHを用いて滴定し、pH７．０までの滴定値を酸度Ⅰ、pH８．３までの滴定
値を酸度Ⅱ、両者の合計を総酸度とした。

　⑬　その他の調査項目
　　　その他の調査項目については、品目毎に説明を加えた。

　�　数値の表示方法

　　　数値の表示は、ことわりのないかぎり可食部１００g当たりの値とし、科学技術庁資源調査会編「五訂
日本食品標準成分表」の記載方法に準じた。ただし、標準成分表において「tr」、「＜」と記載される
場合も本書では「０」と記載した。なお、調査を行わなかった項目については「－」の記号を付した。
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タ
茶

減
圧
加
熱
・
乾
燥
助
剤
法

７０
℃
　
５
時
間

ア
ン
ポ
柿

－
－

－
千
枚
漬

灰
化
後
原
子
吸
光

分
析
法

バ
ナ
ド
モ
リ
ブ
デ

ン
酸
吸
光
光
度
法

干
渉
除
去
剤
添
加

－
原
子
吸
光
法

－
ソ
ッ
ク
ス
レ
ー
抽
出
法

常
圧
加
熱
・
乾
燥
助
剤
法
　１
０５
℃
　
５
時
間

ホ
タ
ル
イ
カ
加
工
品
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検
　
　
　
出
　
　
　
器

カ
ラ
ム
温
度

（
℃
）

流
　
速

（
�
／
分
）

溶
離
液
ま
た
は
キ
ャ
リ
ア
ー
ガ
ス

カ
　
　
ラ
　
　
ム

装
　
　
　
　
置

測
定
条
件

分
析
項
目

分
光
蛍
光
検
出
器
　
島
津
　Ｒ
Ｆ
－
５４
０

（
Ｅ
ｘ
．３
５０
nm
　
Ｅ
ｍ
．４
６０
nm
）

４０
１
．０

エ
タ
ノ
ー
ル
：
水

（
７０
：
３０
Ｖ
／
Ｖ
）

Li
C
hr
os
ph
er１
００
 R
P
－
１８
（
５
�
）

　
　
　
φ
４
㎜
×
１２
５
㎜

日
本
分
光

Ｔ
ＲＩ
　
Ｒ
Ｏ
Ｔ
Ａ
Ｒ
　
Ｓ
Ｒ

レ
チ
ノ
ー
ル

分
光
蛍
光
検
出
器
　
島
津
　Ｒ
Ｆ
－
５３
５

（
Ｅ
ｘ
．４
７０
nm
　
Ｅ
ｍ
．５
２０
nm
）

４０
１
．０

メ
タ
ノ
ー
ル
：
０
．０
１
Ｍ
Ｎ
ａ
Ｈ
２
Ｐ
Ｏ
４

（
２５
：
７５
Ｖ
／
Ｖ
）

Li
C
hr
os
ph
er１
００
 R
P
－
１８
（
５
�
）

　
　
　
φ
４
㎜
×
１２
５
㎜

島
津
　
Ｌ
Ｃ
－
９
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｂ

２

紫
外
・
可
視
分
光
検
出
器
　
島
津
　Ｓ
Ｐ
Ｄ

－
６
Ａ
Ｖ
　
　
　
　
　
　
　
（
４９
５
nm
）

室
温

（
２５
）

１
．０

ｎ
－
へ
キ
サ
ン
：
酢
酸
エ
チ
ル
：
酢
酸

（
４
：
５
：
１
Ｖ
／
Ｖ
）

Li
C
hr
os
or
ob
 S
i６０
（
７
�
）

　
　
　
φ
４
㎜
×
２５
０
㎜

島
津
　
Ｌ
Ｃ
－
６
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｃ

分
光
蛍
光
検
出
器
　
島
津
　Ｒ
Ｆ
－
５４
０

（
Ｅ
ｘ
．２
９８
nm
　
Ｅ
ｍ
．３
２５
nm
）

４０
１
．０

テ
ト
ラ
ヒ
ド
ロ
フ
ラ
ン
２５
�
、

メ
タ
ノ
ー
ル
１
．２
�
を
ｎ
－
ヘ
キ

サ
ン
で
１
�
に
定
容

Li
C
hr
os
ph
er１
００
 N
H
２
（
５
�
）

　
　
　
φ
４
㎜
×
１２
５
m
n

日
本
分
光

Ｔ
ＲＩ
　
Ｒ
Ｏ
Ｔ
Ａ
Ｒ
　
Ｓ
Ｒ

ト
コ
フ
ェ
ロ
ー
ル

示
差
屈
折
検
出
器
　Ｓ
ｈｏ
ｄｅ
ｘ
　Ｒ
Ｉ
　Ｓ
Ｅ
－
３０

８０
１
．０

ア
セ
ト
ニ
ト
リ
ル
：
水

（
７５
：
２５
Ｖ
／
Ｖ
）

TS
K
ge
lA
m
id
o
－
８０
（
５
�
）

　
　
　
φ
４
．６
㎜
×
２５
０
㎜

Ｇ
ＩＬ
Ｓ
Ｏ
Ｎ

Ｍ
Ｏ
Ｄ
Ｅ
Ｌ
　
３０
２

糖

電
気
伝
導
度
検
出
器

４０
２
．０

０
．０
０４
Ｍ
　
Ｎ
ａ
Ｈ
Ｃ
Ｏ
３

／
０
．０
０４
Ｍ
　
Ｎ
ａ
２
Ｃ
Ｏ
３

陰
イ
オ
ン
用
分
離
カ
ラ
ム

　
　
　
φ
４
．６
㎜
×
２５
０
㎜

サ
プ
レ
ッ
サ（
陽
イ
オ
ン
交
換
膜
チ
ュ
ー
ブ
形
）

横
河
電
機

Ｍ
ｏｄ
ｅｌ
　
Ｉ
Ｃ
　
５０
０

塩
化
ナ
ト
リ
ウ
ム

ＦＩ
Ｄ

２２
０

３０
Ｎ

２
U
ni
so
le
 ３０
００
 お
よ
び
 U
ni
po
rtC

　
ガ
ラ
ス
カ
ラ
ム
　
φ
３
㎜
×
２
ｍ

島
津
　
Ｇ
Ｃ
－
７
Ａ
Ｇ

脂
肪
酸
組
成

表
３
　
ビ
タ
ミ
ン
、
糖
、
塩
化
ナ
ト
リ
ウ
ム
、
脂
肪
酸
組
成
　
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
分
析
条
件
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備
　
　
　
　
考

検
出
器
（
波
長
nm
）

カ
ラ
ム
温

度
　（
℃
）

流
　
速

（
�
/�
）

溶
離
液
ま
た
は
キ
ャ
リ
ア
ー
ガ
ス

カ
　
　
ラ
　
　
ム

装
　
　
　
置

測
定
条
件

分
析
項
目

紫
外
可
視
分
光
検
出
器

島
津
Ｓ
Ｐ
Ｄ
－
１０
Ａ
Ｖ

（
３２
５
）

３５
１
．０

水
：
メ
タ
ノ
ー
ル
＝
８
：
９２

Ｃ
ｏｓ
ｍ
ｏｓ
ｉｌ
 Ｃ
１８

φ
４
．６
㎜
×
１５
０
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
１０
Ａ
Ｄ

レ
チ
ノ
－
ル

フ
ォ
ト
ダ
イ
オ
ー
ド
ア
レ
イ

紫
外
可
視
検
出
器

（
４５
５
）

４０
１
．５

ク
ロ
ロ
ホ
ル
ム：
メタ
ノ
ー
ル
＝
４
：９
６

（
５０
�
/�

パ
ル
ミチ
ン
酸
ア
スコ
ル
ビ
ル
含
有
）

Ｔ
Ｓ
Ｋ
-ｇ
ｅｌ
Ｏ
Ｄ
Ｓ
-１２
０
Ａ

φ
４
．６
㎜
×
１５
０
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
１０
Ａ
Ｄ

β
－
カ
ロ
テ
ン

０
．０
２５
％
K
３
Fe
（
C
N
）
６
/

５
％
N
aO
H
と
反
応

分
光
蛍
光
検
出
器

島
津
Ｒ
Ｆ
-５３
５

（
Ｅ
Ｘ
＝３
７５
、
Ｅ
Ｍ
＝４
５０
）

室
温

１
．０

０
．０
１
Ｍ
Ｎａ
Ｈ
２Ｐ
Ｏ
４・
０
．１
５
Ｍ

Ｎａ
Ｃ�
Ｏ
４（
ｐＨ
２
．２
）：
メタ
ノ
ー
ル

＝
９５
：
５

Ｔ
Ｓ
Ｋ
-ｇ
ｅｌ
Ｏ
Ｄ
Ｓ
-８０
Ｔ
Ｍ
�

φ
４
．６
㎜
×
１５
０
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
９
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｂ

１

分
光
蛍
光
検
出
器

島
津
Ｒ
Ｆ
－
５３
５

（
Ｅ
Ｘ
＝４
４５
、
Ｅ
Ｍ
＝５
３０
）

室
温

１
．０

０
．０
１
Ｍ
Ｎａ
Ｈ
２Ｐ
Ｏ
４・
：メ
タ
ノ
ー
ル

＝
７０
：
３０

Ｓ
ｈ
ｏｄ
ｅ
ｘ
 Ｃ
１８
-５
Ａ

φ
４
．６
㎜
×
１５
０
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
９
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｂ

２

紫
外
可
視
分
光
検
出
器

島
津
Ｓ
Ｐ
Ｄ
-６
Ａ
Ｖ

（
４９
５
）

室
温

１
．０

ｎ
-へ
キ
サ
ン：
酢
酸
エ
チ
ル：
酢
酸

＝
４
：
５
：
１

Ｓ
ｈ
ｏｄ
ｅ
ｘ
 Ｓ
ＩＬ
 ５
Ａ

φ
４
．６
㎜
×
１５
０
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
６
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｃ

分
光
蛍
光
検
出
器

島
津
Ｒ
Ｆ
-５３
５

（
Ｅ
Ｘ
＝２
９８
、
Ｅ
Ｍ
＝３
２５
）

４０
１
．０

テト
ラヒ
ド
ロフ
ラン
２５
�
、メ
タノ
ー
ル

１
．２
�
を
ｎ
－
へ
キ
サ
ン
で
　
１
�

に
定
容

Ｌｉ
ｃｈ
ｒｏ
ｓｐ
ｈｅ
ｒ１
００
Ｎ
Ｈ
２（
５
�
）

φ
４
㎜
×
１２
５
㎜

島
津
Ｌ
Ｃ
－
９
Ａ

ビ
タ
ミ
ン
Ｅ

Ｆ
Ｉ
Ｄ

２６
０

５０
Ｎ

２

Ｓｉ
ｌｉ
ｃｏ
ｎｅ
 Ｇ
Ｅ
 Ｓ
Ｅ
-３０
　
５
％

６０
／
８０
ｍ
ｅｓ
ｈ

φ
３
．２
㎜
×
１
．１
ｍ

島
津
Ｇ
Ｃ
－
１５
Ａ

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル

示
差
屈
折
検
出
器

島
津
Ｒ
Ｉ
Ｄ
-１０
Ａ

３５
１
．０

ア
セ
ト
ニ
ト
リ
ル
：
水
＝
７５
：２
５

（
一
部
　
８５
：
１５
）

Ｃ
Ａ
Ｐ
Ｃ
Ｅ
Ｌ
Ｌ
Ｐ
Ａ
Ｋ
 Ｎ
Ｈ
２８
０

φ
４
．６
㎜
×
２５
０
㎜

Ｇ
ＩＬ
Ｓ
Ｏ
Ｎ

Ｍ
Ｏ
Ｄ
Ｅ
Ｌ
３０
２

糖

Ｆ
Ｉ
Ｄ

１８
５

３０
Ｎ

２
Ｄ
Ｅ
Ｇ
Ｓ
 １０
％
 ６０
/８０
ｍ
ｅｓ
ｈ

φ
３
．２
㎜
×
１
．５
ｍ

島
津
Ｇ
Ｃ
－
７
Ａ
Ｇ

脂
肪
酸
組
成

表
４
　
ビ
タ
ミ
ン
、
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
、
糖
、
脂
肪
酸
組
成
　
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
分
析
条
件
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米（コシヒカリ）

　和名：コメ（品種　コシヒカリ）
　英名：Rice

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０５０００２／１２／２４玄　米

０５０００２／１２／２４精白米

試料

　試料採取地：富山県 
　廃 棄 部 位：なし 

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

１．２３０．２３１．５２．２２８０１３０１１２４０１玄　米

０．５２０．１８１．００．８ ８９ ２３ ６ ９５１精白米

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．２７４．３２．９５．７１５．９１４６４３５０玄　米

０．４７７．７１．０５．２１５．７１４８５３５５精白米

エネルギー換算係数　　玄　米　Ｐ：３．４７　　Ｌ：８．３４　　Ｃ：４．１２
　　　　　　　　　　　精白米　Ｐ：３．９６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：４．２０

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

０４．２０．０４０．２９００－玄　米

０１．２０．０２０．０９００－精白米

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

１．７０００１．７玄　米

０．２００００．２精白米

１００ｇ当たり
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総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

３．１２．３０．８玄　米

０．３０．３　０精白米

食物繊維 １００ｇ当たり

精白米玄　米アミノ酸

９．４
０．６
２．１
９．１
１．０
２．９
０．５
０

０．２
０．２
０．３
０．５
０．３
０．３
０．４
０．５
０．７
０．８

３．４
０．７
２．０
７．５
１．６
３．０
０．６
０
０．２
０．２
０．３
０．７
０．４
０．１
０．４
０．９
２．２
１．１

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン 
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

２９．８２５．３合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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大麦（ファイバースノウ）

　和名：六条大麦（品種　ファイバースノウ）
　英名：Barley,six-rowed

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０５０００２／１２／２４米粒麦

試料

　試料採取地： 
　廃 棄 部 位：なし 

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

５．１３．２１．９

食物繊維 １００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

０２．００．０３０．１０００－

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０００００

１００ｇ当たり

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．７７６．４１．３６．８１４．８１４１０３３７

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２１０．３１１．３１．１１２０２０１８１５０２
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米粒麦アミノ酸

５．１
０．９
 １．３
５．４
１．０
３．１
１．２
 ０．２
０．５
０．９
１．４
１．７
１．５
０．３
１．１
０．９
１．８
１．５

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン 
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

２９．８合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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いなきび

和名：キビ
英名：Proso millet，Millet，Common Millet，Broomcorn millet，Hog millet，Hershey
別名：キミ

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０２００８９／１１／０８精白粒①

０２００９０／１１／中旬精白粒②

試料

　試料採取地：下新川郡宇奈月町 
　廃 棄 部 位：なし 

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

０１．３０．０７０．０９００－精白粒①

００．７０．０８０．０６３１６－精白粒②

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１０．３０．３００．１精白粒①

　００．３０．４０　０精白粒②

１００ｇ当たり

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．８７　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：４．１２

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．４７２．９１．４１２．１１３．２１５０２３５９精白粒①

０．３７４．９１．１１０．８１２．９１５０６３６０精白粒②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２５０．３８２．２０．５８１７７８２００２精白粒①

０．１４０．１６１．６０．８３９２０９ ９７１精白粒②
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ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．２００精白粒①

　０００精白粒②

糖 １００ｇ当たり

最高粘度
分　類

（B．U．）

４０精白粒①

８０精白粒②

アミログラム　試料を遠心粉砕機（Retch 社、ψ０．２５㎜スクリーン装着、１０，０００rpm）にて粉砕した後その
粉を用いて８％（乾物換算）水溶液５００gを調製し、ビスコグラフ（BRABENDER 社）を
用いて常法により測定した。

脂肪酸度
分　類

（ml）

３９精白粒①

２２精白粒②

脂肪酸度　AACC（American Association of Cereal Chemistry）の Cereal Laboratory Method（１９５７）に記載さ
れている迅速法に準拠して測定した。

１００ｇ当たり
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手延べそうめん

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．３２０．１８０．６１．０８９２４８９２３０１９００乾めん①

０．４００．１６０．４０．５７３２４１５２１０２１００乾めん②

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＥトコフェロールナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１
分　類

（㎎）δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２０　００．１０．２１．２０．０３０．１１乾めん①

０．２００．１　００．２１．２０．０２０．０５乾めん②

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

４．２乾めん①

５．５乾めん②

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

備　考
（製品の製造時期）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／包）

供試量
（包）

採取日
（年／月／日）

分　類

１９８７年１０月～１９８８年３月０３７４２８９／０７／３０乾めん①

１９８９年２月０２１１２８９／０７／３０乾めん②

試料

　試料採取地：砺波市、東砺波郡利賀村 
　廃 棄 部 位：なし 

（製品に表示された原材料名）
　乾めん①：小麦粉、食塩、植物油
　乾めん②：小麦粉、食塩、植物油

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．３２　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：４．２０

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

４．４７２．２１．８ ９．８１１．８１５１０３６１乾めん①

５．４７１．５１．８１０．７１０．６１５１５３６２乾めん②
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さといも

和名：サトイモ
英名：Taro

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

４０．４０．０４０．０７

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１４０．２０．４８１９８６３００

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．３１２．５０．２２．４８３．６２４６５９

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．７８　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：４．０３

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

１３８０．８２０９８／１１／１球茎、生

試料
　試料採取地：福野町 
　廃 棄 部 位：表層 

デンプン

（ｇ）

８．８

１００ｇ当たり
デンプン　酸により加水分解して生成したブドウ糖を定量し、これに０．９を乗じて算出

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．９１．００．９

食物繊維 １００ｇ当たり

合計ショ糖ブドウ糖果糖

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．００．４０．２０．４

糖 １００ｇ当たり
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きくいも

和名：キクイモ
英名：Jerusalem artichoke

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

２．７０．６２．１

食物繊維 １００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

９．３３．５０．１００．０５

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０１０．６１．７８２１５５０４７０３

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．２１４．９０．７２．１８１．１１５５＊３７＊

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４
＊暫定値：上記の係数により求めた値に０．５を乗じて算出したもの

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

２５１９６５００／４／２４球茎、生

試料
　試料採取地：利賀村 
　廃 棄 部 位：表層 
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はちみつ

　和名：はちみつ
　英名：Honey

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：－　　Ｃ：３．６８

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．０８２．２０．１０．１１７．６１２６８３０３レンゲ蜜

０．０８２．６０．００．２１７．２１２７６３０５水島柿蜜

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

００．１０．１３１２１６２レンゲ蜜

００．１０．１３１３２６１水島柿蜜

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０５００９９／１０／４レンゲ蜜

０５００９９／１０／４水島柿蜜

試料

　試料採取地：富山県 
　廃 棄 部 位：なし 

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）

０．２０．０１０．０１レンゲ蜜

０．２０．０２０．０１水島柿蜜

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０００００レンゲ蜜

０００００水島柿蜜

１００ｇ当たり
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合計麦芽糖ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

７６．１３．３３．６３２．３３６．９レンゲ蜜

７７．２３．３３．９３２．１３７．９水島柿蜜

糖 １００ｇ当たり

水島柿蜜レンゲ蜜アミノ酸

０．３
０．３
０．３
０．６
０．１
０．４
０．２
０．８
０
０
０

０．１
０．３
１．０
０．７
０．２
０

１．３
０．４
２０．５

０．４　
０．３　
０．３　
０．８　
０．２　
０．４　
０．１　
１．２　
０　
０　
０．２　
０．３　
０．３　
１．１　
０．９　
０．２　
０　
１．２　
０．４　
２３．８　

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
α－アミノ酪酸
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
β－アラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
プロリン

２７．５３２．１　合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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大豆（エンレイ）

　和名：大豆（品種　エンレイ）
　英名：Soybean

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１６．８１６．５０．３

食物繊維 １００ｇ当たり

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

２．２０２．００３．８１２．２６５０２８０２５０１８００１

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

４．７２５．２２３．４３６．５１０．２１８５８４４４

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．００　　Ｌ：８．３６　　Ｃ：４．０７

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０５０００２／１２／２４全粒

試料

　試料採取地：富山県 
　廃 棄 部 位：なし 

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

５１．５０．２５０．７８１３－

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

３．７５．４１８．７０．６１．６

１００ｇ当たり
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合計スタキオースラフィノースショ糖

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

７．５２．６０．８４．１

糖 １００ｇ当たり

全　粒アミノ酸

４．４
１．５
２．１
２９．９
１．５
１３．６
２．７
０
１．９
２．０
３．５
１．６
４．３
０．３
３．５
２．５
２６．５
９．１

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン 
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

１１０．９合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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ぎんなん

和名：イチョウ
英名：Ginkgo nuts

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

（等級）Ｓ２１ ９００８８／１１／１６生①

（等級）Ｓ２３１０１８８９／１１／３０生②

試料

　試料採取地：西砺波郡福光町南蟹谷 
　廃 棄 部 位：殻、薄皮 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．４７　Ｌ：８．３７　Ｃ：４．０７

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．４３８．１１．９４．４５４．２７７８１８６生①

１．３４０．１１．３４．０５３．３７８７１８８生②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１８０．３００．３０．９１６０４４１７１０１生①

０．２００．３００．５０．６１６０４１２５９００生②

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

３５１．２０．０４０．２０３０１８０－生①

２６０．８０．０５０．３７２８１７０－生②

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

２．５０１．２０２．４生①

２．６０１．２０２．５生②

１００ｇ当たり
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ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．２　００．６生①

１．６０．２０．７生②

糖 １００ｇ当たり

滴定酸度
分　類

（ml）

１６生①

１９生②

滴定酸度 １００ｇ当たり
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たけのこ

和名：タケノコ（品種　孟宗竹）
英名：Bamboo shoots (Moso bamboo)

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

１２０．７０．１００．１０３１５－

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

３．０２．７０．３

食物繊維 １００ｇ当たり

有機酸 １００ｇ当たり

合計ビログルタミン酸酢酸フマル酸乳酸コハク酸リンゴ酸クエン酸

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

２１３．９３２．０１８．７１９．８１６．３２５．６６８．２３３．３

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

５６５８６１０９８／０５／０７若茎　生

試料
　試料採取地：射水郡小杉町黒河 
　廃 棄 部 位：竹皮及び基部 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．８４．１０．８２．０９２．３１０９２６

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．４４　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．５７

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

００．６０５０９７６４０１
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若茎、生アミノ酸

３２．１
９．６
２６．６
１１．２
２．３
２６．６
２１．２
３．９
０

１１．３
１２．０
１３７．７
１２．５
２７．７
０
４．８
６．６
５．９
１４．７

アスパラギン
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

３６６．７合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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ねぎ

和名：ネギ（根深ネギ）
英名：Welsh onion (Leaf and leaf-sheath, blanched)

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．３７．７０．２０．７９１．１１３０３１

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．４４　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．７５

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１２０．０２０．４０．２２１１３４０２００１

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．９１．３０．６

食物繊維 １００ｇ当たり

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

５２１００００２／１２／２４根深ネギ（白ネギ）

試料

　試料採取地： 
　廃 棄 部 位：根元及び緑葉部 

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

１１０．２０．０２０．０２１５－

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１００００．１

１００ｇ当たり



67―　　―

根深ねぎ（白ネギ）アミノ酸

２．９
１．７
２．９
７．３
１．０
３．９
１．３
０
０．１
０．６
１．６
３．３
１．３
０．２
１．０
１．１
０．８
０．８

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン 
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

３１．８合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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伯爵かぼちゃ

和名：カボチャ（品種　伯爵カボチャ）
英名：Pumpkin

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

３．６０．９２．７

食物繊維 １００ｇ当たり

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

８月に収穫後保存したもの。８２５２２５９９／１０／１４果実、生

試料
　試料採取地：東砺波郡利賀村 
　廃 棄 部 位：わた、種子及び両端を除いたもの 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．０２１．５０．４１．１７６．０３８９９３

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．７８　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：４．０３

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１３０．４０．６５０１７１８３２００

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２０１．３０．０４０．０６２５０１５００－

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

２．５００．０３０２．５

１００ｇ当たり
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合計ショ糖ブドウ糖果糖

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

７．３５．３１．３０．７

糖 １００ｇ当たり

３．５
３．１
３．８
１４．３
２．９
１５．７
１．５
２．５
０
３．３
１．３
７．３
２．８
５８．６
３．９
１．２
３．４
５８．０
２．９

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

１９０．０合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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入善ジャンボ西瓜（黒部西瓜）

和名：スイカ
英名：Watermelon

試料

　試料採取地：下新川郡入善町 
　廃 棄 部 位：果皮、種子 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（㎏／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

５２１７３８８／０８／１０生果①

５２１５２８９／０８／１０生果②

４２１１１８８／０８／１０生果③

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．３７．７０．１０．９９１．０１３４３２生果①

０．４７．１　００．９９１．６１２１２９生果②

０．５８．１０．１０．６９０．７１３４３２生果③

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１５０．１５０．３０．３１９２８７１４０１生果①

０．１００．０７０．２０．３２６１３６１５０１生果②

０．０２０．０４０．１０．３１１ ８８１３０１生果③

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

８０．３０．０２０．０４２０１２０－生果①

８０．３０．０２０．０３１０ ６１－生果②

６０．１０．０２０．０３８０４８０－生果③
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１００００．１生果①

０．１００００．１生果②

０．１００００．１生果③

ビタミン １００ｇ当たり

果 肉 色
分　類

ｂａＬ

９．８ ９．７４６．５生果①

９．７１５．３４２．９生果②

８．９１３．９２８．２生果③

果肉色　中心部の色を測色色差計を用いて測定し、Lab 表色系により表示した。

Brix 糖度
分　類

端　部中心部

１０．５１１．０生果①

－１０．４生果②

 ９．１１２．２生果③

Brix 糖度　果肉をすりつぶし得られた果汁について手持屈折計により測定した。

滴定酸度
分　類

（ml）

１３生果①

１８生果②

１１生果③

滴定酸度 １００ｇ当たり

ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

３．４１．３２．９生果①

２．７１．６３．２生果②

１．８２．２４．３生果③

糖 １００ｇ当たり
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早生大かぶ・千枚漬け

和名：かぶ（品種　早生大かぶ）
英名：Turinip

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

４７　１３３８　１０　８９／１０／３１根、生①

１０＊ ７４４＊ ２＊９０／１０／１６根、生②

 ０　 ２６６　 １　０１／３／１根、漬物

試料
　試料採取地：婦中町音川 
　廃 棄 部 位：根、生①、②については、根端、葉柄基部、根、漬物については、なし

＊：葉を除いたもの

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．７８　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．８４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．５　５．０　００．８９３．７８８２１根、生①

０．５　４．１　００．７９４．７７５１８根、生②

５．２１０．４０．１０．７８３．６１８０４３根、漬物

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

　０．１０．０２０．１０．３２２９２０１８０　５根、生①

０．１３０．０８０．１０．５２２１１２８２３０　８根、生②

－－－－－－－２３０３４０根、漬物

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

１６０．６０．０４０．０４００－根、生①

１２０．２０．０３０．０３００－根、生②

１８０．４０．０５０．０５－－根、漬物



73―　　―

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０００００根、生①

０００００根、生②

－－－－－根、漬物

ビタミン １００ｇ当たり

滴定酸度
分　類

（ml）

８根、生①

８根、生②

滴定酸度 １００ｇ当たり

合計ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

４．３０．２２．３１．８根、生①

３．００．２１．６１．２根、生②

糖 １００ｇ当たり
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ほうきんの実

和名：ホウキギ
英名：Belvedere，Summer Cypress，Belvedere Cypress
別名：ホウキグサ、ニワクサ、ネンドウ

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０５００８９／１０／１７実、水煮①

０５００９０／１０／下旬実、水煮②

試料

　試料採取地：東砺波郡井波町 
　廃 棄 部 位：なし 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：２．４４　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．５７

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．７１０．８３．０５．０８０．５３１８７６実、水煮①

０．７１０．０２．４５．１８１．８２８５６８実、水煮②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカリウムカルシウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．６４０．２１０．７１．０１３０４２１６０１６２実、水煮①

０．５６０．５１１．０２．５ ６７６５２００１８２実、水煮②

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２８０．３０．１５０．１５７８４７０－実、水煮①

１２０．２０．１２０．１３９２５５０－実、水煮②

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

４．８００．６０．１４．７実、水煮①

４．４００．５　０４．３実、水煮②

１００ｇ当たり
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ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．２００実、水煮①

１．０００実、水煮②

糖 １００ｇ当たり

滴定酸度
分　類

（ml）

１０実、水煮①

１２実、水煮②

滴定酸度 １００ｇ当たり
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日本なし（幸水・豊水）

和名：ニホンナシ（品種　幸水・豊水）
英名：Japanese pear

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０８０．２０．４１１７３２４０１幸水、生

０．０３０．２０．２１２４３１６０１豊水、生

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

等級　秀２０５００２０９８／８／２４幸水、生

等級　秀１９４９１２０９８／９／１７豊水、生

試料
　試料採取地：富山市吉作 
　廃 棄 部 位：果皮及び果しん部 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．４１２．００．１０．３８７．２１８８４５幸水、生

０．４１１．９０．１０．３８７．３１８８４５豊水、生

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１０．１０００．１幸水、生

０．１０．１０００．１豊水、生

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１

分　類
（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

６０．２０．０１０．０４幸水、生

４０．２０．０１０．０４豊水、生
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総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．６０．６　０幸水、生

０．８０．２０．６豊水、生

食物繊維 １００ｇ当たり

合計ソルビトールショ糖ブドウ糖果糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

８．０１．１２．５０．９３．５幸水、生

８．２１．０２．３１．１３．８豊水、生

糖 １００ｇ当たり

Brix 糖度分　類

１１．８幸水、生

１１．８豊水、生

Brix 糖度

有機酸 １００ｇ当たり

合計酢酸リンゴ酸クエン酸
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

１４３．６３．２１０４．５３５．９幸水、生

２６３．８０．２１７８．５８５．１豊水、生

リンゴ酸換算滴定酸度
分　類

（ｇ）（ml）

０．１１３幸水、生

０．２２９豊水、生

滴定酸度 １００ｇ当たり
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豊　水幸　水アミノ酸

４４．０
２．０
４．３
５．４
０．１
１．６
２．５
０．８
０

１．２
０．９
０．１
０．４
０．１
０

０．４
０．２
０．１
０．８

２１．１
１．５
２．７
３．２
０．１
１．５
２．５
０．５
０
１．２
０．９
０．１
０．４
０．３
０
０．２
０．２
０．１
０．６

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

６４．９３７．２合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）



79―　　―

りんご（ふじ）

和名：リンゴ（品種　ふじ）
英名：Apple

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

無袋１９３２１１０００／１１／１５生

試料
　試料採取地：魚津市 
　廃 棄 部 位：果皮及び果しん部 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．４１５．９０．１０．３８３．３２４７５９

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０４０．１０．１１６５５１３０１

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

５０．２０．０１０．０５６３６－

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．２００００．２

１００ｇ当たり

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．６１．２０．４

食物繊維 １００ｇ当たり
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合計ショ糖ブドウ糖果糖

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１１．２３．５２．２５．５

糖 １００ｇ当たり

リンゴ酸換算滴定酸度

（ｇ）（ml）

０．３８５７．０

滴定酸度 １００ｇ当たり

Brix 糖度

１５．２

Brix 糖度
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ぶどう（マスカット・オブ・アレキサンドリア）

和名：ブドウ（品種　マスカット・オブ・アレキサンドリア）
英名：Grape ‘Muscat of Alexandria’

総量不溶性水溶性

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．２０．１０．１

食物繊維 １００ｇ当たり

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０７０．２０．８　１８４３１４０１

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．３１５．５０．２０．５８３．５２４８５９

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／房）

供試量
（房）

採取日
（年／月／日）

分　類

１２４９０１４９８／９／９生

試料
　試料採取地：射水郡大門町水戸田 
　廃 棄 部 位：果皮及び種子 

ビタミンＥトコフェロール

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１０．１０．１Tr０．１

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

６０．３０．０１０．０４４２２－
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Brix 糖度

１５．８

Brix 糖度

合計ブドウ糖果糖

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１４．３７．２７．１

糖 １００ｇ当たり

酒石酸換算滴定酸度

（ｇ）（ml）

０．５６９

滴定酸度 １００ｇ当たり

生アミノ酸

１．７
２．２
２．０
５．５
０．３
１１．８
１．１
０．２
０
０．５
１．１
１．１
０．７
１１．７
１．６
０．６
１．６
８５．２
２．９

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

１３１．８合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

有機酸 １００ｇ当たり

合計ビログルタミン酸酢酸フマル酸コハク酸リンゴ酸酒石酸クエン酸

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

３４１．２１０．２４．００．５３．１２５５．４４７．０２１．０
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かき（水島）

和名：カキ（品種　水島）
英名：Japanese persimmons

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

２４１２４２０８８／１０／２６生果①

２４１４８ ７８９／１０／２６生果②

試料

　試料採取地：新湊市七美 
　廃 棄 部 位：果皮、種子、へた 

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．２００００．２生果①

０．１００００．１生果②

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２８０．６０．０１０．０５２７１６０－生果①

２７０．５０．０２０．０２３３２００－生果②

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．５１７．４０．１０．７８１．３２７６６６生果①

０．４１７．２０．２０．６８１．６２７６６６生果②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカリウムカルシウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０２０．０２　００．１２７８２５０５４生果①

０．２２０．０２０．１０．２２４７２３０４５生果②
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ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．１７．０６．９生果①

２．３６．５６．１生果②

糖 １００ｇ当たり

滴定酸度
分　類

（ml）

１７生果①

２１生果②

滴定酸度 １００ｇ当たり
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かき（三社）・富山干柿

和名：かき（品種　三社）
英名：Japanese persimmons

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

４１０．２０．０１０．０２１４ ８３－脱渋果、生①

３６０．１０．０１０．０１２３１４０－脱渋果、生②

 ５０．６０．０１０．０２６５３９０－干柿　　　

１１０．６　００．０３　３５＊＊ ２１０＊－アンポ柿　

＊：β-カロテン、＊＊：β-カロテンの値より算出

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０２０．０１　００．２１７ ７ ６２２０ ３脱渋果、生①

０．４００．０２０．１０．２３２ ７ ５　２６０　 ２脱渋果、生②

０．８３０．０４０．１０．２８６２３１７７７０１３干柿　　　

－０．０００．２０．３５４１７２３３７０ ５アンポ柿　

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．５１８．４０．１０．５８０．５２８９ ６９脱渋果、生①

０．５１７．７０．１０．７８１．０２８０ ６７脱渋果、生②

１．８６３．２０．１２．５３２．４９９２２３７干柿　　　　

２．８４６．４０．２１．０４９．６７２０１７２アンポ柿　　

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

１４２１０ １０８８／１１／１６脱渋果、生①

１６２６３ １０８９／１０／２４脱渋果、生②

秀２Ｌ ６５０１６８８／１２／１４干柿　　　　

１７　６６　２０００／１１／１６アンポ柿　　

試料
　試料採取地：福光町 
　廃 棄 部 位：脱渋果については果皮、種子及びへた 
　　　　　　　干柿及びあんぽ柿については種子及びへた 
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１００００．１脱渋果、生①

０．１００００．１脱渋果、生②

－－－－－干柿　　　

０．２００００．２アンポ柿　

ビタミン １００ｇ当たり１００ｇ当たり

総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１１．０１０．６０．４アンポ柿

食物繊維 １００ｇ当たり

合計ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１４．５　０ ７．５ ７．０脱渋果、生①

１４．７０．７ ７．１ ６．９脱渋果、生②

５０．０　０２５．５２４．５干柿　　　　

２５．５　０１３．５１２．０アンポ柿　　

糖 １００ｇ当たり

リンゴ酸換算滴定酸度
分　類

（ｇ）（ml）

０．１９脱渋果、生①

０．１１１ 脱渋果、生②

０．４ ５６．０あんぽ柿　　

滴定酸度 １００ｇ当たり
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うめ（稲積）・梅干し

和名：ウメ（品種　稲積）
英名：Japanese apricot

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

１１２２．９４９９８／６／１７生　　

１３１８．４１５９８／６／１７梅干し

試料
　試料採取地：氷見市稲積 
　廃 棄 部 位：核 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

　０．６８．００．１１．０９０．３１０９２６生　　

１７．９５．００．７０．９７５．５ ９４２２梅干し

エネルギー換算係数　　Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：２．７０

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２７０．１０．６２５ ７１３２３０　　１生　　

０．１６０．４２．６３３１０４１７８０１００００梅干し

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

２．９０．１１．７０．１２．７生　　

０．６０．１１．１　００．５梅干し

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

５０．５０．０５０．０３２５１５０－生　　

００．４０．０５０．０９ ４ ２５－梅干し
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総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

２．１１．５０．６生　　

４．２２．８１．４梅干し

食物繊維 １００ｇ当たり

合計ソルビトールショ糖ブドウ糖果糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．５０．１０．１０．２０．１生　　

糖 １００ｇ当たり

クエン酸換算滴定酸度
分　類

（ｇ）（ml）

５．０７７０生　　

４．０６３０梅干し

滴定酸度 １００ｇ当たり

Brix 糖度分　類

 ７．２生　　

２４．０梅干し

Brix 糖度

有機酸 １００ｇ当たり

合計酢酸乳酸コハク酸リンゴ酸クエン酸
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

５６７３．６４７．４０．６６６．２１９４３．５３６１５．９生　　

４８３２．１３５．６０．０２３．４１３３２．４３４４０．７梅干し
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ゆ　ず

和名：ユズ
英名：Citrus fruit

備　考
（全果に対する各部位の比率）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

果皮４６％、果肉４３％（果汁２５％）
種子およびへた１１％０ ９３（全果）４０８８／１１／２１生果、果皮①

果皮４８％、果肉４１％（果汁２３％）
種子およびへた１１％０１３８（全果）３８８９／１２／２５生果、果皮②

生果、果皮①と同じ０ ９３（全果）４０８８／１１／２１生果、果汁①

生果、果皮②と同じ０１３８（全果）３８８９／１２／２５生果、果汁②

試料

　試料採取地：東砺波郡庄川町石黒 
　廃 棄 部 位：なし（試料は各部位に分けた後、果皮と果汁を分析試料とした。全果に対する各部位の比
　　　　　　　率は下表備考欄に示した。）　 　　

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数（果皮）　 Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：３．６０
　　　　　　　　　（果汁）　 Ｐ：３．３６　　Ｌ：８．３７　　Ｃ：２．７０

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．６１７．５０．３１．２８０．４２９３７０生果、果皮①

０．６１５．３０．３１．１８２．７２５５６１生果、果皮②

０．５ ９．８０．１０．８８８．８１２６３０生果、果汁①

０．６ ９．６０．１０．８８８．９１２１２９生果、果汁②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１３０．０４０．１０．４１３２０５９２２０５生果、果皮①

０．０６０．０３０．１０．４１５１４３８２５０５生果、果皮②

－－－０．２１６－３３２６０３生果、果汁①

０．０６０．０２０．１０．４２１１５３０２８０２生果、果汁②
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ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．８２．９３．１生果、果皮①

０．７２．５３．０生果、果皮②

１．５０．５０．７生果、果汁①

１．７０．７０．９生果、果汁②

糖 １００ｇ当たり

クエン酸換算滴定酸度
分　類

（ｇ）（ml）

－ ５７生果、果皮①

－ ５９生果、果皮②

５．０７９０生果、果汁①

４．７７３９生果、果汁②

滴定酸度 １００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

１６００．５０．０５０．０６８４５－生果、果皮①

１７００．５０．０５０．０４８４８－生果、果皮②

 ５２－０．０２０．０７００－生果、果汁①

 ５９０．２０．０２０．０９２１３－生果、果汁②

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．５００．４００．５生果、果皮①

０．９００．３００．９生果、果皮②

０．３０　０００．３生果、果汁①

０．３０　０００．３生果、果汁②

１００ｇ当たり
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ぶり

和名：ぶり
英名：Yellowtail, Japanese amberjack
別名（地方名）：モジャコ、ワカナゴ、シコノコ、コザクラ、ヤズ、イナダ、ハマチ、フクラゲ、ワラサ、

マルコ、小ブリ、大ブリ等

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．２０．２２４．４２１．２５３．０１３３９３２０ぶり、生　　

１．４０．２　１．２２３．６７３．６　４６９１１２ふくらぎ、生

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０２０．０３０．５１．５１４０２７５３９０３５ぶり、生　

０．０１０．０３０．５１．４１１０２５５３５０３０ふくらぎ、生

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

尾叉長　９２．３㎝３８．９８２０００２／１２／２４ぶり、生　　

尾叉長　３０．５㎝４８．７　７５００２／１２／２４ふくらぎ、生

試料

　試料採取地：氷見市 
　廃 棄 部 位：頭部、内臓、骨、ひれ等 

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

３　９．００．２６０．１０５０－５０ぶり、生　

１１０．７０．１６０．０８　４－　４ふくらぎ、生

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

１．７０００１．７ぶり、生　

０．８００００．８ふくらぎ、生

１００ｇ当たり



92―　　―

コレステロール分　類

（㎎）

６３ぶり、生

３８ふくらぎ、生

コレステロール １００ｇ当たり

ふくらぎぶり脂肪酸

００（ラウリン酸）Ｃ１２：０

１．３５．４（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

－－（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

２２．０１６．８（パルミチン酸）Ｃ１６：０

－－（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

８．６３．３（ステアリン酸）Ｃ１８：０

００（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

３．２９．１（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

００（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

１３．９２２．５（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

０．８１．６（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

０．４１．０（リノレン酸）Ｃ１８：３

１．７１０．４（イコセン酸）Ｃ２０：１

００．３（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

２．７１．２（ドコセン酸）Ｃ２２：１

０．６７．１（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

４．５７．７（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

３７．０１０．９（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

３．２２．８未同定脂肪酸

１００．０１００．０合計

３１．９２５．５飽和脂肪酸

６４．９７１．７不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）

＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２：「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。



93―　　―

ふくらぎぶりアミノ酸

８７．９
１．０
６．０
１．９
９．７
５．９
１６．０
３．２
０

１．６
２．１
３．９
１．９
１．３
３．６
３２．９
７２７．１
１．７
３．０

１１４．６
１．０
５．９
２．８
４．５
７．０
１６．２
３．６
０
１．９
２．７
４．７
１．４
１．２
６．３
５９．２
６５１．４
４．０
１０．２

タウリン
アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

９１０．７８９８．６合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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げんげ・一夜干し

和名：ノロゲンゲ
英名：Porous-head eelpout

試料

　試料採取地：富山市岩瀬浜 
　廃 棄 部 位：全体、生については、頭部及び内臓 
　　　　　　　表皮、生および一夜干しについては、なし 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／尾）

供試量
（尾）

採取日
（年／月／日）

分　類

３７５３．３１００１／３／１６全体、生　　

　０－－０１／３／１６表皮、生　　

　０２４．９　５０１／３／１７一夜干し、生

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．３０．１１．６　６．９９０．１１８７　４５全体、生　　

－－－　３．７９５．５－－表皮、生　　

４．３０．３９．１１７．９６８．４６７８１６２一夜干し、生

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０４０．９０．３１３０２６１１０１７０１９０全体、生　

０．１２１．８２．４４９０６１３４０５２０４５０一夜干し、生

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２０．６０．１６０．０１　７－　７全体、生　

３１．３０．４６０．０６７７－７７一夜干し、生
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．７００００．７全体、生　

１．５０００１．５一夜干し、生

ビタミン １００ｇ当たり

一夜干し、生表皮、生全体、生アミノ酸

２３．９
４．０
１０．２
８．６
１２．８
３．６
９．０
２８．９
１０．２
１．４
４．１
６．６
１２．３
５．３
５．８
－

１１．２
５．０
３．８
１３．８

６．１
１．２
２．５
３．３
０．７
０．５
１．８
４．７
２．３
０．７
０

１．０
１．８
１．０
０．９
－
１．９
０．７
１．５
３．０

８．４
０．９
２．２
３．４
２．６
０．６
１．９
６．７
１．９
１．４
０
０．８
１．６
０．６
０．５
－
３．４
１．８
１．１
３．５

タウリン
アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グルタミン
グリシン
アラニン
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

１８０．５３５．６４３．３合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

コレステロール
分　類

（㎎）

　５６全体、生　　

２００一夜干し、生

コレステロール １００ｇ当たり
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にぎすの干物

試料

　試料採取地：魚津市 
　廃 棄 部 位：頭部、骨、ひれ、尾部、内臓 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／尾）

供試量
（尾）

採取日
（年／月／日）

分　類

４０２８．１１０９０／１２／１２生

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

灰分炭　水　化　物脂質たんぱく質水分エネルギー

分　類 （ｇ）繊　維糖　質（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

（ｇ）（ｇ）

３．５－０．１３．３３３．８５９．３７２８１７４生

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０６０．２０１．７１．０３２０５９４１０２２０７８０生

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．７００００．７生

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

５．００．３５０．１９４４０－４４０生
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生脂肪酸

０（ラウリン酸）Ｃ１２：０

３．８（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

２０．２（パルミチン酸）Ｃ１６：０

１．２（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

３．０（ステアリン酸）Ｃ１８：０

－（アラキジン酸）Ｃ２０：０

０（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

５．９（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

０．６（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

２５．６（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

１．４（イコセン酸）Ｃ２０：１

１．４（ドコセン酸）Ｃ２２：１

２．４（テトラコセン酸）Ｃ２４：１

２．４（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

０．８（リノレン酸）Ｃ１８：３

０．５（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

０．１（イコサジエン酸）＊２Ｃ２０：２

０．４（イコサテトラエン酸）＊２Ｃ２０：４ ｎ－３

１．７（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

９．３（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

０．２（ヘンイコサペンタエン酸）Ｃ２１：５ ｎ－３

１．２（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－３

０．５（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－６

１６．２（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

０．９未同定脂肪酸

２８．５飽和脂肪酸

３７．３一価不飽和脂肪酸

３３．３多価不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）

＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２：「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。
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塩化ナトリウム
分　類

（ｇ）

１．６生

塩化ナトリウム １００ｇ当たり
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みりん干し

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／枚）

供試量
（枚）

採取日
（年／月／日）

分　類

ごま付き、１枚当たり１５尾０３０３８８／１０／１９アジ①　

ごま付き、１枚当たり１８尾０１８３８８／１０／１９アジ②　

ごま付き、１枚当たり９尾０２８３８８／１０／１９イワシ①

ごま付き、１枚当たり６尾０４６３８８／１０／１９イワシ②

試料

　試料採取地：氷見市 
　廃 棄 部 位：なし 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ : ４　　Ｌ : ９　　Ｃ : ４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

６．３３８．２５．７２９．９１９．９１３５６３２４アジ①　

７．８３８．９２．７２９．３２１．３１２４３２９７アジ②　

５．８３８．６４．１３０．９２０．６１３１８３１５イワシ①

５．６４４．２３．７２６．７１９．８１３２６３１７イワシ②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１２０．１７１．６１．５７２０７０７１０２５０１２００アジ①　

０．０９０．２０１．６１．８８００７１９３０１７０１７００アジ②　

１．７７０．２４２．６３．４５８０７５５８０１９０１３００イワシ①

０．９６０．２５２．１４．９４５０６５３２０１６０１５００イワシ②

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

 ８．６０．２１０．３７０－０アジ①　

 ３．８０．２１０．２３０－０アジ②　

 ９．７０．２６０．０５３－３イワシ①

１１．９０．２８０．０５５－５イワシ②
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塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

３．１アジ①　

４．４アジ②　

３．２イワシ①

４．０イワシ②

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．２　００．８００．２アジ①　

０．１０．１　０００．１アジ②　

０．５　００．５００．５イワシ①

０．８０．１０．３００．８イワシ②
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ばい貝

カガバイ（身・内臓）

和名：カガバイ
英名：
別名（地方名）：マバイ、カラツ、カタバイ

ツバイ（身・内臓）

和名：ツバイ
英名：Tsubai whelk
別名（地方名）：コバイ、ケツグロ、タゴバイ

エゾボラモドキ（身・内臓）

和名：エゾボラモドキ
英名：Ezo neptune
別名（地方名）：エゴバイ、ニシ

試料

　試料採取地：滑川市 
　廃 棄 部 位：身については、貝殻及び内臓 
　　　　　　　内臓については、貝殻及び身 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

殻高　　７．９±１．０㎝５５　４２．３２２９８／１２／２１身、生カガバイ

　０　１２．７２２９８／１２／２１内臓、生カガバイ

殻高　　６．１±０．７㎝６０　３２．２４５９８／１２／１０身、生ツバイ

　０　８．４４５９８／１２／１０内臓、生ツバイ

殻高　１３．９±１．４㎝６３２０２．７１７９８／１２／１０身、生エゾボラモドキ

　０　４９．７１７９８／１２／１０内臓、生エゾボラモドキ

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

２．０２．７０．８１５．６７８．９３５３　８４身、生カガバイ

１．７１．４７．３２６．３６３．３７７６１８５内臓、生カガバイ

１．７２．２０．６１６．３７９．２３４９　８３身、生ツバイ

２．６１．１６．７２４．３６５．３７１２１７０内臓、生ツバイ

１．７６．５０．７１４．４７６．７３９４　９４身、生エゾボラモドキ

２．２１．８５．６１９．９７０．５６０３１４４内臓、生エゾボラモドキ

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：３．８７
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無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．３１１．７　０．８１７０　８３　３９４００２５０身、生カガバイ

１．１００．９１０．９１９０　５９１３０３５０２３０内臓、生カガバイ

１．２０１．６　０．６１６０　５５　６２３６０２６０身、生ツバイ

３．１０１．２　６．５２１０　８５１３０７９０９５０内臓、生ツバイ

０．１２１．６　２．３１３０　７４　５４３３０２９０身、生エゾボラモドキ

６．４０４．９　８．１２６０１００　９０４００７４０内臓、生エゾボラモドキ

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２２．３０．１０　　０　０　０－身、生カガバイ

２１．８０．３４　　０２０５１１１内臓、生カガバイ

２１．７０．０９　　０　０　０－身、生ツバイ

２１．６０．３０　　０１８６３　７内臓、生ツバイ

２１．４０．１３０．０１　１　４－身、生エゾボラモドキ

３２．２０．４２　　０２８９６１２内臓、生エゾボラモドキ

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

　２．６０００　２．６身、生カガバイ

　５．１０００　５．１内臓、生カガバイ

　２．５０００　２．５身、生ツバイ

１２．９０００１２．９内臓、生ツバイ

　１．９０００　１．９身、生エゾボラモドキ

１４．２０００１４．２内臓、生エゾボラモドキ

１００ｇ当たり
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エゾボラモドキ（内臓）エゾボラモドキ（身）ツバイ（内臓）ツバイ（身）カガバイ（内臓）カガバイ（身）アミノ酸

２１７．０
２０．０
１７．４
１６．３
７６．５
４９．３
１０８．６
１７．７
０．３
８．５
１４．１
２６．４
１１．４
１０．３
３．７
２．０
１８．０
５．８
６２．３
２４．０
７５．９

２６２．５
０．９
１０．９
２２．９
０

３５．４
２１９．２
２０．３
０

１５．７
１３．７
２７．２
１９．４
１６．０
０．９
５．７
１４．３
２４．７
１０８．４
３２．８
３７．１

３０６．６
０．９
２３．５
２３．３
９６．２
５９．２
１０８．７
２３．６
４．８
９．８
１８．２
３５．８
１６．７
１６．１
０．９
２．９
２８．２
１０．１
９０．９
５．５
８６．７

１７１．７
０．４
２４．６
３２．５
０

３０．９
１５６．７
１８．８
０．６
１９．７
１２．８
３１．１
２０．０
１４．１
１．４
６．３
１３．０
１９．４
１７３．６
２７．４
９５．０

２７３．１
０

３８．５
３９．８
１４６．０
１２０．８
１４３．５
４２．９
３．２
１７．０
３２．２
７６．８
２３．６
２１．５
４．４
１．７
６０．４
２０．２
１４４．５
７．６
２６８．９

３４８．７
０．４
２１．７
２８．４
０

６６．１
１５０．８
２４．７
０．７
１９．５
１３．３
３４．３
１８．６
１０．６
１．１
５．９
１２．３
２７．９
７９．１
８．０
１８２．７

タウリン
アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
ヒドロキシプロリン
プロリン

７８５．５８８８．０９６８．６８７０．０１４８６．６１０５４．８合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

コレステロール
分　類

（㎎）

１４０身、生カガバイ

３９０内臓、生カガバイ

１６０身、生ツバイ

４６０内臓、生ツバイ

１５０身、生エゾボラモドキ

３６０内臓、生エゾボラモドキ

コレステロール １００ｇ当たり
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あまえび

和名：ホツコクアカエビ
英名：Pink shrimp
別名（地方名）：アマエビ、モチエビ、ナンバンエビ、トンガラシエビ、アカエビ、アメエビ

試料

　試料採取地：滑川市 
　廃 棄 部 位：全体については、廃棄部位なし 
　　　　　　　身については、頭部、殻、内臓、尾部等 
　　　　　　　卵については、頭部、殻、内臓、尾部、身等 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／尾）

供試量
（尾）

採取日
（年／月／日）

分　類

　０　５．７１３５９８／１２／２５雄、全体、生

５９　５．７１３５９８／１２／２５雄、身、生　

６６１５．２　４３９８／１２／２５雌、身、生　

８５１５．２　４３９８／１２／２５雌、卵、生　

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

１．１０１．３４．１２５０７３９２０２９０２８０雄、全体、生

０．１８１．００．４　９３３９　３８５６０４５０雄、身、生

０．１８０．９０．５１４０４３　４１３３０２５０雌、身、生

０．７３２．７１．６１１０２０　１５２９０３２０雌、卵、生

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

３．９０．２３．３１６．０７６．６４１６　９９雄、全体、生

１．４０．２０．６２０．９７６．９３９６　９５雄、身、生　

１．６０．１０．８２０．６７６．９３９７　９５雌、身、生　

２．１０．７７．７１９．４７０．１６５８１５７雌、卵、生　

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

　６．９０００　６．９雄、全体、生

　３．３０００　３．３雄、身、生

　４．３０００　４．３雌、身、生

２１．３０００２１．３雌、卵、生

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

１２．１０．１００．０２０－０雄、全体、生

０１．２０．０４０．０３－－－雄、身、生

０１．２０．０４０．０３－－－雌、身、生

５５．１０．２７０．０８０－０雌、卵、生

コレステロール
分　類

（㎎）

１６０雄、全体、生

１６０雄、身、生　

１５０雌、身、生　

２６０雌、卵、生　

コレステロール １００ｇ当たり
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雌、卵雌、身雄、身雄、全体アミノ酸

１８１．７
０

０．６
４５．０
９８．４
３３５．１
９８．５
３１．８
１．８
１７．３
２５．９
３８．４
２５．４
２４．１
３１．２
７．９
１．６
５０．７
４３．６
１５５．４

０
９７．２

５７．８
０．４
１６．９
２７．６
４０．６
５３４．４
９１．３
２１．３
０

１５．１
１３．９
３３．４
１０．８
９．８
１．１
０．９
５．７
２３．９
４．８
４３１
０

３５１．７

７１．１
０．８
３３．１
４９．７
３８．５
５２７．２
１２３．２
４３．０
０．６
２３．６
２４．６
５３．２
１６．３
１７．７
１．４
１．４
１０．４
３７．３
１０．８
４２３．３
１．３
４８１．５

１９０．９
１．４
６１．８
５８．６
５６．９
６４６．７
２７０．３
１０１．６
１．１
６５．２
７５．６
１７３．９
６１．９
７７．１
３．３
１．９
８７．０
１３５．３
２１．５
２５１．０
１．２
３０７．７

タウリン
アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
β－アラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
ヒドロキシプロリン
プロリン

１３１１．６１６９２．４１９９０．０２６５１．９合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）
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しらえび

和名：シラエビ
英名：Japanese glass shrimp
別名：シロエビ、ヒ（シ）ラタエビ、ベッコウ（ビッコ）エビ

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／尾）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０１．１２２３０８８／１０／１９全体、生①　

０１．５２２００８９／０７／２８全体、生②　

０１．５７３００８９／１０／３０全体、生③　

０１．３２２００９０／０９／０６全体、生④　

０１．４６２００９０／１０／２３全体、生⑤　

７２～７５－２００８８／１０／１９むき身、生⑥

７２～７５－２００８９／０７／２８むき身、生⑦

７２～７５－３００８９／１０／３０むき身、生⑧

７２～７５－２００９０／０９／０６むき身、生⑨

７２～７５－２００９０／１０／２３むき身、生⑩

０－２０００２／１２／２０釜揚げ⑪　　

試料

　試料採取地：富山市岩瀬 
　廃 棄 部 位：むき身については頭胸部、殻、尾部（しらえび脱殻機を用いむき身とした。）

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

２．７０．１２．３１５．２７９．７３６０ ８６全体、生①　

２．８０．１１．２１５．４８０．５３２２ ７７全体、生②　

２．２　０１．８１３．９８２．１３１８ ７６全体、生③　

３．３　０３．１１８．４７５．２４４８１０７全体、生④　

３．４０．１２．４１８．３７５．８４１８１００全体、生⑤　

０．９　０１．１１４．８８３．２３０５ ７３むき身、生⑥

０．８　００．９１６．３８２．０３２２ ７７むき身、生⑦

０．９　００．８１５．８８２．５３１０ ７４むき身、生⑧

０．８　０１．２１６．０８２．０３３１ ７９むき身、生⑨

０．９　０１．０１５．９８２．２３２２ ７７むき身、生⑩

２．９０．１２．６１８．０７６．４４２３１０１釜揚げ⑪　　
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ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ分　類

（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２．００．０４０．１１６－６全体、生①

２．５０．０４０．１２０－０全体、生②

２．３０．０４０．０８９－９全体、生③

２．２０．０６－７－７全体、生④

１．９０．０５０．１１９－９全体、生⑤

１．１０．０１０．０５０－０むき身、生⑥

１．００．０１０．０４０－０むき身、生⑦

０．７０．０１０．０３０－０むき身、生⑧

１．２０．０２０．０４０－０むき身、生⑨

１．１０．０１０．０３０－０むき身、生⑩

０．２０．０２０．０３５－５釜揚げ⑪　

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０７２．９８１．３０．３３１０ ７９６２０１６０１９０全体、生①

０．０６３．２９１．２０．６２７０ ７９５４０２００６００全体、生②

０．０６２．８０１．１０．２１９０ ６７２８０ ８４２１０全体、生③

０．０８３．９５１．４０．３２９０ ９１３８０ ６７５６０全体、生④

０．０８４．６７１．４０．５３７０ ９５４３０１８０６２０全体、生⑤

０．０１０．３７１．００．２１７０ ２７ ２４　２２００むき身、生⑥

０．０１０．２５１．００．１１４０ ２６ ２０ ６１２３０むき身、生⑦

０．０１０．３４１．００．１２２０ ２７ １６１１０２３０むき身、生⑧

０．０１１．１００．９０．１１００ ２５ １８ ２４３７０むき身、生⑨

０．０１０．６６０．９０．１１１０ ２７ ２０ ２６４８０むき身、生⑩

０．０５１．８２１．１０．９２８０１１０６４０２１０５２０釜揚げ⑪　



109―　　―

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

３．２０００３．２全体、生①

３．５０００３．５全体、生②

３．２０００３．２全体、生③

５．５０００５．５全体、生④

４．３０００４．３全体、生⑤

１．００００１．０むき身、生⑥

２．３０００２．３むき身、生⑦

１．００００１．０むき身、生⑧

１．３０００１．３むき身、生⑨

１．００００１．０むき身、生⑩

４．００００４．０釜揚げ⑪　

ビタミン １００ｇ当たり

コレステロール
分　類

（㎎）

１４０釜揚げ

コレステロール １００ｇ当たり
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全体、生⑤全体、生④全体、生③全体、生②全体、生①脂肪酸

０００００．１（ラウリン酸）Ｃ１２：０

１．７２．９１．９１．８２．３（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．２０．３０．２０．２０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

１５．０１８．２１５．３１４．４１５．４（パルミチン酸）Ｃ１６：０

０．７０．６０．７０．６０．８（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

２．８３．１２．６３．１４．０（ステアリン酸）Ｃ１８：０

０．２０．２０．１０．１０．３（アラキジン酸）Ｃ２０：０

０００００．１（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

４．８６．４４．７４．６４．３（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

０．６０．５０．６０．５０．６（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

２７．１３０．４２９．９２５．５２６．２（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

１．３１．６１．３１．３１．５（イコセン酸）Ｃ２０：１

０．４１．２０．５０．６１．３（ドコセン酸）Ｃ２２：１

２．９１．１１．９２．５１．０（テトラコセン酸）Ｃ２４：１

３．４２．７３．４２．７１．７（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

１．３１．１１．４１．１１．０（リノレン酸）Ｃ１８：３

０．３０．３０．３０．３０．２（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

０．３０．２０．３０．３０．３（イコサジエン酸）＊２Ｃ２０：２

－－－－０（イコサテトラエン酸）＊２Ｃ２０：４ ｎ－３

４．１２．９３．７４．０４．７（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

１７．４１５．２１６．８１９．９１７．５（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

０．１００．１０．１０．１（ヘンイコサペンタエン酸）Ｃ２１：５ ｎ－３

０００００．３（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－３

０．３０．２０．２０．３０．２（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－６

１４．５１０．２１３．６１５．２１４．５（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

０．８０．６０．５０．８１．１未同定脂肪酸

２０．６２５．３２０．８２０．２２３．２飽和脂肪酸

３７．１４１．２３８．９３５．０３５．０一価不飽和脂肪酸

４１．７３２．８３９．８４３．９４０．５多価不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）

＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２：「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。
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むき身、生⑩むき身、生⑨むき身、生⑧むき身、生⑦むき身、生⑥脂肪酸

０００００．１（ラウリン酸）Ｃ１２：０

１．７２．１１．７１．７２．０（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．３０．３０．２０．２０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

１４．４１４．９１４．２１３．３１５．１（パルミチン酸）Ｃ１６：０

０．６０．６０．６０．６０．７（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

２．４２．４２．５２．３３．３（ステアリン酸）Ｃ１８：０

０．２０．２０．２０．１０．３（アラキジン酸）Ｃ２０：０

０００００．１（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

５．２５．５５．０５．４４．５（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

０．７０．６０．７０．６０．７（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

２８．９２９．３２９．２２６．３２７．２（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

１．０１．３１．００．９１．２（イコセン酸）Ｃ２０：１

０．４０．５０．４１．８１．２（ドコセン酸）Ｃ２２：１

３．１１．９２．４３．２１．７（テトラコセン酸）Ｃ２４：１

３．４３．０３．２３．５１．７（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

１．３１．２１．３１．３０．９（リノレン酸）Ｃ１８：３

０．２０．３０．３０．３０．２（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

０．２０．２０．３０．２０．３（イコサジエン酸）＊２Ｃ２０：２

－－－－０（イコサテトラエン酸）＊２Ｃ２０：４ ｎ－３

３．１２．７３．３３．５４．１（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

１８．３１９．０１９．０２０．４１８．５（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

０．１０．１００．２０．１（ヘンイコサペンタエン酸）Ｃ２１：５ ｎ－３

０００００．２（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－３

０．２０．２０．２０．２０．２（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－６

１３．７１３．１１３．７１３．３１４．２（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

０．６０．６０．６０．６１．１未同定脂肪酸

１９．６２０．５１９．４１８．２２１．８飽和脂肪酸

３９．３３９．１３８．７３８．２３６．６一価不飽和脂肪酸

４０．５３９．８４１．３４２．９４０．４多価不飽和脂肪酸

＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２：「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。

（％）
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遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

全体、生⑤全体、生④全体、生③全体、生②全体、生①アミノ酸

２６１．５２０８．２３３４．９３３９．０２４３．１タウリン

６．３１３．５１２．４１４．１１２．３アスパラギン酸

１４．３２１．８３１．０３１．１４５．１スレオニン

１８．７２４．８２５．２１８．１１８．４セリン

３１．１４０．８３１．６４９．８２９．２グルタミン酸

５１２．３４６７．８６０４．１７７７．２４２５．０グリシン

１２１．４１６０．８２１２．１２５２．７２７３．０アラニン

３４．５４０．９３７．３３５．９６３．２バリン

－－－－－シスチン

１８．４２１．９３１．５２６．２３７．２メチオニン

３２．２３１．３３９．７２６．５５３．４イソロイシン

５３．６５４．６７１．０５８．６９８．９ロイシン

１６．０２５．６２６．５２３．０３６．０チロシン

１９．９２９．５３６．５３４．６４５．４フェニルアラニン

２．２２．７２．９３．２３．３β‐アラニン

１．１１．６１．４１．２１．４γ‐アミノ酪酸

９．３１０．９１４．１１５．９１４．８オルニチン

２７．７３９．９５１．５５３．６６９．９リジン

２５．２１４．２１９．１１６．３１７．５ヒスチジン

２６０．７２６９．２２７３．１３２６．８２４６．７アルギニン

－－－－０．１ヒドロキシプロリン

－－－－０．１アスパラギン

３０６．５２０７．６３１０．７１６６．８２８２．４プロリン

１７７２．９１６８７．６２１６６．６２２７０．６２０１６．４合　　計
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釜揚げ⑪むき身、生⑩むき身、生⑨むき身、生⑧むき身、生⑦むき身、生⑥アミノ酸

１３４．６３１．８４５．５２６．２１１６．０１０１．０タウリン

３．１２．７３．１７．６８．２３．５アスパラギン酸

６．５１１．４１１．０１９．４１８．５２５．４スレオニン

８．０１５．２１７．６２０．８９．２２５．７セリン

１４．７１８．９１９．９２５．５２８．７１７．８グルタミン酸

１９９．０４０８．８１５９．６６０６．９５５７．０４０９．２グリシン

４０．７７７．３４５．４１２４．９１４８．２１４４．８アラニン

１２．２１３．９１５．１２４．４２０．７３１．６バリン

０．３－－－－－シスチン

６．２９．５１１．７１４．８１４．５１８．９メチオニン

１３．２８．５１０．２１４．５１２．８２１．５イソロイシン

２２．６１９．３２２．６２８．５２８．２４３．４ロイシン

１０．９１２．５１１．８１２．８１０．２１４．８チロシン

９．７１３．６１５．４１６．３１２．０１６．８フェニルアラニン

－－－－－１．５β－アラニン

－－－－－０．８γ－アミノ酪酸

０．８－－－－２．１オルニチン

１２．９１３．５１５．４２４．９３１．１２８．９リジン

８．０６．８６．３１０．７９．４１２．６ヒスチジン

１４５．８３１０．４２６９．０４１０．８３１４．６２９７．８アルギニン

－－－－－０．１ヒドロキシプロリン

－－－－－０．１アスパラギン

１５７．２３２３．５２２１．２３９７．７１６８．０３１９．８プロリン

８０６．４１２９７．６９００．８１７８６．７１５０７．３１５３８．１合　　計

（㎎／１００ｇ）
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べにずわい

和名：ベニズワイ
英名：Red tanner crab
別名（地方名）：アカガン

試料

　試料採取地：滑川市 
　廃 棄 部 位：身については、殻・内臓等 
　　　　　　　内臓については、身・殻等 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／匹）

供試量
（匹）

採取日
（年／月／日）

分　類

甲羅　１０．９×１０．９㎝７０７２８９９８／１２／２１身、生　

上記の内臓部分　０－－９８／１２／２１内臓、生

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．６０．４２．４１３．３８２．３３３６８０身、生　

１．６０．５５．２　８．５８２．４３６３８７内臓、生

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

２．００３．２０．３１４０４１７５１５０６１０身、生　

５．１０１．５１．３　８２４１５０１３０７８０内臓、生

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

００．６０．０６０．０１－－－身、生　

００．７０．０１　　０３１７０内臓、生

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

１．６０００１．６身、生　

３．９０００３．９内臓、生

１００ｇ当たり
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内臓、生身、生アミノ酸

９０．４
０．３
８．６
１０．２
２２．１
１２１．８
９２．５
６７．９
０．４
３９．９
６６．５
７７．９
３９．８
５９．７
０．４
２．２
９５．３
１２．３
１５８．３
１．９
３６．４

１８３．４
０

１０．９
１４．８
３３．１
３３５．０
１９９．１
４８．４
１．８
３１．５
４６．３
５３．２
２４．５
４０．７
０．３
２．８
６２．８
１５．２
３８１．８
３．８
９２．８

タウリン
アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン
シスチン
メチオニン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
ヒドロキシプロリン
プロリン

１００４．８１５８２．２合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

コレステロール
分　類

（㎎）

　７３身、生　

１５０内臓、生

コレステロール １００ｇ当たり
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ほたるいか・桜煮

和名：ホタルイカ
英名：Firefly squid，Hotaru ika
別名：コイカ、ベニイカ、マツイカ、アカイカ

備　考
（平均外套背長＊１）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／尾）

供試量
（尾）

採取日
（年／月／日）

分　類

５８．０㎜０７．７５０８８／０３／２６生①

５９．４㎜０８．５４４８８／０５／１６生②

６０．０㎜０８．０５０８８／０６／２４生③

５７．１㎜０７．６５０９０／０４／１８生④

５９．０㎜０８．６５０９０／０５／１８生⑤

５８．２㎜０８．５５０９０／０６／１８生⑥

－０－５０９６／０５　　桜煮

試料

　試料採取地：滑川 
　廃 棄 部 位：なし 

＊１外套膜背面の前端から後端までの長さ。

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．４　０６．０１３．６７９．０４７７１１４生①

１．４　０６．１１３．０７９．５４６９１１２生②

１．４０．１５．１１３．５７９．９４３９１０５生③

１．４０．１５．０１３．２８０．５４３１１０３生④

１．４０．１４．４１３．６８０．５４１４ ９９生⑤

１．４０．１４．１１２．６８１．８３８５ ９２生⑥

１．７０．４６．４１４．１７７．５５０６１２１桜煮
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無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０７３．２７１．４０．６２００３６ ６２７０２９０生①

０．０９４．０５１．４０．７２００３５ ６２６０２８０生②

０．０９５．１７１．４０．７２１０３５ ６２５０２８０生③

０．１１３．８４１．５０．８１８０４３１１１４０３６０生④

０．１１５．２７１．６１．１２００３６ ６１２０３５０生⑤

０．１１６．０９１．６０．７１９０４０１０１３０３６０生⑥

０．１１５．６１２．００．９１８０３０１４１５０４６０桜煮

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２．６０．２１０．２７２０００－２０００生①

２．６０．２４０．３０２２００－２２００生②

２．５０．２００．４２１８００－１８００生③

２．４０．２４０．３４１６００－１６００生④

２．６０．２２０．３７１４００－１４００生⑤

２．５０．２２０．３１１５００－１５００生⑥

－０．２８０．３１１８００－１８００桜煮

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

４．４００．１０４．４生①

４．８００．１０４．８生②

５．７００．１０５．７生③

４．６００．４０４．６生④

４．７００．１０４．７生⑤

５．６００．１０５．６生⑥

５．１００．１０５．１桜煮

１００ｇ当たり
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生⑥生⑤生④生③生②生①脂肪酸

００００００（ラウリン酸）Ｃ１２：０

８．３５．６５．８５．４４．９４．９（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．６０．３０．３０．４０．３０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

１７．２１５．７１４．８１６．２１５．７１５．８（パルミチン酸）Ｃ１６：０

１．２１．１１．２０．８０．９１．０（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

１．８１．７１．４２．４１．９１．７（ステアリン酸）Ｃ１８：０

－－－０００（アラキジン酸）Ｃ２０：０

０００００．２０．３（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

１０．３６．９７．０５．９５．６５．７（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

０．４０．３０．３０．３０．３０．３（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

１７．１１６．１１５．４１６．１１６．２１７．１（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

４．０５．７５．９６．１７．５６．３（イコセン酸）Ｃ２０：１

１．３２．９３．８２．４４．８３．６（ドコセン酸）Ｃ２２：１

０．１１．７１．７０．６０．９０．８（テトラコセン酸）Ｃ２４：１

１．８１．６１．５１．２１．２１．４（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

１．００．７０．６０．８０．６０．８（リノレン酸）Ｃ１８：３

０．９０．５０．５０．５０．５０．７（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

０．４０．６０．４０．４０．４０．３（イコサジエン酸）＊２Ｃ２０：２

００００．３０．３０．３（イコサテトラエン酸）＊２Ｃ２０：４ ｎ－３

２．８３．６３．５４．７３．７２．１（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

１５．１１７．８２１．５１７．３１９．０１９．２（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

０．３０．５０．５０．５０．５０．６（ヘンイコサペンタエン酸）Ｃ２１：５ ｎ－３

０．４０．５０．６０．６０．６０．７（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－３

０．１０．２０．２０００（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－６

１４．３１５．７１２．３１５．６１３．２１４．９（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

０．６０．３０．３１．３１．０１．１未同定脂肪酸

２９．１２４．４２３．５２５．２２３．７２３．７飽和脂肪酸

３３．２３３．６３４．１３１．４３５．５３４．１一価不飽和脂肪酸

３７．１４１．７４１．６４１．９４０．０４１．０多価不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）

＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２ :「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。
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遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

生⑥生⑤生④生③生②生①アミノ酸

５１１．８５２９．０５１７．８６６１．９６８７．１５８８．６タウリン

７５．７６６．７９５．７４２．６２１．２２１．８アスパラギン酸

６０．２５０．９６０．９４０．２２５．６２４．３スレオニン

７０．２６０．３７１．４３８．７２４．２２１．９セリン

１３７．９１１７．８１２７．２７５．７５２．４４３．２グルタミン酸

５４．５４４．６４９．４３０．９１９．４１９．９グリシン

１８４．０１４３．９１３７．４１７２．６１１１．６９１．１アラニン

１４９．０１２７．８１５２．８１２０．５１１０．８９６．３バリン

１６．２１３．４８．９１４．７１０．０１１．３シスチン

６０．３５３．４６１．４４６．２３７．２２７．２メチオニン

１２４．９１１２．１１２９．１１０１．６９１．０７１．７イソロイシン

１５８．３１３６．７１５４．９１３３．６１０９．４８２．２ロイシン

６８．８５６．５７３．０４９．１３６．６２６．６チロシン

７１．８６６．７７３．５５４．４３８．４３２．４フェニルアラニン

－－－－－－γ－アミノ酪酸

１７．１１０．９１４．０１２．７１０．６８．５オルニチン

１４０．２１１５．７１４５．６８３．０５７．８５６．６リジン

２５．０２０．４１６．７２２．３１６．０１４．７ヒスチジン

１４３．３９６．８１４０．３８５．０９５．２５８．６アルギニン

－－－０．１－０．１ヒドロキシプロリン

－－５．６１６．４１５．３１３．９アスパラギン

２０２．０１３２．７１０８．４１３３．４１１８．９９３．８プロリン

２２７１．２１９５６．３２１４４．０１９３５．６１６８８．７１４０４．７合　　計
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ほたるいか加工品

試料

　試料採取地：滑川市 
　廃 棄 部 位：廃棄部位なし 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

たまり醤油漬け０１８０１９７／０１／２３醤油漬け①

生きたものを漬け込み製造０１８０１９７／０１／２３醤油漬け②

０１８０１９７／０１／２３酢漬け　　

０２００１９７／０１／２３甘露煮　　

０１２０１９７／０１／２３くん製　　

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

４．３１０．４　３．６１２．２６９．６　５１５１２３醤油漬け①

２．３　３．６　４．３１３．７７６．０　４５２１０８醤油漬け②

１．１１７．６　５．７１８．５５７．０　８２０１９６酢漬け　　

４．１４０．９　８．９２３．４２２．６１４１０３３７甘露煮　　

７．７２０．３１１．１３４．４２６．５１３３５３１９くん製　　

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２３２．４９１．１０．６１７６３２１１２２７１３９３醤油漬け①

０．２２３．９０２．１１．３２０９４７１６２３４　３８５醤油漬け②

０．０５４．９４１．６０．９１５２１０　７　２７　３１２酢漬け　　

０．１８７．０５４．１４．９２９９３０３０　５３１３８５甘露煮　　

０．１９９．４９５．４３．０４５３６１３５２４８２２６０くん製　　
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ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

９０．２７０．１９１０８０－１０８０醤油漬け①

２０．３１０．１１１１９０－１１９０醤油漬け②

００．２１０．１４１２１０－１２１０酢漬け　　

００．２７０．１２　　０－　　０甘露煮　　

００．５４０．５１　８４０－　８４０くん製　　

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

３．８００．０５０３．８醤油漬け①

４．２００．０７０４．２醤油漬け②

４．１００．０６０４．１酢漬け　　

１．６００．０５０１．６甘露煮　　

４．７００．１６０４．７くん製　　

１００ｇ当たり

食塩相当量
分　類

（ｇ）

３．５醤油漬け①

１．０醤油漬け②

０．８酢漬け　　

３．５甘露煮　　

５．７くん製　　

食塩相当量 １００ｇ当たり
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黒作り

試料

　試料採取地：滑川市、富山市四方 
　廃 棄 部 位：なし 

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０－３５０９０／１０／２１黒作り①

０－３５０９０／１０／２１黒作り②

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：３．８７

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

７．０１．８２．０１６．８７２．４４０６９７黒作り①

９．４３．１１．７２０．１６５．７４７３１１３黒作り②

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０３０．５６１．１１．３２２０５４２３１６０３７００黒作り①

０．０６１．０１１．５１．４２６０５５３１１５０２６００黒作り②

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

３．６０．０４０．０１２８０２８黒作り①

４．３０．０６０．０１１９０１９黒作り②

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

１．６００．１０１．６黒作り①

１．３０　００１．３黒作り②

１００ｇ当たり
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＊１：ここにはオレイン酸やリノール酸以外の位置および幾何異性体が含まれるが、便宜上オレイン酸、
リノール酸の名称を用いた。なお、これらに限らず二重結合を有する脂肪酸では上記名称以外の
位置および幾何異性体を含む。

＊２：「イコ…（ico）」は、一般には「エイコ…（eico）」とも呼ばれている。

黒作り②黒作り①脂肪酸

００（ラウリン酸）Ｃ１２：０

１．９２．３（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．３０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

２８．４２７．２（パルミチン酸）Ｃ１６：０

１．１０．３（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

４．１２．９（ステアリン酸）Ｃ１８：０

－－（アラキジン酸）Ｃ２０：０

００（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

００（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

００（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

４．９６．４（オレイン酸）＊１Ｃ１８：１

３．５４．６（イコセン酸）Ｃ２０：１

１．７１．６（ドコセン酸）Ｃ２２：１

２．２３．２（テトラコセン酸）Ｃ２４：１

０．４０．２（リノール酸）＊１Ｃ１８：２

０．２０．２（リノレン酸）Ｃ１８：３

０．１０．２（オクタデカテトラエン酸）Ｃ１８：４

０．２０．１（イコサジエン酸）＊２Ｃ２０：２

００（イコサテトラエン酸）＊２Ｃ２０：４ ｎ－３

２．０１．４（アラキドン酸）Ｃ２０：４ ｎ－６

１２．３１１．７（イコサペンタエン酸）＊２Ｃ２０：５ ｎ－３

０．３０．１（ヘンイコサペンタエン酸）Ｃ２１：５ ｎ－３

００（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－３

０．２０．３（ドコサペンタエン酸）Ｃ２２：５ ｎ－６

３５．８３６．８（ドコサヘキサエン酸）Ｃ２２：６ ｎ－３

０．２０．１未同定脂肪酸

３５．８３３．０飽和脂肪酸

１２．３１５．８一価不飽和脂肪酸

５１．５５１．０多価不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）
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塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

６．０黒作り①

７．５黒作り②

塩化ナトリウム １００ｇ当たり
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昆布巻きかまぼこ

備　考
（製品に表示された含有率）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

でん粉７％０１２０２８８／０６／１７昆布巻①

でん粉７％、昆布８％０２１１２８８／０６／１６昆布巻②

でん粉７％、昆布１２％０１４７２８８／０６／１６昆布巻③

でん粉５％０１４１２８８／０６／２１昆布巻④

試料

　試料採取地：富山市、氷見市、魚津市 
　廃 棄 部 位：なし 

（製品に表示された原材料名）
　昆布巻①：魚肉、でん粉、昆布、食塩、砂糖、みりん、化学調味料、天然調味料、合成保存料
　昆布巻②：魚肉（たら、ぐち、その他）、昆布、でん粉、卵白、砂糖、食塩、化学調味料、弾力増強

剤、合成保存料
　昆布巻③：魚肉（たら、その他）、昆布、でん粉、卵白、砂糖、食塩、化学調味料、弾力増強剤、合成

保存料
　昆布巻④：魚肉（すけそう、ぐち、みぎす）、昆布、でん粉、食塩、化学調味料、天然エキス、みり

ん、天然甘味料

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．０３
＊１：昆布の成分値を含めて計算したエネルギー値

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー＊１

分　類
（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

３．７１３．２０．５１０．４７２．２４２７１０２昆布巻①

２．９１２．９０．８１１．９７１．５４６０１１０昆布巻②

３．４１３．５０．７１０．１７２．３４３５１０４昆布巻③

３．１１２．５０．５ ９．１７４．８３８９ ９３昆布巻④

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．０４０．０５０．３０．４９２４４６４４００８３０昆布巻①

０．０３０．０４０．２０．３６９３９５１１７０８９０昆布巻②

０．０３０．０３０．３０．３８０３６６３３４０８８０昆布巻③

０．０３０．０３０．２０．５７６３３７３１６０８５０昆布巻④
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ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

０．２０．０４０．０２１４８４－昆布巻①

０．４０．０３０．０１　５３１－昆布巻②

０．３０．０３０．０１１０６２－昆布巻③

０．３０．０２０．０１１４８３－昆布巻④

１００ｇ当たり

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．２００００．２昆布巻①

０．３００００．３昆布巻②

０．４００００．４昆布巻③

０．３００００．３昆布巻④

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

２．５昆布巻①

２．１昆布巻②

２．２昆布巻③

２．０昆布巻④

塩化ナトリウム １００ｇ当たり
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とやま牛

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

黒毛和牛　特撰０１１８１．７９９／１０／２９サーロイン赤身、生

黒毛和牛　特撰０１８２９．２９９／１０／２９リブロース赤身、生

試料
　試料採取地：氷見市 
　廃 棄 部 位：なし 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

０．７０．５４１．９１３．０４３．９１８８８４５１サーロイン赤身、生

０．７０．４３７．８１３．８４７．３１７３９４１６リブロース赤身、生

エネルギー換算係数　　Ｐ：４．２２　　Ｌ：９．４１　　Ｃ：４．１１

無機質 １００ｇ当たり

銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１２２．８２．０８６１３９６２６サーロイン赤身、生

０．１５４．０２．１９３１４８２２１リブロース赤身、生

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．５００００．５サーロイン赤身、生

０．４００００．４リブロース赤身、生

１００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

２３．５０．０８０．０４３－３サーロイン赤身、生

２３．３０．０７０．０４２－２リブロース赤身、生
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コレステロール
分　類

（㎎）

６６サーロイン赤身、生

６９リブロース赤身、生

コレステロール １００ｇ当たり

リブロースサーロイン脂肪酸

０．１０．１（ラウリン酸）Ｃ１２：０

２．８２．８（ミリスチン酸）Ｃ１４：０

０．３０．３（ペンタデカン酸）Ｃ１５：０

２８．２２８．６（パルミチン酸）Ｃ１６：０

０．７０．７（ヘプタデカン酸）Ｃ１７：０

１２．５１１．３（ステアリン酸）Ｃ１８：０

０．８０．９（ミリストレイン酸）Ｃ１４：１

４．６５．１（パルミトオレイン酸）Ｃ１６：１

０．９０．７（ヘプタデセン酸）Ｃ１７：１

４７．０４８．０（オレイン酸）Ｃ１８：１

１．８１．５（リノール酸）Ｃ１８：２

０．２－（リノレン酸）Ｃ１８：３

１００．０１００．０合計

４４．６４３．８飽和脂肪酸

５３．４５４．７一価不飽和脂肪酸

２．０１．５多価不飽和脂肪酸

脂肪酸組成 （％）
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リブロースサーロインアミノ酸

０
２．８
４．２
１８．２
４．７
３０．８
５．２
２．４
０

２．０
４．５
２．０
２．５
０

３．５
３．４
２．２
５．１
２．２

０
２．８
４．０
１２．３
４．２
２２．１
６．１
１．４
０
１．７
４．８
２．７
２．８
０
２．０
３．０
２．３
４．３
０

アスパラギン酸
スレオニン
セリン
グルタミン酸
グリシン
アラニン
バリン　
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
チロシン
フェニルアラニン
γ－アミノ酪酸
オルニチン
リジン
ヒスチジン
アルギニン
プロリン

９５．７７６．５合計

遊離アミノ酸 （㎎／１００ｇ）

測定方法

１．試料採取
　　リブロース、サーロインの筋間脂肪を抽出、保温漏斗で採取し試料とした。
２．測定法
　　試料を毛細ガラス管（内径１㎜、長さ５０㎜）に約１０㎜採取、０℃、２４時間放置後、毛細ガラス管を、
５℃の水を入れた広口試験管中に取り付け、水温を２分間に１℃上昇させ、毛細管中脂肪の連続上昇点
を融点とした。

脂肪融点
分　類

（℃）

２６サーロイン赤身、生

２７リブロース赤身、生

脂肪融点
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資料

　サーロイン
　　リブ（肋骨）の背中側についている部分。１０～１１胸椎間で切断して分割したときの、後ろ半分（もも

側）の部分。肉質はきめ細かく、やわらかい。霜降りも多い。風味もよく、うま味に富んでいる。イ
ギリスでは「サー」という称号がつくほど、おいしいとされた。ステーキ用では最高級の肉。関西地
方では、単にロースと呼ぶことがある。

　リブロース
　　リブ（肋骨）の背中側についている部分。１０～１１胸椎間で切断して分割したときの、前半分（肩側）

の部分。脂肪が多く、全体の２０％程度を占め、霜降りもできる。肉質の中心にある。ロースしんが大
きく、霜降りが大きく入っているものほど、上質である。形がよく、肉質はきめ細かで、やわらかい。
すじがあるが、脂肪が多いためおいしく、ローストビーフやステーキに適している。薄切りにしてす
き焼きやしゃぶしゃぶにも適する。

　【とやま牛の規格基準】
　　・県内で肥育並びにと畜されたもの
　　・肉質等級がＢ３以上のもの
　　・瑕疵のないもの
　【特撰とやま牛の規格基準】
　　・黒毛和牛のみを対象
　　・県内で肥育並びにと畜されたもの
　　・肉質等級がＡ４以上でかつＢＭＳ７以上のもの
　　・瑕疵のないもの
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米菓（かき餅）

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／袋）

供試量
（袋）

採取日
（年／月／日）

分　類

０１３７２８９／０８／０８かき餅①

０１１４２８９／０８／０８かき餅②

０１２５２８９／０８／０８かき餅③（大豆入り）

０１１７２８９／０８／０８かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　　）　　　　　油吹き付け

０１５７２８９／０８／０８せんべい

試料

　試料採取地：西砺波郡福光町 
　廃 棄 部 位：なし 

（製品に表示された原材料名）
　かき餅①：もち米、しょうゆ、植物油、調味料
　かき餅②：もち米、しょうゆ、調味料
　かき餅③：もち米、大豆、薄口しょうゆ
　かき餅④：もち米、植物油、昆布、食塩
　せんべい：うるち米、たまりしょうゆ、砂糖、調味料

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

２．０８２．９ ２．４ ８．５４．２１６１９３８７かき餅①

２．４８４．２ １．６ ７．２４．６１５９０３８０かき餅②

３．２７０．３ ６．４１６．１４．０１６８６４０３かき餅③（大豆入り）

２．２７３．３１４．７ ５．６４．２１８７４４４８かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　　）　　　　　油吹き付け

２．５８２．９ １．７ ８．６４．３１５９４３８１せんべい

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．８９０．１７１．４０．９ ６４２０ １６ ７３７７０かき餅①

０．７７０．１１１．１１．０ ８２２７１２０ ９２８００かき餅②

１．３６０．４２２．５２．９２３０９８ ５３６１０７５０かき餅③（大豆入り）

０．６２０．１１１．２０．７ ４８２５ ９９ ７８７７０かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　）　　　　　油吹き付け

１．１４０．２３１．７０．７１４０２６１４１４０９９０せんべい
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．４０．３０．７　００．３かき餅①

０．２　０　０　００．２かき餅②

１．４５．１６．４０．３０．６かき餅③（大豆入り）

２．９０．５３．７０．１２．５かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　　）　　　　　油吹き付け

０．２　０　０　００．２せんべい

１００ｇ当たり

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

１．９かき餅①

２．１かき餅②

２．０かき餅③（大豆入り）

１．８かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　　）　　　　　油吹き付け

２．３せんべい

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

ビタミン １００ｇ当たり

ナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１

分　類
（㎎）（㎎）（㎎）

０．５０．０３０．０１かき餅①

１．００．０３０．０１かき餅②

１．２０．１１０．０５かき餅③（大豆入り）

０．３０．０２　　０かき餅④　昆布入り
　　　　（　　　　　）　　　　　油吹き付け

０．７０．０４　　０せんべい
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バタバタ茶

備　考廃棄率
（％）

供試量
（ｇ）

採取日
（年／月／日）

分　類

０　５０９８／１０／２２茶葉　　　

１００００２／１２／２４缶入り飲料

試料

　試料採取地：朝日町 
　廃 棄 部 位：なし 

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

－１．１０２．９４．０２７０１３０５５０１８００５茶葉　　　

０．３１　　０　０１．０　　１　　１　　１　１９１缶入り飲料

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量β－カロテンレチノール

（�）（�）（�）

０６．１０．３８０．０３６０３６０－茶葉　　　

００．３０．０１　　０　０　０－缶入り飲料

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４

備　考灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

カフェイン１．３％、
タンニン４．８％６．２６３．３２．６１２．４９．４１３６５３２６茶葉　　　

カフェイン０．０１％、
タンニン０．０１％　０　０．１　０　　０９９．４　　　０　０缶入り飲料
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糖 １００ｇ当たり

合　計ソルビトールショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

０．５０．１０．１０．２０．１茶葉

クエン酸換算滴定酸度
分　類

（ｇ）（ml）

５．０７７０茶葉

滴定酸度 １００ｇ当たり

総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

５５．８４７．３８．５茶葉

食物繊維 １００ｇ当たり

Brix 糖度分　類

７．２茶葉

Brix 糖度

有機酸 １００ｇ当たり

合計ピログルタミン酸酢酸フマル酸乳酸コハク酸リンゴ酸クエン酸
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

５６７３．５－４７．４－０．６６６．２１９４３．５３６１５．９茶葉　　　

　　３．００　０．９００．８　　０　　０．８　　０．５缶入り飲料

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

６．１００．３０．１６．１茶葉　　　

　００　０　０　０缶入り飲料

ビタミン １００ｇ当たり
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み　そ

備　考廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（袋）

採取日
（年）

分　類

（熟成日数）１８０日０－１１９８８辛みそ①

（熟成日数）６０日０－１１９８８辛みそ②

（熟成日数）６０日０－１１９８８辛みそ③

（熟成日数）１２０日０－１１９８８辛みそ④

０－１１９８８甘みそ　

試料

　試料採取地：富山市、高岡市、氷見市、小矢部市、中新川郡上市町　
　廃 棄 部 位：なし　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

直接還元糖全　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）

１２．３２０．４辛みそ①

１２．８１５．７辛みそ②

１３．１１７．３辛みそ③

１１．０１９．７辛みそ④

２４．９３２．６甘みそ　

糖 １００ｇ当たり

全糖や直接還元糖の値は、麹や大豆中のでんぷんの分解程度の指標となる。直接還元糖は熟成に伴い増加
する。

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４　　アルコール：７．１
（　）内に示したエネルギー値は、製品に含まれるアルコールのエネルギー値を加算した価である。

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１０．９２８．０４．９８．７４７．５７９９１９１辛みそ①

１２．６２０．９５．１９．４５２．０６９９
（８１６）

１６７
（１９５）辛みそ②

１３．８２２．２５．１９．６４９．４７２４
（７９１）

１７３
（１８９）辛みそ③

１３．５１９．３５．２９．７５２．４６８２
（７５７）

１６３
（１８１）辛みそ④

６．８３６．６５．２８．６４２．８９５４
（９８３）

２２８
（２３５）甘みそ　
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塩化ナトリウム
分　類

（ｇ）

 ９．８辛みそ①

１１．８辛みそ②

１２．４辛みそ③

１１．９辛みそ④

 ５．５甘みそ　

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

総酸度酸度Ⅱ酸度Ⅰ
分　類

（ml）（ml）（ml）

２２．０１０．０１２．０辛みそ①

１４．７ ７．８ ６．９辛みそ②

１８．５ ９．２ ９．３辛みそ③

１９．４ ９．８ ９．６辛みそ④

１２．０ ６．８ ５．２甘みそ　

滴定酸度 １０ｇ当たり

酸度Ⅰ・Ⅱは、有機酸やアミノ酸量の指標となる。酸度Ⅰには、乳酸、酢酸、コハク酸等の有機酸、ア
ミノ酸の一部、リン酸塩の一部等が含まれる。酸度Ⅱには、アミノ酸の一部、ペプチド、リン酸塩の一
部が含まれる。

水素イオン濃度分　類

４．７２辛みそ①

５．１６辛みそ②

５．０１辛みそ③

４．８４辛みそ④

５．２５甘みそ　

水素イオン濃度　試料に当量の水を加え攪拌し、ガラス電極ｐＨ計により測定した。

アルコール
分　類

（ｇ）

０．７辛みそ①

３．９辛みそ②

２．２辛みそ③

２．６辛みそ④

１．１甘みそ　

アルコール　水蒸気蒸留により得た溜液に重クロム酸カリウム液と濃硫酸を加え、その後チオ硫酸ナトリ
ウム液で滴定し、その滴定値からアルコール量を求めた。

１００ｇ当たり
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ｙｘＹ（％）分　類

０．４１３０．４５６１８．２辛みそ①

０．４１２０．４４１２１．０辛みそ②

０．４１２０．４６１１８．６辛みそ③

０．４１５０．４３５２６．２辛みそ④

０．４０６０．４０５３５．６甘みそ　

色　測色色差計にて測定した。

Ｙ（％）の値は、明度を表し、みその着色の度合いの指標となり、ｘ、ｙの値は、色相、彩度を表し、
みその色つやや冴えの指標となる。

ホルモール窒素
分　類

（％）

０．３２辛みそ①

０．３３辛みそ②

０．４０辛みそ③

０．４９辛みそ④

０．２２甘みそ　

ホルモール窒素　一定のみそ浸出液を中和した後、ホルマリンを加えて水酸化ナトリウムで滴定し、その
滴定値からホルモール窒素量を求めた。

ホルモール窒素は、アミノ態、アンモニア態の窒素量を表し、熟成の目安となる。

水溶性窒素
分　類

（％）

０．９７辛みそ①

０．９５辛みそ②

１．００辛みそ③

０．９８辛みそ④

０．７０甘みそ　

水溶性窒素　みそ浸出液中の総窒素量をケルダール分解法にて測定した。

水溶性窒素は、熟成の目安となる。
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ますずし

備　考
（重量割合）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／個）

供試量
（個）

採取日
（年／月／日）

分　類

ます１４．９％、８５．１％０４２５２（１段）９０／０２／０９ますずし①

ます１２．９％、８７．１％０４０７２（１段）９０／０２／０９ますずし②

ます１７．４％、８２．６％０３７６２（１段）９０／０２／０９ますずし③

試料

　試料採取地：富山市 
　廃 棄 部 位：なし 

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

１．３２８．１０．３６．９６３．４５９８１４３ますずし①

１．３２７．９０．９６．０６３．９６０２１４４ますずし②

１．３２６．９０．５６．８６４．５５８２１３９ますずし③

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．２３０．０８０．５０．５７０９４６６４１０ますずし①

０．２９０．０８０．６０．６５０６３５１３９０ますずし②

０．２２０．０９０．６０．７６８８５６５３７０ますずし③

ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（㎎）（㎎）（㎎）

０１．９０．０２０．０７０－０ますずし①

０１．４０．０１０．０５０－０ますずし②

１２．１０．０３０．０４６－６ますずし③
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ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．１００００．１ますずし①

０．２００００．２ますずし②

０．３００００．３ますずし③

ビタミン １００ｇ当たり

糖 １０ｇ当たり

ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．７０．２０ますずし①

２．０　００ますずし②

０．７　００ますずし③

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

０．８ますずし①

０．９ますずし②

０．９ますずし③

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

総酸度酸度Ⅱ酸度Ⅰ
分　類

（ml）（ml）（ml）

３．０１．０２．０ますずし①

４．７１．２３．５ますずし②

５．９１．３４．６ますずし③

滴定酸度 １００ｇ当たり
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かぶらずし

無機質 １００ｇ当たり

マンガン銅亜鉛鉄リンマグネシウムカルシウムカリウムナトリウム
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

０．１４０．０６０．３０．４９８１２１３１７０１１００ブリ①

０．２１０．０８０．６０．３５２１２２３１５０　４５０ブリ②

０．１８０．０８０．４０．４５８１０２２１９０　６３０ブリ③

０．１００．０８０．４０．５６４１２２６１８０　７５０ブリ④

０．１００．０５０．４０．５９５１１１６１９０　９５０ブリ⑤

０．０４０．０２０．１０．５１９ ７１９２１０　４８０サバ　

エネルギーおよび一般成分 １００ｇ当たり

エネルギー換算係数　　Ｐ：４　　Ｌ：９　　Ｃ：４

灰分炭水化物脂質たんぱく質水分エネルギー
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）（kJ）（kcal）

３．５１０．３０．３５．８８０．１２８０ ６７ブリ①

１．８２８．７２．０４．７６２．８６３６１５２ブリ②

２．３２２．４１．５５．１６８．７５１９１２４ブリ③

２．６２３．５１．０５．２６７．７５１９１２４ブリ④

２．８２２．００．４４．４７０．４４５６１０９ブリ⑤

３．５１９．３２．０３．６７１．６４６０１１０サバ　

備　考
（重量割合＊１）

廃棄率
（％）

平均重量
（ｇ／箱）

供試量
（箱）

採取日
（年／月／日）

分　類

かぶ５５．９％、ブリ１９．８％、他２４．３％０　９９９２８９／１１／２７ブリ①

かぶ４６．８％、ブリ１２．０％、他４１．２％０１，７４２２８９／１１／２７ブリ②

かぶ５０．３％、ブリ１５．２％、他３４．５％０　６７３２８９／１１／２７ブリ③

かぶ４６．４％、ブリ１６．８％、他３６．８％０　４９１２８９／１１／２７ブリ④

かぶ５６．０％、ブリ１０．４％、他３３．６％０　６７９２８９／１１／２７ブリ⑤

かぶ６１．８％、サバ８．８％、他２９．４％０　８０８１０２／１２／２０サバ　

試料

　試料採取地：富山市、高岡市、東砺波郡福野町、西砺波郡福光町
　廃 棄 部 位：なし 

＊１：重量割合の「他」には、甘酒、にんじん、昆布等が含まれる。
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ビタミン １００ｇ当たり

ビタミンＣナイアシンビタミンＢ２ビタミンＢ１ビタミンＡ

分　類 （㎎）（㎎）（㎎）（㎎）レチノール当量カロテンレチノール

（�）（�）（�）

５７１．９０．０３０．１０３０１８００ブリ①

 ９１．２０．０６０．０４５３３２００ブリ②

２２１．９０．０６０．０７４４２４００ブリ③

１７２．３０．０７０．０７６３３８００ブリ④

１３１．６０．０４０．０７３５２１００ブリ⑤

９６１．１０．０３０．０４　１７＊＊　１００＊０サバ　

＊：β- カロテン、＊＊：β-カロテンの値より算出

ビタミンＥトコフェロール
分　類

（㎎） δ（㎎）γ（㎎）β（㎎）α（㎎）

０．３００００．３ブリ①

０．３００００．３ブリ②

０．３００００．３ブリ③

０．４００００．４ブリ④

０．３００００．３ブリ⑤

０．１００００．１サバ　

１００ｇ当たり

総量不溶性水溶性
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）

２．７１．８０．９サバ

食物繊維 １００ｇ当たり

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

４サバ

コレステロール １００ｇ当たり
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糖 １００ｇ当たり

麦芽糖ショ糖ブドウ糖果　糖
分　類

（ｇ）（ｇ）（ｇ）（ｇ）

１．３０．６１．６０．９ブリ①

　０　０１１．５０．４ブリ②

１．４０．４６．２２．３ブリ③

１．４　０５．６１．９ブリ④

１．４１．６４．８１．９ブリ⑤

有機酸 １００ｇ当たり

合計ピルビン酸ピログルタミン酸酢酸フマル酸乳酸コハク酸リンゴ酸クエン酸
分　類

（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）（㎎）

４５２９２９４４１９４９１１２１２１６サバ

塩化ナトリウム
分　類

（㎎）

３．６ブリ①

１．８ブリ②

２．３ブリ③

２．４ブリ④

２．９ブリ⑤

塩化ナトリウム １００ｇ当たり

総酸度酸度Ⅱ酸度Ⅰ
分　類

（ml）（ml）（ml）

６．３２．２４．１ブリ①

９．９２．２７．７ブリ②

５．４１．９３．５ブリ③

４．９２．０２．９ブリ④

３．９１．８２．１ブリ⑤

滴定酸度 １００ｇ当たり
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ホルモール窒素
分　類

（％）

０．０６ブリ①

０．０７ブリ②

０．０５ブリ③

０．０５ブリ④

０．０４ブリ⑤

ホルモール窒素　一定量の熱水抽出液を中和した後、ホルマリンを加えて水酸化ナトリウムで
滴定し、その滴定値からホルモール窒素量を求めた。

水素イオン濃度分　類

５．１１ブリ①

４．４２ブリ②

５．１８ブリ③

５．３７ブリ④

５．８５ブリ⑤

水素イオン濃度　試料に等量の水を加え攪拌し、ガラス電極ｐＨ計により測定した。




