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2019年度 食肉製品成分表示義務化対応円滑化推進事業を終えて 

2020年4月からいよいよ加工食品への栄養成分表示の義務化が完全実施となりました。 

当研究所は平成30年度から社員及び会員の皆様が栄養成分表示にスムーズに対応で

きることを目的として、（公社）日本食肉協議会の助成を受け、栄養成分分析を支援す

る事業を実施し、おかげさまで最終年度が無事終了しました。 

 

☆☆事業内容☆☆ 

本事業は、当研究所に栄養成分義務表示を表示するために必要な項目の検査を当研究

所にご依頼いただくときの検査費用の半額を助成するというものです。 

○検査項目：水分、たんぱく質、脂質、炭水化物、灰分、ナトリウム（食塩相当量）、

熱量 

○対象試料：食肉製品（ベーコン類、ハム類、ソーセージ類、焼豚など） 

○試料数：全体で210検体。原則として１工場当たり10試料を上限とする。 

 

☆☆試料数と検査結果☆☆ 

2019年度の参加工場数は32で、昨年度より7工場多くご参加いただきました。試料数

は、前年の約2倍となり、早々に予定の210試料に達しましたので、残念ながら参加を辞

退いただいた工場もありました。 

試料全体に占める製品分類ごとの割合は、ウインナーソーセージを中心にソーセージ

類が最も多く86件で約4割を占め、続いてハム類が50件、ベーコン類が29件でした（表

１）。ソーセージ類は生産数量が多く、アイテム数も多いので参加も多かったと思われ

ます。 

検査結果は、参加事業者に、試験検査成績書により報告しました。また試料数が多か

った製品を中心に、成分値の傾向や特徴などを把握できるよう取りまとめた報告書を追

って提供しました。 

取りまとめの中では、参考として日本食品標準成分表収載（2015年度版・7訂、以下

「7訂」という。）に収載されている成分値との比較も行いました。 

試料数が多かったベーコン、ロースハム及びウインナーソーセージの平均値(表２)を

見ると、熱量は7訂よりも低く、たんぱく質は7訂より高い傾向にありました(表３)。特

にベーコンの脂質は、7訂よりも大幅に低く、脂身の少ない豚ばら肉が使用されている

と考えられました。 

熱量は、たんぱく質、脂質、炭水化物に、それぞれエネルギー換算係数4、9、4を乗

じて算出しますので、エネルギー換算係数が大きい脂質が低ければ、おのずと熱量も低

くなります。 



表１ 製品の種類と試料数 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表２ 分析結果(各平均値) 

 

 

 

 

 

表３ 日本食品標準成分表（2015年度版・7訂）【参考】 

 

 

 

 

 

☆☆2年間の食肉製品成分表示義務化対応円滑化推進事業を終えて☆☆ 

2019年度は前年度より試料数を増やし、支援を強化しました。また、いよいよ栄養成

分表示の完全実施が迫ってきたこともあって、より多くの事業者から参加いただきまし

た。 

この事業の趣旨は、自社製品の分析値を把握し、「この表示値はサンプル分析による

推定値です。」と表示できるよう、根拠データを提供することにありました。根拠デー

タを持つことによって、行政だけではなく、表示を目にする消費者の理解も得られやす

分類 製品の種類 2019年度 平成30年度

ベーコン 25 14

ショルダーベーコン 3 －

ロースベーコン 1 1

小計 29 15

ロースハム 24 15

ボンレスハム 15 2

生ハム 5 －

骨付きハム 4 －

ショルダーハム 2 －

小計 50 17

ウインナーソーセージ 55 26

ボロニアソーセージ 11 2

フランクフルトソーセージ 13 2

ドライソーセージ 5 1

リオナソーセージ 2 －

小計 86 31

その他食肉製品 焼豚、ジャーキーなど 45 46

合計 210 109

ベーコン類

ハム類

ソーセージ類

熱量 水分 脂質 灰分
(Kcal) (g) (g) (g)

ベーコン 324.0 51.2 16.6 27.9 1.6 2.8 860.0 2.19

ロースハム 176.7 66.0 19.5 10.4 1.3 2.7 818.5 2.08

ウインナーソーセージ 289.6 55.3 14.2 24.2 3.8 2.5 781.8 1.98

たんぱく
質(g)

炭水化物
(g)

ナトリウ
ム(mg)

食塩相当
量(g)

熱量 水分 脂質 灰分
(Kcal) (g) (g) (g)

ベーコン 405 45.0 12.9 39.1 0.3 2.7 800 2.0

ロースハム 196 65.0 16.5 13.8 1.3 3.3 1000 2.5

ウインナーソーセージ 321 53.0 13.2 28.5 3 2.3 730 1.9

たんぱく
質(g)

炭水化物
(g)

ナトリウ
ム(mg)

食塩相当
量(g)



いと考えたためです。 

今回の事業が会員の皆様の適正な栄養成分表示を行うための一助となれば幸いです。 

終わりに、この事業は、（公社）日本食肉協議会の「食肉製品成分表示義務化対応円

滑化推進事業」の助成により実施できましたことに改めて感謝申し上げます。 
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