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Ⅰ．はじめに（または「緒言」等） 

たんぱく質は、20 種類のアミノ酸がペプチド結合して出来た高分子化合物であり、三大栄養素の

1 つとして知られている。また体の主要な構成成分およびエネルギー源であるほか、酵素やホル

モンとして生体機能の調節、ヘモグロビンやアルブミン等として物質の保持・運搬の役割も担っ

ている。 

たんぱく質の栄養価は、アミノ酸の総摂取量（たんぱく質量）だけでなく、アミノ酸組成のバラ

ンスつまりたんぱく質の質が重要となる。そのため、たんぱく質の質的評価に活用できる基礎資

料としてアミノ酸成分表があり、アミノ酸成分表には我が国において常用される重要な食品につ

いてアミノ酸の標準的な成分値（組成）が収載されている。 

アミノ酸成分表 2015 年版（収載数 1558 食品）の最大の特徴は、アミノ酸成分表 2010（収載数

337 食品）からの収載食品数の増加である。しかし、この増加の内訳は、新規のアミノ酸分析値

は少数（約 230 食品）であり、海外の成分表や類似食品からの推計値が多数（約 1000 食品）を

占めているのが現状である。アミノ酸成分表 2015 年版の改訂によって、我が国でも食事から日

常的に摂取するアミノ酸量を栄養価計算から推し量るための基盤が構築されたところであるが、

いまだにその妥当性の検証は不十分である。 

アミノ酸分析は測定する食品の前処理（脱脂・粉末化）、加水分解（3 種類）、HPLC 分析（3 種

類）の流れで進められるが、とくに前処理の過程でたんぱく質・アミノ酸の損失が起こっていな

いか、均一なサンプリングができているかが重要である。しかし、アミノ酸成分表の報告書には、

前処理方法が記載されていない。 

Ⅱ．目的 

アミノ酸分析の前処理法を確立した後に、アミノ酸成分表 2015 年版を用いた栄養価計算の妥当

性をアミノ酸分析法で評価する。 

Ⅲ．研究方法（または「研究の経過」等） 

１． アミノ酸分析 

文部科学省資源調査分科会の報告書を参照し、3 種類加水分解法（酸加水分解法・アルカ

リ加水分解法・過ぎ酸酸化法）と 3 種類の HPLC 分析法により、アミノ酸分析を行った。

アミノ酸分析の精度（変動係数）と正確度（誤差率）は、BSA（アミノ酸配列既知の理論

値）と脱脂粉乳（アミノ酸成分表の収載値）の分析値から評価した。 

２． 試料の調整 

分析試料は高齢者福祉施設の給食（14 日分）を用いた。文部科学省資源調査分科会の報告
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書には、アミノ酸分析の前処理法は未記載である。そこで、分析試料への脱脂粉乳の添加

回収実験により、前処理法（乾燥・脱脂・微粉末化）を検討した。 

３． アミノ酸成分表 2015 年版を用いた栄養価計算 

エクセル栄養君 Ver.8 を使用して、高齢者福祉施設の献立から、分析試料中の各アミノ酸

含量を算出した。 

Ⅳ．結果と考察 

１． アミノ酸分析における前処理法の検討 

添加回収実験により、アミノ酸分析の前処理条件を検討したところ、熱風乾燥法を凍結乾

燥法に変更することで、一部のアミノ酸（H＝ヒスチジン K=リジン R＝アルギニン）の

回収率の低下を改善することができた(図 1)。 

２． 高齢者福祉施設の給食（14 日分）のアミノ酸分析値と栄養価計算値との比較 

高齢者福祉施設の給食（14 日分）のアミノ酸分析値と栄養価計算値に高い一致度が認めら

れた (図 2)。この結果から、アミノ酸成分表 2015 年版は、優先度が高い食品（利用され

る頻度や量が多い）のデータを収載しているため、習慣的なアミノ酸摂取量を推し量る際

に有用な基礎資料であることが示唆された。 
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