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加工食品の塩分測定の検討

一モール法と塩分計の精度および表示との比較一
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Instudenttrainingandemmerienceprogram,weinstructtousetheprecipitation

titrationmethodMOhrmethod)todeterminesalinitymprocessedfOods. Themeasurementof

salinityusmgMOhrmethodisfmmaneducationalpomtofviewmordertolearneImerimetal
basictedmiques. However;whennutriｶiOniStsgiveguidancebrsaltintakeormeasurethe

salinitymthefOods,easy-to-usesahnometersaretypicanyused. Therefre,toevaluatetile

accuracy㎡salinometers,weinvestigatedtheconsistency㎡theR21iniｶybetweentheMohr
methodands"1innmeters.

Inresults,althoughthereweresomedifrencesmspecincfoods,wefJundthatthe

measurementsObtainedusmgtheeasy-to-usesahnometersmprocessedfoodsweregenerany
consistentwiththoseoftheWhrmethodandthelabelledsalbcontent.Weconcludetheuseof

easy-to-usesahnometerscanbeusedrehablymthesibuationofnutritionalguidancehrsalt
intakeorathome・ItiswellknownthatexcessiveintakeofsaltcausesmanyprOblemshhealth.

However;basedonrecemtrendsmhodconsumption,danyuseofready-mademealsmstoresor

hozenf)odsisconsideredtomcreasemtheflture.Wehopethatstudentswilldevelopadeeper

interestmthesaliniWmhods,mcludingtheuse㎡low-sodiumready-mademeak;andhOwto
readthesaltcontentonnutritionlabels,throughtheseeducationaltraining.
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要旨:本学学生実験では､加工食品の塩分を測定するにあたり、沈殿滴定のモール法とデジタル塩分
計を用い測定をしている。しかし､栄養士による減塩指導や家庭で食品の塩分を測定する場合､簡単
に操作できる塩分計を用いるのが一般的である。そこで､塩分計の精度を調べることを目的に、モー
ル法並びに表示との一致性について検討を行った。その結果､食品によっては差があるものもの､塩

分計の測定値は､モール法や表示値とも概ね一致し､現場や家庭で塩分計を使用した場合においても、
特に問題はないと考えられる。

塩分の過乗帳取が問題となっているが､近年の消費動向から見て市販総菜や冷凍食品等は､今後も
利用頻度が多くなることが予想される｡授業を通じ､塩分を控えた市販惣菜の利用の仕方や食塩表示
の見方など塩分に対する学生の興味が深まることを期待したい。
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はじめに

食塩は、食品の調味をはじめ、保存や加工の

目的から、重要な成分である。さらに、食塩を

構成するナトリウムは電解質成分の1つで､血

清中の陽イオンの約90％を占めており､食物か

ら経口摂取され､体内の水分の保持や浸透圧の

調節などの働きをしており、体液バランスを保

つ重要なミネラルである')。しかし、ナトリウ

ムは過剰摂取により、高血圧症や胃がんを発症

させる要因になるといわれており’)、 日本人の

食事摂取基準（2015年版）において、男女と

もナトリウムの目標量の上限がさらに下げら

れ、食塩として成人男性8g/日未満、女性で7

g/日未満と設定されている沙｡現在の食生活で

は、スーパーや店舗による惣菜や冷凍品をはじ

めとする加工食品の増加により、食品中塩分量

は重要視されている。

食塩濃度の測定法は、沈殿滴定で有名なモー

ル法紗~砂)、炎光光度法や誘導結合プラズマ発

光分光法可~'｡、イオン電極法､ '')をはじめ簡単

な塩分計'1)を用いる方法がある。本学の塩分

測定では､基礎実験としてよく取り上げられて

いるモール法を用い､醤油中塩分を測定し実験

の基本操作を取得している。これは、塩素イオ

ンを定量し食塩に換算する方法である。一方、

栄養士業務としての減塩指導や､家庭で塩分量

を知りたい場合は､塩分計の利用が簡便である。

これは、ナトリウムイオンを測定し食塩に換算

する方法である。短時間で簡単に測定できるこ

とから、授業でもさまざまな加工品を用い、食

品に含まれている塩分量を測定し、ほとんどの

加工品に塩分が含まれていることを学んでい

る。そこで本研究では、特に塩分計とモール法

との測定値について比較し、さらに、表示値か

らの塩分量との関係について検討したので報
告する。

実験試料の練り製品14種類、市販惣菜3種

類と冷凍食品7種類、菓子3種類は、2012

年10月～12月に、神戸市内のスーパーで購

入した。

3測定方法

冷凍食品鮒鰊後､その他の食品は細切後10

9を精評し､熱湯90gを加えミルサーでホモジ

ナイズ後冷却、ろ過後試料とした。同一試料で

モール法とデジタル塩分計（以下塩分計）で測

定した。

モール法は、試料のろ液5mlにクロム酸カリ

ムを3～4滴入れ､0.02M硝酸銀をビューレット

に入れて滴定し黄からわずかに赤褐色に変わっ

たところを終点とした(A)。測定は3～5回繰

り返し平均値を求めた。終点の判定がわかりや

すいように、蒸留水で同一に行ったものをブラ

ンクとした(B)｡モール法は､濃口醤油を用い、

実験の精度を確認した後に、各食品の測定を行

った。

…鵜
塩分％＝0.00002×F(ファクター)×NaCl(モル

質罰×滴定値×(100/5)儲料重量

滴定値=A-B

塩分計は、ろ液をよく攪桙後に直接塩分計を

つけ測定し、塩分％を求めた。

…
塩分％＝測定％×儲料重量十水重量)/試料
重量

実験結果および考察

練り製品14種類、市販惣菜3種類と冷凍品

7種類、菓子3種類の塩分量をデジタル塩分計

とモール法より求めると共に、表示値から食塩

相当量を求め表1に示した｡RTSHmデジタル

塩分計EB-15Wは、少数第1位まで求められ

るが、希釈倍率を計算すると整数の結果となる。

また、モール法は3～5回の平均値と標準偏差

を求め、さらに､表示からの食塩相当量は､100

9中の塩分量に換算し、ナトリウムで表示され

ている場合には2.54を乗じ､食塩量を求めた。

共に七訂食品成分表の食塩相当量に基づき少

実験方法

1鍛灘､器具

0.02M硝聡艮溶液とクロム酸カリウムは、和

光荊喋1級を使用した｡塩分計は､RTSHINデ

ジタル塩分濃度計EB-158Pを、試料の粉砕は

1噸IIANIMnISFIRミキサー700Gを使

用した。

2．試料
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表1加工食品の塩分量
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食品 塩分計％ モール猫§％ 表示からの塩分量g/1009

練り製品 ちくわ

煮込みちくわ

チーチク

魚肉ｿーセージ

魚肉ソーセージ(特定側湘食品）

はんぺん

かにかま

たこてん

ウインナー

皮なしウインナー

お弁当ウインナー

チキンナゲット

ロースハム

ﾐｰﾄボール

1

3

2

1

2

2

2

2

2

2

2

2

3

1

1.4±

±

1.7±0.2

1.6±0.0

1.5±O.1

1.6±0.1

1.6±

1.1±

±

±

1.7±

±

＋
■一

1.0±0.1

2.1

2.9

1.7

1.8

1.6

1.8

1.6

2.0

2.1

2.0

1.4

2.8

1.4

惣菜 天ぷら(魚）

天ぷら(かにかま）

天ぷら(えび）

1

1

1

0.6±0．1

1.1±

1.3±

_

q■■■■■■

－

冷凍品 ソーセージﾌﾗｲ(冷凍）

カニクリームコロッケ(冷凍）

春巻き(冷凍）

ソースとんかつ(冷凍）

エビグラタン(冷凍）

ほうれん草の白和え(冷凍）

ほうれん草の胡麻和え(冷凍）

1

1

1

2

1

2

1

±

±

rO1

±

1.0±

1.3±

±

1.0

1.0

1.2

1.0

0．6

1.3

菓子 ムーンライト

ジャガリコ

エアリアル

1

1

2

±

1.0±0.1

1.7±0.02

0.5

1.3

2.1



た｡そこで､大原'沙の塩分計による測定結果と

比較すると、愛媛県のアジと白身のフライが

1.1％、ひじきとかぼちゃの煮物がそれぞれ

0.8％と1.1％となっており、福岡県、徳島県で

の同種類の加工品の比較では、サバの焼き物は

県によって異なることが報告されている｡また、

年度別の塩分濃度上嗽においても､1981年から

2004年では､すべての市販惣菜の塩分量が減少

しているが、2004年から2010年にかけ、塩分

濃度が高くなっていることも報告している

'ﾂ。今回の結果では、市販惣菜は1％、冷凍品

は1～2％となり、大原の値に近い結果となった。

今後、塩分計での測定には、希釈倍率をはじめ

どのような点に注意すれば良いのかを検討し、

惣菜類の種類を増やすと共に、家庭で料理した

場合の塩分濃度についても研究を続けて行きた

いと思っている。

数第1位まで求め､塩分計による測定値とモー

ル法による測定値および表示値との関係につ

いて検討を行った。

1.塩分計とモール法の制度の比較

練り製品の塩分量は製品により異なるが、お

おむね2％であった｡練り製品は結着力を高め、

おいしい製品をつくるためには3％以内の塩分

が必要と言われている。塩分計値とモール法値

と上職すると塩分計は、モール法より高b値が

得られた。しかし、モール法値を四捨五入する

と14製品中9製品で結果が一致した。噴込み

ちくわ」 「魚肉ソーセージ」 「たこてん」 「ウイン

ナー」 「ロースハム」の4製品は､モール法値が

塩分計値より低く、誤差が生じた。これは、同

じ希釈倍率で測定したため、塩分計に適した希

釈倍率を検討する必要性があることが分かった。

惣菜と冷凍品では10製品では、 1％塩分のもの

が8製品であり、塩分計値とモール法値は比較

的一致していた。菓子3種類のうちムーンライ

トは塩分計1％、モール法0.6％と差があるよう

に見えるが、整数にすると1％になるため、塩

分計値はモール法値とほぼ一致していると判断

した。また、塩分濃度計やモール法を含む6測

定方法の比較結果からも、モール法の塩素から

測定しても、イオンメータ法のナトリウムから

の定量結果を用いても、ほぼ同様の値を得るこ

とが出来るとの福本3の報告がある。一方、塩

分濃度計は､他の測定方法より定量範囲が広く、

操作もすぐれているが牛拐llの利点は見出せなか

ったという結果があるが3，今回の結果から塩

分計は、素人の消費者でも簡単に、比較的正確

に測定できるという大きな利点があると考えら

れる。

まとめ

栄養士業務での減塩指導や一般家庭で利用

することの多い塩分計の精度を調べることを

目的に、モール法および表示との一致性につ

いて比較検討を行った。

塩分計の値はモール法や表示と良く一致し、

現場や家庭で塩分計を使用した場合､比較的正

確な値が得られることがわかった｡今回用いた

RTSHINデジタル塩分濃度計EB-158Pは、家

庭で簡単に利用出来る機種であるが、時々塩分

濃度の分かった食塩水で正確さを確認するこ

とや､希釈倍率を検討することでさらに精度が

増すと考えられる。

市販総菜､加工食品、練り製品には、必ず塩

分が含まれているが、市販惣菜ではメーカーや

製造年度によっても塩分量が異なる可能性が

ある。今後も授業を通じ、塩分を控えた市販惣

菜の利用または食品表示の見方等を共に考え

ていきたい。

I

2.塩分計と表示値の比較

塩分計と表示からの塩分相当量と比較すると、

異なったのは､27製品中｢ちくわ｣の1製品で、

塩分計値の方が低く、 「魚肉ソーセージ」 「チキ

ンナゲット」 「冷凍のソースとんかつ｣3製品が

塩分計値より高く出たが､20製品で概ね一致し

ていた。今回の実験では、モール法の希釈倍率

と同一にしたため、食品に適した希釈倍率を検

討する必要性が、今後の課題として残った。

惣菜3種類は、ナトリウム量の表示がなかっ

たため、表示値と上職することはが出来なかつ
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