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商船の栄養管理について

豊瀬恵美子

言

1）調査の目的

商船乗務員の食事は，その総てが給与される食事に依存しているため，栄養管理の占

めるウエイトは大き↓も栄養管理及び食事の実態についての報告は海上労働科学研究所よ

り発表されている他は，あまりみられな↓も

現今は商船の構造も旧来の船から脱皮して大型新造船が増え，海上労働者のエネルギー

消費の減少傾向，定員減の問題，病気の徴候のある人の増加，平均年令の高令化傾向等，

海上労働の問題にはいくつかの問題点をかかえている。

商船に限らず，船舶食料は船員法第80条，労働協約第11章160条において，食品量及
＊

び食料購入参考表等が示されており，規定の量を会社が現物供給の形で供給するよう定め
＊＊

られている。最近の改訂値は表3－1～2に示すものであるが，船員法及び労働協約の

「船内食料購入要盆」による船内食料管理には，食料共給面よりみた場合，近年の船舶労

働の質的量的変化に伴い，問題が提起されているので，この点を追求するために，この調

査の報告を行ったのである。

この他，商船では一定期間，食品を購入することが出来ぬため，食品の管理は重要な問

題である。今後の品質管理は低温貯蔵による事が多いので，冷凍・冷蔵庫についても，と

りあげてみた。

これらの問題解決のためには，まず商船の食料供給実態を把握し，これに対処すること

が先決と考える。然し女性の乗船調査は困難なため，種々の資料を基にして，船員の健康

維持と好ましい食事作りを目標とする栄謎管理の資料とすることがこの稿の目的である。

2）調査の協力関係

上記のように女性は乗船して調査することが出来ぬため下記の各氏による聴取り調

査及び他は同氏らの提供された資料に基づいて集計を行った。

小石泰道氏（海上労働科学研究所）資料

註＊船主団体外航労務協会，船主団体外航中小船主労務協会，全日本海員組合

以上三者により，昭和48年12月25日改訂記日実施の船内食糧に関する協定密｡

＊＊船員法及び労働協約の改定値（量）は表3－1～2に記載してある。
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天貝正幸氏（昭和海運株式会社）

池田金寿氏（新和海運株式会社）

柳川澄夫氏（日本郵船株式会社）

全日本海員組合本部汽船局

新和海運株式会社

Ⅱ調査研究

1）調査項目
＊

I)賄計理報告書による食品群別使用鉦の割合及び使用髄の多い各食品を調べた。

ii)i)の調査により荷重平均成分表を作成した。

Ill)船員法第80条と労働協約11条の食料表旬料より1日平均栄養量と賄計理報告書

より算出の1日平均供給量の比較。

M船員総数（海員組合員総数）40,096名についての荷重平均1人当り所要量の算出。

（1日1人当り所要栄養量の算定は，日本人の栄養所要量一栄菱審議会決定一の「B・普

通労作」により算定。）

り冷凍・冷蔵庫の設迩状況。

2）調査方法

i)Si社商船11隻の昭和51年4月より昭和52年3月までの1年間の賄計理報告書か

ら1年間に使用した食品を食品群別に，使用頻度の高いものをピックアップして表1とし

た。

使用頻度により食品をピックアップした1つのねらいは，船内給食献立及び料理を考え

る一助としてであり，これらの食品による料理作りを考えることにより，今後より好まし

い給食とするためであり，他は貯蔵に耐える食品が使用度が高いのではないかと考えた為

である。

ii)i)により荷重平均成分表を作成して表2とした。成分値は日本食品成分表(3訂

補）による値である。又食品群の分け方は賄計理報告書による分類とした。

iii)船員法第80条の食料表，労働協約11条第160条に10日間の使用量が明記されて

いる。これと賄計理報告書による供給量の比較を表3－1～3とした。栄養計算はii)の荷

重平均成分表を使用した。

iD昭和躯年度海員組合調査の船員数40,096名の荷重平均栄養所要量を栄養審議会

（1975.3）の「日本人の栄養所要量」－B・普通労作一より算出し表4とした。

＊賄計理報告番とは各船の給食月報であり，各食品群ごとの使用明詳書及び各伝票を含んだもの

のである。
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V)A氏提供の資料により，昭和50年7日1日現在の外労協・中小労協の船845隻の

冷凍・冷蔵庫設置状況調査により把握し表5としてSi,Sho2社の資料により表6とした。

Ⅲ結果及び考察

1）賄計理法告書による食品群別使用割合は表1の如くなる。主食は米が大部分であり

その貯蔵性と噌好性からみると，米は短期の低温貯蔵による変質が少〈使用されやすい事

と，年令層からみても米食噌好が窺われる。又調理器機等から考えても米が利用されるの
＊＊＊

ではなかろうかb(註：低温貯蔵と述べたのは船では米はロビー－最低+4℃～+10℃

－での貯蔵が大多数である。）

穀類の加工品では食パン・餅・インスタントうどん・インスタントラーメンが，ほぼ同

量使用されておりインスタント類の浸透に驚いた。
＊＊＊＊

粉類で天ぷら粉11隻平均17.3kgが利用されているが，集団給食（陸上）での利用も数多

くみられるのであまり調理上の問題はないと思われる。むしろ天ぷらを上手に揚げる一方

法としてこれ以上の使用割合となってもよいのではなかろうか。

いも類では，じゃが芋の使用量が全体の58パーセント11隻平均484kg故に，他の芋類と分

離してじゃが芋なる項目を設けた。こんにゃく類もよく利用されている。

鮮魚介類で鯖の使用量.11隻平均1別.6kgが多いのは安価になったためか又は噌好に合って

いるためであろうか。鯖の貯蔵による脂肪の酸化度が気にかかるところである。全般的に

多種類の魚が理用されているため鯖・いか11隻平均144kgの他はとび抜けて使用量の多いも

のはない。

干物の利用も多く煮干が特に多いのは，だし汁に利用するためであろうが，缶詰の利用

は意外と少い。

魚加工品類では煉製品の他に塩辛・佃煮の使用もかなりある。その他ではおばけ（さら

し鯨）も目立つ食品の1つである。

獣鳥肉類で牛肉の使用量が多いのは船では税ぬきのボンド肉が安価に手にはいるためと

思われる。とり肉は骨付がボンド肉になっているため骨付肉の使用量がとり正肉より多い。

加工品でハム・ベーコンの多いのは当然であろうか，ハムステーキ・チキンボールなどの

加工品も船によっては利用され始めたようである。

乳・乳製品では牛乳に次いでエバミルク・アイスクリームの使用が多い。エパミルクは

貯蔵が簡単なこと，アイスクリームは外国のものが入手できる上に安価（日本に較べ）な

註＊船主団体外航労務協会。

＊＊船主団体外航中小船主労務協会。

＊＊＊表7の下図に示す如く，冷蔵庫の一部を船ではロビーと称す。

＊**＊一隻平均乗員は25名であった。
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ためであろう。ヤクルトも一応乳製品の中にいれておいた。

緑黄色野菜で人参は貯蔵に耐える食品であること，ほうれん草・かぼちゃ・小松菜は冷

凍が効くので使用量が多いと考えられる。レタスは洋風料理に欠かせないものであろう。

その他の野菜では白菜・キャベツの使用法として，野菜庫に貯えられた白菜・キャベツ

を外側から一枚ずつはがして使うため，1ケ月経っても使用可能であるため使用量も多い。

繊維素の関係からみて先づ先づであろう。大根，玉葱も野菜庫で貯蔵出来るものであるが，

茄子は日本で積込んだ時すぐに焼茄子にして冷凍にしておくと長期貯蔵が可能であり，船

に於てはこの焼茄子の方法が，かなり普及しているようである。

柑橘類でオレンジが46パーセントも占めているのは外国で安価に入手出来る事と，日持

ちがよいためである。又船ではグレープフルーツよりオレンジの方が好まれるようである。

その他の果物ではりんごが多いが，これは利用期間が永いことと低温貯蔵に適している

果物のためと考えられるが食味の方には疑問が残るようである。メロンはハネージュメロ

ンが入手されやすいためであろう。

菓子類で豚まん・あんまんは冷凍が普及しているためであろう力も又は男性の噌好に合っ

ているのであろう力､おやつに菓子類を食べさせるかどうかはその司厨長によるようである。

調味料の計算上の平均によると塩分使用量は1日平均約309となり食塩のとりすぎは茄

汁，煮汁など利用されない部分は差引いて考えても問題になる。

ii)荷重平均成分表の穀類中にパンの項目を設けなかったのは穀類全体からみた使用

鼠が少い事と，穀類の加工品としてパン類・麺類を扱った為である。食品分類は賄計理報

先書による分類としたが，今後は分類を簡単にまとめる事も考えてよいのではなかろうか。

然し，漬物類は米飯給食には是非欲しいものであり，噌好品としての菓子類も残したい食

品群である。賄計理書では海藻を三通り（三種）にわけてあるが海草ではその加工品であ

るトコロ天，オキュウト等もあり又佃煮類も多いので分類せずに海草及びその加工品とし

てまとめてもよいのではなかろうか。

穀類の分類も陸上に近い分類法が主食の量が解りやすくてよいと考えられる。

Ill)法的に定められた栄養量及び食品重量と賄計理報告書の比較では表3－1～3の

ようになり，栄養量の適否に疑問がある。

船員法第80条,第2項の食料表は昭和43年告示のものであり，労働協約11章船内食料

第160条食料表は昭和48年12月26日実施のものであるが，昭和47年頃から船は大型化

の傾向となり，船員のエネルギー消費鼠は以前より減少していると考えられる。又労働協

約により船内食料積込み規定による細いとり定めがなされているが，あまりにも細分化さ

れすぎて利用が繁雑なのではなかろうか。

10日間の旬盆で定めてある点は献立作成上からも好ましいが（船員法・労働協約の量）船内

樹込み規定（外航標準食料購入参考表）の各食品の種類及び量は大極的につかめばよいので
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はなかろうか。

船員法の穀類エネルギー比63．4パーセントは穀類の量の多きさを表しており，これは60

パーセント以内にすべきである。

3者に共通していることは動物性蛋白質及び動物性脂肪の比率が高値を示している事で
＊

ある。栄養生理上からみても動物性脂肪は全脂肪の％程度が望ましいといわれている。
＊＊

又米国をはじめノルウェーやスエーデンで新しい栄養革命が始まっている。共通の目標

は砂糖や脂肪（動物性脂肪）を減らし，カロリー食品では穀類をもっと食べ，蛋白食品で

は脂肪の関連で魚や烏肉をもっとふやすべきだというものである。成人病の予防のために

も日本人は伝統的な日本の食生活にもっと自信をもつべきである。この事からも動物性脂

肪の比は35パーセント以下におさえたもb

蛋白質1241という船員法の量は体蛋白の必要鼠を平均15/i9として体重83k9の人の必

要量であり，船員の平均体重が83k9あれば適量であろうが，恐らく83k9以下の平均体重で

はあるまいかb現状維持による動物性食品の供給がなされるとすれば献立作成上・調理上

の配慮が必要となる。参考までに2，410“蛋白エネルギー比13％脂肪エネルギー比25％に

よる食品構成試案を表3－4に記載しておく。

全般的に船員法の食料表，労働協約の食料表ともに栄霊的に好ましい食品配分（食品構

成）をする必要があろう。

M昭和52年海員組合調査の総数40,096名の荷重平均栄養所要量表4によると総平

均では2,410aとなり船員法・労働協約の総エネルギーとはかなり異った数値となってい

る。参考までに海上労研小石氏の調査による摂取カロリーは2,412“である（昭和47年調

査）日本人1人1日平均所要量は2,100皿であり，これらの数値から考えても船員法，労

働協約の改訂が望まれる。

V)冷凍庫・冷蔵庫の設置状況をみると，商船の冷凍設備は全体的に普及度が低いようで

あるが，冷蔵庫の設備は完備されている。近年徐々に冷凍設備も増える傾向にあるよう喝船

の食品管理を考える時，今後進むべき方向として食品の適温管理をなし長期貯蔵に対応する必

要がある。この面で低温管理は必須条件ではなかろう力も船舶の冷凍・冷蔵設備は大きく肉庫

・魚庫・野采庫・ロビーに分けられ，一部の船はその他に冷凍庫を設えている。冷凍庫を設け

た船では肉庫と魚庫が共用になっているoSho･Si2社の魚肉庫･野菜庫･ロビー・冷凍庫の分

布状況をみる限り，会社により設置状況に差のあることが窺える。又Yu社の昭和47年と53年

竣工の船による床面積，保持温度の比較でも床面積は広くなっているし，保持温度も冷凍

庫では－20℃が守られている。（食品衛生法の規制温度は－20℃以下であるo)

注＊「最新栄養化学」医歯薬出版KK

＊＊「日経新聞一春秋一」S.54.6.22
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今後は出来る限り冷凍設備を設けて食品の低温管理による品質保持につとめ，素材の面か

らも美味しい料理作りをする事に努力する必要がある。

vD要約

商船の栄葉管理を考える時，まず栄謎補給の実態把握をするべきだと女性の可能範囲で

の調査による結果2，3の知見を得た。

1.使用食品中頻度の高い食品中ポンド肉利用により鶏骨付と牛肉の使用量多く，野采

果物では比較的長期貯蔵に耐える食品が多↓も調味料1日1人当り使用量からみると塩

分301余となり，日本人の平均使用量15'の2倍となっている。

2．船員法・労働協約・実供給量と船員の荷重平均所要鼠のエネルギー値をみると前3

者と荷重平均所要量にはかなり差がある。

3．近年冷凍庫は増えつつあるが，全般的な見地からは普及度が低く企業間格差がある

ようだ6

4．船員の健康保持及び健康増進に寄与する食生活をすすめるため，船内給食献立のマ

ニュアル化をはかり，企業間格差の是正が望まれる。

終りに資料を提供下さった海上労働科学研究所小西泰道先生をはじめとする前記諸氏に

深く感謝の意を表します。なお，本研究の一部は第25回日本栄養改善学会にて口頭発表し

たものである。

(本掌調鰯雲笹纏箪）
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1

使用食品の 隻1年

調味料は1人1日使用量（平均）

ｌ
函
Ｃ
ｌ

食品名 割合％ 食品名 割合％ 食品名 割合％ 食品名 割合％ 食品名 割合％

穀
類
の
加
工
品

粉
類

い
も
類

鮮
魚

食パン

ｲﾝｽﾀﾝI-う銘，

も ち

イ3”ンﾄﾗｰヵﾉ

中華麺

スパゲティー

パン粉

素麺

冷麦

鮫子の皮

薄力粉

天ぷら粉

強力粉

白玉粉

じゃがいも

こんにゃく

糸こんにつく

さつまいも

長いも

里いも

片くり粉

春雨

さば

い か

たい

かつお

黒むつ

11.0

11.0

10.7

10 6

7 9

7 2

6 3

5 9

5.0

4 2

71 3

If 5

11 8

1 4

58.0

9.8

8.0

6.9

6.8

6.4

20

0.9

12.0

9.6

6.0

5.5

5.5

介
類

干
魚
・
魚
缶
詰
類

魚
加
工
品
類

たこ

はまち

いわし

さんま

あじ

煮干

あじ開

干さんま

丸干いわし

汐さば

さば缶

はたはた

ししやも

いわし缶

いわしみりん干

野采天

かまぼこ

さつまげげ

ちくわ

なると巻

おばけ

い力塩辛

はんぺん

小女子佃煮

力つお塩辛

とり骨付

牛上肉

5.3

5 1

5 0

4 3

4 0

18.3

8.9

8.4

8.0

7.7

6 2

4 7

4 0

3 5
、
ゴ
』 0

262

21．0

12.6

10.2

5.0

4.6

3 6

2 7

2 0

1 4

18.7

15.3

獣
鳥
肉
類

獣
鳥
肉
の
加
工
品

乳
・
乳
製
品
類

緑
黄
色
野
菜
類

牛中肉

豚中肉

豚上肉

牛並肉

豚並肉

とり肉

マトン

子牛舌
ノ、 ム

ゲく－コン

ウインナー

サラミ

フ ラ ンク

ﾉ、ムステーキ

コンビーフ

チキンポール

牛 乳

エパミルク

アイスクリーム

ヤクルト

チーズ

にんじん

ほうれん草

レタス

ピーマン

かぼちや

小松菜

14.4

11.4

8.0

8.0

6 6

6 9

2 3

1 2

316

203

9 8

9 5

8.2

2.5

1.0

1 0

76 0

9 7

8 9

3 4

2.0

2C 0

16 0

16 5

9 9

0
J 6

7.0

；
そ
の
他
の
野
菜
類

柑
橘
類

そ
の
他
の
果
物

ふだん草

春菊

ブロッコリー

京 采

白 采

大根

玉ねギ

キャベツ

青ねぎ

トマ ト

なす

セロリ

かぶ

竹の子

カリフラワー

オレンジ

みかん

グレープフルーツ

はっさく

夏みかん

伊予柑

りんご

なし

パナナ

メロン

柿

ぶど
や

つ

4.6

3.1

3.0

2.0

20.0

18.0

17.0

15.0

5.5

48

3.5

3 0

2 5

2 1

2 1

460

19n

14.0

9.1

6 7

1 6

425

15 3

13 2

9 5

7 0

3 3

そ
の
他
の
果
物

菓
子
類

調
味
料
一
人
一
日
使
用
量
（
平
均
）

桃

みか缶

ちいご

パイン缶

チェリー缶

豚まん

あんばん

あんまん

ショートケーキ

羊かん

カステーラ

デコレーションケーキ

三笠山

シュークリーム

プリンの素

クラッカー

しよう油

食塩

ケチャップ

マヨネーズ

コンソメ

ソース

こしょう

カレー粉

ワサピ

マスタード

唐辛子

2.5

2.0

1．5

1．0

03

27.3

15.3

13.7

13 1

9 0

3 7

2 0

1．7

1．2

0.8

07

53.0

17.0

3.4

3.3

0.4

0．45

0.35

0．26

0．26

0．23

0．20



食品群別荷重平均成分表（1001当り）表2

S52年(11隻平均）

ｌ
《
Ｃ
ｌ

食品群
ｴﾈﾉ呼一

型

たん白質

(の

脂肪

(分

糖質

(鋤

か 唾
紬
燐
翰

鉄
㈱

V・A

(IU)

V-Bi

㈱

V.B2

物
》
”

V・C

物

穀
類

米

粉類

穀類加工品

種実類

351

356

323

452

6.2

8.6

9.1

16.7

0.8

0.9

3.7

36.5

79.0

758

612

11 8

6.0

18.0

17.0

450.0

150

81

96

626

0.4

1 3

1 5

9 6

0

0

0

28

0．09

0．15

0．09

0．35

0．03

0 04

0 03

0 08

1．35

1．00

1.00

7．00

0

0

0

6

魚
介
類

鮮魚介類

干魚類

魚介加工品

117

223

128

186

38.2

140

4.3

6.1

40

0

0

7

6

8

0

38.0

701.0

990

193

602

32

6

7

26

6

0

0

108

19

62

0

0

0

10

04

04

0 13

0 13

0．08

5．10

9 00

0 80

1

0

0

肉
類
獣鳥肉類

肉類の加工品

196

373

19.0

15.6

13.4

340

0 2
一

7

11

0

0

115

161

2.3

1.6

78

5

0

0

19

23

0．17

0 04

4
応
し
〕

20

70

0

0

卵 類 156 12.7 11 2 － 650 230 2 6 789 0 10 0 31 C 10 0

乳
類
牛 乳

乳製品

59

154

2.9

5.8

3

7

3

6

4.5

161

100

180

0

0

90

160

0

0

1

2

120

323

0

0

04

07

0

0

15

29

0

0

20

16

2

1

豆
類

§

大 豆 製品

豆 類

味噌類

いも・澱粉類

じゃがいも

95

347

153

81

77

8.2

25.5

12.6

1.3

1.9

5

5

3

0

0

7

9

6

1

1

9

103

7

19

17

3

6

8

8

0

141

110

93

30

5

0

0

0

0

0

102

406

162

28

42

3

6

2

0

0

3

1

8

7

5

20

0

1

0

0

0

0

0

0

50

50

03

05

10

0

0

0

0

0

06

21

09

02

03

0 32

2．60

1．

0．

50
q■■■■■■■■■■■

47

1 00

0

0

0

7

15

野
菜
類
果
物

類

緑黄色野菜類

淡色野菜類

柑橘類

その他の果実類

缶詰類

33

27

41

50

101

2

1．5

0 7

0 4

0 7

0

0

0

0

0

3

2

3

4

2

5

5

16

11

25

3

1

0

7

1

640

33.0

’1，

5.0

240

43

33

18

13

13

1

1

0

0

0

6

5

9

3

7

1，189

30

45

60

39

0

0

0

0

0

09

08

08

02

03

0 13

0 07

0.03

0．02

0 02

0

0

0

0

0

80

40

60

20

30

48

25

45

9

11

：
海草類用

海草加工品

一

－

1

14

7

2

0

1

2

3

5 3

42.6

112

713

0

0

61

236

6

14

2

8

4

2,448

1

0

72

08

0

0

03

21

0

5

50

00

0

0

漬物類

菓子類

油肪類

砂糖類

25

282

866

383

1 6

8.5

■■■■■

0

0 3

5 0

979

0

10.0

50.5

0

99.7

480

220

0.8

2.1

48

60

2

1

2.5

2.4

0.8

0.2

21

一

175

0

0 04

0 04

ー

0

0 04

0 05
一

0

1 10

0 50

0

0

3

2

0

0



船員法80条第2項の食料表栄養計算表（計算は表2による）表3－1

吟
一

(57.D06.6)

穀類比

蛋白比

脂質比

動物蛋白比

動物脂質比

％
％
％
影
％

５
６
０
６
４

●
●
●
●
■

２
５
８
７
９

６
１
１
４
５

10日間

旬量

1日当り

平均量

ｴﾈﾉ峠と

ad

蛋白質

’

脂肪

’

糖質

’

カノ 恥
”
燐
”
鉄
噸
ピタミン

Aiv B,V B2 ” 二謬徴 CV
穀類 5,700 570 1926.6 47.0 1.3 399.釦 82.1 603.5 9.7 0 0.600 0.188 5.4 0

砂糖類 200 20 76.6
一

0 19.94 0.5 0.2 0 0 0 0 0 0

油 類 200 20 173.2 0．01 19.59 0 0 2 0.4 0.2 弱.0
ー 0 0

豆 類 200 20 72.0 4 64 236 8．31 3C7 85.5 1.3 1.4 0.091 0.033 0 0

味噌類 300 30 46.0 3 77 1 10 2．35 279 48.6 0.8 0 0 008 0028 0.4 0

魚介類 1,400 140 218.7 3304 6 73 0．96 3906 390.6 18.5 87.8 0 082 0 161 9.8 0.6

獣鳥肉類

卵類

1,000

500

100

50

285.0

78.0

17

6

30

35

23

5

70

60

0．08
一

9 1

32.5

138.0

115.0

2.0

1.3

41．0

394.5

０
’
０

213

049

０
’
０

105

116

7.0

0.1

0

0

乳 類 100 10 10.6 042 054 1．03 14.0 125
I■■■■■ 22.2 0005 0022

一

0.3

い も類 700 70 566 0 91 C06 13.90 20.8 19.4 0.5 0．30036 0012 0.3 5.2

緑黄色野菜類 800 80 264 1 60 C22 4 20 51.1 341 1.3 928.80069 0 106 06 38.1

その他の野菜類 2,000 200 532 3 00 0 40 1020 66.0 660 3.0 60.40166 0 132 0 8 50.0

柑橘類 500 50 203 036 0 14 790 10.5 90 C5 226 0038 0 014 03 22.3

その他の果物類 500 50 248 0 20 0 19 5 83 2.4 6 9 C 1 301 0 008 0 008 0 1 4.7

海草類 60 6
一 048 005 144 24.8 8 9 C 6 736 0 054 0 007 0 2 0.9

漬物類 500 50 12.5 081 0 15 497 240 24.0 13 105 0 019 0 021 05 1‘3

調味料類・茶 適宣 適宣

合計
(3080.句

3081

Q19.89)

119.9

61．63

61.6

(480

480.

60

6

(787.①

788

(1562.6)

1563

(41.1）

41

0708.2D

1708

0.438

1．44

0.953

0．95

(25.5)

26

023.の

123



表3－2労働協約160条食料表の栄養計算（計算は表2による）

ｌ
《
画
Ｉ

61.1）60.の

穀類比

蛋白比

脂肪比

動物蛋白比

動物脂肪比

％
％
％
％
％

３
５
１
５
８

６
４
３
６
４

５
１
２
４
５

1

10日間

旬段

1日

量

ｴﾈﾉ吋ご－

cat

蛋白質

’

脂肪

’

糖質

’

ｶﾉ1名ﾉｳﾑ

”

燐
”
鉄
”
ピタミン

Aiv B,V B,V ~~晦日父 CV

穀類及び加工品 5,700 570 1926.6 46.97 1．30 399.5 82.1 603.5 9．69 0 0．593 0.1鑓 5.4 0

粉 類

獣鳥及び加工品

300

1,500

30

150

106

427

8

1

８
－
５妬

０
｜
調

28

55

22.74

0．13

5.3

13.7

2

206

4

8

0

2

39

92

0

61.6

0.044

0.319

０
’
０

012

157

0.3

10.4

0

0

鮮魚介類 900 90 1055 16.74 390 0.54 33.8 1737 5 94 968 0.090 0 119 4.6 0

魚介の加工品 260 26 333 3．64 104 1．86 25.6 83 6 76 160 0 009 0021 0.2 1.2

干魚類 120 12 268 4．58 0 73 0.09 84.1 7 2 084 23 0 005 0016 1.0 0

卵 類

牛乳及び加工品

700

360

70

30

5
－

32.0

8．89

1．27

7

1

84

63

ー

3.10

45.5

42.0

161.0

37.5

1

0

82

04

552

66

3

5

0
一

0

069

016

０
’
０

218

065

0.7

一

0

0.8

油 脂類 350 35 303.1 0 02 3427 0 － 0 6 029 613 一 一

0

豆及び種実類 270 27 97.4 626 3．18 11.22 41.5 1154 176 19 0.123 0.044 0 0.3

緑黄野菜 800 80 26.4 1 60 0．22 4 20 51.1 34 1 1．2 9288 0069 0 106 0．56 38.1

そ啄也…きの子類 3,100 310 82.5 4 65 062 1575 102.3 102 3 4．65 936 0 257 0 204 12 77.5

いも類 700 70 56.6 0 91 006 1387 20.8 194 046 0 4 0 036 0011 0 3 目
u 2

果 実類 1,400 140 89.2 0 83 0 39 2456 23.2 20 1 0 87 392 0 067 0028 05 30 1

海 草類 60 60 －

0 48 004 144 24.8 8.9 0 63 736 0 054 0007 02 09

澗物類 700 70 17.6 1 13 021 6 97 336 33.6 175 147 0 027 0030 0 7 18

味 噌類 380 38 58.1 4．77 138 2．98 353 61.6 106 0 0 011 0035 0 6 0

砂糖類 300 30 114.9 一 0 29.91 0 7 0.4 0 06 0 0 0 0 0

合 計
(3613.4)

3613

031.37)

131.4

⑲2.6の

92.6

638.8①

538.9

(665.4)

665

0596.3

1597

(41.13）
41

(2009)

2009

Q.789)

1．79

q､190

1．19

、6．66

27

055.a)

156



1 Q

､

賄計理報告書による1人1日当り供給栄養量の計算表（11隻平均S51.4～52.3)表3－3

Ｉ
心
“
Ｉ

(74.0c4.0

穀類比

蛋白比

脂肪比

51.3#

15.3％

28.4％

動物性蛋白比

動物性脂肪比

54.7％

57.4％

重最

’

ｴﾈﾉlキー

型

蛋白質

’

脂肪

ザ

糖質

’

カル$タム

”

燐
”
鉄
噸
ピタミン

Aiv B,V 巳” 二謬酸 C*9
穀 類

穀類の加工品

458

61

1618.5

196.8

33.85

5．55

3.卯

2．26

361.82

37.30

－

10.4

530.0

58.6

3．89

091

0

0

0.540

0.055

0.160

0.020

4.0

0.6

0

0

いも・澱粉類 81 65.5 1．05 0．07 16.05 241 22.4 053 0.4 0.042 0.014 0.4 6

砂 糖類 26 99.6
－

0 25.卵 0 6 0.3 0 05 0 0 0 0 0

油 脂類 35 釦3.0 0．18 34.28 0 0.3 0.6 0 29 61.3
－ 0.001 6.0 0

乾 燥 豆 6 20.7 153 0．35 6．21 6 6 24.4 0 37 1.2 0.0釦 0012 0.3 0

大 豆 製品 57 54.3 4 68 3 25 5 28 801 58.3 188 0.1 C285 0032 0.2 0

味 噌類 44 67.3 552 160 344 40 71.3 123 0 C013 0041 06 0

鮮魚介類 90 105.5 1674 3 90 0 05 338 173.0 5 94 96.8 〔900 0 118 4 6 1.0

干 魚類 19 42.4 7 26 1 16 0 02 133 2 1.2 1 39 3.6 C 008 0 025 17 0

魚介加工品

獣鳥肉類

36

198

46.1

563.7

5

34

09

25

1

46

44

93

2

0

60

17

35

18

5

1

11.5

272.9

9

3

38

86

22.2

81.3

０
’
０

013

421

０
－
０

029

210

0

13

3

8

0

0

卵 類 63 98.3 8.㈹ 710 － 410 145.0 164 497.1 0 062 0200 0 1 0

牛乳及び乳製品

緑昔角野菜

64.5

60.5

68.6

19.8

2．73

1.20

3

0

52

17

6．64

3．19

90.3

38.3

80.6

256

0

（

08

97

142.9

698.9

０
－
０

034

052

C

0

140

079

0

0

1

5

1.6

28.6

その他の野菜・きの子類 254 67 6 3.80 051 12.90 83.8 838 389 76.7 0 210 0 167 10 63.9

柑 橘類 52 21 1 〔 37 0 14 8．23 10.9 9 4 048 235 0 040 0014 03 23.2

その他の果物類 74 367 C 29 0 29 8．63 3.5 9 7 0 21 446 0 012 0012
一 6.9

果物の缶詰 9 91 C06 0 02 2．26 2.2 12 006 35 0 002 0 001 － 1.0

海 草類 20.6
ー 159 0 16 4．80 82.6 298 2.1 2453 0.180 0 024 1.0 0

漬 物類 59 14.8 0 96 0 18 5．84 28.3 28.3 1．47 124 0.123 0025 0.6 1.5

菓 子類 7.7 21.7 065 038 3．88 1.7 4.6 0．18
一

0.004 0004
－ 0.1

合 計
(3541.0

3541

035

135

33

4

(111.61）
111.6

615.20

515.2

(783.3

783

0642.5)

1643

(40.8）
41

(2011.7)

2012

(3.026>

3．03

q

,1

323

33

(36.1)

36

033.8)

134



表3－4 荷重平均所要量2410odの食品構成試案（表-2により算定）

ｌ
心
《
Ｉ

(36.2)(28.3)

穀類比

蛋白比

脂肪比

52.4％

13.0形

25.4％

動物性蛋白比

動物性脂肪比

縦{僻総鯉撫淵…‘…鎌……｝

I

重量

’

エネルキー

mi

蛋白質

ザ

脂肪

’

糖質

’

ｶﾉ吟ﾉユウム

”

燐
噸
鉄
”
ピタミン

Aiv R09 ＆” ﾆﾆ誇酸 CV
穀類及び加工品鯛 2卯 1017.9 17.98 2．32 配9．10 17.4 435.0:1．16 0 0.261 0.087 3.9 0

粉 類 24 854 2．06 0．22 18.釦 4.3 19.4 0．30 0 0 036 0010 I■■■■■

0

粉 類の加工品 50 1615 4．55 1．85 30.㈹ 8.5 48.0 0．80 0 0 045 0040 0.5 0

種 実類 5 226 0．83 1．82 5.卯 22.5 31.3 0．48 1.4 0018 0004 0.3 0

獣鳥肉及び加工品 60 1704 8．64 14.20 －

5.4 82.8 1．14 24.6 0126 0096 4.1 0

鮮 魚介類 70 819 13.02 3．01 0．42 26.6 135.1 4．60 75.6 0.007 0.091 3.6 －

魚 介の加工品

干魚類｝ 15 26.7 3.9 0．75 0．58 47.5 3．90 6.0 0.006 0.023 0.7 0

卵 類 50 78.0 6．35 5．60
－

32.5 1150 1．30 394.0 0.050 0.150 0．05 0

牛乳及び乳製品 100 106.0 430 5．40 10.30 140 125.0 0．10 227.0 0.220 0.220 1.5 0

油 脂類 27 233.8 ー 26.40 0 － q■■■■■ ■■■■■■■b

47.0
■■■■■ q■■■■ 0 0

砂 糖類 23 鯛.1 0 0 22.90 0.5 一 0 0 0 0 0 0

大 豆 製品 60 57.0 4．92 3．42 5．58 84.6 61.2 1．98 － 0.300 0.036 一 0

緑 黄色野菜

その他の野菜・きの子類

100

200

33.0

54.0

2m

3.”

C

0

28

40

5.釦

10.釦

64.0

66.0

43.0

66.0

1

3

57

00

1189,0
-■

60．0

0．090
ー4■■■■－

0．160

0.130

0.140

0.8

C8

48

50

い も類 70 55.3 1．12 007 12.88 12.2 24.5 0 40 一

0.049 0.018 0 5 8

果 実類 100 46.0 0．55 035 13.80 13.0 16.0 0 60 52.0 0．050 0025 0 4 27

海 草類 10 － 017 0．02 0．53 11.2 6.1 0．62 0.4 0.172 0 003 0 05 0

漬 物類 30 7.5 0．48 0．09 3.00 14.4 144 075 6.3 0012 0012 －

1

み そ類 20 30.6 2．52 0．72 1．56 186 32.4 056 0 0 006 0018 0.3 0

菓 子類 20 56.4 1．70 1．00 10.10 4.4 12.0 048 －

0 008 0.100 0

合 計 2412 78.1 68 381 606 1315 237 2083 145 1．20 17.5 134



船舶労働者の現状労働量から推測される必要栄養量。

表4－1荷重平均栄養所要量（普通労作として）

船舶労働者40,096名を年令別に区分して荷重平均所要栄養量を計出したもの。

表4－2労働者の年令別構成割合

注職員数13，693名

部員数26，403名

栄養素査議会決定のもの。

表4－3日本人の栄養所要盆（抜粋）一男子のみ－

(栄養審議会決定の表より）
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表5－1庫別温度と設慨率
S50.7.1845隻平均

表5－2魚・肉・冷凍食品用庫の設圃率推移
S50．7.1 845隻平均

表6Sho,Si2社の冷凍・冷蔵庫の設髄状況S50.の調査

－46－

対 象 冷凍食品用庫 魚庫 肉庫

平均温度
℃

設置率

影

平均温度
℃

設睡率

％
平均温度
℃

設置率

％

船主団体

外航労務協会 －19．17 6．86 －13．1 56.45 －13．23 43
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船主労務協会
－17．71 0.83 －11．0 43.55 －11．15 32
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表7Yu社2船の冷凍・冷蔵庫の細目
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