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The Japan Society for Analytical Chemistry 

公益社団法人 日本分析化学会 

付 与 値 証 明 書 

Reference Material 

JSAC PT0721-4 

魚肉ソーセージ管理試料 

栄養成分等分析用 

 
本管理試料は、魚肉ソーセージ中の代表的な栄養成分と無機成分の含有率を付与した標準物質

1) である。その付与値は、本会が実施した技能試験（食品成分の分析）2)で得られた値に基づい

ており、表 1 にその成分含有率を示す。 

魚肉ソーセージと類似した組成の試料の分析にあたり、分析試料と本管理試料とを併行して分 

析し、分析試料について得られた分析値が妥当であるかどうかを確認するときなどに有用である。 

本管理試料の荷姿は、樹脂フィルムで密封されており、75 g/本のもの 4 本が緩衝材に包まれ袋

に収納されている。 

 

表 1 付与値  

 
   成 分 

 
    付与値 注 1 所間標準偏差  

注 2 

 
表示単位 

採用データ数 
   (N) 

たんぱく質 注 3 8.80 0.13 g/100g 38 

脂 質 8.53 0.33 g/100g 26 

灰 分 3.12 0.13 g/100g 41 

水 分 65.48 0.25 g/100g 33 

カルシウム 494 24 mg/100g 34 

鉄  0.50 0.05 mg/100g 32 

ナトリウム 710 31 mg/100g 35 

リ ン 80.4 1.8 mg/100g 32 

注 1 本会が実施した技能試験（食品成分の分析）報告書 2) のロバストな平均値を付与値とした。 

      付与値は試料 100g あたりの値であり、乾燥した試料についてのものではない。 

注 2  所間標準偏差は、室間標準偏差ともいう。技能試験におけるロバスト標準偏差である。詳
細は技能試験（食品成分の分析）報告書 2) を参照。 

注 3  全窒素量からたんぱく質量を求める換算係数は 6.25 である。文献 4 を参照。 

 

使用上の注意 

1. 樹脂フィルムを開封したあとは、秤量・化学処理等の操作をなるべく早く開始する。 

2. 分析時には、1 個の分析を行う場合は中央部から、2 個の分析を行う場合には試料を中央から 

二つに分割して各々を試料の前処理から独立に分析する。試料の両端部分は使用しない。 
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保管上の注意及び付与値の安定性 

1. 冷暗所に保管する。 

2. 付与値の安定性については、分析値付与から 2 年後の試験で安定であることを確認し、4 年間

を有効保存期間としている。今後、定期的に試験を実施し、結果が得られ次第本会会誌・ホー

ムページ等に掲載する。 

 

標準物質の調製方法及び均質性の確認 

1. 調製方法 

試料は、本会が日本水産（株）より製品と同じ形体にビニールパックされた同じロットの魚肉

ソーセージを入手し、一本ずつ試料番号を付与した。 

2. 均質性試験 

入手した試料について、本会技能試験品質マニュアル 3) に従って均質性試験を実施した。入

手した試料の中から任意に 10 本を選び、1 本の試料を二つに分割して合計 20 個の試料とし、

たんぱく質、脂質、灰分、水分及びカルシウム、鉄、ナトリウム、リンの 8 成分について下記

の付与値の決定に用いた分析方法により、1 本についてそれぞれ繰り返し 2 回の分析を行い、

均質であることを確認している。詳細は、本会が実施した技能試験（食品成分の分析）報告書

2) を参照。 

 

付与値の決定方法 

付与値の決定は、公定法である「栄養表示基準における栄養成分等の分析方法等について」4) 

に従った。 

1. 分析方法と分析対象成分 

（１）たんぱく質  窒素定量換算法(ケルダール法)  

（２）脂質        酸分解法 

（３）灰分     直接灰化法  但し 550 ℃, 恒量 

（４）水分     常圧加熱乾燥法 但し 105 ℃, 5 時間 

（５）カルシウム  １）過マンガン酸カリウム容量法、２）原子吸光光度法、 

３）誘導結合プラズマ発光分析法 

（６）鉄      １）オルトフェナントロリン吸光光度法、 ２）原子吸光光度法、 

３）誘導結合プラズマ発光分析法 

（７）ナトリウム  １）原子吸光光度法（灰化法）、２）原子吸光光度法（塩酸抽出法）、 

３）誘導結合プラズマ発光分析法 

   （８）リン     １）バナドモリブデン酸吸光光度法、 

２）モリブデンブルー吸光光度法、３）誘導結合プラズマ発光分析法 

 分析方法の詳細は、本会が実施した技能試験（食品成分の分析）報告書 2) を参照。 

 

2. 分析技能試験の実施期間 

  分析技能試験は 2015 年 1 月 19 日から 3 月 20 日の間に実施した。 

3. 分析結果の評価と付与値の決定 

本会が実施した技能試験（食品成分の分析）に参加した 42 試験機関が報告した分析値を集

計して、ロバスト法 による平均値を付与値とした。さらに、ロバストな所間標準偏差を求め

て表 1 に付与値と併記した。成分によっては分析方法に依存したものがあったが、参加試

験所数が多いものを採用した。詳細は技能試験（食品成分の分析）報告書 2) を参照。 
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