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■FMう す 味 肉 団 子6g・10g・15g

○ 提 案 理 由 卵 ・乳 ・小 麦原 料 を工場 内 に持 ち込 まない専 用工場 で製造 す る事 で 、 コ ンタ ミ防止 に も配慮 した商品 です 。 また製 品

出荷 時 に製造 ロ ッ ト毎 にア レルゲ ン検査 を実施 し2PPM未 満 であ る事 を確 認 した物 を出荷。 食塩 相 当量10090,3g、

鉄 分、 食物 繊維 に配慮 した商 品。不 足 しが ちな カル シ ウム も豊富 に取 れ る様 に付 与 しま した。

*69167個 ・109100個 ・15967個 定 数詰 め商 品で す。

参考価格 規格1kg×6袋

分 類 冷凍加熱食肉製品(加熱後包装)

直接食品に接する包材 ポリエチレン

○ 調 理 方 法(又 は 取 扱 上 の 注 意 点)

・揚げ:約160℃ に熱 したたっぷ りの油に凍 った ままの商品 を入れ、 ときどき返 しなが ら約3分

30秒 間(10g:約4分 、15g:約5分)揚 げて ください。

●油 ちょう調理する際は、揚 げ油の中 に先 に揚 げた食材のア レルゲ ンが微量 に残 ってい る場合

があ りますので、ご注意 ください。
・煮込み:あ らか じめ温 めた煮液 に凍 った ままの商 品を入れ、弱火で約8分 間(10g:約10分 、
15g:約12分)煮 込んで くだ さい。

○ 使 用 原 材 料 ・構 成 比 ※原材料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合があります。

使用原材料 原産地
構成比
(%)

アレルゲン
対象原料 使用原材料 原産地 構成比(

%)
アレルゲン
対象原料

食肉 にんにくおろし 0.10

鶏肉(日本) 日本 40.60 鶏肉 香辛料類 0.10

豚肉 日本 10.10 豚肉 加工デ ンプ ン 5.70

たまね ぎ 日本 17.80 セ ル ロー ス 0.60

豚脂 日本、他 5.10 豚肉 炭酸Ca 0.30

粒状大豆たんぱ く 加工地・日本 5.10 大豆 ピロリン酸第二鉄 使用
水溶性食物繊維 230 揚 げ油(な たね油) 240

食塩 0.40 水 8.80

しょうが おろし 0.40

砂糖類車糖上白糖 0.20 計

◎製品製造地 福岡県八女郡広川町

○公的機関による検査結果

品 名:FMう す 味 肉 団 子6g・10g・15g

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号XCAO363401

生産者:日 東ベス ト(株)
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215 11.4 13.7 11.5 0.39 155 150 30 150 9.8 1.1 12 0.13 0.11 1 4.0

生菌数 Ecoli 黄色ブドウ球菌 サルモネラ

300以 下/g 陰性 100以 下/g 陰性/259

*衛 生状態は良好であり、かつ食品衛生法に定める成分規格に合致しています。

公 益社 団 法人 学校 給 食物 資 開発 流通 研 究協 会 殿

2023年10月18日 に本会に依頼された上記供試品についての2023年11月14日

試験結果は上記の通 りです・ 一般財団法人 食 品 環 境 検 査 協 会

†魏醸
猷

壌 戻ヨ

当社は、本会の流通会員として自信をもって当協会の推奨食品をお勧めします。

○お問い合わせ

学流協生産会員 o
NittoBest

日東ペスト株式会社
本 社 〒991-8610山 形県寒河江市幸町4-27ffO237(86)2100

営業本部 〒274-8585千 葉県船橋市習志野4-7-1晋047(477)2110

http://www,nittobest,co,jp/



食ものがた り

塩 と体 について
・塩の体内での働 きについて

塩 は体内で塩化物イオンとナ トリウムイオンの状態で存在 し、人間の体に大切 な働 きをしています。

消化 と吸収を助 ける体の中にある塩化物イオンは胃酸の もとになって、胃で食べ物 を消化 した り殺菌 した りしていま

す。ナ トリウムイオ ンは、小腸で、食べ物か ら得た栄養 を吸収するのに必要です。細胞 を保つ人の体はとてもた くさん

の細胞か らできています。その細胞は細胞外液という液に囲まれています。ナ トリウムイオンは細胞外液に多 く含 ま

れていて、細胞がちゃんと働けるように、細胞の中と外の濃 さのバランスを一定に保っています。刺激の伝達温かいも

のや冷たいものを触 ったときなど、その刺激を脳 に伝えた り、脳か ら手や足を動かす ように筋肉に命令 を伝えた りする

のが神経細胞。ナ トリウムイオンは、神経細胞が刺激や命令を伝 えるときに必要です。
・体にはどれ くらい塩があるので しょうか?

体内の塩分量は大人 と子供で異 なり、大人で体重の0.3～0.4%、 子供では約0 .2%と いわれてい ます。例えば、体重

60kgの 成人の場合 は、体内の塩分量は約200g程 度ということになりますね。

1リ ットルの血液中には約9gの 塩が とけていて、輸血 をする血液が不足 している時に生理食塩水(リ ンゲル液)が 代

用できるのもこのためです。また、塩分は骨にも含まれてお り、血液中の塩分がなくなると溶け出して塩分 を補った り

する働 きもします。(公 財)塩 事業センターホームページ 「塩の基本 塩 と人間体」 より

製造工程図

粒状大豆 たんぱ く、水溶性食物繊維 、

食塩 、 しょ うが お ろ し、砂 糖 類、

車糖、上 白糖、

にんに く おろ し、香辛料 類、水、

加工デ ンプン、 セル ロース、

炭酸Ca、 ピロリン酸第二鉄

揚げ油(な たね油)

金 属 検 査

Fe:1.Ooo.Sus:1.5di

X線 検 査

Sus球:φ1.0、Sus線:φ0.5×5mm、

EPDMゴ ム球:φ8.0、 ガラ ス球(石 英)

金属検査
:2.5.

品質 ・細 菌検 査

63℃30分 相当以上

学流協の推奨品

開発テーマ

学校給食環境 ・喫食形態の多様化に配慮 し、『おい しく安全 ・楽 しく食育』にふさわしい

優良食品の開発に取 り組む。

当協会は、流通会員(学 校給食 に強い関心 を持ち地域 を代表する業務用問屋)と 生産会員(学 校給食向けの優良食品を生産する有力食品

メー カー)で 構成する公益法人で 「学校給食の充実改善 に寄与 すること」を 目的 とし、学校給食用優良食品の開発 ・選 定 ・普及 と情報提供

活動を主たる業務 として行ってお ります。

開発食品選定委員(学 識者)

委 員 長 田島 眞

委 員 鈴野 弘子

〃 原島恵美子

〃 岩瀬 充子

実践女子大学名誉教授

東京農業大学教授

神奈川工科大学准教授

茨城県新採栄養教諭指導員

長

員

類

〃

副

委

〃

石井 克枝

原 正美

石田 裕美

石川久美子

千葉大学名誉教授

京都光華女子大学教授

女子栄養大学教授

(公社)全 国学校栄養士協議会前理事

公益社団法人 学校給食物資開発流通研究協会(略 称:学 流協)

学 流協
〒101-0047東 京 都 千 代 田 区 内 神 田3-2・ 一・12TEL:03(5298)6125

E-mailigrk-21@ac.auone-net.jp

http://www.gakuryukyo.or.jp/


