
千葉県循環器病センター
総合診療内科

栄養科
看護局

糖尿病・代謝・内分泌外来における
塩分・蛋白摂取状況

透析予防指導群と栄養指導群の比較
朝・昼・夕食の比較

令和２年１月



 病床数 220床

 平均在院日数 約12日

 診療科 循環器科、神経内科 他19診療科

 特 色 ・心臓病、脳卒中など循環器病に関する専門的医療

・内科、外科など一般診療と地域中核病院としての役割

・DPC対象病院



栄養管理
管理栄養士

正規職員 3名
嘱託職員 2名

給食管理
全面委託方式

栄養科組織

入院患者の
栄養管理

外来患者の
栄養指導



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

２．塩分蛋白摂取評価表を用いた実態解析

３．２０２０年版日本人の食事摂取基準をふまえた検討

４．朝・昼・夕食ごとの塩分摂取量と蛋白摂取量の検討

塩分摂取量と蛋白摂取量の二次元展開分析

塩分摂取量と蛋白摂取量の相関

減塩指導と蛋白摂取量の関係性

５．今回の検討から明らかになった課題と解決の方向性



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

減塩指導と蛋白摂取量の関係性



高度腎機能障害患者指導加算（１００点）
における運動指導・適正な蛋白摂取の重要性

高度腎機能障害患者では
フレイル・サルコペニアのリスクが高い

腎保護治療薬（GLP-1受容体作動薬等）による
薬剤性サルコペニアのリスク

減塩実践指導などによる
蛋白質摂取量減少のリスク



腎症進展阻止薬による薬剤性サルコペニア

GLP-1受容体作動薬
SGLT2阻害剤

食欲低下減塩指導

要介護

転倒・骨折

体重減少

サルコペニア

下肢筋力低下

バランス障害

タンパク
摂取不足？

腎保護治療

治療効果の
最大化



腎症進展阻止薬による薬剤性サルコペニア

GLP-1受容体作動薬
SGLT2阻害剤

食欲低下減塩指導

要介護

転倒・骨折

体重減少

サルコペニア

下肢筋力低下

バランス障害

タンパク
摂取不足？

腎保護治療

治療効果の
最大化腎保護治療の効果最大化に不可欠な

減塩実践の指導は

蛋白摂取量の減少・フレイル・サルコペニを

増悪させる可能性はないだろうか？



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

２．塩分蛋白摂取評価表を用いた実態解析

塩分摂取量と蛋白摂取量の相関

減塩指導と蛋白摂取量の関係性



循環器病センター内科外来の塩分・蛋白計算表
                                                                                                  

 

主　菜 主　食 乳製品 嗜好品 補助食品 野菜 【料理別】 計 塩分
　 　

点 点 点 点 点 0.2点 g g
　

点 点 点 点 点 0.2点 g g
　

点 点 点 点 点 0.2点 g g
　

点 点 点 点 点 0.2点 g g
 合 計　 ｇ ｇ□ ３５０点

□ ４５０点

 　　診察前日献立

朝
食

昼
食

夕
食

間
食

たんぱく質
計算表

魚：
切り身1/2

肉：
生姜焼き用1枚

卵：１個

豆腐：1/3丁

ご飯：
軽く２膳
(240g)

左の食品１つを１点として記入
し計算します
１点₌たんぱく質６ｇｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘ

お名前

ID 

点×6g

＝ ｇ

点×6g
＝ ｇ

食パン：
6枚切り
1枚

牛乳：
200ml

チーズ：
２個

ﾖｰｸﾞﾙﾄ：
2個

点×6g

＝ ｇ

点×6g

＝ ｇ

それぞれ
1/2量うどん：1玉 ｱｲｽｸﾘｰﾑ

どら焼き
たんぱく質 塩分
２０ｇ ２g

握力 右： kg 左：

診察日 月 日


★たんぱく質・塩分計算表

		                                                                                                  



																				 　　　　　　　　　　　　　　　

		 　　診察前日献立 シンサツ ゼンジツ コン タチ						主　菜 オモ ナ		主　食 オモ ショク		乳製品 ニュウセイヒン		嗜好品 シコウヒン		補助食品 ホジョ ショクヒン		野菜 ヤサイ				【料理別】 リョウリ ベツ		計 ケイ		塩分 エンブン

		朝食 アサ ショク						　　　　　　　　　　　　　　										　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		昼食 チュウショク						　　　　　　　　　　　　　　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		夕食 ユウショク						　　　　　　　　　　　　　　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		間食 カンショク						　　　　　　　　　　　　　　



								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

																		□ ３５０点
□ ４５０点 テン テン				 合 計　 ゴウ ケイ		ｇ		ｇ







たんぱく質
           計算表

魚：
切り身1/2


肉：
生姜焼き用1枚

卵：１個

豆腐：1/3丁

ご飯：　軽く２膳
(240g)

左の食品１つを１点として記入し計算します
    １点₌たんぱく質６ｇ


ｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘﾝ

お名前                                

ID                                       

 　点×6g
＝　　    ｇ


    点×6g
＝   　   ｇ


食パン：　　6枚切り1枚

牛乳：200ml


チーズ：２個


ﾖｰｸﾞﾙﾄ：2個


   点×6g
＝　       ｇ


    点×6g
＝　        ｇ


それぞれ1/2量

うどん：1玉　

ｱｲｽｸﾘｰﾑ

どら焼き

たんぱく質　　塩分
  ２０ｇ　 ２g



１食分の　
　目標！


握力　右：　　　kg　左：　　　kg

 診察日　　　月　　日                              



たんぱく質計算表 

		                                                                                                  



																		 　　　　　　　　　　　　　　　

				 献　    立 コン タチ		主　菜 オモ ナ		主　食 オモ ショク		乳製品 ニュウセイヒン		嗜好品 シコウヒン		補助食品 ホジョ ショクヒン		野菜 ヤサイ				【料理別】 リョウリ ベツ		計 ケイ

		朝食 アサ ショク				　　　　　　　　　　　　　　										　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		昼食 チュウショク				　　　　　　　　　　　　　　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		夕食 ユウショク				　　　　　　　　　　　　　　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		間食 カンショク				　　　　　　　　　　　　　　



						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

																				 合 計　 ゴウ ケイ		ｇ







たんぱく質
         計算表

魚：
切り身1/2


肉：
生姜焼き用1枚

卵：１個

豆腐：1/3丁

ご飯：　軽く２膳

左の食品１つを１点として記入し計算します
    １点₌たんぱく質６ｇ

【料理別】の食品のたんぱく質量を加えます

ｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘﾝ

お名前                                

ID                                       

 　点×6g
＝　　    ｇ


    点×6g
＝   　   ｇ


食パン：　　6枚切り2枚

牛乳：200ml


チーズ：２個


ﾖｰｸﾞﾙﾄ：2個


   点×6g
＝　       ｇ


    点×6g
＝　        ｇ


1/2量

うどん：1玉　

ｱｲｽｸﾘｰﾑ

どら焼き



★資料 (食材別)横

						【食材別】たんぱく計算 １点分の目安量 ショクザイ ベツ ケイサン メヤス

				魚介類 ギョカイルイ







				肉類 ニクルイ



				大豆.卵.乳 ダイ マメ タマゴ チチ						菓子類 カシルイ



				パン類 ルイ







ﾐｯｸｽﾅｯﾂ：30g

ﾂﾅ缶：1/2缶

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ：２個

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ：２枚

鮭：1/2切れ

さつま揚(小)：２枚

そば(乾麺)：40g

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ
(袋麺、ｶｯﾌﾟ麺)：2/3量

あさり：30個

ｳｲﾝﾅｰ：2本

ハム：２枚

納豆：１ﾊﾟｯｸ

卵豆腐：１個

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ：2切れ(60g)

鯖：1/2切れ

丸干し：2/3尾

目刺し：3尾

鯖缶：1/5缶

刺身：２切れ

ｼﾘｱﾙ：80g

もち：３切れ

枝豆：
40さや(100g)

ｶｽﾃﾗ：２枚

笹かま：２枚

生揚げ：2/3枚

〔赤身肉〕
ヒレカツ用：1枚(30g)

〔脂身含む肉〕
牛ｶﾙﾋﾞ：3枚

〔脂身含む肉〕
手羽先：１本

〔赤身肉〕
ささみ：1枚(30g)

たこ刺身：５切れ

えび：２尾



★資料（料理別）横

						【料理別】たんぱく質量(g) シツ リョウ

				麺類 メンルイ

						　　　　　　　　　　　　　　

				ご飯物 ハン モノ

						　　　　　　　　　　　　　　

				パン類 ルイ



				肉のおかず ニク



				魚のおかず サカナ						菓子類 カシルイ

































せぐろごま漬け
(4尾):6g

あん団子(2本)：5g

そうめん：(1.5束)7.5g

ﾐｰﾄｿｰｽ:22.7g

助六寿司：12g


ﾁｬｰﾊﾝ：14.2g


ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ：29.5g

ﾈｷﾞﾏ:6.8g

ﾅﾎﾟﾘﾀﾝ:18.7g

皮:2.5g

ﾓﾓ:9.8g

ざるそば:10.0g


天ぷらそば
:24.7g


かつ丼:20.3g

カレー:22g

とんかつ:20.3g

冷やし中華:20.3g

醤油ﾗｰﾒﾝ:21.6g


牛肉ｺﾛｯｹ
：4g

牛丼：26.6g

鶏唐揚げ
：5g

ﾎﾟﾃﾄｺﾛｯｹ
：2.8g


大福：3g

餃子：14.2g


生姜焼き：12g

寿司26.7g


肉じゃが
(小鉢１つ分)
：11.9g

鯵開き：15.8g

あんぱんﾞ:6.3g

ﾋﾟｻﾞ(半径20cm)
：20g

お弁当(大)：30g


おにぎり:4g

おでん(5個)
：18.2g

鰺フライ：16.5g

ﾊﾝﾊﾞｰｶﾞｰ
：13.3g

焼きそば:13g

お弁当(小)：20g


ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：11.3g

ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞ:14g

お好み焼き：17g

エビチリ：20g

ｶﾚｰﾊﾟﾝ：7g



資料 (食材別)縦

						【食材別】たんぱく質１点分の目安量 ショクザイ ベツ メヤス

						主菜 シュサイ						主食 シュショク

















												その他 タ

































ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞｲｯﾁ：
1/2袋



ﾐｯｸｽﾅｯﾂ：30g

ﾂﾅ缶：1/2缶

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ：２個

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ：２枚

鮭：1/2切れ

さつま揚(小)：２枚

そば(乾麺)：40g

ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：１/2枚

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ
(袋麺、ｶｯﾌﾟ麺)：2/3量

あさり：30個

ｳｲﾝﾅｰ：2本

ハム：２枚

納豆：１ﾊﾟｯｸ

卵豆腐：１個

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ：2切れ(60g)

鯖：1/2切れ

丸干し：2/3尾

目刺し：3尾

鯖缶：1/5缶

刺身：２切れ

ｼﾘｱﾙ：80g

もち：３切れ

枝豆：
40さや(100g)

ｶｽﾃﾗ：２枚

笹かま：２枚

生揚げ：2/3枚

〔赤身肉〕
ヒレカツ用：1枚(30g)

〔脂身含む肉〕
牛ｶﾙﾋﾞ：3枚

〔脂身含む肉〕
手羽先：１本

〔赤身肉〕
ささみ：1枚(30g)

たこ刺身：５切れ

えび：２尾



資料（料理別）縦

		【料理別】たんぱく質量(g) シツ リョウ

		麺類 メンルイ		ご飯物 ハン モノ		パン類 ルイ		肉のおかず ニク		魚のおかず サカナ













										菓子類 カシルイ





































そうめん
：(1.5束)7.5g

ﾐｰﾄｿｰｽ：22.7g

ﾅﾎﾟﾘﾀﾝ：18.7g

ざるそば：10ｇ

天ぷらそば：24.7g

冷やし中華：20.3g

醤油ﾗｰﾒﾝ：21.6ｇ

焼きそば：13.0g

助六寿司：12g


ﾁｬｰﾊﾝ：14.2g


かつ丼：20.3g

カレー：22g

牛丼：26.6g

寿司：26.7g


お弁当(大)：30g


おにぎり：4g

お弁当(小)：20g


あんぱんﾞ：6.3g

ﾋﾟｻﾞ(半径20cm)：20g

ﾊﾝﾊﾞｰｶﾞｰ：13.3g

ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：11.3g

ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞ：14g

お好み焼き：17g

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ：29.5g

ﾈｷﾞﾏ：6.8g

皮：2.5g

ﾓﾓ：9.8g

とんかつ：20.3g

鶏唐揚げ：5g

ﾎﾟﾃﾄｺﾛｯｹ：2.8g


餃子：14.2g


生姜焼き：12g

肉じゃが
(小鉢１つ分)
：11.9g

牛肉ｺﾛｯｹ：4g

せぐろごま漬け
(4尾)：6g

鯵開き：15.8g

おでん(5個)：18.2g

鰺フライ：16.5g

あん団子(2本)：5g

大福：3g
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【食材別】たんぱく計算 １点分の目安量

魚
介
類

肉
類

大
豆
.
卵
.
乳

パ
ン
類

菓
子
類

ﾐｯｸｽﾅｯﾂ：30g

ﾂﾅ缶：1/2缶

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ：２個

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ：２枚

鮭：1/2切れ

さつま揚(小)：２枚

そば(乾麺)：40g
ｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ
(袋麺、ｶｯﾌﾟ麺)：2/3量

あさり：30個

ｳｲﾝﾅｰ：2本ハム：２枚

納豆：１ﾊﾟｯｸ 卵豆腐：１個

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ：2切れ(60g)

鯖：1/2切れ
丸干し：2/3尾 目刺し：3尾

鯖缶：1/5缶

刺身：２切れ

ｼﾘｱﾙ：80gもち：３切れ

枝豆：
40さや(100g) ｶｽﾃﾗ：２枚

笹かま：２枚

生揚げ：2/3枚

〔赤身肉〕
ヒレカツ用：1枚(30g)

〔脂身含む肉〕
牛ｶﾙﾋﾞ：3枚

〔脂身含む肉〕
手羽先：１本

〔赤身肉〕
ささみ：1枚(30g)

たこ刺身：５切れ

えび：２尾


★たんぱく質・塩分計算表

		                                                                                                  



																				 　　　　　　　　　　　　　　　

		 　　診察前日献立 シンサツ ゼンジツ コン タチ						主　菜 オモ ナ		主　食 オモ ショク		乳製品 ニュウセイヒン		嗜好品 シコウヒン		補助食品 ホジョ ショクヒン		野菜 ヤサイ				【料理別】 リョウリ ベツ		計 ケイ		塩分 エンブン

		朝食 アサ ショク						　　　　　　　　　　　　　　										　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		昼食 チュウショク						　　　　　　　　　　　　　　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		夕食 ユウショク						　　　　　　　　　　　　　　





								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		間食 カンショク						　　　　　　　　　　　　　　



								点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

																		□ ３５０点
□ ４５０点 テン テン				 合 計　 ゴウ ケイ		ｇ		ｇ







たんぱく質
           計算表

魚：
切り身1/2


肉：
生姜焼き用1枚

卵：１個

豆腐：1/3丁

ご飯：　軽く２膳
(240g)

左の食品１つを１点として記入し計算します
    １点₌たんぱく質６ｇ


ｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘﾝ

お名前                                

ID                                       

 　点×6g
＝　　    ｇ


    点×6g
＝   　   ｇ


食パン：　　6枚切り1枚

牛乳：200ml


チーズ：２個


ﾖｰｸﾞﾙﾄ：2個


   点×6g
＝　       ｇ


    点×6g
＝　        ｇ


それぞれ1/2量

うどん：1玉　

ｱｲｽｸﾘｰﾑ

どら焼き

たんぱく質　　塩分
  ２０ｇ　 ２g



１食分の　
　目標！


握力　右：　　　kg　左：　　　kg

 診察日　　　月　　日                              



たんぱく質計算表 

		                                                                                                  



																		 　　　　　　　　　　　　　　　

				 献　    立 コン タチ		主　菜 オモ ナ		主　食 オモ ショク		乳製品 ニュウセイヒン		嗜好品 シコウヒン		補助食品 ホジョ ショクヒン		野菜 ヤサイ				【料理別】 リョウリ ベツ		計 ケイ

		朝食 アサ ショク				　　　　　　　　　　　　　　										　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		昼食 チュウショク				　　　　　　　　　　　　　　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		夕食 ユウショク				　　　　　　　　　　　　　　





						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

		間食 カンショク				　　　　　　　　　　　　　　



						点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		点 テン		0.2点 テン				g		g

																				 合 計　 ゴウ ケイ		ｇ







たんぱく質
         計算表

魚：
切り身1/2


肉：
生姜焼き用1枚

卵：１個

豆腐：1/3丁

ご飯：　軽く２膳

左の食品１つを１点として記入し計算します
    １点₌たんぱく質６ｇ

【料理別】の食品のたんぱく質量を加えます

ｶｽﾀｰﾄﾞﾌﾟﾘﾝ

お名前                                

ID                                       

 　点×6g
＝　　    ｇ


    点×6g
＝   　   ｇ


食パン：　　6枚切り2枚

牛乳：200ml


チーズ：２個


ﾖｰｸﾞﾙﾄ：2個


   点×6g
＝　       ｇ


    点×6g
＝　        ｇ


1/2量

うどん：1玉　

ｱｲｽｸﾘｰﾑ

どら焼き



★資料 (食材別)横

						【食材別】たんぱく計算 １点分の目安量 ショクザイ ベツ ケイサン メヤス

				魚介類 ギョカイルイ







				肉類 ニクルイ



				大豆.卵.乳 ダイ マメ タマゴ チチ						菓子類 カシルイ



				パン類 ルイ







ﾐｯｸｽﾅｯﾂ：30g

ﾂﾅ缶：1/2缶

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ：２個

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ：２枚

鮭：1/2切れ

さつま揚(小)：２枚

そば(乾麺)：40g

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ
(袋麺、ｶｯﾌﾟ麺)：2/3量

あさり：30個

ｳｲﾝﾅｰ：2本

ハム：２枚

納豆：１ﾊﾟｯｸ

卵豆腐：１個

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ：2切れ(60g)

鯖：1/2切れ

丸干し：2/3尾

目刺し：3尾

鯖缶：1/5缶

刺身：２切れ

ｼﾘｱﾙ：80g

もち：３切れ

枝豆：
40さや(100g)

ｶｽﾃﾗ：２枚

笹かま：２枚

生揚げ：2/3枚

〔赤身肉〕
ヒレカツ用：1枚(30g)

〔脂身含む肉〕
牛ｶﾙﾋﾞ：3枚

〔脂身含む肉〕
手羽先：１本

〔赤身肉〕
ささみ：1枚(30g)

たこ刺身：５切れ

えび：２尾



★資料（料理別）横

						【料理別】たんぱく質量(g) シツ リョウ

				麺類 メンルイ

						　　　　　　　　　　　　　　

				ご飯物 ハン モノ

						　　　　　　　　　　　　　　

				パン類 ルイ



				肉のおかず ニク



				魚のおかず サカナ						菓子類 カシルイ

































せぐろごま漬け
(4尾):6g

あん団子(2本)：5g

そうめん：(1.5束)7.5g

ﾐｰﾄｿｰｽ:22.7g

助六寿司：12g


ﾁｬｰﾊﾝ：14.2g


ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ：29.5g

ﾈｷﾞﾏ:6.8g

ﾅﾎﾟﾘﾀﾝ:18.7g

皮:2.5g

ﾓﾓ:9.8g

ざるそば:10.0g


天ぷらそば
:24.7g


かつ丼:20.3g

カレー:22g

とんかつ:20.3g

冷やし中華:20.3g

醤油ﾗｰﾒﾝ:21.6g


牛肉ｺﾛｯｹ
：4g

牛丼：26.6g

鶏唐揚げ
：5g

ﾎﾟﾃﾄｺﾛｯｹ
：2.8g


大福：3g

餃子：14.2g


生姜焼き：12g

寿司26.7g


肉じゃが
(小鉢１つ分)
：11.9g

鯵開き：15.8g

あんぱんﾞ:6.3g

ﾋﾟｻﾞ(半径20cm)
：20g

お弁当(大)：30g


おにぎり:4g

おでん(5個)
：18.2g

鰺フライ：16.5g

ﾊﾝﾊﾞｰｶﾞｰ
：13.3g

焼きそば:13g

お弁当(小)：20g


ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：11.3g

ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞ:14g

お好み焼き：17g

エビチリ：20g

ｶﾚｰﾊﾟﾝ：7g



資料 (食材別)縦

						【食材別】たんぱく質１点分の目安量 ショクザイ ベツ メヤス

						主菜 シュサイ						主食 シュショク

















												その他 タ

































ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞｲｯﾁ：
1/2袋



ﾐｯｸｽﾅｯﾂ：30g

ﾂﾅ缶：1/2缶

ﾛｰﾙﾊﾟﾝ：２個

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ：２枚

鮭：1/2切れ

さつま揚(小)：２枚

そば(乾麺)：40g

ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：１/2枚

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ
(袋麺、ｶｯﾌﾟ麺)：2/3量

あさり：30個

ｳｲﾝﾅｰ：2本

ハム：２枚

納豆：１ﾊﾟｯｸ

卵豆腐：１個

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ：2切れ(60g)

鯖：1/2切れ

丸干し：2/3尾

目刺し：3尾

鯖缶：1/5缶

刺身：２切れ

ｼﾘｱﾙ：80g

もち：３切れ

枝豆：
40さや(100g)

ｶｽﾃﾗ：２枚

笹かま：２枚

生揚げ：2/3枚

〔赤身肉〕
ヒレカツ用：1枚(30g)

〔脂身含む肉〕
牛ｶﾙﾋﾞ：3枚

〔脂身含む肉〕
手羽先：１本

〔赤身肉〕
ささみ：1枚(30g)

たこ刺身：５切れ

えび：２尾



資料（料理別）縦

		【料理別】たんぱく質量(g) シツ リョウ

		麺類 メンルイ		ご飯物 ハン モノ		パン類 ルイ		肉のおかず ニク		魚のおかず サカナ













										菓子類 カシルイ





































そうめん
：(1.5束)7.5g

ﾐｰﾄｿｰｽ：22.7g

ﾅﾎﾟﾘﾀﾝ：18.7g

ざるそば：10ｇ

天ぷらそば：24.7g

冷やし中華：20.3g

醤油ﾗｰﾒﾝ：21.6ｇ

焼きそば：13.0g

助六寿司：12g


ﾁｬｰﾊﾝ：14.2g


かつ丼：20.3g

カレー：22g

牛丼：26.6g

寿司：26.7g


お弁当(大)：30g


おにぎり：4g

お弁当(小)：20g


あんぱんﾞ：6.3g

ﾋﾟｻﾞ(半径20cm)：20g

ﾊﾝﾊﾞｰｶﾞｰ：13.3g

ｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ：11.3g

ﾐｯｸｽｻﾝﾄﾞ：14g

お好み焼き：17g

ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ：29.5g

ﾈｷﾞﾏ：6.8g

皮：2.5g

ﾓﾓ：9.8g

とんかつ：20.3g

鶏唐揚げ：5g

ﾎﾟﾃﾄｺﾛｯｹ：2.8g


餃子：14.2g


生姜焼き：12g

肉じゃが
(小鉢１つ分)
：11.9g

牛肉ｺﾛｯｹ：4g

せぐろごま漬け
(4尾)：6g

鯵開き：15.8g

おでん(5個)：18.2g

鰺フライ：16.5g

あん団子(2本)：5g

大福：3g
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診療終了時、次回の受診予約コメント欄に
『３５０点または４５０点＋Inbody＋動態評価』と入力

診察前の待ち時間を利用して、
外来ブース脇のコーナーで動態評価
および前日の塩分・蛋白計算表記入

来院時、採血コーナーで早朝尿提出し、採血

診察室で、看護師が水分摂取評価し指導
栄養士が塩分・蛋白質摂取評価し指導

医師の診察・各種指導、350点入力
eGFR<45で100点加算入力



塩分・蛋白計算表による食事評価

対象と方法

１．糖尿病性腎臓病の各ステージ（１期および２期以
降）、高血圧、脂質異常症などの代謝内分泌外来
通院患者３８４名。３５０点：３２名、４５０点：４１名。

２．外来診察の待ち時間の間に、前日の食事内容を
塩分・蛋白計算表に記入。

３．診察室で栄養士が、聞き取りしながら塩分・蛋白質
摂取量の評価を行い、栄養指導実施。

４．調査期間：令和元年９月～１２月。初回分のみ解析
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100

0 5 10 15 20

一日食塩

一日の塩分・蛋白摂取量の二次元分析

450点
350点

一日蛋白 = 40.5 + 1.9＊一日食塩 ｐ＜0．0001

n = 384

ｒ = 0.3342
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80

100

0 5 10 15 20

一日食塩

一日の塩分・蛋白摂取量の二次元分析

450点
350点

一日蛋白 = 40.5 + 1.9＊一日食塩 ｐ＜0．0001

n = 384

ｒ = 0.3342

塩分摂取量と蛋白摂取量

には正の相関がある



朝食・昼食・夕食毎の塩分・蛋白摂取量の二次元分析
（大館市立総合病院）

朝食蛋白 = 16.0+ 2.08＊朝食食塩 昼食蛋白 = 14.2 + 2.34＊朝食食塩 昼食蛋白 = 18.2 + 2.92＊朝食食塩

ｒ=0.379 弱い相関
P<0.0001     n=106

ｒ=0.551 正の相関
P<0.0001   n=106

ｒ=0.324 弱い相関
P<0.001   n=105



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

２．塩分蛋白摂取評価表を用いた実態解析

３．２０２０年版日本人の食事摂取基準をふまえた検討

塩分摂取量と蛋白摂取量の二次元展開分析

塩分摂取量と蛋白摂取量の相関

減塩指導と蛋白摂取量の関係性
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高血圧および慢性腎臓病の
重症化予防には
塩分摂取量は

６ｇ/日未満です！





フレイルサルコペニアの
重症化予防には
蛋白摂取量は

６０ｇ/日以上です！



日本人の食事摂取基準をふまえて

１食 たんぱく２０ｇ 塩分２ｇ の時代へ

その実践は
まず実際の食事の実態を知ることから！



塩分

蛋白

２０ｇ/食

２ｇ/食

塩分摂取量と蛋白摂取量の二次元展開分析

ワースト

ベスト

A群 B群

C群
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一日食塩

一日の塩分・蛋白摂取量の二次元分析
～透析予防指導群～

ワースト

C群

B群

ベスト

A群

n = 72

450点
350点

６％

２９％

２９％

３６％

６ｇ
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一日食塩

一日の塩分・蛋白摂取量の二次元分析
～透析予防指導群～

ワースト

C群

B群

ベスト

A群

n = 72

450点
350点

６％

２９％

２９％

３６％

糖防管指導群では、
３人に１人で

１日塩分６ｇ未満を達成していた。
しかし、その９０％以上が

１日蛋白摂取量が６０ｇ未満で
あった。

６ｇ



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

２．塩分蛋白摂取評価表を用いた実態解析

３．２０２０年版日本人の食事摂取基準をふまえた検討

４．朝・昼・夕食ごとの塩分摂取量と蛋白摂取量の検討

塩分摂取量と蛋白摂取量の二次元展開分析

塩分摂取量と蛋白摂取量の相関

減塩指導と蛋白摂取量の関係性









塩分および蛋白摂取量は、
昼・夕食と比較して朝食で少ないと

報告されている。
そこで、糖防管群と通常の栄養指導群
の３食の塩分および蛋白摂取量を

比較検討した。



X:糖防管指導,Y:平均(朝食食塩),その他(2)
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平均(昼食食塩)

平均(夕食食塩)

平均±標準誤差

朝食・昼食・夕食毎の塩分摂取量の比較
～透析予防指導の有無で～

ｎ＝71 ｎ＝306

＊：ｐ＜0．0001

＊ ＊
＊

＊
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朝食と比較して、昼食と夕食が

塩分過剰になることが

明らかになった。



X:糖防管指導,Y:平均(朝食蛋白),その他(2)
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夕食と比較して、朝食と昼食が

蛋白不足になることが

明らかになった。
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糖防管群について、

３食毎の塩分・蛋白摂取量の

二次元展開分析を行った。
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糖防管指導群では、

過半数で
朝食塩分２ｇ未満を達成していた。
朝食蛋白摂取量が２０ｇ以上は、

その４０％未満であった。
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過半数で
朝食塩分２ｇ未満を達成していた。
朝食蛋白摂取量が２０ｇ以上は、

その４０％未満であった。

この結果をふまえて

朝食蛋白摂取量が２０ｇ未満の患者で

塩分２ｇ未満で蛋白摂取２０ｇ以上を

達成する栄養指導方法について

検討を加えた。
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塩分２ｇ未満で蛋白摂取２０ｇ以上を

達成する栄養指導方法について

検討を加えた。

まずお手本として

塩分２ｇ未満で蛋白摂取２０ｇ以上の

ベストゾーンの患者さんの献立を

見てみよう！
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塩分２ｇ未満で蛋白摂取２０ｇ以上の

ベストゾーンの患者さんの献立の

特徴は、

低塩分で高タンパクの食品、

具体的には、高タンパクヨーグルト等を

積極的に摂取しています。



今日お話しすること

１．糖防管・100点加算における栄養指導の課題

２．塩分蛋白摂取評価表を用いた実態解析

３．２０２０年版日本人の食事摂取基準をふまえた検討

４．朝・昼・夕食ごとの塩分摂取量と蛋白摂取量の検討

塩分摂取量と蛋白摂取量の二次元展開分析

塩分摂取量と蛋白摂取量の相関

減塩指導と蛋白摂取量の関係性

５．今回の検討から明らかになった課題と解決の方向性



１．食事摂取の実態把握のためには
塩分摂取量と蛋白摂取量の両方を評価する。

２．食習慣には個人差があるため朝・昼・夕の
３食毎に評価することが有効。

３．塩分摂取量・蛋白摂取量の２次元展開で、
どのブロックに入るかを判定する。

課題と解決の方向性

４．食習慣、生活パターンなどをふまえ、問題点
に応じた指導方法の確立が課題である。
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