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説］

健康的な食行動の実践を支援するための

日本版栄養プロファイルモデル試案の作成に向けた基礎的研究

多田由紀＊，［吉崎貴大月横山友里3, 竹林 純49

岡田恵美子4，瀧本秀美4，石見佳子5

(2022年10月14日受付； 2022年12月2日受理）

要旨：我が国では一般加工食品の栄養成分表示が義務付けられているが．諸外国では栄養成分に応じて食品

を区分またはランク付けする「NutrientProfile Model」（以下， NPモデル）が包装前面表示等に活用されて

おり．適切な食品選択や健康指標との関連も報告されている。そこで，我が国の食文化に対応した NPモデ

ルとして．一般加工食品と料理を対象としたモデルに分けて検討した。一般加工食品は，対象を 18歳以上，

項目を脂質，飽和脂肪酸，ナトリウム（食塩相当量）および熱量とし，国民健康・栄養調査食品群別表の中

分類を基に分類し．閾値を設定した。料理の NPモデルでは．国民健康・栄養調査から食塩摂取量の適正群

と過剰摂取群で各料理カテゴリー別の食塩摂取量を比較した。さらに，一般消費者を対象とした大規模な実

施可能性調究を実施した。本稿では， 日本版NPモデル試案の開発手順と実施可能性について解説する。

キーワード：栄養プロファイルモデル．消費者．食行動

1. 公衆栄養上の課題解決における

栄養プロファイルモデルの役割

我が国では，平成27年に食品表示法が施行され，容

器包装に入れられた加工食品には栄養成分表示が示され

ることになった叫しかし，実際に消費者が栄養成分表

示を活用して生活習慣病等の予防に資する食品を選択す

るためには，表示された量を 1食当たりに換算し， 1日

当たりの摂取量の目安と比較するなど，栄養学に関する

ある程度の知識が求められる。この問題を解決するため，

諸外国においては，「栄養プロファイリング」を用いた

モデルが，食品の包装前面表示やヘルスクレーム付与に

対する制限等を目的として活用されている2)3)。栄養プ

ロファイリングとは， WHOの定義によると，疾病予防

および健康増進のために，栄養成分に応じて食品を区分

またはランク付けする科学叫とされている。栄養プロ

ファイルモデル（以下， NPモデル）の活用例は，製品

表示のロゴやシンボル，健康・栄養強調表示あるいは規

制，情報提供や教育，子供向けの食品のマーケティング，

製品の開発および改良などがあり，公衆栄養上の課題解

決に寄与することが期待されている凡諸外国における

研究を統合したシステマティックレビューでは， NPモ

デルに基づいた視鴬的な栄養情報を食品の包装前面に施

すことによって，選択した食品の食塩量等が有意に減少

したことが報告されている5)。そのため，我が国におい

ても NPモデルが包装前面表示に活用されれば，消費者

が自分にとって適切な食品を選択しやすくなり，さらな

る健康増進に役立つことが期待される。

公衆栄養上の課題は各国で異なるが，アジア圏では他

の地域に比べて食塩摂取量が多く，このことが死亡や障

害調整生命年に対して主な危険因子であることが示され

ている6)。日本においてもすべての年齢区分で食塩摂取

量が日本人の食事摂取基準の目標量を超えている。また，

20-69歳を対象に自宅で調理した料理，加工食品，外食

のそれぞれからの食塩摂取割合等を検討した報告では，

自宅調理からの摂取量が最も多いことが報告されてお

り叫食塩摂取量に対して最も寄与率が高い食品群は，

調味料類（約7割）であること8)も報告されている。し

たがって，食塩摂取量に対する寄与割合をふまえると，

加工食品へのアプローチのみでは不十分である可能性が
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2東洋大学食環境科学部食環境科学科 (374-0193群馬県邑楽郡板倉町泉野 1-1-1)
3地方独立行政法人東京都健康長寿医療センター研究所 (173-0015東京都板橋区栄町35-2)
4国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究所 (162-8636東京都新宿区戸山 1-23-1)
5東京農業大学総合研究所 (156-8502東京都世田谷区桜丘 1-1-1)



28 日本栄養・食糧学会誌

あり ，自宅調理からの摂取量を減らすためのアプローチ

もあわせて検討する必要がある。

厚生労働省による自然に健康になれる持続可能な食環

境づくりの椎進に向けた検討会報告書では，食環境づく

りを「人々がより健康的な食生活を送れるよう，人々の

食品へのアクセスと情報へのアクセスの両方を相互に関

連させて整備していくこと」と定義づけており，「食品」

に該当するものとして食材，料理，食事の 3つが想定さ

れている8)。以上のことから我々は優先して取り 組むべ

き公衆栄養上の課題を食塩の過剰摂取とし，食環境づく

りに資する仕組みを考えることとした。特に，我が国で

は食塩摂取量の約 7割が調味料類に由来していることか

ら見 適切な加工食品の選択を促すための NPモデルと，

適切な食塩摂取景を示すための料理を対象とした NPモ

デルの 2つに分けて検討した。

2. 日本版栄養プロファイルモデル試案の作成手順

多様な食文化を持つ日本で市場に出回る食品あるいは

料理を適切に区分またはランク付けできる日本版 NPモ

デルの試案の作成に向けだ情報収集，課題整理試案の

作成，フィージビリティ ・スタディを行った。方法は

WHO Technical meeting 2010報告書のプロトコール等

を参考にした叫

2.1 諸外国における NPモデルの調査

NPモデルのタイプは， 一般的に，スコアリングモデ

ルとカテゴリーモデルに分けられる叫 スコア リングモ

デルは Nutri-Score（フランス）やTrafficlight labelling 

（イギリス）な どが代表的で，予め食品のカテゴリ ーを

設けずに，摂取を推奨すべき栄養素と制限すべき栄養素

の含有量からスコアを算出して全食品のランク付けが行

われる。この場合のメリットは，食品を一律に分類でき，

例えば大豆製品は菓子類の食品よりもランクが高いな

ど，食品群間で比較可能であることと言える。一方でデ

メリットは，一部のカテゴリーの食品で低ランクになら

ざるを得ないものが必ず生じることである。カテゴリー

モデルは，Keyhole（北欧）や Healthierchoice symbol 

（シンガポール）な どで， 予め食品カテゴリーを設け，

食品カテゴリーごと に設定された閾値に対して，多いあ

るいは少ないといった 2値で食品を区分する。メリット

は同じ食品カテゴリー内で相対ランクを示すことが可

■NPモデルの目的と対象
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能であるため， 例えば菓子類の中でより健康的な菓子類

を区分できる。一方でデメリットは，食品カテゴリーを

跨いだ比較ができない点が挙げられる。第41回コーデッ

クス委員会の議題である「NPモデル策定のための一般

ガイドライン」で共有された既存の NPモデル 97件か

ら，開発主休が政府系組織であり ，選択基準を前lげたした

22件を精査したとこ ろ，約 7割がカテゴリーモデルで

あった（図 1)3)。NPモデルにおける設定栄養素の代表

例は，熱量， 脂質， 飽和脂肪酸トランス脂肪酸，糖類，

ナ トリ ウム（食塩相当量）であった。また NPモデルの

目的と対象は，食品の包装前面のモデルが 11件，ヘル

スク レーム付与に対する制限のモデルが5件，広告規制

のモデルが6件であった。

2.2 日本版 NPモデル試案の作成に向けた基本的考

え方

以上の諸外国の調査から， 日本版NPモデルの試案の

作成に向け 5つの方向性を決定した （表 l)。決定した

方向性に基づき， 加工食品の NPモデルは，食品カテゴ

リーの設定，対象栄養素，閾値基準やその精査の順に検

討を行い，料理NPは，国民健康 ・栄養調査の二次利用

解析を実施し，料理区分ごとの適正な食塩の摂取目安を

示すこととした。

2.3 加工食品に関する NPモデル試案

対象集団は，非感染性疾患の予防が目的であることや，

栄養素等表示基準値を考慮 し，18歳以上の一般成人と

した。食品カ テゴリーは，国民健康 ・栄養調査食品群別

表の中分類を碁本とし，WHOの東南アジアモデルの食

品カテゴリ ーなども参考に して決定した。ただし，我が

国では調理済み食品は非常に幅が広いため，分類にはス

マートミール9)の料理の分類パターンの目安に合致する

か否かによって分類し，それ以外については汁物やスー

プに合致する食品， さらには厚生労働省・農林水産省に

よる食事バランスガイ ドの分類で主食，主菜，副菜，主

菜 ・副菜に合致する食品などに分類し，それぞれに当て

はまらない場合はその他とすることとした10)0

閾値基準 （案） の設定を検討した成分等は，食塩，脂

質，飽和脂肪酸，糖類熱量である。食塩は食事摂取基

準の 目標量や健康な食事II)などを根拠とし，脂質は食事

摂取基準の目標量の上限を根拠とし，熱量は一部の食品

カテゴリーのみであるが，食事バランスガイドやスマー

団
i
ー
装
示

■モデルタイプと設定栄養素
混合モデル

設定栄養素の例
熱 醤

・脂質，飽和脂肪酸
・トランス脂肪酸
・糖類

・ナトリウム

図 1 諸外国における栄養プロファイルモデルの調査結果

栄養学雑誌．79(3), 162-173, 2021をもとに作成



日本版栄養プロファイルモデル試案の作成

表1 日本版栄養プロファイルモデル試案の作成にむけた検討課題： 5つの方向性

1.我が国の多様な食文化をカバーし得る対象食品の設定
•加工食品
・料理

2. NPモデルのタイプ（カテゴリー分類）の設定

・ WHO nutrient profile model for South-East Asia regionを参考とし同じ食品カテゴリー内で
の比較ができるよう「Categoryspecific」のモデルを採用（日本の伝統的な食品や特有の食
品の全てに対して，必ず低評価区分になることがないよう配慮）

・食品カテゴリーの設定には，国民健康・栄養調査食品群別表の中分類を参考とする．

3.食品の区分またはランク付けのための仕組みの選択
（スコアリングモデルまたはカテゴリカルモデル）

・食品に含まれる対象の栄養素等の量が，閾値に対して多いか少ないで食品をランク付けする

「カテゴリカルモデル」を採用

4. B本人の食生活や公衆栄養上の課題を踏まえた対象栄養素の設定
・過剰摂取が生活習慣病のリスクと関連する

・食事摂取基準において目標量が策定されている

・栄養成分表示における義務または推奨項目である

（※諸外国との調和も図り，一部のカテゴリーは熱量も検討）

5. 日本人の食生活状況や公衆栄養上の課題，市場に出回る食品の実態に応じた閾値の設定
•加工食品：栄養素等表示基準値，食事摂取基準，スマート・ミール，健康な食事，

日本食品標準成分表

・料 理：国民健康・栄養調査結果

ナトリウム

表 2 日本版栄養プロファイルモデル試案の閾値基準（案）

加工食品： 1.25mg/kcal以上
（食塩相当量）

脂質

飽和脂肪酸

（※加工食品のみ）

熱量（エネルギー量）

（※菓子類，アイスクリーム，調理済み食

品のみ）

文献10)より作成

調理済み食品： 3g食塩相当量／650kcal以上

熱量の 30％以上（脂質による熱量が食品の全熱
量に占める割合）

熱量の7％以上

菓子類等： 200kcal／食以上

調理済み食品：健康な食事の基準値

（主食300kcal／食以上，主菜250kcal／食以上，
副菜 150kcal／食以上など）

29 

トミール， さらには「健康な食事」11)における値を根拠

として設定した（表2)10)。なお，糖類については食事

摂取基準が設定されていないため，対象としなかった。

閾値を設定する食品カテゴリーは，対象とする栄養素や

熱景の摂取を抑えるうえで重要となる食品カテゴリーに

限定することとした。各食品カテゴリーを代表する熱量

は， 日本食品標準成分表2015年版（七訂）等から抽出

して整理し，原則として，各カテゴリーに分類された食

品の熱量の中央値を熱量の代表値とした。食品カテゴ

リー別に設定した閾値を満たす食品の割合を検討したと

ころ，成分表に収載された 668食品については，特に食

塩相当量について， きのこ，藻類，魚介，畜肉，卵加工

品など，閾値未満の食品の割合が低いカテゴリーがあっ

た10)。調理済み食品は，検討した 67食品のうちすべて

の閾値を満たした食品は 10食品のみであった。今回設

定した閾値は諸外国と大きな乖離は認められなかったも

のの，閾値試案は，加工食品の製造上直面する技術的な

問題を充分考慮できていない可能性があるため，実行可

能な閾値設定のためには，市場調査の実施並びに産業界

とのさらなるすり合わせが必要であると考えられる。

2.4 料理のNPモデル試案

国民健康・栄養調査の二次利用解析を実施した12)。デー

タは2014年から 2018年の値を用い，解析対象者となっ

た18-74歳の35,915名について， 1日の食塩摂取量が

650 kcal当たり 3g未満の者を摂取適正群，それ以上の

者を過剰摂取群として比較した。全部で530,481個の料

理があり，それらを食事バランスガイドの基準を参考に

しながら，主食，主菜，副菜， さらには複合料理へと分

類した。その結果，主食，二主菜副菜のいずれかを含む

料理に分類できたものは65％程度であった。料理別の

食塩相当量，調味料・香辛料類の摂取量を比較すると，

食塩の過剰摂取群は摂取適正群に比べて，料理の種類に
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かかわらず 1.2-2倍程度の食塩や調味料 ・香辛料類を

摂取していた。この結果は．料理に用いられる他の食材

の食塩相当量も総合的に勘案した減塩レシピの提案や，

さらには合わせ調味料などの食品の開発に活用できると

考えられた。

2.5 フィージビリティ・スタディの実施

日本版NPモデルの試案を国民にと って利用しやすく

改善するため，消費者の立場からの情報を整理し，課題

を明確化することを目的としたフォーカス・グループ ・

イン タビューを実施した13)。対象は年代と性別ごとの 6

グループを設定し．計36名に半構造化インタビューを

実施した。その結果，既存の栄養成分表示の印象と して，

1食当たりに換算するのが面倒，1日の摂取量に占める

割合や基準がわからないなどが挙げられた。また，NP

モデルに基づく表示への要望として，包装前面に栄養素

等の成分値と 1H当たりの栄養摂取最に対する割合の表

記さらにどの栄養素が基準値を超えているのか，色分

けおよび補足説明で明記してほしいなどの回答があっ

た。そして， 自身の商品選択への影響は，好きな食品や

こだわっている食品には影響しないが 他の食品で気に

するといった回答が多く挙がった。これらの結果から．

食生活全体を視野に入れた NPモデルの活用方法を啓発

するための資料を作成する必要があると考えられた。

そこで活用方法を啓発するための資料（以下，活用

資料案）を A3両面で作成し， 日本版NPモデル試案の

内容および活用例について簡潔にまとめた （図2)。また，

一般消費者3,000名を対象と したインタ ーネット調査を

健康に良いとされる機能性成分が含まれていても、

熱量や詣貿、食塩が多く含まれている商品もあります。

⑥マークがついていたら、摂取目安量以上に

食ぺないことや、利用頻度に注意しましょう。

実施した。対象年齢は 18-79歳とし，国勢調査の性別，

年代，地域の分布を考慮し，かつ食習恨改善意欲の分布

に偏りが生じないよう，令和元年国民健康 ・栄養調査に

おける回答と同程度の割合を各年代で確保した。回答者

は，活用資料案を読んだうえで， 日本版NPモデル試案

の活用可能性などを回答した。結果は，食習慣改善に対

する回答から，改善意欲な し群，改善意欲あり群， 自分

の食習慣に問題はない認識の群の 3群に分類して検討し

た。日本版NPモデル試案に基づく表示が自身の商品選

択に及ぼす影響を食品群ごとに回答してもらった結果，

すべての食品群で商品選択に影響すると回答した割合

が，改善意欲あり群で50％を超え， 逆に改善意欲無 し

群では，すべての商品選択に影響 しない割合が40％を

超えた。つまり， 日本版NPモデル試案に基づく包装前

面表示によ って，消費者の健康的な食行動の実践に影響

を及ぽす可能性が示唆され，特に食習慣の改善意欲があ

る者において活用可能性が高いことが示された。

3.今後の食環境づくりに向けて

本研究における日本版NPモデル試案が消費者の行動

変容お よび事業者等の取り 組みのための基礎資料とな

り，今後の議論が活性化される ことで，生活習慣病予防

や健康の保持増進の仕組みに，より効果的に活用される

よう検討を重ねていくこ とが求められる。特に，無関心

層に とっても有効な仕組みにするためには，加工食品の

包装前面表示や料理の NPモデルのみでな く，製造業者

側に健康的な食品の開発を促すといった追加的方策も今

栄蓑成分表示＋栄養プロファイルモデル

1袋(50g)当たり
290kcal 

R 
3.5g 18_,_6g 27.lg 

R 温》
一日の摂取目安に対する割合 14.3% 6.2% 32.9% 8.9% 4.3% 

％は「日本人の食事摂取基準(2020年版）」18歳以上の性・年代別推定エネルギー必要呈等の平均恒から算出

食事は主食・主菜・副菜のバランスが大切です。たとえば、食塩の多い主菜を選んだら、主食

や副菜は食塩の少ない調理法にする （調味料を減らす）など、食事全体で調節しましょう。

一日全体の量や，習慣として食ぺる量も意識することが大切です。

適正体重や一日に必要なエネルギー置などの詳細は

厚生労働省のホームページヘ。

https://www. sma rtl ife. m h I w.go.j p/eve nt/d i sease/n utrition/ 
闘

囮2 日本版栄養プロフ ァイルモデル試案の活用方法を啓発するための資料 （活用資

料案）の一部
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後検討する必要がある。

本研究は，令和元～3年度厚生労働科学研究費補助金

循環器疾患．糖尿病等生活習慣病対策総合研究事業

(19FA1019)の一環として実施した。

利益相反

本論文発表内容に関連して申告すべき COi状態はない。
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A Basic Study for the Development of a Japanese Nutrient Profile Model to 

Support the Practice of Healthy Eating Behavior 
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Summary: A nutrient profile model (NP model) ranks foods according to their nutritional composition, allow-

ing individuals to make well-informed dietary choices. In other countries, the application of NP models is re-

portedly associated with healthier food choices and health indicators. We examined a NP model applicable to 

the Japanese population for processed foods and preparing dishes. Considering the nutrition status of the Japa-

nese population, we proposed that the model should target those aged 18 years or older. A category-specific 

model was adopted with setting thresholds to avoid overconsumption of total fat, saturated fat, sodium or salt 

equivalent, and energy for processed foods and prepared foods. We set the nutrient criteria for the proposed 

model and determined thresholds for each food category. In order to set the salt threshold for each dish, we 

conducted secondary analyses of the 2014-2018 National Health and Nutrition Survey. The food groups accord・

ing to dish type were compared between "high salt" consumers and "adequate" consumers. Furthermore, we 

conducted an online cross-sectional feasibility survey among 3,000 consumers. Here we describe the develop-

ment procedure and feasibility of the proposed Japanese NP model to support the practice of healthy eating be-

havior. 

Key words: nutrient profile model, consumer, eating behavior 

* Corresponding author (E-mail: y3tada@nodai.ac.jp) 
1 Department of Nutritional Science, Tokyo University of Agriculture, 1-1-1 Sakuragaoka, Setagaya-ku, Tokyo 
156-8502,Japan 
Department of Food and Life Sciences, Faculty of Food and Nutritional Sciences, Toyo University, 1-1-1 
lzumino, Itakura-cho, Oura-gun, Gunma 374-0193, Japan 
3 Tolcyo Metropolitan Institute of Gerontology, 35-2 Sakae-cho, Itabashi-ku, Tokyo 173-0015, Japan 
4 National Institute of Health and Nutrition, National Institutes of Biomedical Innovation, Health and Nutrition, 
1-23-1 Toyama, Shinjuku-ku, Tokyo 162-8636, Japan 
5 Tokyo NODAi Research Institute, Tokyo University of Agriculture, 1-1-1 Sakuragaoka, Setagaya-ku, Tokyo 
156-8502,Japan 

著者代表紹介

多田由紀 （ただ ゆき）／博士 （保健学）

東京農業大学応用生物科学部栄養科学

科准教授

●専門分野：栄養教育

●略歴 ：東京大学大学院医学系研究科

博士課程修了。日本学術振興会特別研

究員などを経て，平成20年に東京農
業大学応用生物科学部栄養科学科に着

任，現在に至る。

●研究テーマと抱負 ：主に子どもの食

と栄養について，生活習慣や体力など

との関連を調査する研究や，栄養教育

プログラムの評価研究などに取り組ん

でいます。また，女性の健康管理や，

生活習贋病の予防に資する食事などに

ついて， 栄養疫学の視点から研究して

います。本稿では，分担研究者として

参画する機会を頂いた日本版栄養プロ

ファイルモデル試案の作成に関する研

究を紹介させて頂きました。健康的な

食行動の実践に活用できるエビデンス

を提示できるよう ，今後も鋭意努力し

ます。
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