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Ａ．研究目的（全体） 
  2017 年 9 月我が国の「糖尿病が強く疑われ

る者」は，1,000 万人と推計されると発表され

た（厚生労働省 2016 年「国民健康・栄養調査」）。

糖尿病を含む生活習慣病の予防・改善に向けて，

健康的な生活習慣を身につけることは必須であ

り，中でも健康的な食生活は重要である。しか

し，食行動の変容は他の健康行動と比較し，複

雑である。たとえば，「野菜を食べる」「食塩を

控える」など，健康的な食生活で守るべきこと

が複数あるため，1 つの食品に着目すると，他

の食行動が達成できないことが指摘さ

れている（例：野菜を多く食べる者は食

塩摂取量も多くなる）。そこで，食品レ

ベルではなく，料理レベル，さらには料

理の組合せである食事レベルで食生活

改善を推進することが提案されている。

よって，我が国の食生活指針では，「主

食，主菜，副菜を基本に，食事のバラン

スを」といった食事レベルのメッセージ

で，健康的な食生活の実践を呼び掛けて

いる。 
 しかしながら，外食や中食利用者では，主食・

主菜・副菜の揃った食事がとれていない。現在，

外食等を定期的（週 2 回以上）に利用している

者は成人で 41.3％であり，20~50 歳代男性では

約 50%と高い。そして，外食等の利用頻度と主

食・主菜・副菜のバランスの関連をみると，明

らかに外食等を定期的に利用している者で，主

食・主菜・副菜の揃っている頻度が低かった（図

1）。このことは，外食等では，「主食・主菜・副

菜のバランスのとれた食事を摂るのが難しい」

研究要旨 
糖尿病など生活習慣病の予防・改善に向けて健康的な食生活は重要である。しかし，外食や中食

を定期的に利用している成人が 40%を超える我が国の現状では，食関連企業を巻き込んだ施策が必

要となる。そこで，本研究は，我が国のより良い食環境の整備を行うにあたって，食関連企業とパ

ートナーシップを組んで進める方法を探ることを目的とする。2018 年度はアカウンタビリティに関

する研究を中心に，食環境に係る研究を次の 3 つの研究に分けて検討する。1) 食関連企業におけ

る国が進める健康施策の実施状況，2) 外食における「健康な食事」の提供の実態，3) 栄養成分表

示の利用に関する研究。 

図 1 外食等の頻度と主食・主菜・副菜のバランスの頻度との関連 
（2015 年「国民健康・栄養調査」より） 
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ことを意味する。 
 2005 年の食育基本法の制定以降，食関連企業

も食育を取組むようになった。しかし，多くの

企業の食育活動は， CSR （ corporate social 
responsibility）の一環として行われており，直接

的利益につながる活動ではない。近年，CSR に

代わる概念として，企業の強みを社会的な課題

に貢献することで，企業自身の持続的な成長へ

つなげていく考え方（creating shared value；CSV）

が広まっている。CSV は企業の利益も考えた取

組であることから，企業活動としての継続性が

見込める。たとえば，国が推進する「主食・主

菜・副菜のバランスのとれた食事」の推進は，

食事レベルの提供を行っている外食企業で

CSV として扱うことの可能な内容である。また，

食品レベルでの提供を行う食品企業であっても，

食事シーンの CM 等を通じて，「主食・主菜・副

菜のバランスのとれた食事」の推進は，可能で

ある。 
 食関連企業（food industry）が国とパートナー

シップを組み，社会の課題解決を行うために，

Swinburn ら 1)は，2015 年 Lancet に国と食関連企

業が協働するための枠組み，「健康的な食環境推

進のためのアカウンタビリティフレームワーク」

を発表した（図 2）。このように，多様な立場の

者がパートナーシップを組む活動の推進は，社

会活動としても見られている。米国ハーバード

大学公衆衛生大学院は，2012 年より調理学校

（Culinary Institute of America）とともに，Menus 
of Change と呼ぶ会議を始めた 2)。健康・環境・

美味しいをキーワードとしたメニューの普及を

目指し，食環境整備に関わる様々な障害を議論

する場である。我が国においても，国の向かう

方向に食環境が整っていない現状を考えると，

その背景には障害があることが予想される。今，

我が国で必要なことは，食関連企業と協働して

食環境整備を進めるための実態を把握すること

と障害を整理することである。 
 そこで，本研究は，我が国のより良い食環境

の整備を行うにあたって，食関連企業とパート

ナーシップを組んで進める方法を探ることを目

的とする。 
 

Ｂ．2018 年度の研究（概要） 
 2018 年度はアカウンタビリティに関する研

究を中心に，食環境に係る 3 つの研究を行う。

1) 食関連企業における国が進める健康施策の

実施状況，2) 外食における「健康な食事」の提

供の実態，3) 栄養成分表示の利用に関する研究。 
 
１．食関連企業における国が進める健康施策の

実施状況 
 本研究では，Swinburn らが提唱するアカウン

タビリティフレームワークの STEP1 である「食

関連企業が国の施策を理解し，企業としてできる

目標を取入れている」1)に焦点をあて検討する。

食関連企業を対象に，半構造化インタビュー法を

行い，ホームページ等を通じた情報提供の実態か

ら，各企業が国の進める健康施策に関わっている

かを調べる。 

図 2 健康的な食環境推進のためのアカウンタ

ビリティフレームワーク（Swinburm et al, 
2015）STEP1:企業は組織活動が国民の健康へ

与える影響を考え，国の施策を理解し，企業と

してできる目標に取り入れる，STEP2:それをス

テークホルダーとシェアする，STEP3:その活動

を継続させる，STEP4:活動の継続に向け，モニ

タリングし，改善する 
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２．外食における「健康な食事」の提供の実態 
 食関連企業において，食事レベルで食を提供で

きるのは外食企業のみであり，これは強みでもあ

る。しかし，国が推進する「主食・主菜・副菜の

バランスのとれた食事」や食事摂取基準に沿った

食事が提供されているかは，未知である。本研究

では，外食で提供されているメニューの実態およ

び作成要因，そして食関連企業が考える「健康な

食事」の提供や普及の障害について，フィールド

およびインタビュー調査によって検討する。 
 
３．栄養成分表示の利用に関する研究 
 2015 年 4 月に「食品表示法」が施行され， 原
則として，加工食品に，栄養成分表示が義務化さ

れた（移行経過措置期間 5 年間，2020 年 3 月ま

で）。栄養成分表示は，目に見えない栄養を可視化

することで，消費者の食品選択に役立てることを

目的としている。栄養成分表示義務化は，食環境

整備の前進に大きく寄与する取組である。しかし，

消費者がこれを利用できなければ，意味がない。

そこで，本研究では，栄養成分表示の利用につい

て，成人を対象に行った調査のデータを活用し，

栄養成分表示の利用状況を検討するとともに，食

関連企業の栄養成分表示に対する取組の現状をイ

ンタビュー調査から検討する。 
 
Ｃ．引用文献 
1) Swinbern et al: Strengthening of 

accountability systems to create healthy 
food environments and reduce global 
obesity. Lancet, (2015) 385: 2534-2544.  

2) The Culinary Institute of America: Menues 
of change. http://www.menusofchange.org/ 
(2018 年 10 月 31 日にアクセス) 

 

Ｄ．研究発表 
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小松美穂乃，赤松利恵：食物選択動機による栄養

成分表示利用の比較，栄養学雑誌，76(5)，210
（2018）（第 65 回日本栄養改善学会学術大会，

2018 年 9 月，新潟） 
齋木美果，赤松利恵：飲食店が提供する定食は健

康な食事の基準に合致するか，栄養学雑誌，

76(5)，209（2018）（第 65 回日本栄養改善学

会学術大会，2018 年 9 月，新潟） 
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Ａ．研究目的 
 本研究は，我が国のより良い食環境整備に向け

て，食関連企業とのパートナーシップ構築を目的

に，食関連企業の国が進める健康施策の実施の現

状とその課題を探る。 

近年，CSR（corporate social responsibility）1)

に代わる概念として，企業の強みを社会的な課題

に貢献することで，企業自身の持続的な成長へつ

なげていく考え方（creating shared value；CSV）が

広まっている 2)。これに関連し，Food accountability

という概念も提唱され，健康的な食環境推進のた

めのアカウンタビリティフレームワーク

（Acountablity framework to promote healthy food 

enviornments；以下，アカウンタビリティフレーム

ワーク）も提案されている 3,4)。本研究では，アカ

ウンタビリティフレームワークの STEP1 にあた

る「食関連企業が国の施策を理解し，企業として

実施できる目標を取入れている」に焦点をあて検

討する。本研究では次の 3 点について，調べるこ

ととした。 
図 1 本研究の目的 

・食関連企業は，国内外の健康・栄養施策，ガイ

ドライン等を取入れて企業活動を行っているか。 
・食関連企業は，顧客に対して提案しているライ

フスタイル（主に食生活）は，国の健康・栄養施

策に合致しているか。 
・社会貢献における食関連企業の強みをどう考え

ているか。 
 

Ｂ．研究方法 

1. 対象の選定 
 本研究では，食関連企業として食事レベルで食

を提供する外食企業と，広告などを通じて食生活

（ライフスタイル）の提案が可能な食品企業を中

心に，対象を選定した。選定方法は，研究者のネ

ットワークを利用し，一般社団法人フードサービ

ス協会 5)，特定非営利活動法人国際生命科学研究

研究要旨 
本研究は，我が国のより良い食環境整備に向けて，食関連企業とのパートナーシップ構築を目的

に，国内の食関連企業 11 社を対象に質的研究を行った。ここでは，Swinbern らが提唱するアカウ

ンタビリティフレームワークの STEP1 にあたる「食関連企業が国の施策を理解し，企業として実

施できる目標を取入れている」に焦点をあて，国内外の健康・栄養施策等の実施状況や顧客に対す

るライフスタイル提案，食関連企業としての社会貢献について，半構造化インタビュー法を用いて

検討した。その結果，11 社中 5 社が商品開発の際，国内外の健康・栄養の施策やガイドラインを

考慮していると回答した。しかし，実際行っている商品開発や広告では，ライフスタイルの提案を

行っており，それらは健康・栄養の施策やガイドラインから外れるものではなかった。さらに，食

関連企業としてできる社会貢献の強みとして，外食企業からは【店舗を持っていること】，食品企

業からは【食を提供する役割を担っていること】など複数の強みがあげられた。 
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機構（ILSI Japan）6)を通じ，研究に関心がある

企業を紹介いただき，研究目的および内容を説明

し，理解いただいた上で，研究に参加いただいた。

他に，企業の HP に掲載されている問合せから直

接連絡をとり，研究協力を依頼した。 
 
2. 調査方法と手順 
 本研究では，半構造化インタビュー法 7)を採用

した。インタビューガイドの会社概要は，可能な

範囲で研究者が各社ホームページから情報を収集

し，その後，インタビューガイドを，各企業の連

絡担当者に事前に送付した。その際，インタビュ

ーに応じる人は，特に，部署や肩書などは問わず，

インタビューガイドの質問に回答可能な方を紹介

いただくよう，依頼した。 
 インタビュー時間は約 1 時間とし，研究者とイ

ンタビュー対象者の日程が合う日を調整した。イ

ンタビュー実施場所は，研究者の所属する大学も

しくは，対象となる企業とし，場所は対象者に選

定していただいた。 
 インタビューはすべて研究代表者が実施した。

事前にインタビューガイドに回答を記入し，返送

いただいた企業の場合，回答内容を確認する形で，

インタビューを進めた。インタビュー記録は，研

究補助者がインタビュー時に筆記で記録するとと

もに，IC レコーダーでインタビュー内容を録音し

た。 
 インタビュー当日，実施前に研究協力の同意書

に署名していただき，研究者からは個人情報の保

護などに関する誓約書を渡した。なお，本研究は，

お茶の水女子大生物医学的研究の倫理特別委員会

（通知番号：第 2018-5 号）の承認を得ている。 
 
3. 調査内容 
 調査内容は大きく分け，6 つから構成される。

①会社概要（所在地や設立，従業員数等），②顧客

情報（顧客特性等），③商品開発（商品開発時重視

すること，国の施策やガイドラインの活用等），④

アクセスとプロモーション（出店や購入場所，価

格設定等），⑤その他（社会貢献，栄養成分表示等），

⑥健康な食事に対する態度。 
 これら項目の作成にあたっては，Access to 
Nutrition Index（ATNI）8)やアカウンタビリティ

フレームワーク 3,4)の関連文献を参考に作成し，イ

ンタビュー対象にならない食関連企業の方に，質

問項目や回答のしやすさなどを事前に確認しても

らった。 
 
4. 分析方法 
 インタビュー終了後，2 人の研究補助者が筆記

と IC レコーダーの記録から，各質問の回答を整

理し，研究代表者が記録漏れや齟齬がないか確認

をした。  
図 2 本研究の分析に用いた主な項目 

・商品開発において，国内外の健康・栄養施策や

健康・栄養に関するガイドラインなどを考慮して

いますか。 
・商品を通して，ライフスタイルの提案を考えて

いますか。もし，考えている場合，どういうライ

フスタイルで，どのような方法で提案されていま

すか。 
・他の産業にはできない，外食（または食品）産

業ならではの社会貢献について，考えを聞かせて

ください。 
本研究では，③商品開発および⑤その他に含ま

れる 3 項目（図 2）を中心に，研究者 1 人が自由

記述の回答の中から，本研究の目的に（図 1 参照）

関連する回答を抽出し，カテゴリ化した。その後，

2 人の研究補助者が内容を確認し，意見が一致し

ない場合は，同意が得られるまで話し合った。さ

らに，研究結果は，インタビューを担当いただい

た対象者に送付し，内容の確認をとった。 
 また，結果をまとめるにあたっては，各社ホー

ムページや報告書などの資料も参考にした。 
 
Ｃ．研究結果 

1. 対象企業の特徴とインタビュー担当者 
13 社に依頼した結果，11 社が同意し（84.6%），

インタビューに応じた。11 社のうち，5 社が外食
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企業，6 社が食品企業であった。 
外食企業 5 社は主にハンバーガー，牛丼，麺，

コーヒーと軽食を提供する店舗であり，顧客の 1
人一食あたり金額は 500～1000 円であった（1 社

社外秘）。中小企業基本法 9)による分類（資本金の

額または出資の総額が 3 億円以下並びに従業員の

数 300 人以下）によると，中小企業に該当したの

は 1 社のみであった。また，5 社中の 4 社は，日

本全国に限らず，海外店舗を有する企業であった

（1 社は外資系）。設立した年は 1970 年代 1 社，

1980 年代 1 社，2000 年代 1 社，2010 年代 1 社

であった。 
食品企業 6 社は，主に調味料，飲料・ビール，

牛乳・乳製品，菓子を製造・販売するメーカーで

あり，すべてが大企業に相当する会社であった。

設立の年は，1910 年代 2 社，1920 年代 1 社（創

業年 1900 年代），1940 年代 1 社，2000 年代 1 社

（創業年 1880 年代），2010 年代 1 社であった（た

だし，実際の商品製造を行っているのは，グルー

プ会社が行っており，これらの設立の年が商品製

造販売会社に一致していない場合もある）。 
インタビュー担当者人数は，1 人 6 社，2 人 3

社，3 人 2 社であり，担当者の所属部署は，商品

開発，人材開発，品質管理，経営企画，CSR など，

様々であったが，研究（延べ 4 社）と広報（延べ

3 社）が多かった。すべて，マネージャーや部長

などの肩書を有する人だった。 
インタビュー時間は60～90分以内であったが，

1 社のみ 120 分であった。 
 

2. 健康・栄養施策やガイドライン等の活用 
「商品開発において，国内外の健康・栄養施策

や健康・栄養に関するガイドラインなどを考慮し

ているか」の問いに対し，あげられた施策やガイ

ドラインは，国内のもので【日本人の食事摂取基

準（以下，食事摂取基準）】10)【健康日本 21】11)，

グローバルなもので，【Access to Nutrition Index 
(以下，ATNI)】8)【Sustainable Development Goals 
(以下，SDGs)】12)があった。 

インタビュー中に，施策やガイドラインの活用

（商品開発以外を含む）をあげた企業は，外食企

業 5 社中 2 社，食品企業 6 社中 4 社であった。 
 

1) 【食事摂取基準】 
 商品開発において，食事摂取基準 10)を考慮して

いる企業は，外食・食品それぞれ 1 社であった。

「男性 30~40 歳代の労働強度が中の方のトータ

ルが 2,600kcal くらいだったため，（1 食当たりの

エネルギーを）その 3 分の 1 にしている（外食 A，

主に牛丼）」といったように，商品開発に，エネル

ギー等の基準を参考にしていた。しかし，メニュ

ーの性質上，飽和脂肪酸の基準（目標量 7%エネ

ルギー以下）は難しく，食塩相当量（目標量 8.0g/
日未満）もみそ汁などをつけると基準を超えると

のことだった。食品企業 B（主に，調味料）は，

「たんぱく質と野菜の摂取による栄養バランス改

善」を推進するために，食事摂取基準を基本に，

商品開発をしていると回答した。B 社では自社製

品の利用での肉および野菜の摂取量の増加の目標

値を設定しており，目標達成を評価していた。 
 外食企業 C（主にハンバーガー）は，食事摂取

基準を商品開発には利用していなかったが，顧客

へのサービスの一環として，食事摂取基準を活用

していた。それは，顧客が C 社のメニューを選択

する際，栄養バランスを考慮してのとれたメニュ

ー選択ができるようサポートするアプリケーショ

ンであり，自分の性・年齢，身体活動量から割出

した基準値に対し選択したメニューの充足率を歳

出し表示するサービスであった。  
 
2) 【健康日本 21】 
 食品企業 3 社から，商品開発で健康日本 2111)

を考慮していると回答があった。食品企業 D と E
は，両方とも，健康日本 21（第二次）（平成 25
年~34 年）の目標値である「1 日あたりの野菜摂

取量の平均値 350ｇおよび果物摂取量の平均値

100ｇ」を考慮していた。「野菜を原材料とする商

品が多いことから，健康日本 21 にて示されてい
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る 1 日あたりの野菜摂取目標量 350g を考慮する

ことが多い（食品 D，飲料）」や「健康・栄養施策

となると，健康日本 21（第二次）にも（あるよう

に）野菜果物の摂取を推奨しています（食品 E，

主に調味料）」といったように，健康日本 21 の野

菜や果物摂取の目標を商品開発やプロモーション

に活用していた。 
 食品企業 D 社に現在，野菜摂取量 350g の目標

値に達していないことに対して考えをたずねたと

ころ，国民健康・栄養調査の精度を指摘する一方

で，「1 日 350 に対して 280 という現状について，

残り（足りない分）をジュースで飲んでいるかと

いうと残念ながらそうではない」と，D 社の商品

が目標達成に寄与できる可能性を示唆する発言も

あった。 
 食品企業 E（主に調味料）は，健康日本 21 の

野菜・果物の摂取量の目標の他，「健康寿命の延伸」

の目標にも言及した。「健康寿命と平均寿命の格差

を少なく縮めていくためには，できるだけ介護と

かならないように，自立してやっていける期間を

長くするということ」「特に高齢者になるとなかな

かたんぱくとか，食べたくても食べられなくなる

（中略）我われも卵とかサラダとかで，バランス

良くとっていただくことで，健康寿命の延伸に貢

献していこうと思っている」といったように，野

菜だけでなく，たんぱく質の摂取も推奨し，栄養

バランスのとれた食事を踏まえた商品開発やプロ

モーションを行っていた。 
 食品企業 B 社（主に調味料）も，B 社が販売す

る商品を活用したメニューで，「たんぱく質と野菜

の摂取を意識している」と回答し，商品による肉・

野菜摂取量の独自の数値目標を立て，栄養バラン

スの改善を推進していた。 
 また，外食企業 J 社（主に麺類）のインタビュ

ーで，健康日本 21 の言葉は出なかったものの，「野

菜の 480g は 350 を超えたいため」という発言が

あった。 
 
3) 【Access to Nutrition Index (ATNI) 】 

  食品企業 B 社（主に調味料）1 社が Access to 
Nutirtion Foundation が実施している食品・飲料

企業の世界の栄養課題への貢献をランキングする

Access to Nutrition Index（ATNI）8)を考慮して

いると回答した。ATNI では，ビジネスが世界の

栄養課題解決にどう貢献しているか明確に示すポ

リシーを持っていることを重視しており，食品企

業 B 社では，自社独自の栄養ポリシーを作成し，

それに沿った商品開発をしていた。「（ATNI に参

加する他社のように）我われも塩分減らします，

糖分減らしますということももちろんやるけど，

必要以上やってしまうと調味料としての機能を果

たさなくなる」「作ってもらうことで楽しんでもら

うとか，一緒に食べてもらうことで楽しんでもら

うとか，かなりユニークな提案をしている」と B
社の商品の特徴を捉え，ポリシーを作成していた。 
 
4) 【Sustainable Development Goals (SDGs) 】 
 インタビューの中で，SDGs12)の言葉が出た企

業は食品企業 1 社（食品 F，主に飲料）であった。

しかし，その企業も健康・栄養に関する事項でな

く，環境問題としての発言であった。 
 そこで，各社ホームページを確認したところ，

食品企業 6 社すべて CSR（corporate social 
responsibility）1)または CSV（creating shared 
value）2)の一環として，SDGs を用いていた。一

方，外食企業では，SDGs を用いた企業経営また

は社会貢献は見あたらなかった。 
 17 個ある SDGs の目標の中から，具体的な目標

を取り上げ，説明した企業は 5 社であった。多く

が，健康と栄養に関連する目標である『飢餓をゼ

ロに（目標 No.2）』と『すべての人に健康と福祉

を（目標 No.3）』であった。 
 『飢餓をゼロに（目標 No.2）』では，「開発途上

国の学校給食支援（食品 B，主に調味料）」や「開

発途上国における栄養情報の発信・普及（食品 H，

主に乳・乳製品，菓子）などの他，「生産地域の活

性化への寄与（食品 G，主に飲料）」といった健康・

栄養改善ではなく，生産者支援という視点で，こ
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の目標を活用していた。 
『すべての人に健康と福祉を（目標 No.3）』で

は，「栄養バランスのとれた食事の普及啓発（食品

B，主に調味料）」や「勉強会や交流会の開催（食

品 E，主に調味料）」「野菜メニューの提案（食品

E，主に調味料）」「適正摂取の啓発（食品 F およ

び G，主に飲料）」といった情報提供，「顧客の食

生活を支える商品開発（食品 G，主に飲料）」「健

康志向商品の創出（食品 H，主に乳・乳製品，菓

子）」「機能性飲料の改良・開発（食品 F，主に飲

料）」といった商品開発による目標達成の 2 つに分

けられた。 
 

 この他，「商品開発において，国内外の健康・栄

養施策や健康・栄養に関するガイドラインなどを

考慮しているか」の問いに対して，多かった回答

は，「食品関係の法令には遵守しているが，健康・

栄養のガイドラインは考慮していない」であった。

法令とは酒税法 13)，食品表示法 14)，食品衛生法 15)

などであった。他に，米国食品医薬品庁（FDA：

Food and Drug Administration）16)が義務付けた

「トランス脂肪酸の低減に努めている（食品 H，

主に乳・乳製品，菓子）」や，一般社団法人 食・

楽・健康協会 17) が実施する糖質制限「ロカボの認

証を取っている商品をラインアップしている（外

食 I，主に牛丼）」という発言もあった。 
 
3. 商品を通したライフスタイルの提案 
 「商品を通して，ライフスタイルの提案を考え

ているか。もし，考えている場合，どういうライ

フスタイルで，どのような方法で提案されている

か」の問いに対して，【栄養バランスのとれた食事

摂取】【野菜摂取】【減塩】【朝食摂取】【調理】【共

食】【身体活動・運動】【心豊かな生活】のライフ

スタイル提案があった。 
 
1) 【栄養バランスのとれた食事摂取】 
 【栄養バランスのとれた食事摂取】は 3 社（外

食 2 社，食品 1 社）が提案していた。 

「朝昼晩の複数回，利用することにより，必要

な栄養素がバランスよく摂れる場所（外食 A，主

に牛丼）」といったように，商品そのものを摂取す

ることで，栄養バランスのとれた食事摂取を提案

していた企業があった一方で「商品を通してとい

うよりも，バランスのよい食生活習慣が重要だと

思っている（外食 C，主にハンバーガー）」と回答

した外食企業は，栄養バランスがチェックできる

サイトをホームページに掲載し，栄養バランスの

とれた食事管理を提案していた。また，栄養バラ

ンスのとれた食事摂取を提案していた食品 1 社

（食品 B，主に調味料）は，商品を活用した料理

を商品パッケージやコマーシャルを通して，提案

していた。「我々が売っている調味料，そのもので

は栄養改善への貢献は語りにくいが，メニューを

介することで，栄養改善への貢献を語れると思っ

ている」，さらに，「メニューだけではなくて献立

が大事。食事摂取基準を３食に分解し，単品メニ

ューで考えるのではなく，１回の食事トータルで，

栄養摂取面で貢献できることを考える必要がある

と思う」と回答し，商品を使った料理のみの提案

だけでなく，料理を組み合わせた食事レベルでの

提案を目指していた。 
 

2) 【野菜摂取】 
【野菜摂取】は，外食企業 2 社，食品企業 2 社

の計 4 社が提案していた。外食企業 C 社（主にハ

ンバーガー）は，「サイドメニューでサラダやコー

ンが選べるとか」といったようにセットメニュー

の選択肢で野菜摂取の促進を行っていた。外食企

業 J（主に麺類）は，「野菜たっぷりシリーズ」と

いうメニューの中で，一食当たり 480g 野菜を含

むメニューを提供していた。一方，【野菜摂取】の

提案を行っていた食品企業 2 社は，主に調味料と

飲料を販売している企業であった。「忙しい生活の

中で野菜を無理なく取り入れることができるライ

フスタイルを想定している（食品 D，主に飲料）」

と，商品そのもので【野菜摂取】の促進を提案し

ていた。一方，野菜を積極的に食生活に取入れる
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ことを長年提案してきた食品企業 E（主に調味料）

は，「（商品を活用したメニューを）家庭向けだけ

でなく，外食中食の方にも紹介している」と，野

菜を食べる習慣の推奨を直接，一般消費者に行う

だけでなく，中食や外食を通して，推奨していた。 
 

3) 【減塩】 
【減塩】を提案した企業は食品企業 1 社のみで

あった。「減塩ウォンツのある生活者に対して，各

種減塩商品を活用した減塩食生活を，広告等で展

開（食品 B，主に調味料）」していた。 
 

4) 【朝食摂取】 
 【朝食摂取】をあげた外食企業 A 社（主に牛丼）

は，朝食を提供しており「共働き家族がそろって

来店し，朝ごはんや夕食に活用し，子どもの朝食

欠食を防ぎ，健康で健全な暮らし」を提案してい

た。 
 
5) 【調理】 
 食品企業 2 社が【調理】をライフスタイルに取

入れることを提案していた。食品企業 H 社（主に

乳・乳製品，菓子）は，「単に商品をポンと出すだ

けではなく，商品を使ってお客さんの食生活の中

で活用してもらう方法を提案している」と回答し，

その方法として，料理教室を展開していた。一方，

食品企業 B 社（主に調味料）は，「皿にサラダチ

キンを割いて商品を入れてもらってレンジでチン

したら食べられる」様子をコマーシャルで流し，

簡単調理を提案していた。B 社はこのような調理

を「スマートな調理」と呼んでいた。 
 
6) 【共食】 
 外食企業 2 社と食品企業 2 社が【共食】，主に

家族での共食を提案していた。「家族全員で楽しめ

るというのが（店の）ポイントになる（外食 I，
主に牛丼）」とし，「父母子，祖父母全ての方が満

足できるようなメニューを揃えておくことはやら

なければいけない」と回答した。また，共働き家

族の来店をねらっていた外食企業A社（主に牛丼）

は，「忙しくてすぐに帰る人でなく，ファミリーの

お客さんにも，食育的な要素を取り入れながら，

コミュニケーションできる場を作れれば一番良い」

と，共食におけるコミュニケーションに言及した。

食品企業 B 社（主に調味料）は，コマーシャルに

共食場面を用いて家族での共食を提案しており，

食品企業 D 社（主に飲料，調味料）も，「調味料

やパスタソースといった商品の多くは，家族団ら

んで野菜を摂取するようなシーンを想定している」

と回答した。 
 
7) 【身体活動・運動】 
 外食企業 2 社，食品企業 1 社が【身体活動・運

動】の提案をしていた。「高齢者はフレイルの心配

があるため，肉を食べる，店まで歩いてくること

で運動する（外食 A，主に牛丼）」と店舗まで来て

食べることで，栄養摂取のみならず，身体活動量

を増やすことを考えていた。もう 1 社の外食企業

は，主に子どもたちに向けた「ラジオ体操カード

やスポーツ手帳（外食 C，主にハンバーガー）」と

いった媒体を通して運動および食事バランスの推

奨を行っていた。 
 食品企業 F 社は，自販機で健康に関する商品を

買うとポイントをつけるといった販売促進を行っ

ており，さらに歩いてもポイントがたまるように

していた。「国の施策にもマッチしますし，歩け歩

けじゃないですけど，今後の健康寿命を延ばすこ

とにつながってくる話でやっている（食品 F，主

に飲料）」と説明した。 
 
8) 【心豊かな生活】 
 時間の使い方で，今の生活を心豊かな生活にな

ることを提案する発言があった。外食企業A社は，

「高齢者の一人暮らしでも，利用いただくことで，

健康で，闊達
かったつ

な暮らしを楽しむことができる（外

食 A，主に牛丼）」と身体だけでなく，心の健康に

貢献できることも視野に入れていた。また，食品

企業 B 社は，「簡単手軽だけど身体にやさしい食
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事で，食事時間を豊かで心地よいものにすること

（食品 B，主に調味料）」を提案しており，買って

きた弁当でなく，簡単でも調理をすることで，豊

かな気持ちになれると考えていた。 
ストレスマネジメントを日常生活に取入れるこ

とを提案する発言もあった。主にコーヒーを提供

する外食企業 K 社であった。「ストレスがたまる

ような人たちが，うちへ来てふだんの嫌なことを

忘れる店にしたい」と，店に訪れることをストレ

スマネジメントの方法として取り入れて欲しいと

考えていた。そのため，「コーヒーでも，（中略）

何でもいいんだと思います。今欲しいのは，好き

なところで好きなことを言って休まるところ」と

メニューだけでなく，店の雰囲気を重視していた。 
 
 ライフスタイルの提案では，企業側からライフ

スタイルの提案を考えた商品開発を行うのではな

く，消費者のライフスタイルにあわせた販促活動

を行っているといった回答もあった。「商品開発で

そこをねらってやっているかというとそうでもな

いと思います。（中略）最初のコンセプトとずいぶ

ん変わって違うところで使われているケースって

まあまあある話（中略）ですので，お客様の声を

どれだけ集約して販促活動に活かすかですとか

（食品 F，主に飲料）」。 
さらに，近年ライフスタイルが個別化しており，

画一的なライフスタイルの提案ではなくなってき

ているというコメントもあった。「前はだいたい画

一的に，こういう生活をする人が多かったという

ことで，その人向けの開発とか（食品 E，主に調

味料）」「多様なライフスタイルがあると思います

（中略）この商品は，流行や権威，既成の価値観

にとらわれずに生きていこうというライフスタイ

ルを提案しています（食品 G，主に飲料）」といっ

たように，個々の商品にコンセプトをもったライ

フスタイルを提案していた。 
 

4. 食関連企業としての社会貢献 
他産業にはできない，外食（または食品）産業

ならではの社会貢献についてたずね，社会貢献に

おける食関連企業としての強みを検討したところ，

【店舗を持っていること】【料理を提供できること】

【フードシステムの中で多業種とつながっている

こと】【食を提供する役割を担っていること】【地

域の特徴を活用できること】の 5 つがあげられた。 
 
1) 【店舗を持っていること】 
 外食企業 5 社の内，4 社が店舗を保有している

ことを社会貢献での強みと回答した。「外食は，食

べ物の提供だけではなく場の提供ができることに

より，社会への影響が大きい（外食 A，主に牛丼）」。

「店舗の存在そのものが広告塔（外食 A）」である

だけでなく，店舗は交流の場や情報発信，食育の

場として活用しており，4 社とも実際，すでに場

を活かした取組を行っていた。「特に老人のための

共食会というのをやります。（中略）どういう食事

をしたら良いのかということを近くの人を集めて，

無料で勉強会をやるんです（外食 H，主にコーヒ

ー）」。 
 その他，店舗を拠点に，地域の防犯や美化清掃

などの地域貢献活動（外食 C，主にハンバーガー）

や，震災時に専用の車を使った炊き出し（外食 J，
主に麺類）を行っている企業もあった。 
 
2) 【料理を提供できること】 
 外食企業 1 社が食品企業にはできないこととし

て，料理の提供による社会貢献をあげた。「作り立

てとか，無添加とか，メーカーで作れない美味し

さとか，便利さとか（中略）健康な，健全な食材

で料理ができる（外食 K，主にコーヒー）」。食材

の調達から客が食べるところまでのプロセスを把

握できることで，安全で安心できる食を提供でき

ると回答した。加えて，食事提供のサービスが顧

客にとっての便利さや作り立ての美味しさがある

ことは，食生活のみならず，生活を向上させると

考えていた。 
 
3) 【フードシステムの中で多業種とつながってい
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ること】 
 外食企業 1 社，食品企業 2 社が食材調達におい

て，生産者の経済支援ができると回答した。「一次

産業から三次産業まで一貫して産業の活性化に寄

与することができる（食品 D，主に飲料）」。具体

的には一次産業への支援があげられた。「（中略）

農家を支援する活動をしている。支援することで

効率よく栽培することができ，良い食材を供給し

てもらえる（食品 H，主に乳・乳製品，菓子）」「開

発途上国からフェアトレードで食材の調達（外食

I，主に牛丼）」。 
また，食品企業 1 社 G 社（主に飲料）が震災時，

被災地の飲食店を支援した経験を通して，地域の

飲食店を支援することで社会貢献が可能であると

答えた。「震災があった東北のカキ養殖を一緒に再

建したり，お客さんが来なくなった飲食店にまた

お客様を呼び込むようなプロモーションをやった

りする」。飲食店を支援することは「（中略）売上

にもつながるようにしようというのが CSV」であ

ると説明し，支援は単なるボランティアでなく，

お互いのメリットであることを考えていた。 
 
4) 【食を提供する役割を担っていること】 
 食品企業 3 社が日常生活に密着している食を扱

っていることを強みであり，生活の提案ができる

と考えていた。「お客様にとって非常に身近な商品

やサービスを提供することができるので（中略）

健康的な生活などで社会貢献できるよう取り組ん

でいます（食品 G，主に飲料）」。「料理を作る，食

べることを通じて，『おいしさ』と『栄養』を提供

し，幸せで健康的な生活に貢献（食品 B，主に調

味料）」。具体的な方法として，商品を用いた食育

活動で食生活の提案を行っていた。「主力品を切り

口にできるテーマを選んで行っている（食品 H，

主に乳・乳製品，菓子）」。 
 さらに，食は日常生活に密着している上に，健

康にも直接的に関わっていることを特徴としてあ

げる企業（食品企業 3 社）もあった。「生命の維持

に欠くことができない食を提供する役割を担って

いることから，かなり直接的に『健康寿命の延伸』

という社会課題の解決に貢献できる（食品 D，主

に飲料）」といったように，消費者の健康に対する

責任を感じていた。 
 一方，食品企業 E（主に調味料）は，「食と健康

の大学さんに，その専門的に研究していただくた

めに助成させていただいていて，これも広い意味

で社会貢献の一環だと感じています」と，間接的

ではあるが，研究支援することで，健康維持増進

への貢献を期待していた。 
 
5) 【地域の特徴を活用できること】 
 食品企業 1 社 B 社（主に調味料）が，食は地域

によって異なることが特徴であり，この特徴を活

かした社会貢献が可能だと考えていた。「日用雑貨

と比べてエリア（地域）によって食は結構違うの

で，そういう意味で地域に寄り添った社会貢献は，

食の一つの特徴だと思う」とし，「日用雑貨より，

文化の伝承ができ，それも広い意味では社会貢献

になってくる」と回答した。地域に寄り添った社

会貢献として，具体的には，地産地消や地域の社

会や栄養の課題解決をあげていた。 
 
Ｄ．考察 

 食関連企業が国内外の健康・栄養施策，ガイド

ライン等を取入れた企業活動を行っているか，ま

た，顧客に対して提案しているライフスタイルは，

国の健康・栄養施策に合致しているかを調べる目

的で，半構造化インタビューを行った。さらに，

社会貢献において，食関連企業としての強みを検

討した。その結果，11 社中 5 社が施策やガイドラ

インをあげた。また，各社商品や広告を通して，

ライフスタイルの提案を行っていた。食関連企業

としての強みを活かした社会貢献では，消費者の

健康の維持増進のみならず，交流の場の提供や文

化の伝承など，健康以外の食ならではの特徴を活

かした社会貢献があがった。 
 国内外の施策やガイドラインを考慮した商品開

発の問いで，国内であげられたものは，食事摂取



 

12 
 

基準 10)と健康日本 2111)のみであった。外食企業か

らは，1 社も健康日本 21 があげられなかった。日

本には，この他，食育推進基本計画 18)，食生活指

針 19)，食事バランスガイド 20)など，複数の施策等

が発表されている。それにも関わらず，インタビ

ュー中にあがらなかったことは，アカウンタビリ

ティフレームワークの STEP1「食関連企業が国の

施策を理解し，企業として実施できる目標を取入

れている」の最初の「食関連企業が国の施策の理

解する」3,4)ことから，始める必要があるであろう。 
このことは，ライフスタイルの提案の問いの結

果からも考察できる。各社に実際行っているライ

フスタイルの提案をたずねたところ，栄養バラン

スのとれた食事摂取，野菜摂取，減塩，朝食摂取，

調理，共食，身体活動・運動，心豊かな生活であ

り，これらは健康日本 2111)や食育推進基本計画 18)

の目標と大きく外れるものではなかった。このこ

とから，各社が国民に対して提案するライフスタ

イルと国の施策は通じるものが多いと考える。よ

って，食関連企業が国の施策等の理解することで，

社会貢献へのアピールに活用することも考えられ，

パートナーシップの構築は一歩進むと期待できる。 
 さらに，社会貢献として食関連企業から複数の

強みがあげられたことは，健康的な食環境整備に

向けた食関連企業とのパートナーシップ構築にと

っては，期待がもてる結果である。企業の社会貢

献は，CSR1)の一環としてとらえられ，企業の売

上には必ずしも直結しないものが含まれる。しか

し，企業の持続可能性を考えると，CSV2)の考え

方を取入れた社会貢献が必要である。健康的な食

環境整備に貢献につながる経営に発展させるため

には，国側とのコミュニケーションの場が必要で

あるといえる。 
 本研究の結果は，インタビュー担当者の意見で

あり，必ずしもその企業を代表する意見ではない

可能性もある。また，本研究が対面式インタビュ

ーであるため，研究者には個人や企業が知られて

いることから，社会的望ましさ 21)のバイアスも含

まれる可能性がある。これらの限界を理解し，結

果を解釈する必要がある。 
 これらの限界があるものの，本研究では，日本

ではこれまで行われてこなかった食品関連企業の

国の施策についての取組状況とその考えを検討し

た。国の施策を取入れた経営の可能性など，アカ

ウンタビリティフレームワーク 3,4)の STEP を進

めるために，さらなる研究が今後必要である。 
 
Ｅ．結論 

 本研究では，健康な食環境整備に向けた食関連

企業とのパートナーシップの構築を目指し，外食

企業および食品企業 11 社を対象に半構造化イン

タビューを行った。その結果，11 社中 5 社が商品

開発の際，国内外の健康・栄養の施策やガイドラ

インを考慮していると回答した。しかし，実際行

っている商品開発や広告では，ライフスタイルの

提案を行っており，それらは健康・栄養の施策や

ガイドラインから外れるものではななかった。 
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Ａ．研究目的 
健康日本 21（第二次）では，食環境整備につい

て具体的な目標が掲げられており 1)，飲食店は食

環境の主要な要素であるため，飲食店にて健康的

なメニューが提供されることは食環境の改善のひ

とつとなる。  
そのためには，栄養知識のある者の介入・援助

が欠かせない。介入・援助がスムーズに行われる

ためには，その者がメニュー作成を本質的に知っ

ているどうかが重要となる。 
本研究では，飲食店のランチの定食メニューの

作成要因を質的に検討することを目的とした。 
 

Ｂ．研究方法 
1．調査方法および調査項目 

2017 年 1 月~10 月に，ランチタイムに定食を提

供している飲食店 26 店舗の責任者を対象とした

半構造化インタビュー調査 2)を行った。本研究で

は，定食を米飯とその他 2 品以上の料理を含むセ

ットメニューと定義し，インタビューは予め作成

したインタビューガイドを用いて行った。管理栄

養士を含む計 2 名の研究者で行い，対象者の同意

を得て IC レコーダーで記録し，のちに逐語録を

作成した。インタビューの様子を図 1 に示す。 
インタビュー項目は，店舗，飲食店責任者，提

供内容・食べ残しについての 3 点とした。店舗に

ついては，座席数，ランチやディナーの食数又は

客数，主な客層などを尋ね，飲食店責任者につい

ては，飲食店責任者の年齢および飲食業界での経

験，資格などを尋ねた。提供内容・食べ残しにつ

いては，定食（中身や量，価格など）の決め方，

食べ残しの有無やある場合の対応などを尋ねた。 
 
  
 
 

 
図 1 インタビューの様子 
 

なお，本研究は，お茶の水女子大学倫理委員会

研究要旨 
健康日本 21（第二次）では，食環境整備について具体的な目標が掲げられており，飲食店は食

環境の主要な要素であるため，飲食店にて健康的なメニューが作成され，提供されることは食環境

の改善のひとつとなる。しかし，飲食店で提供されている定食について，どのような要因を考慮し

てメニューが作成されているか調査した報告は多くない。本稿では，26 店舗の飲食店の責任者に

半構造化インタビュー調査を行い，飲食店のランチの定食メニューの作成要因について質的に検討

した結果を報告する。定食についての発言は質的解析により，29 のサブカテゴリが抽出され，そ

れらは 5 のカテゴリにまとめられた。さらに，カテゴリは，実際にメニュー作成および提供に影響

を及ぼす≪メニュー作成における要因≫とメニュー作成後の≪メニュー提供の実際≫の 2 つのテ

ーマに分けられた。本研究の結果は，今後の公衆栄養の政策等計画の際に，一助となるだろう。 
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の審査を受け承認を得ている（通知番号 第

2016-25 号）。 
 

2．解析方法 
逐語録を作成したのち，管理栄養士を含む計 2

名の研究者が客観的に逐語録を読み直し，KJ 法 3)

を参考にして，本研究の目的に該当する箇所を意

味単位で抽出した。抽出したデータ一つ一つに，

その内容を簡潔かつ適切な言葉（コード）を付け

た。そして，抽出したコードを類似するもの同士

でまとめていくことを繰り返し，コードから抽象

度の高い，サブカテゴリ，カテゴリ，およびテー

マを作成した。作成したコードおよびサブカテゴ

リ，カテゴリ，テーマの妥当性を確認するため，

複数回にわたって逐語録に戻り，文脈を踏まえた

検討を重ねた。客観的に解析を行うために，一連

の解析作業は管理栄養士を含む計 2 名の研究者で

行い，意見が一致するまで議論を行った。 
なお，以降の文中において，テーマは≪≫，カ

テゴリは【】，サブカテゴリは＜＞，コードは『斜

体（ジャンル，役職）』で示す。 
 
Ｃ．研究結果 
1．対象店舗の特徴 
対象店舗の特徴を表 1 に示す。26 店舗中，東京

都内が 22 店舗（84.6%）で，全体の約 7 割を占め

た。ジャンルは，酒場が 8 店舗（30.8%），食堂お

よび日本料理店が各々5 店舗（19.2%）だった。

主な客層は，サラリーマンや子育て中の女性，高

齢者の女性など，店舗によって様々であった。系

列店の有無は，無が過半数の約 6 割であった。

表 1 対象店舗の特徴（n=26） 
項目  ｎ（%） 

立地 東京都 22（84.6） 

 埼玉県 3（11.5） 

 神奈川県 1（ 3.8） 

ジャンル ＊ 酒場 8（30.8） 

 食堂 5（19.2） 

 日本料理店 5（19.2） 

 その他の専門料理店 3（11.5） 

 焼肉屋 2（ 7.7） 

 中華料理店 1（ 3.8） 

 バー 1（ 3.8） 

 ラーメン店 1（ 3.8） 

座席数 1～14 席 3（11.5） 

 15～29 席 10（38.5） 

 30～44 席 3（11.5） 

 45～59 席 4（15.4） 

 60～74 席 2（ 7.7） 

 75 席～ 4（15.4） 

系列店舗有無 有  11（42.3） 

 無 15（57.7） 
＊日本標準産業分類 4)に基づいて分類した。 
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2．インタビュー対象者の特徴 
 対象者の特徴を表 2 に示す。対象者 26 名のう

ち，男性が 21 名（80.8%）で，年齢は 30 歳代，

40 歳代が多く，30～40 歳代で全体の約 7 割を占

めていた。調理師の免許を持っている者は 4 名

（15.4%）であり，管理栄養士・栄養士の資格を

持っている者はいなかった。役職は，オーナー／

代表取締役（以降，オーナー）が約 5 割，プロジ

ェクトリーダー／統括店長／店長（以降，店長）

が 5 割であった。9 割以上の対象者がメニュー全

体の作成権限をもっていた。 
 

 
表 2 対象者の特徴（n=26） 

項目  n（%） 

性別 男性 21（ 80.8） 

 女性 5（ 19.2） 

年齢 20 歳代 3（ 11.5） 

 30 歳代 11（ 42.3） 

 40 歳代 8（ 30.8） 

 50 歳代 1（  3.8） 

 60 歳代 3（ 11.5） 

資格―調理師 有 4（ 15.4） 

 無 22（ 84.6） 

  ―管理栄養士・栄養士 有 0（  0.0） 

 無 26（100.0） 

役職 オーナー／代表取締役 12（ 46.2） 

 プロジェクトリーダー／統括店長／店長 13（ 50.0） 

 その他（店長の身内） 1（  3.8） 

メニュー作成権限 有 24（ 92.3） 

 一部有 2（  7.7） 

メニュー作成経験 有 24（ 92.3） 

 一部有 2（  7.7） 

 
 
3．「定食」についての発言のカテゴリ分類 
逐語録から，「定食」についての発言は 29 のサ

ブカテゴリが抽出され，それらは 5 のカテゴリに

まとめられた。さらに，カテゴリは，実際にメニ

ュー作成および提供に影響を及ぼす≪メニュー作

成における要因≫とメニュー作成後の≪メニュー

提供の実際≫の2つのテーマに分けられた（表3）。
≪メニュー作成における要因≫に含まれるカテゴ

リは 5 つで，≪メニュー提供の実際≫にはカテゴ

リは含まれず，サブカテゴリが 4 つだった。 
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表 3 「定食」についてのテーマ名，カテゴリ名，およびサブカテゴリ名 
≪テーマ≫（2）† 【カテゴリ】（5）† ＜サブカテゴリ＞（29）† 

メニュー作成に 

おける要因 

顧客目線 
嗜好，量への満足感，価格・コストパフォーマンス，選択肢の充

実，飽きさせない，利用場面，ホスピタリティ，健康 （8） 

経営・利益管理 価格設定，原価の削減・維持，効率・回転率 （3） 

プロモーション戦略 
周辺の飲食店との差別化，競合店への準拠，販売促進としてのラ

ンチ，購買意欲への刺激，高客単価への誘導 （5） 

外的影響 

地域レベル ―立地・食材料入手―，会社・組織レベル ―シス

テム―，店舗レベル ―施設設備・人員―，個人間レベル ―スタ

ッフ・他者からの意見― （4） 

内的影響 
飲食店責任者の経験，固定観念・イメージ，嗜好性・こだわり，

メニュー継承への意思，客への願い （5） 

メニュー提供の 

実際 
― 

メニュー提供の仕方，盛り付け量・方法，料理・食材料の管理，

量の変更による価格調節 （4） 

†（ ）内の数字はテーマ又はカテゴリ，サブカテゴリの数。 

 

1）テーマ≪メニュー作成における要因≫ 
（1）カテゴリ【顧客目線】 
①【顧客目線】＜嗜好＞ 
客の好む料理内容や味付けに合わせたメニュー

作成に関するコードがまとめられ，『女の人は少量

を数種類食べたがるため，それに合わせたメニュ

ーにしている（酒場，オーナー）』や『デザートを

つけた方が女性が喜ぶと思い，定食に入れた（日

本料理店，オーナー）』『年配の人のために肉を出

すときは付け合せとの組み合わせを工夫している

（日本料理店，オーナー）』などの客層の嗜好を推

測してメニューを作成している場合や『客の要望

によって小鉢の中身を考えることが多い（日本料

理店，オーナー）』『客からの意見を反映させて，

料理の味付けを変えている（酒場，店長）』などの，

実際に客の発言や意見を受けてメニューを作成・

改善しているといった場合，『ランチの食べ残しの

原因が味付けの薄さもあると考え，少し味を濃い

目にしたり味付けを変えたりした（日本料理店，

オーナー）』などの食べ残しから客の嗜好を推測し

てメニュー作成，および改善を行っている場合が

あった。 
 
②【顧客目線】＜量への満足感＞ 

客の求める量に合わせたメニュー作成に関する

コードがまとめられた。『客層はサラリーマンが多

いため，米飯を多めにしている（酒場，店長）』『小

さいお茶碗にして女性に配慮（酒場，オーナー）』

などの客層に合わせた量を提供している場合があ

った。また，『最初の提供量が多いと残すのが申し

訳ないと思わせてしまうので少なめにしている

（酒場，店長）』などの食べ残しを気にする客に配

慮した量を提供しているという店舗もあった。 
 

③【顧客目線】＜価格・コストパフォーマンス＞ 
客が求める価格帯・コストパフォーマンスに合
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わせたメニュー作成に関するコードがまとめられ

た。『サラリーマンが使えるお金は限られてくるた

め，平均的に価格を安めにしている（酒場，店長）』

や『学生に優しい価格設定にしている（食堂，そ

の他）』など，客層に合わせた価格設定にしている

という意見があった。また，『お昼はワンコインラ

ンチを提供している（中華料理店，オーナー）』『ラ

ンチは安いようにしている（酒場，店長）』などの

ランチは価格を重視しているという意見や『ラン

チのコンセプトは 1000 円以内でお腹一杯になる

こと（酒場，店長）』といった価格のみならず，価

格と中身のバランスに気を付けているという発言

もあった。 
 
④【顧客目線】＜選択肢の充実＞ 

客のその時々のニーズに対応するための選択肢

面に関するコードがまとめられた。『一人でできる

最大のメニュー数にした（酒場，店長）』や『メニ

ューを変えるとしても，選択肢の数は変えないよ

うにしている（酒場，店長）』など，可能な限りの

選択肢の拡充や維持を行っているといった発言や

『複数人いたらそれぞれ食べたい物が違うから全

員のニーズに合うように色々なメニューを入れた

（焼肉店，店長）』などの，グループの全員のニー

ズに応えられるように選択肢を増やしたといった

発言もあった。また，『米飯の量はどの料理でも選

べる（中華料理店，オーナー）』や『見た目的にも

厚みでも肉の 100g，120g，150g には違いがあり，

選びやすいと思うため，この量の段階にしている

（日本料理店，店長）』などの量の選択肢の作成も

行っている店舗もあった。 
 
⑤【顧客目線】＜飽きさせない＞ 

頻繁に来る客に飽きさせないためにしている工

夫に関するコードがまとめられた。『常連のために

できる範囲でメニューを増やしていった（日本料

理店，オーナー）』や『客に飽きられないようにす

るためにメインの料理を充実させている（酒場，

店長）』『常連が多いため，同じ食材料を続けない

ようにしようと思っている（食堂，オーナー）』な

ど，食材料レベルからメニューレベルまで幅広い

方法があった。また，1 回の食事内での飽きも防

ぐために，『唐揚げだけだと飽きる人もいると思っ

て唐揚げとコロッケの組み合わせ定食も作った

（酒場，店長）』といった工夫をしている店舗もあ

った。 
 
⑥【顧客目線】＜利用場面＞ 

来客時の様々な利用場面に合わせたメニュー作

成に関するコードがまとめられ，『サラリーマンは

昼の時間が決まっているため，すぐに提供できる

ような料理を提供している（食堂，店長）』など，

大抵の客の滞在可能時間に配慮している店舗や

『丼メニューと焼肉のメニューを用意することで

急いでいる人とそうでない人の両方のニーズに合

うものを提供している（焼肉店，店長）』などの，

来客時のシチュエーションの違いに適応できるよ

うにしているといった店舗があった。 
 
⑦【顧客目線】＜ホスピタリティ＞ 

店舗に対する客個々人の満足感をあげられるよ

うな工夫に関するコードがまとめられた。『客から

の塩分少なくしてほしいという要望に応えている

（食堂，オーナー）』といった調理や味付けに関す

る個別対応や『学生にお腹いっぱいになってもら

えるように米飯はお替わり自由にしている（酒場，

店長）』『客から米飯量の要望があれば，それに対

応している（食堂，店長）』などの量に関する個別

対応，『メニューに書いた内容よりも多くの料理を

提供（その他の専門料理店，オーナー）』『客にサ

プライズで喜んでもらえるようにデザートをあえ

てメニューに書かなかった（その他の専門料理店，

店長）』などの，客の満足感を高めるためにメニュ

ー外の料理の提供を行うサービスもあった。『客は

難しいものを求めていないと思うので，いい意味

で迷わない，誰にでもわかる料理にしている（酒

場，オーナー）』や『分かりやすくイメージしやす

いメニュー名にしようとしている（その他の専門
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料理店，店長）』などの客が店舗に入りやすく，店

舗での居心地が良く感じられるように工夫してい

る店舗もあった。 
 
⑧【顧客目線】＜健康＞ 
客の健康のためにしている工夫に関するコード

がまとめられた。『油ものも調理法や付け合せを工

夫して栄養バランスをとっている（日本料理店，

オーナー）』などの料理の組み合わせで栄養バラン

スをとっているという店舗や『野菜を多くするた

めに小鉢とお新香と具だくさんの味噌汁をいれて

いる（日本料理店，オーナー）』などの野菜の提供

により健康に配慮している店舗，『味が濃くならな

いように気を遣っている（食堂，店長）』などの食

塩相当量に気を遣っている店舗，『化学調味料を使

わないようにして，出汁や野菜の甘味で代用して

いる（中華料理店，オーナー）』や『安心安全な食

事の提供が第一と考えている（ラーメン店，店長）』

などの食品安全の面からの健康への配慮をしてい

る店舗もあった。また，『常連の体調を伺って，米

飯の量などを少なめにするか聞いたりして対応を

している（焼肉店，店長）』という店舗もあった。 
 
（2）カテゴリ【経営・利益管理】 
①【経営・利益管理】＜価格設定＞ 

原価や消費税などの影響を考慮した価格設定に

ついてのコードがまとめられた。『最終的には懐事

情で価格設定を決定（食堂，店長）』など，店舗の

利益のための価格設定についてや『原価率によっ

て価格を最終決定（食堂，オーナー）』といった原

価を受けてからの価格設定について，『消費税が上

がってから，一律 20 円値上げした（食堂，オー

ナー）』といった消費税の増税に合わせた値上げに

よる利益の確保についての発言が含まれていた。 
 
②【経営・利益管理】＜原価の削減・維持＞ 
利益を生むための原価の削減・維持方法に関す

るコードがまとめられた。『原価率を考慮して食材

料や調理法を考えている（食堂，店長）』や『原価

によって提供量を決めている（酒場，店長）』など，

設定した原価を守るための方法や『豚肉に比べて

コストが安いためランチにチキンカツを入れた

（日本料理店，店長）』『アジフライは原価が安い

ためにランチに入れた（日本料理店，店長）』『マ

グロは店を決め一定の価格で入荷している（酒場，

店長）』など，原材料費の削減・維持の方法が挙げ

られた。また，『グラム数を考えて，提供量を決め

ている（食堂，店長）』などの数値による提供量の

設定による原材料費の維持も含まれていた。『最初

つけていたポテトフライは食べ残しが多かったた

め，つけなくした（その他の専門料理店，オーナ

ー）』や『海鮮丼の米飯が少しだけ残す客が初め多

かったため，米飯の量を減らした（日本料理店，

オーナー）』『米飯はお替わり無料なため，最初の

提供量は少し足りないぐらいの量でいいと思って

いる（酒場，店長）』など，食べ残しやお替わりを

考慮した提供量にすることで最終的に原価の削減

につなげているといった工夫や『肉の盛り合わせ

の種類はメインの肉を一つ決めていて，あとの二

つは在庫で残りそうなものを出している（焼肉店，

店長）』などの在庫で余りがちな食材料をうまく活

用して廃棄にならないようにしているといった工

夫もあった。『並の大以上を注文した人には余った

ら有料のパックに入れて持ち帰りしてもらってい

る（中華料理店，オーナー）』などの，廃棄を減ら

すために持ち帰りを許可している店舗もあった。 
 
③【経営・利益管理】＜効率・回転率＞ 

作業効率や客の回転率を上げるための工夫に関

するコードがまとめられた。『作り置きのことも考

えてランチのメニューを考えた（焼肉店，店長）』

や『丼ものも焼肉もある程度作り置きできるため

素早く出せる（焼肉店，店長）』『会計の時間短縮，

作業効率も考慮して税込みで，切りの良い価格に

しても良いと思った（その他の専門料理店，オー

ナー）』など，客の回転率を高めるための運営上の

工夫が含まれていた。『以前のメニューは盛り付け

の標準化が難しかったため，メニューの変更の必
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要性が出てきた（バー，店長）』などの効率を良く

するために作業の標準化を行ったという店舗もあ

った。 
 
（3）カテゴリ【プロモーション戦略】 
①【プロモーション戦略】＜周辺の飲食店との差

別化＞ 
周辺の飲食店との差別化を図ることによる客へ

の積極的なアプローチに関するコードがまとめら

れた。『肉料理は他の飲食店で出してるので出さな

い（酒場，オーナー）』や『他の競合店に埋もれな

いためにはちょっと変わっているお店にする必要

があると思った（酒場，オーナー）』など，周辺の

飲食店と違うジャンルを提供することによる差別

化を図った店舗や『周辺の競合店よりも，提供量

を多くしたが，価格はあまり変えていない（その

他の専門料理店，オーナー）』などのコストパフォ

ーマンスでの差別化，『1000 円以下のランチは周

辺に少ない（食堂，オーナー）』などの価格におけ

る差別化，『卵の食べ放題は，他の店舗ではやって

いない独自のサービス（酒場，店長）』などのサー

ビス面での差別化，『ショッピングモール内にある

他の飲食店のメニューの良いところを全部取り入

れた（焼肉店，店長）』などの選択肢の面からの差

別化を図ったという店舗があった。また，『変わっ

ているお店にすることで検索しやすく，引っかか

りやすいため，駅から離れていても目的地になる

と思った（酒場，オーナー）』など，SNS を利用

したアプローチ方法を行っている店舗もあった。 
 
②【プロモーション戦略】＜競合店への準拠＞ 

競合店との違いを減らすことによる客の確保を

目的とした保身的なアプローチに関するコードが

まとめられた。『とんかつ屋で米飯，味噌汁，キャ

ベツお替わり自由なところは多いと思う（日本料

理店，店長）』や『焼き肉屋の一皿一人前はだいた

い 90～100g とされているため，ランチの肉の量

もその量を採用している（焼肉店，店長）』など，

同様のジャンルの店舗のメニューに合わせている

といった発言や『周辺の飲食店も見て，大体のラ

ンチの価格相場と揃えた（その他の専門料理店，

店長）』などの周辺の飲食店と価格帯を合わせてい

るといった発言があった。 
 
③【プロモーション戦略】＜販売促進としてのラ

ンチ＞ 
店舗経営に対するランチの位置づけに関するコ

ードがまとめられた。『ランチはディナーの販売促

進のため，少し原価損しても夜につながればよい

（その他の専門料理店，オーナー）』など，ディナ

ーの集客のための宣伝としてランチを実施してい

るという店舗があった。また，『リピーターを増や

すことがランチの狙い（酒場，店長）』などの常連

の拡充を目的にランチを実施しているといった店

舗もあった。 
 
④【プロモーション戦略】＜購買意欲への刺激＞ 
メニュー内容による客の購買意欲の向上を図っ

たアプローチに関するコードがまとめられた。『見

た目のボリューム感に気を遣っている（酒場，オ

ーナー）』や『ボリューム感を見せるために皿を探

した（その他の専門料理店，オーナー）』『食欲を

そそるような見た目の色合いとなるように，野菜

の組み合わせを考えている（食堂，店長）』などの

メニューの見た目を豪華に，華やかにすることで

客の購買意欲を刺激しているといった発言や『女

性向けでオシャレなメニューは人気なので取り入

れている（酒場，店長）』や『夏には，男性向けに

パンチの利いた料理の献立を考えている（食堂，

店長）』などの，客層ごとの特別なアプローチによ

り購買意欲を刺激しているといった発言が含まれ

ていた。また，『取引先の業者とトレンドやニーズ

について話して，料理を決めた（酒場，店長）』な

どの流行りの料理の提供によるアプローチや

『1000 円は出しやすいので宣伝の 1 つになる（日

本料理店，オーナー）』などの価格によるアプロー

チ，『寒い時には温かくなるような土鍋の定食を提

供している（日本料理店，オーナー）』などの季節・
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気温に合った食材料や料理によるアプローチなど

があった。 
 

⑤【プロモーション戦略】＜高客単価への誘導＞ 
客により高いメニューを選んでもらう，もしく

はより多くメニューを頼んでもらうための工夫に

関するコードがまとめられ，『平日ランチを価格の

違うものを 3 段階作っているのは，魅力的なもの

にすれば真ん中の価格のものを頼む人が多くなり，

客単価が上がるから（中華料理店，オーナー）』と

いった発言があった。 
 
（4）カテゴリ【外的影響】 
①【外的影響】＜地域レベル ―立地・食材料入

手―＞ 
地域環境により生じるメニュー作成に関する影

響に関するコードがまとめられた。『立地条件が良

くないため，目的地にならないと集客は見込めな

いと思い，餃子のバーという変わっているスタイ

ルにした（酒場，オーナー）』などの好ましくない

立地条件を受けたジャンル決定や『肉業者の変更

や豚肉の値上がりがあり，肉のグラムを変えた（日

本料理店，店長）』『地場野菜を使いたいが，安定

供給には向いていない（食堂，店長）』など，食材

料の入手やその価格変動によって起こるメニュー

の制限といった地域環境によるマイナスの影響が

含まれていた。また，『野菜はその時に手に入った

ものを使用している（食堂，その他）』や『海鮮丼

の中身はベースは一緒だが，仕入れによってちょ

っと変わったりする（日本料理店，オーナー）』な

どの，メニューに使う食材料を固定せずに，その

時々に入手できる食材料を使用しているといった

発言があった。『牛肉だけでなく豚肉の料理を提供

しているのは安定供給のためでもある（焼肉店，

店長）』『鶏肉は常時ストックしてあるため，6 種

類のうちの他の定食の材料が手に入らなかったら，

鶏肉料理の定食を提供している（日本料理店，オ

ーナー）』など，安定供給しやすい食材料を確保す

ることにより，定食を提供できなくなるという事

態が起こらないようにしているといった発言もあ

った。他にも，『築地でいいイワシが入ったら加熱

調理せずに，刺身にしている（日本料理店，オー

ナー）』などの入手できた食材料の良さを引き出せ

るように活用しているといった発言もあった。 
 
②【外的影響】＜会社・組織レベル ―システム―
＞ 
店舗が会社・組織内に存在することにより生じ

る，メニュー作成，および提供への影響に関する

コードがまとめられた。『本部からコンセプトのみ

指示された（酒場，店長）』などの本社が決定した

コンセプトに合わせたメニュー作成や『自分で考

えたメニューは本社が考えたメニューよりも前面

に出して売れない（ラーメン店，店長）』など，会

社の組織的な仕組みによって店舗ごとのメニュー

のプロモーションに制限があるという発言が含ま

れていた。 
 
③【外的影響】＜店舗レベル ―施設設備・人員―
＞ 
少数の人員や施設・設備の不充実により生じる

メニュー作成，および提供に関する制限に関する

コードがまとめられた。『品数が多いほどうれしい

はずだが，従業員数を考慮して今の品数になって

いる（酒場，オーナー）』や『人件費がかかるので

1 人でできる範囲のものを出している（食堂，オ

ーナー）』などの，人件費や人員によるメニュー数

やメニュー内の品数への制限や『いろんな料理を

提供したいが，家庭用のよりちょっと火力が強い

程度のコンロが 2 つしかないため，できない（酒

場，オーナー）』『ストックできる量が少ないため，

ディナーで使っている食材料で組み合わせてカレ

ーのトッピングを考えた（バー，店長）』『調理場

が狭いから 2 人でやっている（中華料理店，オー

ナー）』などの，調理場の設備や規模の不充実によ

る人員やメニューの制限が挙げられた。 
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④【外的影響】＜個人間レベル ―スタッフ・他

者からの意見―＞ 
メニュー作成におけるプラスの要因としての他

者の存在やその影響に関するコードがまとめられ

た。『先輩経営者に価格設定についてヒアリングし

た（食堂，店長）』や『会社外の外食関係の調理の

専門家と話し合って，メニューを決めていった（酒

場，店長）』など，外部の経験者から意見をもらっ

ているといった発言や『社長や料理関係のスタッ

フが集まって，試食しながらメニューを決めてい

る（酒場，店長）』『会社が経営する他の店舗の店

長がレシピを提案してくれて決めた（酒場，店長）』

などの会社内の上級職や経験者から意見をもらっ

ているといった発言，『フロアのスタッフから客の

食べ方を聞いてメニューの参考にしている（食堂，

店長）』や『スタッフに客としてきた時に感じたこ

とを聞いてメニューの参考にしている（食堂，店

長）』などの従業員からの意見を取り入れていると

いった発言があった。 
 
（5）カテゴリ【内的影響】 
①【内的影響】＜飲食店責任者の経験＞ 
メニュー作成の際に影響を与える飲食店責任者

の過去の経験に関するコードがまとめられた。『会

社の他の店舗で魚メインのお店がうまくいかなか

ったため，魚ではなく肉をメインにした（酒場，

店長）』『以前のメニューでやっていたレシピを参

考にしてカレーのトッピングを考えた（バー，店

長）』などの同会社・同店舗での以前の経験を受け

たメニュー作成方法や『前働いていた飲食店のメ

ニューを少し参考にした（日本料理店，オーナー）』

などの以前働いた飲食店での経験を受けたメニュ

ー作成方法があった。 
 
②【内的影響】＜固定観念・イメージ＞ 

メニュー作成の際に影響を与える飲食店責任者

自身のメニューや食材料に対する固定観念・イメ

ージに関するコードがまとめられた。『定食のイメ

ージが米飯とスープと香の物，主菜，副菜であっ

たため，それに合うように定食の構成を決めてい

った（酒場，オーナー）』などの，定番の定食の構

成に合ったメニューを作成しているといった発言

から，『カレーのトッピングにロースカツやコロッ

ケは定番だと思うため，トッピングメニューに入

れた（バー，店長）』『卵メインの料理を考えたら

やはり親子丼（日本料理店，オーナー）』という，

特定の料理・食材料のイメージに合ったメニュー

を作成しているといった発言が含まれていた。ま

た，『焼き肉屋はたくさん食べるイメージがあるた

め，米飯は多めに出している（焼肉店，店長）』な

どの量に関するイメージや『自分自身が毎日ラン

チ食べに行くなら 1000 円ぐらいが妥当（食堂，

オーナー）』という価格に関するイメージも含まれ

ていた。 
 
③【内的影響】＜嗜好性・こだわり＞ 
メニュー作成の際に影響を与える飲食店責任者

の嗜好性やこだわりに関するコードがまとめられ

た。『ランチプレートは自分が食べたい肉料理が多

い（その他の専門料理店，オーナー）』や『単に自

分が好きだから餃子をメインにした（酒場，オー

ナー）』などの自身が好む料理を提供しているとい

った発言や『魚を扱うのが好きで得意にしている

ためランチの海鮮丼は外したくなかった（日本料

理店，オーナー）』などの自身の得意料理を提供し

ているといった発言が含まれていた。飲食店責任

者の嗜好性のみならず，『実際に九州に行って，定

食屋をまわり，その地域の特徴的なメニューを抜

粋して，採用している（酒場，店長）』などの本格

的な料理の提供へのこだわりや『東京でなじみの

ない山梨の豚も合わせて使用してメニューを考え

た（日本料理店，オーナー）』『今は焼き肉屋らし

く，肉で勝負したメニューにした（焼肉店，店長）』

などの食材料へのこだわり，『鰹節は削る（食堂，

オーナー）』『マグロは小さいと美味しく感じられ

ない魚だから大きく切っている（酒場，店長）』『ザ

ーサイは自分で味付けしている（酒場，オーナー）』

などの調理へのこだわり，『肉のソースは何度も試
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食を重ねて決めていった（酒場，店長）』『美味し

くなかったら二度と来てもらえないと思うため，

美味しいものを提供している（焼肉店，店長）』な

どの味へのこだわりも含まれていた。 
 
④【内的影響】＜メニュー継承への意思＞ 
メニュー作成の際に影響を与える飲食店責任者の

以前からのメニューに対する嗜好や行動に関する

コードがまとめられた。『初代の「客にお腹いっぱ

いになってほしいからボリュームを多くする」と

いうこだわりを守っている（食堂，その他）』や『店

を継いでから，メニューはほとんど同じ（食堂，

オーナー）』など，以前の飲食店責任者の思いやメ

ニューを受け継いでいるといったコードが含まれ

ていた。 
 
⑤【内的影響】＜客への願い＞ 

飲食店責任者が客に求めることに関するコード

がまとめられた。『家庭料理が食べたい時に来てほ

しい（食堂，オーナー）』『野菜をたくさん食べた

い人に来てほしい（食堂，オーナー等）』など，客

に店舗を利用してほしい場面や，『化学調味料がな

くても美味しくできるし，そういうものを若いう

ちから食べて欲しいと思っている（中華料理店，

オーナー）』などの客の食経験に対する思い，『美

味しいものを満足するまで食べてほしい（その他

の専門料理店，オーナー）』『米飯は一番パワーが

出ると言われているから，食べてほしい（焼肉店，

店長）』などの来客時の客の食事に対する思いが含

まれていた。 
 
2）テーマ≪メニュー提供の実際≫ 
①＜メニュー提供の仕方＞ 
ランチの実施やメニューの種類に関するコードが

まとめられた。『夜でたくさん売れてしまって，食

材がなくなったらランチ営業しない（酒場，店長）』

といったランチの営業や『夜の献立とは全く違う

献立を提供している（日本料理店，オーナー）』『ラ

ンチはランチのメニューしか提供しない（酒場，

店長）』などの，メニューの種類に関する発言が含

まれていた。 
 

②＜盛り付け量・方法＞ 
提供する際の盛り付けの実際に関するコードが

まとめられた。『肉はグラムを計って出している

（焼肉店，店長）』などの基準量を守った提供方法

や『キャベツはひとつかみというイメージ（日本

料理店，店長）』などの目安量での提供方法があっ

た。 
 

③＜料理・食材料の管理＞ 
メニューの変更や食数制限，料理の作り置きな

どの管理，食材料の管理の実際に関するコードが

まとめられた。『頻繁にメニューを改善している

（酒場，店長）』などのメニュー改善の実施やその

タイミングに関してや『食材は 1 週間分をまとめ

て調達（酒場，オーナー）』『発注量は気温に配慮

して，基準量から多少の変更をしている（ラーメ

ン店，店長）』などの食材料の発注などの管理方法

に関する発言が含まれていた。また，『作り手が変

わると味が変わるため，チェックしている（食堂，

店長）』などの料理の質についての管理，『夜の分

の仕込みが危ないと思ったら，その場でとめられ

るように限定と謳っている（焼肉店，店長）』など

の食数の管理もあった。 
 

④＜量の変更による価格調節＞ 
量の変更に伴う価格の変更に関するコードがま

とめられた。『米飯の量は大盛りにしても価格一定

（日本料理店，オーナー）』『大盛りはプラスでお

金をとって，一定量に増やしている(食堂，店長)』
『もともとの価格が安いので，量を減らしても安

くはできない（その他の専門料理店，オーナー）』

『メニューにはないが，米飯単品で半分の時は価

格を下げて提供している（日本料理店，オーナー）』

といった発言がまとめられた。 
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Ｄ．考察・結論 
本研究では，関東圏内で定食を提供している飲

食店 26 店舗の責任者計 26 名を対象に，定食メニ

ューの作成に関する要因を検討することを目的と

して，半構造化インタビューによる質的調査を行

った。その結果，定食メニュー作成要因は，飲食

店責任者が顧客目線に立った要因：【顧客目線】，

経営や利益の管理のための要因：【経営・利益管理】，

客へのアプローチに関する要因：【プロモーション

戦略】，飲食店責任者以外の影響による要因：【外

的影響】，飲食店責任者自身の影響による要因：【内

的影響】の 5 の要因があることが分かり，マーケ

ティング・ミックス 5,6)や海外の先行研究と類似し

た要素を含む【顧客目線】，【経営・利益管理】，【プ

ロモーション戦略】，【外的影響】に加え，【内的影

響】といった先行研究では見られなかった新しい

要因が発見された。 
本研究の限界点を 2 点挙げる。1 点目は，対象

者のメニュー作成への知識・経験の違いである。

対象者は，メニュー全体の作成の経験がある飲食

店責任者とする予定であったが，対象店舗の中に

は，その作成者が，本社や前任の飲食店責任者で

ある場合もあり，その場合，メニュー全体の作成

者直接ではなく，現在の飲食店責任者がその作成

者から聞いた話を聞き取ることになった。 
2 点目としては，対象者の回答に社会的望まし

さ反応バイアス 7)がかかっている可能性があるこ

とである。このバイアスにより，例えば，【顧客目

線】の＜健康＞として挙げられた行動が実際とは

違っている可能性がある。 
このように，いくつかの限界点はあるものの，

本研究は我が国で今まで研究がなされてこなかっ

た飲食店責任者の定食メニューの作成要因に関し

て，要素は 5 つのカテゴリに分類されることを示

した。今後は，これらを踏まえた飲食店責任者へ

の教育や栄養知識を持つ者による介入の方法を検

討する必要がある。また，我が国は海外ほど飲食

店についての研究，特に外食による生活習慣病へ

の影響についての研究が進んでいないため，今後

も研究を重ね，介入に向けた基盤となる知識の蓄

積が求められる。 
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Ａ．研究目的 
 健康日本 21（第二次）では，国民の健康の増進

に関する基本的な方向のひとつに，生活習慣病の

予防などを目的とした，栄養・食生活に関する社

会環境の改善を挙げており，食環境の改善に関す

る具体的な目標も掲げられている 1)。飲食店は食

環境の主要な要素であり，飲食店にて提供される

メニューの質の向上は，食環境の改善のひとつと

なる。飲食店の中には，栄養バランスがとりやす

いと考えられている定食を，提供しているところ

が多いが，エネルギー量や PFC バランスなどの面

からみて，適切な食事であるとは限らない。 
本研究では，飲食店が提供する定食の栄養成分

の実態を把握し，その定食が健康な食事の基準に

合致しているか，また異なる場合はどの点が合致

しないのかを検討した。 
 
 
 

Ｂ．研究方法 
2017 年 1 月～10 月，ランチタイムに定食を提

供している関東圏内の飲食店計 25 店舗の定食，

計 48 食分の計測を実施した。本研究では，定食

を米飯を主食とし，その他 2 品の料理を含むセッ

トメニューと定義し，計測は電子秤（TANITA 

KD-176）を用い，料理ごとに細かく行った。解析

では，各料理の重量から定食 1 食分の栄養計算を

行った後，定食ごとに「健康な食事・食環境」認

証制度，スマートミール「しっかり」の基準 2)で

ある，エネルギー量（650～850kcal），PFC バラ

ンス（たんぱく質エネルギー比：13～20％，脂質

エネルギー比：20～30％，炭水化物エネルギー

比：50～65％），食塩相当量（3.5g 未満），野菜重

量（140g 以上）の 6 つの基準と比較し，記述統計

にて基準との適合度を検討した。なお，本研究は，

お茶の水女子大学倫理委員会の審査を受け承認を

得ている（通知番号 第 2016-25 号）。 

研究要旨 
健康日本 21（第二次）では，国民の健康の増進に関する基本的な方向のひとつに，生活習慣病

の予防などを目的とした，栄養・食生活に関する社会環境の改善を挙げており，飲食店は食環境の

主要な要素であるため，飲食店にて健康的なメニューが提供されることは食環境の改善のひとつと

なる。しかし，飲食店で提供されている定食について，実態を調査した報告は多くない。本稿では，

25 店舗の飲食店の定食 48 食分の栄養成分を調査し，定食が健康な食事の基準に合致するかどうか

検討した結果を報告する。48 食の定食のうち，基準として採用したスマートミール「しっかり」

の 6 つの基準にすべて適合した定食はなかった。5 つ満たした定食は 2 食あり，基準を 1 つ～2 つ

満たす定食が全体の約 7 割を占めていた。加えて，たんぱく質エネルギー比の基準を満たした定食

は半数以上あったが，エネルギー量や脂質エネルギー比は基準を満たしたものが 4 分の 1 以下と少

なく，そのほかの基準も 3 割程度と少なかった。よって，エネルギー量及び脂質エネルギー比は基

準を満たしにくく，たんぱく質エネルギー比は満たしやすいことが示唆された。 
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Ｃ．研究結果 
1．対象店舗・定食の特徴 
対象店舗の立地は，東京都内が約 85％で，ジャ

ンルは，酒場が約 3 割，食堂や日本料理店がそれ

ぞれ 2 割であった。座席数は，15～29 席が全体の

約 4 割を占めていた（表 1）。定食の価格の中央値

は 930 円，米飯重量の中央値は 195g であった（表

2）。
 
表 1 対象店舗の特徴（n=25）           表 2 定食の特徴（n=48） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＊日本標準産業分類 3)に基づいて分類した。 

 

2．定食の栄養成分 
対象店舗が提供していた 48 種類の定食の，総エ

ネルギー量の中央値（25 パーセンタイル値，75

パーセンタイル値）は 935（723，1148）kcal だっ

た。食塩相当量の中央値は 4.1（3.2，5.3）g，野菜

重量の中央値は 117（79，168）g だった。 

 

3．定食のスマートミール「しっかり」への適合の

程度 
定食ごとに，スマートミール「しっかり」の 6

つの基準を満たした数についての結果を表 3 に示

す。スマートミールの全基準を満たす定食はなか

った。5 つを満たした定食は 2 食（4.2%）あり，

基準を 1 つ～2 つ満たす定食が全体の約 7 割を占

めていた。1 つも基準を満たさない定食は 3 食

（6.3%）あった。 
スマートミールの 5 つの基準を満たした定食は，

どちらも野菜重量が基準未満であった。一方，1
つの基準も満たさなかった定食は，すべてエネル

ギー及び脂質エネルギー比，食塩相当量が基準を

超過しているのに対し，たんぱく質エネルギー比，

炭水化物エネルギー比，野菜重量が基準未満であ

った。  

  n（%） 

立地 

東京都 21（84.0） 

埼玉県 3（12.0） 

神奈川県 1（ 4.0） 

ジャンル ＊ 

酒場 8（32.0） 

食堂 5（20.0） 

日本料理店 5（20.0） 

その他の専門料理店 2（ 8.0） 

焼肉店 2（ 8.0） 

中華料理店 1（ 4.0） 

バー 1（ 4.0） 

ラーメン店 1（ 4.0） 

座席数 

1～14 席 3（12.0） 

15～29 席 9（36.0） 

30～44 席 3（12.0） 

45～59 席 4（16.0） 

60～74 席 2（ 8.0） 

75 席～ 4（16.0） 

 中央値（25，75 パーセンタイル値） 

価格（円） 930（850,1000） 

総重量（g） 620（554, 749） 

米飯重量（g） 195（167, 240） 
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表 3 定食毎の基準を満たした数（n=48） 
基準を満たした数 定食数（%） 

6 0（ 0.0） 
5 2（ 4.2） 
4 4（ 8.3） 
3 4（ 8.3） 
2 22（45.8） 
1 13（27.1） 
0 3（ 6.3） 

4．定食のスマートミール「しっかり」の各基準へ

の適合の程度 
定食の各栄養成分について，エネルギー量，食

塩相当量，野菜重量，たんぱく質エネルギー比，

脂質エネルギー比，炭水化物エネルギー比の順に，

図 1～6 に示す。 
エネルギー量は，基準の 650～850kcal に含ま

れているものが全体の 25％あったが，半数以上が

基準を超えていた。食塩相当量は，約 7 割が基準

の 3.5g を超えていた。野菜重量は，全体の約 7

割が基準の 140g を下回っていた。たんぱく質エ

ネルギー比は，基準の 13～20％を満たすものが約

半数で，脂質エネルギー比は幅が広く，基準の 20
～30％にあった定食は，約 2 割で，基準を超えて

いるものが全体の半数以上だった。炭水化物エネ

ルギー比も同様に幅が広く，基準の 50～65%を満

たすものは，全体の 3 分の 1 程度で，基準に達し

ていないものが，半数以上だった。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 1 エネルギー量の分布（n=48）      図 2 食塩相当量の分布（n=48） 
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灰白色の部分は，基準内に収まっている定食を，灰色

の部分は，基準を満たさなかった定食を表している。 
灰白色の部分は，基準内に収まっている定食を，灰色

の部分は，基準を満たさなかった定食を表している。 
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図 3 野菜重量の分布（n=48）      図 4 たんぱく質エネルギー比の分布（n=48） 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

図 5 脂質エネルギー比の分布（n=48）    図 6 炭水化物エネルギー比の分布（n=48） 
 
 

 
 
Ｄ．考察・結論 
ランチタイムに定食を提供している 25 店舗を

対象に，定食 48 食を調査した結果，スマートミ

ールの全基準を満たした定食はなく，基準を 1 つ

～2 つ満たす定食が，全体の約 7 割を占めている

ことがわかった。また，基準を 5 つ満たす定食は，

約 5％あり，野菜重量が基準未満であった。どの

基準も満たさない定食も約 5％あった。これらの

定食は，すべて，エネルギー量及び脂質エネルギ

ー比，食塩相当量が基準超過で，反対にたんぱく

質エネルギー比と炭水化物エネルギー比，野菜重

量が基準未満であった。また，エネルギー量がス

マートミール「しっかり」の基準未満であった 9
食（18.8％）を「ちゃんと」の基準の適合度を調

べてみたところ，基準をすべて満たした定食はな

かった。 
「健康な食事」とするためには，野菜重量が障

害となっていることが示唆される。その原因には，

野菜の価格は高いこと，又はメニュー開発者が野

菜の必要性を認識していても，その重要性が低く，

顧客の満足度を優先するために，野菜の増量・導

入を後回しにしていることが考えられる。価格面

による障害は，筆者の先行研究での，飲食店の責

任者からの利益率を生むための原価の削減・維持

に関する発言により支持される。野菜への認識・

知識面については，今後調査をする必要がある。 
加えて，エネルギー量及び脂質エネルギー比は

基準を満たしにくく，たんぱく質エネルギー比は

満たしやすいことが示唆された。今後どのように

定食を改善すれば，「健康な食事」にできるか，検

討する必要がある。 
 
Ｆ．参考文献 

1) 厚生科学審議会地域保健健康増進栄養部会：
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Ａ．研究目的 
飲食店は食環境の主要な要素であり，飲食店に

て提供されるメニューの質の向上は，健康日本 21
（第二次）1)が掲げる目標である，食環境の改善

のひとつとなる。飲食店にて，「健康な食事」の提

供を普及させていくためには，外食企業の考える

「健康な食事」の普及の障害を把握する必要があ

る。しかし，外食企業が考える「健康な食事」の

普及の障害について，実態を調査した報告は多く

ない。 
本研究では，外食企業の考える「健康な食事」

の普及の障害と食品企業の考える「健康な食事」

の普及の可能性について検討した。 
 
Ｂ．研究方法 
1．対象の選定 
 研究者のネットワークを利用し，一般社団法人

フードサービス協会 2)，特定非営利活動法人国際

生命科学研究機構（ILSI Japan）3)を通じて，研

究に関心がある企業を紹介してもらい，研究目的

及び内容を説明し，理解いただいた上で，研究に

参加してもらった。その他，企業の HP に掲載さ

れている問合せから直接連絡をとり，研究協力を

依頼した。 

 

2．調査方法と手順 
 半構造化インタビュー法 4)にて聞き取りを行っ

た。研究者が各社ホームページからインタビュー

ガイドの会社概要について可能な範囲で情報を収

集した後，各企業の連絡担当者に事前にインタビ

ューガイドを送付した。その際，インタビューに

応じる人は，特に部署や肩書などを問わず，イン

タビューガイドの質問に回答可能な方を紹介して

もらえるよう，依頼した。 
 インタビュー時間は約 1 時間とし，研究者とイ

ンタビュー対象者の日程が合う日を調整した。イ

研究要旨 
外食にて「健康な食事」の提供を促進させていくためには，外食企業の考える「健康な食事」の

普及の障害を把握する必要がある。しかし，外食企業が認識している「健康な食事」の普及の障害

について，実態を調査した報告は多くない。本稿では，外食企業 5 社に半構造化インタビューを実

施し，「健康な食事」の普及の障害について調査した。加えて，外食に大きく影響を与える食品企

業にも半構造化インタビュー調査を行い，6 社から「健康な食事」の普及の可能性について聞き取

りを行った。外食企業 5 社の回答より質的解析を行った結果，「健康な食事」の普及の障害は 3 つ

のカテゴリ（企業側要因，消費者側要因，社会的要因）に分類された。また，食品企業 6 社の回答

を解析した結果，6 社すべてが「健康な食事」を普及することは可能と回答し，その方法として，

食育セミナーや料理教室の他，フードサービス企業へのメニュー提供などがあった。外食での「健

康な食事」の普及には，企業側の要因だけでなく，消費者側・社会的な要因の障害もあるため，外

食企業のみならず，食品企業や管理栄養士などが協力し，取り組む必要性があることが示唆された。 
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ンタビュー実施場所は，研究者の所属する大学又

は，対象となる企業とし，場所は対象者に選定し

てもらった。 
 インタビューはすべて研究代表者が実施した。

事前にインタビューガイドに回答してもらった企

業には，回答内容を確認する形で，インタビュー

を進めた。インタビュー記録は，研究補助者がイ

ンタビュー時に筆記で記録するとともに，IC レコ

ーダーでインタビュー内容を録音した。 
 インタビュー当日，実施前に研究協力の同意書

に署名してもらい，研究者からは個人情報の保護

などに関する誓約書を渡した。なお，本研究は，

お茶の水女子大生物医学的研究の倫理特別委員会

（通知番号：第 2018-5 号）の承認を得ている。 
 

3．調査項目 
 調査内容は大きく，①会社概要（所在地や設立，

従業員数等），②顧客情報（顧客特性等），③商品

開発（商品開発時重視すること，国の施策やガイ

ドラインの活用等），④アクセスとプロモーション

（出店や購入場所，価格設定等），⑤その他（社会

貢献，栄養成分表示等），⑥健康な食事に対する態

度（健康な食事の信念や健康な食事を普及するこ

との障害と可能性，詳細は下記を参照）とした。 
 これら項目の作成にあたって，インタビュー対

象にはならない食関連企業の方に，質問項目や回

答のしやすさなどを確認してもらった。 
 食品企業は外食企業と違い，実際に直接食事を

提供しないため，⑥健康な食事に対する態度（健

康な食事を普及することの障害と可能性）に関す

る質問を表 1 の通り尋ねた。 
表 1 ⑥健康な食事に対する態度の質問 

外食 

企業 

貴社が『健康な食事』を普及する場合， 

どのようなことが障害になっていますか 

（あるいは，障害になると予想されますか。） 

食品 

企業 

食品メーカーである貴社が『健康な食事』を 

普及することは可能ですか。可能な場合， 

どのような方法が考えられますか。 

不可能な場合，その理由は何ですか。 

4．解析方法 

インタビュー終了後，2 名の研究補助者が筆記

と IC レコーダーの記録から，各質問の回答を整

理した。本研究では，⑥健康な食事に対する態度

の 1 項目（表 1）を中心に，下記の通り解析を行

った。 
外食企業の回答は，管理栄養士である 2 名の研

究者が KJ 法 5)を参考にして，「健康な食事」の普

及の障害について語られている部分を意味単位で

抽出し，抽出したデータ一つ一つに，その内容を

簡潔かつ適切な言葉（コード）を付けた。抽出し

たコードを類似するもの同士でまとめていくこと

を繰り返し，コードから抽象度の高い，サブカテ

ゴリ，カテゴリを作成した。作成したコード及び

サブカテゴリ，カテゴリの妥当性を確認するため，

複数回にわたって逐語録に戻り，文脈を踏まえた

検討を重ねた。客観的に解析を行うために，一連

の解析作業は管理栄養士である 2 名の研究者で行

い，意見が一致するまで議論を行った。 
食品企業の回答は，まず各企業が「健康な食事」

を普及することが可能と考えているかを解析し，

その後に可能と回答した企業に対してどのような

方法にて可能と考えているか解析し，企業ごとに

まとめた。 
なお，以降の文中において，カテゴリは【】，サ

ブカテゴリは＜＞，実際の回答内容は『斜体（企

業番号，主なメニュー内容）』で示す。また，企業

名が述べられていえる部分は△△で示す。 
 
Ｃ．研究結果 
1．対象企業の特徴とインタビュー担当者 
 13 社に依頼した結果，11 社（外食企業 5 社，

食品企業 6 社）が同意し（84.6%），インタビュー

に応じた。  
 外食 5 社は主にハンバーガー，牛丼，麺，コー

ヒーと軽食を提供する店舗であり，顧客の 1 人一

食あたり金額は 500～1000 円であった（1 社社外

秘）。中小企業基本法 6)によると，中小企業に該当

したのは 1 社のみであり，5 社中の 4 社は，日本
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全国に限らず，海外店舗を有する企業であった（1
社は外資系）。 
 食品会社 6 社は，主に調味料，飲料・ビール，

牛乳・乳製品，菓子を製造・販売するメーカーで

あり，すべてが大企業に相当する会社であった。 
 インタビュー担当者人数は，1 人 6 社，2 人 3
社，3 人 2 社であり，担当者の所属部署は，商品

開発，人材開発，品質管理，経営企画，CSR など，

様々であったが，研究（延べ 4 社）と広報（延べ

3 社）が最も多かった。すべて，マネージャーや

部長，会長などの肩書を有する人だった。 
  
2．外食企業の考える「健康な食事」普及の障害 
外食企業 5 社の回答を質的に解析した結果，「健

康な食事」普及の障害は 3 つのカテゴリ（企業側

要因，消費者側要因，社会的要因）に分類された。

各カテゴリは 3～4 つのサブカテゴリを含んでい

た（表 2）。 

 
 表 2 「健康な食事」の普及の障害についてのカテゴリ名，及びサブカテゴリ名 

【カテゴリ】（3）† ＜サブカテゴリ＞（11）† 

企業側要因 コスト，おいしさの重視，従業員の理解不足 （3） 

消費者側要因 
「健康な食事」の多様性，低価格商品へのニーズ， 

メニューへの健康でないイメージ，栄養知識不足 （4） 

社会的要因 
健康問題の変化，外食が対象外の制度，現行のフードシステ

ム，メディアの話題性重視の食情報の提供 （4） 

†（ ）内の数字はテーマ又はカテゴリ，サブカテゴリの数。 

 
1）カテゴリ【企業側要因】 
（1）【企業側要因】＜コスト＞ 

「健康な食事」の提供する上での食材調達やそ

れにかかる人員，食材保管スペースの確保に関す

るコードがまとめられ，『根菜をやるとどうしても

値段が高くなってしまうんですよね。レンコンと

か 300 円とかする（外食 E，コーヒー・軽食）』

や『美味しいごぼうを見つけて作っていくには，

情報を含めて産地へ飛ばないといけないので，人

とコストが物凄くかかる（外食 E，コーヒー・軽

食）』『多種類の食材を店舗に置くスペースが無く，

既存商品に使う食材に加えて新たな食材を投入し

にくい（外食 A，牛丼）』などの，新たに「健康な

食事」のための食材を探して調達し，保管するこ

とに対するコストが障害となっていた。 
 
 

（2）【企業側要因】＜おいしさの重視＞ 
 『（脂の多い素材ほど，味を作るのに塩味が必要

となるため）肉料理が中心になるメニューは減塩

化がしにくい（外食 A，牛丼）』という，「健康な

食事」を提供することによって，おいしさを維持

することが難しいことが障害となっていた。 
 
（3）【企業側要因】＜従業員の理解不足＞ 
 『根菜というのはレストランがやらないといけ

ないメニューで重要だと思って言っているんです

が，なかなか出てこないんですよ。…（中略）…

でも言わないと駄目ですから，言い続けてはいま

す。本当は女の人が出てきて商品開発に理解が出

てくると…（中略）…やっぱり売ろうという気に

なるんですよ（外食 E，コーヒー・軽食）』という，

役員レベルの者が「健康な食事」についての理解

があり，メニューとして導入することを指示して
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いても，実際にメニューを作っていく商品開発担

当者がそれに協力的でないという，従業員の理解

不足が障害となっていた。 
 
2）カテゴリ【消費者側要因】 
（1）【消費者側要因】＜「健康な食事」の多様性

＞ 
 『「健康な食事」は，その人それぞれの健康状態

や年齢，性別，体型にもよって変わる。個人的に

「ヘルシーな食事」は不思議な言葉だと思う。「ヘ

ルシー」は人それぞれ違う（外食 B，ハンバーガ

ー）』などの，消費者側の「健康な食事」の多様性

が障害となっていた。 
 
（2）【消費者側要因】＜低価格商品へのニーズ＞ 
 『低価格帯の商品を期待されているという認識

から，値段の高騰する野菜類の投入が困難（外食

A，牛丼）』という，消費者側の低価格商品へのニ

ーズが障害となっていた。 
 
（3）【消費者側要因】＜メニューへの健康でない

イメージ＞ 
 『△△のメニューに対して，お客様が抱いてい

るイメージは，やはり「脂質過多，栄養ないくせ

にエネルギーだけ高い，塩分高い」といった固定

観念を持っているお客様がいるため，そこから変

えていかなければならない。まず，イメージを打

破する。かなりのハードルで時間がかかると思う

（外食 B，ハンバーガー）』という，顧客が持つメ

ニューへの健康でないイメージが障害となってい

た。 
 
（4）【消費者側要因】＜栄養知識不足＞ 
 『意識が低いことというかは，間違った健康意

識を持っている方がたくさんいることが障害とな

ると思う（外食 C，牛丼）』などの，消費者側の栄

養に関する知識不足が障害となっていた。 
 
 

3）カテゴリ【社会的要因】 
（1）【社会的要因】＜健康問題の変化＞ 
 『欧米化した日本人の食生活の結果表面化した

生活習慣病の問題解決には，戦前のように栄養を

付けて感染症などに負けない体力を付ける事が健

康だった時代と真逆の方向が求められており，低

カロリーで，脂質や糖質の摂取を低減する事に主

眼が置かれている。牛丼屋の持つイメージとマッ

チしていない（外食 A，牛丼）』という，健康問題

が変化することで，商品のイメージと健康問題の

解決アプローチが合致しなくなってしまうという

ことを障害と感じていた。 
 
（2）【社会的要因】＜外食が対象外の制度＞ 
 『機能性表示食品を店舗で機能を表示して販売

する事が出来ない（外食 A，牛丼）』という，国の

制度が外食を対象としていないことを障害と感じ

ていた。 
 
（3）【社会的要因】＜現行のフードシステム＞ 
 『良いごぼうは年間押さえようとするとすごく

大変なんですよ，季節的に。…（中略）…3 か月

売らないといけないので（外食 E，コーヒー・軽

食）』という質の良い食材を旬以外で使用する難し

さなどの現行の食材生産についてや，『国産の新鮮

な野菜が毎日届くか（外食 D，麺）』という異常気

象に影響を受けやすい，現行の流通についてなど

の，現行のフードシステムが障害の要因となって

いた。 
 
（4）【社会的要因】＜メディアの話題性重視の食

情報の提供＞ 
 『一番の害は，テレビがものを食べてギャーギ

ャー騒ぐ番組を作って放送すること。食をバカに

しているからやめてほしい（外食 E，コーヒー・

軽食）』などの，テレビや新聞といったメディアに

よる話題性を重視した食情報の提供が障害になっ

ていた。 
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3．食品企業の考える「健康な食事」の普及の可能

性 
食品企業 6 社の回答を解析した結果，6 社すべ

てが「健康な食事」を普及することは可能と回答

した。その方法としては，店頭などの消費者と商

品の接点がある場所での情報発信や，通信販売の

冊子や Web，食育セミナー，料理教室などの会社

がダイレクトに消費者とつながる方法での情報発

信があった。加えて，消費者に向けた情報発信の

みならず，フードサービス業界の企業へのメニュ

ー提供という，食品会社と消費者の間にフードサ

ービス業界の企業を介して「健康な食事」の普及

を行う方法もあった（表 3）。 

 
表 3 食品企業の考える「健康な食事」の普及方法 

企業番号 「健康な食事」の普及方法 

食品Ａ 様々な食の場面において，野菜の摂取量を促すことにつながるサービスを提供する 

食品Ｂ 店頭などの顧客との様々なタッチポイントで自社商品と合わせて提案する 

食品Ｃ 食育セミナー，料理教室，Web 

食品Ｄ 自社の栄養戦略ポリシーと栄養戦略ガイドラインに基づいた企業活動をきちんと行う 

食品Ｅ 
通信販売にて顧客とダイレクトにコミュニケーションを取る， 
顧客に送っている冊子やチラシ，挨拶状にメッセージを入れる 

食品Ｆ フードサービス企業へのメニュー提案 

 
Ｄ．考察・結論 
本研究では，外食企業・食品企業を対象に，そ

れぞれ「健康な食事」普及の障害，「健康な食事」

普及の可能性を聞き取ることを目的として，半構

造化インタビュー4)による質的調査を行った。そ

の結果，外食企業の考える「健康な食事」普及の

障害は，3 つのカテゴリ（企業側要因，消費者側

要因，社会的要因）に分類された。また 食品企業

の考える「健康な食事」普及の可能性については，

6 社すべてが「健康な食事」を普及することは可

能と回答し，その方法としては，直接消費者に向

けた情報発信に加えて，会社と消費者の間にフー

ドサービス業界の企業を介する方法もあった。 
本研究の限界点は，対象者の回答に社会的望ま

しさ反応バイアス 7)がかかっている可能性がある

ことである。 
このように，限界点はあるものの，本研究は我

が国で今まで研究がなされてこなかった，外食企

業の考える「健康な食事」普及の障害が，3 つの

カテゴリに分類され，企業側の要因だけでなく，

消費者側・社会的な要因の障害もあることを示し

た。また，食品企業の考える「健康な食事」普及

の方法としては，消費者にダイレクトに発信する

方法のみならず，フードサービスを介した方法が

あることが分かった。したがって，外食での「健

康な食事」の普及には，外食企業のみならず，食

品企業や管理栄養士などが協力して取り組む必要

性が示唆された。加えて，協力の可能性を示す食

品企業もあることが分かった。  
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Ａ．研究目的 
 2015 年 4 月に施行された食品表示法により，加

工食品の栄養成分表示が義務化された 1)。近年中

食等を利用する人は増えており，栄養成分表示を

活用して食品を購入することは，個人が健康な食

生活をおくるために重要である。また食物を選ぶ

際には，栄養が豊富であるかに加え，おいしそう

であるか，価格等，様々な要因を考慮する 2)。し

かし，このような食物選択に関する動機と，栄養

成分表示の活用についての検討は行われていない。

そこで本研究では，食物選択に関する動機の特徴

によって対象者を分類し，栄養成分表示の利用状

況を比較することを目的とした。 
 

Ｂ．研究方法 
1. 対象者と手続き 

2014 年 2 月 10 日～12 日に消費者庁が行ったイ

ンターネット調査，「栄養表示に関する消費者庁読

み取り等調査」3）のデータを二次利用した。調査

データの二次利用については，東大データアーカ

イブ研究センターから承諾を得た。対象者は，管

理栄養士等，栄養の専門知識に関する資格を持つ

者を除いた，全国の 20 歳以上の男女 6,000 人であ

る。2010 年度国勢調査の全国構成比と比率が均等

になるように層化した上で，無作為に抽出されて

いる。 

 

2. 調査項目 

 調査項目は，属性（性別，年齢，最終学歴，世

帯収入，BMI），栄養成分表示の参考，栄養成分表

示の理解（エネルギー量の読み取り問題），食物選

択に関する動機（8 項目）を用いた。 

研究要旨 

栄養成分表示の利用状況を，食態度である食物選択に関する動機の特徴により比較することを目

的とした。2014 年 2 月に消費者庁が実施した「栄養表示に関する消費者読み取り等調査」の量的調

査に回答した 20 歳以上の男女 6,000 人のデータを用いた。食物選択に関する動機（好みであること，

安全・安心であること等 8 項目）を 4 件法でたずねた。対象者を食物選択に関する動機により分類

するため，この 8 項目を用いた Two Step クラスター分析を行った。χ2 検定を行い，クラスターによ

る属性や栄養表示の利用状況の違いを検討した。分析の結果，おいしさ，安全，好み，価格を非常

に重視し，その他の項目を重視している群（以下，「高重視」群），好みと価格は非常に重視してい

るが，栄養等はあまり重視していない群（「好み価格重視」群），全ての項目を重視している群（「平

均重視」群），低カロリーはあまり重視していないが，その他の項目は重視している群（「低カロリ

ー非重視」群）の 4 つのクラスターが得られた。クラスター間で栄養成分表示の利用状況に差がみ

られ（p＜0.001），「高重視」群では栄養成分表示を「いつも参考にする」者が 350 人（19.8%）で

あり，他の群（「好み価格重視」群：3.7％，「低カロリー非重視」群：2.9％，「平均重視」群：8.2％）

と比較し，多かった。 
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 「栄養成分表示の参考」の教示は，「あなたの普

段の食品購入に最も近いものを 1 つずつお選びく

ださい」であり，「食品の裏面などにある栄養成分

表示を参考にして食品を選択する」の項目に「い

つも参考にする」から「ほとんど参考にしない」

の 5 件法で回答させた。「栄養成分表示の理解」を

はかる問題では，1 本の内容量が 200ml の飲料の

栄養成分表示の図（100ml 当たりの表示，エネル

ギー50kcal /100ml）を与え，その食品を 1 本飲む

とエネルギー量はいくらになるかを 4 つの選択肢

「25kcal」「50kcal」「100kcal（＝正解）」「どれもあ

てはまらない」から回答させた。食物選択に関す

る動機の教示は，「あなたは普段，どのようなこと

を重視して食品を選んでいますか」であり，「好み

であること」「安全・安心であること」等の 8 項目

について「非常に重視している（4 点）」から「ほ

とんど重視していない（1 点）」の 4 件法でたずね

た。 

 

3. 統計解析 

解析対象者は，食物選択に関する動機に回答し

た者 5,758 人とした。対象者の分類には，食物選

択に関する動機を変数としたTwo Stepクラスター

分析を用いた。食意識は 4 前後のクラスターに分

類されるという先行研究の報告 4）から，クラスタ 

 

ー数を 3～5 で指定した。分析後，クラスターの品

質確認と，食物選択に関する動機の分布による分

類の意味付けを行った。さらにクラスターによる

属性や栄養成分表示の参考等の違いを検討するた

め，χ2検定を行った。 

 

Ｃ．研究結果 
1. 対象者属性 

 性別は男性 2,688 人（46.7%），女性 3,070 人

（53.3%）であった。年齢は 20 歳代 841 人（14.6%），

30 歳代 1,024 人（17.8%），40 歳代 890 人（15.5%），

50歳代1,069人（18.6%），60歳代1,629人（28.3%），

70 歳代 284 人（4.9%），80 歳以上 21 人（0.4%）

であった。最終学歴は高校～短大の者が 3,145 人

（54.7％）で半数を占め，世帯収入は 200 万円以

上 600 万円未満の者が 2,564 人（53.2%）で半数を

占めた。体格は普通の者が最も多く，3,802 人

（69.9%）であった。 

 

2. クラスター分析 

クラスター分析後，クラスターの品質確認と，

食物選択に関する動機の分布による分類の意味付

けを行い，内容的妥当性から，4 つのクラスター

に分類されたものを採択した。表 1 に各クラスタ

ーの食物選択に関する動機の最頻値を示した。ク 

表 1 各クラスターの食物選択に関する動機 最頻値 
  

全体 

クラスター 

 1 

高重視群 

2  

好み価格重視群 

3 

平均重視群 

4 

低カロリー非重視群  

  (n=5,758) (n=1,769) (n=987) (n=1,456) (n=1,546) 

おいしそうであること 3 4 3 3 3 

安全・安心であること 3 4 2 3 3 

栄養が豊富であること 3 3 2 3 3 

好みであること 3 4 4 3 3 

食べ慣れていること 3 3 3 3 3 

低カロリーであること 2 3 2 3 2 

手間がかからないこと 3 3 3 3 3 

価格 3 4 4 3 3 
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ラスター1 は，おいしさ，安全，好み，価格を非

常に重視していた（以下「高重視」群）。クラスタ

ー2 は，好みと価格は非常に重視しているが，栄

養等はあまり重視していなかった（「好み価格重視」

群）。クラスター3 は，全ての項目を重視していた

（「平均重視」群）。クラスター4 は，低カロリー

はあまり重視していないが，その他の項目は重視

していた（「低カロリー非重視」群）。 

 

3. クラスターによる属性の比較 

 クラスターにより属性を比較した χ2検定の結果

を表 2 に示す。性別では有意な差がみられ

（p<0.001），高重視群には特に女性が多かった一

方，好み価格重視群には特に男性が多かった。年

齢でも差がみられ（p<0.001），好み価格重視群に 

 

は若年の者が多く，平均重視群には高齢の者が多

かった。最終学歴でも有意差がみられ（p<0.001），

好み価格重視群には小中学校の者が多く，低カロ

リー非重視群には大学以上の者が多かった。世帯

収入でも差がみられ（p=0.003），好み価格重視群

には低所得の者が多く，低カロリー非重視群には

高所得者が多かった。体格でも差がみられ

（p=0.014），高重視群ではやせが少し多く，好み

価格重視群では普通の者が少なくやせや肥満が多

い傾向にあったが，大きな差はみられなかった。 

 

4. 栄養成分表示の参考 

 クラスターで栄養成分表示の参考を比較した結

果を図 1 に示す。クラスターによって違いがみら

れた（p<0.001）。高重視群では「いつも参考にす 

表 2 食物選択動機に関する動機のクラスターによる属性の比較 
    

全体 高重視群 
好み価格 平均 低カロリー 

p値 

  
重視群 重視群 非重視群 

    (n=5,758) (n=1,769) (n=987)  (n=1,456) (n=1,546)    

性別 男性 2,688 (46.7) 602 (34.0) 645 (65.3) 627 (43.1) 814 (52.7) <0.001 

  女性 3,070 (53.3) 1,167 (66.0) 342 (34.7) 829 (56.9) 732 (47.3)   

年齢 20歳代 841 (14.6) 268 (15.1) 244 (24.7) 162 (11.1) 167 (10.8) <0.001 

 
30歳代 1,024 (17.8) 308 (17.4) 213 (21.6) 223 (15.3) 280 (18.1) 

 

 
40歳代 890 (15.5) 255 (14.4) 160 (16.2) 223 (15.3) 252 (16.3) 

 

 
50歳代 1,069 (18.6) 336 (19.0) 159 (16.1) 275 (18.9) 299 (19.3) 

 

 
60歳代 1,629 (28.3) 504 (28.5) 175 (17.7) 481 (33.0) 469 (30.3) 

 

 
70歳代 284(( 4.9) 93(( 5.3) 34 (03.4) 83 (05.7) 74 (04.8) 

 
  80歳以上 21 ( 0.4) 5((00.3) 2 (00.2) 9 (00.6) 5 (00.3)   

最終学歴 小中学校 153 (02.7) 49 (02.8) 38 (03.9) 29 (02.0) 37 (02.4) <0.001 

 
高校-短大 3,145 (54.7) 1,023 (57.9) 505 (51.3) 814 (56.0) 803 (51.9) 

 
  大学以上 2,455 (42.7) 696 (39.4) 442 (44.9) 611 (42.0) 706 (45.7)   

世帯収入 ＜200万 560 (11.6) 155 (10.3) 131 (15.6) 132 (11.2) 142 (10.9) 0.003 

 
200万≦ ＜600万 2,564 (53.2) 814 (54.3) 442 (52.6) 637 (53.8) 671 (51.7) 

 
  600万≦ 1,697 (35.2) 529 (35.3) 268 (31.9) 414 (35.0) 486 (37.4)   

体格 やせ 635 (11.7) 218 (13.0) 123 (13.3) 142 (10.3) 152 (10.4) 0.014 

 
普通 3,802 (69.9) 1,171 (70.0) 613 (66.1) 983 (71.4) 1,035 (70.8) 

 
  肥満 1,000 (18.4) 283 (16.9) 191 (20.6) 252 (18.3) 274 (18.8)   

人（％），χ2検定   ＊解析ごとに欠損を除外 
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る」者の割合が多く，全体では 9.6%であったのに

対し，高重視群では 19.8%であった。一方，好み

価格重視群では「ほとんど参考にしない」者が多

く，全体が 12.3%であったのに対し，好み価格重

視群は 31.1%だった。平均重視群には「よく参考

にする」者が 28.1%と多く（全体では 19.9%），低

カロリー非重視群には「あまり参考にしない」者

が 34.3%と多かった（全体では 23.0%）。 

 

5. 栄養成分表示の理解 

 クラスターにより栄養成分表示の理解を比較し

た結果を図 2 に示す。クラスターによって正答率

に差がみられた（p<0.001）。好み価格重視群では

不正解の者が多く，全体が 42.0%であったのに対

し，好み価格重視群は 46.6%であった。一方で，

低カロリー非重視群では正解の者が多く，全体で

は 58.0%であったのに対し，低カロリー非重視群

では 63.4%であった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 栄養成分表示の参考 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 2 栄養成分表示の理解 
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Ｄ．考察・結論 
 本研究の限界点は，栄養成分表示の理解に関わ

る項目が，エネルギー計算に限られていたことで

ある。 

しかしながら本研究では，食態度である食物選

択に関する動機の特徴により，対象者を分類し，

栄養成分表示の利用状況が異なることを示した。

高重視群，平均重視群は，参考頻度は高かったも

のの，理解度は高くなかった。また，好み価格重

視群は，参考・理解がともに低かった。低カロリ

ー非重視群は，理解度は高いものの，参考頻度は

やや低かった。 

今後は属性の違いを考慮し，食物選択の特徴と

栄養成分表示の活用状況を検討する。 
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Ａ．研究目的 
 栄養成分表示を活用して食品を購入することは，

健康の維持増進のために重要であるが，消費者に

対する調査では，栄養成分表示を参考にしている

者は 50％より少ないことが示されている 1）。2015

年に加工食品の表示が義務化されたが，表示単位

（100g 当たり，1 食分等）は様々で，消費者の表

示活用を妨げている可能性がある。また，外食に

おいては表示が義務化されていないため，店舗に

よって表示状況に差があると考えられる。このよ

うな状況から，消費者の栄養成分表示の活用を促

進するためには，消費者に限らず，表示活用の環

境をつくっている企業を対象とした研究が必要で

ある。しかしながら，我が国で企業を対象に，栄

養成分表示の実施状況や活用への取り組みについ

てたずねた研究はない。そこで本研究は，食品企

業，外食企業を対象に，栄養成分表示の実施状況

と，栄養成分表示活用への取り組み状況を調査す

ることを目的とした。 

 

Ｂ．研究方法 
1. 対象者と手続き 

選定方法について，食関連企業として食品企業

と外食企業から対象を選定した。研究者のネット

ワークを利用し，一般社団法人日本フードサービ

ス協会 2），特定非営利活動法人国際生命科学研究

機構（ILSI Japan）3）から研究に関心がある企業を

紹介いただいた。その後，企業に研究目的と内容

を説明し，理解を得た上で研究に参加していただ

いた。さらに，企業の HP から直接問い合わせて

研究協力を依頼した。 

調査方法では，半構造化インタビュー法を採用

した 4）。インタビューガイドは，各企業の連絡担

当者に事前に送付した。インタビューの回答者は，

特に部署や肩書等を問わず，質問に回答可能な方

を紹介いただくよう依頼した。インタビュー時間

研究要旨 

栄養成分表示の活用促進には，表示を利用する消費者を対象とした調査に加え，表示を実施して

いる企業を対象とした研究が必要である。しかし我が国で，企業を対象に栄養成分表示の実施状況

や活用への取り組みをたずねた研究はない。そこで本研究は，食品企業，外食企業を対象に，栄養

成分表示の実施状況と，栄養成分表示活用への取り組み状況を調査することを目的とした。本研究

では，食品企業 6 社，外食企業 5 社を対象に，半構造化インタビューを実施した。栄養成分表示に

関する質問を中心に，本研究の目的に関連する回答を抽出し，カテゴリ化した。インタビューの結

果，外食企業では，店舗での栄養表示を実施していたのは 3 社で，HP での栄養成分情報の提供を

実施していたのは 5 社全てであった。食品企業では，商品形態に合わせて，商品当たりや使用単位

当たり等，消費者が活用しやすいよう表示単位を工夫していた。また食品企業では，活用を促進す

るために，表示場所の工夫や強調，栄養成分表示の見方等の教育，消費者の必要量と比較した割合

の提示等，取り組みを始めている企業もあった。 
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は約 1 時間，実施場所は研究者の所属する大学，

もしくは対象となる企業とした上で，場所や日時

を対象者に相談，決定した。 

インタビューは全て研究代表者が実施した。事

前にインタビューガイドに回答していただいた企

業の場合は，回答内容を確認する形でインタビュ

ーを進めた。記録は，研究補助者がインタビュー

時に筆記で記録すると共に，IC レコーダーでの録

音も行った。 

インタビュー当日，実施前に研究協力の同意書

に署名をいただき，研究者からは個人情報の保護

等に関する誓約書を渡した。なお本研究は，お茶

の水女子大生物医学的研究の倫理特別委員会の承

認を得ている（通知番号：第 2018-5 号）。 

 

2. 調査項目 

 調査内容は大きく分けて 6 つから構成され，①

会社概要（所在地や設立，従業員数等），②顧客情

報（顧客特性等），③商品開発（商品開発時重視す

ること，国の施策やガイドラインの活用等），④ア

クセスとプロモーション（出店や購入場所，価格

設定等），⑤その他（社会貢献，栄養成分表示等），

⑥健康な食事に対する態度，についてたずねた。 
栄養成分表示は⑤の中でたずねた。まず表示実

施状況について，食品企業には表示単位を，外食

企業には表示の実施有無と表示成分をたずねた。

さらにインタビューに加え，企業の Web サイトを

閲覧し，表示成分を確認した。 

表示活用のための取り組みは，「お客さまが栄養

成分表示を上手く活用する方法を，考えていらっ

しゃいますか」という教示で，主に食品企業から

聞き取りを行った。 

 

3. 解析方法 

 インタビュー終了後，研究補助者 2 人が筆記と

IC レコーダーの記録から回答の整理を行った。そ

の後，研究代表者が記入漏れ・齟齬等がないか確

認を行った。 

 本研究では，⑤に含まれる栄養成分表示に関す

る質問を中心に，研究者 1 人が本研究の目的に関

連する回答を抽出し，カテゴリ化した。その後，2

人の研究補助者が内容を確認した。意見が一致し

ない場合は，同意が得られるまで話し合いを行っ

た。さらに，研究結果はインタビューを担当いた

だいた対象者に送付し，内容の確認をとった。 

 

Ｃ．研究結果 
1. 対象企業，回答者属性 

 依頼した 13 社のうち，11 社（84.6%）がインタ

ビューに応じた。11 社のうち，5 社が外食企業

（A-E），6 社が食品企業（F-K）であった。 

外食 5 社は，主にハンバーガー，牛丼，麺，コ

ーヒー・軽食を提供する飲食店であった。中小企

業基本法 5)の分類（資本金の額または出資の総額

が 3 億円以下並びに従業員の数 300 人以下）に該

当する企業を中小企業，該当しない企業を大企業

とみなすと，中小企業が 1 社，大企業が 4 社であ

った。また，5 社のうち 3 社は，1 社で複数ブラン

ドを展開する外食チェーンであった。 

食品企業 6 社は，主に調味料，飲料・ビール，

牛乳・乳製品，菓子を製造・販売するメーカーで

あり，すべてが大企業に相当する企業であった。 

インタビューの回答者は各社 1～3 人であり，マ

ネージャーや部長等の肩書を有する者だった。回

答者の所属部署は，商品開発，品質管理，経営企

画，CSR 等，様々であったが，研究（延べ 4 社）

と広報（延べ 3 社）が最も多かった。 

 

2. 現在の表示実施状況（食品企業） 

 表示単位をたずねた結果，表 1 に示したように，

商品の内容量によって表示単位が異なり，大きく

3 つに分けられた（1 商品当たり，使用単位当たり，

100ml（100g）当たり）。 

 一度で消費できるサイズの商品の場合，表示単

位は，商品当たり（例：1 パック，1 個）であった。

インタビューでは，『1 個が 1 回食べきりサイズの

商品は 1 個での単位表示（企業 H，加工食品）』と

いった発言が得られた。 
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 これに対し，一度で消費できない商品は，使用

単位当たり，または 100g，100ml 当たりでの表示

がされていた。これについては以下のような発言

が得られた。『（液体調味料は）ポーションもそう

ですし，いわゆる 100g 当たりというようなところ

だけでなく，20ml とか，そういうのが大体多いと

思います。…（中略）…100g あたりってよく書か

れていますけど，実際 100g 使うことってないわけ

ですからね，あまり意味がそれほどないんですよ

ね。それで大体 1 回でとるものの方が現実的かな

とは思いますけどね（企業 K，調味料）』『ペット

ボトルだと 1 本一気には飲まないので，代表的な

コップ 1 杯当たりにするのか，100 当たりにする

のか，という形（企業 F，飲料・調味料）』。 

 

表 1 食品企業における栄養成分表示の表示単位 
  商品当たり 使用単位当たり 100ml(100g)当たり 

F ○ － ○ 

G － － ○ 

H ○ ○ ○ 

I ○ ○ － 

J ○ － ○ 

K ○ ○ － 

○はその企業が使用している単位を示す。 

 

表 2 外食企業における店舗メニューでの栄養成分表示実施状況 
  表示有無 エネルギー 食塩相当量 

A × － － 

B × － － 

C ○ ○ ＊○＊ 

D ○ ○ × 

E ○ ○ ○ 

＊一部のブランド 

 

表 3 外食企業における Web サイトでの栄養成分表示実施状況（2018 年 12 月時点） 

 表示有無 
 表示形式  表示成分 

 
一覧 各商品ページ  エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 食塩相当量 

A ○  ○ ×  ○ ○ ○ ○ ○ 

B ○  ○ ○  ○ ○ ○ ○ ○ 

C ＊○＊  ＊○＊ ＊○＊  ○ ＊○＊ ○ ＊○＊  ○† 

D ○  ○  ○‡  ○ ○ ○ ○ ○ 

E ○  ○ ×  ○ × × × ○ 

＊一部のブランド，†一部ナトリウム表記，‡エネルギーのみ表示 
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3. 現在の表示実施状況（外食企業） 
 店舗メニューでの栄養成分表示は，外食企業 5

社のうち 3 社が実施していた（表 1）。表示成分は，

エネルギーと食塩相当量であった。一方で，調査

した 5 企業全てが Web サイトでの栄養成分表示を

実施していた（表 2）。表示形式は，PDF として商

品の一覧で掲載する場合と，各商品ページでの表

示があり，一覧を用いている企業が多かった。表

示成分も店舗メニューと比較して多く，たんぱく

質や脂質，炭水化物の表示もされていた。さらに

企業 B では上記の項目の他にも，ナトリウム，カ

リウム，リン，鉄，ビタミン等の栄養成分が記載

されていた。このように，Web では栄養成分表示

が掲載されているため，店舗メニューでの表示を

実施していない企業でも，店舗に一覧表が置いて

あり，店頭でたずねられた場合は対応できるよう

になっていた。インタビューでは『栄養成分表は

実は店舗にはある。従業員に言えば出てくる。細

かいものだから，声をかければ出せるようにはし

ている（企業 A，牛丼）』といった発言があった。 

 

4. 表示活用のための取り組み（食品企業） 

 食品企業では，大きく分けて 5 つの表示活用の

ための取り組みが行われていた。その 5 つのカテ

ゴリは，パッケージ上での表示に関する【表示場

所の工夫】と【特徴的な数値の強調】，【Web での

栄養成分情報掲載】，知識普及のための【栄養成分

表示の見方等の教育】と【消費者の必要量と比較

した割合の提示】であった。 

1）【表示場所の工夫】 

【表示場所の工夫】は，栄養成分表示そのもの

の表示を見やすい場所に配置するという取り組み

であり，次のような発言が得られた。『できるかぎ

り製品のわかりやすい場所に表示するようにして

います（企業 G，飲料）』『パッケージの中で，少

しでも見やすいようにレイアウトする（企業 H，

加工食品）』。 

2）【特徴的な数値の強調】 

 【特徴的な数値の強調】は，特徴となる数値を

栄養成分表示の外にも記載するという取り組みで

あり，以下のような発言が含まれた。『特に伝えた

い（特徴となる）事項（砂糖ゼロとか）は，決め

られた表示のスペースだけでなく別途商品特徴に

入れたり，突き出して出したりしている（企業 H，

加工食品）』『そのあとに入れるまあちょっと書き

たい部分に関しては，健康食品なんかでは，結構

積極的に（パッケージに）入れるようにはしてい

る（企業 J，飲料・加工食品）』。 

3）【Web での栄養成分情報掲載】 

パッケージ上での表示に加え，【Web での栄養成

分情報掲載】も取り組みとして挙げられた。成分

表を 100ml あたりの一覧表でまとめ，製品同士で

比較できるようにしているという発言もあった。

『製品以外にもホームページに商品ごとの栄養成

分一覧表を掲載しています。…（中略）…カテゴ

リごとに一覧にまとめている。それぞれの商品ご

とに並べて書いてある（企業 G，飲料）』。 

4）【栄養成分表示の見方等の教育】 

 さらに，栄養成分表示の強調や掲載に関する取

り組みだけでなく，消費者への知識普及に関する

取り組みも挙げられた。【栄養成分表示の見方等の

教育】には，消費者向けに開催される講義での，

栄養成分表示の教育があり，以下のような発言が

得られた。『栄養成分表示とは何か，とか，そこで

書かれていることは何か，といったことを，お客

様向けのプレゼン（研究施設，保健所，栄養士会，

支店が主催する講義）で盛り込むことを行なう等，

個々の取組みはある（企業 F，飲料・調味料）』。 

また，栄養成分表示の見方を説明した Web ペー

ジを設けているところもあった。そのページにつ

いては以下のような発言が得られた。『食育の一環

で始めた。なかなかパッケージだけではお客様に

伝えきれない情報があるので始めた（企業 H，加

工食品）』。 

5）【消費者の必要量と比較した割合の提示】 

 【消費者の必要量と比較した割合の提示】では，

消費者が栄養成分表示の値を理解できるよう，必

要量と比較した情報が提示されていた。『表示され
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た値が，ターゲットの１日必要量に対してどれだ

けの意味をもつのかを生活者が理解できるような

表示を心がける（企業 I，調味料）』ということに

対し，『HP やパッケージの中とかで，特に栄養に

配慮した商品の場合は，野菜をいっぱい摂れる商

品だとすると，1 日必要な 350g のうちの例えば 3

分の 1 摂れるとか，半分摂れるということを訴求

したりは，意識してやっている（企業 I，調味料）』

という発言が得られた。また同様の取り組みで，

『日常の食生活のなかで自分事化して意識しても

らえるような情報発信を心がけている（企業 I，

調味料）』ということで，減塩や高齢者向けの食品

で実際に取り組みが行われており，『特定の減塩や

高齢者向けのたんぱく質を強化したようなものに

ついては，結構パッケージでも，朝ご飯だったら，

これひとつ入れるだけで 1 日に必要な 50g のたん

ぱく質のうち，これだけアップするというような，

活用の仕方というか，わかりやすい栄養の考え方，

この商品を使った取り入れ方みたいなものは，パ

ッケージや冊子で提供している（企業 I，調味料）』

という発言が得られた。 

 

5. 表示活用のための取り組み（外食企業） 

 外食企業 5 社のうち，1 社が栄養成分表示活用

のために実施している取り組みを挙げた。具体的

には 3 つの取り組みがあり，まず 1 つ目として，

飲食時に栄養成分を確認できるよう，パッケージ

に QR コードを付けていた。2 つ目は，アプリへ

の栄養成分の掲載である。これにより，クーポン

活用の際等，購入前にも栄養成分の確認が可能と

なっていた。3 つ目は，選んだ商品のエネルギー

や栄養バランス（1 日の食事摂取基準に対する充

足率）が調べられる Web ページを設けていること

である。この 3 つ目の取り組みは，栄養成分表示

を消費者が理解し，使いやすくするための特徴的

な取り組みであった。この取り組みについて，イ

ンタビューでは以下のような発言が得られた。『こ

れを使うことで，バランスをどういう風に見てい

くのか，続けて活用することで知識や考え方，変

化の具合をくみとって毎日の生活に活かす。食育

のひとつ。…（中略）…栄養情報出しても，お客

様は見るだけではよくわからないと思い，情報を

使っていただくための入り口として考えた（企業

B，ハンバーガー）』。 

 

Ｄ．考察・結論 
 本研究では，食品・外食企業の大企業を中心に

質的検討を行い，栄養成分表示の実施状況と，栄

養成分表示活用を促進するために実施されている

取り組みを示した。外食では，店舗での表示は 5

社中 3 社と多くなかったが，Web での栄養成分情

報の提供は 5 社全てで行われていた。食品メーカ

ーでは，商品形態に合わせた表示や，活用を促進

するための表示の工夫や教育等，各社取り組みを

始めていた。 

今後は，栄養成分表示の実施・活用について，

背景となる要因も含めて質的に検討していく。 
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Ａ．研究目的 
 食物の選択や食生活は，個人の嗜好や知識・態

度・信念に加え，社会環境の影響を受ける。そこ

で健康日本 21（第二次）では，「健康を支え，守

るための社会環境の整備」が基本的な方針として

掲げられた 1)。栄養・食生活においても食環境改

善の目標が設定され，自治体ではヘルシーメニュ

ーの提供や栄養成分表示に取り組む飲食店の推進

等が行われている。 

食環境整備では，まず食料品を購入しやすい環

境をつくることが求められる。食物へのアクセス

の低下には，食料品店への距離といった地理的要

因が関係する一方で，交通手段として自動車を利

用できる場合は，不便や苦労が軽減されるように，

経済的要因は地理的要因をカバーする 2)。さらに

海外では，食料品店の品揃えも重要になることが

示されている 3)。 

しかしながら，食環境が整備されていても，住

民がそれを認知しなければ行動につながらない。

そこで Green と Glanz4)は，主観的な食環境を測定

する尺度を開発した。しかし，この尺度の項目は

全て食物へのアクセスに関わる項目であり，人々

の食行動に影響を与える，食に関する情報の入手

や食を通じた地域の繋がり等は含まれていない。 

我が国では，食育基本法制定以来，毎年食育に

関する調査を実施しており，2010 年の調査 5)では，

情報の入手等も含めた食環境の項目を調査してい

る。しかし，項目の信頼性や妥当性は検討されて

いない。そこで本研究では，既存のデータを用い

て，「地域の食環境認知」を測定する尺度を作成し，

信頼性と妥当性を検討することを目的とした。 

 

Ｂ．研究方法 
1. 対象者と手続き 

研究要旨 

「地域の食環境認知」尺度を作成し，信頼性と妥当性を検討することを目的とした。2010 年 12

月，内閣府が実施した「食育の現状と意識に関する調査」に回答した満 20 歳以上の男女 1,853 人の

データ（回収率 61.8％）を用いた。地域の食環境に関する認知 8 項目の項目選定後，最尤法・プロ

マックス回転を用いて探索的因子分析を行った。その後，確証的因子分析と信頼性の検討を行った。

基準関連妥当性の検討には，既存尺度「食に関する主観的 QOL」，対象者の属性，食習慣等を用い

た。探索的因子分析の結果，2 因子 8 項目となった。各々の因子を「地域の食文化」（5 項目），「食

物入手の物理的要因」（3 項目）と命名した。モデルの適合度指標は，良好であった（GFI = 0.97，

AGFI = 0.95，CFI = 0.96，RMSEA = 0.073，AIC = 231.20）。クロンバック α 係数は，尺度全体では

0.77，「地域の食文化」では 0.76，「食物入手の物理的要因」では 0.75 であり，概ね良好な信頼性が

確認できた。基準関連妥当性の検討でも妥当な結果が得られた。例えば，同居の者は単身の者に比

べて，尺度全体と「地域の食文化」の得点が高かった（各々p = 0.026，p = 0.005）。本研究は，2 因

子 8 項目からなる「地域の食環境認知」尺度を作成し，信頼性と構成概念妥当性，基準関連妥当性

を確認した。 
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 本研究では，2010 年 12 月に内閣府が実施した

「食育の現状と意識に関する調査」のデータを用

いた 5)。この調査における対象者の抽出は，全国

から層化2段無作為抽出された満20歳以上の男女

3,000 人とされ，調査員による個別面接聴取に回答

した者を対象者としている。本研究では，個人面

接聴取を受けた 1,853 人分（回収率 61.8％）のデ

ータの二次解析を行った。 

 データの二次利用については，東京大学社会科

学研究所附属社会調査・データアーカイブ研究セ

ンターSSJ データアーカイブから個票を受けた。

なお，本研究はお茶の水女子大学生物医学的研究

の倫理特別委員会の承認を得ている（第 2017-2

号）。 

 

2. 調査項目 

 基本的属性（性別，年齢，同居人数，居住地の

都市規模）の他，以下の項目を用いた。 

1）地域の食環境認知 

 教示は，“あなたが住んでいる地域や地域の人々

について伺います。次の 8 項目それぞれについて，

当てはまるものを 1 つずつお選びください。なお，

「地域」は，小・中学校区から市区町村程度の範

囲でお考えください”であった。表 1 に示した 8 項

目に対する回答は，“当てはまる（1 点）”，“どち

らかといえば当てはまる（2 点）”，“どちらとも

いえない（3 点）”，“どちらかといえば当てはま

らない（4 点）”，“当てはまらない（5 点）”であ

った。解析では“当てはまらない（1 点）”～“当て

はまる（5 点）”に変更した。 

2）食に関する主観的 QOL（subjective diet-related 

quality of life（SDQOL））6) 

 教示は，“あなたのふだんの食生活について伺い

ます。当てはまるものを 1 つずつお選びください”

であり，「食事時間が楽しい」等の 4 項目について，

5 件法で回答を得た。 

3）バランスのとれた食事の頻度 

 “主食・主菜・副菜を 3 つそろえて食べることが

1 日に 2 回以上あるのは，週に何日ありますか。

この中から 1 つ選んでください”という教示に対

し，4 件法で回答を得た。 

4）1 食の量とバランスの理解 

 “あなたは，健康を維持するために，自分に適し

た 1 食の量とバランスがわかりますか。この中か

ら 1 つ選んでください”という教示に対し，5 件法

で回答を得た。 

5）食育への関心 

 “あなたは「食育」に関心がありますか，それと

も関心がありませんか。この中から 1 つ選んでく

ださい”という教示に対し，4 件法で回答を得た。 

6）主観的な健康状態 

 教示は“あなたは自分の健康状態について，どの

ようにお感じですか。この中から 1 つ選んでくだ

さい”であり，5 件法で回答を得た。回答分布に偏

りがあったため，解析は“良くない”（n = 13，0.7％）

と“あまり良くない”（n = 147，7.9％）を統合して

4 群で行った。 

 

3. 統計解析 

 まず「地域の食環境認知」8 項目について，度

数分布を確認し，1 つの選択肢に 75％以上の回答

の偏りがないかを確認した。次に，探索的因子分

析を行い，尺度の構成概念妥当性について検討す

るため確証的因子分析を行った。探索的因子分析

では，最尤法プロマックス回転による因子分析を

行い，固有値 1.0 を基準に因子数を選択した。確

証的因子分析では，適合度指標として，Goodness of 

Fit Index（GFI），Adjusted GFI（AGFI），Comparative 

Fit Index（CFI），Root Mean Square Error of 

Approximation（RMSEA），Akaike’s Information 

Criterion（AIC）を採用した。因子分析において，

各項目の欠損値は中央値に置換して解析した。な

お，各項目における欠損値の割合は，全て 1％未

満であった。 

 信頼性の検討では，内的整合性の指標であるク

ロンバック α 係数を算出した。信頼性を確認した

後，下位尺度ごとと全項目の合計得点を求めた。 

 続いて，「地域の食環境認知」尺度と，SDQOL
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の合計得点の正規性を Kolmogorov-Smirnov 検定

を用いて確認した。その結果，正規性が確認でき

なかったため（全て p＜0.001），本研究の記述統計

では，中央値と 25 パーセンタイル値，75 パーセ

ンタイル値を用いた。 

基準関連妥当性の検討には，外的基準として，

既存尺度である SDQOL，対象者の属性（性別，

年齢，同居有無，都市規模），バランスのとれた食

事の頻度，1 食の量とバランスの理解，食育への

関心，主観的な健康状態を用いた。SDQOL との

妥当性の検討では，Spearman の相関係数を使用し

た。なお，SDQOL の回答に 1 項目でも欠損があ

った者は解析から除外した。その他の項目との関

連は，外的基準を独立変数，「地域の食環境認知」

尺度の合計得点を従属変数として，Mann-Whitney

の U 検定または Kruskal-Wallis 検定と Bonferroni

の補正による多重比較を行った。 

 解析には IBM SPSS Statistics 20.0 for Windows

（日本アイ・ビー・エム株式会社）と SPSS Amos 

19.0 for Windows（日本アイ・ビー・エム株式会社）

を使用し，有意水準は 5％未満とした（両側検定）。 

 
Ｃ．研究結果 
1. 対象者の属性 

性別は，男性 823 人（44.4％），女性 1,030 人

（55.6％）であった。回答者の年齢は，20 代 183

人（9.9％），30 代 310 人（16.7％），40 代 300 人

（16.2％），50 代 329 人（17.8％），60 代 385 人

（20.8％），70 歳以上 346 人（18.7％）であった。

同居有無は，単身 145 人（7.8％），同居 1,708 人

（92.2％）であり，回答者が居住する都市規模は，

東京都区部 99 人（5.3％），政令指定都市 336 人

（18.1％），中都市 771 人（41.6％），小都市 462

人（24.9％），町村 185 人（10.0％）であった。 

 

2. 尺度項目の選定 

 「地域の食環境認知」8 項目中，1 つの選択肢に

75％以上の偏りが見られた項目はなかった。また，

項目間の相関が 0.7 以上である項目もなかった。 

3. 因子分析 

 除外項目がなかったため，8 項目を用いて，最

尤法プロマックス回転による探索的因子分析を行

った。その結果，2 つの因子が抽出された。因子

負荷量が 0.40 未満の項目，二重負荷が見られた項

目はなかった。各項目の内容から，各々の因子を

「地域の食文化」，「食物入手の物理的要因」と命

名した（表 1）。 

 因子モデルの適合度を確認するため，確証的因

子分析を行った。最初に，探索的因子分析の結果

を検討したところ，良好な適合度指標が得られな

かった（GFI = 0.95，AGFI = 0.90，CFI = 0.92，

RMSEA = 0.10，AIC = 403.78）。そこで，誤差相関

を確認しながら因子モデルを修正した。その結果，

「食の文化や伝統，季節性などを大事にしようと

いう雰囲気がある」と「食の栄養面・安全面に対

する地域の人々の関心は高い」との間に誤差相関

を設定したモデルで，概ね良好な適合度指標の値

を得た（GFI = 0.97，AGFI = 0.95，CFI = 0.96，

RMSEA = 0.073，AIC = 231.20）。この誤差相関は

項目間の類似性により説明可能であり，このモデ

ルは尺度の構造を説明するのに妥当であることが

確認された。 

 

4. 信頼性の検討 

 全 8 項目と各下位尺度について，クロンバック

α 係数を求めた。尺度全体では 0.77，「地域の食文

化」では 0.76，「食物入手の物理的要因」では 0.75

と，概ね良好な信頼性が確認された。 

 

5. 尺度得点の概要 

 合計得点の中央値（25，75 パーセンタイル値）

は，尺度全体では 29（26，32）点（最小 8 - 最大

40），地域の食文化では 16（13，19）点（最小 5 - 

最大 25），食物入手の物理的要因では 14（12，15）

点（最小 3 - 最大 15）であった。 

Spearman の相関係数を用いて，全体と下位尺度

間の相関を調べた。「地域の食環境認知」尺度全体

と「地域の食文化」の間には強い正の相関がみら 
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れ（rs = 0.91，p<0.001），「食物入手の物理的要因」

との間にも正の相関がみられた（ rs = 0.67，

p<0.001）。下位尺度間では，弱い正の相関が確認

された（rs = 0.33，p<0.001）。 

 

6. 基準関連妥当性の検討 

「地域の食環境認知」尺度得点と，SDQOL の

得点との Spearman の相関係数を算出した。その結

果，「地域の食環境認知」全体（rs = 0.28，p<0.001）

と 2 つの下位尺度（地域の食文化：rs = 0.23，

p<0.001，食物入手の物理的要因： rs = 0.25，

p<0.001），すべてにおいて弱い正の相関が認めら

れた。なお，SDQOL 項目のクロンバック α は 0.73，

中央値（25，75 パーセンタイル値）は 17（15，19）

点であった（最小 4 - 最大 20）。 

次に，「地域の食環境認知」尺度得点と，対象者

属性（性別，年齢，同居有無，都市規模），バラン

スのとれた食事の頻度，1 食の量とバランスの理

解，食育への関心，主観的な健康状態との関連を

検討した（表 2）。性別では，尺度全体の合計得点

は，女性の方が男性に比べて有意に高く（p<0.001），

下位尺度についても同様の結果がみられた（地域

の食文化：p<0.001，食物入手の物理的要因：p = 

0.005）。 

年齢では，尺度全体（p = 0.34）と「地域の食文

化」（p = 0.48）の得点に違いはみられなかった。「食

物入手の物理的要因」においてのみ差がみられ（p 

= 0.008），60 代の者は，30 代，70 歳以上の者に比

べて，「食物入手の物理的要因」の得点が高かった

（Bonferroni の多重比較：p<0.05）。 

同居有無では，同居の者は単身の者に比べて尺

度全体（p = 0.026）と「地域の食文化」（p = 0.005）

の得点が高かったが，「食物入手の物理的要因」に

おいては違いがみられなかった（p = 0.57）。 

都市規模では，尺度全体（p<0.001）と各下位尺

度（地域の食文化：p<0.001，食物入手の物理的要

因：p = 0.001）の得点に差がみられ，多重比較の

結果は下位尺度間で異なった。尺度全体と「地域

の食文化」において，東京都区部の者は，中都市，

小都市，町村の者に比べて得点が低かった 

表 1 「地域の食環境認知」尺度の因子分析 

 
因子負荷量 

 
探索的 

因子分析 
確証的 
因子分析 

 Ⅰ Ⅱ 
因子Ⅰ 「地域の食文化」(クロンバック α = 0.76) 

   
 この地域では, 食の文化や伝統, 季節性などを大事にしようという雰囲気がある 0.71 0.02 0.61a 
 この地域では, 食に関する必要な情報が得られる 0.68 0.06 0.79o 

 この地域では, 食をテーマにした取組やイベントが活発だ 0.66 -0.09- 0.63o 

 食の栄養面や安全面に対する地域の人々の関心は高い 0.59 0.15 0.57a 
 この地域では, お裾分けなど,  互いに食べ物を気軽に交換し合う関係がある 0.58 -0.15- 0.50o 

因子Ⅱ 「食物入手の物理的要因」(クロンバック α = 0.75) 
   

  この地域は, 例えば主食・主菜・副菜を基本にするなど, 栄養バランスのとれ

た食事が手に入りやすい  
0.02 0.78 0.79o 

 食の安全面で, 信頼できるお店や生産者に恵まれた地域だ 0.04 0.77 0.81o 

この地域では, 必要な食材料をスーパー, 商店街などで購入することができ

たり, 買い物に行くための交通手段が整っていたりするなど, 日常の買い物に

不便を感じることはない  
-0.14- 0.67 0.57o 

  
 

  
 

n = 1,853 
2 因子 8 項目(クロンバック α = 0.77, 分散説明率：47.0%, GFI = 0.97, AGFI = 0.95, CFI = 0.96, RMSEA = 0.073, AIC 
= 231.20)  
因子抽出法：最尤法,回転法：プロマックス回転,誤差相関：a-a (0.39)  
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表2 各項目と「地域の食環境の認知」尺度の合計得点の関連 

 
n (%) 

全体 地域の食文化 食物入手の物理的要因 
(8項目, 8-40§) p (5項目, 5-25§) p (3項目, 3-15§) p 

性別 (n = 1,853)†             
男性  823 (44.4) 29.0 (25.0, 32.0)oo <0.001 15.0 (13.0, 18.0)oo <0.001 13.0 (12.0, 15.0)oo 0.005 
女性 1,030 (55.6) 30.0 (26.0, 33.0)oo   16.0 (14.0, 19.0)oo   14.0 (12.0, 15.0)oo   
年齢 (n = 1,853)‡ 

      
20代  183 (  9.9) 28.0 (26.0, 31.0)oo 0.34 15.0 (13.0, 17.0)oo 0.48 13.0 (12.0, 15.0) oo 0.008 
30代  310 (16.7) 29.0 (26.0, 32.0)oo 

 
16.0 (14.0, 18.0)oo 

 
13.0 (12.0, 15.0) bo 

 
40代  300 (16.2) 29.0 (26.0, 32.0)oo 

 
16.0 (14.0, 18.0)oo 

 
13.0 (12.0, 15.0) oo 

 
50代  329 (17.8) 29.0 (26.0, 33.0)oo 

 
16.0 (13.0, 19.0)oo 

 
14.0 (12.0, 15.0) oo 

 
60代  385 (20.8) 29.0 (26.0, 33.0)oo 

 
16.0 (13.0, 19.0)oo 

 
14.0 (12.0, 15.0) ao 

 
70歳以上  346 (18.7) 29.0 (25.0, 32.0)oo   16.0 (14.0, 19.0)oo   13.0 (12.0, 15.0) bo   
同居有無 (n = 1,835)†             
単身   145 (  7.8) 28.0 (24.0, 31.0)oo 0.026 15.0 (13.0, 18.0)oo 0.005 14.0 (12.0, 15.0)oo 0.57 
同居 1,708 (92.2) 29.0 (26.0, 32.0)oo   16.0 (14.0, 19.0)oo   14.0 (12.0, 15.0)oo   
都市規模 (n = 1,853)‡ 

      
東京都区部   99 (  5.3) 28.0 (24.0, 30.0) ao <0.001 15.0 (12.0, 16.0) ao <0.001 13.0 (12.0, 15.0) oo   0.001 
政令指定都市  336 (18.1) 29.0 (26.0, 32.0)o o 

 
15.0 (13.0, 18.0) ab 

 
14.0 (12.0, 15.0) ao 

 
中都市  771 (41.6) 29.0 (25.0, 32.0) bo 

 
16.0 (13.0, 18.0) bo 

 
14.0 (12.0, 15.0) ao 

 
小都市  462 (24.9) 29.0 (26.0, 34.0) bo 

 
16.0 (14.0, 19.0) co 

 
14.0 (12.0, 15.0) ao 

 
町村  185 (10.0) 29.0 (26.0, 33.0) bo 

 
17.0 (15.0, 20.0) co   13.0 (11.0, 15.0) bo   

バランスのとれた食事の頻度 (n = 1,853)‡      
ほとんど毎日食べる 1,302 (70.3) 30.0 (26.0, 33.0) ao <0.001 16.0 (14.0, 19.0) ao <0.001 14.0 (12.0, 15.0) ao <0.001 
週に4～5日食べる  281 (15.2) 28.0 (25.0, 31.0) bo  15.0 (13.0, 18.0) bo  13.0 (12.0, 15.0) bo  
週に2～3日食べる  192 (10.4) 28.0 (25.0, 30.0) bo 

 
15.0 (13.0, 17.0) bc 

 
13.0 (11.0, 14.0) bo 

 
ほとんど食べない   78 (  4.2) 27.0 (23.0, 31.0) bo   15.0 (12.0, 16.0) co   13.5 (11.0, 15.0) oo   
1食の量とバランスの理解 (n = 1,839)‡            
良くわかる  533 (29.0) 31.0 (27.0, 34.0) ao <0.001 17.0 (14.0, 20.0) ao <0.001 15.0 (13.0, 15.0) ao <0.001 
少しわかる  600 (32.6) 29.0 (26.0, 32.0) bo 

 
16.0 (14.0, 18.0) ab 

 
13.0 (12.0, 15.0) bo 

 
どちらともいえない  255 (13.9) 28.0 (26.0, 32.0) bc 

 
15.0 (14.0, 18.0) bc 

 
13.0 (11.0, 15.0) bo 

 
あまりわからない  330 (17.9) 28.0 (24.0, 31.0) co 

 
15.0 (13.0, 17.0) co 

 
13.0 (12.0, 15.0) bo 

 
全くわからない  121 (  6.6) 27.0 (24.0, 30.5) co   15.0 (12.0, 17.0) co   12.0 (10.0, 15.0) bo   
食育への関心 (n = 1,827)‡             
関心がある  618 (33.8) 30.0 (26.0, 34.0) ao <0.001 17.0 (14.0, 20.0) ao <0.001 14.0 (12.0, 15.0) ao <0.001 
どちらかといえば 
関心がある 

 688 (37.7) 29.0 (26.0, 32.0) bo 
 

16.0 (14.0, 19.0) bo 
 

14.0 (12.0, 15.0) oo 
 

どちらかといえば 
関心がない 

 277 (15.2) 28.0 (25.0, 31.0) co 
 

15.0 (13.0, 17.0) co 
 

13.0 (12.0, 15.0) bo 
 

関心がない  244 (13.4) 27.0 (24.0, 31.0) co   15.0 (12.0, 17.0) co   13.0 (11.0, 15.0) bo   
主観的な健康状態 (n = 1,853)‡ 

      
とても良い  481 (26.0) 30.0 (27.0, 34.0) ao <0.001 17.0 (14.0, 20.0) ao <0.001 14.0 (12.0, 15.0) ao <0.001 
まあ良い 1,016 (54.8) 29.0 (26.0, 32.0) bo 

 
16.0 (13.3, 18.0) bo 

 
13.0 (12.0, 15.0) bo 

 
どちらともいえない  196 (10.6) 28.0 (24.0, 31.0) co 

 
16.0 (13.0, 18.0) bc 

 
13.0 (11.0, 15.0) bc 

 
良くない・ 
あまり良くない 

 160 (  8.6) 27.0(24.0, 30.0) co   15.0 (13.0, 17.0) co   12.0 (10.0, 14.8) co   

中央値 (25, 75パーセンタイル値), †Mann-WhitneyのU検定 (p<0.05), ‡Kruskal-Wallis検定 (p<0.05), §合計点の範囲 
異なる文字 (a,b,c)は, Bonferroniの多重比較で有意差があったことを示す (p<0.05) 
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（Bonferroni の多重比較：p<0.05）。一方，「食物入

手の物理的要因」においては，町村の者は，政令

指定都市，中都市，小都市の者に比べて得点が低

かった（Bonferroni の多重比較：p<0.05）。 

バランスのとれた食事の頻度では，尺度全体の

得点に差がみられ（p<0.001），“ほとんど毎日食べ

る”と回答した者は，そうでない者に比べて得点が

高かった（Bonferroni の多重比較：p<0.05）。また，

下位尺度「地域の食文化」についても同様に差が

みられた（p<0.001）。しかし，「食物入手の物理的

要因」では合計得点に差がみられたものの

（p<0.001），多重比較の結果が一部異なった。“ほ

とんど毎日食べる”者は，“週に4～5日食べる”，“週

に 2～3 日食べる”者に比べて得点が高かったが

（Bonferroni の多重比較：p<0.05），“ほとんど食べ

ない”者との間には有意な差は見られなかった

（n.s.）。 

1 食の量とバランスの理解と，尺度全体の得点

も同様に検討した結果，得点に差がみられ

（p<0.001），“良くわかる”と答えた者は，そうで

ない者に比べて合計得点が高かった（Bonferroni

の多重比較：p<0.05）。また，各下位尺度について

も同様に差がみられた（地域の食文化：p<0.001，

食物入手の物理的要因：p<0.001）。 

食育への関心，主観的な健康状態についても同

様に差がみられ（全て p<0.001），それぞれ，食育

への関心がある者，健康状態を“とても良い”と回

答した者の尺度の合計得点は高かった（Bonferroni

の多重比較：p<0.05）。 

 
Ｄ．考察 
本研究は，「地域の食環境認知」尺度を作成する

ことを目的とした。その結果，「地域の食環境認知」

尺度は，「地域の食文化」，「食物入手の物理的要因」

の 2 因子計 8 項目からなった。尺度の内的整合性

を測る指標であるクロンバック α は，尺度全体，

各下位尺度ともに 0.7 以上であり，信頼性が確認

できた。また，妥当性の検討においても，確証的

因子分析による構成概念妥当性の検討および基準

関連妥当性の検討ともに妥当な結果が示された。 

本研究の限界点として，調査員による個別面接

聴取に応じた者を対象としたため，20 代の女性や

20～40 代の男性の回収率が低く，食への関心の程

度など，対象者に偏りがあった可能性がある。今

後，異なる対象者における検討が必要である。ま

た，既存の項目を用いたため項目に限りがあった。

「地域の食環境認知」には，食物の値段 4)や，地

域における共食の機会 7)等に関する項目も必要で

あったと考える。これらの点については今後さら

なる研究が必要である。 

 
Ｅ．結論 

本研究は，2 因子 8 項目からなる「地域の食環

境認知」を測定する尺度を作成し，信頼性，構成

概念妥当性，基準関連妥当性を確認した。作成し

た尺度をアセスメントや評価に用いることにより，

地域住民からみた食環境の実態把握が可能となる。 
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2018 年度科学研究費助成事業（学術研究助成基金助成金（基盤研究（C）（一般）） 
「健康的な食環境整備に向けた食関連企業とのパートナーシップ構築に関する研究」 

 
大学生の外食に対する考え方についての調査結果 

 
研究補助者 齋木 美果 （お茶の水女子大学大学院人間文化創成科学研究科 博士前期課程 1 年） 

      小松 美穂乃（お茶の水女子大学大学院人間文化創成科学研究科 博士前期課程 1 年） 

研究代表者 赤松 利恵 （お茶の水女子大学基幹研究院自然科学系 教授） 

 
Ⅰ．実施手順 

2018 年 6 月～10 月に，首都圏の大学 4 校にて自己記入式質問紙調査を行った。1 校は研究者が直接

大学の授業で質問紙（資料）を配布・回収した。この授業では他校の学生も受講している。残りの 3 校

は質問紙を郵送し，各校の先生に配布・回収してもらった。最終的に 6 校（他大学の受講生 2 校を含む）

398 人から回答を得た。 
質問項目は，属性について，栄養学の知識について（2 問），食生活・食習慣について（3 問），外

食の利用実態について（2 問），メニュー選択動機（15 問），外食に対する考え（5 問），外食での

「健康な食事」についてのイメージ（5 問），「健康な食事」に対する信念（18 問）であった。メニュ

ー選択動機から「健康な食事」に対する信念を尋ねる項目は，6 件法にて尋ねた。（巻末資料参照） 
なお，本研究は，お茶の水女子大学倫理委員会の審査を受け承認を得ている（通知番号 第 2018-4

号）。 
 
Ⅱ．結果 

1．研究対象者属性： 

首都圏の大学（6 校）に通う大学生・大学院生 計 398 人 
・学年（n = 397）： 
 学部 1 年生 44 人（11.1％），2 年生 115 人（29.0％），3 年生 138 人（34.8％）， 

4 年生 50 人（12.6％），修士 1 年生 49 人（12.3％），修士 2 年生 1 人（0.3％） 
・年齢（n = 394）：平均（標準偏差） 20.5（2.3）歳 
・性別（n = 397）：男性 101 人（25.4％），女性 296 人（74.6％） 
・居住形態（n = 396）： 
実家 214 人（54.0％），一人暮らし・寮 175 人（44.2％），その他 7 人（1.8％） 

 
・身体活動レベル（n = 397）： 

 

45 235 117 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

低い ふつう 高い 



54 
 

・主観的健康状態（n = 398）： 

 
 
 
栄養知識 
2－1）あなたの，推定エネルギー必要量はどれだと思いますか。（n = 398） 

 
 
2－2）あなたの，1 日の食塩摂取量はどれだと思いますか。（n = 398） 

 

 
 
食生活・食行動 
3．主食・主菜・副菜を 3 つそろえて食べることが 1 日に 2 回以上あるのは，週に何日ありますか。 

（n = 398） 
 

 
 
4．あなたは，ふだん食品を購入するときに，栄養成分の表示を参考にしていますか。（n = 398） 

 

46 257 56 35 4 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

とても良い まあ良い どちらともいえない あまり良くない 良くない 

2 
48 181 94 42 

17 

14 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

1000kcal未満 1000～1500kcal未満 1500～2000kcal未満 2000～2500kcal未満 
2500～3000kcal未満 3000～3500kcal未満 3500kcal～ 

159 141 53 42 3 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7.0g未満 8.0g未満 9.0g未満 10.0g未満 11.0g未満 

105 97 119 77 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

ほとんど毎日 週4～5日 週2～3日 ほとんどない 

82 162 97 57 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

いつもしている 時々している あまりしない いつもしない 
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外食の利用実態 
5－1）あなたはお昼ごはんとして，外食（学食または飲食店での食事）をどのくらい利用してい 

ますか。（n = 396） 

 
 
 
 
5－2）外食でのお昼ごはん 1 食あたりの出費はどれくらいが多いですか。（n = 397） 

36 67 102 114 77 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

毎日 週5～6日 週3～4日 週1～2日 ほとんどない 

120 222 50 5 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

500円未満 500～1000円未満 1000～1500円未満 1500～2000円未満 
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6．あなたが，外食でのお昼ごはんで，メニューを選ぶ際に以下のことをどの程度重要だと考えて 
いますか。（n = 398）※とても重要であると回答した割合が多い順に表示。各項目の番号は 
質問番号を示す。解析ごとに欠損を除外。 

 
 
 

8 

10 

11 

13 

16 

22 

24 

37 

41 

47 

85 

88 

117 

225 

239 

14 

28 

38 

23 

48 

54 

63 

109 

83 

87 

139 

119 

169 

147 

135 

44 

74 

80 

71 

112 

119 

132 

115 

116 

118 

119 

125 

87 

23 

22 

99 

126 

141 

154 

103 

111 

97 

73 

99 

86 

34 

43 

18 

1 

1 

98 

95 

89 

92 

77 

64 

52 

46 

36 

39 

16 

15 

2 

1 

0 

134 

64 

38 

44 

41 

27 

29 

17 

22 

19 

4 

7 

4 

0 

0 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7）インスタ映えすること 

6）流行りのものであること 

14）季節の食材を使っていること 

13）食べるのに時間がかからないこと 

15）信頼できる産地の食材を使っていること 

12）提供されるまでに時間がかからないこと 

10）エネルギー（カロリー）が低いこと 

4）その日の天気や気温に合ったものであること 

5）その店でしか食べられないものであること 

8）ボリュームが多いこと 

11）体調や健康状態に合ったものであること 

9）栄養バランスがよさそうであること 

1）低価格であること 

2）おいしそうであること 

3）好みであること 

とても重要である 重量である どちらかというと重要である 
どちらかというと重要でない 重要でない 全く重要でない 
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とてもそう思う そう思う どちらかというとそう思う 
どちらかというとそう思わない そう思わない 全くそう思わない 
とても重要である 重量である どちらかというと重要である 

どちらかというと重要でない 重要でない 全く重要でない 

外食に対する考え 
7．外食に対して，あなたは以下のような考えをもっていますか。（n = 397） 
 
 
 
1）店は，客の適量に合ったメニューを提供する必要がある。 

 

 
2）食べ残しや食品ロスは，店側の問題である。 

 
 
3）客が食べ過ぎるのは，店側にも責任がある。 

 

 
4）メニューには，栄養成分の表示が必要である。 

 

 
5）外食の利用頻度と生活習慣病の発症には関係がある。 

 

55 146 125 40 19 12 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

15 

21 79 154 89 39 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7 

21 34 136 126 73 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

62 114 139 53 19 10 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

78 145 131 30 

9 

4 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
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とてもそう思う そう思う どちらかというとそう思う 
どちらかというとそう思わない そう思わない 全くそう思わない 

8．外食での「健康な食事」について，あなたは以下のようなイメージを持っていますか。 
（n = 395） 

 
 
 
 外食での「健康な食事」は・・・ 
 
1）高い 

 
 
2）魅力的でない 

 
 
3）味が落ちる 

 
 
4）ボリューム感がない 

 
 
5）提供されるまでに時間がかかる 

 

82 151 95 42 19 6 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7 
25 49 124 141 49 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

3 

21 44 124 147 56 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

17 

51 132 94 73 28 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7 

25 88 136 104 35 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
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「健康な食事」についての考え 
9．今，あなたの考える「健康な食事」とはどのようなものかについてお答えください。（n = 398） 

※とても重要であると回答した割合が多い順に表示。各項目の番号は質問番号を示す。解析ごとに 
欠損を除外。 

「健康な食事」とは・・・ 
 
 
 

2 

15 

21 

30 

36 

44 

46 

48 

50 

53 

66 

72 

98 

99 

100 

110 

175 

194 

28 

77 

62 

129 

104 

153 

87 

135 

87 

156 

107 

178 

155 

153 

191 

200 

163 

146 

64 

134 

137 

151 

134 

104 

114 

111 

131 

132 

121 

95 

109 

109 

78 

65 

44 

47 

168 

104 

110 

68 

87 

73 

102 

65 

83 

34 

72 

27 

20 

22 

16 

14 

9 

6 

99 

46 

44 

11 

27 

16 

27 

24 

31 

12 

20 

21 

9 

6 

5 

4 

3 

2 

34 

19 

21 

5 

6 

5 

19 

11 

13 

6 

9 

1 

4 

6 

5 

1 

1 

1 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

2）量が少ない 

1）エネルギー（カロリー）が低い 

11）機能性関与成分を含む食材を使って

いる 

6）飽和脂肪酸が少ない 

7）糖質が少ない 

4）たんぱく質が多い 

15）地元の食材を使っている 

14）季節の食材を使っている 

13）有機野菜を使っている 

5）脂質が少ない 

12）化学調味料や食品添加物を使ってい

ない 

3）食塩が少ない 

16）新鮮な食材を使っている 

18）いろどりが良い 

8）食物繊維が多い 

9）ビタミン・ミネラル類が多い 

10）野菜が多い 

17）主食・主菜・副菜がそろっている 

とてもそう思う そう思う どちらかというとそう思う 
どちらかというとそう思わない そう思わない 全くそう思わない 
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外食に対する考え方についての調査 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 調査の目的と協力のお願い 

この調査は，外食に対する考え方についてたずねる調査です。所要時間は 5～10 分です。各項

目について，あなたの考えでお答えください。 

 

以下の内容をお読みいただき，ご理解・ご承諾の上，調査にご協力ください。 

 調査の協力に関して 

 回答をもって本研究のご協力の承諾を得たものと判断させていただきます。 

 本調査では，自由意思を尊重しています。回答したくない項目があれば，回答しなくても構い

ません。また，回答しないことによる不利益（成績等の評価への利用）は一切ありません。 

 

 データの取り扱いに関して 

 調査は無記名式であり，結果は統計的にまとめるため，個人が特定されることはありません。 

 こちらの質問紙は鍵付きの棚に保管し，研究者以外の第３者が閲覧できないよう，研究者自身

が管理します。 

 統計処理した全体の結果は，今後の調査で活用するほか，学会発表などで公表させていただく

予定です。 

 

 お問い合わせ：研究責任者 赤松 利恵（お茶の水女子大学）       akamatsu.rie@ocha.ac.jp 

お問い合わせ：調査担当者 齋木 美果（お茶の水女子大学大学院）   g1840528@edu.cc.ocha.ac.jp 

お問い合わせ：調査担当者 小松 美穂乃（お茶の水女子大学大学院）  g1840527@edu.cc.ocha.ac.jp 

 

       

資料 
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１. あなたのことについて，おたずねします。 
 
 1)学部・学科/大学院専攻・コース            2) 学年      3) 性別 

 

 

4) 年齢          5) 身長           6) 体重   

 

 

7) 居住形態 

 

8) 大学または大学院で，栄養に関する講義を受講したことがありますか。 

 

 

9) あなたは，日頃どの程度の身体活動をしていますか。次の中から，1 つ 選んで✔を入れてくださ 

い。 

 

 

 

 

 

 

 

10) あなたは，自分の健康状態についてどのように感じていますか。 

10) 次の中から，1 つ 選んで✔を入れてください。 
 

 

 

 

２. 栄養に関する知識について，おたずねします。スマホで調べたり人と相談したりせず ，あなた自身 

の考えでお答えください。 

1) あなたの，推定エネルギー必要量はどれだと思いますか。１つ 選んで✔を入れてください。 

1) ※推定エネルギー必要量とは，標準的な体重を維持するために必要な１日のエネルギー摂取量のことです。 

 

 

 

 

 

2) あなたの，１日の食塩摂取目標量はどれだと思いますか。１つ 選んで✔を入れてください。 

2) ※食塩摂取目標量とは，日本人の食事摂取基準（2015 年版）に定められている，生活習慣病の予防を目的とした指標の 

ことです。 

 

 

 

 

３. 主食・主菜・副菜を３つそろえて食べることが 1 日に 2 回以上あるのは，週に何日ありますか。 

３. 次の中から，１つ 選んで✔を入れてください。 

３. ※主食：ごはん，パン，麺など，主菜：肉・魚・卵・大豆製品などを使ったメインの料理，副菜：野菜・きのこ・いも・海藻などを使った小鉢・ 

小皿の料理 
 

 

歳 
 

  年      ・ 

□ 低い ：生活の大部分が座位で，静的な活動が中心 

□ ふつう：座位中心の仕事だが，職場内での移動や立位での作業・接客等，あるいは 

通勤・買い物・家事，軽いスポーツ等のいずれかを含む 

□ 高い ：移動や立位の多い仕事への従事者，あるいはスポーツ等余暇における活発な 

運動習慣を持っている 

□ 7.0g 未満  □ 8.0g 未満  □ 9.0g 未満  □ 10.0g 未満  □ 11.0g 未満 

□ 1,000kcal 未満  □ 1,000～1,500kcal 未満  □ 1,500～2,000kcal 未満   

□ 2,000～2,500kcal 未満  □ 2,500～3,000kcal 未満   

□ 3,000～3,500kcal 未満  □ 3,500kcal～ 

□ ほとんど毎日  □ 週４～５日  □ 週２～３日  □ ほとんどない 

□ とても良い  □ まあ良い  □ どちらともいえない   

□ あまり良くない  □ 良くない 

男 ・ 女 

□ はい □ いいえ 

□ 実家  □ 一人暮らし・寮  □ その他（        ） 

cm kg 
百  十  一 百  十  一 
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４. あなたは，ふだん食品を購入する時 に，栄養成分の表示を参考にしていますか。 

４. 次の中から，1 つ 選んで✔を入れてください。  

 

 

 

 

５. あなたの 外食時 をイメージしてお答えください。 

1) あなたは お昼ごはん として，外食（学食または飲食店での食事）をどのくらい利用していますか。 

1 つ 選んで✔を入れてください。 

 

 

 

2) 外食でのお昼ごはん 1 食あたりの出費はどれくらいが多いですか。1 つ 選んで✔を入れてくださ 

い。 

 

 

  

□ 500 円未満  □ 500～1,000 円未満  □ 1,000～1,500 円未満  

□ 1,500～2,000 円未満  □ 2,000 円～ 

 

 

 

□ いつもしている  □ 時々している  □ あまりしない  □ いつもしない 

□ 毎日  □ 週５～６日  □ 週３～４日  □ 週１～２日  □ ほとんどない 
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６. あなたが，外食でのお昼ごはん で，メニューを選ぶ際 に以下のことをどの程度重要だと考えていま

すか。 

. それぞれの項目について６つの選択肢から 1 つ選んで番号に〇をつけてください。 

  
と
て
も 

重
要
で
あ
る 

重
要
で
あ
る 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と 

重
要
で
あ
る 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と 

重
要
で
な
い 

重
要
で
な
い 

全
く 

重
要
で
な
い 

1) 低価格であること 6 5 4 3 2 1 

2) おいしそうであること 6 5 4 3 2 1 

3) 好みであること 6 5 4 3 2 1 

4) その日の天気や気温に合ったものであること 6 5 4 3 2 1 

5) その店でしか食べられないものであること 6 5 4 3 2 1 

6) 流行りのものであること 6 5 4 3 2 1 

7) インスタ映えすること ６ 5 4 3 2 1 

8) ボリュームが多いこと 6 5 4 3 ２ 1 

9) 栄養バランスがよさそうであること 6 5 4 3 2 1 

10) エネルギー（カロリー）が低いこと 6 5 4 3 2 1 

11) 体調や健康状態に合ったものであること 6 5 4 3 2 1 

12) 提供されるまでに時間がかからないこと 6 5 4 3 2 1 

13) 食べるのに時間がかからないこと 6 5 4 3 2 1 

14) 季節の食材を使っていること 6 5 4 3 2 1 

15) 信頼できる産地の食材を使っていること 6 5 4 3 2 1 

 

 

７. 外食に対して ，あなたは以下のような考えを持っていますか。 

７. それぞれの項目について６つの選択肢から 1 つ選んで番号に〇をつけてください。 

 
 

  
と
て
も 

そ
う
思
う 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と
そ
う 

思
わ
な
い 

そ
う 

思
わ
な
い 

全
く
そ
う 

思
わ
な
い 

1) 店は，客の適量に合ったメニューを提供する必要がある 6 5 4 3 2 1 

2) 食べ残しや食品ロスは，店側の問題である 6 5 4 3 2 1 

3) 客が食べ過ぎるのは，店側にも責任がある 6 5 4 3 2 1 

4) メニューには，栄養成分の表示が必要である 6 5 4 3 2 1 

5) 外食の利用頻度と生活習慣病の発症には関係がある 6 5 4 3 2 1 

裏にも質問が続きます ➡ 
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８. 外食での 「健康な食事」について，あなたは以下のようなイメージを持っていますか。 

８. それぞれの項目について，6 つの選択肢から 1 つ選んで番号に〇をつけてください。 

 

外食での「健康な食事」は・・・ 

と
て
も 

そ
う
思
う 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と
そ
う 

思
わ
な
い 

そ
う 

思
わ
な
い 

全
く
そ
う 

思
わ
な
い 

1) 高い 6 5 4 3 2 1 

2) 魅力的でない 6 5 4 3 2 1 

3) 味が落ちる 6 5 4 3 2 1 

4) ボリューム感がない 6 5 4 3 2 1 

5) 提供されるまでに時間がかかる       6 5 4 3 2 1 

 

９. 今，あなたの考える 「健康な食事」とはどのようなものか についてお答えください。 

９. それぞれの項目について，6 つの選択肢から １つ 選んで番号に〇をつけてください。 

 

「健康な食事」とは・・・ 

と
て
も 

そ
う
思
う 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と 

そ
う
思
う 

ど
ち
ら
か
と

い
う
と
そ
う 

思
わ
な
い 

そ
う 

思
わ
な
い 

全
く
そ
う 

思
わ
な
い 

1) エネルギー（カロリー）が低い 6 5 4 3 2 1 

2) 量が少ない 6 5 4 3 2 1 

3) 食塩が少ない 6 5 4 3 2 1 

4) たんぱく質が多い 6 5 4 3 2 1 

5) 脂質が少ない 6 5 4 3 2 1 

6) 飽和脂肪酸が少ない 6 5 4 3 2 1 

7) 糖質が少ない ６ 5 4 3 2 1 

8) 食物繊維が多い 6 5 4 3 ２ 1 

9) ビタミン・ミネラル類が多い 6 5 4 3 2 1 

10) 野菜が多い 6 5 4 3 2 1 

11) ｺﾗｰｹﾞﾝなど機能性関与成分を含む食材を使っている 6 5 4 3 2 1 

12) 化学調味料や食品添加物を使っていない 6 5 4 3 2 1 

13) 有機野菜を使っている 6 5 4 3 2 1 

14) 季節の食材を使っている 6 5 4 3 2 1 

15) 地元の食材を使っている 6 5 4 3 2 1 

16) 新鮮な食材を使っている 6 5 4 3 2 1 

17) 主食・主菜・副菜がそろっている 6 5 4 3 2 1 

18) いろどりが良い 6 5 4 3 2 1 

ご協力ありがとうございました 
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