
1．はじめに：「栄養プロファイリング」とは

栄養プロファイリング（Nutrient Profiling：NP）

は，世界保健機関（WHO）により「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」と定義されてお

り，多様な目的に使用されている1）。具体的には，

食品関連事業者による健康的な食品の開発・改良

の促進，包装前面栄養表示（FOPNL：Front of Pack 

Nutrition Labelling）や栄養・健康強調表示を通じ

た消費者の食品選択支援，さらには子ども向け食

品の広告規制といったマーケティング制限などに

も活用されている2）。栄養プロファイリングモデル

（Nutrient Profiling Model：NPM）は，食品の栄養

価を評価するための実用的なツールである3）。世界

中で多数の NPMが開発されており，それぞれが独

自の目的を持っている。NPMは，全食品に単一の

基準を適用する「across-the-board型」と食品カテ

ゴリー別に基準を設ける「category-specific型」の

2つに大別される。

across-the-board型の NPMは，複数の栄養素の含

有量から総合的な栄養価スコアを算出し，全食品を

同一の基準でランク付けする。このアプローチは，

消費者が食品カテゴリーを横断して健康的な食品を

選択しやすくする利点がある。その一方で，本質的＊ E-mail：tousen@nibn.go.jp
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要　旨
日本の食文化や栄養課題に即して開発された「日本版栄養プロファイリングモデル（Nutrient 

Profiling Model：NPM）」を紹介する。NPMは食品の栄養価を数値化し評価する仕組みで，健康的な
食品の開発や消費者の食品選択支援に資するツールである。著者らは，加工食品を対象とした「加工
食品版」と，公的機関からは世界初の「料理版」を，中立・公平な立場から開発した。本モデルは，
過剰摂取に注意すべき栄養素（エネルギー，飽和脂肪酸，糖類，ナトリウム）と推奨すべき栄養素
（たんぱく質，食物繊維，野菜・果物等）の含有量からスコアを算出し，カテゴリー内で相対的にラ
ンクを付ける。加工食品版は，海外の NPMでは評価が困難であった日本の伝統的食品も，その特性
に応じて評価が可能となった。料理版は，調味料や調理油も含め「料理」単位で評価でき，さらに食
べ方の違い（例：めん類の汁を残す）も反映できる。日本版 NPMは，食品関連事業者による健康に
配慮した製品開発や改良を支援するツールとして広く活用されることが期待される。
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に脂肪，糖類，食塩を多く含む食品カテゴリーで

は，事業者の製品改良努力が評価に反映されにくい

という課題も指摘されている。代表例には，欧州で

普及している「Nutri-Score」や豪州・ニュージーラ

ンドで導入されている「Health Star Rating（HSR）

システム」が挙げられる（図 1）。Nutri-Scoreは，

食品を「A」（最も健康的）から「E」（最も健康的

ではない）の 5段階で色分け表示する FOPNLで4），

そのランクが食事関連疾患のリスクと関連すること

が報告されている5）。HSRシステムは，食品を「星

5.0」（最も健康的）から「星 0.5」（最も健康的では

ない）の 10段階で評価する FOPNLであり6），消費

者の購買行動に好ましい影響を与えうることが示唆

されている7）。

一方，category-specific型の NPMは，食品を複

数のカテゴリーに分類し，各カテゴリー内で相対的

な栄養価を評価する。この方式は，チーズや塩蔵品

といった特定の食品群が一律に低評価となる事態を

避けられる利点を持つ。しかし，カテゴリーの異な

る食品間の比較は困難なため，例えば菓子類から果

物類への切り替えといった，より健康的な食品選択 

を直感的に促すには限界がある。代表例として，

北欧諸国で長年活用されている FOPNL「Keyhole 

ロゴ」があり8）（図 1），基準適合食品への置き換

えが脂質や遊離糖類の摂取量低減に繋がることが

示唆されている9）。また，WHOが欧州10）や東南ア

ジア11）など，特定の地域に向けて開発したモデル

も知られている。

2．日本におけるNPM開発の背景

諸外国で NPMの導入が進む一方，これまで日本

には公的な NPMが存在しなかった。既存の海外モ

デルの多くは欧米諸国の食文化を前提に設計されて

おり，日本の食実態に適合しにくいという課題が

あった。この点についてWHOも，各国特有の食文

化や健康政策に即した NPMを独自に開発する重要

性を強調している11）。

日本の食事は，複数の食材を醤油や味噌といっ

た伝統的な調味料で調理した「料理」で構成され

る特徴を持つ12）。これら料理を組み合わせた日本食

は，食塩含有量が多いことが知られている13,14）。特

に家庭調理で用いられる調味料からの食塩摂取が高

く13,14），既存の NPMではこの特性を適切に評価す

ることが困難であった。

こうした食文化上の課題に加え，国内外の政策動

向も NPM開発を後押しした。厚生労働省は「健康

日本 21（第三次）」で「自然に健康になれる環境づ

くり」を掲げ，官民連携による食環境整備を推進

している15,16）。企業の参画を促すために展開されて

いる「健康的で持続可能な食環境戦略イニシアチ

ブ」では，食品製造事業者の行動目標として「栄養

面に配慮した商品の積極的開発・主流化」が示さ

れた17）。さらに近年，世界的に ESG（Environmental, 

Social and Governance：環境・社会・ガバナンス）

投資への関心が高まる中，「健康に配慮した製品づ

くり」は食品企業の社会的責任と企業価値を測る上

で重要な要素となっている18）。このように，健康的

な食品開発を客観的かつ公平に評価するための指標

が強く求められていた。

以上の背景を踏まえ，著者らは日本の食文化，栄

養課題及び社会的要請に応えるべく，「日本版 NPM

加工食品版」と，日本の食生活の実態に即した「日

本版 NPM料理版」の開発に着手した。

Nutri-Score Health Star Rating 
(HSR) システム

Keyhole ロゴ

図 1　�諸外国で活用されている代表的な栄養プロ
ファイリングモデル
Nutri-Score（出典：フランス公衆衛生局，

https://www.santepubliquefrance.fr/en/nutri-
score?utm_source=chatgpt.com）

Health Star Rating (HSR) システム（出典：オー

ストラリアおよびニュージーランド政府，

https://www.healthstarrating.gov.au/）
Keyhole ロゴ（出典：ノルウェー保健局，

https://www.helsenorge.no/en/kosthold-og-
ernaring/keyhole-healthy-food/）
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3．日本版NPMの特徴

3.1 日本版NPMの基本理念と目的

著者らの研究グループは，厚生労働行政推進調査

事業「日本版栄養プロファイリングモデルの開発」

（研究代表者：瀧本秀美）を通じ，2024年に日本

版 NPMを公表した19,20）。本モデルの第一の特徴は，

公的研究機関が中心となって中立・公平な立場で開

発し，その科学的根拠のすべてを論文内で公開する

ことで透明性を担保している点にある。第二に，日

本の食文化や栄養課題を反映し，「加工食品版」19）

に加えて，公的機関主導では世界初となる「料理

版」20）を開発した点が挙げられる。この料理版は，

調味料や調理油を料理の構成要素として捉え，その

種類や使用量を含めて「料理」単位で包括的に評価

する画期的なアプローチであり，国際的な応用も期

待される。

日本版 NPMは，食品関連事業者による健康に配

慮した製品開発や改良を支援するツールと位置づけ

られる。その活用が，消費者のより健康的な選択を

推進し，「自然に健康になれる食環境」の実現につ

ながることを目指している。

3.2 加工食品版の特徴

日本版 NPM加工食品版は，HSRシステムを参

考に，日本の「食事摂取基準」21）や「栄養素等表示

基準値」22）などの基準値を踏まえて開発された（図

2）。評価は，過剰摂取に注意すべき栄養素等（エ

ネルギー，飽和脂肪酸，糖類，ナトリウム）の含有

量並びに，摂取を推奨すべき栄養素（たんぱく質，

食物繊維）の含有量及び食品群（果実類，野菜類，

種実類，豆類，きのこ類，藻類）の重量割合から総

合的に行う。

加工食品版の開発にあたり，まず日本食品標準成

分表 2020年版（八訂）23）に収載された 668種類の

加工食品について，「4. 日本版 NPMの仕組みと使

い方」で後述する方法で栄養素の含有量等をスコア

化した。次いで，そのスコアパターンに基づくクラ

スター解析を行い，類似性の高い食品群で構成され

る 6つのカテゴリーを設定した。最終的な評価（ラ

ンク付け）は，各食品カテゴリー内での相対的なス

コア分布によって決定される。

この独自のカテゴリー設定により，海外のモデル

では評価が困難であった日本の伝統的食品も，その

特性に応じて評価が可能となった。例えば，野菜の

漬物や魚介類の塩辛など，保存上の理由により食塩

含有量が高くなりやすい食品群を独立したカテゴ

リーとしたため，事業者の減塩努力がランクに反映

されやすい。これは，事業者が製品改良の目標を具

体的に設定する上で大きな利点となる。

図 2　日本版栄養プロファイリングモデル加工食品版の概要
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3.3 料理版の特徴

日本版 NPM料理版は，加工食品版を料理に適用

できるように拡張したモデルである。対象者や考慮

される制限栄養素等および推奨栄養素等は，加工食

品版と同様である（図 3）。料理版の開発にあたっ

ては，「食事バランスガイド」24）に掲載されている

105種類の料理を用いた。これらの料理を 5つのカ

テゴリーに分類し，各カテゴリー内での最終スコア

の分布に基づいて評価を行う。

料理版の特徴は，みそ・しょうゆなど単独では摂

取しない調味料や調理油も含め，食品を組み合わせ

た「料理」として包括的に評価できる点にある。こ

れにより，従来の NPMでは評価が低くなりやすい

調味料や調理油等も，他の食品との組合せの中で包

括的な評価に組み込むことができ，適切に位置づけ

られる。その結果，より健康的な食品構成や量の設

計に役立つ。

さらに，料理版は食べ方の違いによる栄養素等摂

取量の変化も評価できる。例えば，麺類の汁を残し

た場合はすべて飲んだ場合よりも高評価となる。こ

のように，食べ方による食塩摂取量の差がスコアに

反映されるため，より健康に配慮した食べ方の提案

にも活用できる（図 4）。

4．日本版NPMの仕組みと使い方

4.1 スコアリングの基本構造

日本版 NPMのスコアリングは，加工食品・料理

について，栄養上の負の側面と正の側面をスコア

（ポイント）化し，その差分から最終スコアを算出

する。基本的な情報を表 1に，加工食品版と料理

版の評価対象を図 5に示す。加工食品版の評価に

用いるのは 100 g（液状食品については 100 mL）当

たりの量を用い，料理版は 1食当たりの量を用い

る。詳細は引用文献19,20）を参照されたい。

スコアの算出は以下の 3ステップで行う。

図 3　日本版栄養プロファイリングモデル料理版の概要
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・ 麺類の汁を残した場合はスコア「10」：ランク2.0 ★★
・ 汁を残さなかった場合はスコア「19」：ランク１.0 ★

うどんの汁を全量残すことで、ランク★がアップする

図 4　日本版栄養プロファイリングモデル料理版
―麺類などでは食べ方でスコアが変わる設計―
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1.  基礎ポイントの計算：エネルギー・飽和脂肪酸・

糖類・ナトリウムの含有量をスコア化し合算する。

2.  修正ポイントの計算：たんぱく質・食物繊維の含

有量並びに野菜・果物・豆類等の重量をスコア化

し合算する。

3. 以下の式で算出する。

最終的スコア = 基礎ポイント - 修正ポイント

4.1.1 基礎ポイントの計算

基礎ポイントは，前述の通り，制限栄養素に基

づき計算される。成分の含有量に対応したポイン

トを日本版 NPMで定めた表から読み取る19）。その

後，それらのポイントを合計した値が基礎ポイント

である。つまり，「基礎ポイント＝エネルギーのポ

イント＋飽和脂肪酸のポイント＋糖類のポイント＋

ナトリウムのポイント」となる。なお，糖類につい

ては，日本食品標準成分表 2020年版（八訂）炭水

化物成分表編23）に記載されている糖類（ブドウ糖，

果糖，ガラクトース，ショ糖，麦芽糖，乳糖）およ

び原材料由来の糖類の含有量の合計値を用いる。

4.1.2 修正ポイントの計算

修正ポイントは，前述の通り，推奨栄養素に基づ

き計算される。食品および料理中に含まれる食物繊

維，野菜などの量（Vポイント），およびたんぱく

質（Pポイント）から計算する。各成分および野菜

などの含有量に対応したポイントを，日本版 NPM

で定めた表 19）から読み取る。それらのポイントを

合計した値が，修正ポイントである。つまり，「修

正ポイント＝食物繊維ポイント＋ Vポイント＋ P

ポイント」となる。Vポイントとは，野菜類などの

含有量に応じたポイントである。加工食品版と料理

版で共通する食品群は，野菜類，果実類，種実類，

豆類，きのこ類，藻類であり，全体重量に占める重

料理版加工食品版

18歳以上の日本人対象者

熱量、たんぱく質、ナトリウム、飽和脂肪酸、食物繊維、
野菜等 (果実類、野菜類、種実類、豆類、きのこ類、藻類)、
糖類

対象とする栄養成分
等

料理
(中食、ミールキット、家庭
の料理、外食等の料理）

一般加工用食品
(ただし、調味料/香辛料 、
油脂、調理済み食品、アル
コール飲料、乳児用食品は除
く)

対象とする食品

1料理当たり
100 g当たり (液状の加工食
品については100 ml当たり)

評価を行う食品単位

(ただし、野菜等については、全体重量に占める割合 (%))

栄養摂取に関する日本人向けの基準値を考慮して、各食品
／料理に含まれる栄養成分等の量を採点し総合点 (最終ス
コア) を算出

スコアリングの仕組み

料理分類（5つの分類）内の
最終スコアの位置に基づく

食品分類（6つの分類）内の
最終スコアの位置に基づく

ランク付けの仕組み

特定の企業等の利害関係者から独立し、公的研究機関が主
体となり中立的な立場から開発

開発コンセプト

表 1　日本版栄養プロファイリングモデルの基本情報

• 調味料/香辛料
• 油脂

• 弁当
• 惣菜

日本版栄養プロファイリングモデル
(加工食品版)

日本版栄養プロファイリングモデル
(料理版)

理料品食工加

• ベビーフード/乳児向け食品
• 酒

対象外

• 料理レシピ
• 外食

調味料 (みそ、しょうゆ等) や調理油等は既存の栄養プロファイリングモデルでは概ね低評価となる。
⇨適切な使い方 (使用量等) を含め、“料理” として他の食品との組み合わせの中で包括的に評価する。

図 5　日本版栄養プロファイリングモデル加工食品版と料理版の対象
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要の割合から Vポイントを計算する。加工食品版

では，いも類も Vポイントの対象に含める。すな

わち，「Vポイント（加工食品・料理の全体重量に

占める割合（％））＝野菜類（いも類），果実類，種

実類，豆類，きのこ類，藻類 /加工食品・料理の重

量」である。なお，加工食品版では，乾燥した野菜

や果物を含む場合，別途定められた式を用いて計算

する19）。Pポイントとは，加工食品および料理に含

まれるたんぱく質に応じて与えられるポイントであ

る。ただし，他の栄養素とは異なり，基礎ポイン

トが 13以上かつ，Vポイントが一定の基準を満た

さない場合，たとえたんぱく質が十分であっても P

ポイントは与えられない仕組みである。基礎ポイ

ントおよび Vポイントが条件を満たした場合に限

り，たんぱく質の含有量に対応したポイントを日本

版 NPMで定めた表 19）から読み取る。日本版 NPM

は，制限栄養素ポイントと推奨栄養素ポイントとの

差分で評価が行われる。そのため，食品関連事業者

が基礎ポイントの高い加工食品にたんぱく質や食物

繊維を追加することで，スコアを意図的に下げる可

能性がある。これを防ぐ目的で，基礎ポイントが高

い場合には Pポイントの付与に制限を設けている。

この考え方は，日本版 NPMの元となる HSRシス

テム6）と共通であり，スコアリング全体のバランス

を調整する上で重要な要素である。

4.1.3 最終スコアの計算

「基礎ポイント」から，「修正ポイント」を差し引

くことで，「最終スコア」を算出する。すなわち，

「最終スコア＝基礎ポイント－修正ポイント」とな

る。最終スコアが高い食品や料理は，過剰摂取に注

意すべき成分の含有量が多く，推奨される栄養素の

含有量が少ない傾向にある。スコアが低い食品や料

理は，その逆といえる。ただし，現時点では，日本

版 NPMのポイントやスコアと健康指標（疾患リス

クなど）との直接的な関連は十分に検証されていな

い19,20）。そのため，「ランク○○以下は健康な加工

食品（あるいは料理）である」といった健康に関連

する基準を示すには，今後，疫学研究等による検証

が必要である。

4.1.4 カテゴリー決定

日本版 NPMでは，加工食品および料理それぞれ

に対して，以下の方法でカテゴリーを決定する。加

工食品版19）では，加工食品を栄養学的な特徴に基

づいて 6つのカテゴリーに分類する（図 2参照）。

料理版20）では，日本の食生活の実態を踏まえた「食

事バランスガイド」24）の分類基準に準拠し，国民健

康・栄養調査のデータも参考に，主食，副菜，主

菜，複合料理，主食付き複合料理の，5つの料理分

類を設定している。具体的な料理のカテゴリーの分

類は，図 3に示す通りであり、それぞれの料理カ

テゴリーの特徴は以下の通りである。主食：炭水化

物の供給源となる料理（例：ごはん，パン，麺類な

ど）。副菜：野菜類，いも類，きのこ類，海藻類な

どの供給源となる料理（ほうれん草のおひたし，野

菜の煮しめなど）。主菜：肉，魚，卵，大豆製品な

ど，たんぱく質の供給源となる料理（焼き魚，目玉

焼き，とりの唐揚げなど）。複合料理：主食，副菜，

主菜の主材料となる食品を，料理全体重量の 2/3以

上含まない食品（ロールキャベツや酢豚など）。主

食付き複合料理：複合料理の条件に加えて，ごは

ん，パン，麺などの主食を含む料理（親子丼，カ

レーライス，ミックスサンドイッチなど）。なお，

同じ料理名でも，使用される食品や調味料の種類・

量によって栄養素構成が異なる場合，料理カテゴ

リーや評価結果が異なる点に注意が必要である。本

稿で示している料理分類は，日本版 NPM料理版開

発時の研究において使用した料理レシピに基づいた

ものである20）。

4.1.5 ランク付け

決定した加工食品および料理カテゴリーごとの最

終スコアの分布に基づいたランク付けを行う。ラン

クとは，同一の加工食品または料理カテゴリー内で

最終スコアを比較した際の順位を示すものである。

最終スコアが小さい順に並べ，上位 0～10％に位置

する加工食品および料理が「ランク 5.0」とし，10
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～20％は「ランク 4.5」，20～30％は「ランク 4.0」

とする。以下，同様の方法でランクを設定し，最下

位の 90～100％に位置する加工食品・料理は「ラン

ク 0.5」となる。ここで注意すべき点は，最終スコ

アが高いほど評価が低くなるが，ランクはその逆で

あるということである。すなわち，「最終スコアが

低い＝ランク（評価）が高い」ことを意味している。

4.2 日本版NPMの評価例および活用例

図 6に，日本版 NPM加工食品版を用いた評価例

として，「食パン」の結果を示す。今回対象とした

「食パン（小麦・その他の穀類加工品（a）パン類

［食パン］）」は，加工食品カテゴリーとして「1」に

分類され，その中で「ランク 3.0」の評価であった。

例えば，ナトリウムの量を 394 mg（食塩相当量と

して 1.0 g）に低減できれば，最終スコアが 2とな

り，ランクを 3.5に高めることができる。

料理版では，加工食品と同様の方法を用いて，1

料理当たりで評価する。また，料理版では，食べ方

の違いによる料理の評価にも活用が可能である。例

えば，図 4に示すように，麺類の汁をすべて残し

た場合は，汁をすべて摂取したときに比べてランク

が高くなる。このように，日本版 NPM料理版は，

食品や料理そのものの評価だけでなく，「より適切

な食べ方の提案」にも応用できるツールである。

5．日本版 NPM のこれからの展望と期待�
される活用

国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究所 

国立健康・栄養研究所では，「食環境整備推進のた

めの産学官等の連携共同研究プロジェクト」25）や

「加工食品・料理レシピ共創データバンク・ジャパ

ン」26）などを通じて，産学官連携による食環境整備

を推進している。これらの取組みにより，日本版

NPMはより実態に即したモデルへと継続的に改良・

発展していくことが見込まれる。一方で，現在のモ

デルもすでに活用可能な段階であり，食品関連事業

においての利用が想定される。こうした活用の広が

りにより，製品改良や消費者の健康的な食品選択を

支援するツールとして，様々な場面での活用が期待

される。なお，日本版 NPMは制度や義務ではなく，

食品関連事業者の自主的な取組みを後押しするため

のツールとして位置づけられていることを付記して

おきたい。
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例）加工食品例: 食パン

備考ポイント含有量栄養成分等

日本版NPMのスコア
表から読み取る

3kcal/100 g250熱量

2g/100 g1.50飽和脂肪酸

2g/100 g5.3糖類

4mg/100 g472ナトリウム

0%0野菜等

3g/100 g8.9たんぱく質

5g/100 g4.2食物繊維

（スコアの計算）
基礎ポイント = 3 + 2 + 2 + 4 = 11
修正ポイント = 0 + 3 + 5 = 8
最終スコア = 基礎ポイント－修正ポイント = 11 － 8 = 3

（ランク付け）
ランク = 3.0（日本版 NPM 加工食品版のランク表の食品カテゴリー 1 から、
最終スコア = 3 に対応したランクを読み取る）

図 6　日本版栄養プロファイリングモデル加工食品版における評価例
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