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１ ．研究の目的と方法・・・食健康学の諸課題とフー

ドシステムの位置

 　近年、食品の偽装、賞味期限の改竄、残留農薬、

輸入食品など食の安全性が損なわれる問題が山積し

ている。これらの問題をどのように解決すべきである

かという課題に対しては従来の食を扱う農学部や栄

養学関係ではどのように扱うべきかについては不明

確であった。農学も食品学も論文数から見ても格段の

進歩を見たようであるが現実の問題については十分

対応しきれていない。その為にさまざまな問題が発生

したといっても過言ではない。これらの問題を解決す

る一端として食健康学科に新たにフードシステム学

ないし新しい視座の食品安全学を取り入れる必要が

ある＊。

　食健康学とはさしあたり、食を通して健康を維持・

増進し、ＱＯＬを高める学問として概念してみよう。

食健康学は従来から栄養士・管理栄養士の養成課程と

しての役割を持ち、食品学、基礎及び応用栄養学、予

防医学、人体と健康、公衆栄養学などが含まれている。

とくに重要な部分は経口から消化吸収、栄養素の人体

への吸収から排泄までの総過程での安全性を検討す

る学問であるが次の点を提起し、目的としたい。

　本研究の目的は従来の食品学や栄養学に加えて

食材から摂食まで（from farm to the table, from 

farm to the folk, from farm to dishes or from 

farm to the mouth)のフードシステム学を取り入

れてみたい。食健康学科ではそれにより、食品の安

全性を確保するいわば食品安全学を研究・教育する

ことが大切と考える。フードシステム学については

後に詳しく述べるがフードシステム＊＊は河川にた

とえられるが、その川上部門を農業、川中部門を食

品製造業 (Food Manufacturing),または食品加工

業（food Industories）や外食産業（food Service 

Industries）であり近年川中部門が増加し、その産出

額は102兆円にも達している。またその規模はＧＮ

Ｐのおよそ20％を占める規模となってきており、そ

のうち、食品加工や外食・中食過程が巨大化し、グロー

バル化していることである。その為に近年さまざまな

食品の偽装などの食をめぐる事件が絶えないのであ

る。そのため、食の生産・流通・販売の組織構造を検討

することを第2の目的としたい。すなわち、フードシ

ステムの中で食品が流通する中で性格変化を検討し、

偽装または商品名変更の構造や背景を検討したい。

　研究方法としては従来のインテグレーション組織

構造分析で文部科学省科学研究費による『アジアにお

ける畜産物流通の組織的研究及び畜産物生産流通の

国際的研究』で調査したデータを利用し、再構成した

ものである。

２．食健康学の具体的目標と構造

　近年、食に関する問題がクローズアップされてき

ている。健康学に関する栄養士の意義と役割が論議の

的となっている。これは単に栄養状態のアドバイザー

のみならず、食生活全体 ,食生活のアドバイザーとす

る考え方もあるが具体的には日本国民の健康長寿に

向けての食の側面からの研究であることは次の2報告

を見てもわかるであろう。厚生労働省での『健康日本

21』によれば健康づくりには栄養50％ ,休養25％、

運動25％の位置付けで2010年までに目標としてさ

まざまな側面から運動目標が立てられている。

　他方 ,平成19年5月に文部科学省は『新健康フロン

ティア戦略』を発表し、健康国家への挑戦として子ど

も、女性、歯、こころの4つの健康力、スポーツ力、

介護予防力や、メタボリックシンドローム克服力のほ

か、食に関しては食の選択力をあげている。

食の選択力とは「食育」を通してであり、家庭力、地

域力が大切であり、

家庭の役割や地域社

会の役割が大切であ

るとして家庭の役割

の見直しや地域社会

のコミュニティーの

強化をとりあげてい

る。

　図－１．

　　食健康学の構造
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　本稿では食健康学として二つの側面を考えている。

一つは食材の調達から摂食まで（From farm to the 

table、or From farm to the mouth）で食材の生産、

加工、流通、販売そして家庭での購入、調理、摂食ま

での過程 ,他の側面（右半分）は食べてから消化･吸収

過程など代謝を研究･教育する側面である（図－１ ) 。

　図ー 2のように左半分は従来、食材生産学、加工学、

流通学、販売学（論）として扱われていたがものを食

べ物（商品）の流れに沿って安全性、時間性、コスト

性を縦断的に取り扱うものでフードシステム学と呼

ばれているものである。　　　　　　　　　

３． フードシステム学からの課題

　近年の新健康フロンティア計画に述べられている

ように食の選択力を養うには地域内または、国内に、

どんな食材がどれくらいあるか、国内でどれだけまか

なわれているか、したがって、地域自給率はどれだけ

か、また国内自給率はどうか、どのように加工されて

いるか、加工割合はどれくらいか、どのように流通し

ており、フードマイレージはどれだけか、販売につい

てはどうか、食品は産地表示はなされているか、食の

外部比率はどうか、外食比率は何％か　外食販売店で

は栄養表示はなされているか、各食材は十分利用され

ているかが問われる（図－２）。

　さらに食材の調達経路を地域内では生鮮品または

冷蔵品、国内産は冷蔵または生鮮品として、海外産は

チルドまたは冷凍品として扱われる。さらに半製品

として扱われることで海外産地（origin of country）

がはっきりしないのである（図―3）。

　外国産が日本では61％、国内産が39％を占めてい

る（2007年）。海外産ではフードマイレージが問われ、

日本は世界最大で9000億マイルであり、アメリカ・

韓国は日本の30－40％、イギリス、ドイツは日本の

20％、フランスは日本の10％で日本のフードマイレー

ジがいかに多いかを示している。

　海外品であることについて国産および輸入品ニン

ニクの比較を参照すればA県産と中国産を比べた場

合、糖分、アリシン＊＊＊ともにA県産で多く、水分

は中国産で多い（表－1）。

他方、ブロッコリーをみるとアスコルビン酸＊＊＊＊、

還元糖分は国内産で多く、水分は海外産で多い。栄養

成分が減少した分、水分で補っているようにみえる。

表－１．国産及び輸入ニンニクの主な主成分

産　地 Ａ　県 中　国

糖分
（g/100g）

25.1 23.0

アリシン
（mg/g）

2.3 1.8

繊維
（g/100g）

0.7 0.7

水分
（g/100g）

64.2 64.9

国産及び輸入ニンニクの食味テストの結果

評価項目
平均±標準偏差

産地Ａ 産地Ｂ

外観（形） 4.3±1.0 2.4±0.5

おろしたもの（白さ） 3.4±0.7 3.1±0.9

おろしたもの（香り） 4.2±0.7 2.3±0.8

おろしたもの（辛味） 3.5±1.2 3.1±1.2

おろしたもの（甘味） 3.1±1.2 2.8±0.8

炒めたもの（香り） 3.8±0.9 3.0±0.7

炒めたもの（辛味） 2.6±1.0 2.1±0.9

炒めたもの（甘味） 3.1±1.2 3.8±0.4

総合 3.8±0.9 3.6±0.9
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図－２．フードシステムからの課題 図－３．食材の調達経路
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４． フードシステム学とは

　今までの食品に関する学問は食料材料学、農水畜産

科学、流通学、加工学、貯蔵学、販売論など食品を横

断的に別々に研究・教育されていたが　フードシステ

ム学はこれらを商品の流れに沿って統一したもので

ある。換言すれば、フードシステム学とは食品の生産、

流通、加工、貯蔵、冷凍し、販売までの商品の流れに

沿って研究・教育する学問である（図－4）。

図－４．フードシステムとは

５． なぜフードシステム学が必要か

　近年、食に関する事件が多く、食に対する不安が増

大している。その事件とは2000年のBSE、2001年

の鳥インフルエンザ、2003年のＯ－157、さらに雪

印事件、森永事件、2007年の不二家、そしてミート

ホープ偽装事件、2008年の飛騨牛偽装事件と毎年発

生している。国際的にも、BSEや鳥インフルエンザ

ばかりでなく、中国野菜の安全性が問われている。こ

れらは生産―流通―販売にいたるフードシステム上

で許可されていない農薬や食品添加物が使用され消

費者に不安を与えている。したがって、フードシステ

ム学は食材の生産から加工・販売にいたるまでの安全

で安心できるシステムを研究・教育するものである。

これは勿論、原産地（Origin of Country）表示ばか

りでなく、表示をトレースできる（トレーサビリティ）

ことと生産履歴を明確にすることである。このことが

食の選択力を増大させるのである。

表－２．「食」をめぐる環境－制度面

年次 国レベル 都府県レベル

2000 栄養士法の改正－管理栄養士

2001
食品安全基本法の成立

栄養教諭制度

食品安全基本条例

同アクションプラン

2002 健康増進法

2003 食育基本法 食育基本条例

2004 栄養教諭制度

「食」をめぐる社会環境

食不安事件 食の乱れ現象

１．ＢＳＥ

２．鳥インフルエンザ

３．雪印

４．不二家

５．鯉ヘルペス

１．朝食抜きの子ども増加

２．肥満・偏食が招く病気の増加

３．不健康やせと摂食障害

４．調理済食品への傾向

５．食物アレルギーの増加

６．食事マナーの乱れ

図－５．食と食の乱れ現象

また、近年の食をめぐる乱れ現象を示すと図－5のと

おりである。豊かさと便利さで食材・食品はどこでも

入手できる。これは　①グローバル化し、食料の海外

依存が進行している。②食のカス、食の廃棄率が多い。

食の廃棄量は年間1,000万トンにも達し、米の生産量

より多い。③食生活は限りなく欧風化している。④

食が簡便化し、外部化している。外部化は加工食品に

依存し、外食依存である。また調理済み食品が多い。

Ready　to　cook食品、Catering食品、持ち帰り弁

当などである。

　他方、豊かさと便利さのなかで不健康やせ、朝食

抜きが進行し、食を通してのQOLが落ち込んでいる。

それらをあげれば①朝食抜きの子供やサラリーマン

が多い。②偏食、個食、孤食、バラバラ食が多い。③

生活習慣病、メタボリック症候群が多い。④不健康や

せや摂食障害が多い。⑤食物アレルギーが増加してい

る。⑥食情報が氾濫している。さてこれらの諸問題は
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フードシステム学が対象とするものであり、それを課

題として研究することが大切で、フードシステム学会

の意義と課題は大きい。

６． 食の諸問題に対する近年の立法状況と政策支援

　政府は食と健康の安全に関する法改正をおこなっ

てきた。2000年に栄養士法を改正し、管理栄養士課

程の設置を認め、管理栄養士の養成が重要課題とし

ている。2001年に食品安全基本法を成立させて各県

に食品安全基本条例を制定し、食品安全アクション

プランを発表している。そのアクションプランにそっ

て２010年までの5年間の行動計画を発表している。

2002年には健康増進法を制定し、サプリメントなど

さまざまな取組みを実施している。

2003年に食育基本法を制定し、各県では食育基本条

例を発表し、様々な取組みを実施している。2004年

に栄養教諭制度を実施している。

　また『健康日本２１』は2010年を目標に様々な

行動目標を制定していることは注目される。他方、

2007年6月に文部科学省は「新健康フロンティア」

に発表されたがこの概要については既に述べたとお

りである。

　これらの法改正と行動計画は正に食品安全と健康

を念頭においたもので先に述べた食材から摂食まで

の安全安心を守るためのシステムに対する立法的政

策的支援と考えてよいだろう。

７． フードシステムの性格と組織構造

　フードシステムは第一に川の流れに例えられる。①

川上、または上流は食料の生産（A）川中または中流

は食材の加工または、貯蔵（B）川下または下流は食

品の販売（C）である。ここで食品についてであるが、

日本語では生産段階（A）段階では食料、食糧、流通

段階（B）段階では　食品、家庭（C）段階では食べ

ものとなるが英語ではすべてフードと呼んでいる。②

したがって、第２に上流、中流、下流の所有または意

思決定の形態によって上流所有型の農業、中型のスー

パーマーケットと分けられるがその意思決定の統合

に拠ってＡＢ型か、ＢＣ型かまたは全所有のＡＢＣ型

かのインテグレーションシステムの形態に分けられ

る。③フードシステム学は第３に農学、生産学、流通

学、加工学、調理学、家政学などの学際的な学問である。

　さらに④第４にフードシステムに関して生産から

卸売り、小売と流通段階を経るにしたがって、価値が

附加されてコストアップされる。その状況を価格で捉

えたものが段階別価格形成論である。大まかに段階別

価格形成の状況をいくつかの畜産物の例を示すと次

の通りである。

　鶏卵の場合、大雛に配合飼料が加わり213円、鶏

卵生産で247円から小売段階では339円である（図

―７）。

図－７．鶏卵生産・流通の段階別価格形成

　

　鶏肉の場合、日本の鶏肉は各段階ともタイ国のブロ

イラーより高いが１kg当たり、184円から522円と

なる。図－８のように逆L字型となっている。これは

小売段階で解体、製品化加工があるからである。段階

別価格形成が鶏卵が放物線型であるのに対して鶏肉

は逆L字型を呈している。
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□フードシステムは川の流れに例えられる

　☆川上・食料の生産（Ａ）

　☆川中・食材の加工・貯蔵（Ｂ）

　☆川下・食品の販売（Ｃ）

　☆川上のみの経営（Ａ）

　　川中の経営（Ｂ）

　　川下の経営（Ｃ）

AB型か、BC型か、ABC型か

図－６．フードシステムの性格 図－８．日本とタイ国のブロイラーの段階別価格形成
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　豚肉の場合、日本での生産は台湾よりはるかに高い

が生産段階では38,228円から、小売段階では55,718

円となる。これは一頭が80ｋｇとしている（図―９）。

図－９．日本と台湾における豚肉の段階別価格形成

　牛肉の場合、肥育牛がkgあたり、978円から3,086

円となり、日本は米国より高いばかりでなく、川下に

行くにつれて価格が急上昇している。価格形成は逆Ｌ

字型である。

　以上の段階別価格形成を纏めるとエッグ型、放物線

型と逆Ｌ字型（鶏肉、牛肉型）に分かれ、ポークは中

間型といえよう。

図ー 10．日本と米国における牛肉生産・流通の段階別価格形成

　⑤第５にフードシステム上、とくに注目されること

は段階ごとに商品のブランドが変化しないで一貫し

て小売段階までコストアップを重ねながら、貫通する

ものを基本としながらも変化することである。変化す

るタイプをわければブランド浮上型、変名型、更に下

降型に分けられる。

　商品はフードシステムが上流から下流に行くにつ

れて輸送費、貯蔵費などが加わり、価格が上昇するの

が一般的である。それが適正に上昇する場合を一貫型

と呼び、他の商品が不足又は消滅したために需要が高

まり上昇する商品を浮上型と呼んでいる。流通・加工

段階でブランド名を変更する場合を変名型と呼ぶ。こ

れは先にのべたインテグレーターが川上と川中、川下

と変更する場合、契約がゆるい場合、生起する現象で

ある。鮮度を重視する商品は時間経過と共に価格は下

降する場合が多い。時間経過と共に売り切ろうとして

価格を二分の一、また三分の一に設定する場合がみら

れる。

８ ． 結びーフードシステム上の諸現象とフードシス

テム学の役割

　近年、フードシステムの各段階で生起した事件を例

示してみよう。

　１ ． 外国産を国内産として販売した事件。産地偽装

によるもの、牛肉、大豆などにみられる。

　２ ． 加工段階で原料名を偽ったもの。豚肉その他の

肉を牛肉として加工したもの。ミートホープ事件

にみられる例。

　３． 賞味期限を改ざんしたものー流通段階

　４． 日付、消費期限を改ざんしたもの

　５． 食品偽装がみられるもの

　６． 食品の廃棄比率が多いこと

そこでフードシステム学はどのような役割があるか

その役割を纏めてみよう。

第一に食材の生産者までのトレースが出来ること。こ

れはトレーサビリティをもつこと。

第二は産直の３条件と呼ばれる①生産者の顔が見え

ること、②生産履歴がわかること、③生産者と消費者

が交流できること（生消交流条件）の３条件はフード

図－11．特別価格形成



システム上の安全・安心の条件を守ってきたといえよ

う。

しかし、第三にこれは生産者が多くの場合、農業者

であり、生鮮品が多かった。けれども、近年、フー

ドシステムの加工過程が益々増大し、加工比率が益々

高まっている。したがって第四に加工過程をビジュア

ルにすることが大切であろう。なぜなら、外食比率は

家庭における共働き、晩婚化、高齢者比率の増大と独

身高齢者の拡大によって高まるばかりでなく、中食、

持ち帰り弁当、テイクアウト食品、レディクック食品

が増大している。外食比率は27％、中食比率が５％

といわれている。これら加工食品の内容を明示するこ

とが大切であろう。以上をフードシステム上の明らか

にすべき５条件としている。さらにフードシステムを

通じて食の選択力を養うことが大切でこれは食育と

呼ばれているものである。

　さらに食品がフードシステム全体でどれだけの市

場規模かを見ると約105兆円であり、食に関する最

終所得に対する各部門のトレースができる、それに

よって国民、県民の健康を守れることである。

＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝

＊  本稿の一部は2008年度日本フードシステム学会（明治大

学）において発表したものである。

＊ ＊フードシステム学会は1996年に創設され、農業経済学、

経営学、流通学、商業論、家政学、食物栄養学、食品論

の方々が加入され1000名余の学会となっている。尚、文

献14,15を参照のこと。

＊ ＊＊ニンニクにあるアリシンはアリナーゼにより加水分

解され、アリシンとなる。アリシンはビタミンB1と結合

し、アリチアミン、香辛料としてもちいられ、肉料理に

用いると風味が向上する成分である。

* ***アスコルビン酸：ビタミンCを含む野菜と混合すると

ビタミンCは酸化分解する。
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Summary

　The Food System or Food Chain approach 

plays an important role of Food Sciences．This 

approach allows for the identification of hidden 

food substitutes，product mislabel ing，and 

harmful residual chemicals，as well as other 

problems. Food System Science is defined as the 

analysis and study of food－ a vertical related 

food cha in － f rom product ion ,  process ing ,  

service and marketing in stores，and in cooking.

Recently，there has been a production increase 

in the processing and cooking of food such as 

in processed foods and catered foods due to the 

decrease in home cooking．This is related to the 

increase in the number of housewives working 

outside the home, and to the development of 

food manufacturing and service industries.

　 In  o rder  to  reduce  unsa fe  foods ,  many 

people have insisted that the producers and 

consumers need to have more contact with 

each other through direct visits and face to 

face communication. We would like to suggest 

that more transparency is needed in all parts of 

the production levels such as in food materials, 

production location, country of origin, and list of 

all traceable ingredients in food.

　Such traceability and proper labeling of food 

products are very essential at all stages of food 

system in Japan.
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