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地域の食品産業を支える技術開発◆シリーズ解説◆ 第30回【最終回】

１．はじめに
新潟県と聞いて，「米どころ」をイメージされ
る方は多いと思われる。実際，令和４年新潟県の
米生産量は 63.1 万トン，出荷額 1,319 億円で農
業産出額の 55.7％を占める１）ほか，食品産業に
おける製造品出荷額 7,466 億円のうち，米を原
料とする米菓，清酒，切り餅，包装餅の出荷額合
計は 2,300 億円を超える２）など，「米」は県内産
業の主幹である。その一方，昭和 37 年以降，全
国的に米の消費量は減少が進んでおり，用途の拡
大が常に求められている。
当センターでは米利用食品の「高品質化」と「利

便性向上」をキーワードに，米の消費・用途拡大
に対応する様々な研究を進め，「無菌包装切り餅」
「無菌包装米飯」の基本製造技術や，加工性の高
い「微細米粉」製造技術の開発，実用化などを進
めてきた。近年は，健康機能性や SDGs に関わる

新たな素材開発など，多様なニーズに向けた研究
も行っている。ここでは，当センターにおける米
の新たな利用・用途開発について最近の取り組み
を紹介する。

２．小麦粉代替用微細米粉の活用
（１）微細米粉の開発と普及
米粉の利活用を進めるため，微細米粉製造技
術（二段階製粉３）および酵素処理製粉法４）など）
を開発して以降，様々な
新規微細米粉に関する取
り組みを行っている５）。
小麦粉性状に近づけた微
細米粉の開発により，洋
菓子，パンや麺などへの
代替利用が急速に進み，
現在の国産米粉製造およ
び米の消費拡大へつな
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食と栄養にまつわる栄養疫学研究の最前線 【第５回】シリーズ解説

　はじめに
　野菜を十分に摂取しないことは，生活習慣病の発
症や死亡のリスクと密接に関連しており，世界中
で重視される食生活上の問題である（第５位）１）。
多くの国で，健康を支える食事として野菜や果物
の摂取が推奨されている２）。しかし，アメリカ，
イギリス，オーストラリアなどの先進国において
も，野菜（および果物）の推奨された摂取量に達
していないという報告がされている３-５）。
　日本でも，生活習慣病を予防するために，目標
とする野菜の摂取量が定められている。野菜はカ
リウム，食物繊維，ビタミン Cなど，生活習慣病
の予防と関連する栄養素の含有量が多いため，こ
れらの栄養素の摂取基準を満たすに，健康日本21
（第二次）では野菜の推奨摂取目標量を１日あた
り350ｇと設定された６）。
　しかし，食事は多様な食品の組み合わせによっ
て成立しているため，野菜の摂取目標量を満たす
だけでは，他の栄養素や食品を必ずしも多様でバ
ランスよく摂取されている保証がない。野菜の摂
取目標量を満たすことが，健康的な食事を反映で
きるかどうかについては検討する必要がある。
　本稿では，健康日本21（第二次）に設定された
１日あたりの野菜摂取目標量の350ｇの未満・以
上群の食事摂取状況を比較することをテーマにし

た。このテーマに関連した国民健康・栄養調査に
基づいて作成した記述論文を中心に紹介したい７）。
次いで，補足情報として，日本および諸外国の食
事ガイドラインにおける野菜の分類と摂取目標量
の比較を目的とした論文を紹介する８）。

　１． 野菜摂取目標量の350g/日未満・
以上群食事摂取状況の比較：平成
28年国民健康・栄養調査より

　【背景】健康日本21（第二次）では野菜摂取目
標量が１日あたり350ｇと設定された。先行研究
では，平成15年（2003年）国民健康・栄養調査
のデータを用い，野菜摂取量と食品・栄養素の摂
取状況との関連を検討された９）。その研究では，
１日野菜の平均的な摂取量は男性で309g/ 日，女
性で318g/ 日であり，目標量を満たした対象者の
割合が35％であった。しかし，1990年から2016
年までの国民健康・栄養調査のデータに基づいた
最近の解析では，日本人の野菜摂取量は2040年
に１日あたり238ｇまで減少となると試算された。
また同じ論文では，野菜摂取目標量を満たすこと
で，がん・糖尿病・腎臓病および20～ 49歳の女
性の心血管疾患の10万人あたりの障害調整生存年
が５～ 10％減少すると予想されていた10）。近年
食生活の変化にともない，野菜摂取量が全体の食
事（食品群・栄養素）摂取状況にどのような関連
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１．はじめに
近年，食料の安定供給・農林水産業の持続的発

展と地球環境の両立が強く指摘されている。食料
の安定的な確保は日本のみならず世界中で今後の
大きな課題である。特に，食肉の消費及び需要は
世界の人口増加とともに増加し，将来タンパク質
不足が懸念されている。我が国では近年，長い間
禁止とされていた鯨の商業捕鯨が再開され，鯨肉
も貴重な食資源の一つとして活かすことが望まれ
る。また，地域資源の最大活用，環境負荷の軽減
を図り，持続的な食料システムを構築することが
急務である。
以前に本誌において，20 ～ 50 MPa という比
較的低い圧力下での食品の長期保存が，食品の保
存期間を延長させる可能性について紹介した１，２）。
本稿では，鯨肉と高圧加工技術について概説した
後に，我々が行った天然の圧力下での長期的な保
存により鯨肉の熟成を目指した，持続可能な取り
組みについて紹介する。

２．深海の環境とその魅力
日本は国土約37万8,000 km2の比較的小さな
島国であるが，国土の約230倍である870万 km2

にもおよぶ広大な200海里水域を保有している３，４）。
その中でも水深5,000 ｍ以深の海水保有体積は意
外にも日本は世界で第１位であり，深海を多く保
有する。深海は暗く常に圧力の存在する環境で，
水深が10 ｍ深くなるごとに水圧が0.1 MPa（１

気圧）ずつ上昇する。また，水温も水深が深くな
るにつれて低下し，水深1,000 ｍ以深は２～４℃
で一定となる。深海における石油，天然ガス，海
洋鉱物資源については様々な技術開発が進められ
ているが５），空間の利用についてはあまり着目さ
れていない。食品の貯蔵には冷蔵環境や貯蔵場所
等の維持費用がかかり，これは長期になればなる
ほど，持続可能な食品の保存・貯蔵方法の確立に
重要な要因となる。深海が圧力環境下であること
や温度が一定である利点を活かし，深海を自然の
冷蔵庫として食品の貯蔵に使用することができれ
ば，未利用資源の有効活用法の一つとなり，持続
可能な開発目標（SDGs）の達成，ひいては地球
環境の保全につながると考えられる。

３．高静水圧処理
高静水圧処理（高圧処理）は数千気圧（数百
MPa）の静水圧を利用した技術で，「非加熱的食
品加工技術」の一つである。高圧処理は加熱処理
とは異なり，加熱処理に比べて栄養素の損失を抑
えつつ，微生物の増殖の抑制や食肉の軟化の可能
性がある６，７）。加熱では失われる食材の香り成分
や色調を維持することができる等（第１図），食
品加工・製造を考える上で加熱とは違った大きな
利点がある。その一方で，高圧処理の欠点として
600 MPa 以上の高い圧力を発生させる装置の価
格が高額である点や圧力単独では一部の微生物や
耐熱性芽胞等の殺菌が困難な点等があり，高圧加
工技術の食品への実用化における障壁の一因と
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