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日本版栄養プロファイリングモデル開発の背景

■栄養プロファイリング（Nutrient Profiling）

疾病予防及び健康増進のために，栄養成分に応じて，食品を区分（classifying）ま
たはランク付け（ranking）する科学（WHO, 2010）
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スコアリングモデル：
食品のカテゴリーを問わず、複数の栄養素の
含有量に基づき総合スコアを算出し、「より健
康的な食品」のランク付けをするモデル

閾値モデル：
食品のカテゴリーや栄養素別に、栄養素の含有
量の基準を設けて、それ以上を「より健康的な
食品」と判定するモデル

• 主にスコアリングモデルにより、食品全体の「健康度」の評価を行う動きが世界
的に加速している（例：ATNIによるGlobal Index）

• 食品カテゴリーによっては全体的に「健康的な食品」という評価を受けること
が難しいものもある（例：調味料など）

• 例えば調味料は、単体で食することは想定されておらず、実際の使われ方に即
した評価が行える栄養プロファイリングモデルの開発が望まれる
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日本版栄養プロファイリングモデルで目指すもの

• 中立・公正な立場から、我が国の食文化や栄養課題をふまえて、
特定の栄養素等の含有量で総合的に食品の栄養価を評価するための仕組み

• 世界でも広く用いられているスコアリングモデルでの加工食品版に加え、
公的機関から世界初となる料理版の栄養プロファイリングモデルを開発（※）

• 単品の食品ではなく複数の食品の組み合わせを評価するスコアリングモデル
として、料理単位での評価を行うことで調味料の評価も可能

• 料理単位で評価することで、より健康的な食品構成・量の検討に有用

• この料理版の考え方は全世界に適用できる画期的なモデルであり、
世界に向けて発信を行っていく

※ 厚生労働省厚生労働行政推進調査事業補助金： 「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)」により実施
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⚫日本の食文化・栄養政策に適合したスコアリングモデルとして、

日本版栄養プロファイリングモデル (加工食品版) 第1.0版を

開発した。

⚫消費者がより健康的な食品や料理に容易にアクセスでき、自然

に健康になれる食環境整備を進めるために、食品事業者による

健康に配慮した加工食品開発の道標となることを目的とする。
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日本版栄養プロファイリングモデル (加工食品版) の目的
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「日本における加工食品版栄養プロファイリングモデルの開発」

Nutrients, 16, 3026 (2024); https://doi.org/10.3390/nu16173026



【概要】日本版栄養プロファイリングモデル加工食品版
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【概要】 日本版栄養プロファイリングモデル (加工食品版)

１

• 栄養成分等のデータを
準備

• 栄養成分表示 (義務・
推奨＋糖類) ＋ 野菜
等の重量割合

2

• 栄養成分等の量に基づ
き、スコアを計算

3

• 最終スコアから、栄養価
に基づく食品のランク
付け

4

• ランクが高くなるよう
に栄養成分等の含有量
を工夫することで、よ
り健康に配慮した製品
の開発に活用

①

②

③

④
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【概要】日本版栄養プロファイリングモデル (加工食品版)



【ステップ①】 栄養成分等のデータを準備する

熱量

たんぱく質

脂質

飽和脂肪酸

炭水化物

食物繊維

食塩相当量
(ナトリウム)

肥満

脂質異常症

高LDLコレステロール血症

高血糖 糖尿病

高血圧

脳血管障害

心疾患
(心筋梗塞等)

慢性腎臓病

糖類

過剰摂取が問題 充分な摂取がリスクを低減

資料：厚生労働省「日本人の食事摂取基準(2015年版)策定検討会報告書を参考に作成

栄養成分表示 (義務＋推奨＋糖類) の値 + 野菜等の含有割合※

栄養成分表示：
100 g (mL) 当たり

熱量 〇〇 kcal
たんぱく質 〇〇 g
脂質 〇〇 g
- 飽和脂肪酸 〇〇 g
炭水化物 〇〇 g
- 糖質 〇〇 g
- 糖類 〇〇 g

- 食物繊維 〇〇 g
食塩相当量 〇〇 g

※ 野菜類・果実類・種実類・豆類・きのこ類・藻類の全体重量に占める (配合) 割合

野菜等の割合 %
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【ステップ①】 栄養成分等のデータを準備する



【ステップ②】 スコアを計算する1. 栄養成分等の量をスコア化する

栄養成分 (100 g) あたり

エネルギー 250 kcal
たんぱく質 8.9 g
脂質 4.1 g
-飽和脂肪酸 1.5 g
炭水化物 46.4 g
-糖質 42.2 g
 -糖類 5.3 g
-食物繊維 4.2 g
食塩相当量 1.2 g

食パン

3
3

2

2
5
4

0

スコア化

野菜等 0 %

2. 各栄養成分等のスコアを集計し、最終スコアを得る

【摂取を制限】 基礎ポイント = 熱量 ＋ 飽和脂肪酸 ＋ 糖類 ＋ ナトリウム ＝ 11
【摂取を推奨】 修正ポイント = 野菜等 + たんぱく質 ＋ 食物繊維 = 8
最終スコア = 基礎ポイント ー 修正ポイント = 11 – 8 = 3

最終
スコア

3
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【ステップ②】 スコアを計算する
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たんぱく質キャップ 食塩や飽和脂肪酸・糖類が多い食品が、たんぱく質が多いという理由だけで、
より健康的な食品だと評価されるのを抑制するためのもの

9

【ステップ②′】 たんぱく質 (P) ポイントに関するルール
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3-1. 評価を行う食品カテゴリーを決定する

 表の食品分類・食品例を参

考に、カテゴリー (1～6) 

を決定

✓ 判断に迷う場合は、消費者

から見て当該食品と比較に

対象となる加工食品と同じ

カテゴリーを選択

✓ 調味料/香辛料・油脂類・調

理済み流通食品 (弁当・惣

菜) 料理版で評価

食パン
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【ステップ③】 ランクを付ける
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食パン

最終
スコア

3
食品

カテゴリー

1
ランク

3.0

3-2. 最終スコアからランクを付ける
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【ステップ③】 ランクを付ける



1. 結果の意味 (解釈)

【最終スコア】
食品の総合的な栄養価を反映した数値

制限栄養素を加点、推奨栄養素を減点

で集計

✓ 最終スコアが高い食品ほど、制限栄養

素が多く、推奨栄養素が少ない傾向

✓ 最終スコアが低い食品ほど、制限栄養

素が少なく、推奨栄養素が多い傾向

【ランク】
栄養学的な特徴が類似した他の食品と

比較した際の最終スコアの位置を反映

✓ 最終スコアを小さいものから並べて、

0～10パーセントの位置にあるのがラン

ク5.0

✓ 10～20パーセントがランク4.5

︙

✓ 90～100パーセントがランク0.5

2. 活用

よりランクが高くなるように配合割合や原材料等を工夫して栄養成分等

の含有量を変える より健康に配慮した製品の開発に活用
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【ステップ④】 結果の解釈・活用



日本の食文化をふまえた食品カテゴリー別のランク付け

コッペパン

食パン

3

類似した食品の
最終スコア分布

最終
スコア 8

最終
スコア

ライ麦パン

-1

最終
スコア

梅干し
(塩漬)

17

類似した食品の
最終スコア分布

最終
スコア

19

最終
スコア

8

最終
スコア福神

漬け

ザーサイ

カテゴリー4カテゴリー1

より健康的 より健康的
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日本版栄養プロファイリングモデル (加工食品版) の特徴



日本版栄養プロファイリングモデル料理版の特徴

• 食品単独ではなく、料理１食分当たりの栄養素の含有量で“料理”の栄
養価に
応じて“料理”をランク付けするモデルである

• 国際的にも画期的な栄養プロファイリングモデルである

• 単独では摂取しない調味料（みそ、しょうゆ等）や調理油等を含めた
食品の組合せを包括的に評価でき、特に単独では摂取しない調味料等
について摂取の実態に即した評価が可能となる

日本版NPは日本の食文化との親和性、かつ、グローバルな視点の両方を備える

自然に健康になれる食環境整備の推進

【概要】日本版栄養プロファイリングモデル料理版

14



15

「日本の料理のための栄養プロファイリング
モデルの開発～公衆衛生栄養課題への取り組みに向けた新たな一歩～」

https://doi.org/10.3390/nu16173012

https://www.nibiohn.go.jp/pr/press/2024-1011.html



【概要】日本版栄養プロファイリングモデル料理版
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Step1
料理分類の決定 (主食、副菜、主菜、複合料理、主食付複合料理)

Step2
基礎ポイントの算出 (エネルギー、 飽和脂肪酸、 糖類、ナトリウム)

Step3
修正ポイントの算出 (野菜等 (V)、たんぱく質、食物繊維)

Step4
最終スコアの算出 (最終スコア = 基礎ポイント – 修正ポイント)

Final
ランクを付けて料理の評価決定

• 料理1食あたりの量で評価
• ベースラインポイントは、エネルギー、飽和脂肪酸、糖類*1、ナトリウムの合計値
（*1 糖類は、炭水化物成分表のグルコース、フルクトース、ガラクトース、スクロー ス、

     マルトース、ラクトース、トレハロースの合計値）

• 修正ポイントは、野菜等（V）、たんぱく質、食物繊維の合計値
• 最終スコアは、ベースラインポイントから修正ポイントを差し引いて算出

使用目的：食品事業者（料理の改良）、消費者（より健康的な料理の選択）
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日本版栄養プロファイリングモデル料理版の評価ステップ



食事バランスガイドSV早見表掲載の105料理

農林水産省.実践食育ナビHPより引用 （https://www.maff.go.jp/j/syokuiku/zissen_navi/balance/chart.html）

対象料理
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• 食事バランスガイドを踏襲、並びに国民健康・栄養調査のデータを活用して料理分類を検討
• 料理分類の考え方は、国民健康・栄養調査の食事調査方法に基づく

→新たな料理分類
複合料理、主食付複合料理を加えることで、
                                              日本人が摂取している、様々な料理に対応

Step1. 料理分類の決定
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分類 主な食品・栄養素 １SVの基準

主食 ご飯、パン、麺類など
の炭水化物供給源

主材料の穀物に由来
する炭水化物40g

副菜 野菜、きのこ、いも、
海藻類などビタミン・
ミネラル・食物繊維供
給源

主材料の野菜、きのこ、
いも、豆類（大豆を除
く）、海藻類の重量
70g

主菜 魚、肉、卵、大豆・大
豆製品などたんぱく
質供給源

主材料の魚、肉、卵、
大豆、大豆製品に由来
するたんぱく質約6g

牛乳・乳
製品

牛乳・乳製品など
カルシウム供給源

主材料の牛乳・乳製品
に由来するカルシウム
約100㎎

果物 ビタミンC・食物繊維
の供給源

主材料の果物の重量
約100g

出典：
厚生労働省（https://www.mhlw.go.jp/bunya/kenkou/eiyou-syokuji.html）
農林水産省（https://www.maff.go.jp/j/balance_guide/）

【参考資料】 食事バランスガイドの分類・考え方
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Step1.料理分類の決定 チャート図
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右の食品合計重量が料理の

総重量の2/3以上を超える？

はい

いいえ

米、パン、麺類、その他の
穀物

野菜、いも類、大豆以外の
豆類、きのこ類、海藻類、
種子類

肉、魚、卵、大豆、
大豆製品

副菜

主食

主食0.5SV未満
＋主菜・副菜ともに
0.5SV以上

主材料の食品群の種類 料理分類 サービング（SV）

主食が0.5SV以上
＋主菜と副菜のうち少な
くとも1つが0.5SV以上

主菜

1SV：主材料由来の炭水化物
40g

1SV：主材料の重量70g

1SV: 主材料のたんぱく質
6g

複合料理

主食付
複合料理

主食0.5SV
未満？

いいえ

はい



料理 例-: ひじきの煮物

栄養成分等 含有量 ポイント 備考

熱量 54 kcal/料理 0 表から読み取る

飽和脂肪酸 0.24 g/料理 0 表から読み取る

糖類 3.8 g/料理 1 表から読み取る

ナトリウム 398 mg/料理 3 表から読み取る

野菜等 83 % 5 表から読み取る

たんぱく質 2.7 g/料理 0 表から読み取る

食物繊維 4.2 g/料理 5 表から読み取る

制限栄養素（基礎ポイント）の算出

基礎ポイント = 0 + 0 + 1 + 3 = 4

推奨栄養素（修正ポイント）の算出
（修正ポイント：Vポイント＋Pポイント＋Fポイント）

修正ポイント = 5 + 0 + 5 = 10

最終スコア = 基礎ポイント － 修正ポイント = 4 － 10 = -6

料理カテゴリー = 副菜 (表から読み取る)

ランク = 4.５

 (表6-3の料理カテゴリー：副菜から、最終スコア =-6のラン

クを読み取る)

P (たんぱく質) ポイントの対象かどうかの判定

Step 2

Step 3

Protein Cap

Step2,3,4.基礎ポイント、修正ポイント、最終スコアの算出①
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料理 例-: 酢豚

栄養成分等 含有量 ポイント 備考

熱量 443 kcal/料理 5 表から読み取る

飽和脂肪酸 8.39 g/料理 12 表から読み取る

糖類 11.3 g/料理 5 表から読み取る

ナトリウム 858 mg/料理 8 表から読み取る

野菜等 40 % 1 表から読み取る

たんぱく質 19.8 g/料理 0 表から読み取る

食物繊維 3.2 g/料理 4 表から読み取る

制限栄養素（基礎ポイント）の算出

基礎ポイント = 5 +12 + 5 + 8 = 30

推奨栄養素（修正ポイント）の算出
（修正ポイント：Vポイント＋Pポイント＋Fポイント）

修正ポイント = 1 + 0 + 4 = 5

最終スコア = 基礎ポイント － 修正ポイント = 30 － 5 = 25

料理カテゴリー = 複合料理 (表から読み取る)

ランク = 0.5

 (表の料理カテゴリー：複合料理から、最終スコア =25の 

ランクを読み取る)

P (たんぱく質) ポイントの対象かどうかの判定

Step 2

Step 3

Protein Cap

Protein Capの影響： 熱量、飽和脂肪酸、糖類、ナトリウムの量が多いと、
たんぱく質量が多くても、最終スコアに反映されない

Step2,3,4.基礎ポイント、修正ポイント、最終スコアの算出②
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Step Final.ランクを付けて料理の評価決定
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料理分類ごとに10％タイル値でランクを付ける

対象料理の数やポイントの分布により評価が変わる

• 論文では標準的な105料理について評価

• 実際に食生活で摂取しているすべての料理が
反映されている訳ではない

料理カテゴリー の内で評価

主食 副菜 主菜 主複合料理 主食付主複合料理

料理分類

ランク

注意点

最終スコア = 

基礎ポイント － 修正ポイント = 4 － 10 = -6

料理カテゴリー = 副菜

ランク = 4.５

 (料理カテゴリー：副菜から、最終スコア =-6のラ

ンクを読み取る)

料理 例-: ひじきの煮物

料理

カテゴリー
最終スコア ランク

副菜

≦ -7.0 5.0
-7.0 < ～ -6.0 ≧ 4.5
-6.0 < ～-5.0 ≧ 4.0
-5.0 < ～ -4.0≧ 3.5
-4.0 < ～ -3.0≧ 3.0
-3.0 < ～ -1.2 ≧ 2.5
-1.2 < ～ 1.0 ≧ 2.0
1.0 < ～ 2.0≧ 1.5
2.0 < ～ 3.7 ≧ 1.0
3.7 < 0.5

料理 例-: ひじきの煮物 ランク決定
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（
N

P
ス

コ
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）

（評価項目）

うどん

汁全部残し

汁半分残し

汁全部摂取

より適切な食べ方の提案にも応用

麺類の汁を残した場合・残さなかった場合
の健康への影響も数値化して比較すること
も可能

料理

カテゴリー
最終スコア ランク

主食

≦ -2.0 5.0

-2.0 < ～ -0.0 ≧ 4.5

-0.0 < ～ 1.0 ≧ 4.0

1.0 < ～ 3.0 ≧ 3.5

3.0 < ～ 5.5 ≧ 3.0

5.5 < ～ 9.2 ≧ 2.5

9.2 < ～ 14.9 ≧ 2.0

14.9 < ～ 18.2 ≧ 1.5

18.2 < ～ 20.2 ≧ 1.0

20.2 < 0.5

10

13

17

10

14

19

• 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
１つアップする

麺類などでは食べ方でスコアが変わる設計
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日本版栄養プロファイリングモデルの開発について

透明性の確保

• 中立・公正な立場より、国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究
所を中心とした体制で研究開発

• すべてのデータを論文（ウェブ上でのオープンアクセス）で公開

活用可能性

• 食品関連事業者が自社製品の現状分析や改良プロセスの見える化
に用いる（2025年時点からどう変化したかを公表するなど）

• 消費者のリテラシーを高める、食品関連事業者用の自己点検ツール
として用いる

おわりに

26

今後の活用を見据え、さらに改良を続ける予定
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