
研 究 成 果

　世界的な人口増加や地球温暖化の進行を背景に、将来の食料供給の在り方が課題となっています。そこで
従来の食肉に代わる「代替タンパク質」が、食料不足や環境問題への対応策の一つとなっています。この代
替タンパク質について、日本の消費者がどうとらえているのか調査しました。

しやすく、また多くの消費者にとって身近な食品で
あることから選ばれました。
　従来の牛豚の合いびき肉を用いたハンバーグを、
植物由来、細胞由来、菌類由来、昆虫由来の代替タ
ンパク質を用いたハンバーグと比較し、価格、国
産・輸入の別、代替肉と従来肉の混合率、安全性表
示、健康に関する表示（低カロリー・低コレステ
ロール）のそれぞれについて消費者がどの程度付加
価値を感じているかを分析しました。また、代替肉
のハンバーグは外見、味、食感など、知覚できる全
てが従来のハンバーグと全く変わらないという前置
きで行われました。

３．調査結果

（１）代替タンパク質に対する評価
　分析の結果、日本の消費者は全体として代替タン
パク質に対して慎重な評価を示していることが明ら
かになりました（図２）。最も評価が高かった植物
由来タンパク質であっても、従来の食肉と比べると
大きく低く評価されました。細胞由来や菌類由来の
代替タンパク質はさらに評価が低く、昆虫由来タン
パク質については、お金をもらっても食べることを
躊躇するという結果になりました。これらの結果
は、代替肉が依然として市場に十分浸透していない
という先行研究の指摘とも整合的です（Ahmad et 
al., 2022）。特に昆虫由来タンパク質に対して強い
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１．はじめに

　世界的な人口増加や地球温暖化の進行を背景に、
将来の食料供給の在り方が課題となっています。特
に牛や豚などの従来の食肉生産は、温室効果ガスの
排出や土地・水資源の大量利用といった点で環境負
荷が大きいとされています。このような問題意識の
中で、従来の食肉に代わる「代替タンパク質」が、
食料不足や環境問題への持続可能な食料システムへ
の対応策の一つとして国際的に注目されています
（FAO, 2021）。
　代替タンパク質には、大豆などの植物を原料とす
る植物由来のもの、動物の細胞を培養して作る細胞
由来のもの、きのこ類などの菌類由来のもの、昆虫
由来のものなどがあります（van der Weele et al., 
2019）。これらの代替タンパク質について、欧米や
中国の消費者に関しては多くの研究蓄積があります
が、日本の消費者について行われた研究はあまりあ
りませんでした（Takeda et al., 2023）。しかし、日
本は魚介類や大豆製品など多様なタンパク源を持つ
食文化を有しており、欧米諸国とは異なる知見が示
される可能性があります（原田, 2012）。この研究
では日本の消費者に先に挙げた代替タンパク質がど
の程度受け入れられるのを調査しました。

２．調査の方法

　全国の2,000名の消費者を対象にウェブ調査を行
いました。調査では「選択実験」という手法を用い
て代替タンパク質に対する消費者の選好を分析しま
した。選択実験は、価格や表示内容などが異なる複
数の商品案を提示し、その中からどれを選ぶかを回
答してもらうことで、消費者の評価を定量的に把握
する方法です（Train, 2012）。調査では、ハンバー
グを対象としました（図１）。ハンバーグは、挽き
肉料理で成形が自由であるため、代替肉との比較が

図１　選択実験に使われたハンバーグの写真
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忌避感が示されました点は、日本の消費者を対象と
した既存研究で示されてきた傾向とも一致していま
す（Takeda et al., 2023）。

（２）表示や付加価値の影響
　商品の表示内容も消費者評価に影響を与えていま
した（図３）。国産表示は輸入表示よりも高く評価
され、政府が認めた安全性表示は消費者の評価を有
意に高めました。一方で、民間団体による認証表示
は、消費者にあまり重視されていませんでした。こ
のような結果は、日本の消費者が未知性の高い食品
に対して、公的な保証を重視する傾向があることを
示唆しています。低カロリーや低コレステロールと
いった健康に関する表示は、代替タンパク質入りハ
ンバーグの評価を一定程度押し上げる効果がありま
した。
　また、ハンバーグの中の代替タンパク質の含有率

（混合率）の影響は小さいことが分かりました。つ
まり少しでも代替肉が含まれると評価は下がります
が、たとえ混合率が50%に高まったとして評価が
さらに大きく下がるわけではありませんでした。

４．おわりに

　本研究の結果から、現時点では代替タンパク質が
従来の食肉の代替として日本の市場に広く浸透する
状況にはないことが示されました。特に昆虫由来タ
ンパク質は、市場導入のハードルが非常に高いとい
えます。一方で、植物由来や細胞由来、菌類由来の
代替タンパク質については、価格や付加価値の示し
方次第で、一定の需要が生まれる可能性がありま
す。
　将来の食料供給を考える上では、代替タンパク質
のみを肉の代替ととらえるのではなく、魚介類や大
豆製品といった既存のタンパク源も含め、多様な選
択肢の中で位置付けていくことが重要だといえるで
しょう。
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図２　各代替肉の評価額

図３　各購買要因などの評価額
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