
 

19 
第 20 巻（2022） 

東海大学紀要海洋学部 第 20 巻 19-27 頁（2022）  

Journal of The School of Marine Science and Technology, Tokai University, Vol.20, pp.19-27, 2022 

 

東海大学海洋学部及び愛知学泉短期大学の学生の 

海苔嗜好性に関する調査研究 
 

服部 哲也*1, *2, 横田 正*2, 石井 洋*3, 齋藤 寛*3 

 

Investigation on the Nori Preferences of Students of Tokai University School of Science and 

Technology and Aichi Gakusen Junior College 

 

Tetsuya Hattori*1, *2 , Tadashi Yokota*2 , Hiroshi Ishii*3 , Hiroshi Saito*3 

 

Abstract 

Dried Laver(Nori）has been recognized for its good nutritional value in the Japanese food culture since ancient times 

and plays a major role in the marine aquaculture industry.  From a nutritional point of view, it is described as the 

sea vegetable and considered a "blessed" food.  However, this survey suggests that the consumption style and the 

taste preference for seaweed are changing among 1st and 2nd year of students, as the choices have become diversified 

with the modernization of food.  Since the traditional consumption style has changed from home use to commercial 

use, as per the image, they tend to equate Nori with "rice" and often with "convenience store rice balls" and "sushi (as 

available in restaurants/side dishes)."  At the same time, the frequency of use of Nori products differs with the food 

composition of their respective family.  In addition, the sense of Nori preference of students varies from "a unique 

taste" to its "crunchy texture."  There was also a problem that a high percentage of students did not recognize or 

correctly understand the health benefits of Nori.  Therefore it is necessary to actively promote the utility value of 

Nori, which is a traditional food ingredient.  And it is also important information to show “production area” of Nori. 

In addition, from a young age, school food education programs should instruct students about the benefits of Nori.  
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緒言 

 

高度成長期以降，食の欧米化・近代化という言葉が使わ

れ，日本の伝統的な食習慣の変化がうたわれている．それ

に伴い日本の伝統食材にも消費スタイルの変化が見られ，

米という古来より和食を支えてきた食材であっても変化の

波が押し寄せている（農林水産省,2021）．大宝律令に紫菜

と記され，日本人の食文化・食習慣の中で価値が認められ

てきた海苔も例外ではない．輸送技術や加工技術の発展に

より，食における消費者の選択肢が充実する中で，海苔の

消費スタイルは身近な食材としての家庭消費からコンビニ

おにぎりや回転寿司をはじめとした商業用へと変化を見せ

ている(全国海苔貝類漁業協同組合連合会,2009)． 

一方，海苔の生産状況に目を向けてみると，日本の海面

 
  2022 年 12月 1日受付 2023 年１月 20 日受理 

*1 東海大学地球環境科学研究科 〒424-8610 静岡県静岡市清水区折戸 3-20-1 

*2 愛知学泉短期大学食物栄養学科 〒444-8520 愛知県岡崎市舳越町上川成 28 

*3 東海大学海洋学部 〒424-8610 静岡県静岡市清水区折戸 3-20-1 

養殖業の中でぶり類に次ぐ２番目の産出額に位置し(水産

庁,2020)，大きな役割を果たしている．しかし，日本の養

殖海域の栄養塩の低下(蒲原ほか ,2020)や海水温上昇 (能

登,2002 ; 気象庁,2022)，魚や鳥からの食害(草加,2007; 兒

玉ほか,2014)，労働力不足(篠原・中原,2019)などが要因と

なり，生産量の低下や質の低下が指摘されている． 

消費及び生産の面から見ても変化の渦中にあるといえる

海苔であるが，食される機会の多い焼き海苔を栄養面から

見てみると，食物繊維は含有量が多く(文部科学省,2020) 

生活習慣病予防をはじめとした健康効果が報告されている

(Streppel et al.,2008; Chandalia et al.,2000; Whelton et 

al.,2005)．しかし日本人の食物繊維の摂取量は 1960 年代

から急減がみられ，その後も減少傾向が続いている(厚生労

働省,2020)．海苔を食することは食物繊維の供給機会とし
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ても大きな役割を期待できるとともに，海苔は他にも多く

の健康効果が報告されており(大房,2007)栄養的魅力の大

きい食材といえる． 

日本の養殖業で大きな役割を果たし，日本の伝統食材で

あるとともに栄養的魅力を持つ海苔を次世代へどうアピー

ルしていくかのヒントを見つけることを目的に，次世代の

消費を担う大学生として東海大学海洋学部及び愛知学泉短

期大学栄養士養成課程の学生を対象として海苔へのイメー

ジ及び使用状況調査を行った．2006 年に農林水産省により

20 歳代から 70 歳代以上を対象にした「のりの消費動向に

ついて」(2007)，2013 年には三堂氏により栄養系の 18～

19 歳の学生を対象とした海苔に関する嗜好性調査が実施 

されている(2013)が，時間の経過や地域による差異も同時 

に比較した． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

方法 

 

対象者 

調査は静岡県静岡市に位置する東海大学海洋学部水産学科

の 1 年生・2 年生及び愛知県岡崎市に位置する愛知学泉短

期大学食物栄養学科の学生を対象に，授業終了後に無記名

による自己記入式のアンケートとして，2020 年 4 月から

12 月の期間において実施した． 

アンケートによる調査は東海大学倫理審査委員会及び愛

知学泉短期大学倫理審査委員会の承認を受けており（承認

番号：東海大学 20123、愛知学泉短期大学 20200004）,研

究目的，個人情報保護の厳守，データの厳正管理について

説明を行い，同意を得られたものから回収した． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.1 Questionnaire form 
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調査内容 

アンケート内容としては，①海苔の嗜好性，②海苔製品の

使用頻度，③海苔を「おいしい」と感じる機会の有無，④

海苔を「おいしい」「おいしそう」と感じるポイント，⑤海

苔を購入する際に意識するポイント，⑥おにぎりを購入す

る際に意識するポイント，⑦おにぎりに海苔を巻く理由，

⑧海苔の健康効果，⑨海苔に対してのイメージの 9 項目に

ついて，アンケート用紙（Fig.1）を用いて選択肢及び自由

記述により回答を求めた．2019 年に実施した先行研究(服

部・齋藤,2019)において，若者が海苔を食する機会として

「コンビニおにぎりの海苔」が月に 1 回以上定期的に利用

される割合が高かったことから，「おにぎり」に着目した項

目も設定した．また，項目内容については，平成 18 年度に

農林水産省が実施した「のりの消費動向について」(2007) 

を参考にした． 

 

分析方法 

データの統計解析には SPSS 28.0 for Windows を用い，

χ²検定を行った．有意水準は 5%（両側検定）とし，期待

度数が 5 未満の場合はフィッシャーの正確確率検定を行っ

た．また，テキストマイニング分析にはソフト KH Coder 

Version3.Beta.04a を使用した．KH Coder は、樋口耕一氏

により開発され，社会学の分野での利用が想定された内容

分析及びテキストマイニング用ソフトである．文書形式 

のデータに含まれる語を自動的に切り出し，多変量解析す

ることによって全体を要約及び掲示し，全体傾向を把握 

することができる．また，いかなる語が抽出されているか

を検索する機能，元のテキストデータ中でどのように語が

用いられているか文脈を確認するためのコンコーダンス機

能が備わっており，文脈に立ち返り確認することができる

ため，計量分析と原文解釈とを循環させる分析プロセスを

実践でき，分析者の観点を生かしつつ客観性を両立するこ

とが可能である (樋口耕一 ,2011;樋口耕一 ,2011;岩森三千

代,2020)． 

・手順：短縮化表記やカタカナ語・同義語表記など， 

置換作業により統一化した． 

↓ 

分析に適したデータに整え，頻出語の抽出・共起 

ネットワーク計量分析を行い，互いに強く共起し 

ている語がサブグラフとして分類されている．ま 

た，語の出現回数については円の大きさと連動し 

ている． 

 

本論文においては陸上の施設で製造された製品について

は「海苔」と表記している． 

 

 

 

 

 

結果及び考察 

 

対象者の属性 

東海大学海洋学部水産学科 1，2 年生（以下東海大学海

洋学部）の学生 56 名及び愛知学泉短期大学食物栄養学科

の学生（以下愛知学泉短期大学）105 名から回収した．そ

れぞれの学生の性別，家族構成については，Table 1 に示し

た通りである．  

東海大学海洋学部では男性が 66.1%，愛知学泉短期大学

は女性が 99.0%である．また，東海大学海洋学部では同居

家族有が 28.6%であるのに対し，愛知学泉短期大学では同

居家族有が 79.0%であり，家族構成にも差が見られた． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

海苔に対するイメージ 

海苔に対するイメージの回答から 3 回以上共通する語を

抽出し共起ネットワークを示した（Fig.2）．結果として共 

通する語はコミュニティー検出により 9 つのサブグラフに

分けられた．「おいしい」の語が 44 回使用され最も多く，

次いで同一サブグラフ内にある「パリパリ」が 26 回使用

されている．これらの語にはつながりがみられ，対象学生

の海苔のおいしいとイメージする要素としてパリパリとい

う語が最も多く使われている．別のサブグラフに位置する

「ない（否定助動詞）」は 22 回使用され，海苔の位置づけ

として，日本食に欠かせないという意見が見られる一方，

使う料理があまりないといった活用の幅の狭さも示されて

いる．その他にも「香り」や「歯」，「おにぎり」「ご飯」「米」

「脇役」「韓国」といった語が見られている．「ない」には

複数の品詞があるが，共通語として使用されていたものは，

否定助動詞及び形容詞であり，それぞれで記載されている． 

Fig.3 には，3 回以上共通する語を大学及び性別で区分け

したものを示した．「おいしい」「おにぎり」は両大学共に

出現頻度が高いのに対し，「香り」は両大学の女性に使用さ

れており，愛知学泉短期大学の女性においては，「歯」と「つ

く」「くっつく」といったマイナス要因を示す語が出現して

いる．一方東海大学海洋学部においては，「日本食」「ラー

メン」「料理」といった活用場面を示す語がみられた． 

 

Table 1 Respondent attributes 
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Fig.2 Co-occurrence network diagram created from image of Nori 

Fig.3 Co-occurrence network diagram created from image results for Nori  

by the defference of universities andgenders  
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海苔の嗜好性 

海苔の嗜好性について比較調査したところ，「大好き」は，

東海大学海洋学部 32.1%及び愛知学泉短期大学 21.9%，「好

き」は東海大学海洋学部 66.1%及び愛知学泉短期大学

72.4%との結果となり，大学間での有意差はみられなかっ

た．全体では「大好き」25.5%，「好き」70.2％となり， 

好意的な意見が多かった（Table 2）． 

2013 年の三堂氏により海苔の嗜好についての 18～19 歳 

の大学生を対象にした調査(2013)が行われているが，「大好

き」26.7%，「好き」71.1%，「あまり好きではない」1.9%，

「嫌い」0.2%との報告がされており，今回の結果とも類似

している． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

海苔製品の使用頻度 

今回の調査項目において両大学ともに「自家製おにぎり」

「寿司以外での外食」「①～⑤以外」「味付けのり」「韓国海

苔」「海苔佃煮」は「ほとんど食べない」割合が 40％を超

えるのに対して，「コンビニおにぎり」「寿司（外食/惣菜）」

については「ほとんど食べない」と回答した割合が 40%を

下回っており，他の製品に比べ月 1 回以上定期的に食べて 

いる者の割合が多い結果となっている（Table 3）．今回の 

対象とした両大学の大学生については家庭での使用よりも 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

コンビニ，外食及び惣菜で月 1 回以上定期的に食する機会

が多いことが示された．両大学においてこの傾向に有意差

は見られなかった． 

また，ごはんと一緒に食する機会の多い「海苔佃煮」に

関しては，ほとんど食べない者の割合が家族構成問わず両

大学において 70%を上回っており今回の調査項目の中で

最も使用頻度の少ない海苔製品となっている． 

 

海苔を「おいしい」「おいしそう」と感じるポイント 

対象とした両大学に共通して「味」「香り」「パリパリ感」

の 3 項目を，海苔のおいしさについての大切なポイントに

している割合が高い（Table 4）．その中でも一番大切に感

じているポイントは，対象者の年齢層において「パリパリ

感」の割合が最も高い（Table 5）．次いで「のり独特の味」

「香り」となっている．農林水産省から発表された「のり

の消費動向について」の調査(2006)では，おいしいのりに

重要なものは全世代から第一に「のり独特の味」との結果

になっている．時間の経過とともに，海苔に対して消費者

が求めているものの移り変わりを示唆する結果でもある． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 3 Frequency of the use of Nori products 

 

 

 

 

 

Table 2 Preference of Nori 

 

 

 

Table 4 Important points of feel“delicious”*1 
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海苔を購入する際に意識するポイント 

購入に際して意識しているポイントは両大学共通して

「価格」が最も高く，次いで「産地」，「色」の順となり，

「つや」は選択項目の中で最も低い結果であった（Table 6）．

その中で一番大切にしているポイントにおいても「価格」

の割合が一番高くなり（Table 7），対象とした学生は，海

苔の特徴よりも価格を重視している結果となった．海苔に

対するイメージでは「価格が高い」との回答もあり，消費

者である若者の購入意欲につながる価格帯を把握すること

が求められる結果となった． 

 一番大切なポイントとして「産地」について意識してい

るものが海洋学部では 5.4%に対し愛知学泉短期大学では

20.0%と有意に高い結果となった．愛知県において海苔は，

「あいちの四季の魚」に選定されており，愛知は海苔の養

殖地であり，愛知産という形で販売もされている．そのた

め，身近に地元産地を意識するきっかけがあることも要因

の一つとして考えられる．海苔を地元食材として情報発信

することが購入につながる可能性が示唆された．また，一

般的に海苔の等級評価項目として重要である「つや」より

も「産地」が重視されている結果となった．各産地の味や

栄養などの商品特徴を明確にすることも，消費者の選択肢

が増え購入意欲の向上につながることが期待できる結果で

ある． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おにぎりを購入する際に意識するポイント 

おにぎりを購入する際，意識するポイントは「具材の種

類や産地」と「価格」の割合が高くなっている（Table 8）．

その中で一番大切にしているポイントでは「具材の種類や

産地」が一番高い結果となった（Table 9）．また今回の選

択肢の中では，「海苔の色や産地」といった海苔についての

意識が一番低い結果となった．しかし，海苔に対するイメ

ージでは「おにぎり」という回答が多数みられたが（Fig.2），

おにぎりの購入要素にはつながっていない．また，海苔製

品の使用頻度の結果（Table 3）を見ても，「コンビニおに

ぎり」は海苔製品を食す機会としての役割が大きい．その

ため，おにぎりを選択・購入する際に，海苔を意識しても

らうための取り組みが求められる結果となった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 5 The most important point of feel“delicious” Table 7 The most important point when buying Nori   

Table 8 Important points when buying“ONIGIRI”*1 

Table 9 The most important point  

when buying “ONIGIRI” 

 

Table 6 Important points of consider  

when buying Nori*1 
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おにぎりに海苔を巻く理由 

「理由は意識せず習慣的」という回答が両大学とも最多

であり，大学別に見ると女性の割合が高い愛知学泉短期大

学においては「巻かない」が 28.6％と東海大学の 7.1％比

較すると有意に高い割合を示した（Table 10）．一方東海大

学では「その他」が多く，その理由では，おにぎりと海苔

の組み合わせについて「おいしい」「パリパリ」「好き」の

語が多く出現している．愛知学泉短期大学の海苔ついての

イメージでは「歯につく」という回答が見られ（Fig.3），

それらも意識した上で「巻かない」という選択をしたもの

と考えられる．海苔のイメージでは、「おにぎり」が複数回

答に出てきているが（Fig.2），実際には巻かない割合も一

定数いる結果となった． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

海苔の健康効果 

海苔の健康効果について「知らない」と答えた割合は東海

大学海洋学部が 66.1%に対し、愛知学泉短期大学が 43.8% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

となり，東海大学海洋学部の方が有意に高い割合となった

（Table 11）．学泉短期大学は栄養士養成施設であり日常か

ら「栄養や健康」という視点を意識していると考えられる．

しかし，両大学ともに「あまり知らない」「知らない」を合

わせると 80.0%以上であった。この結果から海苔の健康へ

の有用性が認知されていないことが示されている． 

また，健康効果について知っていることは「ミネラル」

「食物繊維」「カルシウム」という栄養成分とともに「髪」

というキーワードの出現回数が多い結果となった（Fig.4）．

髪について、海苔が直接作用する効果は報告されていない

が, 海苔の黒と髪の黒のイメージの一致から回答に結びつ

いていると思われる．対象者の情報の根拠は不明確である

が，海苔が正しく理解されているとは言えない結果となっ

た．そのため，海苔の栄養的価値を正しく発信することが

必要である．そこから海苔の栄養や健康効果について正し

く理解してもらい，利用価値を認識してもらう機会を作る

ことで新たな消費意欲へとつながることが期待される． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 11 Health benefits of Nori 

Fig.4 Co-occurrence network diagram created from free description results of  

knowledge for health benefits of Nori.    

Table 10 Reasons for wrapping  

with Nori around onigiri 
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結語 

 

本調査により，対象とする学生は家庭で海苔を使用する

機会よりも外食や惣菜で食する機会の方が多い傾向となっ

た．海苔といえば「おにぎり」というイメージを持ってい

るが，おにぎりに海苔は巻かない割合が一定数おり，実際

に食する機会に差が見られた．また，15 年前の農林水産省

が行った調査(2007)と比較し海苔のおいしさを感じるポイ

ントは「のり独特の味」よりも「パリパリ感」が意識され

ていることが示された．また，海苔の購入時には, 価格や

色と同時に「産地」も意識されている．このことから海苔

の「産地」に着目し、それぞれの産地の質的・栄養的特徴

を明確に伝えることも海苔の新たな価値の創出につながる

と考えられる．海苔の健康効果についても「知らない」と

答える割合に大学間で差が見られたが，知っている情報の

中にも正確性に欠ける部分が見られた．そのため正しい情

報を発信し正しい理解につなげることで，新たな魅力の発

見につなげたい． 

以上のことから、海苔が持つ日本の食文化や水産養殖で

の役割・栄養的な価値に対して，次世代の消費を担う若者

に興味を持ってもらえるよう，時代のニーズに合わせた商

品開発や正しい栄養情報等を積極的に発信していくことが

必要である． 
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要  旨  

 

本調査は古来より日本人の食文化の中で価値が認められてきた海苔について，これからの消費を担う大学生

が持つイメージとともに使用状況を明らかにし，海苔の消費促進に向けて次世代への海苔のアピールポイント

を探ることを目的とした．東海大学海洋学部及び愛知学泉短期大学の学生に共通して「コンビニおにぎり」「寿

司（外食 /惣菜）」として習慣的に使用する割合が高く，これまでの家庭における消費から中食・外食へと消費

スタイルへの変化が見られた．また，対象とした大学生にとって海苔をおいしいと感じるポイントは「パリパ

リ感」が高い割合となった．海苔を購入する際に意識するポイントは「価格」や「味」とともに「産地」が意

識されており，産地の特徴を正確に伝えることが新たな価値につながる可能性が示唆された．海苔の健康効果

については，認識していない・正しく理解していない割合が高いという問題点も見られた．日本の海面養殖業

の中でも大きな役割を果たしている海苔の消費促進にむけて，消費者の変化に対応した商品開発を進めるとと

もに「産地」の特徴等の正しい情報を発信していくことが新たな利用価値の創出につながると考えられる．  

 

キーワード : 海苔 , 嗜好 , 健康効果 , 消費スタイル  

 

 


