
家庭における食用油の使用実態に関する調査

石 川 博 美

Survey on the Utilization of Edible  Oils 

            Hiromi Ishikawa

は じ め に

近年,日 本人の食生活内容は,従 来の食生

活内容と異な り,諸 外国の食形態や食材料,

調理法の取 り入れがさかんに行なわれ多様化

されてきた.そ れと共に脂質を多く含む食品

の摂取が著 しく増加 し,摂 取脂質の うち約

30%が 食用油として摂取されている.こ のよ

うな食用油の消費増加に伴い,油 脂の酸化お

よび加熱による変質が種々の問題を提起する

こととなり,こ れらに関する多くの報告がな

されている.

食用油脂は,家 庭における必須の料理素材

である.そ の油脂の酸化および加熱による変

質が健康 に害を及 ぼすことが明らかにされて

いるなかで,こ れらをさけるために利用者側

の使い方が問題になってくる.食 用油脂の性

質をよく知るということがもっとも必要なこ

とであろう.そ れを踏まえたうえで,油 脂の

使用限度やどのような目安をもって食用油の

更新をすればよいかが一つのきめ手となって

くる.そ のきめ手とする方法や指標を得るた

めに,多 くの実験 ・調査研究が行なわれてい

る.そ こで,こ こではこの食用油脂の家庭で

の使われ方や,食 用油脂 にどの様なイメージ

をもっているかについて実態調査を行なった

ので報告する.

1調 査 方 法

本調査 は,東 京(足 立区),長 崎(大 村 ・

諌早地区),埼 玉(越 谷大袋地区)の 家庭の

家事担当者に記入依頼 し,回 収 したものであ

る.

調査にあたっては使用食用油の種類,油 を

更新するまでの調理使用回数,油 を更新する

際の目安,揚 げ物用として使用 しなくなった

油の処理方法,さ し油の有無,さ し油の回数,

保存方法,リ ノール酸に対する知識の有無 ,

食用油に対するイメージについてアンケー ト

方式により調査 した.

対象は上記の各地域の一般家庭とした.

回収率 は,東 京96%,埼 玉48%,長 崎75%

である.

1デ ーター整理の方法

1.油 の使用量,保 存方法 ,使 用回数,食 用

油の使用後の処理方法など主要項目について

地域別,年 令別集計を行なった.

2.食 用油のイメージはその他の項目(主 と

して食用油の使い方や保存状態)と 相関する

一87一



であろうという仮説のもとに重要視 した.

3.リ ノール酸に関する知識の有無も,他 の

項目とどのように関連するかを重視すること

にした.

皿 結果および考察

1.地 域別,年 令別による結果および全体的

傾向を次のTable.1に 示す.

以下に主な傾向のみを考察を含めて記すと,

油の使用量は年令と共に増加する.油 の種類

についてはほとんどの家庭で調合油が多く用

いられていた.ま た,食 用油の保存場所につ

いて,表 に示 してはないが,「冷暗所に保存

する」「風通 しの良い場所に保存する」など

が主にあげられていた.一 度使用 した油の保

存方法については,「油 こし器で漉 してその

容器のまま保存する」という回答が全体の

64%と,地 域,年 令にかかわりなく過半数を

占めており,そ の他の保存方法 については全

体として,(揚 げ鍋のまま保存する.こ した

ものを透明の容器に入れて保存する.こ した

ものを褐色のビンに入れて保存する.こ さな

Table.1年 令 別 ・地域 別集 計

年令・地域 20 30 40以上 東京 埼玉 長崎

項目 (54) (iso) (172) (213) (50) (151)

油の使用量g!lヶ月 885 1040 1100 1050 1043 iozo

(平均値)
73

(A) 調合油 調合油 調合油 調合油 調合油 調合油

油の種類 78 n/ 69 73% 69 69

(B) 油こし器でこしてその 油こし器でこしてその 油こし器でこしてその 油`L器 でこしてその 油こし器でこしてその
油こし器でこしてその

油の保存方法 容器のまま保存する 容器のまま保存する 容器のまま保存する 容器のまま保存する 容器のまま保存する 容器のまま保存する

76 62 62 61% 72% 63

3回 3回 3回 3回 3回 3回

油の使用回数

50 41% 43 38 56 44

さし油の回数 2回 1・2回 2回 2回 3回 1・2回

15% 26 29 31% 28 19%

油を更新する(C) 色調 使用回数 使用回数 使用回数 使用回数 色調

ときの目安 35 35 39 35 39 使用回数33%

揚げ物用として使用 御こ使用しないで 〃 油をこして他の 油をこして他の 他に使用しないで 他に使用しないで

しなくなった油の 捨てる 料理に使う 料理に使う 捨てる 捨てる

処理方法 48 41% 41% 37 40 45

全く使用しなく(D) 下水に流す 下水に流す 新聞紙などに含ませて 下水に流す
。下水に流す 下水に流す

なった油の処理方法 ゴミに出す
。新聞紙などに含ませ

(捨て方) 35 37 32% 33 てゴミに出す33% 34

リノール酸の知識の率 知 らない 知っている 知っている 知っている 知っている 知らない

52 62 69 71% 73 57%;

※記.選 択肢A)(イ)調 合油(ロ)白絞油 ρ9ゴマ油

B)(イ)油こし器でこしてその容器のまま保存する,(ロ)こしたものをビンで保存する.(透 明,褐 色)レ暢 げ鍋のまま保存する.

(⇒こさないでそのまま他の容器に移して保存する.

C)(イ)臭い(口)色as粘 り(_)泡 立ち ㈱揚り具合w使 用回数

D>(イ)下水に流す(口)ゴミに出す(A.容 器に入れたまま出す.B.新 聞紙などに含ませて出す)の 土に埋める

N業 者に出す ㈱品物と交換するw直 接焼却炉で燃やす

..



いで他の容器に移 して保存する.)の順であっ

た.こ れも地域別,年 令別で大きな差はない.

次に油を更新するまでの使用回数は3地 区と

も3回 を限度とするものが60%を 占めていた

が,東 京地区で6回 以上使用するというもの

が一部に認められた.ま た,油 を更新する際

の目安は,全 体として,使 用回数,色 調,揚

がり具合,泡 立ち,粘 度の順でこの5種 の目

安の中から1～2つ 以上の目安を参考とする

ものが多かった.東 京,埼 玉地区では使用回

数,色 調の順でことに使用回数に重点が置か

れていたが,長 崎地区では,色 調,使 用回数

がほほ洞等であった.油 の処理方法で,さ し

油については,地域,年令別のほとんどが1・

2回 で,埼 玉地区が3回 であった.表 にはな

いがさし油回数全体を調べると,さ し油に関

しては長崎地区の方が東京 ・埼玉地区の13で

ある.揚 げ物用として使用 しなくなった油の

処理方法については他に利用せずに捨てると

いう回答が約50%で 半数を占めていた.全 体

として地域,年 令別にかわりはない.但 し,40

代と東京は例外である.次 に,全 く使用 しな

くなった油の処理方法については,40代 以上

が新聞紙等に含ませてゴミに出すという回答

が多かったのに比べ,20代,30代 では下水に

流すという回答が多かった.

要約すると,東 京 ・埼玉地区と長崎地区に

おいて,油 を更新するときの目安,揚 げ物用

として使用 しなくなった油の処理方法につい

て差がみられた.

2・ 食 用 油 に関 す るイ メー ジ につ い て は,

Fig.1で 示 す ように,地 域 年令 にかかわ り

な く,栄 養価 に富み,体 の為 に良 く,現 代的

で手軽 な食 品素材 である.と いうイメー ジを

80%以 上 の人 がもっていることがわか る.

安 価,高 価,ぜ いた く,質 素 をのぞ けば,

地 域別 の傾 向はきわめてにて いる.年 令別 に

ついても全項 目についてほとんど差はない.

(表略)

次に,食 用油へのイメージ意識によって結

果1で 述べた使用方法,管 理の仕方にどのよ

うな違いがあるか見るために,イ メージ調査

の結果か ら被検者を分類することを試みた.

(地域別,年 令別にイメージの傾向に差がみ
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られ ないのは,全 体 を一括 して見 ることにす

る.)と りあ えず,栄 養(衛 生)上 の観点 か

ら(ロ)栄 養価 がある.(二)体 の為 に よい.

を選 び,管 理上の観 点か ら(イ)安 価.(へ)

手 軽 を問題 に した.第1点 について(ロ)と

(二)に 共 に肯定的 に記入 した もの,い わ ゆ

Table.2イ メージ意識 と食用油の管理における割合(比率)

T

栄養があり

体によい

N・G165

栄養がなく

体に悪い

N・E33

安 価

74

高 価

io2

手 軽

184

手 間

74

リノール酸

知っている

244

リノール酸

知らない

152

油の使用量

1ヵ月に

500g以上使用

ク以下使用

X

76%

24

21%

79

.

24

76%

34

66

十

61%

39

14%

86

十

62

38

38

62

油の種類

① 白 絞 油

②.調 合 油

③.ゴ マ 油

25(12%)

147(68ク)

41(19%)

5(13%)

30(77ク)

4(10%)

I

io(11%)

63(71%)

15(17%)

15(11%)

95(72%)

・Zi(is%)

zz(io/)

167(72ク)

40(13ク)

5(10%)

39(76%)

7(14ク)

31.(10%)

224(71%)

so(19%)
1

27(15%)

129(71ク)

24(13ク)

油の保存方法

④,油 こし器でこして容器のま㌧保存

◎.こ したものを透明のビンで保存

◎',こ したものを褐色のビンで保存

⑳,揚 げなべのま㌧保存

㊤.こ さないでそのま～他の容器

に移して保存

104(63%)

23(14ク)

6(4ク)

21(13ク)

9(5ク)

26(74%)

2(6ク)

1(3ク)

3(9%)

2(6%)

1

40(53%)

10(13%)

7(3%)

10(13ク>

5(7%)

73(70%)

7(7ク)

3(3%)

13(13ク)

5(5%)

iis(sa/)

is(io%)

10(5%)

23(12ク)

10(5ク)

26(82%)

2(5ク)

3(7%)

1(2の

2(5%)

162(66%)

25(10%)

15(6ク)

28(12%)

6(2ク)

97(60%)

19(12ク)

9(6ク)

21(13〃)

13(8ク)

油の使用回数

①.1回

②2回

③.3回

④,4回

⑤。5回 以上

5(4%)

35(27〃)

62(47%)

18(14ク)

11(18%)

3(12%)

7(27〃)

8(31ク)

5(19%)

3(11ク)

a(s/)

14(23%)

27(45%)

9(15%)

6(10ク)

5(6%)

24(30%)

35(43ク)

io(12%)

7(9ク)

※11(7%)

50(33ク)

57(38%)

19(13%)

15(9%)

of‐)

10(30%)

19(58%)

4(12ク)

of‐)

12(s/1

60(31%)

83(42〃)

24(12%)

17(9〃)

9(8%)

38(32%)

53(44%)

13(11%)

7(5ク)

油を更新する時

の目安

④,臭 い

◎・隼

⑳。粘 り

O.泡 立ち

㊧.揚 り具合

e.使 用回数

28(7%)

115(29%)

20(5%)

45(11%)

53(13ク)

131(33ク)

4(6%)

24(34%)

i(1%)

7(10〃)

s(11%)

26(37%)

is(io/)

47(23ク)

5(3ク)

16(9ク)

26(15%)

60(34ク)

15(7%)

77(33%)

9(4の

zo(s%)

27(12ク)

81(35%)

1

31(7%)

132(30%)

19(4ク)

37(9%)

57(13ク)

152(35〃)

8(8%)

29(29%)

i(1%)

io(io%)

is(is%)

33(33%)

■

49(8%)

175(29%)

26(4%)

58(10%)

84(14%)

196(33ク)

27(8%)

96(30%)

6(2ク)

as(s%)

45(14ク>

120(37%)

揚げ物用として

使用しなくなった

油の処理方法

④.油 をこして他の料理に使う

◎,油 を加えてさらに揚げ油

として使う

乏),他に使用しないで捨てる

x67(39%)

44(25ク)

62(36.%)

14(49%)

13(43%)

3(10ク)

24(32%)

zi(za%)

30(40%)

44(40%)

24(22%)

41(38%)

1

77(40%)

50(34%)

67〔26〃)
1

18(40%)

9(20ク)

18(40ク)

■

105(40%)

72(27〃)

86(33%)

54(35%)

32(21%)

69(45%)

全く使用しなくな

った油の処理方法

④.下 水に流す

◎.容 器に入れてゴミに出す

◎'.新聞紙等に含ませてゴミに出す

◎.土 に埋める

9.業 者に出す

㊧.直 接焼却炉で燃やす

◎,品 物と交換する

48(28%)

31(18ク)

58(34ク)

24(14ク)

of‐>

6(4ク)

of‐)

18(47%)

4(10%)

9(24%)

5(13%)

of‐)

1(3%)

of‐)

20(27%)

s(12%)

26(35%)

ia(is%)

of‐)

3(4〃)

of‐)

37(34%)

17(16ク>

30(27%)

is(is%)

i(1%)

2(2%)

of‐)

53(28%)

28(15%)

64(33%)

32(17%)

of‐)

5(3ク)

of‐)

11(23%)

5(11%)

20(43%)

6(13ク)

of‐)

4(9〃)

of‐)

1
※76(29%)

38(15%)

91(35%)

35(13%)

1()

5(2%)

of‐)

62(39%)

14(9ク)

41(26%)

Zs(is%)

3(2%)

8(5ク)

of‐)

※5%,※ ※1%,+0.1%で 有意
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る栄養価 があ り且つ体 によいという回答 をし

た もの は約半数 の55%で あ ったの に比べ,栄

養がな く且つ体 に悪 いと回答 したもの は11%

で あ った.(以 後 これをN・G群 と し,そ の他

をN・E群 と した.)

2-1.N・G群 とN・E群 につ いて本研 究

で取 り上 げた全項 目についてそれぞれ比較 を

行 なった.結 果 につ いてはTable.2に 示 す通

りであ る.油 の使 用量 につ いて はN・G群 の

方 がN・E群 に比べ1ヶ 月 に500g以 上 使 う人

が圧倒的 に多 い.(65%を 占 めている.)油 の

種類 につ いて は両群 ともに調合油 が主 に使わ

れ てお り差 はみ られない.油 の保存方法 につ

いて もN・G群,N・E群 と もに,油 こ し器

で こ してその容器 のまま保存 する方法が圧倒

的 に多 くとられ,そ の他 の方法 につ いて も両

群の差 は何 ともいえない.油 の使用回数,油

を更新 す る時の目安 につ いてもN・G群,N・

E群 ともに同 じ様 な傾 向 を示 してい る.揚 げ

物用 として使用 しな くなった油の処理方法に

つ いて は,N・G群 がN・E群 に比 べ ,他 に

使用 しないで捨 てる率が高 い.全 く使 用 しな

くなった油の処理方法 につ いて は,40代 が例

外 でその他の地域,年 令別 にかわ りはない.

要 約 すると,食 用油が,栄 養があ り体 に よい

というイメージをもって いる人 は,そ うでな

い人 に比べ油の使用量が多 く,こ れはイメー

ジを裏付 けるといえ よう.し か し,同 時に他

に使用 しないで捨て る率が高 く,下 水 に流 す

率が低い とい う管理面の意識 も高 いといえそ

うで ある.

2-2.第2点 について(イ)と(へ)を 分

析 した結 果,"安 価"と"手 軽"の 問題 につ

いて は相 関が認め られなかったので,双 方の

組合 せに よってではな く個 々に見 ることにし

た.す なわ ち"安 価"に ついて 「安価群」「ど

ちらでもな い群」 「高価群」 の3群 に分 け他

の項 目との比較 を行 なった.こ こでは 「安価

群」 と 「高価群」 との問 に差の あるもの を中

心 に記す.

油の使用量は高価群が安価群に比べやや比

率が高い.油 の保存方法については全体とし

て余 り差は認められないが,安 価群 にのみ褐

色のビンに入れて保存する方法を取っている

人が見られた.油 の種類,油 を更新する時の

目安,油 の処理方法,使 用回数については両

群間に差はみられなかった.以 上のように,

安価,高 価,の イメージにかかわらず食用油

脂の管理の仕方においては,両 群間に大差は

みられなかった.な お,表 にはないが食用油

脂 を購入する時の目安としては,購 入者の

64%が 主に値段に左右されながら購入 してい

る.

2-3"手 軽"に ついて"安 価群"と 同様

の方法で比較を行なった.こ れ らの比較につ

いても 「手軽群」厂手間群」との比較におい、
て差のみられたものを中心に記す.

油の使用量において手軽群の方が手間群に

比べ比率が高い.油 の保存方法について比較

すると,手 間群の方が44人 中36人 であり 厂こ

し器でこしてそのまま保存する」方法をとっ

ている者の率が高く82%を 占めている.

油の種類,更 新する時の目安,油 の処理方

法,油 を捨てる時の処理方法については差は

みられなかった.以 上の様に使用量と保存方

法に若干の差 はあるが大きな差は見 られな

かった.

3.リ ノール酸の知識については,全体で62%

が食用油の中にリノール酸が含まれている事

を知 っていたが,長 崎地区で43%と 関東地区

に比 べ低 い値が出た.(こ のことは年令の影

響 もあると思われるが,地 方都市への情報伝

達がまだまだ充分でないことのあらわれかも

知れない.)ま た,年 令別に見 ると,年 令が

増すに従がってリノール酸への知識が高いこ

とがわかる.(こ れは健康面への関心の度合

の高 さとも比例すると思われる.)

そこでリノール酸の知識の有無によって,

食用油の使い方(特 に管理の仕方)に 変化が

一91一



あるのではないかと考え,他 と同様の方法で

比較を行なったが,油 の使用量について両群

を比較すると,知 識をもっている者の方が油

の使用量が若干多いだけで,そ の他のすべて

の項目について両群問に大差は見られなかっ

た.し かし,結 果2-1.で 述べた,食 用油が,

栄養があり,体 の為によいと思っている人の

方が,リ ノール酸について知っている率が高

く,健 康面のイメージとリノール酸の知識と

の間には関係がみられる.(表 略)

これらの事 はさらに検討する必要があると

思われる.

1V結 論

家庭における食用油の使用状態,管 理面,

イメージ意識,リ ノール酸の知識の有無につ

いて検討 した.全 体として,年 令と共に油の

使用量が増加する傾向にあり,油 の処理方法

においては,40代 以上と東京において他との

差がみられた.

食用油に関するイメージについては,地 域

年令にかかわりなく,全 体的傾向として,同

じような意識がもたれていた.ま た,食 用油

が栄養価があり体によいというイメージを

持っている人は,使 用量が多いだけでなく,

管理面にも心使いが示唆されていた.

リノール酸への知識は全体で62%の 人 が

持っており,年 令に比例してリノール酸に対

する知識度が高 くなっていた.しか し,リノー

ル酸の知識の有無と油の使い方,管 理の仕方

について全体的に差はみられなかった.(知

識のある者とない者との数が非常に多かった

にもかかわらず両群間に差が見 られなかった

事は非常に興味深いことである.)一 般家庭

においては,こ れらの知識にかかわ らず食用

油の平均的使い方がなされていた.し か し,

個々人の家庭における使い方,管 理の仕方に

ついてはかならずしもそうとはいい切れない

部分もある.

全体として,本 調査におけるような項目に

関する限 り(イ メージや知識が使用量と関係

をもつような若干の点を除けば,)食 用油の

使用,管 理法 も,イ メージを左右する要因は

少く,(個 人別にはともかく)地 域,年 令,

イメージ,知 識等々にかかわりな く,一 様な

使 い方がなされていることの方が印象的で

あった.

なお統計外の記述なども含めて筆者の印象

としては,一 般に食用油を充分に使いこな し

ているとはいいえない様な印象をもった.

資源が少なく,健 康面にもかな り影響を及

ぼす食用油脂について,も っと工夫 した使い

方がなされてもよいように思われる.ま た,

油の処理方法についても全体の約33%が 下水

に流している.こ れらの処理の仕方が,下 水

道の詰まりや,河 川の汚染等に多少影響を及

ぼすのではないだろうか.こ れら使用法,処

理法の問題点をさらに生活に即 して,よ り本

質的にとらえていくことが今後の課題だと思

われる.
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