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緒言

落花生の原産地は、南アメリカのアンデ

ス地方であり、メキシコからスペイン，ポ

ルトガルと伝わり、世界に広がったとされ

ている1）。日本では、落花生は南京豆、ピー

ナッツとも呼ばれている。南京豆の名の由

来は、中国を経て日本に伝わった豆からで

あり、ピーナッツは豆（pea）でありなが

ら木の実（nuts）に似ていることからとい

われている。

子実は食用、油糧用として利用されてお

り、油糧は主にサラダ油、マーガリン、石

けんなどに利用され、搾油粕はみそ、醤油

の原料や飼料に使われている。

わが国の食用落花生の需要量は10万ト

ン/年で自給率は約40％とわが国の生産量

を超える需要がある2）。他の豆と異なり、

地下結実性を示し、地上で開花し、受粉後、

子房の基部が伸びて地中に入り結実する
3）。

落花生の成分は主に脂質、タンパク質、

食物繊維等であり、脂質がその半分を占め

る。そのため太りやすい食品、ニキビなど

肌のトラブルを起こしやすい食品として思

われがちであるが、落花生はビタミンE、

レシチン、ナイアシン、ミネラル類を豊富

に含む食品であり、機能性のある食品とい

える。

落花生は、焙煎、炒る、蒸すなどの食べ

方があるが、他にどのような利用法がある

か、調査したいと考えた。本研究では女子

大学生を対象に、落花生に対する知識、嗜

好性、さらには、落花生を用いた料理およ

び加工食品の開発についてアンケート調査

を行った。

調査対象者および内容

調査は神奈川県の女子大学20歳前後の

栄養士課程の学生126名を対象にした全数

調査法で、2012年5月に落花生の摂取に対

する意識のアンケート調査を実施した。ア

ンケートは授業で落花生などの豆類の特性

を学ぶ前に行った。

内容は、落花生に関する知識、嗜好性、

摂取頻度、よく食べる落花生料理や食品開

発についてである。さらに落花生を用いた

料理、加工食品の開発を行った。
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なお、本アンケートは事前に本研究の趣

旨を説明するとともに、回答内容が成績に

影響しない旨を説明し、調査対象者の同意

を得て合意のもとに調査を行った。調査法

は授業時間に教室で実施された集合調査法

で、対象全部が有効であった。

調査の概要

調査対象者にアンケートによる質問紙調

査を実施した。質問により、選択方式、自

由記述方式で行った。アンケート調査質問

項目を図1に示した。回答は2〜7選択で結

果がわかりやすいように努めた。調査は女

子大生がアンケート調査により落花生につ

いて興味を持ち、落花生の特性を知ること

により、落花生の利用が高まるように指導

した。また落花生など豆類の食品開発によ

る意識を持ち、常に栄養士として落花生な

どの豆類の利用を考えるようにした。調査

後は落花生の成分など食材としての特性を

教授した。

結果

（1）落花生の嗜好性について

落花生の嗜好性に関しては、約9割の学

生が「好き」と回答した（図2）。好きと答

えた理由は、美味しい、食感と味が好き、

豆が好きだから、手軽に食べられるから、

身体に良い、あられと相性が良い、おかず

に良い、おやつに適している、などであっ

た。また、嫌いな理由は、味が嫌い、豆が

嫌い、食べたあと口に残る、食感が好きで

ない、匂いがきらい、などの理由であった。

（2）落花生の成分について

落花生の一番多い栄養成分は「脂質」と

答えた学生が84％であった。「タンパク質」

と回答した学生が13％、「炭水化物」と回

答した学生が3％であった（図3）。

図1　落花生に関するアンケート質問項目

1．出身地
2．年齢
3－1．「落花生」は好きですか。

好き　嫌い
3－２．１の理由：
4．「落花生」の成分で一番多い成分は何で

すか。
①水　②タンパク質　③脂質　
④炭水化物　⑤灰分

5．「落花生」はどこに実がなりますか。
①枝の上　②土の中　③水の中

6．「落花生」を食べる頻度はどのくらいで
すか。
①毎日　②週に3 回以上　
③週に１回程度　④月に1 回程度　
⑤年に1～2 回　⑥全く食べない　⑦その他

7．「落花生」を使った食品で一番目に思い
浮かべる食品は何ですか。

8．「落花生」を使った食品で一番好きな食
品は何ですか。

9．「落花生」を使った食品、料理を作ると
したら、何を作りますか。

10．「落花生」を使った新しい食品、料理を
あげてください。  

	
 	
 

図2　�落花生の嗜好性について：設問「落花生」
は好きですか（n=126）
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落花生の成分は脂質が47.5％と最も多

く、タンパク質25.4％、炭水化物18.8％、

灰分2.3％、水分6.0％で、エネルギー量は

大豆やあずきより高い。アミノ酸の構成成

分は大豆と似ており、栄養的にすぐれてい

る4）。ビタミンE、ビタミンB群、ミネラ

ル類が豊富で、食物繊維もあり、栄養価の

高い食品である（表1）。ナイアシンは食品

の中でも含有量が高い。脂質はリノール酸

やオレイン酸が主であり、オレイン酸はコ

レステロールを低下させる働きがある。ビ

タミンEは抗酸化作用が強く、動脈硬化の

予防効果があり、レシチンは脳の動きを活

発にし、血行をよくするといわれる。特殊

成分として、落花生の薄皮にはカテコール

タンニンがある。これは植物に含まれる渋

味の成分であるタンニンの1つであり、茶

葉や柿の実に多く含まれる成分である。活

性酸素を除去し、生活習慣病の予防の効果

があるといわれている5）。

（3）落花生の結実方法

「土の中になる」と答えた学生は79％と

約8割の学生が落花生の生態を理解してい

た。「枝の上」と回答した学生は17％、未

回答が4％と落花生の生態を知らない学生

もいた（図4）。

実際に、結実した落花生を畑で見たこと

がない学生がいることからも豆がどこでな

るかがわからないと考える。あずき、いん

げん、そらまめなど一般の豆類は、結実は

土壌上であるが、落花生は独特な性質を示

し、子房が伸びて土壌中に入り地下で結実

する。中国では「土豆」、沖縄では「地豆（ジー

マ ミ ）」 と 呼 ば れ、 学 名 は「Arachis 

hypogaea」地下に実がなるという意味であ

 

	
 	
 

図3　�落花生の成分について：設問「落花生」の
成分で一番多い成分は何ですか（n=126）

表1　落花生の一般成分（可食部100g当たり）
エネルギー 562kcal
水分 6.0g
タンパク質 25.4g
脂質 47.5g
炭水化物 18.8g
灰分 2.3g

ビタミン

E 22.8mg
ナイアシン 17.0mg
B1 0.85mg
B6 0.46mg
葉酸 76μg

無機質

カリウム 740mg
リン 380mg
マグネシウム 170mg
カルシウム 50mg
亜鉛 2.3mg
鉄 1.6mg
マンガン 0.75mg

食物繊維
不溶性 7.0g
水溶性 0.4g
総量 7.4g

日本食品標準成分表 2010
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る。

地下結実性の豆は落花生以外ではバンバ

ラマメVigna subterranea、ゼオカルパマ

メMacrotyloma geocarpumがある。バンバ

ラマメはアフリカで栽培されているささげ

豆で日本では作られていない。油脂源とし

てアフリカの各地域で利用されている1）。

ゼオカルパマメはアフリカ中央地域サハラ

砂漠で主に栽培されているが、他国では

作っていないと報告されている。

（4）落花生を食べる頻度について

多くの学生は落花生を食べる頻度は少な

く、月に1回程度が45％、年に1〜2回が

38％、全く食べない学生が5％であった（図

5）。図2のように落花生が好きな学生は多

いが、食べる習慣はあまりないようであっ

た。週に1〜3回程度食べると回答した学

生は12％いたことから、落花生は栄養価

が高く、嗜好性も優れており、他の食品に

比べ、食べる頻度が高くても味は飽きない

食品と考える。

（5）落花生の代表的な食品について

落花生とあられを一緒に食べるお菓子を

思い浮かべる学生が44％と最も多く、次

いでピーナッツバター、バターピーナッツ

であった。思い浮かべる食品の数はそれほ

ど多くなく、その他として、南部せんべい、

雷おこし、ナッツチョコなどいずれもお菓

子であった（図6）。落花生は他の食品と一

緒に料理、加工するより、落花生そのもの

を加工して食べるものが多いため、思い浮 

	
 	
 

 
 

図4　�落花生の結実方法：設問「落花生」はど
こに実がなりますか（n=126）

 

	
 

	
 

 

図5　�落花生を食べる頻度について：設問「落
花生」を食べる頻度はどのくらいですか
（n=126）

 
	
 

	
 

 

図6　�落花生の代表的な食品について：設問「落
花生」を使った食品で一番目に思い浮か
べる食品は何ですか（n=126）
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かべる数も少ないと考える。

（6）落花生の好きな食品について

落花生で一番好きな食品は代表的な食品

と同様に、落花生とあられを一緒に食べる

お菓子が最も多かった。次いでピーナッツ

バター、バターピーナッツ、ピーナッツ味

噌で、大学の授業で作る落花糖も好まれた

（図7）。この結果からも落花生はお菓子と

して好まれる食品であることが確認でき

た。

（7）落花生の料理、加工品について

最も多かった食品は授業で製造する落花

糖であった。次いで、ピーナッツバター、

和え物、揚げ衣、クッキー、炒め料理と続

いた。その他として、煮物、春巻き、炊き

込みご飯などがあげられた（図8）。

（8）落花生の新規食品・料理について

菓子類、料理、飲料、調味料の他、さま

ざまな食品・料理が考案された。菓子類は

23種、料理は18種、飲料は6種、調味料4種、

その他は5種あげられた（表2）。菓子類が

	
 

	
 

	
 

	
 

図8　�落花生の料理、加工食品について：「落花
生」を使った食品、料理を作るとしたら、
何を作りますか（n=126）

 

	
 

	
 

 
	
 	
 

図7　�落花生の好きな食品について：設問「落
花生」を使った食品で一番好きな食品は
何ですか（n=126）

表2　落花生の新規食品、料理について

菓子類

チーズナッツ、ピーナッツチーズ、
ピーナッツクッキー、ピーナッツ餅
大福、ピーナッツ餡の大福、落花生餅、
八つ橋のような菓子、羊羹、マドレー
ヌ、ピーナッツガム、ピーナッツ団
子（みたらし風）、落花生パイ、ピー
ナッツ饅頭、ホットケーキ、ピーナッ
ツドーナッツ、ピーナッツポップコー
ン、ピーナッツケーキ、クレープ、
グラッセ、ピーナッツパン、たいやき、
かりんとう、ピーナッツ甘納豆

料理

かき揚げ、揚げ衣、春巻きの具、ピー
ナッツサラダ、煮物、煮豆、ピーナッ
ツ豆腐、炒飯の具、焼きおにぎりの具、
ピーナッツ担担麺、お好み焼き、味
噌汁の具、ピーナッツふりかけ、い
んげんのピーナッツ和え、中華料理
に使用、ピーナッツカレー、餃子、ピー
ナッツご飯、和え物

飲料

ピーナッツ紅茶、ピーナッツウーロ
ン茶、ピーナッツ茶、ピーナッツコー
ヒー、ピーナッツジュース、ピーナッ
ツスープ

調味料

ピーナッツ味噌、ピーナッツ醤油、
ドレッシング（細かく砕いて酢、しょ
うゆ、みりんと合わせる）、ピーナッ
ツソース

その他
ピーナッツアイス、ピーナッツプリ
ン、かき氷、ピーナッツヨーグルト、
ピーナッツもやし
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最も多かったが、料理の他、飲料を考案す

る数が多かった。また、実際に、ピーナッ

ツクッキー、ピーナッツ大福は商品化され

ているが、同じ食品名であっても現商品と

は別の新規開発食品が考えられると推察し

た。

（9）落花生を使用した料理、菓子、加工

食品

新しい料理、菓子にあげられた物を実際

に作成した(図9、10、11)。落花生はチャー

ハン、炊き込みご飯、鶏肉の衣や、クッキー、

大学芋、ケーキの生地に利用するなど料理

や菓子に手軽に利用でき、栄養のバランス

がよく、栄養価の優れた食品ができた。

まとめ

以上、落花生はビタミンEやナイアシン

などのビタミンB群、ミネラル類、食物繊

維が豊富で、アミノ酸組成もよく、栄養の

バランスが良い食品である。

約9割の学生が好み、落花生とあられを

一緒に食べるお菓子、ピーナッツバター、

バターピーナッツ、ピーナッツ味噌が人気

であった。学生は落花生を用いた料理、食

品として落花糖、ピーナッツバター、和え

物、揚げ衣、クッキー、炒め料理などを作

りたいと答え、新規落花生食品として菓子

類、料理、飲料、調味料の他、さまざまな

食品が考案された。落花生を使用すること

により、料理や菓子などの栄養のバランス

がよくなり、栄養価の優れた食品ができる

ことが実際に確認された。

学生は落花生が好きであるが、日常、食

べる頻度はあまり高くなく、落花生の食べ

方を考案し、普段の食生活に取り入れられ

るような工夫が必要であると考えた。落花

生というと菓子で食べることが多いが、

もっと料理に活用できると消費が伸びると

考える。子供のおやつ、老人の食事など、

年齢を考慮した落花生食品のメニューの開

発も必要と考えた。この調査を通して、今

後、落花生を使用した多くの料理レシピを

考えていきたい。

授業で落花糖を作り、学生は好んで食べ

ているが、簡単にできるので、栄養士とし

て活躍するときに、おやつとして取り入れ

て欲しいと考える。最近、商品の表示をみ

て、国内産の落花生であるか確認する学生

が増えている。業務用は中国産が多いが、

なるべく国産の品質のよい、つやがあり、

甘味のある落花生を使いたい。今後、さら

に落花生を利用した加工食品の開発に取り

組んでいきたいと考える。
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図9　落花生の料理
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図10　落花生の菓子
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図11　落花生の加工食品
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