
放射能濃度に対する野生キノコの生育環境と調理方法の影響分析

栃木県立大田原高等学校 2年 27班
星野太杜 室井維月 仁科頼俊 水口雅久 指導教員 加藤信行

福島第一原子力発電所事故以降、キノコの放射性セシウムを吸着しやすいという性質から、野生キノコの出荷制限が、栃木県を含む福
島県近隣の県で、続いているという現状を知った。このことを踏まえて、私たちは、食品内部の放射性セシウム濃度を調理によって低
減させる方法や効果を調べることで、栃木県をはじめとする県でのキノコ農業が直面している課題の解決策を模索し、苦難に立たされ
ている被災地での農業の助けとなる研究をしたいと考えた。なお、本研究に用いた飯舘村で採取したキノコは市販されているものでは
ない。また、基準値を超える恐れのある地域では、事前に検査を行い、安全性を確認されたものが販売されている。

内 容 福島県飯舘村、大田原高校で生息する野生キノコのセ
シウム137（Cs-137）の濃度比較を行う。

検出器 ガンマ線スペクトロメータ
（EMF211型放射能濃度測定器計測器番号SBI502）

測定日 2024/09/21 計測時間 300s

試 料 キノコＡ キノコＢ キノコＣ キノコＤ 大高キノコ

結 果 大田原高校で採取されたものは、すべてが厚生労働省
の基準値(100㏃/kg)を下回っていた。一方で、福島県
飯舘村での除染が完了していない森林内で採取された
ものはすべて基準を超えていた(図1)。

内 容 福島県飯舘村で採取した野生のキノコのCs-137放射能
濃度が、100㏃/kgを超えているキノコAに対して、調理
を行い(図2)、調理前後でのその濃度の変化を計測する。
【調理方法】
①水で洗う（水は水道水）
②沸騰させた1リットルのお湯で茹でる
※茹でたキノコのみを測定

③炒める（市販の油を用いた）

結 果 茹でるという操作を通してキノコAのCs-137の放射能
濃度を低減させることができた(図3)。どの操作でも
基準値(100㏃/kg)を下回ることはなかった。
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内 容 キノコに対する意識や風評、また私たちの研究が、ど
のようにキノコを食べる意欲に影響したか調べる

目 的 野生キノコに対する意識や風評、また私たちの研究が
どのようにキノコを食べる意欲に影響したか調べる

対 象 栃木県立大田原高等学校生徒（全学年）
福島県立安積高等学校生徒（1,2学年）
福島県立白河高等学校生徒（全学年）

方 法 Googleフォームで作成したオンラインアンケート

回答数 378名（男性347名、女性26名、回答しない5名）

１ 研究の動機

２ 野生キノコの放射能濃度と調理影響 ３ アンケート調査

・茹でることでセシウム137濃度が大幅に減少した。茹でたことによって放射性セシウムが流れ出たことで放
射能濃度が低下したことが考えられる。一方、焼いたことでキノコの水分が減少し質量が小さくなり、その
結果、質量に対する放射性セシウムの割合が増えたため濃度が増大したと考えられる。

・高校生を対象にアンケート調査を実施し、キノコの購買意欲と科学的知識との関係を調べたが、統計的に有
意な関係は見られなかった。しかし、知識が必要ないわけではない。信頼でき、消費者に安心感を与える環
境を作ることが重要であると考えた。
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図２ 調理の様子
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図１ キノコとその生育環境のCs-137濃度
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図３ 調理後のCs-137濃度

分析１ 購入の際の意思決定の要因調査（図4）

結 果 購入の際に産地を気にしている人のほうが、放射線に
対する抵抗感が強いとはわからない
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図4 購入の際の意思決定の要因調査

価格 産地 種類 見た目 新鮮さ 味 使用用途 その他

分析２ 放射線に関する知識と食べる意欲の関係性調査（表1）

仮 説 ・帰無仮説 : Q2とQ4、Q3とQ4の回答には関連がない。
・対立仮説 : Q2とQ4、Q3とQ4の回答には関連がある。

手 順 ①期待度数を計算し、カイ二乗統計量を算出
②自由度を求める（自由度 = (行数－1) × (列数－1)）

結 果 ・p値がそれぞれ0.757、0.205 となり、どちらも有意
水準（通常 0.05）を超えているため、帰無仮説を棄
却できない。よって、Q2とQ4、Q3とQ4の回答の間
に統計的に有意な関連性があるとは言えない。

表1 放射線に関する知識と食べる意欲の関係性調査クロス集計

Q4「放射性濃度が基準値を超えていたが、調理によって基準値を下回り、科学的に安全性が保障されたキノコを食べ
たいと思うか」

Q3「調理を通して、放射線濃度を低下させることが出来ることを知っているか」

Q2「キノコは放射性物質を吸収しやすいことを知っているか」
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