
食品添加物について正しく伝えるには

食のリスクコミュニケーション・フォーラム 2020  (2020.10.25)

三 輪 操

第4回テーマ
食品添加物のリスコミ～無添加／不使用表示の弊害とは～
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「私と食品添加物」の関わり方

どのように変わってきたか



大学院

世界で最初の発見をすることが重要
実験で得たデータをもとに 専門用語でやりとり
国際会議、論文発表は英語
まわりは自分と同等以上の知識レベル

農水省食品総合研究所

大学とは異なり、最先端研究だけでなく 社会に還元できる研究
過酸化水素使用禁止→ 代替物を見つける
漬物にニトロソアミド→ 全国漬物協同組合研究依頼
来所する見学者に添加物の説明→ 伝わらない

どのように伝えるかを
考えたことがなかった

研究者の間では常識なのに
どうして伝わらないの？
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学生に対するアンケート調査を実施

教える前にまず相手を知ることが重要

食の安全についてどのように思っているのか？

何を知っていて、何を知らないのか？

東京農業大学

まずは、できるだけ多くの先生の授業を聞かせてもらう

何をどのように教えるか



食の安全に関する意識調査
対象： 東京農業大学 栄養学科学生 （270人）
実施時期： 2008-2010年

１．あなたが食の安全性に関して特に不安に感じていることを以下の中から選んで
○をつけてください。（複数回答可）

２．１で○をつけたものについて、あなたはなぜ不安に感じるのか答えてください。

健康食品 農薬 遺伝子組み換え食品 食品添加物 輸入食品
内分泌攪乱化学物質（環境ホルモン） BSE（牛海綿状脳症）
微生物による食中毒（O157など）食品偽装 賞味期限の改ざん

３．１で○をつけたものについて、不安に感じる情報は、いつどこから得ましたか。
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食品添加物を不安に感じる理由

・体に悪いというイメージ
・何となく
・人工的に作られたものだから
・親が気にしていたから
・以前読んだ本に「すべての添加物は体に害を与える」と
書いてあった
・中学校の家庭科で「からだに良くない」と言っていた
・マスコミから不安をあおる情報が一方的に流され、そこに反論
する人の意見が一般に出回らなかったから
・無添加をうたう食品が増えてきたから

(東京農業大学学生アンケート調査 2010)
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食の安全に関する知識を教える

身近なものに置き換える
自分に関係がある → わかる → おもしろい

五感をフル活用

ものの考え方を教える

いろいろな角度からものを見る
物事を論理的に考える
答えは必ずしもひとつではない

講義や実験を行うにあたり心がけた点

教員自ら楽しみながら教える



実験１ 昆布からグルタミン酸を抽出・結晶化

・ ・ ・ ・

A       B      C      D

A： 昆布抽出物(結晶）
B： グルタミン酸
C： アスパラギン酸
D： うま味調味料

食品添加物のほとんどは天然に存在する化学物質をそのまま
あるいは科学的に効率よく高純度に製造したもの
グルタミン酸(Na)は国際的にも安全性が確認されている

薄層クロマトグラフィー



実験 2   発色剤の定量

・試料 実習で製造したソーセージ
硝素（硝酸K10%、亜硝酸Na５％）を0.1%添加

市販品（発色剤添加）
市販品（発色剤無添加）

・3種類のソーセージの残存亜硝酸塩量を定量し、食品衛生法の
使用基準と比較・考察

食品衛生法の残存亜硝酸塩量 0.070g/kg 以下
実習 0.014g、市販（添加）0.030g、市販（無添加）0.001g/kg



実験 ３ ソルビン酸の定量

・試料 市販のソーセージ 市販の漬物（べったら漬け）

・保存料の添加目的、殺菌料との違いを理解する

・試料中のソルビン酸含有量を ADI（一日摂取許容量）と比較する

ADI：25ｍｇ／kg体重 体重50kg の人は 一日 1250ｍｇ
漬物に 650mｇ／kg ADIは 漬物およそ 何 kgに相当？
一日摂取量調査の値 19.6mg は ADIの 何％？



食の安全に関する意識調査（授業後）
対象： 東京農業大学栄養学科学生（150人）

食品衛生学と食品衛生学実験の授業を受けた後、あなたが
「食の安全に関して不安に感じていたこと」は変わりましたか？
変わった場合はどう変わったか教えてください。

変わった
57%

あまり変
わらない
6%

変わらない
16%

無記入
21%



・食品添加物が含まれているだけで体に悪いと思っていたが、そうで
はなかった

・食品の表示をよく見るようになった

・添加物にはちゃんとした目的や効果があり、必要だということが分
かった

・食品添加物は使用基準が決まっているのでそれほど危険ではないと
思うようになった

・今まで「なければないだけ良い」と考えていたが、実際 保存性な
ども考えると基準値以下であれば問題がない

どう変わったか（食品添加物１）



・添加物を使用することにより、安全性が保たれたり、味がよく
なったりするので一概に「ダメ」とはいえない。食べる量が重要。

・正しく学ぶことで、自分がいかに偏見を持っていたかがわかっ
た。マスコミに頼らず自分の知識をつけていきたい。

・授業を通して自分が周りから得た情報やイメージが間違っていた
ことが分かった。特に添加物については実験を通して安全性を深く
理解することができた。

・添加物については危険なイメージがあったが、勉強する中で添加
物と自分たちの生活とは密接な関係があり、これからもうまく関
わっていかないといけないし、正しい理解が必要であることが分
かった。

どう変わったか（食品添加物２）
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一般消費者にはどのように伝えたら良いか？

気をつけていること
学んだこと



食品添加物ほんとうの話
三輪 操 著
あさ出版 2015/12/23
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打ち合わせをしていたとき、
私の研究室にあったレトルトご飯を見て、

編集担当者：これって、保存料が入っているから長持ちするんでしょ

私： えっ！ そこからですか！！

こういう本を担当するのだから、それくらい知っているだろう
の思い込みがあった
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大学での授業は、学生の年齢、知識量、目的などが
ほぼ同じなので教えやすい

一般消費者などの場合、どういう人にどのようなことを伝え
たいかよく考えないとうまくいかない

どういう人が参加者するのかなどの情報をできるだけ集
め、
それによって内容をアレンジする
シニア or  子育て世代 or  栄養士
男女比、参加予定人数
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講演会などで使用したスライドの例
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「食の安全」に関する様々な情報があふれています
みなさんが「不安」に思うことはなんですか？

「食の安全」や「食と健康」に関する
アンケート調査結果



「食品に係るリスク認識アンケート調査」
（27.５.13公表 食品安全委員会）

調査内容
A. 健康への影響に気を付けるべきと考える項目

18項目から10 項目選び、順位をつける
B. ガンの原因となると考える項目

22項目から 5 項目選び、順位をつける

対象者
（１）一般消費者（インターネット調査）： 計 3,600名

10の地域、20代から70代の６つの区分、男女30名ずつ

（２）食品安全の専門家（メール調査）： 計 161名
食品安全委員会専門委員
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消費者と専門家とでは「食品のリスク」のとらえ方が違う
「食品添加物」を 消費者は 健康に大きな影響を与える

あるいは がんの原因となる ものとして上位にあげているが、
専門家は 上位にあげていない

アンケート調査の結果 わかったこと

一般消費者は 食品添加物について
「誤解」や「思い込み」があり
必要以上に心配しているのでは？



「食品添加物」ってなに？

１．どんなものを食品添加物というのか（定義）

２．何品目くらいあるか

３．安全性の調べ方と使用基準

４．表示の仕方

５．毎日どれくらい摂取しているのか

６．使用基準は守られているのか



こんなものも「食品添加物」

水素、窒素、二酸化炭素
カフェイン、ショウガ抽出物
ビタミンC（アスコルビン酸）

金



日本で使用できる添加物はおよそ何品目？

１． 150 品目

２． 500 品目

３． 800 品目
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使用して良いものとしてリストに掲載されているもの
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食品添加物の分類と品目数

指定添加物
466品目

安全性と有効性
を確認して国が
使用してよいと
指定したもの

既存添加物
357品目

長く使用されて
きた天然添加物
で、国が例外的
に使用を認めて
いるもの

天然香料
約600品目を
例示

一般飲食物
添加物

動植物から
得られる
天然香料

一般に食品と
して用いられ
るものが食品
添加物的に
使われるもの

クチナシ色素
柿タンニン

ソルビン酸
キシリトール

バニラ香料
カニ香料

イチゴ果汁を
着色目的で使う

約100品目を
例示

（令和２年6月18日現在）

ポジティブリスト ポジティブリスト

1947 食品衛生法制定
化学合成物質 60種類
天然物質 ほぼフリー

1995 食品衛生法改定
天然と合成を区別しない
（既存添加物489品目）



ある物質が食品添加物として指定される条件

「有効性」とは 消費者に メリットがあるということ

「安全性 」と「有効性 」を確認して
国が使用してよいと指定したもの

食品の見た目や味、香りなどを変えて、

品質の悪い原料の使用を隠すなどの目的で

使用することはできない
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・食品の栄養価を保持 ビタミン、ミネラル

・特定の食事を必要とする消費者のために必要

・食品の品質保持・安定性の向上、味覚・視覚等の特性改善
保存料、防かび剤、酸化防止剤、
調味料、着色料

・食品の製造、加工、調理、貯蔵過程等で補助的役割を果たす

食品添加物の有効性

とろみ剤
（増粘安定剤）

甘味料

にがり（豆腐）、水酸化カルシウム（こんにゃく）



少量 多量

無作用 無作用 健康被害 死 亡

無
毒
性
量

最
小
致
死
量

一
日
許
容
摂
取
量
ADI

1/100

化学物質の量と作用との関係

動 物 実 験
29

使用基準の決め方

使
用
基
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使用基準の決め方
一日摂取許容量 (ADI) が 100mg の場合

使用目的
使用方法
食品別摂取量
その他

漬物 20mg
くん製品 15mg
ジャム 10mg
ソーセージ 10mg
かまぼこ 20mg
ケチャップ 5mg

ADIの 80% 位 になるよう使用基準を決定
30

計 80mg



使用した添加物は原則すべて物質名で表示
原材料（重量順）、添加物（重量順）

平成27年4月1日から、原材料と食品添加物を
明確に区別できるような表示が義務づけられた

原材料 ／ 食品添加物
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米国、EUは原材料と添加物を区別せず、重量順に表示
EUは物質名またはE番号を表示

添加物の表示の仕方



国
産
大
豆
使
用

絹
豆
腐

原材料名︓炭酸、カラメル⾊素、酸味料、
⽢味料（スクラロース、アセスルファム
K)、⾹料、カフェイン

原材料名︓丸⼤⾖／凝固剤（塩化
マグネシウム＜にがり＞） 原材料名︓こんにゃくいも

／⽔酸化カルシウム

原材料名︓糖類（果糖ぶどう糖液糖、砂糖）／炭
酸、カラメル⾊素、酸味料、⾹料、カフェイン



食品添加物の摂取量

国や地方自治体により食品添加物摂取量調査が行われている

厚生労働省HPより

ADIに対して摂取量は
保存料（ソルビン酸） 0.3%
着色料 0 - 0.1%
酸化防止剤（EDTA） ０％
（トコフェロール類） 5.47%

防かび剤 0 - 0.0005%
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食品添加物検査結果（平成30年度）
使用基準違反１件 釜揚げしらすの過酸化水素



私たちが1日に摂取している亜硝酸塩（18mg）のうち
食肉加工製品由来は 2.2%

ウィンナー２本(44g)  に含まれる亜硝酸塩 約0.8mg

80%唾液 再吸収↑

亜硝酸塩 約28 mg20%

硝酸塩
700mg / 1束 (200g)

腎臓 尿75%

25%
細菌

野菜中の 硝酸塩 が唾液中の細菌の働きで 亜硝酸塩 に変化

摂取した硝酸塩の約5％が
亜硝酸塩になる

亜硝酸塩の話



1969 ズルチン　日本で使用禁止（食中毒、発がん性）
1969 チクロ　米日で使用禁止（発がん性、催奇形性の疑い）

　追試で再現性なし　欧州、英国では問題にせず
1977.3 サッカリン　米国で使用禁止（雄ラットで膀胱がん）
1977.11 サッカリン　米国で使用再開

人工甘味料の安全性に関する出来事

40年以上たった今でも ある世代の人達には
「サッカリンに発がん性！」という報道が 頭にインプットされている

サッカリンの話



食用赤色２号は、米国食品医薬品局(FDA)の動物実験で
発がん性が認められ、米国では使用禁止
日本では、こんな危険な添加物を使用している！

FDAの実験では、途中で死亡した動物が多かったなど、実験の不備が
指摘されている。 別の複数の機関で行われた実験では、発がん性は
認められていない (1976,1978,1984)

米国：使用禁止 、 日本、EU：使用可能

実際は

食用赤色２号の話 危険と主張する人たちの言い分

(1976)



その情報は 古いかもしれない

「焼けこげ」の発がん性に関する問題

１．バランスの取れた栄養をとる

２．毎日、変化のある食生活を

３．食べすぎをさけ、脂肪は控え目に

４．お酒はほどほどに

５．たばこは吸わないように

６．食べ物から適量のビタミンと

繊維質のものを多くとる

７．塩辛いものは少なめに、あまり

熱いものはさましてから

８．焦げた部分はさける

９．かびの生えたものに注意

10．日光に当たりすぎない
11．適度にスポーツをする
12．からだを清潔に

がんを防ぐ12ヶ条 (1978)
１．たばこは吸わない

２．他人のたばこの煙をできるだけ避ける

３．お酒はほどほどに

４．バランスの取れた食生活を

５．塩辛い食品は控えめに

６．野菜や果物は不足にならないように

７．適度に運動

８．適切な体重維持

９．ウィルスや細菌の感染予防と治療

10．定期的ながん検診を
11．身体の異常に気がついたら、すぐに
受診を

12．正しいがん情報でがんを知ることから

がんを防ぐ新12ヶ条（2011）

国立がん研究センター作成
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リンの1日摂取量 ー どのくらい食べても大丈夫？

添加物からの摂取量
267.6 mg

食品からの摂取量
1044 mg（男性）
916 mg（女性）

耐容上限量 3000mg
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目安量

男性 女性

目安量：栄養素の不足状態を示す人がほとんど存在しない摂取量
耐用上限量：健康障害を起こすリスクがないとみなされる習慣的な摂取量の上限

日本人の食事摂取基準2015
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 リン(mg)/日 H16 H20 H22 H25 H29
オルトリン酸 256.3 220.7 264.0 250.4 247.3
縮合リン酸 25.3 12.0 16.9 15.2 20.3

合計        281.6 232.7 280.9 265.6 267.6

添加物からのリン摂取量の推移

マーケットバスケット方式による年齢層別食品添加物の
一日摂取量の調査（厚生労働省）を元に作表

H16（2004 ）～ H29（2017）


