
食品の安全・安心リスクコミュニケーション 

（みんなで考えよう！『国産食品と輸入食品のリスク』） 
 
 
                         日 時：平成 24年 7月 18日（火） 
                              13:30 ～ 16:11 
                         場 所：メルカつきまち  
                            （市民生活プラザホール） 
 
〇司会 ただいまから、食品の安全・安心リスクコミュニケーション（意見交換会）～み

んなで考えよう！『国産食品と輸入食品のリスク』～」を開催いたします。 

 初めに、長崎県県民生活部の石橋部長よりご挨拶申し上げます。 

〇石橋県民生活部長 皆さん、こんにちは。長崎県県民生活部長の石橋でございます。開

会に当たりまして、一言ご挨拶申し上げたいと思います。 

 本日は、多くの皆さんにご出席をいただきましてまことにありがとうございます。 

 最近の食品を取り巻く状況を見ますと、福島の原発事故による放射能の食品への影響は、

風評被害も含め、いまだ継続しております。また、食品の表示が不十分であったためにア

レルギーの被害が発生するとか、また、県内でも食中毒がたびたび発生するなど、県民の

食に対する不安は、依然として大きなものがございます。食の安全・安心の確保に向けた

取り組みの強化が引き続き求められているところでございます。 

 これから開催しますリスクコミュニケーションは、こうした食品リスクに関して講演や

パネルディスカッションを通じて正しい知識を深めていただき、食品の安全性確保につい

て認識を共有していただくことを目的としております。 

 今回は、「国産食品と輸入食品のリスクについて」というテーマで開催いたします。 

 ご記憶に新しいと思いますが、平成 20 年に中国産冷凍ギョーザに混入した有機燐系農薬

により 10 人の中毒患者が発生しました。これを機に輸入食品に対する消費者の不信感がピ

ークに達しておりましたが、一転して現在は原発事故により国産食品に不信感を持つ方が

増えている状況にあります。 

 このような中、リスクに関する考え方をいま一度、共に考える必要があると考えて、き

ょうの企画をした次第でございます。 

 本日は、まず、国立医薬品食品衛生研究所安全情報部第三室長の畝山智香子様に、「国産

食品と輸入食品のリスクについて」と題して講演をいただきます。その後のパネルディス

カッションでは、長崎市出身で科学ライターとしてご活躍中の松永和紀様のコーディネー

トのもと、意見交換を行うこととしております。皆さん方との意見交換の時間も設けてお

りますので、活発なご意見をいただきますよう、よろしくお願いします。 



 最後になりますが、本日のリスクコミュニケーションを通じて、より多くの方々に食品

リスクに関する正しい知識を持っていただくとともに、食に携わる関係者皆様の相互理解

が一層深まることにより、安全で安心な食環境が構築されますことを期待いたしまして、

開会に当たってのご挨拶といたします。 

 本日は、どうぞよろしくお願いいたします。（拍手） 

〇司会 ありがとうございました。 

 それでは、国立医薬品食品衛生研究所安全情報部第三室長の畝山智香子様から、「国産食

品と輸入食品のリスクについて～食品中化学物質のリスクの考え方～」について、ご講演

をお願いしたいと思います。 

 まず、司会のほうから講師の紹介をさせていただきます。 

 畝山先生は、宮城県にお生まれになり、東北大学大学院薬学部研究科博士課程の修士学

士過程を修了されております。専門は、薬理学、生化学で、薬学博士でございます。また、

第 1種放射線取扱主任者でもあられます。国立医薬品食品衛生研究所に勤務されながら、「食

品安全情報ｂｌｏｇ」を通して、世界各地の食品や健康などについての情報を発信してい

らっしゃいます。 

 主な著書に、「ほんとうの『食の安全』を考える─ゼロリスクという幻想」、また、昨年

の原発問題を受けて執筆されました「『安全な食べもの』ってなんだろう？─放射線と食品

のリスクを考える」がございます。 

 それでは、畝山先生、よろしくお願いいたします。 

 

講  演 

国産食品と輸入食品のリスクについて 

～食品中化学物質のリスクの考え方～ 

 

                       国立医薬品食品衛生研究所安全情報部 
                       畝 山 智香子 氏 
 
 皆さん、こんにちは。国立医薬品食品衛生研究所安全情報部というところから来ました

畝山と申します。 
 本日は、テーマが「国産食品と輸入食品のリスクについて」ということなんですけれど

も、私のお話としては、そもそも残留農薬のような食品中化学物質のリスクというのはど

ういうふうに考えられているかということをお話しして、その中でこの国産食品と輸入食

品のリスクというのがどういうふうに考えられるのかというふうに持っていきたいと思い

ます。 
 まず最初に、リスクという言葉ですが、これはよく使われるものですが、実は誤解され



ることも多い言葉です。専門用語で言いますと、リスクはハザードと確率の関数というふ

うに言います。ハザードと確率。ハザードとは何かといいますと、有害性や危険性そのも

ののことです。例えば、ある農薬などを動物に与えたら死んでしまったとか、人が中毒に

なったとか、そういう情報はすべてハザード情報です。リスクの話をするときには、その

ハザードがどのくらいの確率で私たちの体に入ってくるのか、どのくらいの量を暴露され

るのかということが問題になります。食品中の化学物質のリスクを考える場合、何が有害

物質なのかということももちろん大事ですが、それを食品からどのくらいとるか、暴露量

を考えないとリスクというのがわかりません。どんなにハザードが恐ろしいもの、大きな

ものであっても、暴露量が少なければリスクは小さい。逆にハザードそのものは大したこ

とがないかもしれないものであっても、それが毎日毎日食べるようなものに入っていると

すると、リスクとしては大きくなります。そのようにこの暴露量、食べる量というのが大

事です。 
 リスクというのは、あるかないかではなくて、大きいか小さいか、その大きさがどのく

らいなのかというのが問題になります。ですので、リスクの話をするときには、どのくら

いの大きさなのか、何と比べて大きいのか、小さいのかというようなことが問題になりま

す。あるかないか、あるいは入っているか入っていないかというような二分法では考えら

れないというのが、まず一番最初に押さえておきたいことです。 
 次に、「食品とは」とここに書いてありますが、とりあえず食品とは何ぞやというきちっ

とした定義は特にありません。とりあえずここで考えるものとしては、人間が生きるため

の栄養やエネルギー源としてこれまで食べてきた、食べてもすぐに明確な有害影響がない

ことだけはわかっているもの。食べてすぐ有害影響があるようなものは食品とは言いませ

んで、人類がこれまで経験して、とりあえず食べられるとわかっているものを食品と呼ん

でいる。でも、実はその中身としては、未知の化学物質のかたまりと書きましたが、内容

はよくわかっていないものであるということです。 
 食品の中には、栄養学などでよく知られている栄養素あるいはビタミンや脂質など、そ

れから人間が加えているもの、添加物や残留農薬がそうですけれども、構造も機能も、あ

るいは濃度もわかっているものももちろん含まれます。ただ、食品そのものに何が入って

いて、しかも、それがどのくらい安全なのかというのは、基本的にはわからないというの

が現実というか現状です。食品だから安全だみたいな言い方をするときがありますが、食

品の安全性というのは、食経験が担保する、つまり今まで食べてきたから安全だという言

い方をします。、しかしこれまでの時代に人類が平均年齢80を超えるようなことはほとんど
ありませんでした、というか、初めてです。ということは、生まれてから80年食べ続けて、
その結果、有害影響があるようなものなんてわかるはずがないのです。 
 それから、人口透析や臓器移植など、そういう状態の人たちが生きているということ自

体、歴史上始まって以来のことです。そういう人たちが食べても安全かどうかというのは、

今まさに人体実験をしているということになります。 



 なぜここで透析を出したかといいますと、数年前に秋田のほうでスギヒラタケというキ

ノコを食べて脳症になったという事件がありましたが、その犠牲者、被害者はほとんどが

人工透析患者でした。台湾ではスターフルーツという普通に食べている食品を人工透析患

者が食べると脳症になるという事例がたくさんあります。そんなふうにもともと人類が今

まで経験したことのないような病状を持っている人が食べても安全かなんてことはわから

ない。だから食品というのは、基本未知な化学物質のかたまりなわけです。未知ではある

けれども、当然リスクがないほうがいいというか、少ないほうがいいわけですから、その

リスクというのがどのくらいあるかというのをリスク分析という考え方で、どのくらい安

全なのかというふうに評価する。そうして安全性を確保する必要があるというのが現状で

す。 
 食品には、実は意識していないけれども、いろんなハザードがあります。これはハザー

ドとわざと書きました。単純に有害影響のあるものだけを抜き出すと、どんなものにもハ

ザードはあります。例えば、ここに挙げた主食になるようなものとかお魚ですね。それぞ

れの食品に複数のハザードがあります。これは天然毒素ですし、加工によりできるもので

すし、天然の重金属や汚染物質というようなものです。カビがつくるものもあります。こ

ういう１つの食品に複数のハザードがあり、さらにその結果としていろんな病気になるわ

けですが、その病気も１つの食品あるいは１つの原因から同じ病気になるわけでもありま

せん。したがって、病気もさまざま、あるいは原因もさまざま、食べるものもさまざまと

いうことで、単純にハザードがあるということだけを並べても、どうしていいのかわから

なくなりますよね。食品というのは、もともとこういうハザードがあるものです。 
 先ほどの食品のイメージで言いますと、多分、普通の人たちというか、いわゆる食品は

安全だということを言っている人たちのイメージとしては、食品というのが真っさらな、

何かとてもいいものであって、そこに残留農薬や食品添加物のような悪いものを入れたの

だというイメージになるのかと思います。最近では、放射性物質による汚染などというも

のがあって、本来きれいなはずの食品が汚されたというふうに思っているかもしれません。

でも、我々食品のリスクについて常に研究している者にとっては、食品そのものがもとも

と真っさらなものではなくて、よくわからない、グレーになっています。その中でも、も

ちろんある程度リスクの高いもの、あるいは中程度のものというのがかなりわかっている

と、そういうイメージです。バックグラウンドは相変わらずわからない。 
 この図を並べてわかるというか、ここですが、添加物や残留農薬は厳密に言うとゼロリ

スクではありません。だから消費者が嫌いと言うのですが、でも食品全体の中から見ると、

残留農薬や食品添加物のリスクというのは、食品そのものよりもリスクは小さいのです。

だからここは色がちょっと薄くなっています。 
 ところが、同じものをバックが真っ白だと思っている人のところに持っていくと、灰色

に見えますよね。これとこれは、実は全く同じ色です。バックが白なのか灰色なのかで色

が違って見える。これは錯視というのですが、食の安全において一般の人たちと私たちリ



スクを考えている人たちの間に起こるコミュニケーションのギャップというか、認識のギ

ャップみたいなものは、多分このバックを見ているか見ていないかにあるということを象

徴するような図になると思います。 
 放射性物質による汚染も、このように知っているものだけを避けようとすると、実はこ

ういうところに落とし穴というか、よりリスクの高いものを選択してしまう可能性があり

ますよということが今の状況になっています。 
 Food Safety、食品の安全には一応定義があります。この定義は、国際機関のＣＯＤＥ
Ｘというところがつくっているその英語を直訳したもので、意図された用途でつくったり

食べたりした場合に、その食品が消費者へ害を与えないということ、これが安全であると

いうことだというふうに定義されています。わかりにくいかもしれないですが、食品が安

全だというのは、その食品を食べて絶対に有害影響はないという意味ではないということ

です。リスクが許容できる程度に低い状態であることを安全であると、これは食の安全機

関の専門家はみんなそう言っているんですけれども、多分これも一般の方たちとの間で認

識がかなり異なる。食品が安全であることの意味は、リスクが許容できる程度に低いとい

う状態である。リスクがゼロではありません。ゼロではなくても安全だと言います。 
 適切、意図された用途でというところがまた問題で、適切ではない使い方、不適切使用、

例えば加熱調理して食べるようなものを生で食べた場合に危害に遭ったという場合に、そ

の食品の安全性が問題なのではないということになります。アレルギーも、アレルギーの

ある人にとっては、リスクになりますけれども、アレルギーのない人にとっては特に問題

があるわけではないということで、食品そのものに絶対的安全性があるわけではなくて、

使い方によってリスクを許容できる程度に低い状態に保つということが安全性を確保する

ということなのだいうことになります。 
 問題なのは、リスクが許容できる程度に低いというのがどのくらいなのかというのが明

示されていないということです。この許容できる程度というのは、本来、消費者の方ある

いは国民の方々とみんなでこの程度と決めないといけないことです。でも、実際には余り

意識されていないと思います。 
 安全な食品と私たちは言います。日本政府ももちろん、我々の国の食品は安全であると

普通に言いますし、ほかの国の政府あるいは食品安全機関も、我が国の食品は安全である、

先進国では大体そう言います。安全な食品と言いますが、では実際その中身を詳しくみる

と、例えばこの右側の図です。これはがんの原因となるものは何かということをがんの研

究者が考えたもので、この図自体は、がんセンターがつくったものです。、もとはアメリカ

の研究者が推定したものをがんセンターが絵にしてくれたので、それを持ってきました。

がんの原因としては何といっても圧倒的に大きいのはたばこですが、その次くらいに食生

活、肥満も含めて食生活が入っています。これは添加物や残留農薬とかそういうもののこ

とではありません。食品そのもの、食べることそのもの、もっと言ってしまうと生きてい

くことそのものががんの原因になるというふうにがんの研究者は思っています。いつかは



がんになる可能性がある。これを食事由来のがんというふうに言います。がんはそもそも

日本人の死因の約３割というふうに言われています。それでがんの原因の３割が食事だと

いったら、日本人の１割程度は食べ物のせいで死亡しているということになります。これ

が許容できるリスクであって、食品は安全であるというものの実態です。 
 ただし、心配しないでほしいのですが、がんで死亡するといっても、ほとんど場合、高

齢になってからですので、若くしてがんで死ぬ原因が食品であるということはほとんどあ

りません。90歳、100歳になってがんで死ぬ原因が食品だったということになったとしても、
それをすごく問題だというふうにはがんの研究者は考えていないというその程度の意味で

す。 
 食品の安全性をどういうふうに評価しているか。今、日本を初め世界の先進国で取り上

げられている方法というのが、Food Safety Risk Analysis（食品安全リスク分析）と
言われるものです。定義としては、ここに書いてあるように食品を媒介とする疾病を低減

し、食品安全システムを強化するためのかぎとなるシステムのことです。大事なのは科学

的に評価すること、それから幅広い関係者が参加する、これは消費者あるいは生産者も含

めてです。それから、何をやっているかプロセスを透明に保つ。そして、各種ハザードの

一貫した取り扱い及び体系的に意思決定ということです、ここで目指しているのはリスク

をゼロにすることではない。許容できるリスクレベルで管理するということです。 
 今、食品中の化学物質に関しては、最終的には許容できるリスクレベルで管理するため

に何をしているかというと、この許容できるリスクレベルを設定するというのが非常に難

しいので、リスクランキングという手法を用いまして対策の優先順位づけを行うというこ

とをやっています。つまりリスクの大きいものから順番に見つけていって対策していきま

しょう、そういう手法をとっています。これは平成20年の長崎県のアンケートからいただ
いたものですけど、長崎県の人たちが食の安全性に関してどの項目に不安を感じますかと

いうことで、輸入食品が１番でした。それでこのテーマになっているのですが、ちょっと

変わっているのは、ほかのところでは大体残留農薬や食品添加物のほうが上にくるのに、

長崎では輸入食品があるということでした。 
 国産食品あるいは輸入食品といった場合に、福島の原子力発電所の事故が起きる前は、

中国産食品は嫌だとかということが割と言われていましたので、国産のほうが安全で、輸

入品のほうがリスクがあるというふうに思っていたようであります。でも、一たん原子力

発電所の事故があって、日本自体がリスクの高い国だとみなされるようになってしまうと、

逆に輸入食品のほうがいいというふうに思う人たちが増えてきた。 
 これらは全部そうなのですが、事件、輸入冷凍ギョーザあるいは残留農薬の基準値超過

というニュースがたくさん出る。今は国産の食品からの放射性物質のニュースがしょっち

ゅう出るということで、それぞれその時々にトピックスになっているものが国産だったら

輸入がいいと思ったり、輸入のものが話題になっていると国産がいいと思ったりというふ

うに１個しか見ていないんですね。たまたま話題になったものが国産だから、あるいは輸



入だからという理由で別のほうを選ぶということで、実際にはこれはリスクというよりは、

シンプルに何かに反応してそうじゃないのを選んでいるというだけで、リスクの判断をし

ているというわけでは多分ないと思います。 
 では、リスク評価というものの実際の例として、一番最初に簡単なものから、食品添加

物や残留農薬を取り上げます。ここで「最も簡単なリスク評価」と書きましたが、最も簡

単な割には最も理解されていないのが食品添加物や残留農薬の分野だと思います。この食

品添加物や残留農薬というのは、ほとんどの国で意図的に使われるものです。つまり事業

者がこれこれこういう使用法で使いたいので許可してくださいということで、国が認可す

るというものです。これに関しては意図的なので、コントロールできます。ということで、

コントロールできるものによって国民に健康被害が起きるということは許されないという

ことで、その安全水準は実質的にゼロリスク、つまり健康被害はほとんどない、絶対出な

いだろうというようなレベルで管理されています。 
 したがって、後で説明しますが、ＡＤＩという数値、これは一生涯食べ続けても有害影

響はないであろうという水準ですが、それを設定して管理するという方法にしてあります。

ただ、例外があって、日本の場合は添加物の中に既存添加物といって安全性を評価されて

いなくて使われているもの、それから農薬の中にも無登録農薬と言われていて、有機だと

か無農薬だとかいって資材といって売っているものの中に、農薬としては登録されていな

い怪しげな成分が入っているものがあります。これは例外として、指定添加物や登録され

ているきちんとした農薬に関しては、リスクは基本ゼロで管理されているということです。 
 残留農薬や食品添加物は、ＡＤＩというもの、一日摂取許容量というものを設定して管

理しているという図を書いてみました。どんな化合物でも動物などにたくさん食べさせる

と有害影響が出ます。量が多くなってくると何らかの影響があると、そういう用量反応曲

線をかくことができます。この用量反応曲線をかいたときに、全く影響がない量、これを

無毒性量と言います。この無毒性量に安全係数を用いて、大体、動物実験の場合は100を用
います、そこで導き出されたのが一日摂取許容量、したがって動物で影響が全く出ない量

のさらに100分の１というのがＡＤＩになります。 
 そのＡＤＩをもとに農薬や食品添加物の場合はそれぞれ作物ごとに基準値をつくります。

さらに、市販の商品を買って、どのくらい入っているか調べたりモニタリングということ

をやります。その結果、実際にどのくらい暴露されているかということを調べると、大抵

の場合、ＡＤＩよりはるかに少ないというのがほとんどです。もし、実際の暴露量がＡＤ

Ｉを超えているようなことがあれば、それは基準値のつくり方が間違っているということ

なので、基準値を下げたりして管理します。それを役所なりがやっているというのが農薬

や添加物です。 
 ところが、これだけ管理するということは、つまりはかるわけですから、その結果、違

反というのが時々ニュースになります。残留農薬の基準値違反の中で典型的な例が、一律

基準と言われている一番厳しい基準に違反したという理由での廃棄や回収です。ここでは



例としてキクラゲ、これは横浜市の例ですが、給食のキクラゲ、これがたまたま中国産で

日本では使用が認められていないため基準値が存在しなかったフェンプロパトリンという

農薬が検出された。基準値の設定されていないものは、すべて0.01ppmという一律基準値が
適用されますので、それの２倍入っていたということで廃棄されるということがありまし

た。、ではこれを給食で食べたとしたらどのくらいのリスクだったのかを計算します。 
 給食のキクラゲで焼きそばの具ですから、そんなにたくさん食べるわけではありません。

乾燥キクラゲ10gというのはかなり食べ過ぎだと思いますが、計算が面倒なので10グラムに
しますと、それに含まれる0.02ppmフェンプロパトリンというのは、0.0002mgでしかない
わけです。体重20kgで割りますと、0.0000１mg/kgミリグラムプロキログラムで、これは
ＡＤＩ、先ほども言いましたが、毎日一生涯食べ続けても健康に悪影響がないと考えられ

る量、実質的にはこれはゼロリスクと言っていいような量ですが、それのさらに0.03％にし
かならない。したがって、たまたま0.02ppmのフェンプロパトリンが含まれているキクラゲ
を含む塩焼きそばを給食で食べたからといって、子供に健康被害が出るという可能性はほ

ぼない。安全性には全く問題はない。ただ、基準値違反だからという理由で廃棄されてし

まう。これが廃棄されたから危険に違いないというふうに誤解されてしまうということが

多いのが残留農薬です。 
 残留農薬基準値をＭＲＬと言いますけれども、それの本来の意味、もともとそういう意

味だというのが、ある農薬をその国の使用方法に従ってきちんと使用していれば、そのＭ

ＲＬを超過するはずはないというような数値になっています。使用基準をきちんと守って

いれば、ＭＲＬ以下になるはずなんです。したがって、ＭＲＬを超えたということは、栽

培条件が何かおかしいということなんですね。ですから、その作物に、その国の基準どお

りに使っていれば、ＭＲＬを超過したというのは、ギャップというんですけど、農業規範

の問題なんです。安全性ということではないです。作物によっていろんなＭＲＬが設定さ

れていますから、ほかの作物だったら全然問題のない量でも、別の作物ではあるというこ

とがあるというのは、そういうことです。ですから、ＭＲＬの超過は安全性とは直接関係

ありません。農家にとって問題ですが、消費者にとっては問題ではありません。消費者に

とって安全性の指標になるのはＡＤＩです。 
 農作物あるいは害虫、それから雑草の種類というのは、国や地域により全然違いますの

で、各国、いろんな国で、いろんな作物を育て、いろんな害虫がいるので、同じ農薬であ

っても、ＭＲＬが違うことはよくあります。だからＭＲＬの数値が違うとか、そういうこ

と自体では、安全性とは全く関係ありません。問題は、それをどれくらい食べるかという

量です。 
 ＭＲＬの超過とリスクの関係を大ざっぱに言いますと、いろんなＭＲＬの超過という事

例があったとしますけれども、そのうちかなりの部分は作物が違えば、あるいは国が違え

ば全然問題のないものになる可能性があります。ある程度の量を食べる作物にある程度の

量の残留農薬があると、それはリスクがあるということになりますが、これは消費者への



リスクが否定できないという可能性があるものに関しては、このＭＲＬの超過の中のごく

一部であり、しかもＭＲＬが超過していなくても、消費者のリスクがある場合はあります

よと、そういう図です。リスクというのは、あくまで暴露量によるものですから、このＭ

ＲＬの超過とは一致しません。ですから、残留基準値どうのこうのだけを見ていても、リ

スクというのはわからない。リスクを知りたかったら、自分がその作物をどのくらい食べ

て、その食べる量に応じてどのくらいの農薬が使われているかを調べないといけないので

す。だから実はリスクを見るということのほうが、ＭＲＬの超過よりも計算するのは面倒

です。でも、本来、作物を回収するとか捨てるとかいう判断をするのであれば、このリス

クがどのくらいあるのかをきちんと計算して、それで許容できなければ捨てるという判断

が本当は必要です。 
 農薬の次に、食品中汚染物質というカテゴリーのものの話をします。これは、人が意図

的に使うものではなくて、環境中にそもそも存在するもの、仕方なく食品に入ってきてし

まうもの、あるいは加工などで仕方なくできてしまうもの、こういうものを全部ひっくる

めて食品中汚染物質というふうに呼びます。食品が汚染されているというふうなイメージ

があるかもしれませんけれども、食品の化学物質の分野でそういう用語として使っている

というものです。 
 代表的なもので日本人にとって重要なものの一つがカドミウムになります。カドミウム

に関しては、日本人の高摂取群のデータをもとにヨーロッパと日本では違う基準値、安全

の目安量を設定しているというのが特徴です。日本では食品安全委員会というところが安

全性の評価をしています。耐容週間摂取量、これは１週間当たりの耐容摂取量です。残留

農薬や食品添加物の場合は、アクセプタブル（許容）という単語を使いますが、汚染物質

の場合はＴ、トレラブル（耐容）という言い方をします。カドミウムは腎機能障害を起こ

しますので、尿たんぱくがたくさん出てくる、ある一定の量以上出てくるところを基準に

して、そこに安全係数約２を用いてこういう基準値を設定しています。７μg/kg体重/週と
いう数値が、日本のＴＷＩです。 
 一方欧州食品安全機関、ヨーロッパの食品安全機関ですが、同じ日本人のデータを用い

て安全係数４、ここの約２倍使ったために、このＴＷＩは2.5、７よりも、さらに厳しい数
値になっています。この辺は意図的に使えるものとは全く違って、かなり政治的配慮が入

ります。そもそもカドミウムをゼロにするのは難しい。だからといって基準値が厳しけれ

ばいいかというと、必ずしもそうではなくて、余り厳しくすると流通しているお米を捨て

なくてはいけないということになるので、安全性の意味では余裕を小さくするという言い

方で確保しているということになります。日本人のほうがヨーロッパ人よりもカドミウム

の摂取量が平均的には多いです。こんなふうになっていますので、ＴＷＩを常に超えてい

る人は、多分日本ではいるだろうというようなレベルで、この基準値は設定されています。 
 カドミウムですが、この図は右と左、それぞれ全然別のところから持ってきたものなの

で、同じ色だから同じ濃度という意味ではないですが、もともと土壌中にいろんな濃度で



存在し、それをはかった図があるということです。左側が日本、右側がヨーロッパですが、

こういういろんな濃度のところに時々赤いぽつぽつがあるみたいな絵になります。最近で

はこの赤いところをホットスポットと言ったりするようで、放射性物質の飛散状況の図な

どで赤いところをスポット的に避けたりする人たちがいるようですが、放射性物質だけで

はなくて、いろんな汚染物質の濃度勾配というのがもともと天然にあります。だから何だ

という話で、特定のものだけ、特定の地域が高いからといって、その地域が危険だという

ような話ではないということです。 
 自分たちの住んでいる土地の例えばカドミウムであるとか、ヒ素であるとか、放射性物

質であるとか、バックグラウンド値をすべて把握している人はほとんどいないと思います。

特定のものだけ注目しても余り意味がない。ただ、特定のものが、特定の地域に高いとい

うことは事実としてあるわけです。何が言いたいかといいますと、ヨーロッパでもそうで

すが、日本でもたまたま土壌中にカドミウム濃度の高いところに住んでいる人たちが、そ

の土地の水を飲み、その土地の作物だけを食べたらどういうことになるかというと、当然

カドミウムの摂取量が病気を起こすところにまで高くなる可能性が高くなる、つまりリス

クが高くなります。ですので、実際何を勧めているかといいますと、特定の地域の人たち

が特定の産地のものを食べる、いわゆる地産地消というのは、安全性という意味からは全

く薦められない。輸入食品も含めていろんな地域のものを満遍なく食べるほうが、リスク

管理という意味では望ましい、そういうことの図になります。 
 さらに、天然物の中で一番問題になる可能性が高いのはヒ素です。ヒ素は、もちろん天

然に含まれるものですが、そのうち無機ヒ素というものが遺伝毒性発がん物質といいまし

て、これは放射性物質と同じように全く安全であるという量はないという発がん物質にな

ります。いわゆる閾値のない発がん物質というふうに考えられます。 
 今、ＪＥＣＦＡという国際機関でＰＴＷＩという昔つくったものが、つい最近、数年前

に改定されていますが、日本の厚生労働省ではまだこれを書きかえていないので両方書い

てあります。というのは、今、食品安全委員会でヒジキのヒ素のリスク評価を実施中なの

で、その結論が出るまでとりあえず待っているという状況です。ただ、世界的には、ヒ素

に関しては発がんリスクが何％か増加する用量の下方信頼限界、ＢＭＤＬという考え方で

すけど、それで管理して、それに近いものから順番に対応していこうというふうに安全管

理の方針を定めています。つまりヒ素に関しては、放射性物質と同じように安全であると

いう量はないわけですから、量が多いところはできる限り下げていきましょうと、そうい

うものになります。 
 問題なのは、日本人が比較的これをたくさんとっているだろうということで、ここに例

に出したのは、多分世界じゅうで一番無機ヒ素をたくさんとることのできるレシピ、簡単

ヒジキご飯というのがクックパッドに載っていて、クックパッドはインターネットの無料

レシピサイトです。ここでは米１合に乾燥ヒジキ10グラムを入れて、さっと洗って炊くだ
けと書いてあるんですが、もともとヒジキというのは、乾燥ヒジキは水戻しして、その水



を捨てて、それから使うものですが、手抜き料理ということで、水戻しをしないでそのま

ま使う。これをやると、ヒジキに含まれているヒ素を100％お米が吸ってくれますので、無
機ヒ素がたくさんとれるということになってしまいます。もともとお米がヒ素の濃度が高

いので、これで世界一、無機ヒ素濃度の高いご飯ができる、そういうことになります。だ

からといって、毎日同じ料理ばかり食べるわけではないので、これでがんになるとか心配

する必要はないのですが、それでもこれはいわゆる安全基準、ＪＥＣＦＡのＰＴＷＩに比

べると高いですし、ヨーロッパ食品安全機関が安全の目安とした数値の最小値よりも69倍
ということで、かなり高い数値になっていて、食品安全機関として言えるのは、有害影響

がある可能性を否定できませんということになるわけです。でも、私たちはそれを普通に

食べていて、しかも長生きしている。それが現状であるということです。 
 ここは、タマネギが食品添加物だったらというもの、これは一つの思考実験でして、タ

マネギは食品添加物ではありませんので、別にここに書いてあることは全部当てはまらな

いのですが、もともとタマネギというのは動物にとって毒性の高いものです。ですから、

ペットにタマネギを食べさせたりしてはいけないということは知っていると思いますが、

もしそのタマネギを食品添加物と同じように動物での毒性をもとに基準値を決めたらどう

なるかという話をすると、こうなるということです。 
 ラットにタマネギをすりつぶしたものを毎日食べさせたという論文がありまして、そこ

で肝臓の組織がおかしくなったという実験結果が出ています。したがって、タマネギのこ

の実験から無影響量、最小毒性量、そういう数値が出せます。それに食品添加物でいうと

ころの安全係数100を採用しますと、一生涯食べ続けても問題がないであろう量というのが、
この0.5mg/kgです。つまり体重50キロの人だと、１日25ミリグラムまでなら食べても安全、
そういう話になってしまうということです。食品添加物ですから、いろんな食品に、さら

にそれを割り振らないといけません。サラダに幾らとか、煮物に幾ら。結局、25ミリグラ
ムのタマネギなんてないも同然ですから、料理したら大体アウトになるわけですよね。そ

うすると、基準値オーバーで、料理店の人に基準値オーバーだから謝れという話になる。 
 タマネギの都合が悪いところは、切ると涙が出る。目から涙が出るというのは、目への

刺激性がある。それは立派な毒性なんです。農薬だったら、眼刺激性があるということで

規制されなくちゃいけない、そういうものです。さらに、タマネギでハムスターが悲惨な

状況で死んだみたいな絵は幾らでも撮れます。こういう絵を見せて、小さいお子さんのい

るお母さんに怖いですねと言ったら、怖いですねと言うに決まっているんですよね。そう

いうものを持ってきて、いろんなキャスターとか解説者とかいう人たちが、「絶対安全だと

いう証明はない」なんて言うわけです。これはほとんどすべての食品がそうで、絶対安全

だなどと証明された食品など一つもないのです。こういうのを全部ひっくるめたのが、い

わゆる残留農薬の危険性を示すニュースの中身です。わかっているとおかしいのですが、

実際にはこういうことで怖い怖いと言われているのが現状だと、そういうものの例です。 
 普通の食品というのは、最初にも言いましたが、いろんな化学物質が入っていて、全体



像はよくわかっていません。食品中の発がん物質として、今、リスク管理対策順位として

はとても高いと言われているアクリルアミドというものがありますが、それが発見された

のが2002年。特保の廃止というか、取り下げで話題になったもので、グリシドール脂肪酸
エステルというのを覚えておられますか、エコナに含まれているという理由で一時騒動に

なりました、その発見は2006年ごろです。そんなに昔ではないです。コーヒーの香りを構
成する揮発性有機化合物、これはコーヒーの香りの研究者がすごくたくさんいるので、世

界中で毎日のように報告されている。大体1,000くらいあるだろう。そのうちの幾つかは高
濃度で動物に投与すれば、発がん性があるものです。つまり発がん物質は私たちの周りに

いっぱいあるんです。食材の段階からいっぱいある。調理、保存、いろんな状況で変わっ

てきます。だから基本的に未知である。食品の中には未知の化学物質がいっぱいあるんだ

よというのが、現状です。 
 食品中成分、そういういろんな化学物質が入っている食品が、ではどうやって、どのく

らいのリスクがあるのかというのをすごく大ざっぱにまとめたものがこれでして、食品添

加物や残留農薬などに関しては、安全の目安量、これＡＤＩですけれども、これが実際に

私たちが食べている集団、量の分布だと思ってください。たくさん食べている人と、ちょ

っとしか食べていない人と、真ん中くらい食べている人で大体正規分布になるんじゃない

かという感じで私たちが食べているとすると、残留農薬や食品添加物に関しては、ほとん

どの人が安全の目安量よりも少ない量しか食べていませんので、リスクとしては小さい。

先ほど言いましたカドミウムとかヒ素とかそういう天然物、あるいは植物にもともと含ま

れているもの、そういうものに関しては、実は時々安全の目安量を超えている人がいるだ

ろうと、そういうものです。この辺は、ですからリスクがあるという話になります。 
 ここに塩と書きましたのは、ナトリウムに関しては、そもそも望ましい量というか、適

正量を超えている人のほうがほとんどで、世界じゅうでほとんどの人が塩の適正量を超え

ているというのが現状です。 
 また、栄養に関しては、安全な目安量というのはもちろんあるのですが、必要な目安量

というのもありまして、取らなさ過ぎもだめだし、取り過ぎもだめです。この適正な摂取

量の範囲におさめる必要があって、その範囲は100倍とか10倍とかそういう幅はそんなにあ
りません。カロリーで考えるとわかりやすいですが、毎日２倍食べ過ぎたら、それはもう

全然健康上問題があるということですので、安全性の余裕はそんなにありません。安全係

数10なんて絶対無理ですというのが普通の食品です。 
 でも、そういうリスクをもうちょっと数字で比較してみるための方法として今使われて

いるのが、１つは直線閾値なしモデルというもので直線外挿でリスク計算をする。これは

放射性物質について今たくさんやられているので、わざわざ出してきましたが、普通はこ

れは食品に関しては余りやりません。ただ、そういうものがあります。 
 食品に関してよく使うのが、暴露マージンというものと、それからＤＡＬＹというもの

です。食品のリスクに関して定量比較が必要であるということはなぜかということをちょ



っと説明しますと、もともと食品には膨大なリスクがある。全くの安全ということが無理

なので、全体のリスクをできる限り小さくするということで、大きいリスクから小さいリ

スクまで並べてリスク管理の優先順位を決める。大きいリスクから先に対策していって限

りある資源で最大限のメリットを得ようと、そういう考え方になります。 
 暴露マージンとは何かという説明をします。ちょっと専門用語が多くて難しいかもしれ

ないですが、簡単に言ってしまうと、何らかの有害影響が出るものを暴露量で割ったもの

ですから、安全係数になります。どのくらい安全側に余裕があるかというのが暴露マージ

ンです。特に最近、これを勧めているのは、遺伝毒性発がん物質と言われているものの優

先順位づけです。遺伝毒性発がん物質というのは、今までずっと入っていてはいけない、

アララの原則といって入っていたらとにかく少なくしましょうというふうに言ってきたの

ですが、それだとあらゆるものが同じ対策になってしまって、めり張りが全くつかないの

で、優先順位づけのためにはこれを使いましょうと、そういうことを言っています。 
 暴露マージンは、遺伝毒性発がん物質でなくても使えて、最初の例で出しましたキクラ

ゲのフェンプロパトリンをもう一回計算してみます。無影響量が３mg/kg、キクラゲから検
出されたのが0.02mg/kg、体重20キロの子供がキクラゲを１回10ｇ食べるとすると、暴露
マージンは計算としては30万になります。そもそも安全係数が100あれば十分なところに暴
露マージン30万なので、全然問題がないということは分かるかもしれません。 
 タマネギですけど、これは塩焼きそばの具ということで、当然キクラゲとタマネギを両

方焼きそばに入れますという計算で、１度に体重20キロの子供が20ｇ食べるとしましょう。
そうすると、ＮＯＡＥＬは動物実験の結果から50mg/kgですから、この安全係数つまり暴露
マージンは0.05ということになります。つまり動物で有害影響が出る量を人間は食べている。
もちろん人間はタマネギを食べても死にはしませんし、あんまり問題にはならないのです

が、計算上そうなります。 
 この焼きそばという一つの料理を考えたときに、残留農薬のフェンプロパトリンが心配

だったキクラゲと、それからタマネギ、暴露マージンの差は、実はタマネギのほうがキク

ラゲの残留フェンプロパトリンよりも120万倍から600万倍もリスクとしては大きかったん
です。こういう具体的な数字で言われると、そのキクラゲのフェンプロパトリンを問題に

して捨ててしまうというのが、いかに安全性という意味では意味のないことかというのが

わかりやすくなるという意味でこの数字を使います。 
 さらに、発がん物質というのは日常的に生じる。ふだん私たちは、発がん物質をつくっ

ていますというものの例として、例えば鶏肉を料理する。いろんな料理法があります。薫

製などは、とても風味がいいのでおいしいのですが、発がん物質をつくるという意味では

最悪の調理法になってしまいます。もちろん毎日同じ料理をするわけではないですが、調

理の仕方によってもいろんなものができて、その量は違ってきます。でも、だからといっ

ておいしいものを食べたいと思ったときに、その薫製という調理法を捨ててしまうのは惜

しい。毎日食べるものでなければ、とりあえずいいかなと。でも、発がん物質は少しでも



嫌だという人が、焦げの成分は全く気にしないというのは、本当はおかしいことなんです。 
 食品や、あるいは医薬品やいろんなものに含まれる発がん物質の暴露マージンを一覧で

調べたものが、アメリカのCarcinogenic Potency Projectというところの表になります。
これ小さいので見えないと思うんですけど、ものによって色分けしてありますので、全体

を見るのに使っています。上に行くほどリスクが大きく、下はリスクが小さい。縦軸が対

数目盛になっています。右側が食品、左側がいわゆる人工化学物質と言われるものです。

人工科学物質の中でも医薬品、抗ガン剤、治療量の医薬品と、それから昔の環境の悪い時

代の職業暴露というのが実際にがんを起こしているものですので、リスクはかなり高いも

のになります。 
 皆さんというか、割と気にするのが大気汚染物質とか食品添加物や、あるいは残留農薬

というのはこの辺になりまして、食品よりもずっと下のほうにあるということが何となく

わかっていただけるといいかなと思います。食品の中でもここの集団は、かけ離れてリス

クが高いんですけれども、ここがサプリメントとアルコールになります。先ほどの図の数

値の抜粋です。暴露マージンは数値が小さいほどリスクが大きいというものですので、２

とか３とかいう数字、これがアルコールと、いわゆる健康食品です。普通の食品の中に含

まれるものが、数十とか数百、あるいは数千のレベルでたくさんあるのに対して、大概の

人に嫌われている残留農薬などというのは、数十万とか数百万とかいうとても大きな数字

になります。したがって、これがどうしようもなく避けられない、真ん中ら辺にある食品

のリスクである以上、それに加わるこのものを気にしても、実は余り関係なくて、気にす

るのであれば、むしろこの健康食品やアルコールのほうであろうと、そういう計算になり

ます。 
 天然物のがんのリスクですが、これが意外と無視されているということで、最近、海外

で比較的大きな話題になったけれど、日本でほとんど報道されなかったので、ちょっと持

ってきてみました。 
 Ａというグラフを見てほしいんですけれども、これは台湾の女性の腎臓がんの発症率で

す。横軸が年代です。ある時期まで台湾の人たちの腎臓がんの率はアメリカ人よりも低か

ったのに、どんどん上がってきたというのが統計学的にはっきりわかると思います。これ

は原因としては、漢方薬に含まれる天然の発がん物質であるアリストロキア酸というもの

です。これ日本の漢方薬には入っていないので大丈夫だと思いますが、漢方薬だから安全

という意味で輸入品などを自分で使ったりすると、結構こういうことになります。 
 放射性物質によるがんなどは、統計学的には見つからないだろうというのにあれだけ気

にするのに、統計学的に明確になっているようながんについては全然話題にもしないとい

うのが現状になっている。これは天然物だから安全だとか、あるいは漢方だから安全だと

か、そういうような感じではないということを注意するために持ってきたものです。 
 遺伝毒性発がん物質の暴露マージンという値を世界の食品安全機関が計算し、その例を

出してきました。日本人の値ではないのですが、おおむね暴露マージンの小さいものが優



先順位、対策の優先順位が高いと思ってください。いろんな発がん物質が並んでいますが、

その中でやはり目立って高いのがこの食品中のヒ素というものになります。ここ余裕がな

いと書いてありますけど、要するに１より小さい、あるいは１から10の間とかという程度
のものしかないという意味です。数字が100はないということになっています。ですから、
この余裕がないところを早く何とかしようというのが、食品安全管理の上では大事になっ

てくるということです。 
 一番下に、食品安全委員会が2011年に、福島での原子力発電所事故の後に評価した100
ミリシーベルトという放射性物質の値を目安にした場合の暴露マージンの値を例えば10ミ
リシーベルトとしたら、暴露マージンは10になりますと、そういう計算をしています。こ
の10ミリシーベルトというのは、福島県のある程度バックグラウンドで被曝しているよう
な人たちが、今後、事故のせいで数年間かけて被曝する量はこのくらいではないかと国際

機関の人たちが言っていたので、それを持ってきたものですけど、その後、実測値を見る

と、実際10ミリはなかなかいかない。１ミリシーベルトくらいしかいっていないようです
ので、幸いなことにここはもうちょっと大きな値になると思います。福島に住んでいる人

ですらそうなんですから、日本に住んで、たまたま数ベクレル入っているようなものを食

べたとかいうような人に至っては、ここは数万とか数千万とかいう単位になりかねないと

いうか、そのくらいのものですので、それに比べるとヒ素であるとか、あるいはフラン、

アフラトキシンＢ、アクリルアミドなどといったもののほうが対策の優先順位は高い。つ

まり放射性物質を幾らはかっても、こっちをはからなかったら安全性という意味では余り

意味がないですよと、そういう数値になります。これらは、基本、あくまでリスクの推定

に使うものですから、実際に健康被害がどのくらい出るかというような推定には使いませ

ん。 
 ところが、最初にも言いましたように、実際に食品由来でがんになっている人はいるは

ずなんです。そういうものを推定するときには、ＤＡＬＹｓというものを使います。ＤＡ

ＬＹｓというのは、障害調整余命年数といいます。定義としては、完全に健康な１年の寿

命損失、つまり自分の人生の中で１年分損した。早く死んでしまった、あるいは病気を抱

えて生きていることによって失ったものをＤＡＬＹｓというふうに言います。例えば、平

均寿命が80歳の人が交通事故で75歳で死亡した、そうすると人生としては５年短くなりま
したよね。それを足し合わせる。それをその国の全人口で足し合わせたものがＤＡＬＹｓ

になります。実際には、75歳とかというのは一番健康な時代ではないので換算係数がある
んですけれども、説明としてはそういうふうになります。 
 この健康の損失ということから考えると、実はこれオランダの結果でして、日本の結果

ではないのですが、日本のデータがないのでオランダのものを持ってきました。オランダ

の国民にとって健康の損失ランキングということで一番重大なと評価されたのが、全体と

して不健康な食事。オランダという国は、日本よりも肥満が多くて、心血管系疾患による

早世が多いです。したがって、もしバランスのとれた食生活をしていれば多分長生きでき



ただろうにと、そういうことがこの結果になります。 
 全体として不健康な食事の具体的な内容というのが、ここに入っていますけど、飽和脂

肪とトランス脂肪の取り過ぎ、まあ脂肪の取り過ぎですね。それから、魚と果物と野菜は

食べなさ過ぎです。オランダ人は意外と野菜を食べない。日本人のほうがよっぽどたくさ

ん食べている。お魚も日本人はたくさん食べているけど、オランダ人は食べていないと、

そういうようなことがあって、突然死、心臓による死亡が多い。 
 それに比べて一番下にあるのが、先ほど言った焦げの成分であるところの多環芳香族炭

化水素とか各種汚染物質、これはゼロでなければリスクはゼロではないと、計算するとこ

の辺になります。それに比べて残留農薬や食品添加物は、そもそも国民に全く健康被害は

出していませんので、損失という意味ではゼロです。つまりランキングにはそもそも入っ

てこない。対策というか、だれにも被害を与えていないということになります。 
 食品中の添加物というか化学物質の中では、一番問題になるのはアレルギーであって、

これは小さい子がアナフィラキシーショックなどで突然死んだりするというようなことが

あると一気に数十の損失になりますので、あなどれない。食品中の化学物質で心配するべ

きものがあるとしたら、それはアレルギー。それよりは、食中毒による健康被害というの

が結構大きくて、ここではノロウイルスは出てこないのですけれども、微生物による胃腸

炎とかカンピロバクター、Ｏ157というものは、場合によっては一生に残る重い病気を引き
起こしますので、数日間お腹が痛いでは済まないので、こういうふうになっているという

ことです。でも、それよりもやっぱりバランスよく食べましょうということのほうが大事

と、そういう結果です。 
 今のがオランダだったので、日本のデータとは多分違いますということを説明するため

に、ちょっと字が小さくて申しわけないのですが、オランダ、英国、フランス、米国と、

いわゆる欧米諸国に比べて日本というのはかなり特殊でありまして、同じように心血管系

疾患といっても、欧米では脂肪のとり過ぎや太り過ぎによる心臓死が結構多いんですけど、

日本の場合は虚血性脳疾患というか、脳のほうにいく疾患が多いんです。ですから、欧米

で脂肪が問題だからといって、日本でも同じように問題かというと、必ずしもそうでもな

い。日本人にとって対策の優先順位が高いものというのは、欧米とは違う可能性がありま

すよというのが１つと、それから、日本人の特徴は、がんの中でも消化器系のがんが多い

です。消化器系のがんで、なおかつ、感染症に由来するがんが多いです。したがって、ど

ちらかというと、日本のがんはまだ途上国型です。もちろん先進国型が問題であるという

ふうに思っている方がたくさんいるのですが、欧米で問題だからということではなくて、

日本は相変わらず地味に感染症対策と、それから食生活は全然欧米化していないというこ

とで、日本型のバランスのよい食事を気をつけましょうということがあります。 
 あともう一つ言いたいことというのは、日本だけではないのですが、最初に全体の３分

の１くらいはがんで死亡していると言いましたが、ＤＡＬＹｓ、失われる人生という言い

方をすると、実はがんというのはそんなに大きくないんです。というのは、がんは高齢に



なってからの病気です。ですから、若くして死んだほうが失うものとしては大きいわけで

す。ですので、80歳、90歳でがんで死ぬのが恐ろしいばかりに、一生をがん対策にささげ
るというのが正しいかというような話にもなってくるわけです。実際にはがん以外にもい

ろんな病気があって、特に精神疾患のほうが多いので、バランスをとって対策しましょう

というので、このＤＡＬＹｓを使います。 
 リスクの大きさを並べてみますというか、大ざっぱに今までの話をまとめますと、そも

そも一般的食品のリスクはゼロではありません。だけど、私たちは食品を食べないと生き

ていけません。食べなきゃ死んでしまいます。ですから、一般的食品というのをリスクと

しては、これを基準に考えるしかないわけですよね。それを普通だとすると、食品添加物

や残留農薬の基準値を守ってきちんと使われているものに関しては、そのリスクはほぼゼ

ロと言っていいくらい極めて小さいものです。基準値を守って使われている添加物や残留

農薬を心配する必要は全くないと言っていい。時々、残留農薬の基準値超過とか、あるい

は使用が認められていないものから食品添加物が検出されたというようなニュースがあっ

て、それが心配のもとになるのですが、違反であっても、それでも普通の食品よりも実は

安全性という意味ではリスクは小さいことのほうがほとんどです。普通の食品を上回るリ

スクになることはほぼありません。 
 中国の農薬ギョーザに関しては、あれは食品添加物や残留農薬の基準値超過ではなくて、

意図的に毒物として使ったものなので、ここには入りません。 
 それで、意外と皆さんが気にしていないものでリスクが高いものが、先ほどから言って

いますいわゆる健康食品と言われるものです。理由は簡単で、量が多いからです。健康食

品というのは、１粒に例えば何とかが300個分とか1,000個分とか宣伝していますね。しか
も、それ毎日食べましょう、何カ月間食べましょうという言い方をします。ということは、

普通の食品からはとれない量を食べてしまうわけなんです。そうすると、今まで食経験で

安全性が担保されているというのは、それは今まで食べてきた量についての話であって、

それ以上食べたら安全かどうかなんてわからないわけです。したがって、いわゆる健康食

品で普通の食品からとれない量を含むものに関しては、一般的食品以上にリスクは大きく

なります。何が起こるかわからないものがかなりあります。 
 最後の、いわゆる健康食品の中でも効果効能をうたったものがありますけれども、これ

は端的に薬事法違反ですが、ほとんどの場合、違法薬物が入っていることがあるので、こ

れだけは絶対手を出さないでくださいという意味でつけ加えます。特に高齢になっていろ

んなものが心配になってくると、効果効能をうたった健康食品に結構手を出してしまう場

合がありますが、これは本当にやめてください。特に外国産、インターネットなどで売ら

れているもの、それについてはハイリスクというか、余りにもリスクが高過ぎる。食品と

は言えない。違法薬物であるということだけ覚えていてほしいと思います。 
 そもそもこの一般的食品というのは、安全性へのマージンはもともとあまりない。食べ

られないから安全だというだけなんですね。一度に10倍の量の食事ってなかなか食べられ



るものじゃありませんから、そういう意味で安全なものを健康食品などと言ってしまうと、

とてもたくさん食べてしまうことになるということになります。 
 ですから、残留農薬や食品添加物は余り気にしなくていい。むしろ食生活であるという

ことを覚えていてほしいです。、そこで輸入食品の話に戻りますが、普通どこの国でも、輸

入食品というのは国内の基準よりは厳しいものを採用しています。というのは、窓口があ

るからです。日本で販売されていて、海外で禁止されているものというのが実はあります。

フグ、フグは日本人くらいしか食べません。食べると死んでしまいますので。日本ではも

ちろんフグ調理師という特別な資格がある人が調理するからいいのですが、自分で釣って

食べたら当然死んでしまうというようなことで、ヒジキも発がん性のヒ素がたくさん含ま

れるという意味で、ほとんどの国では輸入禁止です。 
 意外かもしれませんが、昆布はヨウ素の濃度が高過ぎるので、ヨーロッパなどでは輸入

禁止です。フキとかワラビとかの山菜類は、ほとんど発がん性アルカロイドが入っていま

すので、輸入という形では認められていないというのがほとんどです。個人が勝手に食べ

る分には、大体どこの国でも禁止というところまではしません。 
 輸入食品が一時期話題になったのは、ＴＰＰ問題のときですが、ＴＰＰで食の安全が脅

かされるということはありませんということを一応言っておきます。安全性については、

科学的根拠をもとにＳＰＳ協定で確保される。先ほど言いましたFood Safety Risk An
alysisという国際的に認められた手法によって、その国にとって安全であるという食品しか
流通させません、値段は関係なく。そういう決まりがありますので、安全性は科学的に担

保されています。関税をどのくらいかけるかという話とは全く別に、安全性は国際ルール

でもって担保されるということです。 
 それで、一番最初の長崎県の県民の意識調査の結果ですけれども、リスクの大きさとい

うことで、長崎の方たちがどういう認識をしているかという話と、実際のリスクの大きさ

でこれを並びかえる。長崎の方たちのリスクの認識はそんなに悪くないですが、専門家の

目から見ると、一番リスクが大きいものと認識してほしいのは、健康食品に気をつけてほ

しい。それから、食中毒とアレルギー。食品衛生には気をつけるということと、自分にア

レルギーがあるのであれば、それをきちんと認識してほしい。自分にアレルギーがあるか

どうか知らない方もおられるので、そういうのは気にしてほしい。あとは天然汚染物質が

来て、残留農薬や食品添加物、遺伝子組み換え、この辺は実は安全性リスクという意味で

はそんなに心配しなくていいものです。 
 一番最初の輸入食品ですけど、輸入か国産かというのは、実は安全性とはダイレクトに

は関係がないものです。輸入食品であっても、それを極端な食べ方すれば当然リスクは高

くなりますし、国産だから常に安全ということはありません。国内で食品を食べて死んで

しまうようなことがたまに報道されるものがあるとすれば、世界じゅうでそうなんですけ

ど、ほとんどが毒キノコとか毒フグとか天然物を自分でとった場合なんですね。世界じゅ

うで毒キノコによる死亡はたくさん報道されているんですけれども、食べるなと言ってい



ても食べる。それは当然国産ですよね。天然物で国産だから安全ということはありません。

そういうものは注意してほしいということです。 
 まとめとして、リスクというものを考えるのであれば、広い視野で考えてほしい。食品

そのもののリスクは決して低くはない、ここが一番大事なところです。食品そのもののリ

スクが決して低くないということからは何が言えるか。結局、そのリスクを管理するため

には、国がどうのとか、もちろん国もやるべきことはやるんですけど、行政あるいは販売

者、製造者だけではどうしようもなくて、多様な食品からなるバランスのとれた食生活を

個々人が心がける。むしろこっちのほうが大事です。すべての食品にはリスクがある。リ

スクが正確にわかっているものもあるんですけど、ほとんどはわからないですから、特定

の食品だけ食べるとか、特定の産地のものしか食べないというようなことではなくて、い

ろんなものを栄養バランスを含めて食べるということのほうが、実際にはリスクの分散と

いう形でリスク管理ができるということになります。これなら消費者にとってもすごく難

しい勉強をする必要はなくて、一々計算する必要もなくて、きょうはたまたま安いあそこ

のスーパーで買ったとか、きょうはあっちが特売日だから買ったというのでも全然オーケ

ーという意味で、とてもやりやすいと思います。輸入食品でも国産食品でも、それぞれそ

れなりにリスクとメリットがあるので、特定の項目だけ、例えば残留農薬の基準とか、あ

るいは成分とかを比較しても意味はない。全体を考えたなら、やはりこういう感じになる

というのが結論です。 
 ちょっと一般の方には難し過ぎると思われるところがあったかもしれませんけど、もし

こういうお話をもっと勉強してみたいなという方がおられるのであれば、こちらを参考に

していただけると幸いです。 
 私からのお話は以上になります。ありがとうございました。（拍手） 
 

〇司会 ありがとうございました。 

 それでは、ここで 10 分程度休憩をいただきたいと思います。 


