事前に参加者の皆様から寄せられたご質問・ご意見と回答
· パネルディスカッションで触れたご意見・ご質問に対する回答については、「パネルディスカッション概要」をご覧ください。
	ご質問・ご意見
	回答
「パネルディスカッション概要」

	表示を見ても食品と食品添加物の違いがわからない。

生協で不使用に指定されている食品添加物について知りたい。
	２～４ページ

＜消費者の意識＞

	加工食品に必要な食品添加物と不要な食品添加物を教えてほしい。

保存料を使用しないで加工食品を作れないのですか？

保存料を使用することで、賞味期限はどれくらい変わりますか？

どれくらい入れたら効果があるのですか？

市販品は、家庭で作るものより腐りにくいと思うが、保存料が入っているからですか？

保存料の有用性はなんですか？

一年間の食品添加物の摂取量を知りたい。
	５～８ページ

＜食品の安全性と保存料について＞

	着色料は見た目だけの問題なのに、なぜ使用するのですか？

かき氷のシロップは、なぜあんな鮮やかな色が必要なのですか？

魚や肉には、添加物は使われていないのでしょうか？

食品添加物が入っているものの方が、入っていないものより安い気がします。

天然着色料と合成着色料の違いはなんですか？

天然添加物でも科学的に安全性が認められていますか？

天然着色料はどういうものから抽出されていますか？

「無添加」と表示された食品は、何が無添加なのでしょうか？
	８～１１ページ

＜着色料＞

	食品添加物の安全性はどこの機関で確認されているのでしょうか？

食品添加物を取りすぎると体に影響があるって本当ですか？

摂取し続けるとどのような影響があるのですか？

食品添加物は体内に蓄積されないのですか？

食品添加物を使った加工食品を子供に摂取させても大丈夫なのですか？

複数種の食品添加物を一度に摂取した場合、毒性は心配ないというのは本当ですか？

遺伝子への影響はないのですか？
	１１～１４ページ

＜食品添加物の安全性＞


· その他、パネルディスカッションでは触れることができなかったご意見・ご質問に対して、上野製薬株式会社　北山様にご回答いただきました。
	
	ご質問・ご意見
	回答

	1
	合成着色料と天然着色料の成分の違いはなんですか？
	合成か天然かという区別は科学的には意味がありません。カロテノイド系色素、フラボノイド系色素などに分類することはできます。

	2
	天然着色料の方が色が付きにくいので、たくさん使用しないといけないというのは本当ですか？
	合成着色料に比べ、既存添加物（いわゆる天然添加物）の着色料は一般的に色素成分の含量が少ないので、食品に使用する際は多く使います。

	3
	合成着色料と天然着色料のコストの違いはあるのですか？
	食品添加物の原体のkg単価は数百円～百数十万円と物質によって差がありますが、通常指定添加物（いわゆる合成着色料を含む）の方が純度は高く、従って食品への添加量も少なくて良いため、結果的に指定添加物の方がコストは安くなります。

	4
	タール系色素について知りたい。
	タール系色素はナフサを出発物質とし、化学的に合成したもので、食用〇色〇号や着色料（〇色〇号）と表示されます。

	5
	着色料のトマト色素ってなんですか？
	トマトから抽出した色素で、主色素はカロテノイド系のリコピンです。

	6
	「10℃以下で保存」と書いてあるような食品は、保存料が入っていても常温保存はできないのですか？
	10℃以下で保存すれば賞味期限まで品質を保つことができるという意味です。それより高い温度になると劣化が早くなりますので、保存料が使用されていても表示の保存方法を守ってください。

	7
	保存料と容器の関係について詳しく知りたい。
	容器包装を開封すると、空気中あるいは手指の微生物が食品に付着するリスクがあります。そのような場合でも、保存料はある程度、微生物の増殖を抑える働きをしますが、期限表示はあくまでも未開封を前提としたものなのでご注意ください。

	8
	保存料と酸化防止剤の違いを知りたい。
	食品中の微生物の増殖を抑え、腐敗や食中毒のリスクを低減するために使用するのが保存料で、空気中の酸素により酸化して品質が低下することを抑えるために使用するのが酸化防止剤です。

	9
	保存料や着色料を使用することによって味に影響はあるのですか？
	保存料にも味はありますので、使う量が多くなれば食品の味に影響します。保存料の使用量を決める際には、微生物の増殖を抑える効果だけでなく、味への影響も確認して、味への影響が出ないような条件を検討しています。


	10
	保存料・着色料とアレルギーの関係が気になります。
	食品添加物も食品と同様にアレルギーの原因になる可能性はあります。それは、食品添加物の摂取量の99％が天然の食品にも含まれている成分であることと関連しています。ただし、食品添加物はアレルギー原性があるかどうかが調べられていますので、食品よりもむしろアレルギーの原因となる可能性は低いと言えます。

アレルギーは通常分子量の大きいたんぱく質で起こります。合成系の保存料にはそのような大きな分子量のものはありませんが、天然系ではたんぱく質系のものもあります。例えば、しらこたん白抽出物の場合、ニシン由来のものとサケ由来ものがありますが、サケはアレルギー表示が推奨されていますので、サケ由来のしらこたん白抽出物を使用した場合は、「保存料（しらこたん白抽出物：サケ由来）」などのように表示されます。

	11
	日本で使用が許可されている食品添加物の中で、わずかでも毒性があるものはどれくらい存在しますか？また、その中で今後使用が禁止されそうなものはありますか？
	わずかでもリスクのあるものが食べられないのであれば、何も食べることはできません。例えば米にはカドミウムが含まれていますし、人参等にふくまれるカフェ酸には発がん性があるといったリスクがあります。しかし、含まれる量はごくわずかですので、これらによる健康被害は出ていません。食品添加物は健康に被害を及ぼさない量がよく調べられており、そのような量を超えるリスクは極めて低いものです。

現在、毒性を理由として使用禁止が検討されている添加物はありません。

	12
	外国で安全性が認められている食品添加物の、日本での扱いはどうなっているのですか？
	食品添加物の規制は国ごとに実施されていますので、国によって許可されている食品添加物の種類や使用基準が異なっています。
日本で許可されていないけれども、他の多くの国で使用されている食品添加物もあります。

この場合には、加工食品の輸入の際に無認可添加物が検出されて問題となることがあるため、国際的に安全性が確認され、かつ、広く使用されている添加物については、国際的な整合性を図るべく認可する方向で検討が進められています。


	13
	「食品添加物は悪いもの」のような認識をされている消費者が多いと思いますが、何故でしょう？
	色々な要因がありますがきっかけとなったのは過去の事件ではないかと思います。1955年のヒ素混入調製粉乳による事件や1970年代にいくつかの添加物が使用禁止になったことが挙げられます。
ヒ素混入調製粉乳の場合は、工業用で不純物の多いものが添加物として用いられたことが原因でした。これを教訓として現在では添加物は純度等の規格が定められ管理されています。しかし、事件の記憶は残る一方で、そのような制度改善はあまり知られていません。

1970年代は安全性の評価方法が確立されていった時代でした。その過程で安全性が見直されていくつかの添加物が禁止となりました。現在ではしっかりしたガイドラインもできており高いレベルで安全性が確保されているといえますが、そのような時代背景の変化も一般の方にはあまり知られていません。

新聞・雑誌・インターネット等の報道において、添加物について誤った情報が流されることが多いことも、添加物＝悪という認識につながっています。

食品企業による「無添加」「不使用」等の表示・広告も、一般の方が誤解を深めるもとになっています。

本来ならばこのような誤解は教育によって解決されるべきなのですが、家庭科の副読本や食育イベント等においても誤った情報提供が多いのが現状です。

このような中で、今回のシンポジウムのように添加物企業や食品企業と一般の方とがコミュニケーションできる機会は大変重要と考えております。


☆☆　当日の配布資料「事前にいただいたご質問・ご意見に対する回答 抜粋」もご覧ください。 ☆☆
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