
令和２年11月4日
内閣府食品安全委員会事務局

食品安全を守る仕組みと
食品添加物の安全性について

令和2年度
食の安全・安心の確保に関する
講演会・意見交換会



本日の内容

1. 食品の安全を守る仕組み

2. 食品添加物とは

3. 食品添加物の食品健康影響評価
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考え方

○国民の健康保護の優先

○科学的根拠の重視

○関係者相互の情報交換と

意思疎通

○政策決定過程等の透明性の
確保

方法

○「リスクアナリシス」の導入

○農場から食卓までの一貫した
対策

世界各国の経験から、次のような考え方や手段が重視されるよ
うになった。 （2003年 国際食品規格委員会（Codex,FAO/WHO）

加盟国の食品安全性に関する措置は、関
連国際機関（Codex Alimentarius
Commission）によって確立されたリスク
アセスメントの手法を使った、人へのリス
ク評価に基づいていなければならない。

（参考）WTO・SPS協定第5.1項

食品の安全確保についての国際的合意
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リスク評価 リスク管理

リスクコミュニケーション

機能的に分担
相互に情報交換

プロセスは3要素からなる (WHO/FAO, 1995)

どんな危険があるか、
どのくらいなら食べても

安全か決める

安全に食べられるよう
ルールを決め、監視する

関係者相互間で
意見・情報交換を行う

リスクアナリシスとは

3



4

リ

ス

ク

管

理

機

関

国
民
か
ら
の
意
見
・
情
報
の
聴
取

リ
ス
ク
評
価
の
要
請

必
要
に
応
じ
て

意
見
交
換
会
を
開
催

専
門
調
査
会
か
ら
委
員
会
へ

報
告
・
審
議

食品健康影響評価が決定するまで

評
価
結
果
の
通
知

食品安全委員会

評
価
要
請
案
件
の
内
容
聴
取

委
員
会
で
審
議
・
評
価
結
果
を

決
定

専
門
調
査
会
で
審
議
・
評
価
書

（
案
）
を
作
成

リ

ス

ク

管

理

機

関

会議の公開、パブリックコメントなどにより、審議過程の
透明性の確保に努めている
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食品安全委員会の構成

食品安全委員会
委員

事務局

７名

1６の専門調査会と8のワーキンググループ※

企画等(企画・緊急時対応・ﾘｽｸｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ)

新食品系：遺伝子組換え食品など

化学物質系：農薬、添加物など

生物系： 微生物・ウイルスなど

専門委員：約２５０名
※ 2020年4月時点

食品に関連するリスクを
科学的に評価しています



食品の安全性とは

① ハザード（毒性）

② ばく露量（摂取量）

人の健康に及ぼす危害の大きさ

人が摂取する量、ハザードの発生頻度

リスク
ハザード
（毒性）

Ｘ
ばく露量
（摂取量）

＝

食品の安全性

どんなものも毒か毒でないかは
量で決まる
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有害微生物等
 腸管出血性大腸菌O157

 カンピロバクター

 リステリア

 サルモネラ

 ノロウイルス

 異常プリオンタンパク質

 肝炎ウイルス 等
意図的に使用される
物質に由来するもの
 農薬や動物用医薬品

の残留

 食品添加物 等

加工中に生成される
化学物質
 アクリルアミド

 クロロプロパノール 等

食品中の様々なハザードの例

物理的
危険要因

 異物混入
 物性（餅等）

等

その他

 健康食品
 サプリメント

等

自然毒
 きのこ毒

 ふぐ毒

 シガテラ 等

環境からの化学物質
 カドミウム
 メチル水銀
 ダイオキシン
 ヒ素
 放射性物質 等
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商品化されている
大果系トマト

トマトの原種 トマト野生種

ソラニン

1cm調理の際に除去

育種で低減化されている

どんな食品も絶対安全とはいえない
トリプシンインヒビター

加工の際に失活

トマチン

8

ジャガイモ（植物）の各部位の
グリコアルカロイドの濃度

部位
グリコアルカロイドの濃度
（mg/100 g 湿重量）

通常の塊茎（全体） 4.3～9.7
表皮部分
（全体の2～3%）

30～60

皮部分
（全体の10～15%）

15～30

苦みのある塊茎 25～80

芽 200～730
FAO/WHO合同食品添加物専門家会議 グリコアルカロイドのリスク評価（1992）



本日の内容

1. 食品の安全を守るしくみ

2. 食品添加物とは

3. 食品添加物の食品健康影響評価
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食品添加物は、どんなもの？
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 食品衛生法で定められた定義

食品添加物とは
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添加物とは、食品の製造の過程において
又は食品の加工若しくは保存の目的で、
食品に添加、混和、浸潤その他の方法に
よって使用する物



食品添加物の用途

• 食品の形を作る

• 食品に独特の食感を持たせる

• 食品の味をよくする

• 食品の品質を保つ

• 食品の栄養成分を補う
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（厚生労働省ホームページをもとに作成）



本日の内容

1. 食品の安全を守るしくみ

2. 食品添加物とは

3. 食品添加物の食品健康影響評価
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食品添加物の
食品健康影響評価(リスク評価)は
どのように行っているの？
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評価対象（危害要因）を明確にする

 動物を使った毒性試験等をもとに

無毒性量を推定する

（有害作用が認められなかった用量）

 安全係数を決める

（種差や個人差等を考慮し、通常は100）
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食品添加物の評価のポイント

許容一日摂取量（ADI）を設定する
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無毒性量とは、
（NOAEL：No Observed Adverse Effect Level）

動物を使った毒性試験において何ら有害作用
が認められなかった用量レベル

• 各種動物（マウス、ラット、ウサギ、イヌ等）
のさまざまな毒性試験をもとに求める。

• 動物の体重1kgに対する１日当たりの量
(mg/kg 体重/日)として表す。

無毒性量の推定
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単回投与毒性試験（急性毒性）１回の投与で短期間に出る毒性

反復投与毒性試験（亜急性(28，90日)、慢性(１年間)）

長期間の投与で出る毒性

繁殖毒性試験

発生毒性試験

発がん性試験

体内動態試験

遺伝毒性試験

一般薬理試験

食品添加物の評価のための動物実験等

さまざまな動物実験のデータをもとに評価

実験動物２世代にわたる生殖機能や
新生児の生育への影響

妊娠中の動物に投与した際の胎児への影響

悪性腫瘍の発生・促進の毒性

生体機能への影響等

（変異原性試験）
DNAや染色体に変化を与えるか

体内での吸収、分布代謝、排泄などの試験



摂取量

生
体
へ
の
影
響
（
作
用
）

動物試験の結果（用量反応曲線）

試験４

試験２

試験３

試験１
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毒性に係る最小の無毒性量
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試験 試験期間
実験した
動物種

有害影響が観察されなかった
アドバンテームの摂取量

（mg/kg 体重/日）

反復投与毒性
試験

13週 ラット
雄 4,227
雌 5,109

反復投与毒性
試験

52週
イヌ

雄 2,058
雌 2,139

生殖発生毒性
試験

実験動物
2世代

ウサギ
胎児 1,000 
母動物 500

発がん性試験 104週 マウス
腫瘍の発現、非腫瘍性

病変の発現を認めず

遺伝毒性試験 － マウス
（培養細胞）

陰性

動物実験の結果（無毒性量）

毒性に係る
最小の無毒
性量

アドバンテーム（甘味料）の例



• 通常、動物とヒトとの種差と、ヒトにおける

個体差を考慮して、100を用いる。

• 毒性データが不十分なときや、毒性が重篤な

場合等には、係数を追加することもある。

安全係数を決める
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安全係数 (SF:Safety Factor)とは、

様々な種類の動物試験から求めた

NOAELをもとにヒトの許容一日摂取量

を求める際に用いる係数。



許容一日摂取量とは、
（ADI : Acceptable Daily Intake）

ヒトがある物質を毎日一生涯にわたっ
て摂取しても健康に悪影響がないと
判断される量

許容一日摂取量を求める
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• ヒトの体重1kgに対する１日当たりの量
(mg/kg 体重/日)として表す。

• 各種動物実験から求めた最小の無毒性量を安全
係数で割る。
ADI ＝ 最小のNOAEL ÷ SF



アドバンテームの許容一日摂取量の例
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ADI ＝500 mg/kg 体重/日÷ 100

=5 mg/kg 体重/日

アドバンテーム
の最小のNOAEL
（スライド19）



「添加物に関する食品健康影響評価指針」
2010年5月（2017年7月改正）

目次（抜粋）

第１章 総則

第１ 指針作成に至る背景

第２ 定義

第３ 目的

第４ 添加物の食品健康影響
評価に際しての考え方

第５ 評価に必要な資料等の
考え方

第６ 体内動態試験及び毒性
試験の解釈

第７ リスク判定

第８ 再評価
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第２章 各論

第１ 評価対象添加物の概要

第２ 安全性に係る知見

第３ ヒトにおける知見

第４ 一日摂取量の推計

第５ 香料の評価方法

第６ 酵素の評価方法

第７ 栄養成分関連添加物の
評価方法

別表 添加物の評価に必要な
資料一覧



評価指針とは

• 食品健康影響評価の円滑な実施を図るため
に食品安全委員会が策定する評価のガイド
ライン

• 食品健康影響評価に必要なデータの明確化
を図るため、ハザード等に応じたガイドラ
インを作成

• 必要に応じて見直し

• 2020年11月時点：20指針
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食品添加物の評価が
終わった後は？
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食品添加物に関する規制
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• 使用できる食品添加物は、原則として
厚生労働大臣が指定したものだけ

• 食品添加物には、純度や成分について
の規格や、使用できる量などの基準が
定められている

（厚生労働省ホームページをもとに作成）

• 原則として、食品に使用した添加物は、
すべて表示



私たちは、
食品添加物をどのくらい
摂っているの？
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28
（厚生労働省のホームページより）

食品添加物の一日当たりの摂取量の調査
（厚生労働省）



許容一日摂取量と一日摂取量との比較

食品添加物の種類

ADI

mg/kg 体重/日

1人あたりの
1日許容量
（X）Mmg

1人あたりの
平均1日摂取量
（Y）Mmg

対ADI比
(Y/X)
％

評価結果の値 ADIに日本人の
平均体重(58.6 
kg)をかけた値

厚生労働省の
調査の値

XとYを比
べた値

保存料 安息香酸 5 293 1.194 0.41

甘味料

サッカリン類 3.8 223 0.112 0.05

アセスルファ
ムＫ

15 879 1.357 0.15

着色料
赤色１０２号 4 234 0.005 0.00

黄色４号 10 586 0.129 0.02

※１：保存料及び着色料は「平成28年度マーケットバスケット方式による保存料及び着色料の摂取量調査結果について」
甘味料は「平成2７年度マーケットバスケット方式による甘味料の摂取量調査結果について」（厚生労働省）より

※2：サッカリン、サッカリンナトリウム及びサッカリンカルシウムの総量
29

※１

※2

実際の摂取量は、ADIの1%未満



世の中に食品添加物や
食品安全に関する情報が
あふれてます。

どの情報が正しいの？
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雑誌・書籍やインターネットの食品に関
する情報を読んで、疑問を持った場合は
国・公的機関の情報をご覧ください。

国・公的機関が食品の安全性について情
報を発信する時には、可能な限り、根拠
（論文、国際機関の発表等）を示してい
ます。

根拠が記載されていて、より信頼性の
ある情報を活用してください。
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http://www.fsc.go.jp/sonota/sns/facebook.html

食品安全委員会の情報発信（Web、紙媒体）
「 食品安全委員会 Facebook 」で検索！ 年誌、冊子

…
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「食品安全」に関する信頼できる情報源

食品安全委員会
http://www.fsc.go.jp/

厚生労働省（食品添加物）
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya
/kenkou_iryou/shokuhin/syokuten/index.html

農林水産省
http://www.maff.go.jp/j/syouan/index.html

国立研究開発法人医薬基盤・健康・栄養研究所

「健康食品」の安全性・有効性情報

https://hfnet.nibiohn.go.jp/

国立医薬品食品衛生研究所
http://www.nihs.go.jp/kanren/shokuhin.html
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https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/hokenkinou/
https://hfnet.nibiohn.go.jp/
https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuten/index.html
https://hfnet.nibiohn.go.jp/
http://www.nihs.go.jp/kanren/shokuhin.html


食品安全委員会は、

• 国民の健康の保護を最優先に、

科学に立脚した食品健康影響評価を
客観的かつ中立公正に行っています。

• 評価の内容と食品安全に関する科学
的知見について、リスクコミュニ
ケーションに取り組んでいます。
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様々な機会を通じて、皆様がお持ちの
情報やコメントをお寄せください。

食品の安全を確保するために



ご清聴ありがとうございました。


