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　食料の 確保は 人 類の 有史以 来 の 命題 で あ り，そ の あり方

に つ い て は 時代 の 社会背景 を如実 に表 して い る 。 しか し，

食料保存 の 基本的な方法 は ，過去か ら現在 まで ほ とん ど変

わ らず，食料 とい うもの が如何 に素朴なもの で あるかがう

か が われ る 。

一
方，現在 の 食生 活 を み る と，利便性，嗜好

性，その 他 さまざまな要因から，数知れない 加工 食品が 利

用 され，わ れ わ れ の 生 活 に豊 か さ を もた ら して い る。こ う

した 中で 使 用 され る食 品添加物 は，酸化 防 止 剤の よ うに 油

脂の 変敗 に 伴 う有害物の 生 成防止 を 目的に 絶対 に 不可欠な

もの もあれば，ガ ン原性，催奇形性な どの 安全性 の 疑 い か

ら消費者 に 強 く敬遠されるもの もある 。 今回 は改 め て 「食

品添加物 とは なに か」。 「添加物 の 安全性 は 」，「食品添加物

が どの よ うに使 わ れ るべ きか」，「微生物汚染 は どの よ うな

とこ ろか ら起 きる か 」 な ど，著者 ら の 実験成績お よ び実 際

の 経験をもと に 述 べ る。

1． 食品 添加物とは何か

　食品添加物 は 食品衛生 法第 4 条 2 で は 「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 をい う。」 と して い る。そ の 目的お よ び用 途別名

称 を表 1 に示 した 。

　また 松 田氏 は抗 菌 性の あ る主 な指定添加物 （化学的 合 成

品）と既存添加物 （天然添加物）を表 2 の ように ま と め て

い る。

　最近，特 に食の 安全 ・
安心 に つ い て の 関心 が 強い が，日々

の 食事 に つ い て 「こ れ は安全か」など と思 い なが ら食べ る

こ とは ほ と ん どな い 。食べ 物 に よ る 食中毒 が 事件 と して特

別扱 い され る の は，食物 の 安 全 は 当 然 の こ と と して 受 け止

め て い る か らで ある 。 しか し，人々 は どの よ うに して 安全

な食料 を確保 して きた か 。 それ は まさしく有害物，と りわ

け微生 物 との 戦い で あ り，人 類 強 い て い えば 国 の 歴 史そ

の もの で あ る 。 ふ りかえる と，わが国で は第 2 次世界大戦

後 の 著 しい 食糧難 の 時代 が あ り，混乱 の 中で 赤痢，腸チ フ

ス とい っ た経 口感染症 に悩 まされ たが ，同時 に悪質な添加

物，メ タ ノ ー
ル に よ る 中毒 が 多 く発 生 した。

　特 に 添加物 につ い て 政府 は食品衛生 法 を公布 し，当時の

科学的判断の もと に実用上安全 と され る化学的合成品を厚

生大臣が 指定 したの で ある。すなわち，今 日 で い うポ ジ テ

ィ ブ リス トに よる指定添加物行政 で あ るが，こ の 制度 は急

速 に変化す る社会 に お い て 最 も合理的な方法 と考え られ て

い る。そ の 理由 は，次々 に 開 発 され て くる化学物質の 安全

性の 確 認 の た め に は膨 大 な 費用 と時 間 と を必 要 とする か ら

で あ る。当 時 そ れ を意 識 した うえ で の 措 置 で あ る か 否か

は は か り知 れ ない が，日本が こ れ を取 り入れた 背景 に は，

混乱 した食料事情を
一

日 も早 く立 て直す必要があ っ たか ら

で ある 、 その ため に ア メ リ カ で 既 に許可 され，実用上安全

と判断 された 化学的合成品 と 日本独 自の もの を若干含め て

指定 した。不良添加物 に よる 事故が 続発 した 当時の 食生活

にお い て，指定 され た 食品 添 加物の 果 た して きた役 割 は 大

きく，必 要 な もの で あ っ た に 違 い な い 。

　 なお ，指定 され た 添加物 の 多 くは ア ミ ノ 酸 脂肪酸な ど，

食品成分 の 塩 類や 植物 の 香料 の よ うに，エ ー
テ ル ，ア ル コ

ー
ル 類 とい っ た 自然 に も含 まれ る簡単 な化合物 で，容易 に

化学合成 で きる もの が多かっ た 。

　
一

方，天然物 につ い て は平成 7年 まで は全 く制約な し に

自由 に使える こ とが で きた。こ れ が
一

般 消 費者 に とっ て 化

学 的 合 成 品 は 自然 と は無 縁 な 物 質 と して と ら え る要因 とな

表 1．食品添加物の 用 途

使 用目的 用途別名称 （物質名）

食品 の製造，加工 用 油脂溶 出剤，か んす い ，凝 固剤，活性炭，乳 化 剤，増 粘 剤 など

食品 の品 質低下 の 防止 保存料，殺菌料，防か び剤、酸化防止 剤など

食品の栄養価の 保持 ・向 虹 栄養強化剤 （ビタミン，ア ミノ酸など）

食 品 の品 質の 改 良 品 質改 良剤 （エ リソル ビン酸 など），小 麦粉処 理 剤 （過酸化ベ ンゾ イル など）

食品の風味や外観の改 善 調味料．甘味料，着色料，酸味料

’
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表 2． 微 生物 の 増 殖に 影響 を与える 物質
u

種　 　類 化合物名 種　 　類 化合物名

保存料

安息 香酸 （塩 ），プ ロ ピオ ン 酸 け鰰 ，パ ラ オ キ

シ 安息香酸エ ス テ ル ．ソ ル ビ ン 酸 〔塩 1，デ ヒ ド

ロ 酢 酸塩

発酵 生 成物

ア ル コ ール 類，し ょ うゆ香気 成分，み そ、漬物

な どの 有機酸 類，チ
ーズ な どの 有 機 酸 （プ ロ ピ

オ ン 酸 〕 な ど

殺菌料 塩素お よ び次亜 塩 素酸 （塩 〕，過 酸 化水 素

防黴 剤
オ ル トフ 」．ニ ル フ ェノ ール 1塩），チ アベ ン ダ ゾ

ー
ル ．ジ フ ェ ニ ール ．イマ ザ リ ル

香辛料

備 油l　 l
　 　 　 　 ；

シ ナ モ ン ，メ
ース ，ロ

ーズ マ リー，ナ ツ メ グ，
グ ロ

ーブ ，セ
ー

ジ．オ レ ガ ノ ，ワ サ ビ 成 獄 な ど

〔各精 油 成 分 に よる）
指
定
　 　 　 ア ミ ノ酸
添

加
物

グ リ シ ン

有機酸 酢酸 臨 ｝，乳酸 　クエ ン 酸　ア ジ ピ ン酸 天

然

物
乳 化 剤

グ リ セ リ ン脂 肪 酸エ ス テ ル 類，シ ョ 糖脂肪酸 エ

ス テ ル類

植物 成分

（香 辛料 を

　 除 く｝

エ コ ノ キ 含水ア ル コ
ー

ル 抽出物 （安息香｝，カ ワ

ラ ヨ モ ギ含 水 ア ル コ
ール 抽 出 物 〔カ ビ リ ン ），ホ

オ ノ キ 含水 ア ル コ
ール抽 出物 〔マ ゲ ノ ロ

ー
ル ），

甘 草抽 出物，天 然桂皮酸、天 然 没 食 f：酸、茶 タ

ン ニ ン 成分．ヒ ノ キ オ
ール ，パ ダ イ ン ，ク マ ザ

サ 成分、モ ウ ソ ウ チ ク 成分
漂 白剤 亜 硫酸 〔塩 〕，亜 塩 素酸 〔塩 ）

塩類 縮合 リ ン酸 類
有機 物 酢 酸 乳酸，ク エ ン 酸な ど

その 他
ア ル コ

ール 類 　ナ イ シ ン ，亜 硝酸塩

ヒ マ リ シ ン　（ナ タ マ イ シ ン〕　　　　　　　　　　
E

多糖 類 お よび

加水分解物

ペ ク チ ン 分解物，寒 天 オ リ ゴ 糖．キ トサ ン お よ

びそ の 分 解物

注）名称 な ど
一

部改 変

ペ プチドおよび

たんぱく質系

酵素 ： リゾチ
ー

ム ．抗生 物 質 ：ナ イ シ ン，ポ リ

リ ジ ン ．プロ タ ミン 類 な ど，

その 他 褐変反応 物 質 な ど

っ た か も しれ な い 。そ の 後，時代の 流 れ に 対応 し て 平成 7

年 に 食 品 衛 生 法 は大 改 正 され，化 学的 合成品も天 然物 も 区

別な く扱わ れ る よ うに な っ た の で あ る。

法第 10条

　 ヒ トの 健 康 を害 う虞の ない 場 合 と して ，厚 生 労 働大 臣 が 薬

事
・
食品衛生審議会 の 意 見 を聴 い て定め る場 合を除 い て は．

添加物 （天 然香 料及 び
一

般 に食品 と して飲 食に供 せ ら れ て い

る 物 で あっ て ，添加物 と して 使用 され る もの を除 く） 並 びに

こ れ を 含 む 製剤 及 び 食 品 は こ れ を販 売 し、又 は 販 売 の 用 に供

す るため に．製造 し．輸 入 し，加工 し．使用 し．貯蔵 し，も

し くは 陳列 して は な ら な い 。

な お，加工 ・調 理 の 過程で 塩 砂糖な ど を加 えるが 添加物

で は な い の か とい う疑 問 が あ るが，こ れ らは 以前 よ り食品

と して 扱 わ れ て お り，規 制 され る もの で は ない 。 また，目

本で は 加工 デ ン プ ン を 食品 扱 い す る の に 対 し，国に よ っ て

添加物 に指定 して い る と こ ろ もあ り，食品の 輸出入をめ ぐ

っ て の 懸案事項 に なっ て い る。

　以．ヒ，食品添加物を分 類す る と，従来か らの 化学的合成

品 と して い わ れ た指定添加物 と天然添加物 と呼 ば れ て きた

鷺欝
既

購 密
 

蹴 食物添・・糖 礁 酬

一
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 天然添加物

既 存 添 加物，食品 と もと ら え ら れ る
一
般飲食物添 加物 ，そ

れ に 天 然 香 料 も 含め て 天 然添加物 とい うこ と に な る （図

1）。な お，法改 正 に 伴 い 加 工 食 品 の 表示 に天 然 とい う言葉

は 使用 し な い こ とに な っ て い る。

＊
：2004年 ／2 月27 日現在．．新たな指定等 により数 は増 減 する、．

＃
：新たに 加わ る事 はない が，削 除 されることはあるt．／

＊＊＊
： 正 式に は，「

一
般に食品 として 飲 食に供されてい る物で あ っ

て添加物として使用される品目」

2． 食 品 添加 物 の 安 全 性

　 現 在，食品添加物．医薬品，農薬等の 安全 性
．
評 価 は 毒 劇

物取締法の もとに な っ て い た急性毒性試験 に 加 え て ．慢性

毒性試験 す な わ ち長 期毒性試験 　そ れにが ん ．奇形 に 焦点

をあ わせ た試験 も行わ れ て い る。か つ て薬害，すなわ ちサ

リ ドマ イ ドに よ っ て 新 生 児 に 奇 形 が 生 ず る こ と が 指摘 さ れ

る と，日常摂取 して い る甘味料 （チ ク ロ ），殺菌 ・保存料

（AF 　2） に おい て も発が ん性 の 可能性が報道さ れ，食品添

加物全般 に 対す る消費者 の 強い 反発 となっ て い っ た、，こ う

して，食品添加物 につ い て は 動物実験 の 結果 を基 に，が ん

原 性試験，催奇形性試験等 を含め た最大無影響量 （無毒性

量．NOAEL ） を 求 め，安 全 率 lflOOを乗 じた ，い わ ゆ る

一
日摂取許容量 〔ADI ）が 定 め ら れ て い る もの が 多 い 。 さ

ら に平成元 年．消費者関心度 の 高 い 食品 保存料 を は じめ と

す る 添加物 8用途品目につ い て，それ まで の 用 途名に加 え

て，保存料 （ソ ル ビ ン 酸 K ），甘味料 （サ ッ カ リ ン Na）の

よ うに，（ 〉 内 に物質名 を示す よ う表示法を 改正 され た。

　国 際化が さ らに進む と，わが国の 食品添加物行政も諸外

国 との 整 合 性 を は か り，天 然物 に つ い て も 同 じ扱 い をす る

よ うに な っ た こ とは 前述 の 通 りで あ る，，し か し、既 存添加

物 につ い て は，平成 16年禁止 と な っ た ア カ ネ色素 の 例 の

よ うに．定量法、安 全 性 な ど残 され た 課 題 は 非常 に 多い 。

図 1．　 使 用で きる 食品 添加物の 分 類
2．
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3，　 食品 の 微生物制御 と食品添加物 の役割

　微 生 物 は 地球環境の い た る と こ ろ に 無数に 生息す る。し

か し，限 ら れ た 範囲で は ある が すべ て の 微生物 を排 除 し

た 環境を作 り出す こ とが 可 能 と な り，食品 産 業 の み な らず，

あ らゆ る産業 を飛 躍 的 に発 展 させ て い る。缶詰，び ん 詰め，
レ トル ト食品な どは 商業的無菌 とい っ て ，全 く無菌を意味

して い る もの で は な い が，その 品質 を さら に 大きく向上 さ

せ ，また，現在 で は 滅菌乳 とい っ た製品まで を作 り出す よ

うに な っ た 。

　食品の 微生 物制御の 方法 は，食品の 特性を踏まえ，加熱

に よ る 殺 菌，低 温 保 蔵，水 分 活 性，pH ，酸 化 還 元 電 位，

添加物 さ ら に CO2 ガ ス 置換 な ど，総合的 に は か ら れ て い

る 。一
般 に，有害微 生 物 に対 して は ，加 熱 を す れ ば 安全 と

考える 場合が多い 。間違い とは い い きれ な い が，食品特性

を無視 して 熱を加えな い か ぎり，絶対安全 とは 言い きれな

い で あろ う。さ らに食品の 保存性 を考 え る と き，い わ ゆ る

善 玉 菌 を も食物腐敗菌 と して 排除 増殖 を 阻止 して い く必

要が あり，材料の 選定 か ら最終的に 消費 に い たる すべ て の

段 階 に お い て ，あ ら ゆ る 微生 物学的視点か ら 考え る 必 要 が

ある 。

　BSE 問題 以 降，トレ ース ア ビ リ テ イ の 必 要 性が 強 く求

め られて い るが，食品の 製造 ・加工 に は企業内の 生 産 ラ イ

ン に お ける 微生物学的 トレー
ス ア ビ リテ イが 極 め て 重要で

あ る。食肉製品，と りわ け ソ
ーセージ は昔 か ら欧米の ボ ッ

リ ヌ ス 中毒 に 関連 して 対策が と られ て きた。そ れ だけ に成

熟 した微生 物制御 の あ り方が 行 わ れ て い る と い っ て よい で

あ ろ う。

こ こ で は ソ ーセ ージ の 製造 を基 本 に，添加物 の 扱 い 方 と役

割を述 べ る と同 時 に，著 者 らの 実 験 データ と実際 の 微 生 物

学的衛生管 理 の 実 例 を紹介する。

1）　食品材料の 選定 ：

　本来，動物 の 筋肉中 に は細菌 はい な い 。しか し，市場 に

販売さ れ て い る 食 肉 をみ る と，処理 流通過程か ら汚 染 し

た 数多 くの 細菌が検出される。そ れ らの 大部分 は環境細菌

的 な もの で ある が ，比較的熱 に 対 して 弱 く，加熱 工 程 で温

度 に相関 して死 滅す る。しか し，食肉 た ん ぱ くに保護 され

て 生き残 る場合 もあ り，そ の 後の 製品 に大 きな影響 を与 え

る 要因とな っ て い る。

　また，ソ
ーセ ージ製造 に 用 い る コ シ ョ ウ な どの 香辛料 は，

食材 の 重量比 か らすれ ば少 な い が，農産 物特有の グ ラ ム 陽

性 の 芽 胞 形 成 菌 ，特 に ボ ッ リ ヌ ス 菌，ウ エ ル シ ュ 菌 とい っ

た 食 中毒 に 関連 の あ る ceostridiα の 存在 の 可 能性 もあ る 。

こ の よ うに ソ
ーセージ の 製造 に お い て は加工 材料が

一
緒 に

合 わ さり，ありとあらゆる細菌が混在 し，その ため加熱後

の 腐敗，食中毒 の 危険性が高 い 。 その ため 食肉製品 に利用

す る香辛料 に つ い て は耐熱性芽胞菌数が 1g 中 1，000個 以

下 と定め ら れ た。

2）　加 工 ・
調理 用具 の 洗浄，殺菌 ：

　 い か に 良 い 食 材 を選 択 して も，食肉 を ミ ン チ し，ケー
シ

ン グす る た め の 機械 器具 に 食肉成分が少 しで も残 っ て い

る と微 生 物 の 巣で あ る バ イ オ フ ィ ル ム をつ く り，ミ ン チ 肉

に 菌 を練 りこ む結果 となる 。また ，微生物汚染は 単に そ の

ロ ッ ト製品に と ど ま らず，工 場全体に広 が り，す べ て の 製

品の 品質管 理 上 に大 きな影響を及 ぼ しか ね ない
。

　著者 は レ ス トラ ン の 衛 生 検査 を行 うな か で ，納 入 され る

茹で 麺 の黄色ぶ どう球菌検出頻度が 高 い こ とか ら，納入元

の 工 場 の ふ き取り試 験 中 間製品 な どの 検査 を行 っ た 。 そ

の 結果，食材を混合す る た め の ドラ ム の 洗浄，殺菌が悪 く，

隅 に 食 材が 残 っ て ぶ ど う球菌の 巣 とな り，工 場全体 を 汚 染

して い っ た ケー
ス を経験 して い る 。 また，弁当，に ぎりめ

し等が 腐敗臭 に よ っ て 多 く返品 され，そ の 原 因 を探 っ た と

こ ろ ，作業開始前の 大型 の 木製 しゃ もじか ら無数 の 菌 が検

出された 。 従業員 の 話 で は 洗浄 し，保健所の指示 に従い ，

吊る して乾燥 して い る との こ とで あ っ たが，しゃ も じは 木

製で 乾燥が 遅 く，米 飯 の 栄 養 成 分 も残 り，一晩 の うち に 無

数の 菌 に増 殖 して い た の で あ る。作業開始時 に 再度 しゃ も

じの 洗 浄 と熱 湯 また は 蒸 気 殺 菌 を 指示 した と こ ろ，そ の 後

の ク レー
ム は全 く無 くなっ た。 同 じような例 として 調理用

具 は 洗浄後，紫外線殺菌庫 に 保管 して あ る の で 問 題 な い と

考え て い る とこ ろ が多か っ た 。 紫外線 は直接照射され て殺

菌効果を示す こ とを考えて い なか っ たの で ある。

　あえて 調理科学会誌に こ う した例 を紹介した の は，微生

物学 的 な トラ ブ ル は こ うい っ た単純 な 思い 込み に よ る もの

が 多く，家庭，集団給食室 に お ける 調理 に お い て も同様 の

こ とが 言える からで ある 。

3）　 食品添加物 （保存料） の利用 ：

　指定添加物で ある保存料 は 大 きく二 つ に分類 で きる。す

なわ ち酸型保存料 と非解離型保存料 で あ る。酸型 保存料 は

酸性域保存料 ともい われ，pH が低い ほ ど抗菌性が 強 く，

中性域 で は 抗菌力 は ほ とん ど期待 で きな い 。ソ
ーセージ に

使用 が み と め られ る保 存 料 は ソ ル ビ ン 酸 及び そ の カ リ ウ ム

塩 で あり，酸型保存料 で あるため，食味性をそ こ なわない

程度 に pH を下げて 使用す る 必要があ る 。 こ の ため に pH

調整剤 を用い て 食品の pH を下 げ，細菌 の 増殖を少 しで も

抑 え，その うえで 追 い 討ちをか ける よ うに 保存料の 使 用 を

は か る こ とで あ る。加熱，Aw ，　 pH な ど で 抑え最後の バ

リ ア と して と ら え使用 す る の が 添 加物 す な わ ち保 存料 で あ

る。な お、保存料 は微生 物 の 代 謝 阻害 を期 待 して 使用 され

る た め ，対象食品 お よ び 使 用 量 な どの い わ ゆ る使用 基 準 が

特 に 厳 しく定め られ て お り，上 に述べ た食品お よ び保存料

の 特性を踏まえ，適正 か つ 効果 的 に使用 しな くて は な ら な

い o

4，　 日本人 の 食品添加物摂取量

添加物 の 使用 の あ り方が 浸 透す る
一

方 ，低 温 流 通 が 著 し
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調理 と衛生 　（2）食品添加物 の 役割 と微生 物

表 3．　 食品添加物 の 摂取量 と ADI 比
／t

食品 中濃度 平均摂取量 AD1 平均摂取量 と

食品 添加物 検出率 （％ ）
（対基準値 ％） ［：α19） 〔mg ｝ AD 工比 〔％）

安息 香酸 262 8．7 9．41 250 38

デ ヒ ド ロ 酢酸 39 09 5．16 × 10．2 一 一

パ ラ オ キ シ 安息香 酸 259 59 1．15 500 02
　　「
プ ロ ビ オ ン 酸 84 2．1 一

制 隈 な し
｝

ソ ル ビ ン 酸 513 18．1 28、0 1250 22

ジ フ エニ ール 13 0．1 8．87XlO −4 25 o、o
イマ ザ リル 502 ll．4 725xlO −3125 06
OPP 289 　 　 135 1．15x102 10 o．1
チ ア ベ ン ダゾ

ー
ル 442 　　 16 ．1 2．82x1Q −2 5 0β

亜 硝酸塩 779 19．9 5．31 × 10−1 3 17了

硝酸塩 76B 40D 7、97 × 1〔｝−1185 04

二 酸化硫 黄 243 280 247 35 7D

表 4．　 ソ ル ビ ン 酸 〔SA ｝ の 食品 別使 用状況 と摂取 量
4

食 　 　 品
使用許 凵r量
　（9〆  ）

検出率

〔％）

平均 使用量

　　（9 ！kg）

平均使用量

　　　　
‘
吏吊許可冢

食品摂取量

　〔9 ／人 〕

SA一冂摂取

量 〔mg 〆人 ）

食品別 SA 摂取

寄 与 率 〔％〕

魚肉 練 り製 品 2、0 56．40564 282 1430 8．07 32．3

食肉製品 2．0 48．00430 21．5 ll．71 5．03 202

味噌 1．0 51．00119 111 14．36 1．71 68
た くあ ん づ け （麹 人 り） 1．0 5〔〕．60384 38．4 391 1．50 6．〔〕

魚干物 1、0 4L8Ol63 163 7、47 122 4、9
塩 漬 け 1．0 4590098 9．8 1085 LO6 42

しょ うゆ 漬け LO 74．6 〔〕381 38．3 2．45 o．94 38
　　　一
ゆで 呈、 1．o 38．8O ．143 1・1．3 2．66 038 15

佃 煮 1．o 56．90283 28．3 098 028 ll
ス モ ーク ダ コ　 イカ 15 83．30564 37．6 0．50 028 11

注 ） 食 品 別 SA 摂 取 寄 与 率 ：ID 以 下 は 省 略

〈進歩 し，加えて 消費者が食品添加物を敬遠す る 傾向など

か ら，わ が国 の 添加物摂取量 は 予想 に 反 して 少ない 。

　石綿氏 ら は 1994年．1996年，1998年の 3 回に わ た る公

的 機 関 の 調 査結 果 を報 告 して い る （表 3）c そ れ に よ る と

添加 物 の 使 用 濃度 は法に定 め ら れ た濃度 の 1／10以 下 で あ

り，1 日の 摂取量 は一日摂取許容 量 （ADI ）の 数 ％ 以 下で

あ っ た、ち な み に ソ ル ビ ン 酸 の ADI が 1，250　mgAtk 人

（50　kg） で あ る の に 対 し，全食 品 か ら の
一．．・

日摂取 量 は

28mg ，　 ADI 比 2．2％ に すぎな い 。

　 ソ ル ビ ン 酸 は安全性が高 く，幅広い 食品に利用され て い

るが，日本の食生活の なか で は魚肉製品か ら の摂取量 が 最

も多く、つ い で 食 肉製 品 と な っ て お り、両者 を あ わ せ る と

総 摂取
．
量 の 50％ を超 えて い た （表 4＞。

　なお ，ソ
ー

セ
ージ な ど食肉加工 食品に 対 して 亜 硝酸 塩 が

肉色固定 とボ ッ リ ヌ ス 菌 な ど偏性嫌気性菌の 増殖阻 止効果

を期待 して 用い られ て い る が 諸外国の 使用基準 に 比較 し，

日本 は 約 1／2〜1／3 と遥 か に 少 な い 。しか し，亜硝酸 に つ

い て は LD ，，〔｝が 20−−25　mgfkg で あ り，また ニ トロ ソ ア ミ

ン の 前駆 物 質，そ れ 自体の 変 異 原性 も強 く，ADI は 3mg ／

50kg と低 く抑 え ら れ，亜 硝酸塩摂取量 の ADI 比 は 17．7

表 5．煮沸 に よる ウ イ ン ナ
ー

ソ
ー

セ
ー

ジの 残存亜 硝酸根 量

検 査検体
煮沸後

残存率NO2 の 範囲
平均 NQ2 平 均 NO2

13社．28検 体 44− 584ppm23 、1ppm173ppm7490 ％

注 ） 湯 煎 ：沸 騰 水 中．5 分

と添加物の なか で は 大 きな 数値 を し め して い た 。 な お ，著

者 ら が 学生 実験をつ う じて 調理 に よ る亜 硝酸量 の 変化 を調

べ た と こ ろ．10 分間 の 水煮 に よ り僅 か で は ある が 約 25％

が 減少 して い た 俵 5）。

　日本で は 食肉加工 技術 は ドイツ か ら学ん だとい われ，亜

硝 酸 塩 ，硝 酸 塩 が 使 用 され て い る。使 用 基 準 と比 べ て 食品

中の 濃 度 に 加 え て、検出 率等は 高 い が ，ADI に 対 す る摂

取量 の 寄与率 は O．4％ と低 か っ た．しか し，硝酸塩 量 に つ

い て は 野菜 な どか らの 摂取 量 を も加 え た 総量 と して 考え て

い か な くて は な ら な い 。な お，子供用 と し て 販売 され て い

る ／20℃ の 加圧 加熱 ソ
ー

セ ージで は，保存料，発色剤は 表

示上使用 され て お らず，検出 もされ な か っ た。

　 1酸 化 硫 黄，亜 硫 酸塩 （カ リ ウ ム，ナ トリウ ム ），ピ ロ

亜 硫酸塩 （カ リ ウ ム ，ナ トリ ウム 〉は，漂白剤として 利 用

（289） 69

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日 本調理 科学会誌　Vol，38　No．3 （2005）

され て お り，使用 量 も残存二 酸化硫黄量 と して 測 定 され る。

使用が認め られ る食品は ，か ん ぴ ょ う，乾燥 果 実，日本 独

特 の コ ン ニ ャ ク粉，ゼ ラ チ ン，果実酒，そ の 他，多くの 食

品に 利用 され て い る た め，石 綿氏の報告 に お い て も二 酸化

硫黄 の 摂 取量 は 比 較的多 く，ADI 比 も高 い 。 亜 硫酸 は 喘

息患者の 発作を誘引す る との 報告
冊

もあ る が，著者 は 最

も使用 基 準値 の 高い か ん ぴ ょ うに つ い て ，調 理 過程 に伴 う

亜 硫酸量 の 変化 を 報告
S〕

した。漂 白さ れ た か ん ぴ ょ うは プ

ラ ス チ ッ ク包装 して 販 売 され て い た が ，こ れ を水 に浸漬 し

て もどす と，亜硫酸 の 約 85％ は水 に移行 す る。そ の 後か

ん ぴ ょ うを味付け して 煮込むと，ほ とん どの 亜 硫 酸 は揮散

し，調理後 の か ん ぴ ょ うに は 殆ど残存 しな い こ とが わ か っ

た （図 2）。か ん ぴ ょ うは こ の よ うな調理が 一
般 に なされ

て い る こ とか ら，ADI に 占 め る か ん ぴ ょ うか らの 摂取量

　 　 　 2D
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図 2−1．水浸漬に よ るか ん ぴ ょ う中 の 亜 硫酸塩の 変 化
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一

は 少 な い と考 え る。な お，こ の
一

連の 実験 に お い て 遊離亜

硫酸 に抗 菌作用 が あ る こ とが わ か っ た 。

　低級脂肪酸には抗菌作用を示すもの が多い が，その
一

つ

が プ ロ ピオ ン 酸お よび その 塩類 で あ り，保存料 と して 指定

され て い る が，天 然 に も存在 す る。両 者 と も生 体 内 で は通

常の 代謝経 路 に取 り入 れ ら れ，炭 酸 ガ ス と水 に な っ て 排 出

さ れ る安全性 の 高 い 添加物 で あ る た め，ADI に つ い て は

制限 を 設けて い ない
。 その 他，酢酸ナ トリウ ム が pH 調整

剤 に 分類 され，弁当の 米飯，に ぎり飯などの 日配食品の 日

持向上 斉「」と して 利用 され て い る 。

　最後 に か ん きつ 類 の 防か び剤 に つ い て 簡単 に 触 れ る 。防

か び剤 は い ずれ も諸外国で は ポ ス トハ
ーベ ス ト農薬 と して

使用されて い る もの で あ る。そ の 中で 最も消費者 の 関 心 を

集め た の は，オ ル トフ ェ ニ ル フ ェ ノール （OPP ）で あ っ た 。

い わ ゆ る ア メ リ カ と の レモ ン 戦争，OPP 戦争 と も言 わ れ

た もの で ，1975 年当時，日本で 認め て い なか っ た OPP が

レモ ン，オ レ ン ジ な ど の か ん きつ 類から検出される
一

方，

ラ ッ トを用 い た 実験で は発が ん 性 の 疑 が 報告が され た た め

で ある 。OPP の 使 用 は 白 カ ビ 防 止 の た め，か ん きつ 類 の

表面 に 塗布 され る もの で ，果肉部分 に は ほ と ん ど含 まれ な

い 。果 皮 を捨 て て 果 肉を 食べ るの で あ る か ら問題 な い とす

る 意見と，ス ラ イス して直接食べ る機会も多い とす る 反対

意見もあっ た。結局，ア メ リ カ に押 し切 られ た よ うな結果

と な り，一
つ
一

つ の 果実 に OPP 使用 の ラベ ル を貼 る こ と

に な っ た 。

　かん きつ 類 は ア メ リカ で栽培，出荷 され，船で 日本 に 運

ば れ る が ，市場 に 出 る ま で に は 約 3週 間 か ら 1 ヶ 月 を 必 要

とす る。そ の 間，カ ビ の 発生 に よ る損失が 大きく，種類 の

違うカ ビ を予 防 す る た め に も，ジ フ ェ ニ ール ，チ ア ベ ン ダ

ゾール ，イマ ザ リル が 許可 に な っ て い る。そ の 後，東京都

衛生研 究所 （現 東京都 健 康安全 セ ン ター
） の 平賀氏 ら の

OPP と TBZ の 併 用 投与に よ る 発 ガ ン 率の 増加作用 が 報

告
9）

され て い るが，何故か 話題 に あまり載 っ て こ なか っ た。

消費者の 添加物 に 対す る 関心 は減 っ て きて い るの で あろ う

か 。

なお，津村ら
10）
著者ら

】1，
は オ レ ン ジ皮で マ ーマ レー

ドを作

っ た が，苦 味 抜 きの た め の 水 さ ら しと，そ の 後の 加熱調理

に よ り，用い た 防カ ビ剤の ほ とん どが 検出され なくなる こ

とを 報告 され て い る 。

Time 〔min ）

図 2−2．調理 操作 にお けるか ん ぴ ょ う中の 亜 硫

　 　 　 酸塩の 変化

まとめ

　食品 の 保存法 そ れ は 微生 物 との 戦 い の 歴 史で あ り，ま

た発酵食品 と い う共存の 歴史で あ っ た 。 近年 の 科学技術 の

進歩 は 食品の 製造，流通 に革命的な発展をもたら し，各種

の 食品の 微生物学 的 品 質 は昔 とは 比 較 に な らな い ほ ど 良好

な状態となっ て い る。こ う した 中で 食品添加物も
一

つ の役

割を担 っ て い るが ，新た な加工 食品の 開発，社会の 変遷 に

伴 っ て ，添加物の 扱い 方 も変わ っ て くる で あ ろ う。最 近は，
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消費者は 自然食品的 な もの を好 む た め か，昔なが ら の 天 然

物，す なわ ち既存添加 物 を第
一’

に 考 え，安全 性の 面 か ら化

学的合成品 と い わ れ た指定 添 加 物 を 敬 遠 す る 傾 向が 強 い 。

天 然物 に つ い て は プ ロ タ ミ ン ，ポ リ リ ジ ン ．ペ ク チ ン 分解

物 ，ワ サ ビ を は じめ ，各種 の 香 辛 料 な ど の 食品 保 存 効 果が

研究 され，すで に 実用化 され て い る もの もあ る が，そ の 作

用 は 非常 に 弱 く．安全 性 に つ い て は こ れ か ら の 研究 に よ っ

て 明 らか に され る もの で あ ろ う。 今回は 指定添加物 に つ い

て 日本人の 食生 活 にお け る 平均的な摂取 状 況，さ ら に ソ ー

セ
ー

ジの 製造を例に微生物制御の ため の 添加物 の 扱 い 方，

お よ び 著者 らの 微生物実験成績を紹介 した。

　最近 で は 企業努力 に よ っ て 加工 食晶の 微生物学 的品質 は

想像 以 ヒに 良好 な 製 品 と して 市 場 に 出 され て お り，む しろ

末端 の 消 費 の 場 に お い て 台 無 しに して い な い か を考 えて み

る必要 もあろ う。 また 食品産業 は時代 に よっ て 常 に 流動的

で あ り，そ れ に伴 っ て 添 加物 の 利 用 も変 化 す る こ と は 予 想

で きる。近年，日本人 の 生 活習慣病 と食生 活 との 関係が 問

われ て い る、、例 えば塩 の 摂取量 軽 減の た め に 食品 は低塩 化

の方向に あ る が，そ れ に 伴 っ て 保存の 方法 に も新 た な考 え

が 求 め られ て くる で あ ろ う。こ の よ うに 人 間の 生 活 と微生

物 とは 永遠の 課題 と して 切 り離 して 考える こ とは 出来ない

の で あ る 。
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