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多環芳香族炭化水素（PAHs）は食品を焼いたり燻製にしたりする過程で生成される、多くの種類の化
合物の総称です。PAHsの多くに発がん性などがあるとされていることから、2012年にファクトシートを
作成しました。2023年４月に、最近の国内外のリスク管理の状況などの情報を追加し、更新しました。

05 食品に含まれる
多環芳香族炭化水素のファクトシート

■ 多環芳香族炭化水素（PAHs）とは
多環芳香族炭化水素（PAHs）とは、炭素と水素から

成る２つ以上の芳香環が縮合した有機化合物のことで
す。PAHsは、有機物質の不完全な燃焼や熱分解、また、
火山活動、火事、化石燃料などの燃焼によっても生成さ
れます。

食品に含まれるPAHsには、ベンゾ[a]ピレン(BaP)など、
30種類程度の化合物があり、肉・魚介類の燻製、網焼
きなど直火で調理した肉、植物油、穀物製品等に一般
的に含まれます。

■ ヒトに対する影響
　ヒトへのPAHsのばく露経路はさまざまであり、食品を
食べることがばく露源の一つとなります。また、喫煙もば
く露源となります。
　国際がん研究機関（IARC）は60種類のPAHsを評価し、
その多くに発がん性や遺伝毒性があること、あるいは、ヒト
に対する発がん性が疑われることを報告しています（表）。
　食品に含まれるPAHsについては、国際連合食糧農
業機関（FAO）/世界保健機関（WHO）合同食品添加物
専門家会議（JECFA）がBaPを指標としてヒトへの健康
影響を評価しています。JECFAは、BaPが食品を通じて
ヒトの体内に入る量（推定摂取量）に基づいて、ばく露
マージン（MOE）※１を算出しています。MOEは平均摂取
群で25,000、高摂取群で10,000と算出され、この結果

■ 諸外国と日本の状況
食品中のPAHsについては、主にBaPについての基準

値が、EU、カナダ、韓国、中国、台湾等で設定されてお
り、最近更新されています。

EUは、PAHsの基準値としてBaPの量のみを用いるの
は適切ではないとの欧州食品安全機関（EFSA）の判断
に基づき、委員会規則（EC）No1881/2006を2011年に
一部改正しました。これにより、BaPの基準値は個別に
維持すると共に、BaPにベンズ[a]アントラセン、ベンゾ
[b]フルオランテンおよびクリセンを加えた4種類の総量
について基準値を設定しました。

日本では、食品中のPAHsの基準値は設定されていま
せんが、農林水産省や厚生労働省などで、日本の食品
中に含まれるPAHsについての調査・研究が行われてい
ます。農林水産省では、食品中のPAHsの含有実態調査
の結果をまとめたデータ集や調理の方法ごとにPAHsの
生成を検証した研究事業の成果報告書を公表していま
す。厚生労働省では、2012～2014年度に食品のPAHs
含有実態調査を実施し、燻製魚、なまり節、焼き魚等の
PAHs含有濃度を公表しています。

※１：

※２：
※３：

ばく露マージン（MOE：Margin of Exposure） ある化学物質のヒトのばく露量が動物実験で得られた無毒性量やそれに相当する用量に対
して、どれだけ離れているかを示す係数。この数値が大きいほど、現時点でのばく露量は有害性を発現するまでの余裕が大きいことを示す。
一般に、遺伝毒性発がん物質の場合は概ね1万未満、それ以外の場合（例：神経毒性物質）は概ね100未満であると、低減対策を実施する
必要性が高いと解釈される。
日本人のBaPの平均摂取量は1.6~2.4 ng/㎏体重/日(農林水産省による試算)、世界のBaPの平均摂取量は４ ng/㎏体重/日（JECFA）。
農林水産省　バーベキューを楽しむ皆様へ（2020年９月23日）https://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/bbq.html

2022年の「食品により媒介される微生物等※1に関する食品健康影響評価指針」の全部改正に伴い、 
具体的な方法論等の詳細について、最新の知見を含めて整理した評価の手引きを新たに作成しました。

04 「食品により媒介される微生物等に関する
食品健康影響評価の手引き」作成

■ 作成の目的は？
本手引きは、食品安全委員会がこれまでに実施した

微生物学的リスク評価、最新の科学的知見及び国際動
向等を踏まえ、食品により媒介される微生物等のリスク
評価の実施手順を示すものです。具体的な方法論やモ
デル、アプローチの仕方などのポイント、評価事例等の
詳細を整理しました。合理的かつ客観的な評価の実施
に役立てることを目的に作成しました。

■ 微生物等に関する評価の特徴
微生物等に関する評価では、現状のリスクを推定して

リスクの大きさが受け入れられるレベルなのかを判断す
る、あるいは、最も効果的なリスク低減方法を特定する
等に考慮して実施することが重要となります。具体的に
は、現在、発生している食中毒の発生件数を1/10に減少
させるために有効な対策は何か、食品中の汚染量はど
れくらいに抑える必要があるか等を検討します。その際
には、微生物学的特徴（対象となる微生物等の株の違
いによる病原性の違い、人への感染性や伝播のしやす
さ）、社会的又は環境的な要因（食習慣、衛生状態）、
食品を摂取した後の人の体内における様々な相互作
用、対象集団の病原体に対する感受性の違いといった
ことを考慮します。

微生物等では生産から消費までのフードチェーンの
中での食品の保存条件や食品の取扱いによって、増
殖、死滅及び毒素産生といった動態が大きく変動する
場合があります。評価する際はこうした多くの要素に留
意する必要があります。

■ 評価の実施手順及び必要なデータ
評価の実践として、評価の構成要素と手順、評価の実

施形式について概説し、必要なデータ及びデータソース
についても例示しています。

また、評価に用いられる方法・情報について最新の科
学的知見を踏まえ、以下の代表的な評価のための解析
手法や指標等：１．予測微生物学、２．用量反応、３．感
度分析、４．不確実性と変動性、DALY及びQALY※2、さら
に、具体的な評価事例についても説明しています。評価
手法の例を以下にご紹介します。

■ 評価手法の例：感度分析
食中毒のリスクの推定の際には、様々な要因を情報

として入力し、推定結果を導き出します。その際に入力
した各要因がどの程度推定結果に影響するのかを定量
的に算定・評価する方法が「感度分析」です。要因の値
が変動した場合に、推定されるリスクにどの程度影響
したのかについて、図２に示すトルネードグラフなどを
用いて視覚化します。例えば、食品の生産・加工段階に
おいて、洗浄殺菌よりも低温管理の方がリスク低減へ
の寄与率が高いといった衛生管理上の重要な工程を特
定することにより、リスク評価だけではなく、有効な管
理措置の選定にも役立ちます。

■ 評価手法の例：予測微生物学
　「予測微生物学」は、食品中の微生物の増殖や死滅挙

本手引きでは、様々な評価のための手法や最新の情
報を示しています。これらを紹介することで、食品分野
の関係者が評価に関する共通認識を持ち、さらに今後
の評価や管理を担う次世代層の育成等にもつながれば
と願っています。

※1：微生物等　微生物（細菌、ウイルス、原虫）及び原虫以外の寄生虫。
※2：DALYは障害調整生存年。QALYは質調整生存年。

動を数理モデルとし
て記述し、食品におけ
る微生物学的な安全
性を定量的に評価・
確保するための手段
として発達してきた研
究 分 野です。食 品中
の微生物数を実測せ
ずに、環境条件（温度、
水分活性、ｐH 値）か
ら、予測します（図１）。

図１ 異なる保存温度における細菌
増殖の典型的な例（増殖曲線）
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図２ リスク評価と感度分析のイメージ図（トルネードグラフの例）

微生物リスクに対する各要因の（順位）相関係数
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（ヒトに対して発がん性が認められる）グループ1

（ヒトに対して発がん性がおそらくある）グループ2

（ヒトに対して発がん性が疑われる）グループ2B
ベンズ[a]アントラセン、ベンズ[ j]アセアントリレン、クリセン、5-メチルクリ
セン、ベンゾ[b]フルオランテン、ベンゾ[ j]フルオランテン、ベンゾ[k]フルオ
ランテン、ジベンゾ[a,e]ピレン、ジベンゾ[a,h]ピレン、ジベンゾ[a,h]ピレン、
インデノ[1,2,3-c,d]ピレン、ベンゾ[c]フェナントレン、ナフタレン

ベンゾ[a]ピレン（BaP）

シクロペンタ[cd]ピレン、ジベンゾ[a,h]アントラセン、ジベンゾ[a,l]ピレン

表 IARC の発がん性分類によりグループ１、グループ２A、グループ２B に分類された PAHs

に基づき、食品に含まれるPAHsがヒトの健康に悪影
響を及ぼす可能性は低いとしています。

日本人のBaP摂取量を調べた研究によると、JECFAの値と比
較して低くなっています※２ 。

一方、PAHsの一部にはヒトに対する発がん性があると考えら
れていることから、可能な限り摂取量を低減することが重要です。

農林水産省 は、PAHｓが直火焼きした肉類などに含まれるこ
とがあることから、肉類などのバーベキュー調理では、食材をこ
まめに反転し、焦がし過ぎないようにするなどのアドバイスをし
ています ※３。

肉類はバランスのよい食生活には不可欠で、かつ肉類を加熱
して食べることは、食中毒防止の観点からとても重要です。肉類
の調理の際には中心まで十分に加熱しつつ、焦がしすぎないよ
う心がけましょう。

PAHsを減らすために注意することコラム


