4. F&H

41 BEERZEICHET HHAEIICONT

FENCHR T 2 B FEREICET 2 EOLEFERIIR 4117 TE8Y Thd, EUKEOLES, B CHEGRATRE R T — & 1% 2005 4~2011
FEICEm SNTZRERRETH D, BEUDOHA RTA UBIRENT-DIZ 2009 FETHD Z LMD, YEHEOME T, FETHETEICIES
DEDND D,

WTROEICBNTYH, BRFEREFHEORMLOEH &, BMESEORLOER IZREEMT SN TEBY ., FA Y TiX 10,000 LA, KET
1% 7,600 BL | EFEM7e =2 — RE W TV 5,

KEEHEE, 7T A, T2 TE, fHECBODTLYERRBINE L TE Y, KERPHE T, FAEMRICESIBEENZR LT —4
NR—2AZEHEL TN D,

—Ji. FAYTIE, AECL > TUVEFEREZINEL TWVDL EWOIFRIFE LN 72D REROFHEOTZDIZRMMIRTL U EFR
EHTD, BRSO ED T — RZAFEREAETD 2 — FEEMA VTS Z D, BNV EFERAIRELTWS, UEoZ Ens, »
TNOELM OO TL U EDEREA L TND I ENmhoT,

x 41 BEERECHTIFENSELR

JHH KE EKE 25V kA4 TS5
AR NHANES (& %% | NDNS INCA NVS DNFCS
FAAIIWWEIA & FET
h5)
A A St A CDC (NHANES), PHE. FSA (7#) ANSES BMELV (F) RIVM
USDAARS (WWEIA) |NatCen, MRC HNR, MRI (34)
UCL (54)

124




IHE KE ZE 75 R KA TS24
AT —H A 2015-2016FEDFHEE  |2012-2017THEDRHEFE | HFOFHEINCAIL | 20094E0 S EFOHE | 2012-20164FE D FH A E
M, B CX D50 | fih, BT T X 258D |2014-20154 C i, B | NVSII %3G, & T |Ed, BHE T 25850
T —2132011-20124F |7 —#(32008-20114 |ETELHGOT—F |ZDHERFTOT —FIX F— A %2007-20104E
DGR, DG, 13£2006-20074-DINCA | 2005-20064EDONVSTT | Dk 5,
0 DAESR, DA,
TR A
AFEIREO | 24FF BV Lk RHEBEGEE (BEIC L | BRFREEE B HRE LR 24WER BV LS
ARk LiLER b ETe) 24BFRE B L RHEEGGRE (P&
FE ik ANDIr)
RREH - %t |5,0004 1,0004 (4 HEFERA | AN 2,6244 20,0004 3,8004
LRI ey 1)) RAAEF 11,4554 14-807% 7-695%
1.5 A E 3-795%
i 2H M 4H M 7THM 4R (BRI (2B
fEAE A & FEhE ZEAEZEZE L, 38 (2B M (245 EWH L
W20 T TR 5N, %)
4H X 2[8] (FF &%)
AIEE FNDDS=— F%H|f. |[NDNS nutrient #71,280 & fh W THE | BLS=— F&FIH, =— |NEVO=— RZF| ., =
o — RE7,600LL A |databankd = — R . BL, A ST | KiE10,0008L EofEL | — KiE2,80084 LA,
RIS YT (3,000FEFELL L) 1Zxt | D DIE—HE DA, [Tk, (RIS,
Jtro (LA STV D
DIF—HEHE D&,
U EIEHREL | L A TS, A=A A RORHERIT | Ly EfERE2 B, LI EICET AW | LY BT R A B,
1300 LU EEHmAERICLY | LR A I, CIQUAL®YG Lo effaft | L, AL, BLSIZL >
BT = R— 2, | LU EEREEICLY (AL TV, R E > TR,
HEOREMREZEE | BT —F _X— A, BLS & NVSII O£ fhix
Z TIEILE, B EAHT BT 5,

125




IHH KE ZE 27 1Y TS558
A 42— | AMPM - - DISHES (& 5tHk) EPIC-SOFT
Y — L4 EPIC-SOFT (24HFf &
W H L)
7 —%# ANJ)« |PIPS, Survey Net/2 & |DINO & MR 53 |FlfiA 2 T 7@ LI |#@U/RBLSO =2 — N2 |[HEYZ2ANEVOD 2 — |
ALER DX —NEHNT, |V —E AW C#EY R | Lo T a— N | BhEft T, (ZBEEA T,
WY 70 32— RITRHSfT | 20— RIZRHSAT T, PSSR
.
AR ENTVWAH |FNDDS (WWEIA®#H# |NDNS2008-20114? |[INCAI OFELHR— |[NVSIDOFHEL HR— F | DNFCSOFHEL R— K
BREROT —2 | ERRICES REE AL A—FELTA | P& LTABR, & LTAR, & LTAR,
BEOT —#~_X—2) & | B,
L TR,
B3R SR (FNDDS® =2— K & |NDNS nutrient CIQUAL BLS NEVO (DNFCS® =—
(WbWBHAARD |V 7) databank (McCance (INCATD=— K& |RBHREFEOZDLY | RV 7)
§=0 ) Far e and Widdowson’s The |V > 7) EE A £, KEBERHEOTZD LV
) Composition of Foods |REZFHED=DD L A £,
series) e AR,

126




42 BEENEAERROBRSZ 2N L tEYMEZOIX K EFE~DFIA

FEICBIT S, BRFEERERETSRORFLZN LIALFWESE O EFHE ORI H O IR RIL, £ 42107780 TH D,

AEE I, BREEREREOHERZIZ BEIMICHNTWHS L LTWD2, BHEREZFMEHCER L TlET 2 FEOEM OB R 2 INE T
X0, KEEAT A THoTz, HEZOWTEH, EBFIMOTZOD L L ET —FR—2ZHEELTWVD EDOFER(ELN, LY ET—
B R—=ZDIERFIEDHERGIFD T ENTE IR, BEM~OMIEEAT O BEOFEOFMITE CE o7,

KEE AT A, BED~OMMED FEOFMEZ IR T2 2 N TE L, WINOEY, 1< BEHHICHAW 5 ZEYOFRICE DY T,
BHEEREICHET L7 — 2 DR LEIT-> TV, #l21E. KEO FCID OHAIE. ADBEIZEDRNE WD EZH TEHEIT>TWD, —F.
T, bEDO LV EERBRBEROHAEOLEDICHOONS Z L H Y, KEROLEZRE LIZHEEZITo TS, BlIX, WOEOER
L. REBEROHAEMREZANTH T Lo FELHNTND,

K 42 BREEMEFAERROBFZNLELENEE~DOE S EFHE~DFIA

HH KE %E 752 FA Y 1524

BHERER AR RO
HEFEA~DOE L FEaHE~DOF

Y Y Y Y Y

BHEENEHREEROTY | FREEEA~DOIZKFE [IX<E MO0 42 | EAT2(2C, INCAI |German Food DNFCSIc L A B8

BEEA~DIXL T ~OFIH  |FHEDO =D DODBTH |HEL VBT — X _— | |[ZX 52 BFEIET | monitoring program |{EHET — ¥ % F|H,
Fik HFCIDZHEEE L, Z (SRD) #%t&5L, |—# zFIH, &£ 2) LExUKon 7' 11

WWEIAIZ k5 &5 Y= 7 MZT, NVS

EHET — 4% #EPA 0 k5 RdEE

JRPED) L~V A

7 =2 &FH,

B2 JFAEHZER LT A
BN LS D Fik

127




IR KE ZE IR FA4 Tov4
MU R — 5 v |FCIDCIZ&MIE | FSADFood Portion | (RIHT 21581345 | (M 21591245 | NEVOD100gH (T %
A OWYTE STk 100g i THRELZ 41 | SizeslTHS <, IR T) IR T2) BT 5,
50
BHEZ BN Ed | EPAREMOERIC |SRDEZHWTHIME | Ly EEHEZHWT | (BET 2SS (NEVOD L o Bl
51 DFE St d 2 X 9l #2179, AL EIT O, BN Tz) RZ O OBHEA 1k

(RHEAR%ER, R E 0 1%
B N TAREEORHAOH

#E5F)

%179, WWEIADO®
S & EPAR{EY
~OEN ST IR,

HIEE 72 & % BV TR
AL EAT D AL < R
WD EFEY D

HEEORELFIEL A EEICHETAL S
DT N—T T kT BT
A Pd BT ™
Do DI N—T =LK
N<RD BTV D,
Bl Z S BICORT 572 |WWEIAORE RICH |INDNSOFERIZKS |INCAT OfEFRICHE: | (B 25HI3fS | NEVOTHRER LA
DOWERIMEO | S LYEF = | KSRDEAT S, | S LV ERBES |bhinor) BT 5oL e
—AEHT Do 15, a5,
KHLZ S EICORT 57 |WWEIAORE RS/ NDNSOFR, L |INCAT OFARE | (Bl 2 | Moz,
WORBERETIEEORES | BREMO T EHR | VR, 2TV A b ROBHEAR EORBFHR| S noTz) NEVOD L 3 5

%

R LVET
— RN R R,
BEHIZLIEIERY
EIE,

72 E O A LT
L, 20124F1TIX< #&
MWD Z & %
BELCHELEZSE
it

Mo LR AE
’EEO

Z 2 8 CBHEARSC
25 0D TR I BE O
EERRELZMESH
T,

128




15H KE ®E TSR RAw T4
BEOMEIEDE 2 F7 | RO EO Lo | (BET 28035 | (BET 215835 | (BhET 288035 | (BT 5155
(REA 2T, | —2%FD0EFEEE | bhehroTo) BRI oTo) IR T2) B INoTo)
122 MT e, REREMR|T5HEIL LZOED
Z DN TO) HEx KT 7R EDOH
ERIToND,

129




	1.  調査の概要
	1.1  調査の背景
	1.2  調査の目的
	1.3  調査対象・調査項目

	2.  文献の収集、整理および分析
	2.1  文献の収集
	2.1.1  文献の収集方針
	2.1.2  文献の収集方法
	2.1.3  翻訳した文献

	2.2  文献の整理および分析
	2.2.1  米国
	2.2.1.1  公的な食事摂取量に関連する調査とその調査手法
	(1)  調査目的・概要
	(2)  調査実施主体
	(3)  調査手法
	1)  調査手法概要
	2)  食事摂取に関するデータの収集方法
	(a)  調査の全体像
	(b)  24時間思い出し法によるインタビュー調査の詳細
	(c)  収集したデータの処理


	(4)  公開されている食事摂取量調査のデータ

	2.2.1.2  食事摂取量調査結果の化学物資等への利用
	(1)  開発・管理主体
	(2)  データベースの概要
	(3)  FCIDの構築の経緯
	(4)  EPA農産物の定義

	2.2.1.3  その他参考となる情報
	(1)  特殊な用途を想定したデータベース
	1)  Food and Nutrient Database for Dietary studies（FNDDS）
	(a)  開発・管理主体
	(b)  DBの概要
	(c)  Recipe Protocol Project

	2)  Food Intakes Converted to Retail Commodities Database（FICRCD）
	(a)  DBの概要
	(b)  開発・管理主体
	(c)  食品を品目に細分化する手法

	3)  Food Patterns Equivalents Database（FPED）
	(a)  DBの概要
	(b)  開発・管理主体
	(c)  食品を品目に細分化する手法


	(2)  食品成分量表に相当するデータベース
	1)  開発主体
	2)  DBの概要



	2.2.2  EUにおける食品摂取量に関する動き
	(1)  EUにおける食品摂取量に関する調査・食品のばく露評価手法の協調に関する動き
	1)  General principles for the collection of national food consumption data in the view of a pan-European dietary survey（2009）
	(a)  背景・目的
	(b)  提案された手法
	(c)  料理の細分化に関する事項

	2)  Guidance on the EU Menu methodology（2014）
	(a)  背景
	(b)  提案された調査手法
	(c)  料理の細分化に関する事項


	(2)  EUにおける食品成分表の協調に関する動き
	1)  概要
	2)  料理の細分化に関する事項
	(a)  全体的な動向
	(b)  EuroFIRが提案する標準的な手法



	2.2.3  英国
	(1)  公的な食品摂取量に関する調査とその手法
	1)  調査目的
	2)  調査実施主体
	3)  調査手法
	(a)  調査手法概要
	(b)  食事摂取に関するデータの収集方法
	(c)  料理の細分化に関する事項

	4)  食事摂取量調査結果の公開データ

	(2)  食事摂取量調査結果の化学物質等のばく露評価への利用
	1)  NDNSとの関係性
	2)  レシピデータベースの再構築の詳細
	3)  SRDの利用事例
	4)  SRDの今後


	2.2.4  フランス
	(1)  公的な食品摂取量に関する調査と調査手法
	1)  調査目的
	2)  調査実施主体
	3)  調査手法
	(a)  調査手法概要
	(b)  食事摂取に関するデータ収集方法
	a)  訪問調査によるデータの収集
	b)  データの処理方法
	①  データの検証・データの入力
	②  INCAⅡで用いられている食品のコード
	③  食品成分表CIQUALについて
	④  食品のコード化



	4)  食事摂取量調査結果の公開データ

	(2)  食事摂取量調査結果の化学物質等のばく露評価への利用
	(a)  目的
	(b)  実施主体
	(c)  ばく露評価手法


	2.2.5  ドイツ
	(1)  公的な食品摂取量に関する調査と調査手法
	1)  調査目的
	2)  調査実施主体
	3)  調査手法
	(a)  調査手法概要
	(b)  食事摂取に関するデータ収集方法
	a)  食事歴記録法
	b)  24時間思い出し法
	c)  秤量法

	(c)  料理の細分化に関する事項

	4)  食事摂取量調査結果の公開データ

	(2)  食事摂取調査結果の化学物質等のばく露評価への利用
	1)  German Food Monitoring Program
	(a)  目的
	(b)  実施主体
	(c)  ばく露評価手法

	2)  LExUKonプロジェクト30F
	(a)  目的
	(b)  実施主体
	(c)  ばく露評価手法



	2.2.6  オランダ
	(1)  公的な食品摂取量に関する調査と調査手法
	1)  調査目的
	2)  調査実施主体
	3)  調査手法
	(a)  調査手法概要
	(b)  食事摂取に関するデータ収集方法
	(c)  料理の細分化に関する事項

	4)  食事摂取量調査結果の公開データ

	(2)  食事摂取量調査結果の化学物質等のばく露評価への利用
	1)  ばく露評価方法
	2)  食事摂取量調査結果の変換方法
	3)  変換ツールの詳細
	(a)  変換の考え方
	(b)  変換方法の詳細
	a)  NEVOの食品と農産物の対応
	b)  重量変換
	c)  NEVOの食品カテゴリの変換方法
	①  じゃがいも
	②  アルコール飲料・ノンアルコール飲料
	③  パン
	④  種子類
	⑤  卵
	⑥  果物
	⑦  菓子類
	⑧  穀物
	⑨  野菜
	⑩  香味ペースト
	⑪  チーズ
	⑫  ハーブとスパイス
	⑬  牛乳と乳製品
	⑭  大豆食品
	⑮  ナッツやスナック菓子
	⑯  豆類
	⑰  補助食品等
	⑱  調理済み食品
	⑲  スープ
	⑳  砂糖や飴
	21  脂肪・油
	22  魚介類
	23  肉







	3.  公開情報以外の情報収集
	3.1  調査目的・対象・方法
	3.1.1  USDA ARSに対する調査
	(1)  調査目的
	(2)  調査対象
	(3)  調査方法
	(4)  調査項目
	1)  食品摂取量調査について
	2)  その他


	3.1.2  JIFSAN及びEPA OPPに対する調査
	(1)  調査目的
	(2)  調査対象
	(3)  調査方法
	(4)  調査項目


	3.2  調査結果
	3.2.1  NHANES・WWEIAについて
	(1)  Automated Multiple-Pass Method（AMPM）では、調査対象者から聞き取った食品をどのように入力しているのか。
	(2)  FNDDS（Food and nutrient database for dietary studies）コードを用いて入力しているのか。（FNDDS以外のコードを用いているのであれば、どのコードを用いているのか）
	(3)  ピザやハンバーガーなどのように複数の材料からなる食品の場合、どのように入力しているのか。（ハンバーガーというコードのみを入力するのか、それとも個別の材料を聞き取って入力しているのか）
	(4)  小売の食品（例えばマクドナルドのハンバーガーなど）の場合、材料はどのように入力しているのか。
	(5)  標準的なレシピ（材料＋その重量）のデータベースは存在するのか。標準的なレシピのデータベースがある場合、データベースにはどのような情報が含まれるのか。（材料の種類、量、調理方法など）
	(6)  標準的なレシピはどのようにして作成されているのか。（これまでの食品摂取量調査の結果を基に作成されているのか、市販の料理本などを参考にしているのか）
	(7)  小売食品のデータベースは存在するのか。小売食品のデータベースがある場合、データベースにはどのような情報が含まれるのか。（商品名、材料、重量など）
	(8)  小売食品のデータベースはどのようにして作成されているのか。

	3.2.2  FCIDについて
	(1)  EPA OPPとUSDA ARS、JIFSANの関係
	(2)  FCIDで用いられているデータ
	(3)  FCIDの作成手法
	(4)  食品を農産物に分解する手法
	1)  レシピデータベースの利用
	2)  修正されたレシピ情報をFCIDに反映する場合の手法
	3)  WWEIAコードとEPA農産物コードとのマッチング

	(5)  WWEIAの食事摂取量に関するデータからEPA農産物に変換する際の重量の扱い
	1)  水分量の考え方
	2)  野菜や果物の扱い
	3)  微量しか含まれない農産物の扱い
	4)  食品の種類による変換の要件
	(a)  アルコール飲料
	(b)  ベビーフード
	(c)  チップス
	(d)  コーヒーと紅茶
	(e)  乾燥全卵
	(f)  脂肪・油
	(g)  魚介類
	(h)  果物
	(i)  乾燥ゼラチン
	(j)  豆類
	(k)  肉
	(l)  乳製品
	(m)  鶏肉
	(n)  スパイスとハーブ
	(o)  甘味料
	(p)  野菜
	(q)  ごく少量しか摂取されない農産物の扱い





	4.  まとめ
	4.1  食事摂取量に関する調査について
	4.2  食事摂取量調査結果の食事を介した化学物資等のばく露評価への利用

	5.  収集した文献リスト

