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定量リスク評価定量リスク評価

食品中に含まれるハザードをどのくらいの量を摂

取すれば、どのくらいの確率でどの程度の健康へ

の悪影響が起きるかを科学的に評価すること」
食品安全委員会「食品の安全性に関する用語集（改訂版追補）」H18.3に基づき作成

悪影響をもたらす主な直接・間接的要因を抽出

要因と悪影響との関係を適切に定式化（モデル化）

モデルを用いて、要因の値（input）を入力し、悪影響の

度合い（output）を評価
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カキ中の病原性ビブリオ密度（cfu/g）

例）例）FDAFDA：カキにおける腸炎ビブリオ：カキにおける腸炎ビブリオ
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決定論的定量リスク評価決定論的定量リスク評価
モデルに最も確からしい１値を入力し、発症確率を推定
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決定論的リスク評価の問題点決定論的リスク評価の問題点

モデルに入力した値は、最も確からしい値であるといえ

ども、現実には異なる値をとり得る（変動性、不確実性）

⇒入力値の組合せは起こり得る１シナリオに過ぎない⇒入力値の組合せは起こり得る１シナリオに過ぎない

入力値が異なる値をとったときに、発症確率が大きく変

化するならば、リスク管理やリスクコミュニケーションを

ミスリードするおそれがある。

感度分析の必要性感度分析の必要性
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感度分析感度分析

１つの値のみを変動させる感度分析

狭義の感度分析
値を一定の範囲で変動させる感度分析

とり得る範囲で値を変動させる感度分析

複数の値を変動させる感度分析

ベストケース・ワーストケース分析

シナリオ分析

不確実性分析（確率論的リスク分析）

モデルに入力した値を変動させたときに、アウト
プットの値がどう変化するかを分析する手法
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狭義の感度分析（１）狭義の感度分析（１）
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値を一定の範囲で変動させる感度分析（スパイダー図）
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狭義の感度分析（２）狭義の感度分析（２）
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とり得る範囲で値を変動させる感度分析

※現実には複数の値が同時に変動する。リスク全体（発症確率がとり
得る値の範囲）の把握が不可能。
⇒複数の値を変動させる感度分析の必要性⇒複数の値を変動させる感度分析の必要性
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ベストケース・ワーストケース分析ベストケース・ワーストケース分析

1541542.512.510.004840.00484発症確率（発症確率（××1010--88））

60131カキの喫食個数

17.721増殖停止後の冷蔵時間

1051増殖停止までの冷蔵時間

1311.37冷蔵までの時間

22.917.311.7海水温

ワースト
ケース

ベース
ケース

ベスト
ケース

※現実には全ての値がベスト/ワーストになる確率は僅少
⇒いくつかの値を組合せる感度分析の必要性⇒いくつかの値を組合せる感度分析の必要性
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シナリオ分析シナリオ分析

60121カキの喫食個数

2161増殖停止後の冷蔵時間

1051増殖停止までの冷蔵時間

13127冷蔵までの時間

22.917.311.7海水温

最大値最確値最小値

５つの要因に対し３つの値⇒５つの要因に対し３つの値⇒3355=243=243通り通り

のシナリオが同じ確率で生起すると想定のシナリオが同じ確率で生起すると想定
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シナリオ分析シナリオ分析

※別のシナリオの存在、各シナリオが等確率で生起するとは
限らない（特に端部）

⇒確率分布を用いて全シナリオを表現する感度分析の必要性⇒確率分布を用いて全シナリオを表現する感度分析の必要性
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不確実性分析不確実性分析

プロセス 変数 モデル式 

海水温T  ( )9.3,3.17NormalT =  収穫 

病原性の割合 pr  ( )244,46.0Beta=pr  

水中保管時間 1t  ( )13,12,7Pertt1 =  水揚/取引/輸送 

冷蔵までの時間 2t  ( )12 ,1Uniformt t=  

冷蔵 増殖停止までの冷蔵時間 3t  ( )10,9,8,7,6,5,4,3,2,1Duniformt3 =  

喫食 増殖停止後の冷蔵時間 4t  ( )21,6,1Pertt4 =  

カキ消費個数 N  { } { }( )ipN ,60,,2,1Discrete L=  

カキ１個の重量 w  ( )2.72,0.345Lognorm29.0 ⋅=w  

Exposure 

カキ消費量W  ( )( )2000,,10 wNMINMAXW ⋅=  

腸炎ビブリオ摂取量 VpD  ( )VpVp ED Poisson=  Dose-Response 

発症確率 I  

α

β

-

11 ⎟⎟
⎠

⎞
⎜⎜
⎝

⎛
+−= VpD

I  

0.52=α 、 74597862872.1＝β  

モデルの各値に確率分布を適用
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不確実性分析不確実性分析

モンテカルロシミュレーションによって、極めて多数のシ

ナリオを生成し、擬似的に発症確率の確率分布を得る。
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不確実性分析不確実性分析

発症確率と各値との相関性
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感度分析の意義（まとめ）感度分析の意義（まとめ）

非現実（BC、WCの生起確率は僅少）

アウトプットのどの値が尤もらしいか

把握不可

複数の値を同時変動させた場

合のアウトプットの信頼性、頑

健性の把握

BC
WC
分析

非現実（現実：複数の値が同時変動）

リスク全体を把握不可

アウトプットの信頼性、頑健性

の把握

リスク管理対象の抽出

感度

分析

問題点意義
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感度分析の意義（まとめ）感度分析の意義（まとめ）

各要因の確率分布の客観的設
定が困難

リスク全体の把握可

分布の把握可（＝確からしい
リスクの値の把握）

リスク管理対象の抽出（トル
ネード図の作成）

不確実
性分析

各シナリオが等確率で生起す
るとは限らない

設定したシナリオ以外のシナリ
オが発生する可能性

リスク全体を把握不可

各シナリオが等確率で生起した
場合の分布の把握可（＝概ね
確からしいリスクの値の把握）シナリオ

分析

問題点意義
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