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　2013年7月3日、食品安全委員会設
立10周年を記念し、国際共同シンポジウ
ムを開催しました。
　東京・三田の会場には、EFSA（欧州
食品安全機関）、FSANZ（豪州・ニュー
ジーランド食品基準機関）の関係者をはじ
めとした国内外の研究者や約350名の
一般参加者、19社の報道関係者が参加。

関係者や熊谷委員長の講演の後、パネリ
スト8 名が登壇し、「食品健康影響評価
の今後」をテーマに活発な議論が交わさ
れ、食品の安全性に関する科学的な知識
の普及、今後の関係者間の連携強化に、
成果が感じられる一日となりました。
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講演を行う熊谷進委員長

国際的視点からの講演に、多くの参加者が耳を傾けた
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設立以来、1400 件をこえるリスク評価を実施してきました。

　輸入食品の増大や遺伝子組換え技術
の食品開発への応用、また、腸管出血
性大腸菌O157といった新しい危害要
因の出現、牛海綿状脳症（BSE）の発
生など、近年、食生活を取り巻く環境
は大きく変化しつつあります。
　こうした変化に的確に対応するため、

「食品安全基本法」が制定されました。

　そしてこの法律に基づき、2003年
7月1日に内閣府に設置された機関が、
食品安全委員会です。
　食品安全委員会の最も重要な役割は、
食品に含まれる可能性のある危害要因

（添加物や農薬、食中毒原因微生物な
ど）が人の健康に与える影響について、
「リスク評価」（食品健康影響評価）を
行うことです。リスク評価は、科学的知
見に基づき、客観的かつ中立公正な立
場から行われなければなりません。規制
や指導を行うリスク管理機関（厚生労働

食品安全委員会 設立10周年
食品安全委員会は、2013年7月に設立10周年を迎えました。10年のあゆみを振り返るとともに、食品
安全委員会の役割と取組について改めてお伝えします。

省、農林水産省、消費者庁など）の要
請を受けて行うリスク評価に加え、要請
がなくても委員会自身で必要があると判
断したテーマについて「自ら評価」を
行い、10年間で実施したリスク評価は
1400件を数えます。

　さらに、もうひとつの大きな役割が「リ
スクコミュニケーション」です。
　リスクコミュニケーションとは、食品の
安全性について、消費者を含む関係者
との間で情報の共有や意見交換を行うこ
とです。食品安全委員会では、評価の
案についての説明会や意見・情報の募
集、また、評価結果についての意見交
換会のほか、ホームページやメールマガ
ジン、季刊誌を通じての情報発信など
に取り組んできました。

　このほか、海外の食品安全情報の収
集を行うとともに、緊急の事態への対応
として、食中毒の発生などに際しては情
報を早急に収集・分析し、国民の皆様
の健康被害の防止やリスクの最小化に
努めています。

「食品安全基本法」に
基づき、リスク評価を
実施してきました

食品安全委員会10年のあゆみを公開しています。
食品安全委員会ホーム＞食品安全委員会とは＞食品安全委員会10年のあゆみ    http://www.fsc.go.jp/iinkai/iinkai_10nen_ayumi_2507.pdf

シンポジウムの概要を公開しています。
食品安全委員会ホーム＞意見・情報の交
換＞意見交換会、関係団体等との懇談会
の開催案内及び実績＞国際共同シンポジウ
ムについて

国際共同シンポジウムを
開催しました

季刊誌やパンフレットは食品安全委員会の
ホームページからダウンロードもできる

リスクコミュニケーション
と緊急の事態への対応

食品安全委員会主催

食品安全基本法
●基本理念:国民の健康の保護が最重要

●国、地方公共団体、食品事業者の責
務や消費者の役割を明らかにする

●「リスクアナリシス（分析）」の考え
に基づいて、食品の安全性の確保を総
合的に推進

食品安全委員会

●リスク管理機関 (厚生労働省、農林
水産省、消費者庁など )から独立

●科学的知見に基づく客観的かつ中立
公正なリスク評価を行う
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   食品安全委員会10年のあゆみ
食品安全委員会が行ったリスク評価、活動の一例
を紹介します。

●できごと　●リスク評価など

　食品安全委員会が行うリスク評価の範囲は、多岐
に渡ります。評価について専門的な審議を行う専門
調査会は、添加物、農薬、動物用医薬品、器具・
容器包装、化学物質・汚染物質、微生物・ウイルス、
プリオン、かび毒・自然毒等、遺伝子組換え食品等、
新開発食品、肥料・飼料等の11があり、このほかに「自
ら評価」の課題決定などについて審議する企画等専
門調査会があります。
　評価事例を危害要因別にご紹介します。

　2011年3月20日、食品中の放射性物質に
ついて厚生労働省より評価要請を受け、緊急時
の対応として同月中に「緊急とりまとめ」を行い
ました。さらにワーキンググループを設置して10
月に食品健康影響評価を取りまとめました。これ
をふまえて、厚生労働省が新たな基準値を設定
しました。

放射性物質

　「遺伝子組換え食品（種子植物）の安全性評
価基準」などのガイドラインを作成し、これに基
づいて評価を行っています。

遺伝子組換え食品等

　プリオン専門調査会では、国内外の状況に鑑
みたリスク評価を継続して行っています。さまざ
まな対策措置により、国内外のBSE感染牛の発
生は大幅に減少し、日本ではこの11年間に生ま
れた牛ではBSEは発生していません。

BSE（牛海綿状脳症）

　「食品により媒介される微生物に関する食品健
康影響評価指針」を取りまとめ、食品と微生物
の組合わせの優先順位の高いものから、「自ら評
価案件」としてリスク評価を行いました。

食中毒原因微生物

化学物質
　農薬や添加物などについて評価を行っていま
す。また、「添加物に関する食品健康影響評価
指針」などを取りまとめました。汚染物質として、
食品中のカドミウムや魚介類中のメチル水銀の評
価も行いました。

●食品安全基本法制定（5月23日）／施行（7
月1日）
●食品安全委員会設立（7月1日）
●「アマメシバの粉末、錠剤などの加工食品」
について評価（9月4日）

●「アカネ色素に係る食品健康影響評価」（7月2
日）
●「日本における牛海綿状脳症（BSE）対策に
ついて－中間とりまとめ－」（9月9日）

●データベース「食品安全総合情報システム」
の運用開始（6月1日）
●「魚介類等に含まれるメチル水銀」について
評価（8月4日）
●BSE関連で「米国・カナダの輸出プログラム
により管理された牛肉・内臓を摂取する場合と、
我が国の牛に由来する牛肉・内臓を摂取する場
合のリスクの同等性」を評価（12月8日）

●メールマガジン「食品安全委員会e-マガジン」
の配信開始（6月2日）

●ジュニア食品安全委員会を初めて開催（8月
22日）

●「食品からのカドミウム摂取の現状に関わる安
全性確保」について評価（7月3日）
●食品安全委員会5周年（7月1日）、記念事
業を開催（9月17日･18日）

●かび毒「デオキシニバレノール及びニバレノー
ル」を評価（11月18日）

●「食品に含まれるトランス脂肪酸」を評価（3
月8日）
●「BSE対策見直し（検査等対象月齢･特定危
険部位の範囲）」を評価（10月22日）

●「鶏肉中のカンピロバクター・ジェジュニ／コリ」
を評価（6月25日）

●「放射性物質に関する緊急とりまとめ」（3月
29日）
●「生食用食肉（牛肉）における腸管出血性大
腸菌及びサルモネラ属菌」を評価（８月２５日）
●「食品中に含まれる放射性物質」を評価（10
月27日）

●「ＢＳＥ対策見直し（日本の検査対象月齢の更
なる引き上げ）」を評価（５月１３日）
●食品安全委員会10周年（7月1日）、「国際
共同シンポジウム」を開催（7月3日）
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調理器具に用いられているシリコーンのファクトシートを公開しています。
食品安全委員会ホーム＞ファクトシート（科学的知見に基づく概要書）＞調理器具に用いられているシリコーン  
 http://www.fsc.go.jp/sonota/factsheets/130617_silicone.pdf

調理器具に用いられているシリコーン

化学製品から食品添加物まで
広く使われるシリコーン

　シリコーンは、シリコン（ケイ素）
を含む人工の高分子有機化合物の総
称です。耐熱性や耐寒性に加え、 撥
水性、離型性など多くの特性を持ち、
ゴム状、レジン（樹脂）状、オイル
状と、形状もさまざま。エレクトロニク
スから建築、 化学、 繊維、 化粧品ま
で幅広い分野で利用されています。ま
た、 食品添加物に指定され、 豆腐や
ジャムを製造するときの消泡剤などに
使われるものもあります。
　日本では、調理器具に用いられるシ
リコーンゴム製品は食品衛生法で「ゴ
ム」に分類され、その品質の規格基
準は、「食品、添加物等の規格基準」
の「ゴム製の器具または容器包装」
の項で決められています。それに従い

規格試験として材質試験及び溶出試験
が行われています。
　シリコーンゴムには、原材料である
シリコーンオリゴマーが残存することが
あります。環状のシリコーンオリゴマー
のひとつ（D4）は「人に対する生殖
毒性が疑われる物質」に分類されてい
ます。

油脂分の多い食品には
化学物質が移行する可能性も

　シリコーンゴム製のオーブンや電子
レンジ用の調理器具は、100℃以上
の高温で使用されることも多く、製品
中に残存するシリコーン原料が食品へ
移行する可能性が心配されています。
最近の研究において、シリコーンゴム
製調理器具で調理した食品への化学
物質の移行量が測定され、 油脂分の
多い食品に、シリコーンオリゴマーが
移行することが報告されています。
　なお、牛乳や乳幼児用調製乳をシリ
コーン製のベーキングシートに直接接
触させた試験（40℃／ 6時間）では、
シリコーン原料の溶出は検出されませ
んでした。

シリコーン原料が
人の健康に与える影響

　食品接触材料としてのシリコーンゴ
ム製品についてのリスク評価等は行わ
れていませんが、移行が心配されてい
るシリコーンオリゴマーが人に与える影
響について、カナダ環境省は化学物質
管理計画に基づく最終評価において、
人の健康には影響しない、としていま
す。
　また、欧州委員会（EC）の消費者
安全科学委員会（SCCS）は化粧品
用途で使用した場合のリスク評価を行
い、この中で、 経口摂取による健康
影響についても評価しています。その
結果、経口での急性毒性は低いこと、
遺伝毒性（変異原性）は陰性であるこ
とが示されています。

シリコーンゴムの特性

●耐熱性･･･通常、約260℃までの高温で使用することができる（製造方法       
　　　　　　や使用条件により異なる）。

●耐寒性･･･マイナス40℃の冷凍庫で保管しても硬くならず、割れることも
　　　　　　ない。

●離型性･･･接触したものが剥がれやすい。調理に使用した場合、食材がくっ
　　　　　　つきにくく取扱いが容易である。

カラフルなシリコーンゴム製の調理器具が、たくさん市販されています。製品から化学物質が食品に移行して、
健康に影響を与えることはないのでしょうか。2013 年 6 月のファクトシートから、概要をご紹介します。

●ファクトシート
現時点での科学的知見を整理し、広く情報提供
することを目的として作成する概要書。

●シリコン (Silicon) 
元素のひとつ。日本語ではケイ素（珪素、硅素）
と呼ばれ、岩石や土壌の主成分となっている。
元素番号 14。元素記号による表記は「Si」 。

●シリコーン (Silicone)
シリコンを含む人工の高分子有機化合物の総
称。さまざまな形状、性質のものがある。

●シリコーンオリゴマー
低分子ジメチルシロキサン（ケイ素と酸素を骨格
とし2 個のメチル基が結合したもの）が 2 ～ 10
個連なったもので、モノマーとポリマーの中間の
分子量を持つ。シリコーンゴムは、シリコーンオリ
ゴマーを重合させて合成されるポリマー（ポリジメ
チルシロキサン）。

● D4
オクタメチルシクロテトラシロキサンの略称。4 個
の低分子ジメチルシロキサンが環状に結合したシ
リコーンオリゴマー。

用語CHECK
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食品安全委員会ホーム＞キッズボックス＞ジュニア食品安全委員会会合結果はこちら＞平成 25 年度開催実績
http://www.fsc.go.jp/koukan/junior2508/junior-tokyo2508.html

を送付してくれたジュニア委員の皆さんに、委
員等からのアドバイスもお送りしました。
　また、食品安全委員会委員への質問タイ
ムでは、聞きたいことを事前に提出してくれた
ジュニア委員だけでなく、当日もたくさんの手
が挙がり、皆さんとても積極的でした。「委員
の人はどんな検査をしているの？」「遺伝子組
換えを見分ける方法は？」「サルモネラ菌は卵
何個分で人が死ぬの？」「食品添加物は、日

本の食品の何％に入っているの？」「放射性
物質が含まれている日本の食品をこの先ずっ
と食べても問題はない？」など多岐にわたる
質問に、委員も驚き、感心していました。
　最後に、クイズ正解者へのメダル授与と全
員の記念撮影や委員長イスでの撮影等を行
い、盛会のうちに終了。ご参加の皆さん、あ
りがとうございました。

　今年で７年目を迎えた「ジュニア食品安全
委員会」。25 名の小学校 5･6 年生と、そ
の保護者の方 が々参加してくださいました。
　ジュニア食品安全委員任命式の後、クイ
ズを実施。グラフを使った少し難しい問題も
ありましたが、全問正解者 4 名と、皆さん大
健闘でした。続いて、夏休みの宿題を少しお
手伝いということで、今年度の新企画「レポー
トの書き方」の解説があり、後日、レポート

小学校５・６年生が集結！　2013 年 8 月 8 日、「ジュニア食品安全委員会」を開催しました。

全員での記念撮影

ジュニア食品安全委員会

2013 年 7 月、FSANZ のマッカチョン長官を迎え、食品安全委員会との定期会合を行いました。

食品安全委員会と豪州・ニュージーランド
食品基準機関（FSANZ）との定期会合開催

2013 年 7月2日にFSANZ のマッカチョン
長官を迎え、第 1 回定期会合を開催し、情
報交換を行いました。また、翌 7月3日の
国際共同シンポジウムでは、マッカチョン長官
が食品健康影響評価の国際的な動向として、

「オーストラリアとニュージーランドの視点」と
題して講演され、シンポジウムにもパネリストと
して参加していただきました。
　食品安全委員会としては、今後とも本協
力文書に基づき更なる連携強化を図り、リス
ク評価の手法、個別の課題についての情報
交換・意見交換等を行ってまいります。

　食品安全委員会は2010 年 7月に豪州・
ニュージーランド食品基準機関（FSANZ）と
協力文書 (Memorandum of Cooperation）
を交換し、連携強化に努めています。
　このたび、食品安全委員会設立 10 周年
を記念した国際共同シンポジウムに先立ち、

FSANZ マッカチョン長官と
食品安全委員会熊谷委員長（食品安全委員会にて）

　食品の安全の維持を図ることにより、
オーストラリア及びニュージーランドの国
民の健康と安全を保護することを目的と
して2 国間で設立した機関です。様々
な食品のリスク評価を担当し、2 国間
で統一した食品の規格や表示基準の
策定を行うとともに、生産から消費に至
る衛生対策も行う組織です。

豪州・ニュージーランド
食品基準機関とは

（FSANZ : Food Standards 
Australia New Zealand）



食中毒に関する情報を公開しています。
食品安全委員会ホーム＞食中毒予防のポイント　http://www.fsc.go.jp/sonota/e1_shokutyudoku.html
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　2013 年 8 月、大分県、佐賀県との共
催で、学校や病院、高齢者施設などの栄
養士の方 を々主な対象としたフォーラムを開
催し、それぞれの会場で、リスク分析の学
習会と情報提供、参加者との意見交換が
行われました。
●食品安全委員会 in 大分県（8 月 2 日）
　大分県では、腸管出血性大腸菌をテーマ
に、食品安全委員会からは生食用食肉（牛
肉）のリスク評価について、大分県からは
О 157 食中毒対策について情報提供を行
いました。参加者から「小学校の家庭科で
の食肉の取扱い」や「安全目標値」など
に関する質問が出て、意見が交わされました。

●食品安全委員会in佐賀県（8月27日）
　佐賀県では「食肉由来の食中毒菌のリス
ク評価」、「食中毒に関する県の取組」など
の情報提供の後、参加者からは「集団給食
での卵の取扱い」や「牛肉以外の生食用
食肉の管理基準」などについて質問がありま
した。終了後、「参考になった」、「職場でも
伝えていきたい」などの感想をいただきました。

　食品安全委員会は、食品安全につい
て、全 6 回の連続講座（2013 年 7 月～
2014 年 1 月）を開催しています（参加申
込は終了）。食品の安全やリスク、ホットトピッ
クについて委員が交代で解説します。講座
の内容は、各回終了後ホームページにて紹
介します。

　2013 年 7月25日、食品安全委員会
は消費者団体 4 団体（主婦連合会、全
国消費者団体連絡会、全国地域婦人団
体連絡協議会、日本生活協同組合連合
会）との情報交換会を行いました。
　山添委員が「私達のからだに入るもの」
というタイトルでからだに入る栄養成分につ
いて情報提供を行った後、質疑応答が行
われ、参加団体の代表者から、現代の食
生活で健康食品や機能性食品に頼る風
潮を危惧する意見や、食品及び機能性食
品の「栄養表示」「機能表示」について
多くの質問がありました。偏りのないバラン
スのとれた食生活の重要性や、消費者の
関心等について意見交換を行いました。

食用きのこと見間違えやすい
毒きのこも多く、注意が必要です

日本には200 種以上の毒きのこがあると考えられてお
り、食用きのこと見分けがつかないものがたくさんありま
す。なかでもツキヨタケ、クサウラベニタケ、カキシメジ
の 3 種は見た目がシイタケやホンシメジなどの食用きの
こと似ているため、誤食しやすい毒きのこです。
野生のきのこは、食用と確実に判断できない限り、絶
対に採ったり食べたり人にあげたりしてはいけません。

嘔吐や下痢、腹痛から
重症では死に至る場合もあります

毒きのこの種類によって異なりますが、食中毒例の多
いツキヨタケなどの場合、食後 20 ～ 30 分から数時
間程度で嘔吐や下痢、腹痛などの消化器系の中毒
症状が現れます。テングタケなど、発汗やけいれんな
ど神経系の中毒症状を起こすものや、ドクツルタケな
ど肝臓や腎臓に障害を与えて死に至ることがあるもの
もあります。また、近年、スギヒラタケを食べたことが
原因と疑われる急性脳症の発症例が複数報告されて
おり、注意が必要です。万一、きのこを食べて体調
に異変が出たら、すぐに医師に相談しましょう。

きのこ毒は加熱や塩漬けでは
分解しません

ツキヨタケの主な有毒成分であるイルジンＳは、加熱
や塩漬けでも分解しないことがわかっています。加熱な
どの調理をしても食中毒を引き起こします。

各会場で配布した資料、議事録（概要）などがご覧いただけます。
食品安全委員会ホーム＞意見・情報の交換＞意見交換会、指導者育成講座及び関係団体等との懇談会
の開催案内及び実績　http://www.fsc.go.jp/koukan/dantai_jisseki.html

きのこの食中毒皆
様
か
ら
の
質
問
に
お
答
え
し
ま
す

食中毒を起こすきのこ
にはどんなものがありま
すか？

毒きのこによる食中毒では
どんな症状がおこりますか？

加熱や調理できのこ毒は
なくならないのですか

地域の指導者を対象とした
フォーラム

「食品を科学する
―リスクアナリシス（分析）

講座―」開講

食品に関するリスクコミュニケーション
食品安全委員会と

消費者団体の
情報交換会（第３回）
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くわしくはこちらもご覧ください
食品を科学する－リスクアナリシス（分析）講座資料：食べ物の基礎知識～食品の安全と消費者の信頼をつなぐもの　
http://www.fsc.go.jp/fsciis/meetingMaterial/show/kai20130724ik1
農林水産省「大豆のまめちしき」　http://www.maff.go.jp/j/seisan/ryutu/daizu/d_tisiki/index.html

※加工食品の原料は、一般的なものを記載しています。
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　今年の夏はゲリラ雷雨が日本中で暴れ
回ったので、大変な目に遭われた方も多
いでしょう。私もそうでした。
　東京の目黒・世田谷に 1 時間 100ミ
リに相当するという雷雨があった夕方、
ちょうどその地域を横断すべく車を走らせ
ていたのです。ぽつりと降り出した雨が、
一瞬後に叩きつけるような強雨に変わり、
真っ黒な雲の間に光る稲妻と一拍後に轟

とどろ

く雷鳴の中で、どうしたらいいか考えなく
てはなりませんでした。
　中学時代あたりに学んだ科学の知識だ
と、確か ･･･ 自動車に落雷しても電気は
車体を伝わって逃げるから車内にいれば
感電しない。道路の冠水も少々であれば
エンジンに浸水などしないように構造設計
されている…だから、乗りかかった船（車
ですが）なら慌てずにゆるゆると走らせ続
けた方がよいはず、というのがそのとき
の結論です。「安全はそんなに脅かされ
てはいない」。
　しかし ･･･タイヤが巻き上げる水の凄さ
に圧倒されつつ車を走らせながら、私は
そんなに「安心」してはいませんでした。

　「安全」と「安心」の間
はざま

をどう繋
つな

いで
いくかを考える立場になって以来、この２
つのあいだには想像していたよりもはるか
に遠い距離があることを実感しています。
そして、水の滴

したた

る女になって（なりたくなん
かありませんでした！）何とか目的地に到
着したとき、やはりこれも「似ている」

とふと思いました。私は多少「知って」
いました。だから行動を選べたのだと思
います。でも、私の知識は聞きかじり以
上のものではなく、そのことを自分でも分
かっていたので、心の問題は解決できず
不安だった。そうでなければ、ずっと落
ち着いて安心していられたはずです。
　それならどうすれば「安心」できるか？
知識を増やす＝情報を集めればよいので
しょうか？
　私はそんな簡単なことではないと思い
ます。知識は確信に繋がらなければ「安
心して行動」には繋がらないような気がし
ます。これを「腑に落ちる」と言い換え
ても良いでしょう。昔の人はいいことを言
いました。頭だけではない、心でさえな
い、おなかにストンと落ちることが重要なの
だと。
　では、腑に落ちるには？　これが相当
難しいのです。いえ、だんだん難しくなっ
て来ているのです。私たちが知識を増や
すことは恐ろしく簡単になりました。今や
情報は居ながらにして手に入ります。パソ
コンやスマホのない人は情報難民などと
呼ばれる始末。私たちはごく普通に情報
の大海にどっぷりと漬かり、一昔前の人々
に比べたら相当物知りになりました。です
がちっとも腑に落ちさせてもらえない。何
故か？
　それは情報に「質」の差があるからで
す。多分私たちは無意識にそれを分かっ
ているのでしょう。だから不安なのです、
行動には踏み切れないのです。
　信頼性の高いものから、ちょっとした素
人の思いつきまで同じ平面にずらりと並べ

られて私たちは途方にくれます。一体ど
う見分けるの？

　かつて放送番組作りをしていたとき、
一番厄介なのは人名や地名、固有名詞
の読み方でした。常識とか原則が通用し
ないのです。なにしろ、父親と息子が同
じ姓を別々の読み方で名乗っていたケー
スさえありましたから。毎回番組の終わり
に「お詫びして訂正いたします」を繰り
返す後輩たちに、デスクは地名なら役場、
人名は本人に直接電話せよと、飽くこと
なく説教していたものです。
　情報の見分け方のヒントは実はここに
あります。最も近いところを探せ。当事
者に当たれ。情報の洪水もよくよく見れば

「他人の言ったこと」が大部分です。案
外、本人＝生の情報は少ないのです。
　最近人々の会話に頻繁に「科学的」
という言葉が登場します。これは原理原
則に立ち返り、シンプルに物事を考えた
い、本質を見極めたいという動きが出て
いることを表してはいないでしょうか？　
見極められたと思ったら、腑に落ちたら、
後はもう･･･ 自分の判断です。
　「科学的」に評価する食品安全委員会
が発信する情報は、その意味で、今後よ
り重要になり、大切にされて良いと思っ
ています。少し手前味噌ですが。
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食品の安全性に関する知識・理解を深めていただくために
食の安全ダイヤル	 03-6234-1177 受付時間 10:00〜17:00（土・日・祝祭日、年末年始を除く)

	 【E メール受付】https://form.cao.go.jp/shokuhin/opinion-0001.html

食品安全委員会 e- マガジン登録	 http://www.fsc.go.jp/sonota/e-mailmagazine/e_new_mailmagazine.html

「食の安全ダイヤル」「e- マガジン登録」は、 食品安全委員会のホームページからもアクセスできます。
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