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日時：平成２１年１１月８日（日）

場所：相愛学園　講堂　
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（「加工食品のアレルギー表示」厚生労働省　平成20年4月改訂版より抜粋）
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（厚生労働省作成「アレルギー物質を含む食品に関する表示Ｑ＆Ａ」より抜粋）
Ｑ．特定原材料が数μｇ／g含有レベル未満であれば、アレルギーを起こさないのでしょうか？
Ａ．食品表示研究班アレルギー表示検討会の中間報告においては、食物アレルギーを起こしうるアレルギー物質の含有量は、数μｇ／gレベルまでであり、ｎｇ／gレベルでは、一般的には、アレルギー反応を誘発することは少ないであろうと考えられていることで意見が一致しました。
　厚生労働省としては、アレルギーの誘発量に関して、現時点ではデータの蓄積が少ないため、今後も研究を行っていく予定です。
Ｑ．コンタミネーションをどのように注意喚起すればよいですか？

Ａ．以下のような注意喚起例があります。
○同一製造ライン使用によるコンタミネーション

・「本品製造工場では○○（特定原材料等の名称）を含む製品を生産しています。」

・「○○（特定原材料等の名称）を使用した設備で製造しています。」 等

○原材料の採取方法によるコンタミネーション

・「本製品で使用しているしらすは、かに（特定原材料等の名称）が混ざる漁法で採取しています。」

○えび、かにを捕食していることによるコンタミネーション

・「本製品（かまぼこ）で使用しているイトヨリダイは、えび（特定原材料等の名称）を食べています。」
Ｑ．アレルギー表示が適切にされていない場合、どのような措置が取られるのですか？

Ａ．食品衛生法第１９条第２項の規定によると、厚生労働大臣により表示の基準が定められた食品、添加物、器具又は容器包装は、その基準に合う表示がなければ、これを販売し、販売の用に供するために陳列し、又は営業上使用してはならないこととなっています。この規定に違反した場合、都道府県知事は、

(1)営業者に対して、表示事項を表示し、又は遵守すべき事項を遵守すべき旨を指示、

(2)営業者が(1)に違反した場合、営業許可を取り消し、又は営業の全部若しくは一部を禁止し、
期間を定めて停止することができることとなり、その命令に従わない場合は、２年以下の懲役又は
２００万円以下（法人の場合１億円）の罰金に処せられることとなります。


　　　　原材料編

大阪府からのお知らせ


食物アレルギーから考える食の安全安心





１３：３０～　開場


１４：００～　開会


参加者へのクイズゲーム「知って安心！食生活～ウソ！ホント？」


１４；２０～　基調講演


テーマ：最近の食物アレルギーの現状について


講師：亀田　誠さん　大阪府立呼吸器アレルギー医療センター小児科部長


１５：０５～　休憩


１５：１５～　パネルディスカッション


「食物アレルギーから考える食の安全安心」


消費者・事業者・大学・行政と一緒に食物アレルギーを始め広く食の安全安心について考えます。


１６：００～　閉会挨拶　





主催   　　大阪府（食の安全推進課・消費生活センター）


共催   　　大阪府立大学・相愛大学


後援　　　 社団法人　大阪府栄養士会


運営　　　 財団法人　関西消費者協会








基調講演講師　兼　パネリスト


亀田　誠　さん（京都府出身）


昭和63年　大阪大学医学部卒、


平成3年　大阪府立呼吸器・アレルギー医療センターに勤務。現在に至る。


アレルギー性の病気は、どれも一筋縄では解決しません｡個々人の増悪因子を知り、重症度を知り、そして、生活にできるだけあった治療を探ることが大切です。そして治療の目標は子供達の健全な成長です。決して治療中心の毎日になること、制限だらけの毎日になることではないことを知ってください｡





パネリスト


村井　陽子　さん（大阪府出身）


昭和51年大阪市立大学生活科学部食物学科卒、平成20年大阪教育大学大学院教育学研究科修士課程修了、現在大阪市立大学大学院医学研究科基礎医科学専攻博士課程に在籍。


大阪市の学校栄養職員として約30年勤務。


平成18年より相愛大学人間発達学部発達栄養学科に勤務。現在に至る。


小学校栄養職員として、30年間、子ども達の健康を願って共に頑張ってきた経験を踏まえ、学校現場から、また管理栄養士を養成する立場から、意見交換をしたいと思います。





コーディネーター


八木　絵香　さん（宮崎県出身）


平成9年　早稲田大学大学院人間科学研究科卒、民間シンクタンクにおいて、災害心理学研究に従事。多数の事故・災害現場調査を行うと同時に、ヒューマンファクタの観点からの事故分析・対策立案に携わる。


平成17年　東北大学大学院工学研究科博士後期課程修了　博士（工学）号を取得。


平成17年、大阪大学コミュニケーションデザイン・センターに勤務。


現在は、科学技術への市民参加を目指し、コミュニケーションの形づくりに努力しています。





パネリスト


濵野　正人　さん（香川県出身）


昭和59年　松山商科大学経済学部卒


同年より株式会社フレンドリーに勤務。


現在は、商品企画部洋食商品グループに所属。安全であることはもちろん安心して美味しくお召し上がり頂けるメニューの企画・開発に取り組んでおります。





パネリスト


淡野　輝雄（大阪府出身）


大阪府健康医療部食の安全推進課


副理事兼課長





パネリスト


加戸　夕起子　さん（大阪府出身）


平成17年に大阪府食の安全安心推進協議会の公募委員となり2年間、消費者代表として、食の安全安心に携わってきました。


現在は、一消費者として地域で食の大切さを伝えています。


そんな活動の一環で、作成しました「食育かるた」をお配りしています。皆さんの食への関心につながればうれしいです。





基調講演「最近の食物アレルギーの現状について」


大阪府立呼吸器・アレルギー医療センター　小児科　亀田　誠





アレルギー性疾患は今や国民の3人に1人が患っているといわれ、まさに国民病の様相を呈しています。通常なら反応しない物質に対して、過剰に反応し自らを苦しめる病気、それがアレルギーです。


なかでも食物アレルギーは、生命、生活の根幹に関わる食べ物に対する過剰な反応であるだけでも大変なことなのに、その症状は急激にあらわれ、時として大変重症な状態におちいるなど、肉体的精神的な苦痛はとても大きなものです。


だからこそ、正しく理解して対応する必要があるのです。皆さんと一緒に食物アレルギーについて、食の安全安心について楽しく真剣に勉強したいと思っています。本日のお話の一部を紹介します。





�


食物アレルギーとは食物を（主として）摂取することにより、アレルギー反応を介して種々症状を呈する疾患をいいます。主要な原因食材として鶏卵、牛乳、小麦があげられます。食物アレルギーは、乳幼児期に最も頻度が高いのですが、成人でも少なくありません。成人での原因は乳幼児と異なり魚介類、エビ、ソバの頻度が高いことが知られています。


食物アレルギーの診断ですが、血液検査だけでは分かりません。同じ食物を複数回摂取して、同様の症状を反復しているならばアレルギーと判断すべきでしょう、同じ食物をとっても症状がでたりでなかったりする場合には必ずしも食物アレルギーとはいえません。


食物アレルギーの症状ですが、最も多いのがじんま疹など皮膚症状、そして呼吸器症状、消化器症状が続きます。また重篤な症状としてアナフィラキシー反応やアナフィラキシーショックとよばれるものがあります。


食物アレルギーの予防は原因食材の除去が第一です。除去を行う場合、同時に成長に影響を及ぼさないことに注意する必要があります。薬物はあまり有効ではありません。また実際に症状をきたした場合には迅速かつ適切な対応が必要です。特にアナフィラキシー反応では低血圧と呼吸困難に対する対応が重要です。


食物アレルギーに対して私たちはなにができるでしょう。例えば「食物アレルギーの存在を積極的に認める、理解する」ことはとても重要です。実際いまだに「好き嫌い」と誤解されることもあります。救急対応を知っておくことも重要ですね。 


ところで食べること（ともに食する）の意義ってなんでしょう？一緒に考えてみましょう！


�





どうですか食物アレルギーのこと、理解できそうですか？難しいこととは思いますが、まずは関心を持って下さい。だって食物アレルギーを含めアレルギー性疾患は、現代人と切り離せない疾患の一つなのです。


特別な配慮を必要とする病気と考えるよりも、多くの人々が同じ問題を抱えて生活している、皆が快適に過ごすための術を積極的に考える時期にきているとは思いませんか。
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乳化剤


混ざりにくい2つ以上の液体を乳液状、またはクリーム状にする添加物で、卵黄や大豆、牛脂などから作られます。牛乳からつくられるものではありません。





カゼイン


牛乳に含まれる、主なタンパク質。熱には凝固しにくいが、酸で固まる性質があります。カゼインナトリウムは結着性に優れており、アイスクリームやソーセージ類、お菓子、パンなどに使用されます。





�





ゼラチン


タンパク質の一種で水溶性のコラーゲン。水に溶いて加熱したあと冷やすと固まります。


主に牛、豚、鶏などから作られ、ゼリーなどのお菓子の他、ハム、ソーセージの「つなぎ」としても使用されます。





食の安全安心メールマガジンの購読者を募集しています。


食に関する情報をいち早く、携帯電話やパソコンにお届けするメールマガジンです。


食に関わる緊急情報や食中毒などの注意喚起情報、食品の回収情報、食に関するイベント告知や参加者募集情報、その他食育や地産地消など様々な情報をお届けします。


提供する情報は、５項目の選択になっていますので、必要な情報だけをチョイスできます。


まだの方は、今すぐ申し込みを！！ 


＜申し込み方法＞


１．　右のQRコードを読み取るか、　｢osakashoku@req.jp｣に、空メール(何も入力せず)を送信してください。


２．　折り返しメールが届きますので、記載されたURLにアクセスします。


３．　「大阪府食の安全安心メールマガジン 新規登録フォーム」に必要事項を記入のうえ、送信してください。�４．　登録されたメールアドレスに、登録完了のメールが届きますと、登録完了！！�○大阪府食の安全安心メールマガジン　　� HYPERLINK "http://www.pref.osaka.lg.jp/shokuhin/magajin/index.html" �http://www.pref.osaka.lg.jp/shokuhin/magajin/index.html�


�注意事項：メール受信拒否を設定されていると、うまく受信できない場合があります。


送信元アドレス（shokunoanzen-g06@sbox.pref.osaka.lg.jp)からのメールを受信できるように設定してください。





�
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お問い合わせは　大阪府健康医療部食の安全推進課


〒540-8570　大阪市中央区大手前2丁目　TEL：06-6944-6706 　FAX：06-6942-3910


 � HYPERLINK "http://www.pref.osaka.lg.jp/shokuhin/anzen/index.html" �http://www.pref.osaka.lg.jp/shokuhin/anzen/index.html�





�QRコード








