パネルディスカッション「着色料と保存料を考える」　概要
＜コーディネーター＞

　八木 絵香 さん　（大阪大学コミュニケーションデザイン・センター　特任准教授）

＜パネリスト＞

　内堀 伸健　さん　（日本生活協同組合連合会　品質保証本部　執行役員）

　北山 雅也 さん　（上野製薬株式会社　技術担当取締役）

　矢田部 佳子 さん　（大阪府生活協同組合連合会理事／大阪北生協理事）

　山本　憲次　さん　（大阪府健康医療部食の安全推進課長）
■司会

本日はお忙しい中、食の安全安心シンポジウム「食品添加物と上手にお付き合い！」にご参加いただき、ありがとうございます。私は司会を務めます、大阪府生活協同組合連合会理事／おおさかパルコープ理事の上原信代です。どうぞよろしくお願いします。
本日は、食品添加物の中でも「着色料」と「保存料」に着目して、パネルディスカッションを行います。

まず、パネリストの方々をご紹介いたします。コーディネーターを務めていただきます、大阪大学コミュニケーションデザイン・センター特任准教授 八木絵香さんです。パネリストは、添加物を製造しておられる立場を代表いたしまして、上野製薬株式会社技術担当取締役 北山雅也さんです。食品を製造されている立場を代表いたしまして、日本生活協同組合連合会品質保証本部執行役員 内堀伸健さんです。消費者を代表いたしまして、大阪府生活協同組合連合会理事／大阪北生協理事 矢田部佳子さんです。食品衛生行政を代表いたしまして、大阪府健康医療部食の安全推進課長 山本憲次さんです。この４名で始めたいと思います。

それでは、コーディネーターの八木さんへマイクをお渡ししたいと思います。よろしくお願いします。
＜自己紹介＞

■八木さん
ご紹介ありがとうございます。改めまして、大阪大学の八木です。どうぞよろしくお願いいたします。

今日のパネルディスカッションは、この5名で進めていきたいと思いますが、はじめに簡単に自己紹介をしたいと思います。私が専門としていますのは、食品だけではなく環境やエネルギーの問題についてのコミュニケーション、最近ではリスクコミュニケーションとよく言われる分野ですが、これを専門としています。その立場から、今日はいろいろと議論させていただきたいと思います。よろしくお願いいたします。
このような感じで順番に簡単に自己紹介をいただきたいと思います。

■矢田部さん

こんにちは。大阪府生協連合会事、大阪北生協理事の矢田部でございます。よろしくお願いします。
食の安全については、生協を通じていろいろ学習しています。商品の選択については、生協を利用することで安全だと思っています。生協ブランドは、添加物について様々な厳しいルールが決められていますので、大丈夫と思っています。ただ、いろいろな情報もあふれておりますので、気をつけなければいけないことは多々あるかと思っております。
■内堀さん

日本生協連　品質保証本部の内堀と申します。よろしくお願いします。
今日は消費者団体ということではなく、事業者として意見をさせていただきたいと思います。食品を製造する立場とご紹介いただきましたが、自分の工場を持っているわけではないので、正確に言えば販売者の立場と思っております。よろしくお願いします。
■北山さん

上野製薬の北山です。本日はよろしくお願いいたします。

本日は食品添加物メーカーとして、説明させていただきたいと思っております。弊社は創業９３年になりますが、一貫して加工食品の保存流通を事業の一つとしております。食品添加物も使いますが、食材の衛生管理や最終的に皆さんの家庭までの衛生管理をトータルで考えております。本日は事前に非常にたくさんのご質問をいただいており、食品添加物に対する不安が大きいということですので、それに対してできるだけお答えしたいと思っております。よろしくお願いします。
■山本さん
大阪府食の安全推進課の山本でございます。本日はよろしくお願いします。

私どもの課では、府民の食の安全安心を守るために、食品衛生対策、食の安全安心の推進、情報の発信など様々な取組みを実施し、府民の皆様の健康保護に務めさせていただいております。
大きくは年間を通じて、食品衛生の監視指導、これは実際に営業施設を立ち入り調査し必要事項について指導を行います。特に夏場は、食中毒対策や夏期食品一斉取締、またこれから年末にかけては非常に食品の流通量も増えますので、年末食品一斉取締という名目で、期間を設定して監視指導の強化をしています。

また、検査につきましては、基本的に日本に輸入される段階では厚生労働省の検疫所が食品の検査を実施していますが、輸入されて国内流通している食品や、国内産食品の検査を実施しております。本日はよろしくお願いいたします。
＜消費者の意識＞

■八木さん

今日のテーマは食品添加物、その中でも特に、みなさんの事前アンケートでも関心の高かった保存料と着色料の2つを取り扱っていきたいと思います。パネルディスカッションに入る前に、少し会場の皆様に意見を伺ってみたいと思います。挙手をお願いします。
（質問１）あなたは食品を購入する際に、食品添加物が使用されているかどうか確認しますか？
会場の挙手　　確認する：8割強　　確認しない：20名程度

事前アンケートとして生協会員約160人の方にも同じ質問をしております。アンケートの結果、約85％の方、会場の意見と同じくらいの方が確認するとご回答いただいております。

（質問２）この洋菓子の原材料のうち食品添加物はどれでしょう？
ここでは挙手は結構ですが、調味料以降が食品添加物となっています。事前アンケートでは、難しかったようで全問正解は18％でした。
私もはじめ、一瞬どれが食品添加物かわかりませんでした。食品添加物という言葉を日常的に耳にしたり口にしていても、実際どれが食品添加物なのかということを、これまであまり具体的に考えてなかったなと思いました。

矢田部さん、どういうご感想をお持ちになりましたか？
■矢田部さん

はい、添加物が使われているかどうかは気になるところだと思うので、正解率が悪かったのは意外な気がしました。しかし、知っているようで知らない、個々の添加物の正しい知識というのは意外と持ってないということがわかりました。

■八木さん

北山さんどう思われますか？

■北山さん

そうですね、表示はわかりにくくて、表示を見て「いったいこれなんなの？」って思われている方が多いと思います。例えば酸味料はなんとなく「味付けなのかな」と思われると思うのですが、「じゃあ調味料ってなんだろう？」というように、いろいろわからないことがあるのだと思います。
日本の表示は、原材料を前に記載して、食品添加物を後に記載するという形式になっています。その点は分かり易いと思っています。外国ではそうではなくて、多い順に並べて記載されているというのが一般的です。
■八木さん

なるほど、勉強になりました。ありがとうございました。

もうひとつ、みなさんに伺ってみたいと思います。私たちは食品添加物と日常的にどこかで接点を持っていると思うのですが、食品添加物とのつきあい方について、みなさんのご意見に近いもの一つに挙手をお願いします。

（質問３）１．外食や加工食品を避けて、できるだけ食品添加物を摂らないようにしている。

２．加工食品を購入するときは、表示を見て食品添加物の数が少ないものを選択している。

３．自分で不要と思う食品添加物（保存料、着色料等）を、摂らないように工夫している。

４．食品添加物の有無より、低塩や低カロリーなどの効果を優先している。

５．特に気にしていない。

６．１～５のどれにも当てはまらない。
会場の挙手　　１：10人程度　　２：30～40人　　３：30～40人
４：30人前後　　５：10数人　　　６：数人

２、３が多く、その次に４が多かったようですね。アンケートの結果では、会場の意見と同様に２、３が多くて、合わせると約8割の方がそのように回答されています。

会場や生協会員のこのようなご意見を受けて、販売者の立場から内堀さんいかがお考えでしょう？

■内堀さん　　注：〈　〉内は日本生活協同組合連合会資料のスライド番号
日本生協連の資料をご覧いただきながら、コメントさせていただきたいと思います。〈２５〉2005年から2007年のアンケート結果によると、食品添加物に対する不信がまだまだ高いのがわかります。これは輸入食品が増えてきていることが反映されているのかと思います。生協としては、その辺の関心に対する応えをしていかなくてはいけないだろうということでやっております。
〈５〉～〈１３〉生協連の取り組みの経過のまとめがあります。過去に添加物に関していろいろな事故が起こって、添加物の安全性に対する疑問が高くなり、添加物そのものが排除される傾向になりました。しかし、リスクアナリシスという考え方ができて、排除するというよりはきちっと管理していくという形で、弊社の取り組みも少しずつ変わってきています。
〈１５〉現在、法的には認められていても日本生協連としては使わない添加物を決めて、使わなくて済むものは使わないというように取り組んでおります。また、現在の取り組み、考え方を生協組合員に対して伝えていくように心がけております。
■八木さん

ありがとうございます。少し私から質問させていただきたいのですが、先ほど使わなくてもよいものは使わないとおっしゃいましたが、では何だったら使わなくてすむのかと会場の方も疑問に思われるところかと思うのですが、いかがでしょう？

■内堀さん

例えば、保存料であれば温度管理をすれば使用せずにすむとか、添加物を使用すること以外のことを組み合わせて、添加物を使わずに済むのであれば使わないようにしているということです。
■八木さん

添加物を使わないで、いろいろな方法を組み合わせて考えるということですね。では今の内堀さんのご意見をうかがって、北山さんいかがでしょう？

■北山さん

生協連の独自の規制（管理・保留添加物）に対する考え方をお伺いしたいと思っています。確かに1970年代くらいから、安全性についての考え方について関心が高まり、おそらく生協さんとしては当時のいろいろな出来事を受けて作られたリストだと思いますが、その後、安全性の評価が進められたことを考えると、現時点で安全性が確立されているにもかかわらず、未だに国の基準と違うリストを作っておられることについての考え方をお聞きしたいと思います。
■内堀さん　　注：〈　〉内は日本生活協同組合連合会資料のスライド番号
リスクアナリシスという考え方が確立され、食品安全委員会もできて、いろいろなリスク評価がされるようになりましたが、特に昔から使われている添加物についてはまだまだ安全性のデータが揃っていないこともあります。その辺は、また新しいデータが出てくれば見直しています。例えば〈９，１０〉Ｚリストについて記載していますが、サッカリンは近年提示されたデータを元に再評価を行い、問題ないということで不使用リストから外しました。
様々な添加物に対して要注意と考えて、安全性について十分に担保が取れていない場合はハードルを上げて対応しているという状況です。

■北山さん

我々としても、使わなくて良い物は使わないということには納得しています。社会的にも添加物の安全性は確立されてきていると思うのですが、改めてこのリストを提示されるという事であれば、国へ各データのチェック等を要望してはどうかと思うのですが？

■矢田部さん

国の基準と日生協の基準の違いは、すごく気になっていました。本当に安全ならば、どうして評価が分かれるのかと疑問に思っていました。科学的知見は日々変わっていくと思われるので、適切なリスク評価をこれからも行っていってほしいと思います。
■内堀さん

順次行っているところであります。
■八木さん

基準は一本化する方が良いのか、条件によって様々な基準を策定した方がよいのか、いろいろお考えがあると思います。科学的にいろんな評価がされて、その時の最新の知見により評価が変わりうることについてどうチェックしていくか、という事も今後大事になっていくことと思います。こちらについては後半でも議論に触れると思いますので、次に移りたいと思います。
＜食品の安全性と保存料について＞

■八木さん

ここからは、事前のアンケートでたくさんご意見いただいた中から、いくつかのテーマに分かれて、議論したいと思います。今回のテーマは「保存料」と「着色料」という事で、まず特に保存料についての代表的なご質問をご紹介したいと思います。
「加工食品に必要な食品添加物と不要な食品添加物を教えてほしい。」

「保存料を使用することで、賞味期限はどれくらい変わりますか？」

「市販品は、家庭で作るものより腐りにくいと思うが、保存料が入っているからですか？」

という意見がございました。たくさんのご質問に対して、北山さんに回答を作成していただいておりましたので、まず保存料について、北山さんにお答えいただきたいと思います

■北山さん　　注：[　]内は上野製薬資料のスライド番号
今いただきましたご質問に回答するように、スライドをお示ししながらご説明させていただきたいと思います。

一番初めの「必要な添加物、不必要な添加物を教えてほしい。」、これは非常に重要で基本的な質問でして、これを質問された方は「できるだけ添加物を取りたくない、けれどもどうしても必要なものであれば仕方がない。」、そういった意味でどれが必要でどれが不必要かということをお知りになりたいのだと思います。
 [２]食品添加物の原則をここに挙げていますが、食品衛生法によって使って良いものというのが定められています。「使っても良いもの」とはどういうものかということですが、役に立つものであることがまず前提で、さらに食品安全委員会において、健康に被害を及ぼしてはいけないので科学的に安全が確認されます。また安全性は使う量によって違いますので、どの食品にどれだけ使って良いのかという事が決められています。
例えば豆腐では、豆腐を固めるための凝固剤として「にがり」、炭酸飲料では「炭酸ガス」、これらも食品添加物に当たります。また、レモンの香料やベニバナの着色料、酸味を出すクエン酸、ハム・ソーセージにおいてはもともとの肉の色をきれいに残すために亜硝酸ナトリウム、うまみ成分として調味料、保存料としてソルビン酸などが使われます。
亜硝酸ナトリウムについては、肉に岩塩を添加して保存すると肉の色がきれいに残り、食中毒菌を抑えられるという効果が知られていました。ではそれはどうしてかと調べると、岩塩に含まれる亜硝酸塩が作用していることがわかり、食品添加物として使用されるようなりました。
食品添加物は、食品に必要なものだけが残されているという風に理解していただけたら良いかと思います。
[３]ここから保存料について簡単に説明させていただきます。食品添加物にはいろんな種類がありますが、その中で加工食品を保存する目的で使用されるものが保存料です。腐ることや食中毒を起こすような菌の増殖を、できるだけ抑えるという役割があります。

[４]食中毒はどういうものかというと、現在の食品のリスクの中で一番大きなものです。食中毒の原因にはキノコなどの自然毒もありますが、一番多いのが食中毒菌によるものです。平成21年度では約1000件の事件で患者は2万人と報告されています。あくまで報告数なので、潜在的には20万名以上の発生があるとも言われています。ただ、加工食品による食中毒は実は殆ど起こっていません。加工食品は大量に全国に広く販売されているので、一つ事故が起こればかなり大きな事件となります。古い事例では、カラシレンコンによる食中毒を覚えておられる方もいらっしゃるかと思います。また、平成に入ってからは加工乳事件が記憶に新しいと思います。ですので、加工食品メーカーは非常に細心の注意を払って衛生管理を行っています。

[５]「保存とは実際どうするのか？」ですが、保存料の使用はもちろんですが、みなさんご存じのとおり水分を低下させる、寿司などのように酸を利用する、冷蔵保存、加熱殺菌、という要素があります。ここで少し考えていただければわかると思うのですが、一つ一つの方法では、例えば加熱しすぎると焦げたり固くなったり、冷蔵保存だけだとでんぷん質が固くなってパサパサしたりします。そこで我々は、保存料を含めたこれらの要素を少しずつ組み合わせることによって、加工食品の保存を進めるという考え方でおります。
[６]２番目の質問の「保存料の使用で賞味期限はどれだけ変わりますか？」ということですが、これはかまぼこを10℃で保存したときの微生物の増え方を実際に試験した結果です。皆さんの手にも存在する黄色ブドウ球菌を1000個植えた状態で、保存料であるソルビン酸を0.2％添加したもの、添加しなかったものの結果です。添加している場合は、菌が増えないということがグラフから見て取れると思います。一方、保存料を入れてない場合は40時間を超えると1万をこえて10万ほどになってきます。10万を超えると食中毒の危険性が高まるといわれております。「家庭と工場での違いは？」との質問があったかと思いますが、食材である魚や野菜には一般生菌数が10万～100万ほどついていますが、食品工場では食材を持ち込む区域、加工する区域、包装する区域をきちんと分けているので、菌が広がることがありません。一方家庭では、食材の処理から盛り付けまで
同じ台所でされるのは普通です。 同じ食材を持ち込むとしても、家庭と工場では菌に対する管理の仕方が違います。
[７]「どれくらい入れたら効果があるのですか？」という質問ですが、ソルビン酸を魚肉ソーセージに添加して保存試験を行った結果です。添加しない物は2、3日で食べられないほどに菌が増殖し、0.05％添加したものでは１週間くらい、0.1％ですと2週間以上日持ちします。ソルビン酸は魚肉ソーセージでは0.2％の使用が認められていますが、実際に使われているのはその半分の0.1％くらいです。
ソルビン酸は世界で最も使用されている保存料で、アメリカでは安全な物質としての認定であるグラス(GRAS：Generally Recognized As Safe)に認定された、安全な保存料とされています。日本でも昭和30年より使用が認められて以来、ずっと健康被害等はなく問題はありません。
[８]無添加という表示をみなさんよく見かけられると思います。平成18年に日本生活協同組合連合会が実施した「“保存料不使用”という表示を見て思うこと」のアンケート結果があります。「保存料というものは避けたほうが良い」と感じるということについて、必要最低限で使用されているのになぜ不使用ということが安心だといえるのでしょうか。また、「食品添加物を全般的になるべく減らした、安心できる食品」、これは保存料を使っていないというだけで、他の食品添加物についてはコメントがありませんので、食品添加物を減らしているかどうかはこれだけではわかりません。「合成して作った化学物質が入っていない食品」、保存料については合成・天然がありますし、他の添加物が使われていたら合成化学物質が入っていないということにはなりません。
[９]次に我々が行った実験ですが、中華麺を30℃で保存したときの日持ちを調べたものです。何も保存料を添加しなければ2、3日で変敗します。次に日持ち向上剤であるグリシンを0.5％添加した場合は1週間くらい日持ちします。一方、保存料であるしらこたん白を入れた場合には、同じくらいの日持ちをさせるのにグリシンの50分の1の量、0.01％の量で同じ効果が得られます。ここで表示についてはどうなのかといいますと、グリシンの場合は“保存料不使用”の表示が可能ですが、しらこたん白の場合は“保存料”と表示されます。保存料不使用と言っても、グリシンやpH調整剤や酸化防止剤と組み合わせたり、他の食品添加物を使って保存性を高めていることもあります。また、しらこたん白とグリシンを組み合わせると、保存効果が非常に高くなります。表示を見て食品添加物の数が少ないものが良いと感じられる方が多いと思いますが、表示だけでは使用量までわかりません。その点についてもみなさんにいろいろ勉強していただければと思います。

[１０]「ではグリシンって何？」「たくさん食べているんじゃないか」と心配される方がいらっしゃるかと思います。実は、食品添加物は通常の食品成分であるものが多いのです。ビタミンＣやうまみ成分などもそうですが、例えばプロピオン酸はチーズに含まれるものですし、亜硝酸塩は野菜中の硝酸塩を人が摂取することによって体内で生成されます。「食品添加物をどれだけ食べているか？」ということですが、1990年代に厚生省が行った調査によると、一日の摂取量は9.4ｇと報告されています。これから計算すると一年間では一人約4キロ弱摂取しているということになります。しかし、先ほども申しましたが、食品添加物の殆どが一般の食品の成分であり、食材から摂取するものが殆どで、添加物として摂取する量は2割から3割といわれています。さらに、食材にもともと含まれない食品添加物は約1％ですので、実際の食品添加物の摂取量は意外と少ないということです。また、現在は各物質ごとに摂取されている量が調べられており、例えばソルビン酸では一日摂取許容量の0.51％ほどしか摂取されていません。
[１１]次に参考資料として、がんの原因に対する認識について、一般の方と専門家で分けて調査されたデータがあります。一般の方の認識では、食品添加物ががんの原因としてかなり高い位置にあるのですが、がんの専門家からすると食品添加物ががんの原因とはほとんど考えられていません。
[１２]世界がん研究財団による「がん予防のための食生活14カ条」には食品添加物は適切な規制・管理下では問題ないとされています。また、日本はトップレベルの食の安全が担保されていると評価されています。ですから、食の安全は管理され、担保されているということを、皆様には理解していただきたいと思います。
■八木さん
ありがとうございます。非常に分かりやすいご説明だったと思うのですが、一方で「ほんと？」というふうに思われるんじゃないでしょうか？
■矢田部さん

保存料の有用性については、お話を聞いてよくわかりました。しかし、消費者の感覚としては使わなくてすむものには使ってほしくない、という思いがやはりあります。
■北山さん

その通りだと思います。使わなくていいものには使わない、原則我々もそう考えています。保存料を少し使えば保存がうまくいくのに、保存料を入れないで余分な手間や無理な低温化、ほかの添加物使うとなると少しおかしいと感じます。
■八木さん

「余分」という表現は非常に難しくて、判断が製造者と消費者では違うかもしれないし、何が余分かは個々人の判断によることだと思います。私事ですが、子供におにぎりを握るとき、基本的に家で作るものがいいと考えるのですが、夏場の暑い時期に、私が握ったおにぎりとコンビニで買ったおにぎりはどちらが安全なのだろうと悩んだりもします。もちろんこのような場合にどちらが安全で良いものかは過程過程で判断すればよいのですが、製造者側はもっと大きな枠組みで包括的に安全性を考えなければならないので、困難な部分もあろうかと思います。
■矢田部さん
すごくむずかしいことだと思います。危険か安全かという事だけではなく、以前、私は手作り神話にはまっていたことがあるのですが、時代とともにそれだけではやっていけなくなって、忙しくなると便利なものも使いたい、それで食事が豊かになればと、そういうふうに変わってもきましたので、理解して使っていくように考えています。
■八木さん

理解して使うとか、自分で納得して使うのがいいのかもしれないですね。それがそれぞれの選択だという部分も大きい思います。これまでの話を伺って、内堀さんいかがですか？
■内堀さん

消費者の方がどういうふうに感じ、何を余分と考えるかは非常にむずかしいですね。今と昔では製造技術や保存技術が違ってきているので、そういった技術の進歩等も考えていかないといけないと思います。生協も独自の製品の安全性の評価、いろいろなことを含めて、組合員の皆様に伝えていかなければならないと考えています。
■八木さん

北山さんいかがですか。
■北山さん

おっしゃるとおり、昭和40年、50年に比べ、食品加工メーカーにおける衛生管理・保存技術は格段に上がってきていて、保存料の使用量も減ってきています。食品メーカーも努力しているということを理解していただきたいと思います。
■八木さん

山本さん、いかがでしょう？

■山本さん

私は食品衛生監視員を30年以上やっておりますが、昔は保存料が使用基準をオーバーして使用されていたという事例もありました。食品添加物のメーカーや小さな営業所にしましても、食品添加物の管理そのものがかなりラフであったという印象があります。最近は食品の原材料と添加物の置き場所は、きっちりと管理されて一緒にされることはなく、計量についても細心の注意が払われて行われています。逆に検査技術も非常に進歩してまして、非常に少ない添加量でも検出できるようになっています。ある食品から、本来は使われていないはずの微量の食品添加物が検出されたという事例がありました。これは添加物を使っていない加工食品と、最低限の使用基準を守って添加物を使用された加工食品の、製造ラインの管理が若干かけていたのが原因です。ごく微量であっても試験検査で検出されますので、使用基準と、使用して良い食品と使用してはならない食品をしっかり守っていただくよう、私ども行政は、監視・指導を続けていきたいと思っております。
＜着色料＞

■八木さん

続いて、着色料に関して次のようなご質問がありました。
「着色料は見た目だけの問題なのに、なぜ使用するのですか？」

「かき氷のシロップは、なぜあんな鮮やかな色が必要なのですか？」

「天然着色料と合成着色料の違いはなんですか？」

という意見について、内堀さん、この点についてどういう取り組みをされているかなどお願いします。
■内堀さん

生協の場合は先ほども申し上げました通り、着色料に対して特別な考え方を持っているわけではありません。昔は、原材料の品質をごまかすために着色料を使っているのではないかといった非常に悪いイメージを持たれて、それを今も引きずっているようです。ただ、我々は検査センターにおいて、官能検査ということで、実際に商品を食べてみたりするのですが、商品の見え方によって評価が大きく変わります。このことから、色は人の感覚に訴える非常に重要なものと考えています。商品を作っている立場からしましても、例えば、無着色のタラコを作り始めたころは、いかにもまずそうな感じがして、やはり見た目が大事と感じられました。
日本生協連として不使用としている添加物の中では着色料が多いですが、それらは日本生協連の安全性評価の結果、明らかな問題点が指摘され、必要性、有用性の面においても優位性に欠けると判断したものです。
■八木さん
ありがとうございます。矢田部さん今のお話を伺って、いかがでしょう？
■矢田部さん

天然なら安全、合成だから危険とは思っていませんが、かき氷シロップの鮮やかな色は本当に必要なのでしょうか？いろんな好みの方がいらっしゃるでしょうけれども、私は無色のものが好みで使ってきました。先ほどタラコの話が出ましたが、無着色のタラコを店頭で見かけたらそちらを選びます。最近は無着色の方が多く並んでいるようなので、無着色を好まれる方が多いのではと思います。これについても不必要であれば使わないでほしいと思います。

■八木さん

こういったご意見、ご質問を受けて、北山さん、いかがでしょう？

■北山さん

食品添加物は生鮮食品には使ってはいけないことになっていますので、鮮やかな食肉の色を出すために添加物、着色料を使うことはありません。カステラに黄色の着色料を使うと、卵黄をたくさん作ったように見せることができるので、使用は禁止されています。鮮度を保っているような使い方も認められていません。タラコの場合、非常に色鮮やかであると気持ち悪いという感覚をお持ちになる方もおられるようですが、消費者の方にとって、きれいな色のもの、自然の色のもの、いろんな選択肢があってよいのだと考えます。これが良いという概念はないと思いますので、それぞれが選択すればよいのだと考えます。
■八木さん

先ほどから繰り返しになっているのは、「不必要なもの」という言葉の使い方とか、「不必要である」という判断が様々あるということだと思います。消費者の中でもいろんな判断があると思いますし、同じ人の中でもその時の状況によって必要かどうかの判断が変わってくると思います。選択肢があるという事が大事なのだと思います。また、着色料について、かき氷の色はダメだとなんとなくそう思う一方で、子供の楽しみにでもあるという側面もあろうかと。そういう意味では私個人としては両方の選択肢があった方がいいなと思います。ただ一方で選択肢があるだけでは不十分で、価格とのバランス等いろいろなところの配慮も必要ですね。無添加だと高価であるとやっぱり嫌だなと思いますよね？
■矢田部さん

無添加が高くて、そうでないのは安いというのは、品質を上げるための使用は認められていないということと矛盾しているのではないか？どうして安くなるの？と疑問を感じてしまいます。
■八木さん

消費者には添加物が入っている方が安いようなイメージがあって、疑問をもってしまうところだと思います。着色料に限った話ではないと思うのですが、内堀さんどうですか？
■内堀さん
そうですね、単純なコストで考えると添加物を加えた方が原価は高くなるはずなのですが、大量に同じ商品を作るということになるとコストダウンになるのです。逆に無添加のものを作るためには、普段とは違うことをしなくてはいけないので、工場にとってはコストアップになってしまうということです。

■八木さん

選択肢があるだけではだめで、ほしいものが非常に高価であると買えなくなってしまうので、工場を管理する側からすると非常に難しい注文かとは思いますが、選択肢と価格のバランスも考えていただけると良いのかなと思います。この点について何かご意見ありませんか？
■北山さん

価格の話が出たんですけども、食品添加物は1キロ当たり数万円もするものもあって、決して安いものでないのです。我々も必要でないものには使いたくないですし、自然の色あいが求められるようになってきているので、これからは着色料も使われない傾向にあるのかなと思います。
■八木さん

ありがとうございます。先ほど内堀さんからもお話がありましたが、天然着色料と合成着色料の違いについて北山さんからコメントお願いします。
■北山さん　　注：[　]内は上野製薬資料のスライド番号
着色料についての質問が3つほどありましたので、着色料についてご説明させていただきたいと思います。

[１３]ここにキャンディーと和菓子の写真があるのですが、みなさんすぐにお分かりかと思います。キャンディーは色を付けないと単なる白い砂糖類で、色をつけてきれいに見せていますし、和菓子もいろんな色を使って季節感を出すということが歴史的にも行われています。
[１４]着色料はどういう位置づけかといいますと、香りですとか調味料、食感を出すゲル化剤といったものと同様に嗜好性、品質を上げるものとして扱われています。
[１５]役割としても「嗜好面での機能」で同じです。
[１６]実際に嗜好の面でどの程度意味があるのかということを示したグラフです。五感の中でおいしさを感じるのにはどれが一番重要かという事が出ております。89％が見た目で、続いて聴覚、触覚、嗅覚ときまして味覚はたった1％くらいです。これは意外な結果だと思われると思いますが、右の写真を見ていただきますと、色合いによって食欲がそそられることにご理解いただけるかと思います。
[１７]先ほどかき氷の話もありましたが、見た目が大事だということを実験したものがあります。1959年の試験結果なのですが、シャーベットにオレンジの香料、オレンジ色を付けると、当然皆さんはこれをオレンジシャーベットと思われます。これに対して、オレンジの匂いだけれども紫色をつけると、オレンジの匂いと感じた人は2割しかおらず、ほとんどの人は勘違いしたのです。レモンについても同様で、レモンの香料を付けたものにレモンの色を付けますと、ほとんどの人がレモンシャーベットだと感じるのですが、桃色を付けるとイチゴシャーベットと勘違いする人が多かったのです。色は味にも影響して、非常に重要なものだということが分って頂けたかと思います。
[１８]次に天然と合成についてお話ししたいと思います。食品添加物における天然と合成の違いは1995年以降に変わりました。1995年以前は食経験のある添加物、天然の添加物は自由に使用ができましたが、合成添加物は安全性のチェックが必要でした。それより遡って1970年以降は安全性試験が確立してきて、合成添加物で使用禁止になったものがありましたので、合成添加物は良くないイメージが強くなり、天然のものは安全だというイメージになったのではないかと思います。1995年以降は既存添加物（それまでの天然添加物）、指定添加物（合成添加物）に分類されましたが、安全性はそれぞれの添加物について調べることになり、既存添加物に含まれる天然添加物であっても、使用禁止になったものがあります。たとえばアカネ色素です。天然だから安全、合成だから危険という事ではないという事をご理解いただけたかと思います。
[１９]実際使用されている天然の色はどういったものがあるかといいますと、黄色から赤色がかなり多く、マリーゴールドの黄色やトマトの赤色、ベータカロテンなどがあります。
[２０]着色料は色鮮やかにたくさんの種類があります。下段のいわゆる天然色素は、植物から抽出されるものが多いです。着色料は天然のものでも0.1％、合成のものではさらに100分の1以下の量といった非常に微量しか使われていません。
資料には付けていませんが、1990年のアメリカのエイムズ教授の論文によりますと、すべての野菜・果物には天然の農薬（化学物質）が含まれていて、そのうち52種類を調べたところ、27種類に発ガン性があったということなのです。その27種類の化学物質はどんな野菜・果物に含まれているのか調べたところ、リンゴ、さくらんぼ、キャベツやなすにも含まれていました。だからといってこれらのものを食べないように勧めているのではなく、それらの化学物質以上に栄養成分が豊富ですので、たくさん食べなさいと勧めています。食生活はバランスよく、偏りなく食べる事ことが大事だということを示している論文です。
■八木さん

ありがとうございます。少し質問をさせていただきたいのですが、天然だから安全、合成だから危険と単純には言えないとおっしゃっていましたが、天然しか使っていないという表示が結構ありますよね？「無添加」の表示も多いですが、「天然です」という表示が多いと思います。事業者さんがこの表現を使うのは、イメージによって商品を売ろうとしているのかな、また、安全性の問題ではなくて天然のイメージを植え付けようとするのはある種の広報ではないかなと思うのですが、安全性にかかわる立場から北山さんどうですか？ 
■北山さん

食品添加物を製造販売する立場から申しますと、商品の表に書いてある「天然」、「無添加」というのはあくまで広告でして、原材料は裏に全表示されていますので、それを見て判断していただければと思います。
■八木さん

北山さんは安全にかかわる方だからそのようにおっしゃるのでしょうが、消費者として商品をみるとき、商品を裏側にして見るよりはまず表を見るので、やはり表側の「天然」や「無添加」という文字が増えたなと感じます。矢田部さんどうですか？
■矢田部さん

ある外食チェーンでは「無添加」を謳っていて、最初どういう意味で用いられているか分からなかったのですが、消費者が安心するという意図なんでしょうか？そういう表示をしても構わないのでしょうか？
■北山さん

これは消費者庁、厚生労働省の見解に依るべきかと思うのですが、ＪＡＳ法のＱ＆Ａでは「無添加」の表示を禁止はしていません。ただし、「無添加だから安全です」というのは優良誤認させることになります。また、もともと使用してはいけないものを使用していないとして、「無添加」とわざわざ書くことは優良誤認になる、というのが国の見解だと思います。
■八木さん

ちゃんと安全に作られている、世の中に出回っているものは正しく伝えられているかというとそうではないのですね。「無添加だから安全ではない」ということを言いたいのに、パッケージが無添加で安全ということになっているので、そのように信じられていて…いろんな矛盾があるんですね。
あと、着色料について、天然は良いけど合成は嫌という意見が複数出ていました。安全性については北山さんからご説明いただいて、合成も安全だということでしたが、一方で、感覚的に合成が嫌というのがすごくあると思うのです。それについて事業者さんとしてどう思われますか？

■北山さん

それは消費者の嗜好であるので、天然のものを求めるということであれば天然のものを提供させていただきます。日本では合成着色料の使用量はどちらかといえば減っています。天然着色料と合成着色料を比較すると、日本では天然のものの使用量が多くなっています。消費者の嗜好に合わせて提供させていただきたいと思っております。
■八木さん

　山本さん、いかがですか？

■山本さん

合成のもの、天然のものいろいろありますが、国はリスク評価を行う機関として食品安全委員会を立ち上げ、リスク分析を順次行っています。使用量、使用食品が守られていれば安全性は確認されているというのが、我々の考えであります。
＜食品添加物の安全性＞
■八木さん

最後のテーマにまいります。これまで安全かどうかという話をたくさんしてきましたが、実際に
「食品添加物の安全性はどこの機関で確認されているのでしょうか？」

「食品添加物を取りすぎると体に影響があるって本当ですか？」

「摂取し続けるとどのような影響があるのですか？」
といった保存料、着色料に限らず、食品添加物の安全性についての意見をみなさんからいただいておりました。食品添加物の安全性について、大阪府の食の安全推進課長であります山本さんに教えていただきたいと思います。

■山本さん
食品添加物の安全性はどこの機関で確認されているのかということですが、平成15年に食品安全基本法が施行され、その中でリスク管理機関として厚生労働省や農林水産省から独立し、食品安全委員会が設立されました。客観的な立場から中立公正に試験検査を繰り返し行って、安全性について評価を行っています。
では食品安全委員会はどのようにリスク評価を行っているかといいますと、食品の様々な危険要因（具体的には食品に含まれる病原菌・食中毒菌、ＢＳＥで問題になったプリオン、添加物や残留農薬、動物医薬品など）、これをハザードと言いますが、それを人間が食品を介して摂取することによってどれくらいの確率でどの程度健康に悪影響を及ぼすか、これをリスクと言い、それを科学的に評価しています。

ここで、皆様にはハザートとリスクの違いをご理解いただけたらと思います。ハザードというのは食品中の物質、または食品の状態とご理解いただきたいと思います。ハザードとして３点挙げます。

①有害微生物等の生物学的要因（例：食中毒を起こすような原因菌が一定以上食品に含まれる場合）

②汚染物質や残留農薬等の化学的要因

③食品が置かれる温度の状態等の物理的要因（例：要冷蔵で保存しなければならない物を室温で置いた状態）
ハザードは一つで要因となる場合もありますし、重複した要因が重なる場合もありますが、その結果生じる、人の健康への悪影響が起こる可能性やその程度、これをリスクと定めています。
実際、ハザードが含まれる食品の摂取量とそれに対する生体の影響については、「摂取量と生体影響の一般的な関係」（食品安全委員会抜粋資料1ページ）を見てください。横軸に摂取量、縦軸には生体影響を示しています。摂取量が少なければ当然ながら生体影響もない、いわゆる無毒性の状況です。また、ある一定以上摂取すると死に至ってしまうと、いわゆる致死量です。摂取量によって生体への影響に差が出ますが、一定量であれば摂取しても代謝等により健康への影響はありません。この人に悪影響を及ぼさない量を、無毒性量といいます。量の規定は人で試験検査を行うわけにはいきませんので、基本的には動物試験により量を算定しています。この量を人に置き換えて、さらに個人差を考慮して安全係数100分の1という数値をかけたものを、ＡＤＩ（一日摂取許容量）と規定をしています。この一日摂取許容量を超えることが無いように、リスク管理機関である厚生労働省が食品添加物や残留農薬などの使用基準を定めています。食品添加物の使用にあたっては、基準を超えない量を十分に考慮して指導しています。また、事業者が実際に使用するレベルは、ＡＤＩをさらに下回る量となっています。
無毒性量を算出するにあたり、人に及ぼす悪影響とは何を試験しているかということですが、様々な観点から、動物実験を行って生体への影響の範囲を調べています。

①単回投与毒性試験：一回摂取した時の影響

②反復投与毒性試験：様々な期間、毎日繰り返し摂取した時の影響

③生殖発生毒性試験：赤ちゃんに及ぼす影響
④遺伝毒性試験：遺伝子に及ぼす影響
⑤発がん性試験：がんになる影響
⑥一般薬理試験：皮膚についたときの影響
⑦体内動態に関する試験：体内に入ってからどのように代謝されるか

繰り返しになりますが一日摂取許容量（ＡＤＩ）は、いわゆる評価の対象物に対する数々の動物試験の成績を評価して、各々の試験について何ら毒性影響が認められなかった量を求めます。それから、各試験毎に求めた毒性が認められなかった量のうち、当然安全性を最重視していますので、最も小さいものをその物質の無毒性量とします。あと、人と動物の違い、いわゆる動物種が違いますのでその差、あるいは個体差すべてを考慮して、通常は無毒性量の100分の1をＡＤＩとして設定します。
これまでに食品安全委員会で行われた健康栄養評価は、現在審議中のものも含めると今まで102物質になりますが、食品添加物の健康評価に対する今後の課題としては3つあります。
①国際的な課題として、食品の輸出入が増大する中で食品の安全性を確保しつつ、しかも規制の整合化が必要とされますので、食品安全委員会でも、日本で指定されていない食品添加物についても国際的な規制に沿って安全性を評価し、今後の検討を行っていくということ。
②長い食経験等があり、安全性上問題があるとの情報がないとして、特例的に使用が認められている既存添加物についても、今まで以上にスピードアップして計画的に安全性評価を行っていかなければならないということ。

③アカネ色素のように、新たに毒性を疑わせる知見等が得られた場合には、速やかに評価を行って、食品衛生法上の危害の発生の防止に努めること。

それから、複数の食品添加物を摂取し続けた場合の複合影響について、ご心配になられている方も多いと思います。平成18年度に「食品添加物の複合影響に関する情報収集調査」が実施されており、いわゆる食品中の添加物同士の相互作用（化学反応が起こるか）、複数の添加物が体内に摂取された後の相互作用、相乗効果的なものがないかということについて調査が行われました。結果としては、個々の添加物、単体で評価されている影響、これを超えて複合的な影響が出るような事例はありませんでした。
最後になりますが、食品の添加物の摂取量調査として、実際にスーパー等で売られている食品を購入してその中に含まれている食品添加物量を分析して測定し、その結果に国民栄養調査に基づく各食品の喫食量を掛け合わせて摂取量を求めるという調査が行われています（マーケットバスケット方式）。平成14年、15年に行われた甘味料・保存料の調査では、日本人の添加物の摂取量は各ＡＤＩを下回っていて、そのほとんどがＡＤＩの1％未満ということで安全性上問題ないという結果が出ています。

厚生労働省のホームページでも公表されていますが、具体的な数値例として、大阪府で検査を実施している食品添加物、保存料であるソルビン酸、パラオキシ安息香酸エステル、安息香酸、それから甘味料、サッカリンナトリウムについての結果を表に示しています。保存料については平成15年度の実施結果、甘味料は平成14年度の実施結果です。ソルビン酸は、人ひとりの一日の摂取量としては13.56mgと他の添加物よりも多いですが、体重50キロの人の一日許容摂取量は1250ｍｇですので、許容摂取量の1.08％、それからパラオキシ安息香酸エステルについては摂取量0ｍｇですので、許容摂取量の0％、安息香酸は1.44％、サッカリンは0.26％です。みなさんが流通する食品からどれくらい摂取しているのかというのがこのデータです。
注：マーケットバスケット調査は平成18年（甘味料）、19年（保存料）にも実施されています。

平成19年度の調査結果によると、ソルビン酸の摂取量は一日許容摂取量の0.51％です。

また、平成21年度には小児の喫食量に基づいた調査が行われています。
■八木さん

ありがとうございます。たくさんのことが行われているのはよくわかったのですが、いかがですか？
■矢田部さん

食品衛生法に基づき、監視指導をきっちりされていることはよくわかりました。ただその中で4点思ったことがあります。
①事業所での管理はしっかりやっていますということでしたが、経済産業省の工業統計によると全国の食品製造業の事業所の数は約38,000件と聞いておりますので、製造現場での使用方法に人為的なミスとか発生しないよう、管理などの指導をしていただきたいと思います。
②複合摂取についてのお話、これはすごく気になっていたことです。複合影響に対する漠然とした不安には、それを煽るようなマスコミの報道もありました。組み合わせが無数にあるということで、とても消費者として不安に思っていた点です。今日のお話で複合影響が出ている事例はなかったとお聞きして、少し安心できました。
③マーケットバスケット方式で添加物の摂取量を調査していて、そんなに心配するような量は摂取していないという結果をお聞きしました。この調査が平成14年、15年ということで少し古いデータかと思います。調査にはとても費用が掛かると聞いたのですが、2、3年に一度しかできないものなのでしょうか？もう少し頻度を上げることができないのでしょうか？

④輸入食品についてのお話もお伺いしましたが、きっちり調べているということでしたが、食のグローバル化がどんどん進んでおり、いろんな輸入食品がどんどん入ってくると思います。そのための検査はこれからもきっちりしていただきたいなと思いました。
■山本さん

ありがとうございます。4点ご感想とご質問をいただきました。

①全国に食品メーカーさんが統計上38,000ということでしたが、全てにきっちり監視できているかどうかは不確かなところです。全国の自治体では、食品衛生に関する年間の監視指導計画を立てて、その結果についても公表しています。大阪府の場合ですと、広く府民の皆さんのご意見もお聞きしたうえで計画を立てております。特に製造メーカーさん、大規模に食品を製造されている施設につきましては、優先的に立ち入るようにしまして、添加物の使用方法はもちろんですが、衛生管理について点検させていただいております。
②複合摂取の影響については、食品安全委員会でリスク評価が行われていますので、若干はご安心していただけたかと思います。
③食品添加物の摂取量調査、マーケットバスケットについて、データが少し古いというご指摘でしたが、確かに非常に手間がかかる検査で、毎年調査対象を変えて実施されており、平成14年、15年には保存料と甘味料を対象として調査が行われていたということです（上記注釈参照）。しかし、ご指摘の点については今後の国との会議の機会にご意見を上げさせていただきたいと思っております。ただ全体的な食品添加物の製造量、使用量につきましては徐々に減ってきているという統計的な結果もありますし、特定の添加物の使用量が増えているというような情報も今のところありません。
④輸入食品の検査について、これは基本的には厚生労働省、検疫所で網掛けをやっていますが、国内に流通する輸入食品でも、先般、大阪市さんの方でいわしの油漬けの缶詰からＴＢＨＱ（油脂の酸化防止剤）が検出されて回収命令の措置がとられました。確かペルー産の製品で、ペルーではＴＢＨＱの使用が認められているのですが、日本国内では使用できません。輸入時のチェックもありますが、流通しているものにつきましては今後も検査をさせていただいて、日本で使用が認められていないような食品添加物を含んだ食品が流通することがないように努力してまいりたいと思います。
＜まとめ＞

■八木さん

ありがとうございます。あっという間に時間が過ぎてしまったので、最後に皆様から一言ずついただきたいと思います。まずは北山さんから、今の山本様のコメントに対しても含めてご感想などをお願いします。

■北山さん

最初に申しましたように、食品添加物は使えるものが決められて、監視されています。食品添加物について気になるときには、食品安全委員会のホームページにアクセスしていただければ、必ず情報は載っております。また、新聞等で何か大きく出た時も、食品安全委員会でコメントしておりますので、ホームページを見ていただければと思います。あと、何度も申しあげますが、「無添加」ということは優良誤認につながりますので、我々としては食品衛生の観点から注意していただければと思います。また、一日摂取量の調査ですが、毎年物質を決めて検査をやっていますので、なかなか毎年といかないのは確かですが、最近の調査では子供の摂取量も調査されていますし、保存料は平成19年度の結果も公表されています。最後に、我が社では保存料について説明するホームページを立ち上げています。参考にご覧いただけたらと思います。
■内堀さん

リスクアナリシスの方法、考え方がかなり浸透し、日本でも食品安全委員会ができてリスク評価やリスクコミュニケーションが行われるようになってきた現状で言いますと、かなり食品添加物の安全管理が向上したと思います。ただ、昔から使っていたものについても、今の評価の仕方にそってもう一度データをいただいて見直したいと思いますし、見直すことで消費者の安心にもつながっていくのかなと思います。国に対して、その辺の取り組みをお願いしたいと思っています。
食品添加物は生協の歴史の中で非常に大きなウエイトを占めていまして、食品の公害の発生に伴って危険性が指摘された添加物を、使わない商品を作っていこうということで生協も大きくなってきたという経過があるんですが、国のリスク評価の仕方は昔とは大きく変わってきていますので、そのような状況を踏まえて、我々の添加物に対する考え方を見直していこうとしています。

また、食品の中に入っている化学物質というと、添加物は工場で配合するものですので管理しやすいのですが、環境汚染物質等管理しにくいものもあります。そのような中で、食品添加物はどのような位置づけになるのかというようなことを考えています。
■矢田部さん

安全か危険かという次元ではなく、総合的なリスク管理とリスク評価、そして今日のシンポジウムのようなリスクコミュニケーションを行う、リスクアナリシスがとても大切であるということがよく分かりました。私達消費者もリスクコミュニケーションを行い、しっかりした情報、知識を持って、いたずらに不安を煽るような情報に惑わされることなく、しっかり判断していきたいと思いました。

■山本さん

今日は食の安全安心シンポジウムということで、非常にたくさんの方にご参加いただきましてありがとうございます。私どもはリスク管理する機関といたしまして、消費者の皆様、また、食品添加物に関しては製造されているメーカーさん、食品を製造・流通・販売されている事業者のみなさんといろいろなところからご意見をいただきましたので、私どものリスク管理について、今後より皆様にご理解いただける方向でやっていけたらと思います。
■八木さん

ありがとうございます。最後にまとめとしまして、私の方から3つほどポイントを挙げさせていただきたいと思います。
①バランスや選択肢といった言葉が多く出ていました。これは安全、これは危険とか白黒はっきりしたら商品を選択するのはすごく楽だと思うのですが、そうシンプルにはならない。最終的にはいろんなバランスを見て、個々人が判断する目を養うことが大事だということだと思います。
②昔と今が違うように、今とこれからもどんどん変化して、食品を製造する方法、管理の方法も次々に新しくなっているということですので、メーカーさんや行政には常にわかりやすく発信していただきたいと思います。一方で私たちもなかなか時間を取るのはむつかしいのですが、学ぶことが必要で、私たちは一度こうだと思ってしまうとこだわってしまうところがあるので、新しい視点で新しい情報を見るという柔軟性が、事業者、行政だけでなく消費者にも求められていると思います。

③食品だけでなくリスクにかかわることを考える時に、言葉の使い方がもっと丁寧であるべきかと思いました。添加物が危険だという話になったら、「添加物って具体的に何なのだろう」、「どう使ったら危ないんだろう」とか様々な疑問が出てくると思います。無添加だからということで、これは安全と言われたら、「それってなんだろう」と疑問に思って鵜呑みにしてしまわないことが大事だと思いました。言葉の使い方について、「あれ？これどういう意味だろう」という風に考える習慣というのが私たちの中にもあっていいのかなと思います。
最後に私の個人的な感想になりますが、私自身こういう仕事をしているので、仕事として今この壇上にいるわけなのですが、たぶん感覚が仕事のモードになっているので、説明をたくさん聞いてもすんなり入ってきます。一方で、家に帰ってご飯を作っているときや子供と一緒に買い物をしているときにふと食品の表示を見みると、今日の話が違うというわけではないのですが、「あれ？」って疑問に思うことがあります。他の方もそうでないかと思います。例えば、家庭で長い時間料理をする方は食べ物に対する思い入れがある。私自身も、仕事をしている私自身とは全然違うと常に思っていて、そういう意味で消費者の視線はこうだからと事業者の方が投げられるのが私としては不満でした。消費者といっても、今壇上にいらっしゃる事業者の方も消費者なわけですから、いろんな見方というのが一人の人の中にあり、食品について、仕事の時だけでなくご飯を食べる時にもコミュニケーションが広がっていく、そういうものが本当のリスクコミュニケーションじゃないのかなって思いました。
以上でパネルディスカッションは終了として司会者へお渡しします。ありがとうございました。
■司会

コーディネーター、パネリストの皆さまどうもありがとうございました。今一度、大きな拍手でお送りください。

閉会にあたりまして、大阪府健康医療部食の安全推進課の山本課長よりご挨拶を申し上げます。

■山本さん

本日は大変お忙しい中、「食の安全安心シンポジウム」にお越しいただきまことにありがとうございます。先月、名古屋で生物多様性についての国際会議、ＣＯＰ10が終了したところですが、食品につきましては多種多様な食品が簡単に手に入るという状況にあり、その中で、食品に関するいろいろな情報を、大阪府では食の安全安心メールマガジンで発信させていただいております。携帯電話でもパソコンでも、例えば本日のようなイベントですとか、危機管理的な情報、食中毒の発生情報や食品の違反情報、また逆に食の安心に関わるような情報についても配信させていただいております。必要な正しい情報をいかに入手するのかは、非常に情報量が多くなってきて難しい時代です。メールマガジンは無料配信ですので、ぜひこの機会に入っていただけたらと思っております。
これからやっと猛暑から抜け出して、食欲の秋、行楽の秋です。日本の食を十分に楽しんでいただける季節となりましたので、今後とも健やかにお過ごしいただけたらと思います。
最後になりましたけれども、このシンポジウムの開催に当たりまして、事前のアンケートに大変ご協力いただきました大阪府生活協同組合連合会の皆様はじめ、コーディネーターの八木先生、日本生活協同組合連合会の皆様、上野製薬株式会社の皆様、この場をおかりしましてお礼申し上げます。本日は本当にありがとうございました。
■司会

以上をもちまして、本日のシンポジウムを終了いたします。
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