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日本国際生命科学協会
INTERNATIONAL LIFE SCIENCES INSTITUTE OF JAPAN 



日本国際生命科学協会（InternationalLife Sciences 

Institute of Japan, ILSI JAPAN）は、健康、栄養およ

び食品関連の安全性に関する諸問題を解決するため、

政府機関、学術機関および産業界の国際的な協力体

制のもとで、科学的な観点から調査研究を推進する

ために設立された非営利の科学団体である国際生命

科学協会（InternationalLife Sciences Institute; ILSI) 

の一部門として日本を中心に活動している非営利の

科学団体です。
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ILS l活動の認知と
理解の輸の拡大を

ILSI JAPAN 副会長
昧の素（株）

山野 井昭 雄

昨年4月よりILSIJAPANのメンバーに参加

させて頂き、当協会の係わる業務内容を勉強

するにつれ、その重要さを改めて実感してい

ます。世界中の人々にとってクオリティー・

オブ・ライフ（Q0 L）の向上、就中その源

泉というべき健康の維持、増進の願いは最も

根元的なものであり、特に、主に食を通して

この実現に深く関与する仕事は、私共食品メ

ーカーの立場からも誠に大切なものと認識し

ています。従ってこの分野に関心を深め、適

宜取り組む、或いは参加することが社会的責

任の達成の上からも益々重要で、当協会の活

動内容を知らない、関心を持たない等の姿勢

では、将来に向かつて結局損をするであろう

との感を深くしています。

しかし、当協会の任務がこのように極めて

有意義であり、重要なものであることの認知

或いは理解がかなり薄いのではないかという

危倶感を常々もっています。私自身もお恥ず

かしい次第ですが5～ 6年前には ILS Iな

るものをよく知りませんでした。現在会員企

Recognition and Promotion of ILSI’s Mission 
to Contribute to the QOL of People 
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業になっていても、関連部署の人たちゃ担当

者以外では ILS Iそのものを知らないか、

IL S Iの名前は聞いてもその活動内容はよ

く知らない人が多いのが実状だろうと推測し

ます。勿論、当協会担当者の企業内での PR 

努力の不足に負う面があることは事実です

が・ －。

この ILS Iの業務への関心の問題につい

て、企業という立場から 2つの側面を見てみ

たいと思います。

初めは食品の新商品開発のケースです。企

業関係者のよくご存知のことですが、概略の

プロセスは開発マーケティング担当による市

場ニーズ或いはウォンツの調査と、それに基

づく仮説の設定、或いはこれとは全く別ルー

トとしての研究部内のシーズを基に商品化を

目指す流れの二つを両極にして、これらの組

み合わせによる新商品のコンセプト・ワーク

がスタートになり、次いでこのコンセプトを

商品の形に具現化するために研究、開発、

生産、そして販売へとステップ・アップして

AKIO YAMANOI 
Vice President, ILSI JAPAN 
Ajinomoto Co., Inc. 
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行きます。家庭用商品の場合はマスメディア

を利用したCMが入り、一般消費者への認知

が進みます。社内の会議では当然新製品の上

市後の動向が話題にのぼりますが、特に市場

から幸いにも好評裡に受け入れられますと、

いろいろと喧伝される機会が増えます。そし

てコンセプト・ワーク、研究、開発、生産、

販売に至る一連の流れがクローズ・アップさ

れて来ます。

ところが、上記の一連の流れを仮に表面の

部分としますと、新商品開発には今一つの極

めて重要な取り組みが併行して進められます。

いわば開発の裏面と呼ぶべきもので、例えば

原材料の安全性視点からのデータや経験の有

無のチェック、生産工程における微生物を含

む異物汚染の危険性に対するチェックの提言

と、その結果の厳しいアセスメント、或いは

表示のあり方のチェック、パッケージ等につ

いての環境視点からのチェック等々で、事業

部内の取り組みに対して品質保証部門をはじ

め多くの機能部門が常に提言し、客観的に評

価を進める仕事です。これらの活動があって

はじめて一連の表面のプロセスが間違いなく

進行して行くわけですが、しかし、これらの

仕事は通常表面の部分のように話題にされ、

認知され、理解される機会が極めて少なく、

或いはその重要性の関心が薄いか殆ど意識に

のぼらないように思えます。そういう意味で

これは華やかな開発の表面を支える縁の下の

力的、或いはshadowwork的な立場にあり、あ

えてこれを開発の裏面と呼んだわけです。

表面の部分がアクセルを踏んでどんどん進む

ことが是であるのに対し、裏面は時と場合に

よってはブレーキを踏んで脚下を見つめるこ

とを求め、或いは開発をストップさせること

もあり得ることです。

以上新製品開発のケースを申し上げました

が、これは既存商品の維持、発展の場合も全

く同様です。お客様からのいろいろな聞い合

ι 

わせやクレーム提起は貴重な情報として良い

きっかけになりますが、常に消費者のQOL 

向上への貢献、特に健康の維持、増進に資す

る努力を行うことは当然の責務であり、それ

を怠る企業は間違いなく脱落すると考えます。

今まで述べました開発の裏面の部分の任務は

IL S Iの担う役割と多くの点でオーバーラ

ップすることは申し上げるまでもないことで

す。

IL S I業務への関心に関して今一つを食

品の開発と医薬の開発を対比するケースで見

てみます。これも ILS Iメンバーの皆様に

は今更申し上げるまでもなくよくご存知の事

柄ですが、医薬の場合は厳密に決められたス

テップを踏んで薬効面と毒性面（副作用）が

チェックされ、この両者のバランスを考えて

新薬としての認否が決定されます。医薬は基

本的には人体に対していわばヘテロな化合物

ですから、ある程度の毒性があるのは前提で、

これを十分上回る治療効果があれば是とされ

ます。一方、食品の場合は毒性は無いことが

当然の大前提であり、また医薬の場合のよう

に新しい商品毎に毒性をチェックする仕組み

はなく、もし新商品の開発毎に一品一品につ

いて全て毒性チェックが必須ということにな

れば、実際上食品の新商品は出来ないことに

なるでしょう。つまり食品では、その味、風

味、食感、外観、コスト、使い勝手等々での

優位の差別化に注力して開発を進めるのが今

後も基本になります。

しかし高齢化の急速な進展や医療費負担の

問題等から、食品に対して疾病予防機能や更

により積極的な意味での健康の維持、増進面

での役割期待を求める声が益々強まるのは間

違いのないすう勢です。一方栄養学も最新の

生命科学の知見をベースに新しい地平がどん

どん開けてくると思います。肥満遺伝子の発

見や、疾病への危険因子の研究の進展など、

今後こうした事例は一段と増加するでしょう。

/LSI.イルシー （No.49)96. 12 
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健康の増進と表裏一体の関係にあるのが健康

にネガテイブな効果を持つ成分やバランスの

検討です。これも進展が期待されます。即ち

個々の食品毎の毒性（安全性）のチェックは

実際上不可能でも、各食品に共通する横断的

な、且つ健康上の観点から重要な影響を有す

ると判断される、或いは予測される事柄につ

いて研究を進め、それをベースに個々の食品

の安全性を配慮する際の指針にするという方

式でのアプローチが一層精力的に進められな

ければならないと考えます。通常食事をする

とき至極当たり前の事柄として意識にものぼ

らない安全性及び有用性についての科学的根

拠を一つ一つしっかりと固めていく仕事は、

IL S Iの業務の中核になるものですが、上

述のように認知されることの少ない、 shadow

workの範轄に入らざるを得ないのが現状だと

判断します。

以上、企業の立場から二つのケースを事例

に、 ILS I的業務がshadowwork的で認知、

理解が得られにくい現状を申し上げました。

しかし、今後、その重要さを的確に PRし

ていくことがぜ、ひ必要だと考えます。前述の

ように高齢化、人口問題からくる食糧資源の

問題、これに関連して遺伝子操作を施した新

しい素材の実用化等の状況の中で、人々の健

康に対する関心は一段と高まり、また知識レ

ベルもどんどん向上して来ます。 ILS Iに

は企業が多く参加しているため、その成果の

p Rが企業の都合のよい内容ではとの偏見を

もって受け取られる危険性があり、 neu回 l

にしかも分かり易く PRすることは相当に難

しいことですが、やはり適宜PRを進める必

要を強く感じています。そして活動の重要性

の認識が広まり、より多くの企業が参加する

ことによって ILS I活動の輪の拡大と深耕

が進むことを心から期待しており、また私も

この面で少しでもお役に立てればと念じてい

る次第です。

/LSI.イルシー （No.50)97.3 

く略歴〉

山野井昭雄 （やまのいあきお）

味の素株式会社代表取締役専務取締役

昭和10年9月14日生

昭和33年 3月東京大学農学部農芸化学科卒業

昭和33年 4月味の素株式会社入社

昭和63年 2月食品開発研究所長

平成元年 6月取締役

平成3年 6月常務取締役

平成3年 7月食品総合研究所長

平成7年 6月代表取締役専務取締役

ILSI JAPAN 副会長

食品科学工学会副会長

ι 
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日本における機能性食品の

現状と今後

ILSI JAPAN機能性食品研究部会部会長

カルピス食品工業（株）

平原恒男

表題のテーマをいただいたが、機能性食品

研究部会が着手したばかりの主題であるので、

ここではできるだけ客観的データの紹介に努

めるが、資料不足は否めず、またその解釈や

考察は個人的な偏りがあるかもしれない。こ

れらの点は部会活動のなかで補足ないし修正

されることが期待される。従って最終的には

約 l年後にまとめる予定の部会のレポートを

参照いただければ幸いである。

尚、この小文では研究開発や市場について

はできるだけ割愛し、法制化や考え方を中心

に概観することをご了解いただきたい。

1 .機能性食品の提唱とその法制化

現状をよりよく理解するために、まず機能

性食品なるものの誕生の経緯をふりかえって

みたい。

その中心的役割を果たされた荒井綜一先生

によると、昭和50年代後半、食品によって成

人病を予防したいという消費者の願望が強ま

り、期をーにして大型の文部省特定研究「食

!.!. 

The Status Quo and a Prospect 

of Functional Foods in Japan 
(-From a Regulatory View Point-) 

品機能の系統的解析と展開J（代表者：藤巻正生

先生）が1984年からスタートし、その中で、

予防面での働きに関わる食品の三次機能が提

唱された。従って機能性食品とは、「特定の病

態の予兆が進行する途上で、適時使用し、こ

れを未然に予防する」ための 「生体調節機能J
のある「有効成分を増強するJか「有害成分

を除去するjかした食品で、「通常の食品を基

盤にし、好まし くは常食する食品を基盤にし

て作成すべき新食品Jであるとしている。

この文部省特定研究は更に発展して、 3回

都合9年に及ぶのだが、こういった研究の展

開をみて、 厚生省がいち早くその法制化の検

討に入った。その意図するところは、高齢化

社会への対応 （Q0 L、成人病対策）、医療費

の抑制、食品行政の強化（安全性確保、適正

表示、健康食品対策）などであったと一般に

理解されている。厚生省に設けられた機能性

食品懇談会の平成元年の報告によると、機能

性食品の定義として、「食品成分のもつ生体防

衛、体調リズム調節、疾病の防止と回復等に

Dr. TSUNEO HIRAHARA 

Chairman, 
Task Force on Functional Foods, ILSI JAPAN 
The CALPIS Food Industry Co., LTD. 

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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は医薬品と規定しであるためといわれている。

しかし一方では、食品衛生法に「全ての飲食

物は食品である。但し医薬品を除く。jとあり、

重なる部分については、いわゆる46通知によ

り成分本質・外観などから総合的に判定する

ことになっている。ところがこれにも除外規

定があり、明らか食品と、栄養改善法12条に

基き許可をうけた特別用途食品は非医薬品と

明記されている。特定保健用食品はこの特別

用途食品に属するとして法制化された以上、

非医薬品であることは論をまたないのだが、

このことに関連した妥協的な用語変更ともい

われている。食薬区分については、後に外国

との対比において少しふれてみたい。

係わる体調調節機能を、生体に対して十分に

発現できるように設計し、加工された食品で

あることjとのべている。前述の定義と比較

すると、殆んど同義であるが「発症の予兆が

進行する途上で」というニュアンスが弱いな

ど微妙な差異も感じられる。機能性食品の範

囲について、通常の食品として日常的に摂取

されるものであることとしているのは前述の

考え方と同じである。更に、機能に関する表

示が必要と指摘している。

2.特定保健用食品の現状

上述の如く日本の制度は、その食品の摂取

により特定の保健の目的が期待できる旨の、

表示を許可する制度であるが、その許可は

夫々提出された裏付けデータから、申請され

た表示が適切かどうか個別に審査して決定さ

れる。厚生省生活衛生局に設置された特定保

健用食L t価検討会は、 40名を超える学識経

験者から 1、総合部会のほか有効成分の物

質分類によ 5つの専門部会に分かれて、こ

の審査に当λ ている。（表 1) 

これをうけた形で、平成3年 7月11日厚生

省令により栄養改善法施行規則の一部改正が

行われ、特定保健用食品に対する表示許可制

度が発足した。いわゆる機能性食品の法制化

が世界に先がけて行われたのである。同時に

出された局長通達によると、食生活において

特定の保健の目的で摂取する者に対し、その

摂取により当該保健の目的が期待できる旨の

表示をするものを特定保健用食品としたので

ある。許可条件としては、保健の用途の根

拠・適切な摂取量・安全性等が全て医学・栄

養学的に明らかにされていることとしている。

この時に機能性食品が特定保健用食品という

名稀にかわったが、その最大の理由は、薬事

法に「身体の機能に影響を及ぼす目的のもの」

4、特定保健用食品の許可審査事務フローチ・表1

〆 t国立健康栄養研究所｜

ι 

↑↓ 

↑↓ 

厚生省特定保健用食品評価検討会.. 統合部会
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申請は保健所を通して行うが、概略図示の

通りである。（表1)

評価の基準は、現在部会ごとにコンセンサ

スをまとめつつあり、たとえばオリゴ糖で

「おなかの調子を整える」表示をするためには、

腸内細菌の改善、便性改善か糞便重量の増加

の少くともいずれか一方、排便回数の改善、

こういったデータが必須とされている。昨年

末現在で、 78品目が許可されており、その内

訳は別表の通りである。（表2）関与する成分

表2 特定保健用食品78品目の内訳

関与成分 件数

オリゴ糖 3 9 

食物繊維 1 4 

たんぱく質 1 2 

ミネラjレ 5 

糖アjレコーjレ 4 

乳酸菌 3 

その他

保健の用途 件数

おなかの調子 5 0 

コレステローjレ 1 2 

ミネラル吸収 6 

虫歯 4 

血圧 3 

血糖

その他 2 

己

別では、オリゴ糖関係が丁度半数の39品目を

占め、次いで食物繊維関係14品目、たんぱく

質関係12品目などとなっている。また乳酸菌

などの微生物関係も 3品目について許可され

ている。表示許可の内容を保健の用途別にみ

ると、「お腹の調子を整えるJが50品目、「コ

レステロールが高めの方に適するjが12品目、

「カルシウムなどの吸収性を高めるjが4品目、

「血圧が高めの方に適するjが3品目などとな

っている。

昨年末、既発売のヨーグルトが2品目あら

たに表示許可されたこともあり、本年の特定

保健用食品の全市場は、小売定価概算で500億

円乃至600億円の規模に拡大するとみられてい

る。

現行の制度については、規制緩和や情報公

開の流れの中で見直しが行われており、逐一

実施されつつある。まず、審査の透明化を図

るため、特定保健用食品検討会の議事概要や

検討会資料を公開することとされたほか、審

査の簡素化を図るため、既に許可された品目

と関与する成分や許可表示などが同ーのもの

は、専門部会のみの評価に基づき許可される

ことになった。また、申請者の負担軽減のた

め、昨年 5月以降、許可期限が2年から 4年

に延長されたほか、特定保健用食品の社会的

ポジショニングの一助として、いわゆる人形

マークと異なる独自の許可証票が設定された。

今後の課題としては、上述の方向が更に推

進され、評価基準の明確化やガイドラインの

設定につながることが期待される。又後述す

るCODE Xでの健康表示などへの国際対応

が、ますます重要となろう。これらの課題は、

機能性食品というコンセプトを世界にひろげ、

法制化を先行した日本として、各国から注目

され研究されるなかで、納得できる説明をし、

ある種の主導性を発揮していく上から、当然

真剣にかつタイムリーに取りくんで、世界に

発信していく必要があると思われる。

/LSI.イルシー （No.50)i 7.3 
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3 .機能性食品関連の各国の動き

いうまでもなく、海外の動向は日本の現状

や今後に大きな影響を及ぼす。そこで、機能

性食品や健康表示に関連した動きを、いくつ

かの国々についてみてみたい。

米国では、 FunctionalFoodとして或いはそ

れに対応する食品分野としては法制化されて

いないが、現在2つの法律により事実上健康

表示が認められている。 1つは1993年に施行

されたNu甘itionLabeling and Education act ( N 

LE A、栄養表示教育法）である。特定の栄

養素で、疾病又は健康状態との関係が食事全

体の中で科学的に立証されたものは、今のと

ころ 8つの項目であるが、「ある疾患のリスク

を減らす可能性があるjという表示が許され

ている。もう 1つは翌1994年に議員立法で成

立したDietarySupplement Health and Education 

act (D SHE A、栄養補助食品健康教育法）

で、これによりビタミン、ミネラル、ハーブ、

アミノ酸などは、一定の科学的根拠があれば、

FD Aの事前承認なしに届け出だけで、人体

の構造と機能に対する効果が記載できること

になった。この法律の実施のためには施行規

則を定めねばならないが、 1995年10月に大統

領直轄の栄養補助食品表示委員会が発足した。

まもなく答申がでて実施のはこぴになるとみ

られている。この法律がFD Aの反対にも拘

ず議会を通過した理由として、医療費削減の

必要性、消費者の強い支持、 FD Aの規制や

行政の姿勢への鋭い批判があげられている。

一方では、栄養素や栄養補助食品の健康増進

或いは疾病予防に関する学術論文がふえて、

科学的根拠が明らかになってきたことが、強

い影響を与えている。尚、ハープがDSHE 

Aに入って健康表示できることになったこと

は、ハーブを医薬品としている国が多いこと

から、内外の反響が大きく論議を呼ぶように

思われる。

ここで、 FunctionalFoodに対する ILSI 

1しSI.イルシー （No.50)97.3 

北米支部の取り組みについて少しふれてみた

い。米国における上述のような健康表示の動

き、そしてDesignerFoodに代表される活発な

研究の展開などと関連して、 ILS I本部や

北米支部は早くから FunctionalFoodに強い関

心を寄せ、ワーキング・グループをもって数

年前から組織的な検討を行っている。まもな

く白書が発表されるとみられるが、 ILSI

JAPANとの非公式な情報交換から推定する

と、エージングに伴う慢性病や健康状態悪化

のリスクを軽減したり、健康を回復したりす

ることにより、 Q0 Lを維持することが、

Functional Foodの意義であって、明快な科学

的根拠、安全性の確認、適切な評価に基く健

康表示が必須な条件であると考えているよう

に思われる。

次にヨーロッパの場合は、現状各国まちま

ちではあるが、 EUとしての考え方をまとめ

るべく努力している。即ち、 FunctionalFood 

Science in Europeに関するEuropeanConcerted 

action Programが発表されているが、それによ

ると、 ILS I欧州支部が事務局で、機能性

食品の科学的根拠を検討し、申請のために満

たすべき要件について、各界からの意見を集

約して、コンセンサスを形成することを目的

としており、 EUの産業界、学会、研究機関

から代表的メンバーが40人以上参加して活動

している。 1995年11月にECがこの計画を許

可し、現在はEUの委託をうけた形になって

いる。本年末までに3回の全体会議を招集し、

来年中に報告書を発表する予定とされている。

この活動は、後述のCODE Xの今後の動向

に大きな影響力をもっとみられる。

昨年発表された中間報告の中から、「食品の

健康表示に対する企業の考え方Jというレポ

ートの要旨を紹介すると、機能性食品という

名稽より、食品の健康表示こそ企業の関心を

呼ぶ。健康表示は適切な科学的根拠に基いて

信頼性がなくてはならない。但しそのために

ムι
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研究開発費がかさむので、企業利益を守る配

慮が必要である。健康表示の原則や基準は、

学会・企業それに消費者が行政に参加して検

討すべき、とのべている。そして注目すべき

は、米国や日本の制度に対し鋭く厳しい批判

をしている。米国のNLE Aは、企業のいい

たい健康表示ができないのと、データの保護

がないので、企業の関心が薄い。日本の特定

保健用食品は、許可が有効成分に重点をおき

すぎて、審査が厳しく、コスト高になって、

企業の人気がない、と指摘している。

1995年英国の農水省から発表された

Functional Foodsと題するレポートの中でも、

日本の制度を批判しており、「特定保健用jと

いう意味は「機能性jと同一でないと理解さ

れている。許可の条件が厳しすぎて、コスト

が高すぎる。特に臨床データが高くつく。許

可に時間がかかりすぎる、と述べている。

一方、現実にはヨーグルトなどで、国によ

っては、機能性や健康に関して表示した製品

が販売されており、昨年5月訪欧時に見聞き

した例では、リーフレットに病原菌の抑制、

下痢や便秘の改善、血中コレステロールの低

下などを記載（スエーデン）、テレビのCFに

ハリネズミで免疫強化を訴求（フランス）、パ

ッケージのボール紙の裏面に血中 LD Lコレ

ステロールが低下した臨床試験の紹介（ベル

ギー）などがみられた。

アジアに’戻って中国では、昨年6月に「健

康食品のコントロールのための規則」が発効

した。これによると、治療目的で使われるも

のではないが、人体の機能を調節する機能を

もっ食品は、健康食品として保健省の承認を

うけるものとし、科学的根拠の重要性をふま

えて、保健省の設定する評価の基準と方法に

従うこととしている。申請に要する資料の内

容などからみても、機能性食品に限りなく近

い考え方ともいえよう。漢方の本場である中

国で、この規制がどう運用されるか、ハーブ

の取り扱いの議論にも影響が及ぶと予測され

る。

オーストラリアに眼を転じると、政府が早

くから FunctionalFood に？主目しており、 1994

年に食糧庁が PolicyDiscussion Paperをまとめ

て公開したD その中で各国の法制化の現状を

詳細に検討してー表にしている。（表3）この

表3 機能性食品に関する法政化の国際比較

Standard for Position on health claims 
functional foods 

Australia Under review Not permitted, to be reviewed as part of 
the review of the Code 

Canada No regulation Not permitted 

Japan FOSHU Permitted only within the FOSHUcontext 

New Zealand No regulation Not permitted 

Sweden No regulation Specific health claims permi抗ed

United States No regulation As addressed NLEA 

Codex No regulation Not permitted 

European community No regulation Not permitted 

Lム /LSI.イルシー （No.50)97.3 
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表で米国についてはNLE Aのみ挙げている

が、 DSHE Aはこのレポートの数ヶ月後に

成立したので欠落したと思われる。又レポー

トの最後に政府のとるべき PolicyOptionとし

て4つの選択肢を挙げ、広く民間からの意見

を求めている（表4）これに対し昨年8月オ

表4 Policy Option 

。pti。n官zMaintain a watching brief on the 
concept of Functional Foods 

Opti。n2: Accommodate Functional 

Foods within the current provト
sions of the Australian regulato-

ry system (not a separate stan-

dard) 

。pti。n3: Development of a separate 

standard 

。pti。n4: Health claims for all foods 

ーストラリア食品協議会から、膨大な意見書

が提出された。非公開なので内容の紹介は遠

慮すべきと考えるが、どうも option4を指向

しているのではないかと思われる。

4. CODE Xにおける健康表示関連の動き

周知の如く、 WT O加盟国はCODEX 

（国際食品規格）を道守する義務があり、欧米

をはじめ世界の主要国が、自由貿易・国際協

調の促進という流れの中で、 CODE Xの会

議でも夫々の国益をかけてしのぎを削ってい

る。機能性食品や健康表示の将来を占う上で、

CODE Xの動向には細心の注目を挽う必要

があろう。そこで昨年の関連情報を議事録か

1しSI.イルシー （No.50)97.3 

ら拾ってみたい。

昨年 5月カナダのオタワで聞かれた食品表

示部会では、はじめの議題に「栄養及び健康

表示のガイドライン案Jとあり、この部会は

すでに最終のステップ8直前だったが、あら

ためて健康表示について広範な議論がなされ

た。

特に「疾病のリスクを軽減する」という表

現を、 NLE Aにならって認めるか否かで意

見がわかれ、疾病の予防、治療や副作用に関

する表示はしないことで一致はしたものの、

それ以外では合意に達せず、結局、健康表示

に関することは一切ガイドラインから除き、

別途検討をまつこととなった。そして栄養表

示の修正案のみをまとめ、表題も修正してス

テップ8に進めることとなった。

また昨年10月ドイツのボンで聞かれた栄

養・特殊用途食品部会では、栄養補助食品の

ガイドライン原案が討議された。 ECでは

dietaryというのは特殊用途を意味するという

反対意見があり、表題を変更して Vitamins

and Minerals Supplementsと明確化された。含

量につき、特に最高含有量の設定について、

各国の主張が割れており、米国中心にステッ

ブ。バックしでもっと時間をかけて検討すべき

という意見があるにもかかわらず、議長（ド

イツ）はステップ5に進めると決定した。

以上大まかに、機能性食品或いは健康表示

の法制化に関する世界の動向をみてきたが、

一歩先行した日本に次いで米国が続き、更に

おそらく EUにおける検討結果をふまえて、

CODE Xでの議論が再燃すると思われる。

そこで、各国共通の基本的に避けて通れない

大きな問題をいくつか考察してみたい。

5.いくつかの基本的問題について

a.食薬区分と健康表示の表現

CODE Xでも、食薬区分は各国の考えに

従うこととされており、たてまえ上はいわば

ι 
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内政問題であるが、健康表示の表現は食薬区

分を無視して論ずることができず、健康表示

の国際的整合性を求める場合に、食薬区分の

或る程度の整合性も必要になるのではなかろ

うか。

上述の知く、疾病の「治療」とか「予防」

に関連した直接的表現は、食品には避けるべ

きという点でグローパルに一致するとみてよ

いであろう。しかし、機能性食品が特に半健

康・半病人の人に適した食品であるとすれば、

「健康の回復jとか「疾病のリスクの軽減jと

いう表現が許されるべきという考え方も自然

であろう。現実には、すでにこのあたりで賛

否が分かれている。「健康の回復jは「治療」

に、「疾病のリスクの軽減」は「予防jに、限

りなく近い表現とみられるからであろう。

ただ、あまりに縮減した表現しか許されな

いとしたら、機能性食品の存在意義そのもの

が失われるおそれもある。機能性食品の本質

に立ち返って考えるべきであろう。

尚、米国においては、 NLE Aにしても D

SHE Aにしても、栄養素の機能としての健

康表示であり、あくまでも栄養という大枠の

中でいわゆる第三機能を考えているように思

われる。

b. どの程度の規制が必要か

安全性については、食品である以上最も重

要な要件であり、米国の Borzelleca教授が主

張されている如く、食経験の充分ある自然食

品には毒性学的試験は不要だが、抽出した機

能性成分を添加した食品はそれが必要である、

という考え方は説得力があろう。

機能性については、あくまでも適切な科学

的データに基いた、ミスリーデイングでない

適正な表示で、信頼できるものでなくてはな

らない。この点については、各国とも殆んど

異論はないと思われる。但し、具体的には例

えば、臨床データの症例数は或いは介入試験

のプロトコールはなどと、いろいろな問題が

!..!! 

あり、開発コストともからんで、なかなか車

純明快に割り切れないのが現実である。

一方、米国のNLE A方式と DSHE A方

式のどちらがよいか、いいかえれば、厳しい

許可制の下にパーは上げても「予防jに限り

なく近い表現ができて政府が保証するのか、

それとも基本的に企業の責任において科学的

データに基いて「身体の機能に対する影響j

を表示できるようにするのか、という問題が

ある。

程度問題といってしまえばそれまでかもし

れないが、どちらかといえば、世の中の流れ

も食品企業の関心も後者の方を向いているよ

うに思われる。

c.漢方をどう位置づけるか。

DSHE Aにより、論議を呼びそうな問題

の1つにハーブの扱いがある。東洋的な「医

食同源」の象徴でもあり、西洋的な分類モデ

ルの考え方では律しきれない難かしさがある

上に、各国や業界の利害もからんで、複雑な

様相を呈している。中国で昨年施行された

「健康食品のコントロールのための規則Jで漢

方が対象になるのか、どう扱われるのかも注

目されるところである。

以上のべたのは単なる例示であって、避け

て通れない難問はまだまだ多いと思われる。

しかし、 ILS I本部や各支部をはじめとし

て、各国で盛んな検討が進んでいるなか、

ILSL JAPANとしても、熱意をもって、機能

性食品や健康表示のあるべき姿を探っていき

たい。

この小文は、はじめにお断りしたように、

検討不十分で未熟なことをあらためてお詫び、

すると共に、来春まとめる予定の機能性食品

研究部会の報告書で、誤りは正していただく

ことをお願いしたい。

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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く略歴＞

平原恒男（ひらはら つねお）

1955年東京大学工学部応用科学科卒

味の素株式会社入社

1984年同社退社

カルピス食品工業株式会社入社

現在 常務取締役、商品開発研究所・基盤

技術研究所・品質保証部担当
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1 9 9 7年度 lLS l本部総会報告（ I ) 
総会報告

ILSI JAPAN事務局次長

福富文武

1997年度の ILS I本部総会は、 1997年1

月16日から23日まで、米国フロリダ州マイア

ミピーチのウエスチンリゾートホテルで、世

界各地から約300名が参加して盛大に開催され

た。

に本部理事でもある）、森本圭一、戸上貴司、

末木一夫、橋場炎、斉藤賞、山遺志都子およ

び事務局の桐村二郎および小職が参加した。

総会は次の日程で行われ支部からの参加者

は次々に企画される臨時の打合会等にも出席

し、実に多忙な毎日であった。日本からは、本部理事の林裕造、杉田芳久

両氏、日本支部の木村修一、十河幸夫（とも

1月16日（木）午後
1月17日（金）午後

1月18日（土）全日
1月19日（日）午前

午後
1月20日（月）午前

。
午後
夜

1月21日（火）午前

午前

正午

午後

1月22日（水）午前

正午

午後

ILS l本部とは日本支部の業務打合せ会議

ILSI支部事務局会議

ILS l支部ラウンドテーブル会議

FAO/WH O連絡会議
本部総会

理事会

20周年事業計画委員会

学術集会「油脂と疾病J
I F IC検討打合会議

学術集会「食物アレルギーJ
HESI学術集会「化学物質と安全j
HES l奈良セミナ一打合会議

HES l企画委員会

学術学会「遺伝、栄養と慢性疾病」

研究財団強化打合せ会議

学術集会「摂食行動と社会的背景」

ILSI International Annual Meeting Repo同（I)
-Annual Meeting -

FUMITAKE FUKUTOMI 

Administrator, ILSI JAPAN 
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I LSIはひとあじ遣う国際的な科学機構

本年、 ILS I総会の標語として“ILSI:

Making A Difference，，が掲げられた。

I L S Iがかねて訴えてきた“より安全に

してより健康な世界”の実現をめざした科学

的な諸活動の成果は国際連合傘下のWH Oや

FA Oをはじめとする諸機関、 EUやASE 

A Nなどの地域機構、 FD AやEp Aなど各

国政府機関に充分認められ、とりわけWHO

の発足以来、自由貿易をめざす世界の潮流の

中では ILS Iがもたらす科学情報は、行政

上の決定、人々の安全と安心の判断のよりど

ころとして高く評価されている。

WH OとFA Oは ILS IにNG Oの資格

を与え、各種会議への招へい、提言書作製の

要請など積極的な協力、支援を求めてきてい

る。

本年の総会には、 FA OのFoodPolicy & 

Nutrition Division, J. R.Lupien本部長、 Codex前

事務局長の R.J.Dawson （現在上級技術顧問）

が参加し、 FA Oの世界的施策と国際協調へ

の ILS Iの貢献を讃えるとともにさらなる

/LSI.イルシー （No.SO)97.3 

貢献を呼びかけた。

I L S Iの中立性と国際性から、 WH Oはジ

ュネーブ本部内に ILS I事務所の開設と駐

在（R.Buzina博士）を認め双方向の情報交換

を行っている。

I L S Iの事業活動の成果として得られる

科学情報はWHO、FA Oのような国際機関、

E Uのような地域機関、 FD AやEp Aのよ

うな各国行政機関の政策や提言の中に選択さ

れ、また、そのような情報提供のための助成

も与えられている。

世界中の国々の注目の中で ILS Iの科学

機構としての諸活動はますますニーズを高め、

期待されている。

I LS Iは科学で貢献

I L S Iは産業界、学会、政府機関の科学

者が一同に会して “より安全で健康”をめざ

すためのデータベースを創造することを至上

の目的としている。

I L S Iの活動によって得られるものは

「科学デー夕、科学情報jである。

己
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このため、世界中で様々な学術集会、ワーク

ショップ、シンポジウムが開催されている。

（表 1参照）

これらの集会の成果は講演録、モノグラフ

シリーズ、学術雑誌での発表等を通じて世界

中に配布され、各国の政策に反映されている。

I LSIで世界は一つ

IL S Iの活動の基本である「科学jは世

界共通である。 ILS Iはそのとり組みにつ

いて、長期的かつ基礎的な科学研究について

は、 ILS I研究財団の諸研究所を通じて、

また各地域に発生している諸問題で、緊急に

解決を要するものについては、各支部の活動

を通じてとり組んででいる。しかも、 ILS 

Iは重複の無駄を避け、原資を世界中でプー

ルし、世界のトップレベルの科学研究者グル

ープに委託する体制をとっている。

昨年に引続いて、本部、支部が連携して取

組むべき課題について検討を加えるラウンド

テーブル会議が多くの関係者の参加に よって

行われた0

・当面共通の課題として

1）砂糖と健康

2）機能性食品

3）水の安全性

4）強化食品一栄養欠乏児のために一

5）食生活指針 国際栄養会議のアジ、エンダ

として－

6）食物アレルギー

7）国際的調和一Codexをはじめ一

が検討され、このうち、砂糖（カナダ、トロ

ント大学、 G. H . Anderson教授がまとめる）

および機能性食品 （米国ヴァージニアコモン

ウエル大学、 J. F . Borzelleca教授がまとめる）

について支部の代表と専門家による国際専門

委員会を設けることとなった、これらの課題

については、 ILSIJAPANとしてもすでにタス

クフォースが始動し、またAnderson,Borzelle-

ca両教授を昨年招へいして討論を済ませてい

る。これから、積極的に参加していけること

と思う。

総会風景
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

1996 

January 10・12

January20・25

Januaη23・27

February4・9

February8・9

February 18・23

February27・29

March25・26

March 13・14

March 15 

March 18・22

March20 

March21 

March25・26

March25・29

March26 

March26-28 

April 

April 

April I 

INTERNATIONAL LIFE SCIENCES INSTITUTE 

CONFERENCES. WORKSHOPS, AND SYMPOSIん

1996 AND 1997 

L_ TITLE I llm!iCil ・幽幽・

Workshop on Occurrence and Significance of Abe-en-Provence, !LSI Europe 
Ochratoxin A in Food France 

ILSI/ILSI North America Annual Meeting Cancun, Mexico ILSI/ILSI North 
America 

Congress on Food Colors Acapulco, Mexico !LSI Mexico 

Fi氏hInternational Symposium on Clinical Nutrition and Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Training Course in Clinical Nutrition 

Workshop on Antioxidants: Scientific Basis, Regulatory Brussels, Belgium !LSI Europe 
Aspects and Food Industry Perspeαives 

Symposium on Adolescent Nutrition Manila, Philippines !LSI Southeast 
Asia 

Seminar on the Application of HACCP for the Fruit Bangkok, Thailand !LSI Thailand 
and、込getableIndustry 

Workshop on the Assessment of Bioavailability Norwich, !LSI Europe 
of Micronutrients United Kingdom 

Course/Workshop on Risk Assessment of Chemicals Campinas, SP, Brazil !LSI Brasil 
before O伍cialRegistration 

市内rksh~u~~t%：~~e~~~~：of Dietary Fats in 
Boston, ILSI North 

Human esterol Massachusetts, USA America 

XVII International Vitamin A Consultative Group (IVACG) Guatemala City, ILSI Human 
Meeting on ViロualElimination of Vitamin A Deficiency: Guatemala Nutrition 
Obstacles and Solutions for the Year 2000 Institute 

Seminar on E能俗oflonizingRadiation on the Washington, DC, !LSI Risk Science 
Developing Embryo USA Institute 

International Annual Course on Scientific Research Buenos Aires, !LSI Argentina 
Argentina 

Workshop on the Assessment of Bioavailability Norwich, ILSI Europe 
of Micronutrients United Kingdom 

Workshop on Risk Assessment: Concepts and Principles Toluca, Me対co ILSI Mexico 

Complex Carbohydrates Update Washington, DC, ILSI North 
USA America 

Seminar on the Application of HACCP and ISO 9000 for Bangkok, Thailand !LSI Thailand 
Fruit and Vegetable Industry 

Seminar on Research in Food Toxicology Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

Meeting on Changing Food Hygiene Policies and Seoul, Korea !LSI Korea 
Food Sanitation Regulations 

Workshop on Mixtures of Disinfection Byproducts Research Triangle !LSI Risk Science 
Park, NC, USA Institute 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

・・mI亙彊・・ llllm盟国置・盟国圏
April 1・2 Seminar on Food Control Buenos Aires, ILSI Argentina 

Argentina 

April2・4 First Plenary Meeting on Functional Foods Science: Nice, France !LSI Europe 
State of the Art 

April9・10 ILSI Health and Environmental Sciences Institute Washington, DC ILSI Health and 
1996 Annual Meeting USA Environmental 

Sciences Institute 

April 21-23 Annual National Nutrition Policy Seminar Washington, DC ILSI North 
USA America 

April23・25 Seminar on HACCP for the Traditional Fishery Bangkok, Thailand !LSI Thailand 
Products Industry 

April 25 Seminar on Unanswered Questions About Natural Washington, DC, !LSI Risk Science 
Carcinogens and Anticarcinogens -The Proof is in the Pudding USA Institute 

April25・26 Intensive Course: Reproductive Toxicology Brasilia, DF, Brazil ILSI Brasil 

April26 Codex and Food Regulations in the ASEAN Singapore ILSI Southeast 
Asia 

April30－恥fay1 Third Workshop on Food Safety and Harmonization Beijing, China ILSI Focal Point 
in China 

May8・10 Histopathology Seminar on Laboratory Animals: Liver Nara, Japan ILSI Japan/ILSI 
Pathology and 
Toxicology 
Institute 

Mayl6 Forum on EPA's Cancer Risk Assessment Guidelines: Washington, DC, ILSI Risk Science 
Panel Discussion USA Institute 

May21・23 Workshop on HACCP and ISO 9000 for Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Frozen Foods Industry 

May28・30 Workshop on Pathogenic Microorganisms in the Re合igerated Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
and Frozen Food Industry: Control and Inspection 

June4・5 Workshop on Indi吋dualFatty Acids and Cancer Washington, DC, ILSI North 
USA America 

June 13 Seminar on the Quality of Wheat in Argentina Buenos Aires, !LSI Argentina 
Argentina 

June 17・18 ASCEPT Toxicology Workshop Canberra, Australia ILSI Australasia 

June25・17 Seminar on HACCP and TQC Concepts and Application Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
in the Food Industry 

June30・July3 Symposium and General Session Program on Food Microbial Seattle, Washington, ILSI North 
Risks and Challenges to Food Safety Around the World USA America 

July 11 Re poロonthe Pr百 ident’sCommission on Risk Assessment Washington, DC, ILSI Risk Science 
and Risk Management: Panel Discussion USA Institute 

July 15 Workshop on Food Consumption Factors Brussels, Belgium ILSI Europe 

July 16・17 Workshop on Research Strategy for Age-related Di能rences Washington, DC, ILSI Risk Science 
USA Institute 

July 16・18 Seminar on HACCP and TQC Concepts and Application Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
in the Food Industry 

L」i !LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

llmli国 置冨E置・
July 22・23 Workshop on Food-based Dietary Guidelines Beijing, China ILSI Focal Point 

in China 

July27・28 Seminar on National Dietary Guidelines: Meeting Nutritional Singapore ILSI Southeast 
Needs of Asian Countries in the 21st Century Asia 

July 29・30 も向rkshopon New Directions in Food Allergy Research Bethesda, MD, USA ILSI Allergy and 
Immunology 
Institute 

July29・30 Workshop on Micronutrient Interactions in Fortified Washington, DC, ILSIHuman 
Complementary Foods and Pharmaceutical Preparations: USA Nutrition 
Impact on Child Health and Nutrition Institute 

August6 Workshop on Variability in Human Susceptibility Washington, DC, ILSI Risk Science 
USA Institute 

August 18・22 Sixth International Symposium on Selenium in Biology Beijing, China ILSI Focal Point 
and Medicine in China 

August 19・20 Workshop on Developing Guidelines for Making Good Iron/ Copenhagen, ILSIHuman 
Multi-micronutrient Supplements Available for Infants and Denmark Nutrition 
Young Children in Developing Countries Institute 

August21 Seminar on Organic Food Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

August23 Satellite Symposium: Promoting Dental Health Budapest, Hungary ILSI Europe 
おrthe Year 2000 

August28 Workshop on the Use of Yeast Biomass in Human Nutrition Campinas, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

September Symposium on FoodLabeling Seoul, Korea ILSI Korea 

September 2-4 Consultation on ICN Follow-up in the European Region Warsaw, Poland ILSI Europe 
叩 dOECD Countries 

September 10・12 Expert Panel to Evaluate EPXs Proposed Guidelines for Washington, DC ILSI Health and 
Carcinogen Risk Assessment USA Environmental 

Sciences Institute 

September 1 1・13 Histopathology Seminar the Reproductive System of Hannover, Germany ILSI i：~~~l~~ 
Laboratory Animals andToxi ogy 

Institute 

September 1 1・13 International Symposium on Food Packaging: Ensuring the Budapest, Hungary ILSI Europe 
Safety and Quality of Foods 

September 16 Symposium on Nutrition and Physical Activity Seoul, Korea ILSI Korea 

September 16-17 Workshop on the Role oflron in Cognitive Development Washington, DC, ILSIHuman 
USA Nutrition 

Institute 

September 18 Workshop on Sugar Tokyo, Japan ILSI Japan 

September 25 Seminar on Antioxidants in Medicine Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

September 29・30 Coordinating Committee ゐrthe Development of Alternative Washington, DC ILSI Health and 
Methods for Eye Irritation Testing USA Environmental 

Sciences Institute 

October2 Seminar on Codex Alimentarius: The Importance of Codex Mexico City, !LSI Mexico 
Standards for Mexican Industry Mexico 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

IEm置・ llm冨E理園lmlllll
October 7・8 Workshop on Issues and Perspectives Related to Food Sao Paulo, SP ILSI Brasil 

Legislation in MERCOSUL Brazil 

October 7・8 Conferencia Interamericana sobre Hambre Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

October9 Seminar on the Interpretation of Thyroid Tumors in Rodents Washington, DC, ILSI Risk Science 
for Risk Assessment USA Institute 

October 10・11 Symposium on Nonnutritive Health Factors for Future Foods Seoul, Korea ILSI Korea 

October 16 Seminar on Public Acceptance of Foods Produced Tokyo, Japan ILSIJapan 
by Biotechnology 

October 16 Seminar on PET Packaging for Cool Drinks: Technology Brぉilia,DF, Brazil ILSI Brasil 
and Safety of Use 

October 17・18 Meeting on Sweeteners Associated with Sugar Brasilia, DF, Brazil ILSI Brasil 

October 18・22 Latin American Workshop on Mycotoxins: Anal凶cal Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Methodology Brazil 

October21・22 Latin American Seminar on Food Quality in MER COS UL Curitiba PR, Br包 il !LSI Brasil 

October 22-23 Technical Review Meeting on the Potential of Amino Acid Washington, DC, ILSIHuman 
Chelated Iron for Food Fortification Programs USA Nutrition 

Institute 

October23 Seminar: Are Endocrine Disruptors Impacting Wildlife? Washington, DC, !LSI町skSci即日

A Review of the Evidence USA Institute 

October24 Seminar on Food Fortification Mexico City, ILSI Mexico 
Mexico 

October25 Meeting on Changing Food Hygiene Policies and Food Seoul, Korea ILSI Korea 
Sanitation Regulation 

October 27-29 Workshop on Nutritional Implications of Arlington, VA, !LSI North 
恥facronutrientSubstitutes USA America 

October29 S戸nposiumon University and Scientific Research in the Buenos Aires, !LSI Argentina 
XXI Century at the International Conference on Research Argentina 
and Development 

October 30 Satellite Symposium: Promoting Dental H回 Ith Prague, Czech ILSI Europe 
おrthe Year 2000 Republic 

October 30- Seminar on Scientific Information for the Food Industry Ho Chi Minh City, !LSI Thailand 
November2 in Vietnam Vietnam 

November Conference on Nutrition Education at the University Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

November 1 Forum on Science of Food Flavor Tokyo, Japan ILSI Japan 

November 12 Workshop on Functional Foods τokyo,Japan !LSI Japan 

November 18・22 Central and Eastern Europe Workshop on Food Safety and Warsaw, Poland !LSI Europe 
Quality Control Systems 

November20 Symposium on Community-based Nutrition Programs at Wぉhington,DC !LSI North 
the 1996 Annual Meeting of Gerontological Society of America USA America 

November25・26 Symposium on Nutrition Research: New Dimensions in Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Protein-Energy Disorders 

November 30 Seminar on Aging and Nutrition τokyo,Japan !LSI Japan 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

IE!i置・ m冨mm圃圏直
December 2・6 Central and Eastern European Workshop on Food Safety Budapest, Hungary 江SIEurope 

and Quality Control Systems 

December 3・5 Regional Conference on Food Fortification: Manila, Philippines ILSI Southeast 
Science, Technology, and Policy Asia 

December 9・13 International Training Course on HACCP for Food Industries Bangkok, Thailand ILSI Thailand 

1997 

1997 Workshop on Risk Assessment Procedures Regarding Water TBA ILSI Europe 

1997 Conたrenceon the Impact of Education in the Solution to Buenos Aires, ILSI Argentina 
Environmental Problems Argentina 

1997 Seminar/Workshop on Microbiological Safety of Food Malaysia/Singapore ILSI Southeast 
Asia 

1997 Food Allergy and Intolerance Task Force Workshop TBA ILSI Europe 

January Seminar on Sweeteners Mexico City, ILSI Mexico 
Mexico 

January8・9 Workshop on the Applicability of the ADI to Infants Genval, Belgium ILSI Europe 
and Children 

January 17-23 ILSI, ILSI North America, ILSI Health and Environmental Miami Beach, FL ILSI, ILSI North 
Sciences Institute Annual Meeting USA America, ILSI 

Health and 
Environmental 
Sciences Institute 

Februa可 Grand Seminar on Food Allergy 1997: San Francisco, CA ILSI Allergy and 
Genetically Modified Foods USA Immunology 

Institute 

Februa可 Forum on Science of Food Flavor Tokyo, Japan ILSI Japan 

Febru釘 y24・28 Sixth International Inhalation S戸nposium:Relationships Hannover, ILSI Pathology 
Between Respiratory Disease and Exposure to Air Pollution Germany and Toxicology 

Institute 

February25・26 ILSI Europe General Assembly TBA ILSIEurope 

Spring Oral Health Satellite Symposium Warsaw, Poland ILSI Europe 

Spring Seminar on Food Groups’Graphs for Mexico Mexico City, Mexico ILSI Mexico 

Spring Seminar on Health and Nutritional Claims on Food Labels Mexico City, Mexico ILSI Mexico 

Spring Seminar on Ecolabeling Mexico City, Mexico ILSI Mexico 

Spring Workshop on The Future of Food Components for Health Washington, DC ILSINorth 
Promotion: A Public Health Opportunity? USA America 

March Presentation on Water Quality Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

March Safety Evaluation on Heaηr Metal Contaminations of Seoul, Korea ILSI Korea 
Foods in Korea 

March Seminar on Nutrition and Physical Activity Jakarta, Indonesia ILSI Southeast 
Asia 

March 17 Seminar on Nutrition and Physical Activity Canberra, Australia ILSI Australasia 
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ADDENDU阿 A:ILSI CONFERENCES，‘WORKSHOPS, SYMPOSIA 

mmD:置・ llllmlllm置－－置
March24・26 Conference on Emerging Foodborne Pathogens: Alexandria, VA USA ILSI North 

Implications and Control America 

Second quarter Symposium on Carbohydrates and Health Singapore ILSI Southeast 
Asia 

April Conference on Diet and Cancer Uru思iay ILSI Argentina 

April 15 Workshop on Neurotoxicity: Issues to be Considered in Campinas, SP !LSI Brasil 
Risk Assessment of Chemicals Brazil 

April23・25 Histopathology Seminar on the Urinary System of Nara, Japan ILSI Japan, ILSI 
Pathology/ 
Toxicology 
Institute 

恥fay Conference on Challenges in Food Processing and Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Packaging Technology 

May Workshop on Protection of the Environment Buenos Aires, ILSI Argentina 
Argentina 

May Second Plenary Meeting on Functional Food Science TBA !LSI Europe 

May Forum on Science of Food Flavor Tokyo, Japan ILSI Japan 

May Food Science and Nutrition TBA ILSI Australasia 

Mays Workshop on Hazard Analysis of Critical Control Points Rio de Janeiro, RJ, ILSI Brasil 
Brazil 

Mays・7 Fourth Biennial Conference on Nutrition and Health Atlanta, GA, USA ILSI Europe/ILS1 
Promotion: Nutrition and Immunity Research 

Foundation/ILSI 
North America 

恥fay25・28 Symposium on Bioavailability‘97 Wageningen, ILSI Europe 
The Netherlands 

Summer First Workshop on Testing Methods to Assess Washington, DC !LSI Health and 
Endocrine-mediated Effects on Reproduction in Fish and Birds USA Environmental 

Sciences Institute 

Summer Workshop on Appli臼tionsof Flowcytometer in Washington, DC ILSI Health and 
Immunotoxicity Testing USA Environmental 

Sciences Institute 

Summer Workshop on Multiple Stressors in EcologiαI Risk Assessment Florida, USA !LSI Risk Science 
Institute 

June Seminar on Risk Assessment Buenos Aires ILSI Argentina 

June Application of HACCP for Dairy Product Industry Seoul, Korea ILSI Korea 

June 18 Seminar on Packaging Disposal: Its Restrictions and Safety Sao Paulo, SP, !LSI Brasil 
Brazil 

June26 Workshop on Risk Assessment of Cosmetics Campinas, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

Third qua口er Seminar on Assessment of Hormonal Alterations and TBA !LSI Brasil 
Toxicologic Data Necessary for this Assessment 

Third quaロer Seminar on Food Packaging: Present and Future Trends in TBA ILSI Southeast 
Safety, Recycling and Quality Requirements Asia 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

llllmii圃 E盟国・置置置
July 6・10 Symposium Series on Food Microbiology in Conjunction Orlando, Florida, ILSI North 

with the 1997 IAMFES Annual Meeting USA America 

August Current Issues in Fat Substitutes Seoul, Korea !LSI Korea 

August I Workshop on Problems with Salmonella enteritides in Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Eggs and Poultry Brazil 

August 15 Course on In Vitro Cultures and Toxicology Boucatu, SP, Brazil ILSI Brasil 

August20 Workshop on Risk Assessment for Nongenotoxic Carcinogens Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

Au思ISt30 も向rkshopon Environmental Monitoring: When, Where, Why Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

Fall Mini-workshop on Findings合omLongitudinal and Washington, DC !LSI North 
Epidemiologic Studies on Nutrition and Aging USA America 

Fall Oral H回IthSatellite Symposium Russia !LSI Europe 

Fall Fi食hSeminar in the Ozone Exposure and Human Health Series Mexico City, ILSI Mexico 
Mexico 

Fall Workshop on Harmonization ofFood Regulation TBA !LSI Southeast 
Asia 

Fall Fourth Workshop on Food Safety and Harmonization TBA ILSI Focal Point 
in China 

September Regional Workshops on Food-based Dietary Guidelines in Slovakia !LSI Europe 
Central and Eastern Europ白 nCountries 

September Symposium for Low Calorie Sweeteners Seoul, Korea ILSI Korea 

September Adverse Reactions TBA !LSI Australasia 

September Histopathology Seminar on the Nervous System of Hannover, !LSI Pathology 
Laboratory Animals Germany and Toxicology 

Institute 

September3 Seminar on Formulations for Enteric Nutrition in Children Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

September7・8 Course on Mycotoxins in Co吋unαionwith the Mexico City, !LSI Mexico 
First Pan American Congress on Food Safety, Nutrition, Mexico 
and Quality 

September8・12 First Pan American Congress on Food Safety, Nutrition, Mexico City, ILSI Mexico 
and Quality Mexico 

Septem her IO Course on Toxicological Pathology of Rodents Used in Botucatu, SP, Brazil !LSI Brasil 
Risk Assessment of Chemical Agents 

September 22・26 XVIII IVACG Meeting on Sustainable Control of Vitamin A Cairo, Egypt !LSI Human 
De自ciency:Defining Progress Through Assessment, Nutrition 
Surveillance, and Evaluation Institute 

September 27 Course on Risk Assessment of Pesticides Campinas, SP, !LSI Brasil 
Brazil 

October Workshop on the Framework for Nutrient Addition in Europe TBA !LSI Europe 

October Training course on Foodborne Pathogens Bangkok, Thailand ILSI Thailand 

October Conference on Pediatric Allergy TBA !LSI Allergy and 
Immunology 
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Octobers 

October 15 

October29・31

October 30 

November 

November 

November 

November3 

Winter 

Winter 

Winter 

Winter 

December9・13
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

TITLE I llm露国置mm置

Institute 

Third Plenary Meeting on Functional Food Science TBA ILSI Europe 

Seminar on Food in Weaning and Child Development Sao Paulo, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

Course on Risk Assessment of Household Products Campinas, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

Workshop on Microbial Risks in Low Acid Canned Foods: Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Process, Control and Inspection 

Roundtable on“Orange Pulp咽 Wash” Campinas, SP, ILSI Brasil 
Br位 ii

Regional Workshops on Food-based Dietary Guidelines in Lithuania ILSI Europe 
Central and Eastern Europ回 nCountries 

Conference on the Human Diet and Endocrine Modulation Washington, DC ILSI North 
USA America 

Nutrition of Polyunsaturated Fatty Acid Seoul, Korea !LSI Korea 

Seminar on Food for Nutritional Recovery of Children Sao Paulo, SP, !LSI Brasil 
Br包 il

Second Workshop on Testing Methods to Assess Wぉhington,DC ILSI Health and 
Endocrine-mediated E保ctson Reproduction in Fish and Birds USA Environmental 

Sciences Institute 

Use of Preclinical Toxicology DataおrClinical Drug TBA ILSI H回 1thand 
Development Environmental 

Sciences Institute 

Workshop on Evaluation of Alternative Methods for Washington, DC ILSI Health and 
Assessing Carcinogenicity USA Environmental 

Sciences Institute 

Regional Seminarハ尚rkshopon Specific Functional Foods TBA ILSI Southeast 
Asia 

International Training Course on HACCP for Food Industries Bangkok, Thailand ILSI Thailand 

Future ILSI Annual Meetings ・ 

January 16・22,
1998 

1叩 uary23・28,
1999 

Lと

ILSI, !LSI North America, ILSI HESI 
Annual Meeting 

ILSI, ILSI North America, ILSI HESI Annual Meeting 

St. Petersburg, FL !LSI, !LSI North 
USA America, ILSI 

Health and 
Environmental 
Sciences Institute 

TBA ILSI, ILSI North 
America, ILSI 
Health and 
Environmental 
Sciences Institute 

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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ADDENDUM A: ILSI CONFERENCES, WORKSHOPS, SYMPOSIA 

llllmE盟理－置置置

Institute 

October Third Plenary Meeting on Functional Food Science TBA !LSI Europe 

October8 Seminar on Food in Weaning and Child Development Sao Paulo, SP, !LSI Brasil 
Brazil 

October 15 Course on Risk Assessment of Household Products Campinas, SP, !LSI Brasil 
Brazil 

October 29-31 Workshop on Microbial Risks in Low Acid Canned Foods: Bangkok, Thailand ILSI Thailand 
Process, Control and Inspection 

October 30 Roundtable on “Orange Pulp-Wash” Campinas, SP, ILSI Brasil 
Brazil 

November Regional Workshops on Food-based Dietary Guidelines in Lithuania !LSI Europe 
Central and Eastern European Countries 

November Conference on the Human Diet and Endocrine Modulation Washington, DC !LSI North 
USA America 

November Nutrition of Polyunsaturated Fatty Acid Seoul, Korea !LSI Korea 

November 3 Seminar on Food for Nutritional Recovery of Children Sao Paulo, SP, !LSI Brasil 
Brazil 

Winter Second Workshop on Testing Methods to Assess Washington, DC ILSI H回 Ithand 
Endocrine-mediated Effects on Reproduction in Fish and Birds USA Environmental 

Sciences Institute 

Winter Use of Preclinical Toxicology Data for Clinical Drug TBA !LSI Health and 
Development Environmental 

Sciences Institute 

も¥Tinter Workshop on Evaluation of Alternative Methods for Washington, DC !LSI Health and 
Assessing Carcinogenicity USA Environmental 

Sciences Institute 

Winter Regional Seminar/V向rkshopon Specific Functional Foods TBA !LSI Southeast 
Asia 

December 9-13 International Training Course on HACCP for Food Industries Bangkok, Thailand ILSI Thailand 

Future ILSI Annual Meetings ・ 

Janua可16-22, !LSI, ILSI North America, ILSI HES! St. Petersburg, FL ILSI, ILSI North 
1998 Annual Meeting USA America, ILSI 

Health and 
Environmental 
Sciences Institute 

January23・28, !LSI, ILSI North America, ILSI HESI Annual Meeting TBA ILSI, !LSI North 
1999 America, !LSI 

Health and 
Environmental 
Sciences Institute 

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 己
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ILSIを介して国際協調へ

日本の国際化、国際協力と云われて、政府

を始め各界においてその対応が進められてい

る中、 ILS Iは国連機関の推進する国際協

調事業に科学を手段とするNG Oとして重要

な役割をはたしている。

園、政治、経済の枠を越え、「科学jの合言

葉をもって本部および支部の足並みが揃えら

れるはずであり、事実、多くの支部が本部と

の連けいを深めながら、地域内、地域聞の調

和に向けたとり組みを行っている。

アジア地区においては、ILSIAsian Food 

Safety Conferenceが4年ごとに開催され （第

l回は1990年クアラルンプール、第 2回は

1994年パンコック）第 3回は1998年秋北京で

の開催が予定されアジア諸国の産官学の科学

者によって企画が進められている。日本の食

品衛生行政案についても発表の要請があると

思われる。

国際的調和のーっとしての食品法およびそ

の背景となる科学情報について、中国語圏の

調和をめざした ILS Iワークショップが中

園、香港、台湾3ヶ国の行政科学担当者を交

えて継続して行われている。

LE 

木村会長と本年5月に招へいさ

れるシュ二一マン博士 （カルフ

オル二ア大学デイピス校）

アジアの食生活を基準とした食生活指針の

在り方について、国際栄養会議のアジェンダ

のーっとしての ILS Iワーク ショップが

1996年7月シンガポールで行われ各国代表が

真剣に討議した。

また、アジア諸国の子供における微量栄養

素（ビタミンA、鉄、ヨウ素）欠乏の問題と

食品を介しての強化対策についての ILS I 

ワークショップが1996年12月マニラで行われ

た。いずれの会議にも、各国の行政、科学・

産業界の代表が集い、アジア地域の調和を討

議している。日本の参加が皆無に近いのは残

念なことである。

世界は急テンポで変る

21世紀まであとわずか、しかし、安全、栄

養、健康に関する問題はあとをたたない。

狂牛病、 0-157、食中毒、環境化学物質に よる

懸念、食物アレルギーの不安等々 ILS Iが

チャレンジすべき課題は山積している。 IL 

s I総会では、これらの課題について、

Emerging Issueとして学術集会を主催し、問題

点の認識、アクションプラン、討議のため体

制等について、権威ある科学者を招いて討論

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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し、事業活動の中へとり入れている。

本年のテーマとしては

l)Beyond Dietary Fat-The impact of Nonlipid 

Nutritions on Coronary Heart Disease Risk. 

2)Update on Food Allergies,Emerging Issues and 

Opportunities 

3 )Energing ls sues in Risk Assessment 

-Endocrine-mediated. Toxicity 

-Epidemiology Data for Risk Assessment 

-Risk of Reproductives Toxicants 

-Alternation Approaches for Carinogenicity 

Testing 

-Human Variability 

4)Genetic Variations, Nutrition, and Chronic Dis-

ease Risk 

5)Social and Metaciolic Factors Affecting the 

Way People Eat 

/LSI.イノL，シ－ (No.50) 97.3 

国際化に向けて ILS Iをもっと活用しよう

より安全、健康な世界をめざす施策におい

て必要とされる科学的裏付けに貢献する IL 

s Iの実力は年々、確実に高まり、世界中で

認識されている。国際化と21世紀への飛躍を

めざす日本のわれわれも、この流れに遅れて

はならないと思う 。

1998年の総会は 1月16～22日、米国フロリ

ダ州のSt.Petersburgで開催される。

この年は ILS I設立20周年を迎えること

になり、各種の催しが企画される。来年こそ

もっと多くの会員が参加され日本の活動をも

っと発表できるようにしたい。

総会会期中、本年春にILSIJAPANが招へい

するSpeakerとの打合わせも行われた0

・D.Robinson博士

(I LS I環境健康科学研究所－ HESI－科

学担当）

己
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4月21日（月）東京で開催の「げっ菌類にお

ける癌原性試験代替法Jワークショップ

4月23日（水）奈良毒性病理セミナー：尿路

系

・ B . 0. Schneeman博士

（カリフォルニア大学デーピス校、農業環境

学部長、 ILS I理事）

5月17日（土）日本栄養・食糧学会シンポジ

ウム

「食品を基本とした食生活指針」

総会で PA N計画について発表する

総会における日本支部からの出席者

~ /LSI.イJレシー （No.50)97.3 
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1 9 9 7年度 lLSI 本部総会報告は）

学術集会報告

I • Beyond Dietary Fat -The Impact of non-Lipid Nutrients on Coronary Heart Disease Risk 

雪印乳業（株）

橋場炎

1）低脂肪食は慢性心臓病のリスクを常に低減

するか

演者： DavidKrichevsky 

所属： TheWistar Institute 

冠動脈心疾患（CHD）は種々の病因による

病気といわれ、その主な因子としては、遺伝

子因子、血圧上昇、喫煙、食事または遺伝子

または両方に起因する血清コレステロール上

昇などがあげられる。

コレステロール量を制限するために、我々

は低コレステロール食に依存しているが、も

し、カロリーを低下させなければ、脂肪の低

減はほとんど有効ではないであろう。

コレステロール血症に影響するかもしれな

い他の食物としては蛋白質の種類がある。動

物起源の蛋白質はコレステロールを高め、動

脈硬化になることが確かめられてきたが、す

べての場合、食事として用いられた蛋白質は

U! 

ILSI International Annual Meeting Repo吋（II)
-Scientific Program -

単一の蛋白質であった。一方、動植物蛋白質、

1 : 1の混合物は植物蛋白質単独よりも、高

コレステロール化と動脈硬化を低めることが

示されている。

脂肪に替えての食物炭水化物の使用は、 C

H Dのリスクファクターの可能性を有するト

リグリセライド血症になる傾向にあるが、食

物繊維の豊富な炭水化物との複用がその危険

性を少なくする。

これらの結果から食物中の脂肪の低下のみ

ではリスクを回避するためには不十分であり、

他の主要成分との適当な混合が重要と考えら

れる。この視点から、栄養成分間の相互作用

の研究が今後、重要となろう。また、より少

ないカロリーを供給することを考慮する必要

がある。つまり、一回の食事の量に注意する

ことと、適当な量（例えば、エネルギー摂取

とエネルギー消費のノfランスをとるなど）を

HONOO HASHIBA (Snow Brand Milk Products Co., Ltd. 
KEllCHI MOTIMOTO (kirin Brewery Company, Ltd.) 
KAZUO SUEKI (Nippon Roche K.K.) 
MAKOTO SAITO (Kikkoman Corporation) 
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摂ることが重要である。

食事が問題なのではなく、食事をする者の

意識が問題であると結論づけられる。

2）ホモシステインとビタミンB群

演者： JacobSelhub 

所属： JeanMayer USDA Human Nutrition 

Research Center on Aging. TuftsUniversity 

ホモシステインは含硫アミノ酸であり、そ

の代謝は葉酸と V i t. B 12を必要とするメチ

オニンへのremethylationとVi t. B 6を必要

とするシスタチオニンへのtranssulfurationの二

つの代謝経路の交わる位置にある。近年、血

禁中のホモシステインへの緩やかな上昇が動

脈硬化のリスクの高まりと関連していること

カ宝明かとなってきた。

Framingham Heart Stuby (68-96才、 n二

1156）において頚動閉塞症の擢患率と Vi t. 

Bの関係に対する血築ホモステインの寄与率

を決める試験からの血祭サンプルを解析した。

その結果は、ホモシステインは血禁中の葉酸

と強く逆相関しており、 Vi t . B 12とPLP 

は弱い相関を示している。また、ホモシステ

インは葉酸やVi t .B 6の摂取と逆の相関を

示すがVi t. B 12は示さない。高ホモシステ

イ（14μ mol/L以上）の発生率はこの集団では

29.3%であり、一つまたはそれ以上のVi t. 

B群の不十分な血築中の濃度は高ホモシステ

インの場合の67%に寄与していると思われる。

性別、年齢や他の因子を調整しても、血築中

の葉酸と PL Pの濃度および葉酸の摂取は頭

蓋外頚動脈閉塞症と逆に相関している。

これらのデータは次のことを示している。

1）高齢者では、ホモシステイン過剰血症の

擢患率はかなり高い（30%）。

2）ホモシステイン過剰血症の原因は不十分

なピタミンの状態の結果であろう。

3）このホモシステイン過剰血症は頚動脈閉

塞症の，罷患率と相関性を有している葉酸と V

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 

i t.B 6の不十分なレベルはホモシステイン

代謝におけるこれらのビタミンの役割を通じ

てリスクを高めていると思われる。

3）大豆成分と心臓病

演者： SusanM. Potter 

所属： ProteinTechnologies International 

食物中の動物性蛋白質を大豆蛋白質に置き

換えると全コレステロールと LD Lコレステ

ロールは低下するがHD Lコレステロールは

変化しないことが認められている。軽いトリ

グリセライド過剰血症の人では、全コレステ

ロールと LD Lコレステロールの低下率はそ

れぞれ9-10%と12-13%であるが、重度のト

リグリセライド過剰血症の人では更に大きい

低下率がみられた。これらの変化に必要とさ

れる大豆蛋白質を含む製品の量は未だ決めら

れていないが、 200mg/dlより高い値の人では

25g／日の大豆蛋白質で効果が認められた。男

性と女性では摂取した大豆に対するレスポン

スはわずかに異なり、男性ではLD L濃度は

低下するが、女性ではLD L濃度は低下する

がHD Lは増加する。

大豆蛋白質を摂取した時や、コレステロー

ルの吸収と胆汁酸の再吸収が低下したことを

報告しているが、ウサギやラットのような動

物種においては観察されるが、人や大豆蛋白

質をアミノ酸に置き換えた時には観察されな

い。また、動物と人のLD Lレセプター活性

の増加は大豆蛋白質や大豆抽出物の摂取に関

わっていると報告されている。

どの成分がこれらに対応しているかは不明

であるがアミノ酸組成と大豆の比率がコレス

テロール代謝において変化を引き起こしてい

るといわれている。また、極く最近、大豆蛋

白質と関係するエストロゲン様のイソフラボ

ン類やサポニン類の様な成分が関連している

こともいわれている。

1.:1 
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4）心臓血栓症に対するリスク低減への食物繊

維の寄与

演者： Barbara0. Schneeman 

戸｝？属： CollegeAgricultural and Environmen-

tal Sciences University of California, Davis 

血紫コレステロール濃度が心臓血栓症に対

するリスクファクターであるため、食物繊維

と心臓血栓症に関連するほとんどの研究はコ

レステロールの低減化に焦点を当てている。

70年代初頭から多くの研究は食物繊維のコレ

ステロール低下作用について、食物繊維や食

物繊維の豊富な食物または単離された多糖類

を多く含む食事を用いてなされた。その結果、

以下のことが認められた。

1）食物、サプリメントまたは単離された多

糖類が粘性多糖類を含有している時にコレス

テロールの低下は認められている。

2)oatやpsylliumのふすまには血紫コレステロ

ール低下作用は認められが、 wheatのふすまで

は認められない。

3) /3 －グルカン、ペクチン、ガム質のような

単離された多糖類はコレステロール濃度を低

下させたがセルロースは低下させない。

4）多糖類やサプリメントの粘度の改変はコ

レステロールを低減する物質としての効能を

変化させる。

食物繊維によるコレステロール低下作用の

機構の研究では食物繊維が脂質代謝に対して

それ自身の特別な効果を有し、そして、独立

してリスクの改善に寄与していることが示さ

れている。これらの機構は食事性脂血症状態

での胆汁酸代謝の変更、脂肪酸合成の変化そ

して脂質吸収のパターンを変化させる。

11 • Update on Food Allergies : Emerging Issues and Oppo吋unities

キリンビール（株）

森 本 圭 一

表題のセッションは、カリフォルニア州立工

科大のBidlack博士とゼネラル ミルズ杜の

Trautman博士の司会のもとに進められた。

食品アレルギーとは、人体の免疫システムに

よって引き起こされる食品に対する過剰反応

で、食品中の蛋白に起因することがほとんどで

ある。米国でも300万人の子供を含む約600万人

がなんらかの食品アレルギーの被害を被ってい

る。

世界的にいっても最も普遍的なアレルギー食

品は卵、ミルク、魚、甲穀類、ピーナッツ、大

豆、小麦、ナッツであるが、精綾な文献調査の

示すところでは160種類を越える食品が個人の

アレルギーと関連する。食品のグローバルな流

b 

通がますます進むなかでアレルギーの問題の解

明となる知識を蓄え、また諸対策を立てる必要

があろう。

本セッションではそれぞれ異なる視点から 4

名の演者が話題を提供した。

ゼネラル ミズル社のHeller博士は、アレル

ゲンのリスクを軽減する食品製造上の改善策に

ついて言及した。製造上アレルゲンが微量混入

するリスクは、製造プロセスでの製品のクロス

コンタクト、原料提供者の複雑さ、製造上のヒ

ューマン エラー、ラベル表示の複雑さ等が指

摘された。一方、なされた施策としては、従業

員の教育、納入業者の教育、製造方法の改善、

商品デザイン変更、ラベル改善、製品リコール
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制度の徹底、他の関連団体（NFP A、GM 

A、FAA）との連係等であり、最近ではF

ARR P法開発等より高度な改善策に取り組

んでいる。

予定された 2人目の演者はネプラスカ大の

Taylor教授が病気のためHefle助教授が講演し

た。彼女は、リスク アセスメント手法が食

品アレルゲン問題に有効かについて豊富なフ

ィールド調査の例を挙げながら論じた。メル

ボルンでは620名あまりの子供についての調査

では、ピーナッツ／卵／ミルクの順にアレル

ギーが高かった。クインスランドでは322名の

0-5才の子供のうち73名にアトピーがあり、

内訳は卵3.2%、ミルク 2.0%、ピーナッツ

1.9%であった。スエーデンでシリアスな食品

アレルギーが起きた原因は、表示56名、クロ

スコンタクト 13名、ラベルの読みおとし13名

であった。ラベル表示のない食品で重大なア

レルギーになった人の統計はない。しかし、

10-100名が米国では死亡していると推測もあ

る。また、 dose-responseについても 10-

lOOPPmレベルが該当食品のトレランス レベ

ルと著者らはみている。市場でラベルされて

いない食品アレルゲンを含むものがどのくら

いあるか、定かな統計はない。レストランか

学校で重大な事故があった場合にのみ記録さ

れる。食品リコールの制度も不十分で、官が

産と一体となってより改善された方法をアレ

ルギーに悩む消費者に提供すべきと結んだ。

モンサント杜はバイオ食品の開発で先頭を

走っている。同社のFuchs博士は遺伝子組み替

え植物由来の食品のアレルギー性評価につい

て紹介した。

OEC Dで世界的な合意を受けたSubstan-

tially equivalenceの尺度に基づき、 ILSI-

Al lとIFB Cの協力のもとに科学的根拠

に基づいたデシジョン ツリーを作成し評価

した。現在米国で安全性が確認されて市場に

は22の食品がでている。このデシジョン ツ

1しSI.イルシ一 （No.50)97.3 

リー評価で開発を中止した例も紹介された。

大豆に欠けているメチオニンを付与するため

ブラジル ナッツの遺伝子を導入し成功を納

めたが、同時にアレルギー性が付随したため

開発を中止している。

最後にFD AのShank博士がアレルギーとラ

ベル表示について言及した。適切な食品内内

容のラベル表示の重要性を強調するとともに、

故意にではなく混入する可能性のあるアレル

ゲンについて、産と協力しながら消費者にい

かに適切な情報を伝えていくか模索すること

になろう。

食品アレルギーについては、社会システム

としての情報インフラ作りと科学的データの

ますますの蓄積が必要であろう。米国では I

LS Iも支援してくるFoodAllergy Nety.'orkと

いう NG Oがあり全国的な活動をしている。

日本でも最近アレルギーの子供をもっ母親が

ネット ワークを組織レ情報を交換してとも

すればアレルギーを警戒しすぎるあまり子供

の食生活のクオリテイが極端に貧しくなるの

を防ぐ等の努力が効果をあげている。また、

国でも全国的な児童の食品アレルギーの実態

調査を行うことが報道された。

産業界、行政、消費者、学会が科学的デー

タに基づいた知識を適切に共有し活用するこ

とを通じて食品アレルギーのネガチブな側面

を克服していく兆しを強く感じた。

いづれILSIJAPANでも翻訳が予定されてい

ると聞くが、 FoodScience and Nutritionの特別

号として出版されたAllergenicityof Foods Pro-

duced by Genetic Modificationは遺伝子組み替え

植物食品についての知見のみならず、アレル

ギー、アレルゲン、アレルギ一反応、食品ア

レルゲンの特徴等が理解しやすく記述されて

おり、今回の講演者の大半はその執筆者であ

るところから是非一読を勧めたい。

LE 
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Ill. Genetic Variation Nutrition and Chronic Disease Risk 

日本ロシュ（株）

末木一夫

総会の 6日目、 ScientificProgramの3日目である 1月22日の午前8:30～12:15

にかけて、第 3番目のセッションである“GeneticVariation, Nutrition, and 

Chronic Disease Risk”が、 5名の発表者（ヨー口ッパ： 1名、カナダ： 1名友

ぴアメリカ： 3名）の構成で行われた。以下に、これらの発表内容について、順

を追って簡単に紹介する。

1 . The Post Human Genome ERA: Perspec-

tive of a Nutritionist 

Wim H. M. Saris ：オランダ Maastricht（マ

ースリヒト）大

発表内容は、次の3項目について行われた。

①ヒトゲノムプロジェクト（HGP) 

②遺伝子と栄養

③今後のヒトゲノム解明機構（HUG0) 

①のHG Pは、 1988年にHUG  Oが作られ

たのがその始まりで、 1990年にHG Pが正式

に機能を開始した。昨年、 1996年には、 Gof-

feauらによって、酵母であるSaccharomyces

cerevisiaeの完全な遺伝子配列が、世界中約600

名の科学者達による協同研究成果として発表

された。本プロジェクトは、世界中50か国の

諸国が関係しており、 2005年に終了する。現

時点では、ヒトゲノムのわずか 1%が解明さ

れているに過ぎないが、残された 9年間で、

加速度的に成果が出されると思われる。

遺伝子と栄養の聞の相関については、主と

して飽和脂肪摂取に対する血中コレステロー

ル応答者および非応答者、循環器系疾病発症

リスクとアポリポ蛋白Eの変異体である E2, 

E3および、E4との関連について紹介があり、

これらの研究結果は1987年にBergによって唱

えられた“Variabilitygene”概念、すなわち

ヒi

種々の代謝パラメーターに対する、種々栄養

素の与える影響、効果の差は、被験者の遺伝

的特性によって異なるという点を裏付けるも

のであると説明、またインシュリン非依存性

糖尿病（NID DM）発症リスクについても

格好の検討例であり、更に、ペプチドである

レプチンと肥満の関係に関する画期的な発見

が、組換えDN A技術によってもたらされた

素晴らしい成果の一つであると説明された。

今後のヒトゲノム研究は、 DN Aだけでは

なく、ホルモンや酵素の様なコード化された

タンパク質の領域に進むことは明らかであり、

栄養学者によるこの領域でのチャレンジが期

待されると結んだ、。

2. Genetic Variation in Bone Strength and 

Osteoporosis 

Munro Peacock ：アメリカ哩インディアナ大

骨粗軽症の発症機構、その診断方法として

の骨折リスクを評価する、骨ミネラル密度

(BMD）、すなわち青年正常値範囲の ISD 

以下を骨減少症および2、5SD以下を骨粗繋症

と定義されていることから始まり、 BM Dの

高齢化による変動、人種（白人、黒人、日本

人）による比較、白人＞日本人＞黒人の順

で、 BM Dの減少が大きい。また、双子、家

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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Table Multivariable Models of Risk Factors for Hip Fracture 
wrth and without Adjustment for Fractures and Calcaneal Bone 

Density among 9516 White Women. 

RELATIVE R『SK

(9S9も Cm•円DENCE INTERVAL) 

ADD FRACTURES AND 
BONE DENSITY 

1.4 (1.2-1.6) 

1.8 (1.2-2.7) 

0.8 (0.6-0.9) 

13(1.1-1.5) 

1.6 (1.2-2.1) 

1.7 (1.2-2.5) 

1.6 (1.1-2.4) 

2.0 (0.8-4.9) 

BASE MODEL! 

1.5 (1.3-1.7) 

2.0 ( 1.4-2.9) 

0 6 (0.5-0.7) 

1.2 (l.1-1.4) 

1.7 (1.3-2.2) 

1.8 (1.2-2.6) 

J.6 (1.1-2.4) 

2.8 ( 1.2-6.3) 

1.2 (1.0-1.5) 

0.7 (0.5-1.0) 

1.7 (1.2-2.4) 

1.7 (1.1-2.7) 

1.4 (1.0-1.9) 

1.2 (1.0-1.5) 

1.7 (1.2-2.4) 

1.3 (1.0-1.5) 

0.7 (0.5-0.9) 

1.7 (1.2-2.4) 

2.1 (1.3-3.2) 

1.5 (1.1-2.0) 

I 2 (1.0-1.5) 

1.8 (1.3-2.5) 

MEASUREME町（COMPARISONOR UNIT）・

Age (per 5 yr) 

History of maternal hip fracture (vs. none) 
Increase in weight剖neeage 25 (per 209り
Height at age 25 (per 6 cm) 

Setιrared health (per I・pointdecrease)t 
Previous hyperthyroidism (vs. none) 

Current use of long-acting benzodiazepines 
(vs no cuπ・ent use) 

Current use of anticonvulsant drugs 
(vs. no cu町entuse) 

Current ca汀eineintake (per 190 mg/day) 

Walking for exercise (vs. not walking for 
exercise) 

On feet Ei4 hr/day (vs. >4 hr/day) 

Inability to rise from chair (vs. no inability) 
Lowest quaπile for distant depth perception 
(vs。therthree) 

Low-frequency contrast sensitivity (per I SO 
decrease) 

Resting pulse同胞＞80beats/min (vs.宅 80
beats/min) 

Any fracture since age of 50 (vs. none) 

Calcaneal bone density (per I SD decrease) 

30 

20 
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1.5 (1.1-2.0) 

1.6 (1.3-1.9) 

•forcontim』。us variables. the 陪 lativensks町eexp問問ed白 achange in risk for each spec・
i自edchange in lhe risk factor. 
tBase-model values are based on proponional-hazards analysis wath backward目epwise

eliminauon Be" subsets m。delsyielded similar s問。rrisk factors. including由enumber of 
steps in a 360 deg陪etum and the functi。nal-statusscore：釦medid not include low-frequency 
contrast sensitivity. long・actmg benzodiazepine therapy. or walking for exercise. 
fHeahh was四tedas poor (I pomt). fair (2 points). or E目別dto excellent (3 points) 

Figure Annual Risk of Hip Fracture According to the Number 
of Risk Factors and the Age-Specific Calcaneal Bone Density. 

The risk factors (from Table 2) are as follows: age ;.SO; maternal 
history of hip fracture; any fracture (except hip fracture) since the 
age of SO; fair, poor, or very poor health; previous hyperthyroid-
ism; anticonvulsant therapy; current long-acting benzodiazepine 
therapy; current weight less than at the age of 25; height at the 
age of 25 ;.168 cm; caffeine intake more than the equivalent of 
two cups of coffee per day; on feet .;;4 hours a day; no walking 
for exercise; inability to rise from chair without using arms; lowest 
qua同ile(standard deviation >2.44) of depth perception; lowest 

qua同ile（ミ0.70unit) of contrast sensitivity; and pulse rate 
>80 per minute. 

響する食成分因子である。このLD L反応に

影響することが最もよく確認されている遺伝

的特徴が、アポタンパク質EのアポE4変異

体で、心血管系や神経系に対して、大きく関

与している。更に、もう少し詳細に調べると、

LD Lの“Smalldense，，サブタイプである L

D Lサブクラス、パターン B （以下パターン

B）が、血中コレステロール上昇に関わりが

強いことが報告されているが、低脂肪一高炭

水化物食摂取試験において、“より大きいLD 

L”であるパターンA （以下パターンA）を

持つ被験者群の 3分の lが、パターンBタイ

プに変わると共に、 LD Lのより少ない減少

及び総コレステロール／HDLコレステロー

ル比のむしろ増加と言った心臓疾病リスクの

増加を伴った。このことは、各個々人での遺

伝的要因を含めた素因が関与することを示唆

骨構

> W, 

1,25 

0 
Lowest 
Third Middle 

Cillr- Third 

匂句a Hii~~st 。ne,..,
"-'er,S1/1ν 

Jn. 
同

族、血縁といった観点からの遺伝的素因との

関係について発表。黒人（B）と白人（W)

についての比較結果について、その一部を以

下に紹介する。

－骨強度：骨量および骨質は、

造は W>B，遺伝性は B=Wo 

・骨代謝：形成および遺伝性は B

再吸収は W > B。
－カルシウム恒常性： PT Hは B

25(0 H)DおよびVD Rは W>

(OH) 2Dおよび遺伝性は B=W。

= W, 

B >W, 

B, 

3 . Coronary Heart Disease 

Ronald M. Krauss：アメリカ、

ニア大パークレー校

飽和脂肪及ぴコレステロールは、 LD L分

画中のコレステロール・レベルに最も強く影

カリフォJレ

己/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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TABLE Plasma I伊'd,／.砂oproteincholesterol, and_ apolipoprotein concentrations (mg.必'L)(means土 SE）りStableA and change LDL subclass pattern 
groups on h併：fatand low：ルtdiets 

Stable A (n・51) Change group (n ・36) P Value 
Dill・erence Difference Group difference 

Hiji~~fat Low-fat low-vs. Hiji~~fat Low-fat low-vs. low-vs. 
diet high-fat diet diet high-fat diet high-fat diet 

Triglycerides (mg/dL) 76.6土 4.7 96.8 ± 4.6 20.2士 5.0b 99.9 ± 5.4 159.5土 13.3 59.5土 1l.6b 0.001 
Cholesterol (mg/dL) 

Total 198.6土 5.4 186.3土 5.2 ー12.3± 2.6b 223.5土 5.1 207.8 ± 4.9 -15.7 ± 4.1・ 0.384 
LDL 131.8 ± 4.9 121.6土 4.9 -10.3 ± 2.3・ 154.2 ± 4.7 135.5土 4.3 ー18.7土 3.5b 0.030 
HDL 51.4土 1.4 45.4土 1.2 -6.0 ± l.~ 49.4 ± !. 7 40.0土 1.1 -9.4土 I.Ob 0.076 

Apo AI (mg/dL) 126.9士 2.5 116.1土 2.3 -10.8士 2.2" 127.9土 2.9 115.3土 2.2 ー12.6土 1.7b 0.413 
Apo B (mg/dL) 98.3 ± 3.2 98.4土 3.3 0.1 ± 1.8 118.6士 3.8 121 ± 3.7 2.5土 2.3 0.391 

• P < 0.001, bp < 0.0001 within group difference in diets. To convert values to millimoles per liter, divide by 88.5 for triglycerides, and 38.6 for 
cholesterol; and micromoles per liter, 2.80 for apo A-I, and 55.0 for apo B. 

124 Vol. 8 January 1994 The FASEB Journal DREON ET Aし

するものである。また、両親共パターン B

(BB）、片親がパターンBで片親がパターン

A (BA）、両親がパターンA (AA）である

若い女性を対象に行った低脂肪食（20%：ア

メリカの平均摂取量は34%）摂取試験では、

予想通り、 LD L減少は以下の順であった。

BB>BA>AA 

このことは、遺伝的要因が非常に関連して

いることが示唆され、食生活指導において、

より個々のレベルでのアドバイスが必要にな

ってくる時代が来ることが示唆される。食事

に対するリポタンパク質反応における遺伝的

影響として、以下の点がリストアップされた0

．アポe表現型

・LD Lサブクラス表現型

．アポAN 

－アポAIプロモーター

．アポBSignal配列

4 • The Genetics of Obesity 

Claude Bouchard：カナダ、 Laval大

肥満に遺伝的要因は関係するのか、もし関

係があるとすれば、それらはどの遺伝子か、

またそれらのDN A配列は？ といった流れ

Research Strategies for the genetic dissection of a complex phenotypes 

Lぇ乙

Biology of 

phenotype 

Candidate 

gene 

Association 

ヒト研究

Anonymous 

markers 

動物研究

Monogenic 

models 

Crosses of imbred 

strains 

＼ 十＼ ↓ j
→ I Linkage I、IHuman I←｜…｜ 

*Quantitative Trait Loci 
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の中で、以下の様な研究戦略が重要である。

こうした中で、以下の 5点の件が現在明ら

かにされている。

①一つの臨床的特徴として、肥満を示すメン

デル的遺伝疾病には12座が関連。

②この疾病のげっ歯類モデルでは、 5座が肥

満を発生させると認識。

③定量的な特徴座を持つ、約15の染色体領域

が、マウスの有益な種での交雑育種試験によ

って明らかにされた。

④B M I (Body Mass Index）あるいは体脂肪

との統計的関連を示す、約10の関連遺伝子が、

ヒトで報告された。

⑤相当する表現型に関連するいくつかの座が

認知され、そのうちの 2～3座では、関連が

強いかあるいは一致しているかがわかった。

5. Interaction of Genetic and Environmental 

Risk Factors in Non-Insulin 

-Dependent Diabetes Mellitus 

Barbara V. Howard ：アメリカ、 Mediantic 

Research Institute 

~ 25 r = -0.68, P<0.001 

20 

c: コ帥c: 15 

ω ε コ‘0 ・ 10 

；ーム由。~ー: 
5 

。
12 14 16 18 20 22 24 26 

C20-22 Polyunsaturated Fatty ACids 

(% of total faロyacids) 

A 

インシュリン非依存性糖尿病（NIDDM)

の発症には家系が強い要因としてあることか

ら、遺伝的要因が強く関連していることが考

えられる。一方、食生活を含めた環境的リス

ク因子（栄養状態、運動状態等）も大きな要

因となっている。

一例として、 Borkmanらによるインシュリ

ン感受性と骨格筋リン脂質中多価不飽和脂肪

酸（PUF A 恒 SMP）との関係を正常人と

冠動脈疾病患者とで調査した結果から PUF 

A in SM Pの変化が、インシュリン作用を変

化させる可能性があると報告された。

遺伝的要因の検討においては、インシュリ

ン作用と分泌に関与する関連遺伝子のスクリ

ーニングが、インシュリン受容体での突然変

異で行われ、いくつかの変異体が関連してい

ることが、ピマインデイアン、コーカサス人、

黒人、メキシカンアメリカンを用いた若者の

成年期糖尿病発症調査等で見いだされている

が、まだ不十分である。

NIDD  M 発症における遺伝的因子と環境

的因子との相互作用は、極めて複雑で、 NI 

~ 25 

コ、ε＝、‘!. 20 

r＝ー0.55,p = 0.003 

． .・
c: ． 
コ 15 
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ε コ 10 

~ 
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Ratio of C20:4 to C20:3 

B 

Figure Fasting Serum Insulin Concentrations in Relation to the Percentage of C20-22 Polyunsaturated Fatty Acids (Panel A) and the 
Ratio of C20:4 to C20:3 (Panel BJ in Skeletal-Muscle Phospholipids in Patients with Coronary A同eryDisease. 

To convert values for serum insulin to picomoles per liter, multiply by 7.18. 
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DD Mに関与する特異的な遺伝子の同定が、

これらの解明を早めるだろう。

6. まとめ

わが国でも加速度的に高齢化が進むと共に、

国際交流、物流が容易になったことによる他

文化の影響、特に西欧食文化が現在わが国の

食文化に広く浸透している。一方、成人病

（本年 l月からは生活習慣病）といわれる慢性

疾病の擢患率及ぴそれによる死亡率が増加し

ている。そうした中で、栄養がこれらの慢性

疾病の予防に果たす役割が見直されており、

非常な期待を持たれている。本セッションは

骨粗意症、心疾病、インシュリン非依存性糖

尿病及び肥満症状といった、日本でも関心の

ある疾病あるいは体の状態、の原因を遺伝的手

法で解明すると共に、栄養（食成分）が遺伝

子とどのような相互作用を持つかについての

ヒトゲノムプロジェクトを中心とした研究状

況の報告である。後者についてはまだデータ

不足であると感じたが、前者については、今

後加速度的に進展することが期待できる。特

． 
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に、 DN A→R N A→タンパク質に対する情

報が、配列→構造→機能へと結びつくパラダ

イム、すなわち“functionalgenomics”の研究

へと進展して行くであろうことは非常に興味

深く、伝統的な食（食成分・栄養）に関する

研究と遺伝的手法を用いた食成分に関する融

合が、大きな変化をもたらす感がする。これ

は、世界的に機能性食品に対する関心が高ま

っていくことと無縁ではない。
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FigureJ Index of Insulin Sensitivity in Relation to the Percentage 
of C20-22 Polyunsaturated Fa町Acids(Panel A) and the Ratio of 
C20:4 to C20:3 (Panel B) in Skeletal-Muscle Phospholipids in 

Normal Men. 

The index of insulin sensitivity was derived from glucose-clamp 
studies and is expressed in terms of the number of milligrams of 
glucose infused per square meter per minute. The dashed regres-
sion line and reported correlation coefficient in Panel B are for the 
values for 12 men; the outlying result i『11 man was excluded (see 
the Results section for details). To convert values for the insulin-
sensitivity index to millimoles per square meter per minute, multi-

ply by 0.0056. 

11! 
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IV. Social and Metabolic Factors Affecting the Way People Eat 

キッコーマン株式会社研究本部

斉藤賓

ヒトの食事に影響を及ぼす社会的あるいは代謝的な要因に関して4つの講演

があり、ミネソタ大学教授のAllenS. Levine博士とぺプシコ社の栄養学術部門

のマネ一ジヤ一であるMari

1）「食物摂取に影響する昧と感覚的要因J
演者は、 Purdue大学助教授のRichardD. 

Mattes博士でヒトの食生活に対する生まれっ

きの味覚の影響と経験的に得られる食物に対

する感覚的因子の影響について論評した。

どんな食物を食べるかという選択は遺伝的、

代謝的、神経的、文化的、環境的、経験的お

よび感覚的要因により支配されている。食物

選択におけるこれらの要因の重要性は個人あ

るいは時間により変化するが、感覚的要因の

方が優勢であることは消費者調査や購入行動

調査により明らかである。この講演では食物

の噌好性や感覚的要因が食物の選択に影響す

石過程のメカニズムおよびそれを形成する力

に関し、現在までの研究成果を発表した。

感覚的要因が代謝的刺激より食物の噌好性

に強い影響を及ぼし、食物を選択する上で重

要であることが示された。また、経験的事実

認識に基づいた事象（味や匂い）が感覚的要因

と一緒になり、食品の選択に影響することが

報告された。ヒトが摂取する食物において、

生まれっきヒトが好む感覚的性質および食品

に対する感覚的認識のメカニズムを理解し、

食物の選択に対する消費者の好みを変化させ

る方法を把握することが、消費者が彼らの健

康上有用であるがゆえに欲する食品の開発の

ために必要であることが示された。

2）「あなたはなぜ食べるのか？ J 
当初、カルフォルニア大学デーピス校教授

のLouisE. Grivetti博士の「食物摂取の文化的
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決定要素： NutritionalGeographerの見解jとい

うテーマの講演が行われるはずであったが、

教授の都合によりキャンセルされた。かわっ

て、座長であるミネソタ大学教授のAllenS. 

Levine博士が「あなたはなぜ、食べるのか？ J 
というテーマで神経生理学的、生化学的な観

点から食物摂取と生体反応について論評した。

ヒトが食物を食べるのは空腹だからという

肉体的な理由ばかりでなく、ストレス、日が

よいから、退屈だから、おもしろいからなど

の精神的な理由がある。最近の研究により、

食べるという行為により中枢神経系において

種々の反応が生じていることが判明した。げ

っ歯類においてノイロベプタイドYの中枢直

接投与は飼料の摂取量を増加させることが示

された。さらに中枢神経系における弓状核の

プロエンケファリンの発現量は制限給餌する

ことにより減少し、脳内オピオイドのmRNA

量は炭水化物食のみを給餌した場合と比較し

て脂肪／シュクロース食の場合増加した。さら

に、ナロキサン（麻薬指抗剤）を前投与した

場合、コーンスターチの摂取量は変化がない

にもかかわらず、シュクロースの摂取量は減

少した。これらの結果よりノイロベプタイド

Yなどの脳内ペプチドや脳内オピオイドの量

が食物の摂取に大きく影響していることが示

された。

3）「子供たちの食習慣」

演者は、ペンシルベニア州立大学教授の

Leann L. Birch博士で、子供の食習慣に影響す

己
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る生まれっきの感覚あるいは杜会的因子につ

いて論評した。

ヒトは誕生後人工的栄養調整食品（ミルク）

を摂取することから人生を始め、しだいに多

くの食品を摂取することを学ぶ。しかし、多

様な食品の中からわれわれが必要とする食物

を選択し、摂取することを学ぶことはどのよ

うに形成されるのであろうか。

世界中で幼児は共通にミルク食を摂取して

いるけれども、彼らの食体験は彼らが属する

文化的背景のもとに分かれ始め、異なった文

化に属する食事はほとんど共通性がない。子

供は多種類の食物の中より、自分の好む食物

を選択することを学ぶが、この学習は人生の

はじめの数年間で非常に急速に進展する。以

上の点から、演者は、子供の食物に対する受

容がどのように進展するかついて論評した。

甘味、塩味、苦味、酸味の基礎的な味覚に

対し、新生児は生まれっき好き、嫌いという

感覚を持つことから、これらの味覚に対する

経験が子供たちの食の好みと食物摂取の制御

に対し強い影響を持つことが判明した。また、

子供の食生活に対する学習は両親や他の人々

によるコントロール（社会環境）により影響す

ることが示された。

子供の肥満の流行はすでに高いレベルにあ

り、さらに上昇し続けている。子供の食生活

における自己コントロールの成長に関する情

報は、子供の肥満の病因論を明らかにし、子

供の肥満予防に役立つ社会的干渉のための有

効な戦略を供給する可能性がある。

4）「ヒトにおける体重増加の代謝的指標j

演者は、 NIH：糖尿病、消化器腎臓病研究

所の客員研究員のEricRavussin博士で、肥満に

ついて遺伝的背景あるいは環境的要因の点か

ら肥満はなぜ起こるのかについて言及した。

肥満は遺伝的あるいは環境的要因の両方に

よって決定される。双子などによる研究はか

1.1! 

らだの大きさと体の構成（脂肪量など）におけ

る多様性は遺伝的要因に起因するということ

を示している。それに反して環境的要因は

BMI(Body Mass Index）の一部にしか寄与しな

いと思われているが、移民を対象とした研究

では環境的因子の方が重要であることが示さ

れている。

これまでの研究より、異なった人口集団の

聞において肥満は環境的要因が重要であると

言われているが、同じ環境下に生きている集

団の個体間では、肥満は遺伝的な因子が重要

である。しかし、ひとつの人口集団の遺伝子

プールは急速には変化しないことから、先進

国における過剰な体重を持ち肥満である個体

の急速な増加は環境的状態（食事性脂肪の増加

と運動の減少）に起因している。すなわち、肥

満の増加の相当大きな部分が肉体的な運動の

欠如の影響であることが示された。

Pimaインデイアンを対象とした研究におい

て、家族性である5種の代謝的パラメーター

（例えば、休止期の低いエネルギー代謝率な

ど）が体重増加の予測に役立つといわれている

が、実際は、その一部（25-40%）がこれらの要

因によって説明されるにすぎない。講演では、

Pimaインデイアンの自由気ままな生活によっ

て肉体的運動が非常に減少するとともに過剰

のエネルギー（脂肪など）の摂取が肥満の進展

に大いに寄与していることが示された。

さらに、 ob遺伝子の産物であるレプチンの

ヒトにおける役割は明らかではないが、 Pima

インデイアンにおける体重増加における血紫

レプチン濃度の調節とその役割に関する予備

的研究結果が示された。

4題の講演終了後、座長および講演者によ

るパネルデイスカッションが行われた。肥満

予防、子供における食習慣などの講演関連の

テーマについて活発な討論が行われた。

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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委員会・部会活動報告

ライフサイエンス研究委員会

企画部会

部会長

1996年はILSIJAPAN発足15周年、 1998年は I

LS I発足20周年の記念すべき年であり、両

年にはさまれた本1997年は当協会にとりまさ

に正念場の年といえよう。昨年はインターネ

ット元年とか、バイオ食品元年とかマスコミ

で話題になった。当研究委員会は協会活動の

中心としてメンバー諸兄姉の献身的活動と各

部会長のリードにより、積極的かっ自主的に

運営され、その結果として次第に凄味のある

成果が積みあげられつつあることは誠に頼も

しく、また喜ばしい事である。このような実

感は特に委員として社業に併行して協会の事

業に活躍して下さっている諸兄姉が身をもっ

てやりがいのある事と受けとめていて下さる

ためと感謝している。

いまやILSIJAPANの活動について、行政、

学界、マスコミ、関連協会等からの評価は

徐々に向上し、特にバイオ食品、栄養関連の

科学情報に関しては、国内のみならず国際的

にもその成果に注目と関心が集まりつつある

といえよう。

1997年のライフスサイエンス研究委員会と

しては、正しい科学的認識をベースに、価値

ある情報の創出と活発な活動を目標に努力を

継続してゆきたい。以下に各研究部会活動の

Repo同 onthe Activities of 
ILSI JAPAN Committees 

/LSI.イルシー （No.50)97.3 

粟飯原景昭

概要について私見を交えて順次記したい。

栄養と工イジング研究部会

「第2回栄養とエイジング 国際シンポジ

ウム（1995年）Jの大成功は委員会活動に大き

な自信を与えたといえる。

1996年度活動は、木村修一会長の直接ご指

導の下で着実に成果を積み重ねてきた。特に

会員自身のみによる勉強会、研究会にとどま

らず、後述の桑田部会長報告に見られるよう

に、より積極的に関連学術会の協力を得た公

開講演会やシンポジウム等を開催した。この

ような活動は今後も継続が予告されている O

IL S I会員に限定せず、食物学科、栄養学

科に学ぶ学生を含め、すでに社会で食品分野

あるいは栄養士として活動中の人々をも対象

とした栄養啓蒙シリーズは、 ILSIJAPANの新

しい顔の一つになるであろう。

このような活動は学問的交流であると同時

に、食物あるいは加工食品に対して様々な角

度からの関心を持っている人々との対話の場

でもある。科学的中立性を堅持する ILSI 

は身近な食生活科学アドバイザーとして社会

に貢献し得る潜在力を充実する必要性を痛感

する。そのことは同時に各分野にわたる会員

己
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各位の社会的信頼に連なるものであろう。

機能性食品部会

近年活動している部会の中では1996年10月

に発足した最も新しい部会である。しかし、

平原恒男部会長報告に見られるように、その

活動の方向、課題の設定、行政との整合性、

国際的調和 問題など、活動開始に際して整

理して臨まねばならない課題が多い部会とい

える。

その第 lは、いわゆる機能性食品という呼称

に対する厚生省内の対処の仕方と1995年までや

や不統ーであった呼称、を“FunctionalFood” 

で統一する方向がうかがえること。第 2は、

健康表示の基本的概念というか運用面に日本

と欧米諸国との聞に微妙な差のあること。第

3に、健康表示の根拠となる疫学的証明、あ

るいは臨床試験あるいは前臨床試験に関する

統一的（国際的）指針をどう考えるか。第3

に、もし、前臨床試験を必要とされた場合、

食品まるごと試験に関する指針についても、

がお国際機関もしくは国際的委員会における

討議を必要とするまでであろう。

油指と栄養研究部会

この部会は、ある意味で ILS I研究活動

の最初から活動してきた研究グループであり、

その後も研究企画委員会に引き継がれ活発な

活動を続けてきた。日野哲雄部会長による部

会長報告では簡明に記されている。

1996年度活動の重点はこれまでに積み重ね

てきた植物、動物、乳製品脂質および魚介類

油脂に関する膨大な調査研究成果を整理して、

IL S I欧米支部が刊行しているような啓蒙

的小冊子の出版の準備に集中した。この作業

は、次年度にわたって引き続き継続される。

食品・食品添加物の安全性評価指針」への適

合申請が提出されていた除草剤耐性ダイズ、

害虫抵抗性トウモロコシ 2品種および害虫抵

抗性ジャガイモの計7品種が、食品衛生調査

会バイオテクノロジー特別部会及び常任部会

の審査を経て、厚生大臣の指針への適合性が

1996年8月認められた。

I L S Iバイオテクノロジー研究部会は、

国際的動向ならびに囲内の状況を広範、慎重

に情報収集しながら、倉沢嘩伍部会長の報告

に記されたように、活発な活動を展開した。

後日、 PA分科会、アレルギ一分科会ならび

に微生物分科会報告が整理される。ある意味

で緊急課題はPA問題であり、圏内情報のみ

ならず海外状況についてもできる限りの情報

収集が続けられている。

砂糖研究部会

本部会は1996年8月に召集された新しい部会

である。足立尭部会長の報告書の知く早速

「砂糖をどう評価するか」を主題にA.マラス

ピーナ ILS I会長、 H. アンダーソン教授

（トロント大）、村上紀子教授（女子栄養大学）

による部会発足記念講演会を開催した。

さて、 ILSIJapanの各研究部会の課題は、

人々に国内外において科学的注目を集めてい

る課題が各構成会員の意思を反映して定めら

れている。特に栄養関連諸部会においては栄

養表示、機能性部会では ILS I各支部の活

発な活動と 1998年早々開催予定と言われる

ILSI Europe主催国際シンポジウムならびに健

康表示、その基礎としての評価方法、バイオ

テクノロジ一部会には PA問題と表示論議

等々、圏内的判断のみでは対処しきれず広い

国際的視野に立った判断が必須である。 ILSI

JAPANが真にILSIFamilyの一員である真価が

バイオテクノ口ジー研究部会 問われている時に我々は立っている。

わが国においては「組換えDN A技術応用

&:; 凶イルシー （No.50)97.3 
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栄養と工イジング研究部会

部会長 桑田有

メンバー（0印：部会長）

担当：木村修一会長

0桑田有（明治乳業（栂）

瓜生登（（栂ニチレイ）

大日向耕作（カルピス食品工業側）

貝沼謙（山崎製パン（槻）

末木一夫（日本ロシュ（栂）

土田博（明治乳業（槻）

日野哲雄（東京農業大学）

町田千恵子（ネスレ日本（槻）

三原智（小川香料（栂）

森本聡尚（日清製粉（槻）

八尋政利（雪印乳業（栂）

事務局一桐村二郎、大沢満里子

く活動報告＞

1996年度の活動は、第 2回「栄養とエイジ

ングJ国際会議のプロシーデイングスの発刊

である。日本語版は4月に建吊社より「高齢

化と栄養」のタイトルで出版された。英語版

については英文のプルーフイングの段階で手

間取り、予定より遅れているが、最終段階に

入っているので、 3月末までには出版したい。

まだ次回の国際会議に関しては全く白紙の

状態だが、回を重ねる毎に内容の濃いものに

して行く為に、部会として栄養とエイジング

に関する最新情報を常に収集・翻訳・整理し、

主題を考えねばならないと考えている。翻訳

や文献の解釈について木村会長からの指導を

仰いでいるが、学術文献を充分に読みこなす
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及川紀幸 （（楠ホーネンコーホ。レーション）

長田和実（大正製薬側）

上村ー康 （カルターフ』ドサイエンス（槻）

高島靖弘（高砂香料工業（槻）

浜野弘昭 （カjレターフードサイエンス（捕）

本田真樹（協和発酵工業側）

溝淵春気（日清製油（槻）

村田良一（白鳥製薬（棉）

安田英之（（欄ロッテ）

には部会員の知識レベルを高める必要がある。

特に高齢者の栄養問題を扱う上で重要な高齢

者の味覚、嘆覚、口腔内感覚、岨膚、礁下、

食品テクスチャ一等の関連情報は難解な専門

用語が多い。このため、部会は専門用語の理

解や基礎理論への理解を深めることを目的に

勉強会を開催する事とした。会の名称、は「お

いしさの科学Jフォーラムとし、「高齢者の噌

好を考えるには食物のおいしさを味覚、喚覚、

口腔内感覚等の生理学的側面、味覚センサー、

食品テクスチャーとおいしさ、等の論点から

概観し、理解を深め、高齢者向け食品開発の

一助とする」ことを目的に、 ILS I全メン

バーを対象に年4回の開催予定で、第 1回目

を7月に開催した。

己
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第1回の講演会は 7月24日昭和女子大学に

て木村修一会長の挨拶の後、「味覚心理学から

みた味の基本的性質J味の素（株）食品総合研

究所・山口静子先生と、「おいしさの評価法j

キッコーマン（株）研究本部・相島鍛郎先生に

よる講演と質疑応答があった。出席者は IL 

s Iメンバーに加え、関連学会の先生や学生

も加わり、約80名だった。両講師にはご自身

の永年の研究成果をベースに判り易く講演い

ただき、出席者には好評で会の目的に沿った

集会だった。講演内容は「 ILS I ・イルシ

ー」誌に掲載されたが、将来的には全体をま

とめて出版したいと考えている。

第2回は11月1日薬業健保会館にて、「味覚

生理学的観点からみた“おいしさ”の要因」

北海道大学薬学部教授・栗原堅三先生、「食の

ターミノロジーJ文教大学国際学部教授・太

田泰弘先生の講演会が開催された。出席者は

1回目より若干下回ったが、両講師とも内容

の濃い話を判り易く解説された。

第3回は2月28日の総会後、窪田金次郎先

畳（元日本岨鴫学会会長）と川崎通昭先生（高

砂香料工業（株））の講演会を予定している。

部会では ILS Iの役割の 1つである栄養

情報の普及啓蒙活動の一環として、（社）日本

栄養士会との共催でシンポジウムを開催する

プランを持っていた。当初の予定では栄養士

会大会開催時に合わせて公開シンポジウムを

開く予定だったが、申し込みが遅れたため、

大会とは独立して11月30日「高齢化と栄養J
セミナーを昭和女子大にて開催した。出席者

の大半は関東近辺の栄養士で、約100名の参加

があった。

木村修一会長による ILS Iの紹介、活動

内容の説明の後、坂本元子先生（和洋女子大

教授）「免疫機能の維持に果たす高齢期の栄養

の役割J、藤田美明先生（東京都老人総合研究

所部長）「高齢虚弱者におけるエネルギーおよ

びタンパク質所要量J、和田攻先生（東京大学

/!!, 

名誉教授）「加齢と微量元素」の3題の講演が

あった。

出席者の感想文を総括すると、セミナーの

内容、講演者について好評であり、今後も継

続して欲しいとの要望があり、部会の活動目

標は達成された。講演内容に関しては、項目

を改めて詳述する。

また、“PresentKnowledge in Nutrition" （最

新栄養学・第7版）の翻訳に協力した。

く活動計画〉

1. 96年度に着手した「おいしさの科学Jフ

ォーラムがほぼ軌道に乗りつつあるが、参加

者が80～ 100名前後であり、講演内容が立派な

ので、 IL S I会員はもう少し積極的に

参加してもらいたい。

2.「栄養とエイジングjの概念の普及、啓蒙

活動

今年は事前に（社）日本栄養士会と日程調整

をつけ、栄養士会員の出席し易いスケジ

ュールを組みたいと思う。

3 .栄養改善法の改訂に伴う栄養表示に関す

る取り組み

昨年度実施できなかった標記課題につい

て、今年度は 5月の栄養・食糧学会の公開シ

ンポジウムとして学会と共催するか、 ILS 

I独自の運営で栄養表示の問題点、海外

の現状、実際の食生活へどう反映させるか等

についてパネラーに討議していただく会

を開催したいと考えている。

4月にオタワで開催されるCodexの食品

表示部会の内容を出席者の先生から伺う会を

持つ計画である。

基本的には96年度の活動を継続して行くが、

部会としての活力を維持するために、部会員

の協力の下、検索した「栄養とエイジングJ
の文献の翻訳、解析、整理の活動も再開した

いと考えている。
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機能性食品研究部会

部会長 平原恒男

メンバー（0印：部会長・印：副部会長（分科会リーダー兼任）

く〉印：分科会リーダー）

0平原恒男（カルピス食品工業（槻）

く〉徳永隆久（明治製菓（栂）

く〉森永康（味の素（樹）

稲垣雅（山之内製薬（栂）

越知宏倫（日研フード側）

上村一康（カJv5'ーフードサイエンス側）

関慎二（日清製油（栂）

中川正（サントリー（槻）

橋本正子（日本ケロッグ（槻）

賓城俊成（（栂アルソア央粧）

松尾高明（不二製油（楠）

三宅一之（小川香料（槻）

山路明俊（側創健杜）

く活動報告〉

ILSI JAPANの機能性食品研究部会は、昨年

10月11日神田の学士会館において第 l回全体

会議を開催し、 24社25名の参加を得て正式に

発足した。

木村会長、粟飯原副会長、事務局からこも

ごも、日本は機能性食品の研究と表示の制度

化で先行したが、機能性食品の真意を外国に

伝える努力が不足しており、評価基準などの

公闘が遅れている。制度そのものの見直しも

必要と見られる。一方海外では Functional

Foodsあるいは健康表示に関する科学的検討が

盛んであり、 ILS Iの各支部が活発に活動

している。こういう中でILSIJAPANとしても

総会の決定に基づいてこの部会を発足させた

/LSI.イノルシ－ (No.50) 9ス3

・末木一夫（日本ロシュ側）

く〉藤井高任（ネスレ日本（槻）

位田毅彦（太陽化学側）

大森丘（日本ハム（槻）

笠井美恵子（日本モンサント（槻）

杉本異ー（大日本製薬鮒）

土田博（明治乳業側）

西川博之（山之内製薬（槻）

早沢宏紀（森永乳業（槻）

細谷誠生（山崎製パン側）

三木勝喜（ミヨシ油脂（槻）

山口典男（キッコーマン鮒）

鷲野 乾（三栄源エフ・エ7・7イ（栂）

( 

意義は大きく、その成果が期待される旨のご

挨拶をいただいた。議決事項の要旨は次の通

り。

1.運営：「評価基準j、「表示・法規J、「市
場j、「学術データ jの 4分科会を置き、

全体的な事項は夫々のリーダーからなるリー

ダー会で協議決定する。

2.作業スケジュール：情報収集、解析、問

題点の抽出と対策の検討、報告書の作成の 4

ステップの作業を 1年を目処に進める。

尚、リーダー会を適宜開催して、充分な意

思疎通のもとに効率的な部会運営をはかるべ

く努めている。これまでのリーダー会は次の

通り。

L!1 



--.81/e-cScue~＆－~2偏在"f＇／万I81/e 

第l回 10月1日正SIJAPAN事務所

第2回 10月11日 学士会館

第3回 11月12日佐々木研究所

第4回 12月13日正SIJAPAN事務所

その合意に基づき、これまでに 2回の講演

会と 2回の全体会議を開催した。

第1回の講演会は、 11月12日佐々木研究所

メモリアル・ホールにて、 Virginia 

Commonwealth UniversityのBorzelleca教授を招

いて、「機能性食品をどう評価するかjという

テーマで講演していただいた。機能性食品と

いっても食品である以上安全性が最も重要で

あること、自然食品には毒性学的試験は不要

だが、抽出した機能性成分を添加した食品は

安全性試験が必要であること、ヘルスクレー

ムには裏付けデータが極めて大切であり、疾

病の予防や治療のクレームは医薬品の領域で

あることなど、基本的な考え方が明快で印象

的であった。

第2回の講演会は、 1月14日佐々木研究所

メモリアル・ホールで、日本健康栄養食品協

会理事長の細谷憲政先生に「健康表示に関す

る諸問題」というテーマでご講演いただいた。

表示そのものよりその背後にある食薬区分、

所要量、バイオ・アベイラピリティなどの重

要な問題で日本が立ち遅れており、基礎から

しっかり再構築を急がねばならぬことを指摘

された。 CODE Xにもふれられて、国際的

強調の重要性を強調された。機能性食品と健

康表示は表裏一体であるだけに、示唆に富ん

だお話であり、これを契機に日本健康栄養食

品協会とも協力して部会の作業を進めること

となったム

尚、ヒューマンサイエンス振興財団が 1月

21日東僚会館で開催した基礎研究セミナー

「食品の機能性をめぐる研究の現状と展望jに

おいて、 ILSIJAPAN会長の木村修一先生の代

理として、機能性食品研究部会から平原が、

.fl± 

!Functional Foodをめぐる世界の視点とその現

状 一制度と考え方 jという演題で講演し

た。まさにこれから部会作業を通してまとめ

ていくテーマなので、日本に始まり、米国、

欧州、中園、オーストラリア、それにCOD 

E Xの昨年の健康表示関連の動きまで、多少

断片的なレビューになったが、 ILS Iの各

支部の活動とILSIJAPANの取り組みを紹介す

る良い機会でもあった。ヒューマンサイエン

ス振興財団とも今後情報や意見の交換を密に

していきたい。

部会の第2回全体会議は、 1月14日佐々木

研究所で開催し、昨年12月13日リーダー会で

討議した今後の進め方を報告し、承認された。

その概要は、 1. レポートのまとめ方、 2.

各分科会の作業分担、 3.作業予定その他、

である。 '1 

レポートは、なるべく簡明に要点をついて

英文でまとめる。各国の比較の中で日本の問

題点、を浮き彫りにし、かっ消費者の立場を重

視しつつまとめる。

分科会のリーダーとして

第l分科会（評価基準）

森永康氏（味の素）

第2分科会（表示・法規）

末木一夫氏（日本ロシュ）

副部会長兼務

第3分科会（市場）

徳永隆久氏（明治製菓）

第4分科会（学術データ）

藤井高任氏（ネスレ日本）

の各氏が正式に承認され、紹介された。

部会メンバーは、昨年末 l杜増えてお社26

名となり、アンケートの結果に基づき、リー

ダー会で各分科会メンバーを次のように決定

し、承認された。

第1分科会： 7杜7名

第2分科会： 7杜7名
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第3分科会： 6杜6名

第4分科会： 5社5名

（部会メンバーの数と分科会メンバーの数の差

異は、部会に参加するが当分分科会に参加で

きない企業が1社あり、又部会分科会とも 1

社で 2名参加する企業が l社あることに因

る。）

分科会は相互に密接な連携をとることとし、

作業の進展に伴い、要すれば再編も検討する。

く活動計画〉

今後の予定としては、今年前半で特定保健

用食品を中心とした囲内の調査を終え、次い

で海外の調査に移り、年内にレポートの骨子

に着手。来春を目処に脱稿したい。そのため

に、各分科会はほぼ毎月 1回、部会全体会議

は3～4か月に 1回の頻度で行うことを考え

ている。

いずれにしても、 ILS Iの本部や各支部

との連携が必要で、 ILSIJAPANの国際協力委

員会や事務局のご支援をお願いしたい。レポ

ートのタイミングも、 ILSIEuropeの活動など

にある程度貢献できなくてはならない。また、

国内外の有識者や各界の指導的立場にある

方々に、適宜講演会や懇談会などを通して協

力をお願いしたいと考えている。

油脂の栄養研究部会

部会長 日野哲雄

メンバー（0印：部会長）

＼
＼
J
 

0日野哲雄（ILSIJAPAN) 

大藤武彦（鐘淵化学工業（栂）

白石真人（ニチレイ（槻）

中田勇二（味の素（槻）

野中道夫（日本水産油脂協会）

藤原和彦（日本リーノ~B.V.)

三木繁久（昭和産業（楠）

森松文毅（日本ハム（楠）

麓大三（ILSIJAPAN) 

遠藤周（旭電化工業（栂）

菅野貴浩（明治乳業（槻）

高橋強（東京農業大学教授）

中山秀（マルハ（槻）

橋本征雄（不二製油側）

三木勝喜（ミヨシ油脂側）

溝淵春気（日清製油（栂）

山路明俊（（槻創健杜）

く活動報告＞

幅広い啓蒙活動と裾野を広げる活動の一環

として行ってきたILSIEuropeの「油脂の栄養

モノグラフjの和訳、「魚介類の泊の栄養と健

康jパンフレット作成は予定通りほぼ達成し、

/LSI.イJレシー （No.50)97.3 

本年春に出版の予定である。尚「乳製品脂質

の栄養と健康jに関しては、日野部会長が酪

農科学会（ 8月23日、於農大）で講演発表し

た。

部会の開催は次の通り。

ヒ
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期日 場所 人員

10月 4日 ILSI JAPAN会議室 5名

10月29日 マjレ／＼（株） 6名

11月13日 ILSI JAPAN会議室 5名

11月20日 マjレハ倣） 5名

12月11日 マル）＼~株） 6名

1月18日 マjレハ（掛 6名

1月22日 ILSI JAPAN会議室 5名

く活動計画〉

・ ILSI Europeの泊脂の栄養モノグラフを小冊

子として春に刊行する。

「魚介類の油の栄養と健康」は栄養士等を

対象とした啓蒙の為の小冊子であるが、版

権を ILS Iが持ちながら、日本水産油脂協

討議内容

ILSI Europeモノグラフ翻訳方式検討

魚油の栄養・健康の？章の内容と分担決定

モノグラフ翻訳内容を討議・訂正

読む人が専門用語に対して理解するには
どう書くべきか討議

上記の具体原稿を討議、訂正を重ねる

原稿ほぽ出揃う

翻訳原稿ほぽ出描う 用語集を検討

会が一部を販売する計画である。（97年5月刊

行予定）

. 1997年9月にクアラルンプールで行われる

国際油脂会議で、日本における脂肪酸摂取の

現状と疾病について、部会で集められたデー
／ 

タを報告したい。

バイオテクノ口ジー研究部会

l三三

部会長 倉沢嘩伍

メンバー（0印：部会長・印：副部会長（分科会リ』r－兼任）
く〉印：分科会リーダー

く総括／全体調整＞

O倉沢嘩伍（味の素（栂）

く分科会 1: PA（ハ。デリックアクセフ。タンス）

．橋本昭栄（サントリー（槻）

安藤進（山崎製パン（栂）

田中久志（三栄源エフ・エフ・アイ（栂）

町田千恵子（ネスレ日本（栂）

＞ 

く〉山根精一郎（日本モンサント（棉）

近藤康洋（長谷川香料（栂）

椿和文（旭電化工業（栂）
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く分科会2：アレルギー〉

く〉梅木陽一郎（三菱化学フーズ（槻）

大熊浩（（栂ロッテ中央研究所）

小幡明雄（キッコーマン（栂）

く分科会3：微生物＞

．高野俊明（カルピス食品工業（槻）

川村孝雄（キリンビール（槻）

佐々 木隆（明治乳業（捕）

野崎倫生（高砂香料工業（栂）

く活動報告＞

組換え農作物 7品目の厚生省による安全確

認が行われてから、日本への導入を巡って新

聞雑誌、テレビ等で様々な論議を呼んでいる。

ユーザー各社としても社内外の受容性問題に

どう対処するかに苦慮しているところも少な

くない。このような状況の下に、 10月16日P

A （ハ。デリックアクセフ。タンス）分科会の企画によるバ

イオ討論会を開催した。粟飯原副会長には講

師として、また油脂の栄養研究部会からも日

野部会長にパネラーとして参加いただき多大

のご支援を頂いた。この会議の速報を本誌前

号に報告したが、本号では講演の要旨および

パネルデイスカッションの詳報が掲載されて

いるのでご参照頂きたい。組換え農作物導入

のPAに関しては、当部会では従来から調査

研究等の活動を進めているが、積極的な情報

発信も会員企業から期待されている。 PA分

科会では且SIJAPANとしてのポジションペー

パーの作成、消費者の不安に答えられる具体

的なQ&Aの作成とその公表をめざして頻繁

な会合を重ね活動している。

アレルギ一分科会では、「バイオテクノロジ

ーを応用した食品のアレルギーについて勉強

するj ことを基本方針として活動している。

IFBCとILSl(Allergyand Immunology Institute）の
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。高田祐子（日本リーバB.V.)

緒方孝一（鐘淵化学工業（栂）

清水健一（協和発酵工業（栂）

く〉笠井美恵子（日本モンサント側）

佐古知行（（楠ヤクルト本社）

素本友紀（森永乳業（栂）

大和谷和彦（大日本製薬側）

共同作成による「Allergenicityof Foods 

Produced by Genetic ModificationJ DRA円の第

1章、第8章の和訳を実施している。最終版

の出版が遅れていたが、 1月に入ってようや

くCriticalReviews in Food Scien民組dNu位ith)n

のSPECIALSUPPLEMENTとしてCRCPRESS 

から出版された旨ILSI本部役員の杉田博士か

ら連絡いただき、いち早く送付していただい

た。また、一般新聞紙、 INTERNET、一般雑

誌からアレルギー関連記事の収集を進めてい

る。

微生物分科会では、“組換え体自体を食する

植物の実用化が開始され、次には組換え微生

物を食する場合のガイドライン策定が日本の

厚生省および国際的にも急務”と理解してい

る。これに対する我々自身の見解をまとめ、

可能であればそれを厚生省のガイドラインに

反映させることを目的に活動を開始した。本

年度は「 1.技術情報整理、 2.基本的考え

の討議、 3.外部に対する働きかけ」を具体

的内容とした。外部専門家と討議し、微生物

固有の安全性問題について討議した。その結

果、腸内細菌叢に与える影響、遺伝子の腸内

細菌への伝達の可能性、最終食品のリスク増

加の可能性等が考慮すべき事項として抽出さ

れた。次のテーマとして、取り組みが始めら

&!. 
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れる組換え微生物の安全性評価の問題に取り

組んでいる。

各分科会での活動を全メンバーで共有化し

意見交換すること、国内外の様々なバイオ関

連情報の交換と解析を行うことを目的に適宜

全体会議を開催しているが、 96年度第 3回全

体会議を12月10日学士会館で開催した。

＜活動計画＞

p A分科会では、組換え作物についての

POSITION PAPERおよびQ&Aの完成と協会

外への発信を計画。アレルギ一分科会では、

IFBC月LSI報告書和訳について報告書全体への

拡大を計画。情報収集は体系化して継続実施

したい。微生物分科会では抽出した課題につ

いて調査研究し、何らかの出版物にまとめて

発表する事を目標にしたいと考えている。

砂糖研究部会

部会長 足立尭

メンバー（0印：部会長）

0足立嘉（明治製菓（栂）

安藤進（山崎製パン側）

越知麻子（カルピス食品工業（栂）

中島良和（三井製糖（栂）

橋本正子（日本ケロッグ（栂）

雛本恵子（日本コカ・コーラ（栂）

く活動報告〉

1996年 8月に砂糖部会準備会が召集され、

上記メンバーによる部会を編成し活動を開始

した。今年度は主として、（ 1 ）砂糖部会の方

向性と役割を明らかにすること。（ 2）砂糖が

日本の社会でどのように受け止められてきた

のかを歴史的に考察するとともに科学的な立

己

木村修一（昭和女子大学教授）

柑仁郎（ILSIJAPAN) 

福富文武（且SIJAPAN) 

木村美佳（ILSIJAPAN) 

場からどのように評価されているのかを広く

理解していただくために講演会を開催するこ

と。の 2点を目標として活動を行ってきたの

で以下にその概要を報告する。

1. 砂糖部会の役割と方向性について

現メンバーで構成される活動を本格的活動

に向けての準備会的性格の活動と位置づけ、

1しSI.イルシ－ (No.50) 97.3 
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年度内に 4回の会合を持ち、今後の方向性に

ついて検討した。その結果、今後の砂糖部会

は、砂糖と健康に関する科学的な情報訴求を

行うために必要な活動を行ってゆくこと、そ

のためには①現在までの科学的知見を集約し

た権威ある情報出版活動が必要であること。

②独自の研究会の組織・運営または関連する

研究会への協力を通じた新しい機能情報の開

発とそれに基づく国際会議などの開催を目指

すべきであること等が話し合われた。

2. 講演会の開催と講演録の発行

1996年9月18日に ILS I A.マラスピ｝ナ

会長、女子栄養大学村上紀子教授、トロン

ト大学G.H.アンダーソン教授による講演会

（「砂糖をどう評価するかj一社会の目 科学

の目ー）を学士会館講堂で開催した。本講演

会には食品関連企業、大学、マスコミなどか

ら二百数十名の熱心な参加があり、従来から

ILSIが行ってきた砂糖と健康に関する理解活

動の現状と砂糖と健康に関する科学的評価の

現状についての正しい理解とを得るための絶

好の機会となった。

本講演会の講演録については、「 ILSI・ 

イルシー」 N0.49に掲載するとともに、別刷

りを発行し砂糖に関する正しい情報提供とし

て活用されることとなった。

く活動計画〉

今年度は、準備会を発展させてメンバーを

募集し、分科会等を新たに編成したうえで、

①現在までの科学的知見を集約した権威ある

情報出版活動と②独自の研究会の組織・運営

または関連する研究会などへの協力を通じた

新しい機能情報の開発とそれに基づく国際会

議等の開催を視野に入れた活動を開始した

い。．またILSI本部を中心に編成される砂糖国

際技術委員会にも参画し国際的な共通の課題

について日本のインフ。ットを行っていきたい。

具体的には以下の通り進めていきたい。

/LSI.イJレシ一 （No.50)97.3 

砂糖研究部会

〈運営〉

分科会を設置して運営する。それぞれの分科

会に顧問として専門の先生方の参画を得る。

1. 情報出版分科会

－専門家向け情報の出版

2 .情報開発分科会

・独自の研究会の組織・運営または関連する

研究会への協力を通じた新規有用情報の開発

〈組織〉

情報出版分科会

（リーダー）

出版顧問

片→情報開発分科会

（リーダー）

研究顧問

《1997年度以降の活動〉

1.情報出版分科会

・当面の活動

分科会委員

分科会委員

Am. J. Cl加.Nutr.または江田ヨーロッパ出版

物の翻訳出版

－数年後の活動

国際シンポジュウム等に基づく独自の研究

成果の出版

2.情報開発分科会

砂糖と脳神経活動（食欲、睡眠、ストレス）

などの分野での有用性情報の開発

3.砂糖と健康に関するILSI国際技術委員会へ

の参画及び国際会議等の開催

これまでは上記のメンバーで進めてまいり

ましたが、ご関心のある会員各位の積極的な

ご参加をお願いいたします。

&1 
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国際協力委員会

委員長

＜経過〉

国際協力委員会は、 ILS I本部または各

地支部との連携強化、国際食品規格計画（C

ODEX）への積極的参加などを推進するた

めに、 1996年3月の総会において設置が承認

された。まだ生まれて間もない。従って、

1996年度はILSIJAPAN事務局を中心に、活動

の骨格を固めつつ委員候補の打診をするなど

スタートアップの時期であった。しかし、委

員会の構成が出来上がる前であったが、 1996

年3月、東京で聞かれたCODE Xアジア地

域調整会議には ILS I代表団に 2名が参加

した。

＜活動計画〉

速やかに委員会構成作業を終えて、具体的な

計画を策定し、定常的な活動に入りたい。

当面次のような課題が考えられる。

(1) I L S I本部ならびに各支部のプログラム

への参画および、関心が共通するテーマでの

共同ワークの組立て。（本協会関係部会と協調

しながら）

a）砂糖

~町） ） ） ） 国食食機水
際品能uのロ[] 
調7性強安レ整

化時食全

品

上記 a）、 b）の課題については、 ILS I 

本部総会で、国際技術委員会の設置がきまっ

た。

b2 

福江紀彦

(2）国際機関（WHO、CODE Xなど）との

協調

IL S I本部のW HOリエゾンからの情報

を会員が活用しやすくすることを検討する。

CODE Xでの審議に関し整理、わが国の

対応について提言する。必要に応じて、 IL 

s I各支部の機構を通しで情報や意見の交換

をし、また ILS I代表団に参加する。農水

省および厚生省ならび、にその関連協会等が行

っている活動とも調和させて、相乗的な成果

を得たい。

(3）国際協力

急速に経済的な発展を遂げている国々でも

栄養・健康的な側面からはいろいろな問題を

抱えていることが少なくない。 ILSIJAPANの

もつ資源の一部を使い、当該国（地域）と

よく相談の上、課題設定、解決プログラムの

策定、実施を行いたい。当面その可能性の検

討を始める。

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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コミュニケーション検討委員会

広報部会

部会長 橋本正子

メンバー（0印：部会長）

0橋本正子（日本ケロッグ（栂）

長尾精一（日清製粉側）

雛本恵子（日本コカ・コーラ（栂）

＜活動報告〉

コミュニケーション検討委員会の設立を契

機に、 ILSIJAPANの活動をより積極的にPR 

し、認知を高めることを目的として、広報部

会の新たな活動が開始された。現在まで二回

の会合を重ね、活動の方針を以下のように決

定した。

1. 目的：

IL S Iの認知を高めることにより、①現

会員自身、会員各社社内組織へのPRを徹底

させ活動を促進する、②加入企業の増加を図

る、③社会的立場を確立し各方面への影響力

を持つ。

2.対象：

①会員企業（会員、トップマネージメント、

広報等関連部門）

②非会員企業（トップマネージメント、研究

開発部門）

③オピニオンリーダー（行政、学会、ジャー

ナリスト）

3.ツール：

①1ILSI JAPANコミュニケーションズ（但し内

容を若干見直しする必要有り）

②機関誌「 ILSI・ イルシーJ他

③新しい刊行物（会員への簡略化した活動報告）

4 .上記の会員向けの新しいツールとして、

ILSI JAPANニュースレターをセミナーなどの

/LSI.イルシー （No.50)97.3 

宍倉直恒（鮒ロッテ中央研究所）

中川正（サントリー（槻）

森 孝三郎（味の素ザネラルフーツゃ（槻）

イベント毎に随時発行し、活動内容の認知を

高める。

5 .同時に、 ILSIJAPANでのメンバーの活動

に対し、会社内での理解と支援を促すため、

また、新会員勧誘や対外的PRのための方策

を探るため、会員に対しアンケート調査を実

施する。

以上を踏まえ、 11月に「ILSIJapan主催によ

るIFI Cの紹介」、 12月に「高齢化と栄養セ

ミナー開催jについて夫々ニュースレターを

発行した。

12月に配布したアンケート調査の結果は検

討の上、今後の活動計画に反映させて行きたい。

く活動計画＞

!LSI JAPANコミュニケーションズ No.4は

1997年4月頃発行を予定しており、内容は総

会の報告や新年度の計画である。

狂牛病、病原性大腸菌0-157、遺伝子組換え

穀物と、食品の安全性に関する問題がこのと

ころ続発しておりますが、その全てに ILS 

Iが関わり大きな影響力を与えていることを

ご存じない方も多いと思われる。今後ともリ

スク発生の可能性を評価し、それに備えるた

めに ILS Iの活動があることを、より活発

にPRして行きたい。

己
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編集部会

部会長 青木真一郎

メンバー（0印：部会長）

0青木真一郎（青木事務所）

桐村二郎（ILSIJAPAN) 

大沢満里子（ILSIJAPAN) 

編集顧問：橋本重男（隻立印刷社長）

＜活動報告＞

1996年9月に「 ILSI・ イルシーJ48号、

12月に49号、 1997年2月に50号を編集、発行

した。

1996年は新会長のもと、組織の改編と一層

の充実がはかられ、内外の活動が活発化する

と共に、「ILS I・イルシーJの各号は内容

を増やし、新鮮味も増した。

巻頭言にはより良きILSIJAPANの発展の

為、 48号には「国際認識の落差：企業経営に

役立つ ILS Iへの参加Jを笹山理事に書い

て頂いた。 49号には癌予防は取り組みの段階

に入ったとして「癌の予防対策を立てるため

にjを林本部役員に書いて頂き、癌の基本的

知識の普及がいかに必要かが理解された。

本年夏期に始まった「おいしさの科学」フ

ォーラムは4名の講師により 2回開催されて、

48号、 49号、 50号に内容を掲載し、今後継続

した成果が期待される。また初めて設置され

た砂糖部会の講演会「砂糖をどう評価するか

一社会の目 科学の目－」もマラスピーナ会

長の本問題に関する ILS Iの取り組みも含

めて49号に掲載した。遺伝子組換え大豆、菜

種が輸入される直前に開催された「歩きはじ

めたバイオ食品j討論会の内容は50号に掲載

~ 

日野哲雄（ILSIJAPAN) 

福冨文武（ILSIJAPAN) 

し、日経産業新聞からの取材を受け、消費者

啓蒙に役立つたと考える。

「今世界の各地ではJには夏に猛威を奮っ

た0-1 5 7問題の米国における見解を「病

原性大腸菌による食品汚染とその予防」とし

て49号に載せた。

く活動計画＞

ILSI JAPANの活動内容は次第に国の内外に

伝わり、少しずつ理解が深まっているが、

1997年は会長の意向に沿い、コミュニケーシ

ヨンの輪を広げる年にしたい。

機関誌である「 ILS I・イルシーJの期

待される役割を一層認識し、内容の充実を計

り、 Quarterlyとして発刊する。

具体的には巻頭言として独自の意見と説得

力有るILSIJAPAN活性化法を載せてゆきたい

し、各部会による講演会活動を毎号掲載し、

読者から期待される内容にすること、本部、

支部活動で速報性のある紹介記事を載せるこ

とに力を入れたい。
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ILSI Japan「おいしさの科学」フォーラム

第 2回講演会講演録

I.味覚生理学的観点、からみた

“おいしさ”の要因

北海道大学薬学部教授

栗原堅三

食物のおいしさの最も重要な要因は昧覚である。昧覚は、甘昧、苦昧、酸昧、塩味、

うま味の基本昧から構成される。アミノ酸はその種類によりさまざまな昧を有してい

る。肉、魚、各種海産物、野菜など大部分の食物の昧は、その中に含まれているキー

になる比較的少数の遊離アミノ酸、うま昧ヌクレオチド、食塩などにより決められて

いる。なかでも、グルタミン酸やヌクレオチドが呈するうま昧は、これらの食物の昧

に不可欠なものである。

うま昧の味覚生理学的研究は、長い間ラットを用いて行われてきたが、ラットはう

ま昧にあまり敏感ではない。またヒトでは顕著にみられるグルタミン酸とヌクレオチ

ドの聞の相乗作用は、ラットでは非常に小さい。昧覚生理学の研究ではラットが中心

的に用いられてきたので、うま味の解明はかなり遅れてしまった。私どもは、イヌが

うま味に敏感であり、かつ大きな相乗作用を呈することを見いだした。イヌの昧覚器

を用いることにより 、うま昧の定量的な解析が進展してきた。

食物の昧には食塩が不可欠であるが、イヌの昧覚器を用いた実験から、食塩はアミ

ノ酸の昧覚応答を顕著に増強する作用があることがわかった。われわれが料理すると

きに食塩や醤油を添加するのは、食物の昧を引き出すのに理にかなっていたのである。

The 2nd Seminar of ILSI Japan 

”Science of Good Flavor”Forum 
”Elements of ’Good Flavor’ 
Viewed from Taste Physiology" 
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Dr. KENZO KURIHARA 

Professor, 

Hokkaido University 
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食物には、昧の他、匂い、温度、歯ごたえ、色、形といったさまざまな情報があり、

これらの情報はすべて脳に送られる。食物のおいしさは、これらの情報が脳で統合さ

れて決定される。ある食物を食べたとき、おいしく感じるかどうかは、食物の情報が

脳の視床下部にある食欲中枢を刺激するかどうかにかかっている。食物の情報が視床

下部にいくまでに、食べ物の情報は、その食べ物に関する過去の記憶と照合される。

過去に食中毒などのいやな記憶があれば、食欲中枢は刺激されないので、おいしく感

じない。食べ物の好き嫌いは、過去の食体験で形成された記憶で決められる。

疲れて糖分や塩分が不足しでも、味覚器が糖や塩に敏感になるわけではない。甘味

や塩昧の情報に対し、脳内の神経が敏感になり、糖や塩を摂取するように命令するの

である。昧覚器は過去の食体験や体調にはあまり影響されないセンサーであり、脳が

食べ物の好き嫌いやおいしさを最終的には判断しているのである。

1 .味覚器と昧神経

味を感じる器官である味膏は、舌の上の乳

頭中に存在する。味膏は数十個の味細胞から

構成されている。味細胞は味神経とシナプス

を介してつながっている。味情報は，味神経

（鼓索神経と舌咽神経）を経て、大脳の味覚野

に伝えられる（図 1）。味物質を味細胞に与え

ると、味細胞に電位変化が起こる。この電位

変化は、味神経ではインパルスに変換される。

味の強さは、味細胞においては電位変化の大

きさに比例し、味神経ではインパルス頻度

（単位時間当たりのインパルスの数）に比例す

る（図2）。動物を麻酔し、味神経からインパ

図1 昧情報の脳への伝達経路

A 
味細胞

B 
嘆細胞 刺誼物質温度to高〈する

神経インパルス

→←4判十刑制ト
図2 昧細胞および嘆細胞の模式図（A）および刺激情報の電気信号への変換（B)
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ルス頻度を記録すると、味の強さを定量的に

測定できる（図3）。

図3 ラット鼓索神経からの昧応答の測定法

2.食物のおいしさに対する昧覚の寄与

図4には、食物のおいしさの要因をまとめ

である。食物のおいしさの最も重要な要因は

味覚である。味覚は、甘味、苦味、酸味、塩

味、うま味の基本味から構成される。各味の

強さは、温度により影響される。図 5には、

各温度の味物質をラットに与えたときの味神

経応答を示している。いずれの味の強さも、

30℃付近で最大になる。各種味物質のうち、

グリシンやショ糖の応答は、温度依存性が大

きい。

アミノ酸はその種類によりさまざまな味を
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図4 食物のおいしいさを決定する要因
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図5 各種昧物質に対するラット鼓索神経応答の
温度依存性
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図6 カニ昧を再現するための必須成分

有している。肉、魚、各種海産物、野菜など

大部分の食物の味は、その中に含まれている

キーになる比較的少数の遊離アミノ酸、うま

味ヌクレオチド、食塩などにより決められて

いる。なかでも、グルタミン酸やヌクレオチ

ドが呈するうま味は、これらの食物の味に不

可欠なものである。図6は、鴻巣らが報告し

たカニ味を再現するための必須成分を示して

いる。グリシン、アラニン、アルギニンのf也、
グルタミン酸とイノシン酸のうま味物質、そ

れに食塩が必須である。

3.うま昧の生理学的研究

うま味の電気生理学的研究は、長い間ラッ

トを用いて行われてきたが、ラットはうま味

にあまり敏感ではない。またヒトでは顕著に

みられるグルタミン酸とヌクレオチドの間の

相乗作用は、ラットでは非常に小さい。味覚

生理学の研究ではラットが中心的に用いられ
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てきたので、うま味の解明はかなり遅れてし

まった。私どもは、イヌがうま味に敏感であ

り、かつ大きな相乗作用を呈することを見い

だした。イヌの味覚器を用いることにより、

うま味の定量的な解析が進展してきた。

図7は、イヌの味神経（鼓索神経）におけ

るグルタミン酸ナトリウム（MSG）とグアニル

酸（GMP）との相乗作用を示している。 GMP

濃度は、 0.5mMに固定し、 MSG濃度を変化さ

せている。 GMPとMSGの聞で大きな相乗作用

がみられる。図 8-1は、各種のヌクレオチ

ドとMSGとの聞の相互作用を示している。

MSGはcAMP,CMP, AMPとの聞では相乗作用

を示さず、 IMPおよびGMPとの間でのみ相乗

作用を示す。これは、ヒトの場合と同じであ

る．図 8-2は、 0.2mMGMPと各種の味物質

との相互作用を示している。 GMPは食塩、塩

酸、ショ糖、キニーネ、グリシンには影響を

与えないが、 MSGとの間だけ相乗作用を示す。

MSGとヌクレオチドの相乗作用は、アロステ
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図7 イヌ味覚器におけるMSGとGMPの相乗効果

~ 

リックモデルで説明される（図 9）。うま味受

容体には、 MSGとヌクレオチドに対する 2つ

の受容サイトが存在すると仮定する。一方に

リガンドが結合すると、他方の受容サイトの

リガンドに対する親和性が増大する。

ラットにおいては、うま味に対する応答が

小さいので、 MSGの応答が、うま味応答なの

か、 MSGに含まれるNaの応答なのか区別がつ

かなかった。イヌにおいては、 MSGとGMPの

相乗作用で発現した大きな応答は、塩の阻害

剤であるアミロライドにより抑制されないこ

とが示された。すなわち、うま味応答は、塩

応答とは明らかに独立した味である。二ノ宮

らは、マウスの単一舌咽神経線維からの応答

を記録し、塩には応答せず、うま味のみに応

答する線維が存在することを確認した（図10）。

多次元尺度法で解析した結果、うま味の応答

は他の基本味とは独立であることが示された

（図11）。イギリスのRollsらは、サルの大脳皮

質味覚野の単一神経から応答を記録した（図

cAMP 

CMP 

AMI' 

IMP 

GMP 

ヨシト盲目，b

用伝』・・4
1
 

互目同
i
z
q
E
 

の

而

ド鰍
チ

硲
オ

一
附
レ

一l

ク

一
。
ヌ

一

介

』

一

Gno 
M
川

Q
U
 

図

100mMグリシシ

100mMグル，まン.ナトリウム
c 
0 2 4一一一－6

姐対応答健

8 

図8-2 各種物質のイヌ味覚応答に対する0.2mM
GM Pの効果
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図9 MSGとヌクレチドの相互作用
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Q 

図10

12）。記録した全体の神経の25%程度の神経は、

うま味（MSG）にもっとも強く応答した。多

次元尺度法で解析したところ、うま味は他の

基本味とは独立の味であることが示された

（図13）。以上のような研究により、うま味は

他の基本味とは独立の味であり、基本味の一

種であることが提唱された。欧米にはうま味

に相当する言葉がないので、 umamiが国際語

として使用されるようになってきた。

4、塩による昧の増強

図6に示したように、カニ味には食塩が必

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 
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図11 マウス単一舌咽神経線維の各種昧物質に対

する応答特異性の多次元尺度法表示
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図12 サル大脳度質味覚野ニュー口ンの応答特性

l 

-2 

図13 サルの大脳皮質昧覚野ニュー口ンの応答性
をもとに作製した4基本昧物質とうま味物
質の三次元空間配置
(Baylis Rolls, 1991）より
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須成分である。アミノ酸とうま味物質を混ぜ、

ただけでは、食塩がないと非常に味が薄い。

図14には、官能評価法で調べたアラニンとグ

リシンの味に対する食塩の効果を示している。

両方のアミノ酸の味は共に、食塩の添加によ

り顕著に味が増強される。リン酸ナトリウム

は増強効果が弱い。塩によるアミノ酸応答の

増強効果は、イヌの味覚器でも観測された。

図15に示すように、グリシンやアラニンの応

答は塩により増強される。ただし、塩濃度が

濃すぎると、増強効果は低下する。図16には、

lOOmMアラニンの応答に対する各種の塩によ

る増強効果を示している。陰イオンの種類に

より増強効果が異なることがわかる。図17に

は、各種のアミノ酸の応答に対する50mM

NaCl, 10白nMNaCl, 2白nMCaCh, 2伽nMMgCh 

の効果を示している。増強の効果は、アミノ

酸の種類でかなり大きな幅がある。また、

NaClのみならず、 CaChも増強効果があるが、

Mg Chには増強効果はない。

塩による増強効果は、うま味でもみられる。

図18には、 lmMGMPに対するNaCl,Choline 

Cl, CaCh, MgChの効果を示している。この場

合は、 NaCl,Choline Cl, MgChには増強効果は

あるが、 CaChには効果がない。

以上のように、食塩はアミノ酸ゃうま味物

質の応答を顕著に増強する。われわれが、料

理するときに食塩や醤油を添加するのは、食

物の味を引き出すのに理にかなっていたので

ある。

塩はまた、糖の応答を増強する。図19には、

0.5Mショ糖の応答に対する食塩の効果を示し

ている。図15に示したアミノ酸の場合と同様、

食塩のO.lM付近で最大の増強効果を示し、そ

れ以上では効果は減少する。図20には、 0.5M

ショ糖に対する各種の塩による増強効果を示

している。ほとんどの塩が増強作用を示して

いるのがわかる。

以上示したように、塩はアミノ酸、うま味

12! 
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図14 ヒト昧覚器のアミノ酸応答に対する塩の効果
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図15 アミノ酸のイヌ昧覚器応答に対するNaClの
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図16 100mMアラニンの昧覚応答に対する各種塩

の効果
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つ陰イオンの塩（Na4Fe(CN)6）も増強効果を

示すので、イオンの膜透過性は増強効果に関

係ない。おそらく、塩のイオンが味受容膜に

結合し、受容膜のコンホメーションを変える

ことにより、刺激物質が受容体に結合しやす

くなるものと思われる。

己
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log(MgCl.J (M) 

1 mM GMPの昧覚応答に対する各種塩の効果

物質、糖の応答を増強する。どのような塩が

有効かは、味物質の種類で異なるが、全体と

しては増強効果は塩の陽イオンと陰イオンの

両者に依存する。明らかに味受容膜を透過し

ないような大きな分子量を持つ陽イオンの塩

(Choline Cl, Tris Cl等）や、大きな分子量を持
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図20 O.SMショ糖応答に対する昧応答に対する
各種塩の増強効果

5、おいしさの脳内機序

食物には、味の他、匂い、温度、歯ごたえ、

色、形といったさまざまな情報があり（図4）、

これらの情報はすべて脳に送られる。食物の

おいしさは、これらの情報が脳で統合されて

決定される。ある食物を食べたとき、おいし

く感じるかどうかは、食物の情報が脳の視床

下部にある食欲中枢を刺激するかどうかにか

かっている。食物の情報が視床下部にいくま

でに、食べ物の情報は、その食べ物に関する

過去の記憶と照合される。過去に食中毒など

のいやな記憶があれば、食欲中枢は刺激され

ないので、おいしく感じない。食べ物の好き

嫌いは、過去の食体験で形成された記憶で決

められる。

己

疲れて糖分や塩分が不足しても、味覚器が

糖や塩に敏感になるわけではない。甘味や塩

味の情報に対し、脳内の神経が敏感になり、

糖や塩を摂取するように命令するのである。

味覚器は過去の食体験や体調にはあまり影響

されないセンサーであり、脳が食べ物の好き

嫌いやおいしさを、最終的には判断している

のである。

＊本講演は、 1996年11月1日、薬業健保会館に

於いて栄養とエイジング研究部会の主催によ

り行われたものです。
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II.食のターミノロジー＊

＊ 「おいしさの科学」フォーラム第 2回講演会 （1996年11月1日）における講演原稿である。

既に発表した論文を総括しての解説論文であるから、簡潔な記述とするにとどめた。

文教大学国際学部教援

太 田泰弘

1 .語から用語への道／ターミノ口ジーとはなにか

自然言語 → 語 → 辞典

専門言語 → 用語 → 用語辞典

デスクリプタ → シソーラス

用語統制はある研究分野を科学のーっとして位置づけるための必須条件

2.用語の標準化

用語の組織内標準化 → 用語の国内標準化 → 用語の国際標準化

WT  O加入による標準化の強制

用語の国際標準化にあたっての問題点：

調和 （harmonization): identicalとequivalent

ラテン文字文化圏の課題：

表記 （発音記号、－phurと－tu人－iseと－ize)

文字配列

漢字文化圏の課題 ：

表記 （字体、正書法、漢字コード）

文字配列

The 2nd Seminar of ILSI Japan 
”Science of Good Flavor”Forum 

”Terminology of Food” 

IしSI.イルシー （No.SO)97.3 

Dr. YASUHIRO OTA 
Professor, 
Bunkyo University 

~ 
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3.食品用語／名詞のターミノ口ジー

類似概念をもっ用語の集約化

東アジアにおける魚名の標準化

4.官能検査用語／形容詞のターミノ口ジー

味覚（あじ）の表現、曝覚（におい）の表現、触覚（テクスチャ）の表現

5.調理用語／動詞のターミノロジー

動調の標準化は遅れている

語から用語への道1)

われわれが日常使用している言語は論理的

なものではなく、自然に発生しては消滅して

ゆく運命をもっ。しかし、学術分野において

は、そのようなあいまいさは許されない。日

常言語の単位である「語jが持つ意味は人為

自然言語（naturallanguage) 
l進歩発展している言語。その用法は必ずしも明
確に規定されているわけではない。

2 Language which evolves and necessarily being 

explicity presαibed. 

語（word)
3特定の意味を伝え、文中で独立した単位として

存在できる最小の言語単位。
4 Smallest lingi且sticw姐tconveying a s伊~泊cme釦ー

ing and capable of existingぉ aseparate unit in a 

sentence. 

意昧（meaning)
1記号に対応する概念を解釈したもの。
2 The m崎市etationof a concept associat吋 wi血a

sign 

的にコントロールすることができないが、学

術分野で使用される専門言語の単位である

「用語Jが持つ「定義Jは慎重な検討の産物で

あり、しかも勝手には変えられない。用語は

学術情報を正確に表現し伝達するための基本

的道具であるからだ（図1.1）。

専門言語（speciallanguage) 
3言語の部分体系であって、用語技術その他の言

語手法を用い、特定の主題分野での明確なコ
ミュニケーションを図るためのもの。

4 Linguistic subsystem, intended for unambiguous 

communication in a particular subject field using 

terminology and other linguistic means. 

用語（term)
3ある専門言語の中で定義された概念を言葉で

表現した呼称。
4 Designation of a defined concept in a special lan-

guage by a I泊g且sticexI町ession.

定義（definition)
3概念を記述し、ある概念体系の中で他の概念と
の相違を明らかにしたもの。

4 Statement which describes a conce抑制dpen凶tsits 
differentiation from other concepts wi也ina system 

of concepts. 

l=JIS X 0701 2=ISO 5127 3=ISO 1087の仮訳 4=ISO 1087 

図1.1 「語」と「用語Jの定義（用語規格）

己 /LS／＿ ィルシー （No.50)97.3 
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Linguistics = Ph問。logy c。ncept。，。gy

t 言語学 t 概念学

Orth・graphy
+ 正書法

Lexie。graphy

語源学／ ノ…
N。menclaturet 命名法

Termin。graphy
！辞典技術

Lexie。，。gy

辞典学

t 用語技術

T・rmin。，。gy
用語学

図1.2 語および用語にかかわる学術

用語作成にかかわる技術を用語技術（ter-

minography）、用語作成にかかわる科学を用語

学（terminology）と称する（図1.2）。ここで

は両者をあわせてターミノロジーとしておこ

う。多言語国家においては用語管理の不備は

国の存亡にかかわることであり、スイスやカ

ナダでは「terminologyJは行政組織の部局名

に採用されているほどだ。

2 用語の標準化2)

情報を正確に伝達するためには、用語の使

用に関して適切な統制が必要となる。すなわ

ち、用語および定義の標準化である。情報伝

達の範囲に応じて、標準化の規模は特定の学

界、業界から、圏内、国際へと広がる。

標準化という作業の成果は用語規格として

出版され、学術情報伝達の場で使われる。こ

こ数年来、規格の世界に大きな変革の波が押

し寄せた。日本工業標準調査会が1996年6月

にまとめた「第8次工業標準化推進長期計画j

の序文の一部を以下に紹介しよう 3）。

「世界貿易機関（WTO）の「貿易の技術

的障害に関する協定（TBT協定）が各国規

格は原則として国際規格を基礎として用いる

べきむね規定したので、各国は国際標準化機

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 

構（ IS 0）および国際電気標準会議（ IE 

C）において作成された国際規格を囲内規格

として採用することを求められている。この

ため、国際規格の制定に主導的役割を果たし、

みずからの規格を国際規格に可能なかぎり反

映させることが、各国および企業が世界市場

において有利な立場に立つうえで重要との認

識が普及しつつある。国際標準化活動は、各

国政府の政策および企業戦略上ますます重要

なものとなっている。j

このことをふまえて、長期計画には ISO, 

I E Cなどの国際規格と JI S規格との整合

化（harmonization）が盛り込まれた。国際規

格に対応する（主要項目が共通の適用範囲を

もっ） J I S規格は約2000件とされ、このほ

ぼ半分について整合化が実現しているが、残

りは「規制緩和推進計画J（平成7年3月31日

閣議決定）および「緊急円高経済対策J（平成

7年4月14日閣議決定）にもとづき、平成 7

年度から 3年間で必要な措置を講じることと

なった。その推進組織として工業技術院標準

部標準課に国際整合推進室が、実施組織とし

て日本規格協会技術部に国際整合化企画室が

設置され、ガイドライン 4）にもとづく積極的

な活動が進められている。

己
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この推進はJI S規格制定にあたっての手

順を大きく転換させることになった。すなわ

ち、 JI S規格を作成するにあたって Is 0, 
I E Cなどの国際規格を参考にするという従

来のやりかたに代わり、はじめに国際規格あ

りきという立場をとることになったからであ

る。

国際的に流通する工業製品においては、早

くから整合化が進められていた。しかし、用

語規格については整合化の認識は強いもので

はなかった。もともと IS 0, IE C等の国

際機関はヨーロッパの技術先進国の主導によ

って生まれた組織であり、そこで作成された

用語規格はヨーロッパ言語で記述された。漢

字を使用する国にとってはなじみにくい内容

を含み、参考にはしても積極的に使用するも

のとはならなかった。

しかし、整合化の波は用語規格を避けてく

れない。 WTOに加入すれば、国際用語規格

をこれまでのように無視することはできない。

とはいっても、ヨーロッパ言語をベースとする

議論に積極的に参加することはむずかしい。

放置すれば認めたことになってしまう。もっ

とも、ヨーロッパはこのような事情に一定の理

解を示し、これまで自分達が唱えてきた「国際

的（international）」は「欧州的（European)J 
であったとし、これからは「地球的（global)J 
と言い替えて対処しようと発言するまでにな

った。さらに、漢字文化圏に属する国は、個

別に提案するのではなく、意向を取りまとめ

て国際会議の場に持ち込むようにとアドバイ

スしてきた。

この要望は用語関係者にとってたいへんな

重荷となる。用語について議論する以前に、

言語表記の基本である字体、正書法、文字配

列、漢字コードなどの整合化という難問を解

決せねばならないからである。

己

3 食品用語／名調のターミノ口ジ＿ 5, 6) 

食品はローカlレ性が高く、食品用語は他の

用語にくらべて使用地域が限定されるという

のが、これまでの通念であった。しかし、食

品の流通規模が拡大して、ローカルな食品で

も広域で消費されることになった現在にあっ

ては、類義語の存在ゃあいまいな定義はしだ

いに許されなくなった。

同一言語での整合化の典型的な事例として、

「食品Jを挙げる。自然言語で類義語が多いこ

とは避けられなくても、用語となればかなり

の整理が進み、コンピュータによる情報検索

に使用されるデスクリプタとなると、「食品」

に集約される（図3.1）。

三ロ五ロ 刀Vノ、 金書キ主之 メfコ、 用語の集合 デスクリプタの集合

辞典 用語集 シソーラス

Dictionary Vocabulary Thesaurus 

糧（かて） 食糧 食品

糧食 食料

食糧 食品

食料 食物

食料品

図3.1 類似概念をもっ用語の集約化

整合化が進まない例として、「ジャガイモJ
と「サツマイモjを挙げておこう（表3.1）。

省庁間の壁は厚く、官庁の統合以外には解決

の道はなさそうだ。

異なった言語間での整合は容易ではない。

ここではブリの事例を挙げておく（図3.2）。

「三国間の魚種名の整理統合Jと題する共同研

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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表3.1 いも類の用語

S. tuberosum L. 

馬鈴しょ
ばれいしょ

じゃがいも
ジ ャ ガ イ モ

ばれいしよ
ばれいしょ

じゃがいも
ジャガイモ、

パレイショ（馬鈴薯）

I. batatas Poir. 
かんしょ
カ〉んしよ

さつまいも
サツマイモ

かんしょ

かんしよ

さつまいも

サツマイモ、

カンショ（甘藷）

日本標準商品分類（行政管理斤）
小売物価統計調査年報（総務庁）

日本食品標準成分表（科学技術庁）
JI t S Tシソーラス（科学技術庁）

農林水産省統計表（農林水産省）
食料需給表（農林水産省）

国民栄養の現状 b厚生省）

作物学問語集（日本作物学会）

Seriola quinqueradiata 

ja プリ（buri)

ko 味。-l(pang-eo) 

zh 五条鄭 (wutiiioshT) 

en Japanese amberjack 

／一』

／ ／  、 ＼一－ミ白＼ ，〆

～／ノ

、~~J:）℃ア ー；λでろく
、ー／〆／＼

ブ＇｝ -・-¥j "'/ 

Serio la dumeri l i 

ja カンパチ（kanpati)

ko 三夕、す叶（chaes-bang-eo)

zh 高体掛 (gaotl sh¥) ／社医師（dush i sh T) 

en greater amberjack/greater yello11tail 

ハ／二＼～
j

、¥ 
Seriola lalandi 

ja ヒラマサ（hir a mas a) 

ko ヰλl司白（bu-sトri)

zh 黄条蜘 (huangt i aos I日）／黄縫牛

en amber jack/giant ye! lowtai l （コz：へ、づ；；：：？ノ
一一一
とラマ；：－＼｝＿•• 、戸

図3.2 魚名用語の標準化（日本・韓国・中国）

己/LSI.イJレシ一 （No.50)97.3 
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した場合を「equivalent_ 制定に際してその

まま採用した場合を「identical」と材、する（図

4.2）。予想される困難を回避するため、 WT 

Oはできるだけ「identical」とすることを望ん

でいるが、 JI S規格の場合は「equivalentJ

である。

意味では「一致jであるが、定義では「不

一致」となる例を linsipidJで示す。用語の

場合、フランス語の「insipide」に対応する英

語は「tasteless」であるが、英語の「insipidJ

に対応するフランス語は存在しない（図4.3）。

海外の規格に収載された味覚用語から気づ

くことは、「acidityJおよび「sourness」にそ

れぞれ対応する用語がJI S規格に収載され

ていないことである（表4.1および表4.2）。 J
I S規格の改訂にあたっての検討事項である。

究は、東シナ海を漁場にもつ日本、韓国、中

国で名称、の不統一を是正することを目的とし

て設置されたが、 359種の名称、の整理に 3年半

を要した。最近では、 1996年春に東京で開催

されたコデックス国際会議で「キムチJや

「チャツネjの定義をめぐって論争があり、結

論をえなかったという。

4 官能検査用語／形容詞のターミノロジ一九 8)

機器が進歩したといっても、人間の感覚に

頼る官能検査はあいかわらず広く実施されて

いる。食感覚を表現する用語の主体は形容詞

である。イギリスおよびフランスの国内規格

をベースとして、 Is O国際規格が制定され、

さらにこれを参考にしていくつかの圏内規格

が制定された（図4.1）。制定に際して参考と

！日持良一一→1qn改正 ~rq'l？ 改正 719守Srkif.アメリカ： ASTM E 253 

仏

xh

恥
同

v
n『
，’hu

 

n可
・インド： IS 5126. 2 

;.Jm.改正

争1qqn}(i£
NFisO Sf12 

/994-改正
小

1992改z

: I抑制是→
’ A、 1

I ,fqτ怖I~•
I I A ' I 

ト！ ~ I ／~πlff!，叫
: : i ！子一
I : : j: /9何品供
I j; l；み
: ¥: ¥ :・: I附 良

！日 : : ; l附和［定
例： : : ! ; i I↑ 
m1~1／，足・ I , ・I 

！？信制え司

19?6惟→七「：；＿9叫SE＋~問L
/9?6111/it I I 1 I 

イギリス： BS 5098 

フランス： NF V 00-150 

/990改正韓国： KS A 7000 

スペイン： UNE 87-001 

イタリー： UNI 8 9 I 5 

中国： GB 10221. 2 

オーストラリア： AS 2542. 3 

デンマーク： OS/ISO 5492 

1 日本： JIS Z 8144 

国際： ISO 5492 

↑需はに際してそのまま採用した
1-1' 
U制定に際して参考とした

identical 

官能検査用語の国際整合化図4.1

equivalent 
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BRITISH S’TANDARD BS 5098 : 1992 
ISO 5492 : 1992 

Glossary of 

’Thrms relating to 
sensory analysis 
τ'his revision of BS 5098 h苗 beenprepared under the 品目ctlonofthe 
Agricul加問血dFood. S回ndardsPolicy Co~ittee. It is identl＜叫withISO 5492・
1992・Se田ory組 alysis－羽田hulary’，publishedby the International 
Or酔ruzatlonfor Standardization (ISO），叩d面白ep開 P田ationof which the 
United Kingdom played a full pa目 This開吋sionsupe四ed回出e1975 edition of 
BS 5098 which is withd阻.wn叩 dof which it Is a t目hnical回vision.Some new 
teロ岡田ddefinitions have been included, whilst others given In吐睡 1975edition 
ha•四 beenomitted. 

Compliance wi曲 aBritish Standard d。凹notof itself confer Immunity from 
legal。bllgations.

CDU 641 :169.933/.934:001.4 Octubre 1994 

NORMA 

ESPA肉OLA

A『1alisissensorial I UNE 
VOCABU凶 RIO I 87・001・94

SmotO(I• dal 
cτN 

A EN OR 

Esta No•m• anula y sus<Uuy・ala Norma UNE 87-001 /1 d• fach• 
dlclembre de 1986. I Equlvalant・..

Las ob" voclonH "'"'""a la p•eo・nt・ norma dobon 師 d<lgldua I JSO 6492:1992 
AENOR. Fern6ndcz do lo Hoz, 62-28010 Madrid 

UNE 87・001-94 Senoo町 enolysl,_V図＂bul•rt·
An~y,.sonsori・II・.v。oabulair・．

•A医NOR 1994 
D1p6slto Jegol: M 29 469-94 Grop・18

図4.2 「identical」と「equivalentJ

”V－J
－
 

‘
 
l
 

h
n
u
 

n
H
U
 

A
H
V
 

－

l
 

aTELv 

h
E
U
 

e
l
 

hHHHν 
’h
u
 

《

l
u

n
H
U
 

Aμiv l
 

n
r
r
‘
 

．
 

l
 
I
 

Q
ο
 

・ll
 

n
v
h
u
 

n
H
u
 

npド
U

－
A
H
u
 

h
H
u
 

h
n
u
 

e
h
H
U
 

向
、

u

t

－
 

－
 

n
v

、Jv

n
H
U
 

R
M
U
 

－
 

l
 

－
 ρ

u
 

nu 

ρ
i
v
 ．
 
l
 

n
v

”t1・
4
sし

併
’
A

Aμ
し

L
H
U
 

A
H
V
 

R
υ
N
U
 －

 

A
y
d
 

仇

H
U

目

ll
 

l
 

A
H
v
 

n
E
a
v
 

e n → f r ins』pid-[m"sqnd］αdj insi ide, fade. 
insipiditv Lms1'p1也包］ n msipiditef, fadeur f. 

f r→ e n insipide [f:sipid] adj plat, boisson insipid, tasteless; goβt insipid; 

conversation, style insipid, wishy-washy, vapid; ecriuαin, film, 
ー α1.fV~e insiI:Jid_, wishy-washy. 

INTERNATIONAL STANDARD 

NORME INTERNATIONALE 
ISO日銀： 1鈎2(E／円

Sensory analysis -

Vocabulary 

Analyse sensorielle -

Vocabulaire 

3.23 sapid (adj.) (archaic) : Describes a product which has 
taste. 

3.23 sapide (adj.) : Ouahfie un procuit ayant de la saveur. 

3.24 tasteless; flav臥nless(adj.) : Describes・ a product 
which has no flavour. 

3.24 lnsiplde (adj. I : Qualifie un produit qui n’a pas de 
flaveur. 

3.25 Insipid (adj.) : Describes a product with a much lower 
level of flavour than expected. 

3.25 (pas de terme equivalent en fran~aisl : Ouahfie un pro-
duit ayavt un niveau de flavour plus bas que celui attendu. 

図4.3 意味の一致と定義の不一致

/LSI.イJレシー （No.50)97.3 !.£ 



B~作π:Sc.rer.記τ＆－2.函b"/j/万lj-B.rfa

表4.1海外規格に収載された昧覚用語

日NI 8 9 l 5 AS 2542. 3 BS 5098 NF ISO 5492 UNE 87-001 

acid acido 

acidita 

acidulo 

alcalino 

alcalinita 

astri ngente 

astringenza 

amaro 

aπioro 

salato 

salinit邑

acid acide acido 

acidity acidite 

acidule 

alcalin 

alcalinite 

acides 

acidulo 
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表4.2 J I S規格（JISZ 8144）に収載された昧覚用語

番号 用語 定義 対応英語｛参考）

3001 味覚（みかく） 味官官を刺激することによって引き起こさ taste, gusta ti on 

れる感覚

食品を口内に入れたときの味覚，嘆覚な flavour 

どの終合的感覚

味覚の質を表すもっとも基本的な要素 primary taste 

クエン酸．酒石酸などを代表とする物質 sourness, acidity 

によって引き起こされる味覚

キニーネ，カフェインなどを代表とする bitterness 

物質によって引き起こされる味覚

食壊などを代表とする物質によって引き saltiness 

起こされる味覚

濃縮などを代表とする物質によって引き sweetness 

起こされる味覚

グルタミン駿ナトリウム， 5～イノシン酸 urna mi 

ナトリウムなどを代表とする物質によっ

て引き起こされる味覚

トウガラシのカプサイシンなどを代表と pungency 

する物質によって口内に引き起こされる

味覚

3005 風味（ふうみ）

3006 基本味（きほんみ）

3007 酸味（さんみ）

3008 苦味（にがみ）

3009 塩味（しおあじ）

3010 甘味（あまみ）

30日 うま味（うまみ）

3012 辛味（からみ）

3013 アルカリ味（あるかりみ） 炭酸水素ナトリウムなどを代表とする初 alkalinity 

質によってロ内に引き起こされる味党

3014 渋味（しぶみ） しぶがきのタンニンなどを代表とする物 astringency 

質によって口内に引き起こされる味覚

食品を筏取したとき，快い感覚を引き起 palatability 

こす性質

食品を摂取した後，口内が空になったと after-taste 

きにもタお口内に残るl!lS.!:

3015 i.H＇しさ

3016 あと味｛あとあじ）

~ /LSI.イルシー （No.50)97.3 
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テクスチャ（適切な日本語がないというこ

とで、 JI S規格ではカタカナ表記を採用し

た）については、対応する日本語の選択に苦

しんだ結果、とりあえず「かたさ（hardness)J 

と「やわらかさ（softness)Jだけが採用され

た。国際規格には多数のテクスチャ用語が収

載されており、対応する日本語の選定も積み

残した検討事項である（表4.3）。

表4.3 国際規格（ISO5492:1992）に収載されたテクスチャ用語

属性 程度 テクスチャー用語 日本語訳（案）

hardness low soft やわらかい

moderate 日rm 括主密な

high hard かたい

fracturability low crumbly もそもそした

moderate crunchy かりかりした

high brittle Iiりばりした

high crispy ばりばりした

high crusty がさがきした

chewiness low tender しなしなした

moderate chewy しこしこした

high touch ごわごわした

gumminess low short ばさばさした

moderate mealy/powderly さくさくした

moderate pasty のりっぽい

high gu町1πlY ゴムっぽい

viscosity low fluid さらりとした

口1oderate thin さらさらした

moderate unctuous とろとろした

high VISCOUS どろどろした

spnngmess absence plastic 変形しやすい

moderate malleable ぶよぶょした

high elastic/ springy /rubbery 復元しやすい

adhesiveness low sticky ねばねばした

moderate tacky べたべたした

high gooey/gluey べたべたした

granularity absence smooth 細砂状の

low gritty 砂状の

moderate grarny 柱状の

high coarse 組柱状の

conformation long fibrous 繊維状の

spherical cellular 細胞状の

angular crystalline 結晶状の

moisture absence drv かわいた

low moist しめった

high 、.vet ぬれた

high JU icy 汁っぽい

high succulent 汁気の多い

water-like watery 水気の多い

fatness soaking and running fat oily 油状の

exuding fat greasy 軟脂状の

without exudation fatty 硬脂状の

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 ~ 
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5 調理用語／動調のターミノ口ジ＿ 9,10) 

調理にかかわる用語の主体は動詞である。

あまりに身近なためか、定義を確立しないま

まに語カ宝用語になってしまったようだ。「した

ごしらえJの調理操作について、化学の例に

ならって用語案を作成してみたが、そうまで

しなくてもという反論が多い（表5.1）。定義

を確立したうえでなら、語をそのまま用語に

してもよいだろう。このような指摘をしたた

めか、最近出版された調理学辞典にはこのこ

とへの配慮が目立つ。喜ばしいことである。

表5.1 fしたごしらえJの調理語と調理用語

調理 語

洗う

浸す

戻す

切る、割る

砕く

磨る

混ぜる

練る

圧す

漉す

押す
寝かす

整える

調理用語

洗浄する

浸潰する

解凍する

切断する

粉砕する

磨砕する

混合する

混ねつ（握） す る

圧搾する

ろ（鴻）過する

伸展する

熟成する

成形する

引用文献：

1）太田泰弘、“語から用語への道”、ドクメ

ンテーション研究、 36,582・590(1988) 

2) 太田泰弘、“用語の統制はなぜ、必要か”、

日本家政学会誌、 40,959・963(1989) 

“第8次工業標準化推進長期計画（総

論） /21世紀に向けての標準化行政”、

標準化ジャーナル、 26(7),3・10(1996) 

己

4) “J I S （日本工業規格）と国際規格と

の整合化の手引き”、工業技術院標準部

国際整合化推進室／日本規格協会技術部

国際整合化企画室、 1995・09

5) 太田泰弘、“食品名の用語化、規格化、

国際化”、専門用語研究、 11,31-39 

(1996) 

6) 太田泰弘、“食品のターミノロジー”、川

端晶子（編）、” 21世紀の調理学 1／調

理文化学”、 p.247-270、建吊社、 1996

7) 太田泰弘、“おいしさ用語の体系”、島田

淳子、下村道子（共編）、“調理とおいし

さの科学”、 p.214・224、朝倉書店、 1993

8) 太田泰弘、“官能検査に関する国際規格

(Is 0）の動向とわが国の課題”、

第26回日科技連官能検査シンポジウム

講演要旨集、 13・18、日本科学技術連盟、

1996 

9) 太田泰弘、“調理のことば”、調理科学、

17, 211・220(1984) 

10）太田泰弘、“調理学用語のターミノロジ

一”、調理科学、 19,57-62 (1986) 

＊本講演は、 1996年11月1日、薬業健保会館に

於いて栄養とエイジング研究部会の主催によ

り行われたものです。

く略歴＞

太田泰弘 （おおたやすひろ）

1930年 出生

1952年 東京理科大学卒業

1953-1990年 味の素株式会社在職

1992年一 文教大学国際学部教授

1979-1990年昧の素株式会社で「食文化事

業」に従事

1990-1992年文教大学国際学部新設にとも
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ない教授に内定していたが、

専門課程（比較食文化論）担

当のため、 2年間の空白とな

った。この間、財団法人味の

素食の文化センター主任研究

員として、食文化に関する書

誌と用語集作成に従事

財団法人日本規格協会標準化

情報委員会（COMSIT)

委員として規格情報のデータ

ベース化および国際ネットワ

ーク（ ISON ET）の構築

に寄与、その後 ISO/TC 

3 7 （ターミノロジー）日本

国内委員会委員としてターミ

ノロジ一関連事業に参画、

1995年から委員長

1990年一 専門用語研究会の設立に寄与、

1994年から理事

1985年一 財団法人食品産業センターの

参与として食品産業データベ

ース作成に従事
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ILSI Japanバイオ討論会

「歩きはじめたバイオ食品」
バイオ作物利用の立場から

講演要旨および、パネルテtイスカッション内容

バイオテクノロジー研究部会 p A分科会

バイオテクノ口ジー研究部会では、遺伝子組換え作物が固の安全性評価指針への適合の確認

に伴い、市場に現れる状況となったことを踏まえ、標記のタイトルでバイオ討論会を開催した。

遺伝子組換え作物が世界的に実用化の進展している一方で、反対運動も世界的な広がりを

みせていて、マスコミでもさまざまにとりざたされている。今回の討論会は、技術発表会でな

くバイオ作物利用の立場からそのメリットと一部で言われている不安の現状について正確に認

識し、社内のアクセプタンスや社外対応にも役立つ議論を行うとして、広く広報部やお客様相

談室の担当者に出席を呼び掛けた。 No.49では全体の雰囲気・状況などを報告しましたが、今

回は講演要旨およびパネルディスカッションの内容を掲載します。

バイオ討論会内容

日時 1 9 9 6年 10月16日（水） 1 3時30分～ 17時30分

場所食糧会館大会議室 （東京都千代田区麹町）

フ。ログラム

1. はじめに粟飯原副会長

ILSI JAPAN Seminar 

”Bio-foods Just Started' 
Task Force on Biotechnology, ILSI JAPAN 

PA Subgroup 

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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2. プレゼンテーション

組換え作物のメリ ット

山根精一郎先生

（日本モンサント （株） アゲロサイエンス事業部バイオテクノロジ一部長）

食品の安全性とは

粟飯原景昭先生 （大妻女子大家政学部教授）

安全性評価指針への適合の確認

池田 千絵子先生 （厚生省生活衛生局食品保健課課長補佐）

3.パネルデイスカッション

コーデイ不一ター

倉沢環伍 (I LS I JAPAN バイオテクノロジー研究部会部会長）

パネリスト

山根 精 一郎先生、 粟飯原景昭先生、 池田千絵子先生

中村輝夫先生 （キューピー （株）広報室次長）

日野哲雄先生 (I LS I JAPAN 油脂の栄養研究部会長）

久世篤 先生 （ネ直物パイ テクイ ンフォメ ーションセンタ一事務局長）

フレゼンテ－ション

I. 組換え作物のメリット

山根精一郎（日本モンサント（株））

最近、新聞紙上で「組み換えDNA（遺伝子）

作物、この秋にも日本上陸jなどと騒がしく

なってまいりました。一般の消費者にはまだ

まだ耳慣れない「組み換えDNAJ という技術

とは一体どういうものなのか？ 私達にどの

ようなメリットをもたらすものなのか？ 今

回は、主としてこうした点について説明させ

ていただきます。

1 組み換えDNA技術とは

「組み換えDNAJ という言葉の持つ響きか

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 

ら、何かSF的で未来的な技術を連想される方

もいらっしゃるかと思いますが、交配し改良

を重ねる従来の育種方法の延長といえます。

従来の品種改良は、交配を重ねてできたもの

ですが、組み換えDNA技術によって目的とす

る有用な遺伝子をより正確に、かつ簡便に作

物に導入し、作物を改良することが可能にな

りました。

これによって、従来10年以上もかかってい

た品種改良が、 正確に、かっ短期間でできる

ようにな りました。この技術の応用によって

ヒ
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短期間の開発で農業の生産性を高めたり、食

料の質を向上させたり、病害虫に強い品種改

良が実現します。

では、何故このような技術が今必要なので

しょうか？ 組み換えDNA技術は、私達が抱

えている様々な問題を解決してくれます。例

えば、日本では食料が豊富に溢れていて、食

料不足の危機感など程遠いかもしれません。

しかし、先頃発表になった国連予測によると、

世界の総人口は現在約百億人ですが、 2050年

にはその2倍近くに増加するとの試算もなされ

ています。これに対して、食料の供給は、今

現在の最新技術をもってしても80億人分しか

確保できないといわれており、世界で20億人

分以上の食料が不足することになると考えら

れています。この食料不足を解決する技術と

して、組み換えDNA技術が注目を集めていま

す。組み換えDNA技術は、先に述べたように

病気や害虫に強い作物の生産を可能にするた

め、農作物の収量の安定や生産d性の向上につ

ながり、食料危機を克服する有力な手段の一

つであると期待されています。

さらに、組み換えDNA技術の応用には、農

薬散布の回数や量を減らしたり、不耕起栽培

（畑を耕さずに栽培すること）に適するものも

あり、この技術を利用することによって環境

保全型農業を目指すことができると期待され

ています。これらに加え、組み換えDNA技術

が進歩すれば、品質の向上した作物、例えば

栄養分の高い作物を作ることも夢ではないか

もしれません。

実例として、私どもモンサント社が研究開

発に10年余を費やした、除草剤ラウンドアッ

プ＠の影響を受けない作物と害虫抵抗性作物に

ついて説明させていただきます。

2 除草剤ラウンドアップ申の影響を受けない

作物

モンサント社の主力除草剤「ラウンドアツ

iz!. 

プ⑧jは、アミノ酸の一種であるグリシンとリ

ン酸の誘導体であるグリホサートを有効成分

とする非選択性茎葉処理型除草剤です。この

除草剤はこの構造からわかるように、人を含

め動物には大変安全性の高いものです。この

除草剤は効果が高く、雑草の一部に付くだけ

でしっかり根まで枯らします。また、散布さ

れ地面に落ちたラウンドアップ⑧は、速やかに

土の中の微生物によって分解され、水や炭酸

ガスなどの自然物になります。

このように、人や自然にやさしい除草剤ラ

ウンドアップ⑧は、これまでに世界100ヵ国以

上で20年以上にわたって果樹園や畑、非農耕

地などで使用されてきました。しかし、畑作

場面においてはラウンドアップ⑧が非選択性で

あるため、作物にかかれば、作物も枯らして

しまうので、その使用は播種前とか収穫後に

限られていました。作物がラウンドアップ⑧の

影響を受けないように改良できれば、ラウン

ドアップ⑧の優れた除草効果と人、動物、環境

への高い安全性が畑作場面でも利用できるこ

とになります。

このように考え、開発されたのが「ラウン

ドアップ⑧の影響を受けない作物jです。モン

サント社では、ダイズ、ナタネ、ワ夕、 トウ

モロコシなどで開発を進めており、ラウンド

アップ・レディー（RoundupReady™）という

商標名で商品化しています。

ラウンドアップ・レディ一作物の開発にあ

たっては、グリホサートに耐性を示す酵素を

つくる遺伝子を自然界から捜し出し、それを

作物に導入しました。これによって、ラウン

ドアップ⑧をかけても雑草だけが枯れ、作物は

なんら影響を受けなくなります。今日、米国

のダイズ農家では、土壌処理剤と茎葉処理剤

を一作期あたり 2～5剤を 2～ 5回使用して

いますが、 1989年以来450ヵ所以上の圃場試験

を行った結果、ラウンドアップ・レディーを

ダイズに用いると、ラウンドアップR1剤を 1

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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～ 2回散布すれば高い除草効果が得られるこ

とが示されました。

このことは、除草剤の散布団数を減らすこ

とで労力及び費用を削減できるばかりでなく、

優れた環境特’性を持ったラウンドアップ＠を使

用することで、環境への負担を減らすことが

でき、環境保全型の農業を目指すことができ

ます。

さらに、ラウンドアップ・レディー作物は、

環境保全型農業の担い手である不耕起栽培へ

の適用性が高いことが確認されています。不

耕起栽培とは、播種前に行われる耕起を行わ

ず、作物の種子を直接固い土に播いていく栽

培法で、 1）風雨による表面肥沃土壌の流亡の

防止、 2）土壌流亡による農薬や肥料の河川な

どへの流出の防止、 3）耕起作業に伴う機械費

や燃料代の軽減、といった利点があります。

しかしながら、耕起作業に伴って行われる機

械的雑草防除や土壌処理型除草剤の使用がで

きなくなるため、雑草防除が難しく、普及に

困難カ雪ありました。しかし、ラウンドアッ

プ・レディ一作物を利用し、ラウンドアップ⑧

を散布することにより多年生雑草も含めた雑

草が防除できることが確認されており、不耕

起栽培の普及を可能にする技術として農業関

係者の高い関心を集めています。

ラウンドアップ・レディーダイズは米国で、

また同ナタネはカナダでそれぞれ1995年から

小規模な栽培が開始され、その生産物はそれ

ぞれの国で消費されています。 1996年には大

規模な栽培が始まっています。

3 害虫抵抗性作物

作物栽培で問題になる害虫を、組み換え

DNA技術の利用によって克服し、殺虫剤を使

用せずに作物を害虫から守ることができるよ

うになりました。この技術は、土壌中に天然

に存在する微生物、バチルス・チューリンゲ

ンシス（Bt）が特定の害虫を阻害する蛋白質を
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分泌しており、この蛋白質を生産する遺伝子

を作物に導入すると、その作物が特定の害虫

だけを防除できるようになります。この技術

はその作物の特定の害虫だけを防除するので、

天敵やその他の昆虫にはいっさい影響を与え

ません。また、自然条件下では容易にアミノ

酸等に分解され、他の生物の栄養となるため

環境にも影響を与えません。

現在、モンサント社ではジャガイモ、ワ夕、

トウモロコシでこうした害虫抵抗性の作物の

開発をしております。米国とカナダで1991年

から約100ヵ所で圃場試験が行われた商品名

「ニューリーフ・ジャガイモjの防除効果は、

ジャガイモの害虫であるコロラドハムシに対

して大変高いものであり、従来の殺虫剤によ

る防除法と比較して大変優れていることが証

明されています。ジャガイモのウイルス病を

媒介するアブラムシはコロラドハムシに次ぐ

害虫ですが、「ニューリーフ・ジャガイモjを

利用しますと、コロラドハムシ防除のために

殺虫剤を散布しないため、益虫が増え、この

益虫によりアブラムシの発生を抑えることが

でき、殺虫剤の使用がさらに不必要となりま

した。このように「ニューリーフ・ジャガイ

モjを利用することにより、ジャガイモの栽

培期間中、殺虫剤を一切使わずに害虫からジ

ャガイモを守ることができることが証明され

ました。このような作物を利用することで、

殺虫剤の散布量を大幅に減少させたり、ある

いは全く使用せずに作物を栽培することがで

きるようになり、環境にやさしく、消費者に

も大きなメリットがあります。

ジャガイモとワタは、 1996年米国で栽培が

始まります。また、モンサント杜のトウモロ

コシは1997年に栽培が行われますが、チバ・

シードやノースラップ・キングネ土のトウモロ

コシは1996年に米国で栽培が始まっていま

す。

fz1 
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4 おわりに

以上述べてきたように、組み換えDN A技

術はこれまでの育種技術では困難であった品

種改良を可能とし、またそれによって改良さ

れた作物は収穫量の増大などの生産性の向上、

環境保全型農業の実現および作物の品質の向

上といった利点をもつことが示されています。

II. 食品の安全性とは

粟飯原景昭（大妻女子大）

本日は、バイオのお話でありますけれども、

その中で安全の問題、バイオ食品あるいはバ

イオ農産物を考えてみたいと思います。人間

にとって食べ物がどういう状態であれば安心、

あるいは安全なのかという基本的な考え方が

必要になってきます。そこで、我々人間にと

って生物である食物を理解するためには、先

ずその生物を理解する必要があります。即ち、

食の安全の問題は、基本的にどれだけ生物を

理解するかということです。

1 .生物とは

高校の教科書のような話で恐縮ですが、生

物は、細胞という基本構造を持っています。

その中には、単細胞生物であって、最近話題

になりました病原性大腸菌01 5 7のような

微生物から、細胞が60兆集まった人間まであ

ります。細胞の数は違いますが、生物の基本

は同じです。それは、外から物質を取り入れ

b 

このように、組み換えDN A技術は、農作

物の生産性向上、安定供給、高品質化、環境

の保全に果たす役割が大きく、急増する人口

に伴う食糧問題や環境問題を解決していく上

で重要な技術であり、その，恩恵が享受される

時期が間近になってきています。

て、自分自身の体をつくり、体を機能させて

いくということ、当然ですが呼吸するという

こと、成長し、ある時期になると子孫を残し

ていくということ、そして、外からの刺激に

対して反応するということが生物の基本的な

性格です。

視点、を変えますと、自然界で作られている

食物は、このような性質を持った微生物を含

め多種多様な生物の集まりです。人類は、今

から200万年前に地球上に最後の生物として現

れました。そして、生き延び、地球上の津々

浦々に生存している理由は、人類が多細胞生

物であり、生物の基本的な性格をうまく使い

分けて生きているからです。人類は、今から

1万年から l万 5千年前になって、初めて土

地を耕して食べ物を作る技術を見いだし、同

時に火を使うことから他の生物と全く違う発

展を遂げてきました。

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 
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2 .毒性

生きるためには食物を食べます。それが生

物であれば、生物自身の持っている毒性が問

題になります。植物は、原則として毒の成分

を持っています。人類は、長い間に育種技術

を使って、毒、あるいは人聞にとって都合の

悪い成分を少なくし、取り除き、より味が良

く、収量が高くなるように改良してきました。

一方、恒温動物（温血動物）は、それ自身毒

性成分を持っているものはありません。食べ

過ぎて病気になる話は別です。

3.自己生産

人類は、高等生物として毒を含んだ生物と

毒を含まない生物の間で生き続けています。

そして、生き続けるためには、自己生産の必

要があります。生物の種類によってこの時間

が違い、人類の場合は、 15年から20年経たな

いと次の世代を作れません。ところが微生物

は、例えば至適条件下で一番世代交代時間の

短い腸炎ピブリオでは、 10分間で次の世代を

作ることができます。大腸菌の場合には、温

度によって違いますが、大体15分から20分で

す。世代交代時間の一番長いものの一つが、

ハンセン氏病の原因菌で、結核菌も長い方で

す。この世代交代時間の長さの違いは、抗生

物質の耐性菌の問題と関わりがあります。世

代交代時聞が短いと、外からの刺激に対して

いろいろ反応し、ペニシリンを溶かす酵素を

作るような耐性菌の出現も自然界の中では常

に起こっています。このような微生物の特性

を考えたとき、いろいろな化学合成物質を作

っていくことは、人類の食にとって安全なの

かという問題が起こってきます。世代交代時

間の短さは、その生物が生き延びていく一つ

の方便で、自然の法則にかなっています。こ

ういうことに対して、基本的な理解の上でも

う一度我々は、新しい世紀に入ろうとしてい

ます。我々は、合成化学物質の時代から、パ
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イオテクノロジーを巧みに利用した新しい生

物の仕組みに生きる時代へ入っていかざるを

得ないのかも知れません。

4.安全性評価

では、ある物質が生体、特に人間にとって

毒か毒でないかは、 Paracelsusあるいは、

Bernardが言っているように、「量」によるの

です。これを証明したのが、実験医学序説を

書いた近代生理学の父と言われる Claude

Bernardです。彼はその著書の中で、「毒は、

生命を奪う手段にも病気を治す手段にも使え

る。また毒は、生体の持つ最も微妙な現象を

解析する道具にもなる。」ということを書いて

います。我々は、このことを理解するととに

より、食の安全を幅広い視野で考えることが

できると思います。

今までのところを整理すると、我々が食生

活を通じて感じている問題、あるいは受けて

いる害の多くは、天然物によって起こる毒性

の問題、それに対処するために作り出した化

学合成物質の人体の細胞に対して毒性を持つ

という問題、量的に何をどう考えていくかと

いうことです。

毒の問題に関しては、毒性の強さをどう評

価するかという問題が起こってきます。これ

には、細胞実験あるいは生物実験あるいは最

終的には高等動物を使った実験が多く行われ

ます。この場合、我々は、安全性を試験して

いるのではなく、毒性を試験しているのです。

一般的に全ての物質は、ある量に達しないと

作用を発揮できません。良い作用、悪い作用

にも有効ラインがあります。医薬品であれば

薬効の範囲であり、食品の成分であれば成分

としての有効な範囲があります。これを超え

ると中毒量となり、さらに超えると致死量に

なります。分かり切った話ですが、我々は頭

の中でその範囲をどう理解するかということ

です。例えば、感染症に効く抗生物質を使っ

己
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た場合、使い過ぎると使い過ぎによる病気が

起こる可能性があります。医薬品は、毒性試

験の結果から判断した安全に使える範囲があ

り、安全性を評価して使っているのです。こ

れは栄養素でも同じことです。栄養素が、医

薬品あるいは化学合成物質と違うところは、

ある量以下になると欠乏症を生じます。実際

に長所のある食品を食品として使う場合には、

食品という形態を損なわないで使うべきです。

最近いろいろなものが合成で作られています。

純粋な形にすればそれでいいかというと決し

てそうではなくて、我々科学者が知らない多

くの食品成分の組み合わせで全体的な食の安

全性は、生物学的に保証されていると言える

でしょう。コーヒーの成分は、分かつている

だけで800種類くらいあるそうです。我々は、

日々 l万種類以上の化学物質を混ぜ合わせて

食べて、はじめて健康を保って生きていると

も考えられます。

よく一部の方々が、「添加物をいくつも使え

ば、複合作用が起こるのではないか？Jと言

われますが、現在許可されている添加物の使

用量は、毎日実験動物に一生涯投与し続けて

も、その供試物質による障害の起こらない最

大無作用量を実証し、さらに安全係数（普通

は100）を掛けて得られる量、即ち実験的に得

られた最大無作用量の100分の l以下です。従

って、それらを組み合わせ使い合わせても総

合的に安全が阻害されることのない状態に規

制して使っていることになります。即ち、無

条件の食の安全はあり得ません。常にある条

件のもとで、初めて安全が確保されるという

基本的な理解が必要です。

5.病原微生物

次は、病原微生物の話です。病原微生物が

病原性を示すには、 8つくらいの条件があり

ます。その一つは、粘膜あるいは皮膚を通し

て生体の中に入ることができるという能力で

Lご

す。次は、侵入した場所で増殖することがで

き、組織的に体の中を回り、宿主を攻めるこ

とができるということです。特殊な病原体は、

その特定の場所の細胞との親和性あるいはそ

の場所の細胞に対し、特定の毒性を発揮しま

す。

微生物毒素の 2例をご紹介します。先ず、

アフラトキシンという蛍光を示すカピ毒です。

その中のアフラトキシンBlは、我々が知っ

ている全ての発ガン物質の中で、最強の経口

発ガン物質です。アフラトキシンBlは、漠

然と肝細胞に局在しているのではなく、実質

細胞とのみ結合して非常に特異的な反応を起

こすことを我々は発見しました。

一方、急性毒性物質、最近話題になってい

るE.coli 0157について一言触れます。志賀赤

痢菌が出すのと同じような毒素を病原性腸管

出血性大腸菌0157も出します。これは、赤痢

菌の遺伝的な性質が何らかの時に、大腸菌に

移ったことになるわけです。この毒素の形そ

のものは、志賀赤痢菌にあったもとの毒素と

アミノ酸の場所と種類が二つ位違うだけと言

われています。

これらの病原微生物は、食の安全にとって

いつでも起こる話です。化学合成物質の場合

には、その物質に毒性があるということがは

っきりすれば、その使用をやめさせるか、あ

るいは量を減らして使用するかということに

なります。しかし、自然界の病原微生物は、

食品中あるいはヒトの生体中で増殖して様々

な毒性を発揮します。見方を変えれば、食の

安全の基本は、自然界の戦いと同じように、

生物とそれに抵抗して生きる生物との相互作

用に対する理解にあります。人間で言えば、

人間の食の安全のために、病原体と病原体を

制御する化学合成物質、さらに化学合成物質

と人間の細胞との関係になります。その基本

は、やはり「量」の概念ということです。
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BI/e-cSwe~吾－＆－Q.日：£1y-万f'-Bife

6.人聞の心理とリスク

米国の心理学者Maslowは、著書の中で「人

間の欲求の基本は、飢えをいやすことにあり、

それが満たされると人々は、飢えていたこと

を忘れ去って安全を求めるようになる。jと述

べています。食の問題は、常に人々の食べる

という本能が、よりおいしいものを食べたい

という本能に変わり、さらに健康に役立つも

のへと変化します。人々は、科学者の側から

伝わった情報で何が最も本質的に危険かとい

うことを十分理解できないときに、安全に対

して非常に大きな関心と不安を持つことにな

ります。

さて、人々の不安を含め、起こるかも知れ

ないし起こらないかも知れない危険性にどう

対応すべきかについて、多分野の人々の意見

を集めであるのが、ご承知の方もあると思い

ますが、林祐造先生と伊東信行先生が翻訳監

修された「リスクと生きるjという本です。

「リスクJという言葉はよく使われますが、日

本語にはない概念です。強いて訳せば、「損害J
あるいは「危害」という風になります。「リス

ク」という概念は、ある危険あるいは損害が

起こるか起こらないか分からない状態をいい

ます。この本は、広報関係、開発関係の方に

は非常に役立つ本です。

この本には「リスクjの多い世の中で、「リ

スクjとはイ可か、「リスク」を考えるときには、

身体の被害だけではなく、感情的な要因も管

理しなければならないということが先ず書か

れています。「リスク」の管理は、「リスクア

セスメントj「リスクマネージメントJrリス
クコミニュケーションJの3段階の過程で進

められます。しかし、この作業手続きが必ず

しも常に有効であると言えないのは、市民が

作業の最後に当たる「リスクコミニュケーシ

ヨン」に満足していないからです。産業界、

行政、学者もこのことを真剣に考える必要が

あります。
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この書物の中で、危害というものがどうい

う条件で起こるかということを明らかにして

いくと同時に、その危害に対して、科学的に

はそういうことと無縁の一般の消費者の側が、

どのように反応するかということと、その反

応に対するアセスメント（事前評価）を区別

すべきであると述べられています。例えば、

「リスクjというのは科学的に評価できる危害

を計数化した目盛りの判断です。その判断に

対して、科学者とか行政が行っていることに

対する一般の市民の現実の満足度、不満足度

（これを怒りという）との相互的なことととら

えて考えなくてはならないということです。

この本には、判断が不当であるという感情を

引き起こす12の要因が対比して書かれていま

す。一般の人々が安全と感ずるのは、「自発的

な」とか「自然の状況」とか「見慣れていた」

とか「記憶に残らない」ようなことです。例

えば、「地下鉄の事故」あるいは「原発の事故j

は、非常に強烈な記憶として残ります。

さらに、人々は「変わることJに対してい

つも不安に思います。「知ることのできるJこ

とに対しては“安全”だと考え、「自分の認識

ではそれを理解できない」ということに対し

ては、“あぶない”と考えるのが一般的であり

ます。そして、企業にだけあるいは行政にだ

け利益をもたらすのではないか、というよう

に一般の人々が思ってしまいますと、決して

ことは成就されません。

このように、上記小冊子中の夫々の著者は、

かなりすっきりと物事を、その場に割り振っ

て整理しています。このことについて、これ

からは我々も考えていく必要があるのではな

いでしょうか。

要するに、新しいことに当たっては、バイ

オも含め、いろいろな食物の安全についても、

今まであまり解説者というかリスクの概念に

立った専門家のいない分野でありますので、

それぞれの分野がそれぞれにあった形で考え

fz:_ 
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ていく必要があります。食品業界では特に広

報、行政では特に一般の人々と接するところ

が多い分野でそれぞれにあった形でこの概念

も考えていく必要があるだろうと思い、ここ

に掲げておいたわけであります。市民の関心

に合わせた効果的なコミニュケーションの必

要性、効果改善のための指針についても 10項

目が文中に書かれていますのでこのテキスト

に従っていろいろ考えていただきたいと思い

ます。

7 .国際的な安全に対する考え方

いまや安全の問題というのは、 1国の問題

ではなくなってきつつあります。ここに挙げ

ましたのは、 CODEXALIMENT ARIUS COM-

MIS IONの表です。全ての安全の問題について

は、いろいろのものが国際的なレベルで論議

される時代になってまいりました。他の国の

人々をも納得させる論理が要求されてきてい

る時代です。そういう意味で、バイオを含め

て、新しくいろいろ問題になっております食

品の機能に関する問題なども、これからは、

日本のものの考え方を世界の人々にも理解し

てもらうことの出来る形で発言し、討議を行

っていくことが非常に重要な時代になってき

たと思います。そのためには、先ず、科学者

の側、産業側あるいは科学行政の側が、一般

の消費者に分かる言葉をこちらから探して、

あるいはお互いに探し合って進まなければな

りません。現在、そのような時代へと次第に

確実に変わりつつあるということを感じる次

第であります。

8.天然毒性物質の含有量

こちらのプリントは、植物などに含まれて

いる毒性物質の幅を示したものです。毒性物

質の含有量には幅があるということをこの表

は示しています。例えば、焼け焦げが、ガン

になるかも知れないというとみんな一遍にそ

~ 

のことに飛びついてしまいます。しかし、決

して全ての食品成分が、焦げさえすれば全部

ガン原性を示すということではなく、ある条

件で作ったらということです。その焼け焦げ

の条件も、 100℃程度の低い温度で長時間かけ

て作った焼け焦げと350℃以上で作った焼け焦

げでは、できてくる物質の実験生物に対する

発ガン力が違います。

9.安全問題のこれから

このように条件によって、いろいろなもの

が違うんだということを、どうしたら分かり

やすく人々に伝えるかということが、これか

らの安全問題の非常に大事なことだろうと思

います。

科学と同時に心の科学についても科学者の

側が理解を持つ必要がある、というのが結論

です。

大変何か漠然としたまとまりのないお話を

いたしましたけれども、あえてそういうお話

をした理由は、バイオテクノロジーのような

問題、バイオテクノロジ一利用食品の問題は、

我々の日常の食と深い関わり持つようになる

問題であるが故に、科学は科学として、広い

視野に立った考え方と多くの人々との共通討

議による交流、対話法についても、それを準

備する必要がある、と考えたからであります。

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 
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Ill. 安全性評価指針への適合の確認

池田千絵子（厚生省生活衛生局食品保健課）

組換えDNA技術の安全性については、 1980

年代からOECDを中心に議論がなされてきた。

1991年にはOECD専門家会議により、組換え

DNA技術応用食品・食品添加物の安全性評価

における、実質的同等性＊の概念が提唱された。

FAOとWHOも1990年、国際的な専門家による

諮問委員会（FAO/WHO合同諮問委員会）を

招集し、食料生産および食品加工におけるバ

イオテクノ ロジーの安全性評価の戦略と方法

についての報告書を作成した。これらが基礎

となって、組換えDNA技術応用食品・食品添

加物の安全性評価に関する指針が準備されて

きたわけである。

日本では厚生省が生活衛生局食品衛生調査

会の中にバイオテクノ ロジー特別部会を設け、

1991年には「組換え体が微生物であり、組換

え体そのものを食さない場合Jの安全性評価

指針、 1996年2月5日には「組換え体が種子植

物であり、組換え体そのものを食する場合」

の安全性評価指針を追加策定した （表1）。食

品の安全性の確保は、第一義的には製造また

は輸入しようとする者が自らの責任で行うも

のであるにもかかわらず、このような指針を

厚生省が策定した理由は、組換えDNA技術が

高度な先端技術であり、食品分野への応用経

験が少ないものであることから、厚生省が指

針を設け、それに沿った安全性評価がなされ

ているか確認をすれば、消費者の不安が軽減

されると考えたからである。

厚生省は、企業から提出された資料に基づ

いて、使用された遺伝的素材、その食経験、

構成成分、摂取量などについて、実質的同等

性の判断を下し、同等とみなされたものにつ

いて、 「組換えDNA技術応用食品・食品添加

物の安全性評価指針j参考資料に、沿って有害

生理活性物質やアレルギー誘発性の有無、マ

ーカー遺伝子の安全性等に関する資料の確認

作業をしている。今回、バイオテクノロジー

注＊実質的同等性

組換え体が既存のものと同等とみなし得ること。実質的同等であるか否かは、 1）遺伝的素材、 2）広範囲にわたるヒトの食経験、 3）食品の構成成分、

4）既存種と新品種の使用方法の相違に関する資料に基づいて、客観的に判断がなされる。

表1 現在の安全性評価指針の適用範囲

生産物が既存のものと

組換え体の 同等とみなし得る 生産物が既存

穫 類 組み替え体そのものを
のものと同等と

みなし得ない
食さない 食する

微 生 物 × 

種子植物 × 2 × 

その他 × × 

/LSI.イルシ一 （No.SO)97.3 
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醤潜凶ロZ》跡議萌週MWh凹（刈耐強）3｜岡山珊

＼＼！？？ モンサント社大豆 モンザント社なたね モンサント祉ばれいしょ モンザント社 アグレポ社恕たね アグレポ社なたね チパガイギ一社

（ラウンド7':11・レディ大Hl（ラウンドアヲ7・レディ・力ノーラ） （ニュー・り－7・ポテト） とうもろとし （イノベータ） (PGS I) とうもろとし

申 調 者 日本モンサント株式会社 日本モンサント株式会社 日本モンサント株式会社 日本モンサント株式会社
ヘキスト・シェーリンヂ・ ヘキスト・シヱーリンチ・

日本チパガイギー株式会社
7デレポ格式会社 アデレポ株式会社

関 発 者 Monsanto Company Monsanto Company Monsanto Company No内hrupt米in国grompany AgrEvo Canada Incorporated Plant Genetic Systems Ciba Geigy Corporation 
（米国） （米国） （米国） （カナダ） （ベルギー） （米国）

除草剤（グリホサー卜） 除草剤（ずリホサート）耐性 害虫（コロラドハムシ等） 害虫（7'ワノメイガ等） 除草剤（デルホンネー卜）耐性 除草剤（ずルホシネー卜）耐性 害虫（7'ワノメイガ等）
耐性 CP4 EPSPS遺伝子 抵抗性スC由W来ill A遺伝子 抵抗性スC由叩IA(b）遺伝子 bar (PAT）遺伝子 bar (PAT）遺伝子 抵抗性スC由叩IA(b）遺伝子

組み込んだ性質
CP4 EPSPS遺伝子 （アヴロパヲテリウム由来） （パチル ） （パチル 来） （ストレブトマイセス由来） （ストレブトマイセス由来） （パチル 来）
(7'ゲロパヲテリウム由来） 除草剤（デリホサート） 雄性不稔（RNase)

発現遺 伝 子 骨解性 GOXv247遺伝子 c白r質yillをA発遺現伝さ子せはるB。.I. t蛋 Cry 白I A(b）遺伝子はBt.k barna-se遺伝子［バチルス由華） C蛋r白y I A(b）遺伝子はB.t.k
（供与体） (7' 7ロモパヲ聖一由来） 蛋質を発現させる。 雄性不稔の回復 質を発現させる。

(RNase阻害）
barstar遺伝子 IM1~:1由来）

抗生物質耐性 除草剤耐性 抗生物質耐性 除草剤耐性 抗生物質耐性 抗生物質耐性 除草剤耐性

選択マ ーカー NPT E遺伝子 CP4 EPSPS遺伝子 NPTil遺伝子 PAT遺伝子 NPTil (neo）遺伝子 NPTil (neo）遺伝子 PAT遺伝子
（大腸菌由来） (7'ゲロバヲテリウム由来） （大腸菌由来） （ス卜レプトマイセス由来） （大腸菌由来） （大腸菌由来） （ストレプトマイセス白書）

大夏生組織に なたね種子に ジャガイモ生組織に トウモロコシ穀粒に 立たね油に プロモ－9と合一ミネ一歩 トウモロコシ穀粒に
CP4 EPSPS蛋由貿 CP4 EPSPS蛋白質 B.t.t.蛋白質 8.1.k.蛋白質 PAT蛋白質 の調節により、なたね B.t. k蛋白質

可食部分に発現する ~~~sii遺g伝Im子g は、本植
0.028-0.04白9質μ日／mg 1.01 μ蛋g／白g ~ii-5蛋.0白μ質gig 検出限界（0.1μgig) 種子に発現しない。 検出限界（Sng/g）以下

遺伝子産物・その発現量 G0Xv247蛋 NPTil 質 以下 PAT蛋白質

物育成過程で消失した 0.154 0.193μ g／とmgも 0.5μ gig 検出限界（1.0ng/g) NPT E蛋白質 検出限界（120ng/g)

ためNPTE蛋白質は発 なたね油には、 に 以下 検出限界（0.1μgig) 以下

現しない。 検出限界以下 以下

外国での認可状況
米国（1994.9) 米国（1995.9) 米国（1994.9) 米国（1996.5) 米国（1995.4) 米国（1996.4）カナダ（1994.8) 米国（1995.7)

（舘可年月）
英国（1995.2) カナず（1994.11) カナず（1995.4) ベルギー（1995.10)

英国（1995.1)

除草剤散布回数・量を 除草剤散布団数・量を 殺虫剤使用量と散布固 殺虫剤使用量と散布固 除草剤散布回数・量を 除草剤散布団数・量を 殺虫剤使用量と散布回

減少させることができ 減少させることができ 数を大幅に削減できる（安 数を大幅に削減できる（安 減少させることができ ilt少させることができ 数を大幅に削減できる（安

組み込みによる効果 る耕（環起境栽保培全場に面資ですのる）。 る（環境保全に資する）。 全な労働環境、環境保 全な労働環境、環境保 る（環境保全に資する）。 る（環境保全に資する）。 全な労働環境、環境保

不 使 不耕起栽培場面での使 全に資する）。コストの 全に資する）。コストの 不耕起栽培場面での使 不耕起栽培場面での使 全に資する）。コストの

周により土壌の流亡を 周により土壌の流亡を 低減、安定じた収積。 低減、安定した収種。 用により土壌の流亡を 用により土擦の流亡を 低減、安定した収穫。

防ぐ、コストの低減、安 防ぐ、コストの低減、安 防ぐ、コストの低減、安 防ぐ、コストの低減、安

定した収機。 定した収穫。 定した収穫。 定した収種。また、雑
種強勢のため高収量。

結 論 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合 安全性評価指針への適合

｛安全性肝価指針への適合） 在確認した。 を確認した。 を確認した。 を確認した。 を確認した。 を確認した。 を確認した。

日.I.I.蛋白質は微生物農 “B.t.t.蛋白質”が”Bt.k. neo遺伝子とNPTE遺伝 neo遺伝子とNPTE遺伝 “B.t t蛋白質”が“B.t.k

薬であり、ヒトを含め 蛋白質”になっている 子は同ーのものである。 子I~同ーのものである。 蛋白質”になっている

備 考
晴乳類にはその受容体 こと以外向左。 bar遺伝子はPAT遺伝子 bar遺伝子はPAT遺伝子 こと以外壬ンサント社

が幸いことから、食ベ と由来が異なるが、発 と由来が異なるが、発 は同れいしょと同じ。

ても問題ない。 現する蛋白質は同 で 現する蛋白質は同ーで

ある。 ある。
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査会に紹介された。その上で、 8月26日に食

品衛生調査会は、 7品種（表2）のそれぞれが

「組換えDNA技術応用食品・食品添加物の安

全性評価指針Jに沿っ／て安全d性評価が行われ

ていると答申した。現在、厚生省は組換え

DNA技術応用食品・食品添加物の申請を受け

つけており、再び個別に安全性の確認作業を

行ってゆく。厚生省としては、これからも申

請資料等を公開し、消費者の理解を得るよう

努めてゆきたいと考えている。

組み換えDNA技術応用食晶・食品納醐の安全性評価指針

第1章 総 則

第 1 呂的
本指針は、組み換えDN A技術を応用して生産された食品・食品添

加物の安全性評価に必要な基本的要件を定め、もってその安全性の確

保：を図ることを目的とする。

第2 用語の定義
本指針で用いられる用語を以下のように定義する。

1.組み換えDN A技術
酵素等を用いた切断、再結合の操作によって、 DN Aをつなぎ

合わせた組み換えDN Aを作製し、それを生細胞に移入し、増殖

させる技術

2.宿主
組み換えDN A技術において、 DN Aが移入される生細胞

3.ベクタ一
目的とする遺伝子を宿主に移入し、増殖、発現させるための運搬

体DNA  

4.挿入DNA  （又は遺伝子）
ベクターに挿入される異種のDNA  （文は遺伝子）

5.組み換え体
組み換えDN Aを含む宿主細胞

6.遺伝子産物

挿入遺伝子に由来するすべての物質

7.生産物

組み換えDN A技術を応用して生産されるすべての物質

第3 適用範囲

本指針は、既存のものと同等とみなし得る生産物を、食品・食品添

加物として利用する場合に適用する。ただし、組み換え体そのものを

食する生産物にあっては、組み換え体が種子植物の場合に適用するこ

ととし、生産物が既存のものと同等とみなし得るかについて、次の（ 1）～ 

( 4）の資料により判定を行う。

( 1）遺伝的素材に関する資料

( 2）広範固なヒトの安全な食経験に関する資料

( 3）食品の構成成分等に関する資料

( 4）既存種と新品種の使用方法の相違に関する資料

島ヨr.a宣車島芳首恒！§I'll民・：；e..＇＼＇.品目記詫 ~fii直・・・・・・・・・・・・・・・・
組み換え体を食さない場合には、生産物の安全性確保のため、製造

過程等における安全性の評価を、組み換え体の製造方法（作成方法及

び施設設備を含む）、製造原料友び製造器材等について行う。

/LSI.イルシー （No.50)97.3 

第1 組み換え体等の製造方法

（作成方法及び施設設儀を含む）
GILSP(good industrial large scale practice）文はカテコリー 1の製造

に用い得る非病原性の組み換え体を用いることを原則とする。具体的

には別表 1に規定する組み換え体等の安全性評価項目に関する資料に

より安全性の評価を行う。

第2 組み換え体以外の製造原料及び製造器材

次の（ 1）友び（ 2）の資料により安全性の評価を行う。

( 1）食品・食品添加物の製造原料文は製造器材としての使用実績に

関する資料

( 2）食品・食品添加物の製造原料文は製造器材としての安全性に関

する資料、又は別表3に規定する試験の成績

第3 生産物の精製
生産物の精製方法及びその効果により評価を行う。

9:"~置三m:3'":f~I同自画[ie..＇＼＇.弓宮司 ~~~fiiim・・・・・・・・・・・・・・・・・
生産物の安全性は、組み換え DN A技術により生産物に付加された

すべての因子について評価を行う。

第 1 組み換え体を食さない場合の安全性評価
1.次の（ 1）～（ 4）の資料により安全性の評価を行う。

(1）組み換え体の混入を否定する資料

( 2）製造に由来する不純物の安全性に関する資料

( 3）生産物の精製について第2章の第3に関する資料
( 4）含有量の変動により有害性が示峻される常成分の変動に関

する資料

2. 1により安全性の知見が得られていない場合は、別表3に規定

する試験の成績により安全性の評価を行う。

第2 紹み換え体を食する場合の安全性評価

1.別表 2 （付表 1. 2を含む）に規定する組み換え体等の安全性

評価項目に関する資料により安全性の評価を行う。

2. 1により安全性の知見が得られていない場合は、別表3に規定

する試験の成績により安全性の評価を行う。必要に応じ栄養試

験を行うことがある。

島4自lf!li主・・~事」司王［IJR耳諮・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
組み換え DN A技術応用食品・食品添加物を製造文は輸入しようと

する者又は必要と認められる者は、その安全性の確保を期するため、

当該生産物が本指針に適合していることの確認を厚生大臣に求めるこ

とができる。

己
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〈別表 l)組み換え体を食さない場合における組み換え体等の

安全性評価に必要芯資料

(T)組み換え体の利用目的友び利用方法

(2河首主
a 分類学上の位置付け（学名友び株名）に関する資料

b.病原性、有害生理活性物質の生産に関する資料（非病原性で

あること。）
c.寄生性・定着性に関する資料

d.外来因子（ウイルス等）に関する資料（病原性の外来因子に
汚染されていないこと。）

e. 自然環境を反映する実験条件下での生存・増殖能力に関する資料

f .有性又は無性生殖周期と交雑性に関する資料

g.食品に利用された歴史に関する資料
h.生存・増殖能力を制限する条件に関する資料

i.宿主の類縁株の病原性、有害生理活性物質の生産に関する資料

命ベクタ

a.名称
b. 由来に関する資料

c.性質に関する資料

ア. D N Aの分子量
イ．制限酵素による切断地図
ウ．有害塩基配列等の有無（既知の有害塩基配列を含まないこと。）

d.薬剤l耐性に関する資料

e.伝達性に関する資料
f .宿主依存性に関する資料

g.発現ベクターの作成方法に関する資料
h.発現ベクターの宿主への挿入方法・位置に関する資料

(4）挿入遺伝子関連

1）供与体
a.名称、分類に関する資料

2）挿入遺伝子

a.構造に関する資料
ア．有害塩基配列等の有無（既知の有害塩基配列を含まないこと。）

b.性質に関する資料
ア．挿入DN Aの機能に関する資料

イ．制限酵素による切断地図

ウ．分子量

cs：組み換え体

：（注）

a.組み換え DN A操作により新たに獲得された性質に関する資

料（非病原性であること。）
b.外界における生存・増殖性に関する資料

c.組み換え体の生存・増殖能力の制限に関する資料※1

d 組み換え体の不活化法に関する資料

e.宿主との差異に関する資料※2

1. 「組み換え DN A実験指針」の表 2又は表 3に掲げられているも
のにあっては上記項目のうち既知のものは省略することができる。

2. GILSP又はカテコリ 1の製造に用い得る組み換え体の備えるべ
き性質基準についてはOECDr工業、農業及び環境で組み換え体を

利用する際の安全性の考察に関する勧告」（1986年）を基礎とする。

※1：工業的利用の場においては、宿主と同程度に安全であり、外界においては限
られた増殖能力しか示さず環境に悪い影響を友ぼさないこと。

※2・宿主との此較による組み換え体の非病原性、有害生理活性物質の非生産に関
する資料を添付すること。

' ＜別表2）組み換え体を食する場合における組み換え体等の

安全性評価iζ必要芯資料

什J組み換え体の利用目的及び利用方法

匂宿主

b!. 

a.分類学上の位置付け（学名、品種、系統名等）に関する資料

b. 遺伝的先祖に関する資料

c.有害生理活性物質の生産に関する資料
d. アレルギ誘発性に関する資料

e.寄生性・定着性に関する資料

f .外来因子（ウイルス等）に関する資料（病原性の外来因子に

汚染されていないこと。）
g. 自然環境を反映する実験条件下での生存・増殖能力に関する資料

h. 有性生殖周期と交雑性に関する資料
i. 食品に利用された歴史に関する資料

ト安全な摂取に関する資料
k. 生存.J首殖能力を制限する条件に関する資料
I.宿主の近縁種の有害生理活性物質の生産に関する資料

3ベクター

a.名称
b，由来に関する資料

c.性質iこ関する資料
ア. DN Aの分子量
イ．制限酵素による切断地図
ウ．有害塩基配列等の有無（既知の有害塩基配列を含まないこと。）

d.薬剤耐性に関する資料
e.伝達牲に関する資料
f，宿主依存性に関する資料
g.発現ベクターの作成方法に関する資料
h.発現ベクタ の宿主への挿入方法・位置に関する資料

＜！挿入遺伝子関連

1）供与体
a.名称、由来及び分類に関する資料

b.安全な摂取に関する資料

2）挿入遺伝子
a.清造』こ関する資料

ア．プロモーター
イ．ターミネ ヲ

ウ．有害塩基配列の有無（既知の有害塩基配列を含まないことり）

b.性質に関する資料
ア．挿入DN Aの機能に関する資料

イ．制限酵素による切断地図

ウ．分子量
c.純度に関する資料
d.安定牲に関する資料＋1

e. コピー数に関する資料千1

f .発現部位、発現時期、発現量に関する資料引
g.抗生物質耐性マーカーの安全性に関する資料子1子2

h.外来のオープンリーティングフレームの有無とその転写や発

現の可能性に関する資料品1

（［組み換え体
a.組み換えDN A操作により新たに獲得された性質に関する資料

b.遺伝子産物のアレルギー誘発性に関する資料再3

c.遺伝子産物の毒性影響に関する資料（アレルギー誘発性に関

する資料を除く）
d.遺伝子産物の代謝経路への影響に関する資料干4

e.宿主との差異に関する資料※5

f.外界における生存・増殖能力に隠する資料
g.組み換え体の生存・増殖能力の制限に関する資料

h.組み換え体の不活化法に関する資料
i. 諸外国における認可・食用等に関する資料

j. 作出・育種・栽培方法に関する資料

k.種子の製法及び管理方法

※1：紐み換え体内における変化等に関する考察も行うこと＂
長2：付表1に従い資料を準備すること F

'"3：付表2に従い資料を準備すること
品4・在来種中の基質と反応する可能性に関する資料を準備すること
中5・栄養・抗栄養素に関する資料友び、含有量の変動により有害性か示峻される

成分の変動に関する資料は必ず含むこと、

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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（別表2 付表 1）抗生物質耐性マーカー遺伝子の安全性評価に

必要な資料

抗生物質耐性マーカー遺伝子に関する安全性は、次の（ 1）～（ 2) 

の資料により評価する。

( 1）遺伝子友び遺伝子産物の特性に関する資料

－構造友び機能

・耐性発現のメカニスムと使用方法、関連代謝産物

・同定及び定量方法

・調理又は加工による変化（熱や物理的圧力に対する安定性）

・消化管内環境における変化（酸や消化酵素に対する安定性）

( 2）遺伝子友び遺伝子産物の摂取に関する資料

－予想摂取量

・耐性の対象となる抗生物質の使用状況

．通常存在する抗生物質耐性菌との比較

－経口投与した抗生物質の不活化推定量とそれに伴って問題

が生する可能性

（別表2 付表 2）アレルギー誘発性に関する安全性評僚に必要な資料

アレルギー誘発性に関する安全性は、次の（ 1）～（ 6）の資料に

より評価する。

( 1）供与体の生物の食経験に関する資料

( 2）遺伝子産物がアレルゲンとして知られているかに関する資料

( 3）遺伝子産物の物理化学処理に対する感受性に関する資料※1

( 4）遺伝子産物の摂取量を有意に変えるかに関する資料

( 5）遺伝子産物と既知の食物アレルゲンとの惰造相向性に関する資料

( 6）遺伝子産物が 日蛋白摂取量の有意な量を占めるかに関する資料

（注）

1.合理的な理由があれば、一部を省略することができる。

2. ( 1 ）～（ 6）により安全性が確認されない場合は、
・構造椙向性が認められたアレルゲンに対する患者lgE抗体と遺伝

子産物との結合能に関する資料※2

・主要アレルゲンに対する患者lgE抗体と遺伝子産物との結合能に

関する資料辛2子3を提出し、厚生省と協議を行う。

芳三1.人工胃液、人工腸液による処理及び加熱処理に対する感受性を蛋白質電気泳
重力法)Qびウエス合ンブロ y 卜；去により調べる

来2：ウ工ス5'ンブ口 y 卜法及ひ＇ELISA法によるアレルギ患者のlgE抗体結合能の
評価を行う

+3目卵、ミ Jレヲ、大豆、米、小麦、ソハに対するアレルギー患者血清を用いて検

査する，

〈別表 3)
「一一一一一一
( 1）急性毒性に関する試験

( 2）亜急性毒性に関する試験

( 3）慢性毒性に関する試験

( 4）生殖に友ぼす影響に関する試験

( 5）変異原性に関する試験

( 6）がん原性に関する試験

( 7) その他必要な試験（腸管毒性試験等）

（注）

1.試験成績は、 GL P (Good Laboratory Practice）適合施設でGL p 

に従って行われたものであり、かつ、その試験成績のうち主要な

部分が公表されたものであることを必要とする。

2.合理的な理由であれば全部又は 部を省略することができる九

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 年
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パネルディスカッション

コーディネーター

倉沢蓮伍 (ILSI JAPAN バイオテクノ口ジー研究部会部会長）

パネリスト

山根 精一郎 先生（日本モンサント（株）アゲロサイエンス事業部バイオテクノ口ジ一部長）

粟飯原 豪昭先生（大妻女子大家政学部教授）

池田 千絵子先生（厚生省生活衛生局食品保健課課長補佐）

中村輝夫先生（キューピ一（株）広報室次長）

日野 哲雄先生（ILSIJAPAN 油指の栄養研究部会部会長）

久世 篤先生（植物パイテクインフォメーションセンタ一事務局長）

ユーザーはここが心配

倉沢 それではプロローグといたしまして、

三人の先生方から簡単に御発言いただいてか

ら討議に移りたいと思います。まず初めにキ

ューピー株式会社広報室の次長をされてお り

ます中村先生から消費者の立場（我々ほとん

どがユーザーの立場ですけども）ユーザーの

立場から過去のお客様対応の経験を通して今

回の御発言いただきたいと思います。中村先

生よろしく お願いします。

中村 只今御紹介あずかりましたキューピ

ー株式会社広報室の中村でございます。当初、

このパネラーをとのお話しをいただいたとき

大変戸惑いをうけました。私共は最終商品を

イ乍っているメ ーカーとしま して、やはりこの

件は避けて通れないわけですし、多分皆様方

の会社でもそうだと思います。このところ日

本消費者連盟からアンケートが来ております

し、これをどんな形で答えれば、より消費者

の方にわかっていただけるのか、返答を書く

のに苦慮しているというのが現状でございま

Lど

コーディネーター
倉沢嘩伍

す。そういうことを踏まえながら少しお話を

申し上げたいと思います。

今日、御出席の方々は御専門の方ばかりだ

と思いますし、少し角度を変えた形で話しを

させていただこうかと思います。一般論とし

て主婦の方々というのは理の世界ではなくて

情の世界ではないかと思うんです。特にお客

様相談室関係をおやりの方々は体験されてい

ると思いますが、なかなか理論でお話をして

も納得していただけることは少ないというこ

とではないでしょうか。たまたま私共キュー

/LSI.イルシ一 （No.SO)97.3 
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中村輝夫先生

ピーではベビーフードという赤ちゃん用の食

品を昭和34、5年頃から、始めています。いろ

いろなことが起きています。最近では昭和53

年に原料の乾燥野菜が放射線殺菌されていた

ということがあります。これは新聞に大きく

出ましたのでかなりの方は御存知だろうと思

います。これを使った食品としてはベビーフ

ードだけではなくてラーメンや乾燥スープも

ありました。やはりマスコミうけということ

からいきますと、赤ちゃん用の食品というの

は大変うけるわけです。ですからその時放射

線殺菌されたものの量からいけばベビーフー

ドに使われた量は少なかったわけですけれど、

先づ新聞が大々的に取り上げまして、次にテ

レピ、ラジオ、ありとあらゆるメディアが各

社に押し掛けて大変な状態が続いたというこ

とでございます。

私共も電話は鳴りっぱなして、やはりそこ

では理論的には大丈夫ということを申しあげ

ても通らないわけです。食べてしまった。特

に赤ちゃんがこれから数十年という長い年月

を生きていく時に、仮にある程度の年齢にな

った時に障害が出た時に誰が責任を取ってく

れるんだと言われました。少なくともその照

射された線量からいけば国際規格等から見て

も特に問題のない数値でした。要するに食べ

させられてしまったという取捨選択の幅がな

かったと言うことに対するお怒りと、それと

明らかに食品衛生法違反ですから、大変責め

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 

られたと言う経験があ ります。

厚生省の御指導も受けまして、市場にあっ

たベピーフードは全て回収されました。今に

おいても消費者団体の方からはこの問題がぶ

り返して出てくることがございます。

それからもう一つはやは り同じベビーフー

ドのお話を申しあげますけれど、厚生省から

l歳以下の子供に食べさせてはいけない食品

ということで指示を受けているものがござい

ます。それは蜂蜜なのです。これは何故蜂蜜

かと言いますと、ボツリヌス菌が蜂蜜に存在

しているから、幼児ボツリヌス症になる可能

性があるという御指摘を受けて、それで l歳

以下の子供には与えてはいけない食品になっ

ています。今蜂蜜を売っておられるメーカー

さんも全てそういう表示をされて売られてお

りますけれど、本来は大変良い食品だと思う

んです。それでもやっぱり使えないというよ

うな問題がでてきています。この時もやはり

いろいろな問い合わせを戴いてお話をしたと

いう経験がございます。

そのようなことからいきまして、現状私共

がやっておりますベピーフードを見ましたと

きに全ての原材料表示がしてあっても、母親

の食経験が無い原材料名が書いてあると、確

実にお電話がまいります。これはどういうも

のですか。逐一それは御説明すれば納得して

いただけるんですが、なかなか対応するのが

大変になっております。

たまたま今年は0-157が話題になりまし

た。これにつきましてもベビーフードの缶、

瓶詰につきましては加熱殺菌していますので

何等問題はないのですが、お客様相談室には

毎日問合せの電話が入ってきておりました。

母親というのは大変ナーパスなんだという感

覚でとらえ、特に新しい原料を使うといった

時に、どういうふうにして対応していけばい

いのか、今回の遺伝子組換えになりますと母

親の心配といった時に、どんな形でお答えし

とこ
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ていけば一番安心していただけるのかなとい

う辺りを大変気にしております。とりあえず

そういうことだけをお話しを申しあげました。

倉沢 どうも中村先生有難うございました。

続きまして日野先生から御発言していただき

たいと思いますが、日野先生はイルシーの油

脂の栄養研究部会の部会長をされております

けれど、長い関東洋製油の社長、或いは、そ

の後相談役をされておりまして、搾油業界の

代表としてお考えを頂戴したいと思います。

先生よろしくお願いします。

日野 只今御紹介いただきました日野でご

ざいます。毎年秋の今頃になりますと毎日の

ようにあの船がニューオーリンズからニュー

クロップの大豆を積んで今出たとこだとか、

バンク ーバーから莱種の新殻が出たとかいう

シーズンでございます。毎年毎年、品質が天

候などに よって変わってきますので、それを

不安を、或いは希望を持ちながら待っている

わけでございます。待ちきれませんので航空

便で送ってもらって、その品質をチェックし

ていたということでございます。特に今年は

遺伝子組換えのものが入るであろうというこ

とも予想して考えが新たな所でございます。

さて、業界としましては、前から勉強をして

おったんですけど、実際の品物を得ましたの

は去年のクロップで出来ました菜種の遺伝子

組換え品種でございます。泊を搾ったものを

手にいれ、いろいろ説明を受けて我々は品質

としてはこうだという安心を得ました。これ

はアグレボという先程の七つの許可を得たも

のの後ろから 3番目ぐらいに書いてあります

菜種の油でございます。決してこれは分析し

ても味わってもかわりのない油です。これか

らどうすべきかということについては、我々

の例えば油脂と栄養の部会でも話題になって

いるものでございまして、大いにこういう機

l!! 

日野哲雄先生

会も利用して勉強を続けていきたいと思って

いるとこでございます。

きて、去年イギリスのケンブリッジで菜種

の学会というのがございまして、これは加工

のことから、利用のことから、栽培のことか

ら今の育種のことから全部やっている、全国

の世界各国から50何ヶ国の人達が集まってい

る会議でございます。そこで非常に熱気を帯

びておりました会場は何といってもこの遺伝

子組換えに よる品質改良の菜種についての話

しでございまして、数十人、或いは100人近い

発表者がございました。そこで話題になった

のは今日のような具体的な、今年も栽培して

いるという除草剤耐性のもの、或いは害虫に

対する耐性のものを初めとしまして、これか

らいろいろな菜種の中に入っている脂肪酸を

こういうふうに換えるんだ、或いは大豆で言

えば、アミノ酸の組成を換えるんだという非

常に夢のある話があちこちから出てまいりま

す。これは欧米の研究者だけではなくて、東

欧諸国のワルシャワとかプラハの人達、それ

から中国の学者達は非常に熱を帯びて話して

いるわけです。残念ながら我々日本から参加

したのはほんの数人でございまして発表も l

っか2つでございました。他の聴衆の方に聞

いてみてもこう 言う遺伝子組換えの作物に対

する関心は日本よりもずっと多いようでした。

消費者そのものはわかりませんけれど、関心

が深くて学者達の間で熱狂を帯びていたとい
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うことを感じたわけでございます。

さて、そういう育種につきましては私共も、

私も多少古い人間ですので数十年前から大豆

であるとか、菜種の昔式のやり方の品種改良

をいろいろ勉強させていただきました。例え

ば菜種で申しあげますと、カナダでは30数年

前から先程の粟飯原先生の表に出ておりまし

た、エルカ酸とか、グリコシノレートという

のを減らそうという努力がされて、そういう

育種がその頃の技術としては早くやっており

まして、成功していたというのを目の当たり

に見ていたのでございます。この菜種も元は、

アジア原産でありますけれど、北欧諸国でか

なり研究されておりまして、植物学者のリン

ネの時代、 18世紀の頃からその育種をやって

おったという記録もございます。

大豆についてもしかりでございますが、比

較的これは新しい話で、私が大豆の育種をや

っているアメリカの研究所に参りまして、こ

の大豆の元は、親は先祖はどこなんだと聞き

ますと、「これは実は日本から持って来たもの

です。 1854年にペリー提督が日本に行って持

ってきたものの一つだ、よ」、こういうことを言

われてび、っくりしたのであります。このよう

に日本の、その前から中国から貰ってきた豆

を改良して、非常に長い聞かかってクラッシ

ックなt支術でございますけれど、育ててきた

大豆が今また新しいトランスジェニックの技

術を利用して日本に再び来たということを感

じているしだいでございます。私が申しあげ

たいのはそういうように昔から長い聞かけて

きて、 トライア ンドエラ ーを繰り返しました

育種の技術が、更に遺伝子組換えという技術

が加わって幅の広い有用性のものができてき

てほしいという願でございます。

最f麦にメリットについて言えば、農作物を

栽培している方々、農薬を売っている方々、

種を作っている方々、それから我々のように

搾油をやっているものについてもメリットが
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あるはずですが、 何といっ ても製品となって

いる油であるとか、植物蛋白、或いは、飼料

から変化した肉・乳・卵を食べている消費者

の方々に、メリ ットがいかなければいけない

はずだということを確信 しているものでござ

います。

パブリックアクセプタンスのポイント

倉沢 日野先生有難うございました。それ

では次に久世先生に御発言お願いしたいと思

いますが、久世先生、実は一昨年ここの下で

イルシーの私共のバイオ食品セミナーをいた

しましたけれど、その時にもおいでいただい

ております。その時は電通バーソンマーステ

ラの上席副社長のお立場でいろいろ情報につ

いての出し方について我々に教えいただいた

のですが、本日はここにございますように 9

5年 10月にできました植物パイテクインフ

オメーションセンターの事務局長さんをされ

ておりますので、そういうお立ち場から色々

と植物バイオについて問い合わせ対応や情報

提供されておりますので、そういったお立ち

場で御意見を頂戴いたしたいと思います。

久世 紹介をいただきました久世でござい

ます。昨年の10月に植物パイテクインフォメ

ーションセンターというのを作りました。94

年の年号になり まして組換え作物もいよいよ

日本に入ってくるということでしたので94年

95年と準備をいたしましてインフォメーショ

久世篤先生

己
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ンセンターを作りました。この目的は一重に

情報提供でございます。パブリックアクセプ

タンスを確立するためにどういう情報が必要

か、そしてその手段は何かということが唯一

の目的で作ったものでございます。主には活

動といたしましては皆様の御手元にコピーが

いっておるようでございますけれども、植物

バイテクニュースという情報誌をまず発行し

ておりまして、今月発行いたしましたのを含

めると 7号まで発行をしております。それか

ら消費者の方とか、大学の方とか、学生さん

とか、主婦の方とか問い合わせがございまし

て、専用の電話とファックスをおいてござい

ますので、その問い合わせに私共がお答えし

たり、或いは、大学の先生や専門家を御紹介

したりという、こういう形をとらせていただ

いております。それから大学の方とかバイテ

クの研究をされておられる方、或いはマスコ

ミの方をアメリカのパイテクの状況を見てい

ただこうということで、昨年の 7月に一週間

ほどそれぞれツアーを組みまして、そういう

勉強のツアーというものもさせていただ、いて

おります。それから一般誌、業界誌の記者に

対する勉強会ということで専門家をお招きし

てそういう勉強会をしたりしております。そ

れからバイオテクノロジ一、植物バイオのわ

かりやすい情報をということでビデオを作り

まして、これを無料で提供しておりますし、

その他私共でファクトシートと言っておりま

すけれど、いろんな事実関係を取り纏めた簡

便な’情報資料を作って関係者の方々に情報提

供している状況でございます。

いよいよ組換え食品も入ってくるようにな

ったわけですけど、 93年の終わりぐらいから

例年にかけまして、この情報提供にあたって

何をやらなければならないかということをf散
底的に調査をいたしました。パブリックアク

セプタンスをいかに確立するかということな

んですけど、その点ちょっと私共の教訓とい

b2 

うのを御参考になればということで若干申し

あげたいと思います。私自身はここのパブリ

ツクアクセプタンスとか危機管理というもの

をもう 15年専門にやっておりまして、これの

ノウハウというのは日本には基本的にはござ

いません。やはりアメリカが進んでおりまし

て、そのアメリカのノウハウを日本に持ち込

んで日本の独特な土壌にそれを生かす、日本

的な土壌を文化的なそういうものを加味する

形でこれの応用でやってきたわけです。どう

いうことをやったかと申しますと、英語では

ポリテカルマッピングというんですけども、

要するに例えば組換え食品ですと、組換え食

品に対して誰が賛成するのか、誰が反対する

のか、賛成の理由は何か、反対の理由は何か、

今は対応は未決定だけども反対に回るとすれ

ばその理由はなんなのか。或いはその反対に

回る、賛成に回るという時に影響を与える理

由はなんなのか。役者は誰なのか。グループ

は誰なのか。ということを徹底的に割り出す

という作業をいたしたわけであります。その

中で学会、研究機関、民間企業、或いは、先

程ちょっとお話しましたけども消費者団体、

それぞれのこういった問題に対するポジショ

ン、基本的な考え方、要するに言葉は悪いで

すけど敵なのか潜在的な敵なのか、味方なの

か、味方になりうる人なのか、そういうグル

ーピングをするわけです。そういう徹底した

調査を 1年ちょっとかけてやりまして、そう

いう相手に対してどういうふうに理解を得る

かという作戦をいろいろ考えてやってきた。

その結果としての形の現れ方が先程申しあげ

ましたいろんな手段であったということでご

ざいます。

一点だけ付け加えますと PA確立の時の日

本に著しい特徴を一つだけ挙げますと、マス

コミの役割でございます。その役割は日本で

は異常でありまして、日本に於ける世論とい

うのはイコールマスコミと考えてよろしいか
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と思います。少なくともパブリックアクセプ

タンスの確立上という意味でございます。従

いましてマスコミが（私自身もマスコミの出

身なんですが）、こういう問題にどういう反応

をおこすかという一つの読み合いの問題でし

て、どういう情報をどういうタイミングで出

せば、或いは、出ればどういう記事になって

くるか、これがメディアモニタリングといい

ますけれど、徹底的にいろんな過去のケース

の分析を致しまして、どういう組み合わせで

どういうことが書かれればこの話はふっとぶ

か、極端に言えばですね、ということを分析

をいたしました。日本はそういう意味ではマ

スコミ、特に大手紙、全国紙の影響が極めて

大きいのでございまして、そういう意味では

パブリックアクセプタンスの確立上では、マ

スコミは第4権力でありませんで、第 1権力

でございます。これの使い方というものが、

命運を握るというふうに考えてよろしいかと

思います。言葉を変えていいますと、組換え

食品で言いますと全国紙が反対のキャンベー

ンをはるということになるとガラッと局面が

変わる。ではなくて地方紙とか、業界紙とか、

専門誌にちょこつと出る程度ではほとんど無

視してよろしい。ちょっと簡単に表現しすぎ

ていますが、マスコミの状況を読みながら情

報の提供を、或いは相手の分析、消費者団体

の動き方、出てくる予想、その理論構築の在

り方、その論白の仕方、いろんなものを考え

ておるということでございます。そういう意

味では「話せばわかる」という時代から、「話

しても分からないjという時代になっており

ますので、その辺でどう闘うかということで

す。 l年半ぐらいかけました様々な調査では

っきりしておりましたのは、やはり安全性の

問題と、表示の問題、これが問題になるとい

うことはもうわかっておりました。従って欧

米での動きと、日本での動き、そのリンケー

ジの中でどう考えるかということでいろいろ
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考えてきておるところでございます。結論的

に言いますと、これは積極的な賛成を取ると

いうイッシューではない。つまり反対勢力、

反対グループがあるとすれば彼等にとことん

説得をして賛成に回ってもらうということで

はなくて、反対ができないという理論構築を

出来れば、これは結果的に要するにイエスに

なる。こういうコンセプト、アプローチの考

え方をとっております。この組換え食品の問

題は正しくその類いの問題ではないかという

ふうに私共としては考えて情報提供を行って

います。何故この情報提供を我々は考えたか

と言いますと、これもやはり 1年半の調査で、

特に消費者団体、或いは潜在的に反対に回る

可能性のあるグループ達の人達の意見を聞き

ますと、まず最初はまず企業自体を、そして

企業が出す情報自体を信用していない。とい

うことでございます。ほっとけば企業という

のは都合の良いことばかりする。これは当然

そう思うわけです。それが一つ。もう一つは、

企業は情報提供に余りにも積極的ではない、

こういう問題がはっきりと出ておりましたの

で、これのイメージ、実態というものを反転

させる。変えさせるためにどうするかという

ことで、積極的な情報開示の姿勢をとるとい

うメカニズムをつくるということをやってい

るわけです。ですから極端に言いますと、い

ろんな勉強会とか、情報交換会に日本消費者

連盟の方なんかも呼んでいるんです実は。と

ころが参りません。それはそうです。来れば

来るほど情報を知れば知るほど彼等は攻めに

くくなるわけです。そこがまた彼等の存在理

由でもあるわけです。それがわかっててこち

らもしつこく何度も丁寧に招待状を送ってや

っているわけですけど、そういうやりとりで

相手の出方と言いますか、こちらに来れば来

るほど彼等も物を言いにくくなるということ

ですから、そういうのが極めて日本的なパブ

リックアクセプタンスの面白い要因ではない

11!. 
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かと思います。いずれにしましてもマスコミ、

特に全国紙の論調というのがカギに日本では

なりますので、良い悪いは別でございますけ

れど、全てはそうなっておりまして、日本に

於ける世論、イコール99.9%マスコミと考え

てよろしいかと思います。彼等の論調がどう

なのか、その論調と消費者団体の動きがどう

なのかと言うことが、そこにちょっと大学の

先生なんかが、或いは弁護士がからむとちょ

っとややこしいという図式が全くこの30年間

はワンパターンでございますので、そういう

流れの中でこういった新しいものが入ってく

るということについてのパブリックアクセプ

タンスを考えなきゃいけないのではないかな

と、こういう感じを強くいたしております。

倉沢 久世先生有難うございました。それ

では先程頂戴いたしました質問等もおり込み

ましてデイスカッションしていきたいと思い

ます。

メディア・消費者の反応

倉沢 只今、色々なお話の中にございまし

たが、我々研究部会の方でも PAの分科会橋

本分科会でいろいろとメディアがどう扱って

いるかというようなことをやはり認識しなが

らPAという面を考えなきゃいけないという

ことで、最近のメディアがどういう扱いをし

ているかをまとめたものがございますので、

それを予め見ていただきまして、論議したい

と思います。

パネラーの先生方は非常に見にくいかと思

いますが、先程久世先生からお話ありました

ように、これは一番上の方が時間的に新しい

ということでだいたい経時的に打っているん

でございますけれども、厚生省さんが指針の

適用確認を報告された辺りから書いてござい

ます。けれど、おおむね先程久世先生のお話

にありました全国紙はかなり冷静と言います

己

か、客観的に事実を報道しているというよう

なことで、取り立ててどうこうというような

ことはないように思います。一部の地方紙で

すとか、或いは、業界紙等ではやはり安全性

が大丈夫かという問題と、表示がどうなって

いるのかというようなことをやはり報道して

いると言うような感じがいたします。詳細に

つきましてかなり分析しているんですけど、

ヘッドライン的に書きますとこういうような

論調であって、比較的いまメディアは冷静に

受け止めているなと言う感触を持っておりま

す。

反対派と言いますかアンチの論調といたし

ましては、一番上にありますような消費者団

体は安全性がどうこうと言っている北海道新

聞の扱いですとか、それから中ほどにありま

す日経産業が「大競争遺伝子技術、表示で論

争一明記を求める消費者団体jということで、

だいたいこういった安全性と表示の面での議

論があるということを伝えております。消費

者団体と書いてありますけれど、私共が分析

してみますと、日本には数多くの消費者団体

と呼ばれる団体があるわけですけど、ほとん

ど一つの団体が、先程中村先生から御紹介に

ありましたように、アンケートしてきている

消費者団体、日本消費者連盟が盛んにこうい

うことを調べながら書いているという程度、

というような感じで受け取っております。そ

うでございますけれど、一応そういった反対

派の意見もあるというようなことで、今回の

そういった意見を踏まえてこれから色々と議

論いたして頂きたいと考えております。

安全性の科学的評価

倉沢結局は安全なのかどうかということ

と、表示ということに先程のパネルの先生の

お話はそういうことが中心かなと、それから

会場の方からの質問票もそういったことが大

部分で集約できるかと思うんですけども、そ
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組換え作物へのメディアの反応

食卓に遺伝子組み換え作物＊大豆・ナタネ・ジャガイモ＊消費者団体安全性→

961015 北海道新聞朝刊

遺伝子組み換え農産物輸入開始で広がる波紋消費者団体「安全性未確認」と反発

961014 産経新聞夕刊

続・遺伝子を握れ、米園、カナダの現状リポート 1
961008 日本農業新聞

シリーズ明日を創る、第8章－遺伝子を握れ6
961004 日本農業新聞

［くらし発見］遺伝子組み換え作物有用遺伝子発見を競う一一安全確認ヘ5段階

961002 毎日新聞朝刊

［社説］食卓にのぼる「DN A食品」

961001 東京読売新聞朝刊

バイオ作物とどう付き合う 米国・カナダから軟に上陸 ［大阪］

960927 朝日新聞夕刊

遺伝子組み換え農産物上陸ヘ 米－カナダ産の菜種・大豆など

960927 朝日新聞朝刊

［私のテレビ評］最新技術への素朴な疑問置き去り 最相葉月（寄稿）

960926 東京読売新聞夕刊

遺伝子組み換え作物、飼料としても安全、農業資材審議会

960919 日本農業新聞

大競争遺伝子技術（5）バイオ作物、表示で論争一 明記求める消費者団体。

960903 日経産業新聞

大競争遺伝子技術（ 3）企業の合従連衡活発化一一米モンサント動く。

960829 日経産業新聞

実を結ノヌアグリバイオ（ 1 1 ）檀物防御システム研 一自然の能力生かし農薬。

960829 日経産業新聞

遺伝子組み換え作物、 7品目、軟にも輸入

960828 日本農業新聞

遺伝子組み換え作物ゴーサイン、日本での競争活発に一一圏内企業もイネなど照準。

960827 日本経済新聞朝刊

食品衛生調査会、遺伝子組み換え農作物、欧米7種に輸入認可一一大豆・菜種など。

960827 日経産業新聞

大競争遺伝子技術（ 1)組み換え作物の時代一一大豆に除草剤耐性。

960827 日経産業新聞

遺伝子組み強え農作物、今秋から食卓に一大豆など輸入7種、安全答申。

960827 日本経済新聞朝刊

米モンサン卜、バイオ作物種子、対日輪出を計画。

960810 日本経済新聞夕刊

食用油業界、農水省・厚生省の判断に注目。バイオ作物の安全性評価で

960807 日刊工業新聞

遺伝子組み換え作物圏内普及のカギ、不安解消努力を（解説）

960725 東京読売新聞朝刊

農作物の7品目「安全指針に適合」 食品衛生調査会バイオ特別部会が報告書

960724 東京読売新聞夕刊

食品衛生調査会、欧米産の遺伝子組み換え作物？品種、安全性を確認、輸入ヘ。

960724 日本経済新聞朝刊
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れで安全に対する懸念というのは、ただ安全

性が大丈夫かと言うことで具体的な内容とい

うのは余り報じられていないんです。昨今米

国ではまたリフキンのグループが、不買運動

をしたりというようなことで若干動きがあっ

たようですが、あまりメディアでも扱かわれ

るようなことがなく非常にメディアも冷静に

受け止めているというようなことがございま

すけれど、やはりそういった議論があるとい

うようなことは十分視野に入れる必要はある

かというふうに考えております。海外のほう

はかなり具体的に安全性としては、例えば新

しいタンパクを作る遺伝子を導入しているん

でアレルギーが出るんじゃないかというよう

なこと。それから遺伝子を導入した、例えば

除草剤耐性を付けたような植物が他の生態系

に影響を与えないか、導入した遺伝子が他に

移って、環境を破壊することにならないか。

その 2点だと思います。あと御意見があれば

どういった面が安全性上不安に思っているか

ということを他の方からも御発言あれば伺お

うと思っていますけれど、ございませんか。

ないようですのでその 2つ、アレルギーがど

うかという問題と、環境に悪影響があるんで

はないかというような面でお伺いいたします。

池田先生、アレルギーの問題ということで

ございますけれど、例えば今回の 7品目等に

ついてはどのようにクリアーしていると考え

てよろしいでしょうか。

池田 アレルギー性誘発に関する安全性評

価というのを私共で各社から出していただい

ているものはお配りしております資料の後ろ

から 2枚目の紙、一覧表の前の右側に別表2

の付表の 2にアレルギー誘発性に関する安全

性評価に必要な資料ということで（ 1 ）から

( 6）までの資料を出していただいております。

そもそも例えばトマトに遺伝子を組み込んで

いるなら、そのトマトを食べているかどうか。

iど

それから出来たタンパク質がアレルゲンとし

て知られているかどうか。それからそもそも

出来たタンパクが例えば加熱とかそういたも

のによって壊れるのかどうか。アレルギーと

いうのはそもそもタンパク質に対するもので

すから、主にタンパク質に対しての資料を出

していただいております。それから胃液等で

分解されるかどうかということ。それから今

まで食べていたタンパク質の量が、この組換

え食品が入ることによって大きくかわるかど

うかということ。それから遺伝子産物が今ま

で知られているアレルゲン、いろいろありま

すけれど、そのデータベースというものがか

なり整備されておりますので、その既に知ら

れているアレルゲンと似ているかどうか、同

じかと言うことはもちろんですが、或いは似

ている部分があるかどうかということ。それ

からその遺伝子産物が全体のタンパク摂取量

の中でどれぐらいの量を占めるかということ

に対する資料を出していただいておりまして、

これもかなりの量になるんですけど、それを

アレルギーの専門の先生方に見ていただいて

御判断戴いております。但し、非常にアレル

ギーに関しては、言いにくいのはそもそもア

レルゲンとして今分かつているもの以外のも

のにアレルギー性がないということは非常に

言いにくいんです。それはつまりこの遺伝子

組換え食品だからどうのという話しではなく

て、まさに今皆さんが食べている物が、今後

アレルゲンとならないという補償はまったく

ないわけで、そのレベルで言うと、バイオ食

品の話しではなくて、バイオ食品は今回認め

たバイオ食品は絶対アレルギーが出ないんで

すかという聞いに対して科学的に言えばそれ

は出ません。という言い方は出来ないとしか

言い様がないです。ただ現在分かつている科

学的な知見をもって判断出来る限りでは大丈

夫ですと。つまり先程来申しあげていますよ

うに、今皆様が普通に食べている食品と同じ
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て81'/e－マS百記ce-& 2面白す石F-L31fo 

レベルのリスクはありますけれど、ただそれ

以上のものではないと言うまでしか申しあげ

られないというのが、それでは納得出来ない

と言う方にはどういうふうに説明したらいい

かと言うのが非常に難しいのですが、正確に

申しあげるとそういうことになります。ただ

何度も申しあげますように、現在わかってい

る科学的な知見は駆使してこれのこの食品に

対してアレルギー誘発性は起こる可能性は非

常に少ないだろうというところまでの判断は

専門の先生方にしていただいているというこ

とを申しあげられると思います。

倉沢有難うございました。

粟飯原今のお話にちょっと補足させてい

ただきます。一般の方々にとってアレルギー

問題の分からない点は何かと言うと、全ての

人がアレルギーになるという問題ではなく、

遺伝的に過敏性体質の方がなりやすいという

ことにあります。それからもう一つ、アレル

ギーを起こす為にはその物質（特にタンパク

質系食品が未消化で元の生物らしさを残した

ままの物）が吸収されてしまいますと、生体

は自己と非自己の認識反応で、此れは非自己

物質として登録してしまいます。それを感作

と言いますが、感作されなければその物質は

何回入ってきてもアレルギーを起こすことは

ないわけです。しかし一度登録されてしまう

と、次からはアレルギー反応として出てくる

ことになります。ところがこれらの説明はな

かなか一般の方には難しい。但し感作されや

すい時期というのは当然ありまして、離乳食

の時が一番危険です。乳幼児のある時期には

消化管が密になっていませんからどうしでも

ある程度分子量が大きいところ、すなわちタ

ンパク質そのものが入るか、或いは大きいポ

リペプチドあたりが入って、それで自己と非

自己との認識反応である抗原抗体反応で刺激
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がかかるとそこでまず感作がおこります。そ

ういう意味で問題はお母さん方が神経質にな

るといわれますけれども、それは最初の授乳

時における産婦人科医、或いは小児科医がど

うきちんとそれを指導しておくかということ

でしょう。もう一つは大人でも、消化器系の

病気になりますとその時には消化管が十分機

能をしないことがおこります。アレルゲン性

を示す大きさのタンパク質が吸収されてしま

うというようなことも一つのきっかけになり

ます。そういう意味では未知の物に対してど

うしたらうまく一般の方達にその辺を旨く説

明することができるかということを考えてい

ただこうということも委員会でも分科会でも

話しになっているわけです。従って、今新し

いタンパク質は食べてアレルゲンになるとい

う話しではもちろんありません。先程お話し

た消化試験を出していただいていますし、調

理によってアレルゲン性を失った変性タンパ

ク質にするということについてもデータを出

していただいているわけです。

池田 このバイオ食品についてということ

ではなくて、一般のアレルギーについてバイ

オ食品と関係ないんですけど、かなり一般の

方々に誤解があるということもございますの

で、それも含めて検討をすすめなければいけ

ないということで、正式なものにはなってい

ませんが、いろいろな先生方に御相談を始め

ているところではあります。ちょっと先程申

しあげました、非常に説明がしにくい部分で、

どういうふうに説明したらわかっていただけ

るかというのは今いろいろ、中で議論して、

とりあえずのところは何度も丁寧にこういう

資料を出していただいて、こういう状況です

からまず大丈夫です。と言うのを説明するし

かないかなというふうに，思っております。

己
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倉沢 有難うございました。先程池田先生

の御講演にもありましたように、実質的同等

の概念をアレルギーにも当てはまるというよ

うな考えでよろしいんでございましょうか。

従来の作物と実質的に同等であって、それで

新しく付加された性質がアレルギーをもたら

すかどうかという面で、そこで評価できる。

それで従来アレルゲンと知られている物と、

同じようなタンパクであれば、アレルギーを

予測できる。そういう従来知られているシー

クエンス（アミノ酸配列）のタンパクでなけ

れば他の食品と同じ様に考えればよいという

ことでしょうか。

池田 それでよろしいと思います。どうや

ってアレルギー性があるのか判断するのは基

本的に今知られているアレルゲンとの比較、

それからタンパク質としてそれが分解される

かどうかということで判断させていただいて

おりますので、つまり新しく出来たタンパク

については評価しておりますし、そのアレル

ギー性を発現するかどうかというのはあくま

で他のものと一緒であるというふうに御判断

いただいていいかと思います。

倉沢有難うございました。先程の 7品目

の評価の概要の一覧表を見ますとかなり詳細

に評価しているようで、アレルギー性である

かどうかというシーケンスはないと思います

けれど、今の粟飯原先生からも御説明があり

ましたように、実際口から入った時に消化管

というか、すぐに分解されてしまうというよ

うなことまでやってるというようなことで、

まずまず現在のサイエンスのレベルではきち

っと評価されていると、そういうふうに理解

をしてよろしいかなというふうに思いますけ

れど、フロアーの方で何か御意見等ございま

すでしょうか。よろしゅうございますか。

〈と

環境への影響

倉沢 それでは 2つ目の不安、環境破壊じ

ゃないかという一部の反対の人達の言い分が

あるんですけど、私の今の認識ですと 2～ 3

年前でしたか、ネイチャー誌に出た除草剤抵

抗性を付けた菜種が近隣の在来の菜種に抵抗

性が移ったというようなことを挙げて、導入

遺伝子が他の生物にどんどん移ってしまうと

いう、そういうようなことをあげていると思

いますけれど、それ以外にそういった環境に

対する反対の根拠を御存知の方、どなたかい

らっしゃいますでしょうか。

環境破壊の根拠はそういうことだと理解し

ておりますけど、この点につきましては山キ艮

先生いかがでしょうか。

山根 環境安全性につきましても基本的に

は先程の食品と同じで実質的同等性と、つま

り大豆が大豆から変わっていませんと、或い

は菜種が菜種から変わっていませんと、いう

ことがやはり基本ではないかというふうに考

えております。一つ一つ考えていきますと、

例えば大豆と言うのは非常に自殖性が強くて、

他の花の花粉が飛んでこないと，そういうよ

うな植物に関しましでも一応何か遺伝子が入

ったがために、雑草化するのではないか、或

いは雑草化して生き残っていくんではないか

というのが一つの心配と、もう一つは遺伝子

が他の植物に入っていくのではないか、この

2点に絞られるんだと思います。先程のネイ

チャーのカノーラの例というのは、その両方

が混ざった理論かと言う感じがしております

けれど、大豆自身は自殖性ですから遺伝子が

他に飛ぶと、他の植物に入り込むということ

はないということが言えます。

次に菜種ですけど、菜種の場合には若干の

他殖性がありますので、交雑をして他の菜種

の近縁種というものに入る可能性というのは

普通の菜種でもございます。ですから問題な
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のは遺伝子が入ることによって、そういう危

険度が高まるのかどうかということで、こう

した試験に関しましても先程出ました環境技

術研究所のビデオの中にも出てまいりました

けれど、閉鎖系から非閉鎖系および隔離圃場

といったようなところで厳密な調査が行われ

ておりまして、決して遺伝子が入ったことに

よって花粉が交雑性をより深くもっとか、よ

り広くもっということがないということを確

認するということになっています。それから

そのもの自身が例えば遺伝子が入ったために

冬も生き残ったりして、そのもの自身が雑草

化する可能性というのも全部見なければいけ

ない形になっておりまして、その場合にも結

局親の菜種と子の菜種、遺伝子の入った菜種

との聞に差がないと、同じ温度になれば枯れ

るし、ということがきちんと証明されれば、

その遺伝子が入ったためにリスクは高まって

いないということが証明されるということに

なります。実際に菜種の場合には交雑が起こ

りますから、ネイチャーに出ているようなこ

とは今までの菜種でも起きていることでして、

それが特別に何か問題が出るのかということ

になってきます。除草剤の影響を受けない菜

種の遺伝子が近縁の種に入ったとして、それ

が具体的に環境中で残る確率は非常に低いん

ですけど、後代の種の発芽率というのは非常

に悪くなります。万が一残ったとして環境中

に除草剤の影響を受けない菜種というのが仮

に1本 2本残ったとしても、その自然界にお

いてそうした物に特別な選択圧がかかるわけ

ではありませんので、除草剤を河川敷に撒く

わけではありませんので、そういったものは

淘汰されていくというふうに考えていけば、

それは異常なことでもないし、極普通におこ

ることですし、おこったとしてもリスクは非

常にゼロに近いというふうに考えられるんで

はないかとd思っております。
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倉沢有難うございました。フロアーの方

から何か御意見ございますでしょうか。

フロアー 今の方と論点がずれるかも知れませ

んが、組換え植物体を従来の交配によって新

たに別の植物に遺伝子を導入というか、交雑

によって持ち込んだ場合、安全性の評価指針

というのは、更に後代がうけなければいけな

いのかどうかというのを聞きたいですけど。

倉沢池田先生お願い致します。

池田 御質問戴いたのは、遺伝子組換えを

した植物を自然交配させて育種した場合、後

代についての安全性は評価しなければいけな

いのかということですね。

遺伝子組換えした初めの植物というものにつ

いては評価が済んでいる場合ということです

か。基本的にはこの評価指針はあくまでも組

換えDN Aをイ吏ったものについてということ

ですので、必ずしも出さなければいけないと

いうものではないと思います。もし、それこ

そ消費者対応ということで、確認してほしい

ということであれば申請していただければ当

然評価はいたしますけれど、今検討している

ところですが、この指針の適用範囲かと言わ

れるとそこは外れるというふうに思っており

ます。

く関連質疑が続いたが、省略＞

消費者の理解を得るために

倉沢大変重要な問題だと思いますけれど、

本日は近々導入されようとしている 7品目を

ユーザーの立場でどういうふうにとらえるか

ということがポイントでございますので、先

に進めさせていただきたいと思います。御質

問の中でかなり多かったのは、先程池田先生

が実質的同等性の概念で安全性を考えている

とこ
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と言うお話がありましたんですが、具体的に

どういうことかということが幾つか御質問が

ございました。先程ビデオでかなり細かく従

来の作物と組換えた作物を成分をこうやって

やっているんだというようなことがありまし

たので、時間も押しておりますので、これで

テレビの方で答えが出たということにさせて

いただきたいと思います。特にあれでは十分

わからないというふうにお感じの方がいらっ

しゃいましたらお手をお挙げいただきたいと

思いますけどいかがでございましょう。

それと広報関係の方から、特にメリットの

話しはいただいたんだけど、一般消費者とい

うのはメリットだけではなかなか納得しても

らえないんだぞ。デメリットというのは本当

にないんですか。という山根さんへの御質問

が来ているんですが、その所はいかがでしょ

つ。

山根 そのようなことをよく言われます。

ただ私共、今日お話させていただきましたこ

とに関しては自信を持っておりますし、特に

目立ったデメリットというものはないという

ふうに考えております。例えば大豆は大豆で

すから大豆以外の何者でもないと、今の大豆

に比べてリスクが高まるわけでもないですし、

特にそうした意味でのデメリットというもの

はないというふうに考えています。方向がビ

ジネスということになりますと、いろんなメ

リット、デメリットが出てきます。どうやっ

て商売をして金を稼いでいくのかということ

になれば、いろんなデメリット、メリットが

出てくるかと思いますけど、少なくとも作物

として、品種としてのメリットは今日お話さ

せていただいた内容ですけども、そこに何等

かのデメリットがあるというふうには私共は

考えてはおりません。

倉沢 ちょっとお答えにくいかもしれませ

Lと

んが、かなり具体的な質問で、先程除草剤と

農薬の使用量がかなり少なくなるというよう

なことで、かなり農家にメリットがあるとい

う話しがありましたけど、組換えた植物その

ものの単価が普通のものより高くなるんじゃ

ないかとそういったことでトータルとして農

家のメリットが本当にあるのかどうかという

御質問が山根先生に来ていますけれど、そこ

はいかがでしょうか。

山根 良く言われます。ただ基本的にはや

はりそういうことによって、ラウンドアップ

という環境にも人にもやさしい安全な除草剤

を幅広く使っていただくということで考えて

おります。今年、大豆の種が売られておりま

すけれど、その種の値段自身が特に大きく上

がったということは聞いておりません。です

から農家の方がlヘクタール当たりこの技術

で仮に 1万円利益を受けるとして 1万円以上

のコストを要求すれば当然その農家の方はそ

んなんじゃ使っても意味がないということに

なります。ですから農家の方にとっては農家

の方が受けるメリットに対して対価が充分に

ペイできるものであるという認識がなければ

ピジネスが成り立ちませんので、そういうふ

うに考えていただければいいのではないかと

思います。

倉沢 どうも大変答えにくいことかもしれ

ませんが、ありがとうございました。それか

ら池田先生に消費者団体等からの要望はどん

なものがあるんですか。という質問が来てい

ますけれど、その辺いかがでしょうか。

池田 先程申しあげました特別部会との報

告と、食品衛生調査会の常任委員会の間 1ヶ

月の資料公開期間の聞に紙で私共のほうに要

望が寄せられたのは、 2通ございました。ど

ちらも日本消費者連盟も含んだ人達からのな

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 



B.rfo－ゼSc.reno.亙－＆－2.函 h'fr/C)fh.rfe 

んですけれども、皆様方の所にいってらっし

ゃるアンケートにも書いてありますけれど、

そもそもバイオ食品は必要ないじゃないかと

いうようなご意見ですとか、それから安全性

の評価はちゃんとやっているんですか、とい

うようなこと。それから先程から出ておりま

す表示についての御要望が出ております。こ

れにつきまして先程申しあげたかと思います

けども、いただいた要望書に基づきまして食

品衛生調査会の常任委員会でこういう御意見

が出ておりますとという御紹介をいたしまし

て、個別の問題について中でも議論いただい

た上で、最終的に安全性適合確認をしたとい

うことでございます。恐らくその表示の話し

になるのではないかと思いますけれど、表示

につきましては先程もテレビで言っておりま

したけれど、安全性の確認。今の所少なくと

も、食品衛生法に基づいたのをやっておりま

すけれど、食品衛生法の下では安全性、危険

なものについては表示しなさいと義務付ける

ことは出来るんですけども、そうでないもの、

あくまで安全性を確認、適合確認した物につ

いて表示を義務付けるということが食品衛生

法の世界にはないものですから食品衛生法で

表示を義務づけるのはむずかしいという立場

をとっております。

倉沢 その表示をする必要がないという原

理ですけど、ある社が私達は表示したいよと、

表示しちゃったらどうなんですか。

池田 それは別に表示をするのは、もしし

たいという会社があればそれをするのは一向

にかまいません。ただ表示を全てのものに義

務付けるというからには、もしそういうこと

があればそこには科学的な根拠が最低限必要

でしょう。それなりに企業に負担を求めるわ

けですから。その科学的根拠はないというこ

とです。
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倉沢 ありがとうございました。そうしま

すと具体的にはフレーパーセーパートマトが

ボランタリーに表示したと聞いておりますけ

れど、そういうことは日本でも別に厚生省の

お叱りを受けるということはないことでよろ

しいでしょうか。

池田 どういう名前で売ろうが、どういう

バイオ食品というのはこんなに便利なとこが

ありますよと言って売るのは企業にとってメ

リットなのかもしれませんし、そこはその自

由経済の世界で、全く規制のかかるところで

はありませんので、うそをつかれでは困りま

すけれど、本当である限りでは別に全く問題

はありません。

粟飯原 さっき安全の話しをしましたけれ

ど、食品の安全というのは何か一点だけで決

まるわけではないのです。要するにいろんな

条件が整って、或いは危険というのは何か一

点だけでおきるわけではなく、いろんな条｛牛

が重なって危険がおこります。従って安全も

いろんな条件でそれを担保していくというこ

とになる。例えば、コレラとか、今度の0-

157にしても、胃を切除して胃酸が出ていない

方が亡くなっています。それは胃酸が出てい

ないてために菌の毒力がそこで弱められてい

ないためです。これは個人的な理由ですけれ

ど、そのように安心した食生活はいろんな因

子の総合の上で安全があるわけです。そうい

う意味で企業体も社内多分野の知恵を出し合

って、聞く側の立場に立った言葉をきがして、

伝えたい情報を伝えていくということが必要

なんではないかという気はいたします。

倉沢 中村先生、先程消費者団体のアンケ

ートでお困りだというお話がありましたけれ

ど、今までお話を伺って何かお聞きしたいと

か、確認したいということがございますでし

1.::. 
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ょうか。

中村 多分理論的にお答えしても通らない

のではないかなと思うのです。答え方につい

てはよほど注意して書いて出さないとどちら

みち、機関紙には企業名と答えが出て来たと

いうことを書かれると思うのです。それだけ

に非常に答えづらい部分があります。ですか

ら一つには厚生省の方にはそういう御質問が

あったやのお話がございましたので、そこら

へんのお答えがどのようだったかを聞かせて

いただいて、極力利用させていただければ、

我々としては非常にありがたいなと思ってお

ります。それと使う立場の企業として、やは

り安全性ということについては厚生省さんか

らの書類があります。情報公開をやっている

とのことですがそれを知りませんでした。必

要に応じて細かなデータを、いつでもどこで

も見れるような形にしておいてほしいと思い

ます。そうすれば仮に消費者団体からの細か

な質問があっても、どこにその資料があるの

だから、それを見て下さいと、言えるように

しておいていただけると、非常にありがたい

なと感じたところです。

倉沢 ありがとうございました。先程もお

話がありましたように、結局は情報、粟飯原

先生もサイエンスの言葉をどうやって一般の

人にわかりやすく伝えるかというお話がござ

いましたけれど、それから情報の質、量の問

題、それから手段の問題があるかと思います。

それから久世先生が先程積極的に説得しよう

としても駄目だよというようなお話がありま

したけれど、それで反対できない理論構築と

いうようなことを、情報発信ということがあ

って、恐らくメーカーの方としては極力そう

いうことをしているんだと思いますけども、

官、学、業、みんなそれぞれの立場でもって、

そういうふうな情報を出すことが必要だとい

己2

うふうに思いますけれど、 3年前にやった国

際シンポジウムの結論がその当時実用化の時

代を迎えていなかったんですけど、そういう

結論も出てくるというふうに考えております。

そういった面も踏まえて、我々とバイオ組換

え作物を利用する企業としては、そういった

消費者、お客様対応をする上で、更に何かア

ドバイス等がありましたら久世先生お願いし

たいと思いますがいかがでしょうか。

久世 さっき、ちょっとあまりにも簡潔に

言い過ぎたんですけど、要するにこの問題は

積極的に賛成はとれない。つまり安くて良い

ものでこれは画期的な新製品ですよ。それは

だれが見てもわかるし、内容を見ても素人で

もわかるという話しじゃありませんから、全

面的にただどんな説明しても 100%両手を上

げて賛成という類いではないので、初めから

姿勢として積極的な賛成をとりにいくという

のは間違いではないかと思います。むしろ結

果というものを考える。つまり旨く導入させ

る、旨く輸入するということの観点から言え

ば、消極的であっても、或いは実質的同等性

から言えば、消極的かつ実質的賛成であれば

いいんであって、ということでそこから考え

ればターゲットがありますから、それに到達

する手法というものは何だということを考え

ればいいんではないかということで申しあげ

たわけです。そういう意味では欧米の企業と

日本の企業というのは基本的にプロセス、ア

プローチ、それのある戦略なりフィロソフイ

ーというのは全く違っていますから、個々の

企業が特定の問題に自社の責任でポジション

をとるということが出来ませんから、そうい

う意味では日本の企業の方はもう 7品種が入

ってくるんですから、ものすごく楽だと思う

んです。前例があるんですから、クッション

が出来ているという意味では非常に楽だと思

いますので、あまり悩まれなくてもいいんじ
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ゃないかと思います。むしろ個々の質問なり

情報の開示の要求に対して、いかに誠意をつ

くしているかという形というか、実質的にそ

ういう姿を提示していくという意志決定をさ

れていくということが重要なんではないかと

思います。そういう意味では消費者から色々

関われてきても別に恐れることはないんで、

自分達の思う通りに素直にやられることがこ

ういう PA取る時には一番大事であります。

日本の場合PAというか、こういうような合

意形成とか、社会的受容の問題というのは原

子力発電に対するアレルギーに対してどうや

って対処療法をやるかということでしか日本

にはないんです。それはことごとく間違えて

きたわけで、そのへんの原因を追及しますと

その辺におちつくというのが私共の結論です

ので、是非その辺をそういうふうに生かされ

たら、自信を持ってやられたらいいんじゃな

いかと思います。

倉沢 どうもありがとうございました。時

聞がまいりましたのでこれで終わりにしたい

と思いますけども、今日ご議論頂きましたけ

れどもこれだという結論は出てないかもしれ

ませんけども、会員会社の特に広報担当の方

が御参考になれば幸でごさいます。本日の講

演いただいた内容、或いはパネルデイスカツ

ションの議論を踏まえて出来ることならこの

内容を受けて、イルシージャパンとしてのポ

ジションペーパー作りをしたいなと考えてお

ります。できるかどうか分かりませんけれど、

そういう予定であります。それから今日のご

講演のダイジェストとパネルデイスカッショ

ンの内容につきましては機関誌 ILS Iイル

シーに、速報版が12月に発行されるものに、

詳細版が来年の 3月ぐらいになるかと思いま

すけれど、それに掲載したいと考えておりま

す。そういった原稿にする際には今日のスピ

ーカーの先生、パネラーの先生には事前に原

/LSI.イJレシ一 （No.50)97.3 

稿をチェックしていただいてから掲載したい

というふうに考えておりますので、その時に

なりましたらよろしくお願いしたいと思いま

す。それでは本日は長時間有難うございまし

た。

h.1 
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（社）日本栄養士会、 ILSIJAPAN共催

「高齢化と栄養」セミナー

ILSI JAPAN栄養と工イジング研究部会部会長

明治乳業（株）

桑田有

栄養と工イジング研究部会では、 I LS Iの基本的役割のーっとして、栄養に関す

る情報を正確に学術関係者、栄養士、オピニオン・リーダーや一般大衆まで含め、伝

え、普友啓蒙する活動に注力してきた。

本セミナーは第 1回の試みで、日本栄養士会への連絡が遅れ、多少の混乱もあった

が、セミナーそのものは充実した内容で、参加者より好評を得た。

“ILSI JAPANニュースレター（96年12月）”に速報としてセミナーの概要を紹介し

たが、プログラムに沿って 3名の演者の講演要旨を以下に紹介する。セミナ一後の参

加者の感想文によると、継続開催の声が大きかったので、部会としては「高齢化と栄

養」に焦点を合わせた主題で演者を選定し、（社）日本栄養士会と共催でセミナーを続

けたい考えなので、会員の方々も是非積極的にご参加いただきたい。

く〉講演要旨・再録。

I .免疫機能の維持に果たす高齢期の栄養の役割

和洋女子大学生活学科教授

－ ，綱時，...，・・・・・・・・・p;・'*t ~甲．． ・・・mr d時－
坂本元子

各種疾患に対する生体防衛機構ーバイオフ

イラ キシーネットワークは 2つの原則から成

り立っている。第一は侵襲異物に対する宿主

と1E

The Japan Dietic Association I ILSI JAPAN Seminar 
”Elderly and Nutrition” 

司“Eミ1')’‘、，F

の防衛、感染性疾患の制御やがんなどの悪性

疾患に対する防衛であり、第二は形成された

宿主の個体を自己免疫疾患や老化などの病的

Dr. TAMOTSU KUWATA 
Chairman, 
Task Force on Nutrition and Aging, ILSI JAPAN 
Meiji Milk Products Co., Ltd. 
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過程から守ることである。ここでは加齢の過

程における生体防衛のネットワークについて

考察する。

生後から生長期、それに続く生殖可能年齢

までの問、宿主の防衛機構の主要な役割は侵

襲異物を排除して宿主個体の完成と維持であ

る。その一連の反応は4段階の因子から成っ

ている。 i）機械的因子：物理的に侵襲を防

ぐ上皮（皮膚、粘膜） ii）液性因子：特異的な

免疫グロプリンの関与の有無にかかわらず侵

襲異物を認識し対応する補体系（レクチン経

路、第2経路、古典経路） iii）細胞性因子：

異物を捕捉搬送する赤血球（CRl）、賦活化す

る好中球、 NK細胞、マクロファージ iv）免

疫学的因子：異物に対する液性または細胞性

免疫を示すT細胞、 B細胞。

一方、生殖可能期を過ぎた後期では形成さ

れた宿主の個体の保全が重要となってくる。

宿主の細胞を傷害するものは、液性因子とし

て補体系の細胞膜攻撃複合体（MAC）やア

ナフィラトキシン、細胞性因子としてはペル

フォリンや各種の細胞因子から形成される細

胞毒性因子がある。液性因子による障害から

宿主細胞を保護するのは i）細胞表面に存在す

る因子： CRl、DAF、MCP、HRF ii）流血中

の液性調節因子： I、H、ClINAやAIである。

細胞性因子による障害から保護するものは

サプレッサーT細胞（？）や胸腺外T細胞V

α24またはVα14細胞や各種のTGF-(3、TSF、

E・4などのサイトカインがある。

ζれらの 2つの原則からなる諸因子はお互

いに重なり合って生涯を通して生体防衛機構

のネットワークを形成しているが、高齢者層

においては、これら諸因子の老化による機能

の自然の衰退が重大な問題となっている。疾

病状態にある高齢者は、栄養状態、が低下し、

それが免疫、生体防衛能力の低下や回復力の

欠如、各種の病気の進行にも関連している。

ここでは、われわれの高齢者と栄養の研究
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や、最近の話題などいくつかの栄養と生体防

衛に関するトピックについて解説したい。

1 .低栄養における免疫能の変化

高齢者の阻噂・礁下能力の低下、あるいは

自然の食欲減退、吸収能力の低下などにより、

低栄養状態の人が多い。低栄養状態では免疫

能は低下し、特に細胞性因子の免疫能は早期

に衰退してくる。それに加えて高齢者の自然

抵抗性の低下が加わり易感染性の現象が見ら

れる。低栄養状態における免疫能の変化につ

いてそれぞれの因子の変化を解説する。

2.貧血と補体の役割

補体は血液中に存在する14のタンパク質と

調節因子に因って構成されている。補体の役

割は ①補体成分の一連の活性によって殺菌

や溶菌をする。 ②侵入した異物を補体C3

が捕捉し、血清中の I因子の存在で赤血球表

面膜状の補体受容体（CRl）と粘着反応を起

こし、肝臓の食細胞への運搬をする。その時

高齢者の赤血球数の低下が、補体の捕捉した

菌の粘着や肝臓への運搬能力が低下する。

3.コレステロールと生体防衛能

コレステロールは心臓疾患や高血圧症など、

慢性疾患の原因因子として摂取を制限してい

る。しかし、コレステロールは細胞膜の構成

成分として不可欠の成分であり、人にとって

は重要な役割をもっている。高齢者において

はコレステロール値とコリンエステラーゼの

高い人が補体系の維持が高い。感染防御能に

とってはコレステロールはむしろ高めの方が

望ましい。

4. B旨肪酸と生体防衛

飽和脂肪酸、不飽和脂肪酸の摂取の功罪に

ついては、いまや飽和、不飽和のレベルでは

なく、不飽和脂肪酸のなかでもn-3/n・6のレ

~ 
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ベルの脂肪酸が検討され始めている。なかで

もリノール酸については、皮膚細胞免疫効果

やEp Aの代謝物によって、イコサノイドの

動脈効果促進作用を措抗するためにコレステ

ロールを下げ、特に LDL－コレステロール

を下げる効果があることで注目を浴びてきて

いる。またEp AやDH Aのn・3系の多価不飽

和脂肪酸が疫学的研究から、血清脂質ならび

にリポ蛋白を介して動脈硬化を防止するとし

て、高濃度のタブレットまで市場に出回るよ

うになってきた。しかし、現実には魚類を多

量に摂取する民族の方が感染症にかかりやす

いという報告が隠れていることも見逃せない。

またn-3系脂肪酸が食物アレルギーを抑えると

してアトピー性疾患に使用されているが、こ

れについてはとくに Ep A、DH A投与が単

球や好中球の移動を抑制するために局所への

移動が抑えられて、炎症反応が抑えられる事

によるものとの報告がある。

脂肪酸に関する免疫能についてはさまざま

な報告があり、まだ統ーした見解にはいたっ

ていないが、外部侵入異物に対する生体防衛

能には低下の警告がなされている。

' I - -1 1 ..－－一一一f F 問.. ' j ' ’ 
‘k..X＇·叉~ 鶴自民義殿、玉 崎容l•~－＇屯 叫伊偽克主
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｜｜．高齢虚弱者におけるエネルギー

およびタンパク質所要量

東京都老人総合研究所栄養学部門部長
藤田美明

栄養所要量は、施設給食サービスにおける

給与栄養基準量設定の基礎として広く利用さ

れている。しかし現行エネルギ一所要量は、

疾病を持たず自立している健常者への適用を

原則としているため、適用できる生活活動指

数は、レベル I （軽い） ：生活活動指数0.35

（但し、 80歳高齢者では0.35x0.70=0.25）まで

しか提示されていない。しかし、特別養護老

人ホーム利用者など、 1日の大半をベッドで

の寝たきりや座位で生活している人達の生活

活動強度は、所要量に示されているレベル I

よりさらに低いことが窺われる。それゆえ、

現行エネルギ一所要量における最低の生活活

動強度 I （軽い）を適用して食事エネルギー

が提供された場合においても、エネルギーの

給与量は実際の消費量を上回る。その結果と

して残食量が増加し、エネルギー以外の他の

必須栄養素摂取量の低下をもたらす原因とな

る。それゆえ、現行エネルギ一所要量適用外

の低い生活活動指数を示す人達のためのエネ

ルギ一所要量値の設定は、これらの人達の栄

養管理の上で極めて重要な課題である。

一方、タンパク質所要量算定の基礎となる

窒素（N）出納維持値については、日本人高

齢者で調べられたデータが乏しく、 N出納維

持値が老若聞に差が認められるかどうかに関

する知見は十分ではない。高齢女性のN平衡

維持のための食事タンパク質量として、 Uauy

らは0.83g/kgを、またCampbellらは、彼らの

既報告値に新しいデータを追加して0.91g/kg

の値を、 Bunkerらは混合タンパク質として

0.97g/kgをそれぞれ報告している。これらの
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値は、わが国の成人の値に比べ明らかに高い

傾向にある。そこで我々は、現行エネルギ一

所要量適用外の低い生活活動レベルを示す高

齢虚弱者のエネルギ一所要量値を試算する一

方、日本人高齢者のN出納維持値のための食

事タンパク質量を明らかにしようと試みた。

く方法＞

特別養護、養護および軽費老人ホーム利用

者で、尿定性試験が陰性で食事療法を行って

いない女性利用者を対象に、エネルギー出納

試験（実験 1）では113名を、 N出納試験（実

験 2）では67名をそれぞれ無作為に抽出した。

これら対象者について、連続3日間、給食お

よび個人的に摂取された食事量から総エネル

ギーおよびタンパク質摂取量を実測した。給

食については、各料理毎に喫食前後の量を秤

量し、その差から実際の摂取量を算出した。

一方同時に、個人面接による聞き取り法を用

い、給食以外に個人的に摂取された間食の量

ついても調べた。これら食品摂取量から、 4

訂食品成分表を用い栄養素量を計算した。

また 3日間の食事調査期間中、実験1では、

24時間の生活時間調査を実施する一方、早朝

空腹時の呼気ガスを自動分析装置を用い採集、

分析し基礎代謝量を調べた。また同時に、生

活時間調査データから生活活動指数および活

動によるエネルギー消費量を算出した。実験

2では、連続3日間の24時間尿および糞便を

採集し、そのN排池量を測定してタンパク質

消化吸収率およびN出納値を計算した。

己5
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く結果と考察〉

対象者の身長と体重は、実験1および2の

何れにおいても、現行栄養所要量に示されて

いる同年代の推計基準値に比べ低値を示した。

平均BM I値は、それぞれ20.8士3.7（実験 1) 

および20.5±3.4（実験2）で、我々の被験者

は、標準BM I値（22）に比べ何れもやや痩

せに偏っていた。

1 .エネルギー必要量

生活活動指数： 生活活動指数は0.00～0.499

の範囲にほぼ正規分布し、その平均値は

0.275士0.106で、約半数は現行所要量適用外の

0.25以下の低値を示した。とくに特別養護老

人ホーム利用者の平均生活活動指数は0.15で

あり、ほほ全員が0.25以下であった。

基礎代謝量： 近年、日常生活活量の低下や

温度環境などの生活環境の改善に伴い、高齢

者を含めた国民の基礎代謝量は低くなる傾向

にある。本研究対象者の平均基礎代謝量は、

1日当たり 881±145kcal／目、体表面積当た

り28.9±4.0kcal/m2/hr、そして体重当たり

20.9±3.Skcal/kgであり、最近の報告値と近

似であった。しかし、これらの値を現行栄養

所要量における値と比べたとき、体重当たり

の値ではやや高値を示す傾向にあった。その

理由は、我々の対象者の平均体重は、同年令

の基準体重に比べ低いことによるものであっ

た。

エネルギ一摂取量、消費量および出納値：

平均エネルギー摂取量は1,412士310kcal／日

(33.4±7.6kcal/kg）で、その82.4%は給食か

ら、 17.6%は個人的に摂取された間食から補

給されていた。この平均エネルギー摂取量は、

所要量の生活活動強度 I及びE表から算定し

た全対象者の平均エネルギ一所要量値

(1,376土152kcal／日）の約103%に相当した。

~ 

一方、平均エネルギー消費量は1,251±241kcal 

／日（29.5±5.7kcal/kg）で、その70.4%は基礎

代謝、残り 29.6%は生活活動による消費によ

るものであった。これらの結果から、平均エ

ネルギー出納値は＋161 ± 266kcal／日（+3.9 

±6.lkcal/kg）の正出納値を示した。

高齢虚弱者のエネルギー必要量： 対象者の

エネルギー消費量（Y:kcal/kg IBW）と生活

活動指数（X）の聞には、回帰式 Y= 23.6X + 

20.9土 4.1(n:113, r:+0.522, p<0.01）で示され

る有意の相関関係が認められた。この回帰式

から、現行エネルギ一所要量対象外の生活活

動指数0.00（完全に寝たきり状態）～0.25（家

に閉じこもりがち）に対応するエネルギー所

要量は、 20.9～26.8kcal/kgIBWと試算された。

この回帰式に、対象者の平均生活活動指数で

ある0.275を代入して得られる全対象者の平均

エネルギ一所要量値は27.4kcal/kgBWと算定

された。

2 .タンパク質必要量

N出納値は、タンパク質摂取量だけでなく、

食事エネルギーの摂取不足により負の方向に、

過剰摂取により正の方向にそれぞれ導かれる。

そこで本実験では、実際に窒素出納試験を実

施した全対象者105名のうち、エネルギー出納

値が負の値を示した22名、＋lOkcal/kgBW以

上の高度の正出納値を示した14名を除いた67

名について結果を取りまとめた。

窒素出納値： 対象者の平均エネルギー摂取

値は、 33.1土6.lkcal/kg BWであった。 N出納

実験の結果から、 N摂取量、尿中N排池量及

び糞中N排世量は、それぞれ191.4±39.1、

144.2±35.4および37.3士15.6mgN/kgBWであ

った。この結果から67名の平均窒素出納値

は、＋9.86±31.23mgN/kgBWの正値を示し

た。
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日常混合タンパク質の出納維持値： N出納 では成人に比べ内因性尿N排植が充進してい

値 （Y:mgN/kg BW）と摂取N量（X:mgN/ 

kgBW）の聞には、 Y= 0.262X・40.35(n:67, r: 

+0.328, p<0.01）の有意の回帰式が算定された。

この回帰式から、動物性タンパク質比率48%

を含む日常混合タンパク質を摂取している高

齢者のN出納維持値は、 0.96g/kgBW （良質

タンパク質換算： 0.82g/kgBW）となり、成

人のN出納維持値（良質タンパク質として

0.64g/kg BW、日常混合タンパク質として

0.75g/kg BW）に比べ明らかに高値を示した。

対象者の摂取した混合食事タンパク質の見

かけの消化吸収率は80.0±9.3%で、成人に比

べやや低値を示す傾向にあった。一方、得ら

れた回帰式のy－切片値 （理論上の内因性尿N

排池量）は約40mgN/kgBWで、この値は日

本人成人における内因性N排池量の32～

38mgN/kg BWに比べて高値を示し、高齢者

ることが示唆された。これらの結果は、 高齢

者のN出納維持値が成人に比べ高値を示した

原因の一つであることを示唆している。

タンパク質所要量： 日常混合タンパク質摂

取時のN平衡維持値は、 0.96g/kgと算定され

た。この値に、成人期と同様に個人差変動の

ための安全率 （30%）、ストレス等のための安

全率 （10%）を考慮した高齢者のタンパク質

所要量は1.37g/kgBWとな り、成人のl.08g/

kg BWに比べ約27%の高値を示した。しかし、

加齢に伴う腎機能の低下を考慮した時、高齢

者のタンパク質給与量は、 1.0～ l.5g/kgの範

囲に収め、 l.Og/kg以上の給与が必要な場合

には、その増加分は植物性タンパク質とする

ことが望ましい。

Ill. 高齢者に必要な栄養素 ー加齢と微量元素一

東京大学名誉教授、埼玉医科大学衛生学教授

和田攻

1 .はじめに

－微量元素とは、またその栄養学的意義は

何か－

微量栄養素には、ビタミン、ミネラルおよ

び微量元素が含まれるが、ビタミンやミネラ

ルについては、古くから論議されており、本

日は主 として微量元素と加齢について話した

しE。
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ヒトの必須微量元素は、現在、亜鉛 （Zn）、

銅 （Cu）、クロム （Cr）、ヨウ素 （I)、コバル

ト （Co）、セレン （Se）、マンガン （Mn）およ

びモリブデン （Mo）の8種で、体内含有量は

0.02%であるが、酵素活性や生理活性物質の中

心活性成分として動いており、その欠乏はこ

れらの酵素や物質の機能の低下として表現さ

れる。しかし、その機能は複雑で、鉄欠乏＝

ll!z 



B.rj戸、:Sc.re:五百石－＆－Q，面 h'/£7石fB.r/e 

貧血という図式では表現されない。

微量元素の 1日摂取量は、 1日必要量とほ

ぼ同じで、近年食品の精製や片寄りにより、

1日摂取量は低下しつつある。

微量元素が注目を集め始めたのは、微量元

素の欠乏が種々の成人病の原因となると言う

証拠が多数報告されたことで、ピタミン・ブ

ームについで、トレース・エレメント・ブー

ムが到来した。近年では、成人病から加齢、

すなわち老化との関係が注目されている。

2.加齢と微量元素欠乏の症状や病態的背景

は、極めて類似している。

皮膚の変質、免疫不全徴候、高血圧・動脈

硬化・癌・糖尿病・自己免疫疾患・痴呆の増

加、味覚低下、生殖腺機能低下など、症状の

上でも、次に述べる病態的背景の上でも類似

性が極めて大きい。

( 1 ）フリーラジカルや脂質過酸化の増加：フ

リーラジカル反応は、動脈硬化、癌、老人性

痴呆ないし免疫低下の発生に重要な役割を果

たしている。一方、亜鉛は銅やマンガンと共

に、スーパーオキシドディスムターゼ（s 0 

D）の重要な成分であり、またセレンはグル

タチオンペルオキシダーゼ（GSPHx）の

中心元素であり、有害なスーパーオキシドラ

ジカルの除去に必須である。したがって、こ

れらの微量元素の欠乏は、加齢に伴う種々の

疾病を惹起すると考えられる。事実、老動物

でS0 D活性低下と過酸化増加が証明されて

おり、また、微量元素欠乏動物や高齢者でも

証明されている。

( 2）免疫能の低下： Burnetの加齢説は、胸腺

依存性の免疫系の低下が、加齢の基本であり、

これにより、体細胞の変異が生ずるとしてい

る。一方、亜鉛、銅、セレンないし鉄の欠乏

が、ヒトや動物で免疫能の低下を来すこと、

高齢者や老動物に亜鉛を与えると免疫能の回

復がみられることが知られている。

!!!! 

( 3 ）虚血性心疾患、高脂血症および耐糖能

低下：これらの疾患は、加齢と共に増加する

が、銅や亜鉛が、正常の血圧や血中脂質レベ

ルを保つのに重要であることも知られている。

例えば、銅欠乏や食物中の亜鉛対銅比の増加

は、細動脈の血管拡張性を低下させ、高血圧

を惹起する。最近の研究では、銅欠乏は、内

因性のNO活性を低下させ、血管の拡張を抑

制することが示されている。一方、銅欠乏に

より高脂血症が惹起される報告は多く、これ

は肝でのコレステロールの合成過剰によると

されている。また、銅欠乏は、リポ蛋白や組

織の過酸化を促進する。これらの機序により

高齢者にみられる動脈硬化や生体膜の異常が

惹起きれるものと思われる。

多くの疫学調査では、セレン摂取が虚血性

心疾患の発生率や死亡率と負の相関を示すこ

とが明らかにされでいる。ある地域で飲料水

中のセレン含量の低下とともに心筋梗塞の発

生率が増加した報告もある。

クロムが、インスリンと細胞のレセプター

の結合を促進させる作用があることが知られ

ている。一方、文明国で加齢と共に体内クロ

ム含量の低下が示されている。事実、クロム

欠乏動物では、耐糖能の低下と高インスリン

血症および高脂血症がみられ、クロム投与で

改善している。また、ヒトでも成人発症型糖

尿病者、栄養不良小児ないし通常の高齢者で

クロム投与により、耐糖能の改善や血清脂質

の低下がみられている。

( 4）発癌および、痴呆：セレンと亜鉛が発癌を

抑制するとする疫学調査や動物実験は多い。

セレンと癌の関係は、最初、米国人の血中セ

レン濃度と発癌に負の相関がみられることで

発見され、その後、多くの前向きないし症

例・対照調査で例外はあるもののセレン量と

種々の癌の死亡率の聞に負の相関があること

が示されている。また、ウイルス発癌ないし

化学発癌動物実験で、適量のセレンが発癌を
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抑えることも証明されている。 すことにも留意すべきである。

亜鉛もセレンほど明確でないが、癌を抑え

るとする報告が多い。高齢者や老動物で、 D

N AやRN Aの含量、合成ないし修復が低下

していること、一方、亜鉛は、多くの亜鉛含

有の核酸代謝酵素や亜鉛フインガー蛋白を介

して、遺伝子の機能、表現ないし再生に重要

な役割を果たしており、欠乏により加齢や発

癌を惹起していると推定される。

3 .栄養素としての微量元素ー高齢者では

欠乏がある。

日本人は、動物性食品に多い亜鉛、銅や原

殻物に多いクロムの亜欠乏状態にある人が多

く、とくに高齢者では多い。日本人の多くの

微量元素の血中濃度は正常であることが多い

が、最近の研究では高齢者では亜鉛その他の

微量元素の亜欠乏状態がみられるとする報告

が多い。また血清レベルは正常であっても、

白血球中含量は低下しており、添加により、

欠乏は是正され、欠乏に伴う免疫機能やその

他の機能低下の改善もみられたとする報告も

多い。とくに施設や病院に入院している高齢

者で欠乏は著明であるとされる。

現在のところ次の仮説が考えられる。細胞

内微量元素の欠乏は、①加齢の一次的な原因

である、②加齢を促進する、③二次的で意義

の少ない変化である。

これらの仮説を検定するには、①加齢の過

程を微量元素の機能との関係で研究すること、

②細胞内の微量元素状態、を的確に測定し得る

方法を開発すること、③添加実験は、細胞内

で利用されやすい形の微量元素キャリア体を

用いて行うこと、などが重要と思われる。

米国では、種々の微量元素の栄養所要量が

公表され、また微量元素含有保健薬が販売さ

れている。わが国では、いずれもまだである。

一般に微量元素の長期摂取安全量は、必要

量の 5～10倍とされ、大量摂取は中毒をおこ
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「ワシントンの窓から」その 5
－滞米雑感一

1. Internet 

からすの鳴かぬ日はあってもこれが新聞に

出ない日はないと言うような勢いで注目を浴

び発展してきたインターネットも、ここに来

て混雑渋滞の問題が出てきた。新聞は日米間

の通信量でインターネットが通常電話を上回

ったと報じている。ワシントンの郊外にある

America Online (A 0 L ）は以前からある情報

サービスだが、締麗な画面とインターネット

への容易な接続を売り物に極めて激しいマー

ケッティングを展開してきた。雑誌の付録、

ソフトウエアのおまけとあらゆる所にAOL 

の接続ソフトのディスクがみられ、最初何時

間は無料から始まって、一定額で何時間でも

使えるいう広告で競争相手のプロジェデイー

やCompuserveを押しのけ、一年で会員数を 3

倍に増やしてしまった。こうなると使ってい

ても居なくてもつなぎっぱなしという人の数

も増える。そこに電話をかけてもお話中ばか

りというだけでなく、その人達がInternetのほ

うにもあふれできて、この半年ぐらい目に見

えてスピードが遅くなってきた。個人的な感

想かと色々友人に聞いてみたが、異口同音に

最近遅いねという答えが返ってきた。 AOL 

が余りにつながらないのでとうとう詐欺広告

だと訴訟騒ぎになり、 A0 Lは無料サーピス

をするなどしてユーザーに詫びを入れる羽目

となった。

昨年の母の誕生祝いにインターネットの花

屋を使ったが、写真でものが見られる上、 1

～2日で東京に花が配達され使利だったので、

今年もアクセスしてみた。驚いたことに花屋

の数が10倍ぐらいに増えており、遅い接続の

と122

中、注文の品を決めいざ発注と言う所で、こ

のサーピスは北米カナダに限ります等という

表示が出たりする。 InternationalとかGlobalと

か言う名前を冠しながらひどくドメスティッ

クなものが多かった。新しいものではオラン

ダや北欧の花屋が全欧州にすぐ届けますとい

う様な広告を出していたりした。大分奮闘し

たが昨年のように日本にすぐ届けられるサー

ピスがみつからず、時間ばかり掛かるのでと

うとう諦めてしまった。

先の大統領選挙でもドール候補が決して自

分が時代遅れでないという事を言いたいため

に、ドールのホームページはWWWドット…と

舌をかみそうな顔をしながら演説をしていた。

マスコミでもやたらにホームページをつくる

ところが増えその紹介が行われているが、ア

メリカ人でもこのダブリューダブリューダブ

リュードット．．．コムという「住所Jの発音

は難しいらしく、先日もコメンテーターがこ

れは面倒だから今後ベラベラベラドットに変

えましょうよと冗談半分に提案していた。

2. Homepage 

秋に ILS Iのホームページがようやく立

ち上がり、ご覧になった方も多いと思う。支

部に関しては写真など入れてもっと面白いも

のにしたかったが、色々な事情から統一的な

短い文章フォーマットから始まった。そのう

ちに各国語でのページが企画されている。

ILSI Pressが力を入れ出版に関してはかなり情

報量が多く出来た。

ホームページの私的な方に関しては、 IL 

s Iのものを待たずに 7月の独立記念日の休
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みにその一年ほど前に日本でつくっていた草

稿を完成させLaunchさせた。これはもっぱら

自分が実際に使っているリンクの一覧表のよ

うなものでBookmark集である。食品衛生、法

規、安全性、栄養等について関心のある方な

ら便利なリファレンスとして使っていただけ

ると思う。 FedralRegisterとか米国FD Aのア

ナウンスメントもその場でアクセスし印刷で

きるし、 FA OやWHOの情報も居ながらに

してとれる。食品法に関する大学講座がその

ままでているサイトもある。ハーバードの脳

神経生理学のサイトでは人間の脳のカラー詳

細断面写真が正常人、アルツハイマーなどに

ついて公開されており、その辺の医者でも見

たことのない様な最先端の科学情報が簡単に

入手できる。ウェブサイトで、あるテーマに

ついて興味を抱いた子供はふんだんに最先端

情報にアクセスでき、知識をいくらでも深め

て行ける訳で、将来の大学の先生はある部分

については遥かに情報量が多く先を行ってい

る学生を指導しなければならないのでさぞか

し大変だろうと思われる。

ナピゲーターの進歩もめざましい。 Mosaic

が単なる文字情報の世界からwww(worldwide 

web）の絵も音も動きもある世界に人々を導い

た。ニューズウィーク誌の片隅にNetscapeと

言うのがあらわれ、その情報処理速度で注目

を集めていると言う記事があったので早速ダ

ウンロードして使ってみたのがつき合い初め

だったが、これがあっと言う聞に世界を席巻

しいわゆるdefacto standard（実質的世界標準）~こ

なった。このカルフォルニアの会社はその発

展でス』ピード記録ものだ。遅れてきたマイク

ロソフトがExplorerを出したが今の所とても追

いついていない。感心するのはこのネットス

ケープが常に改良版を出し、新しい機能をつ

け加えていることだ。とくにNetscapeGoldは

Home pageの編集出版機能も盛り込み、世界

を変えてしまった。 Computerlanguageとして
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は易しい方だと言われてはいるが結構面倒な

思いをしてhttpの規則でホームページをデザイ

ンし、 ftp（ファイル転送プログラム）をイ吏って

ネットに乗せる作業をしていたものが、 Gold

を使うと全くhttpを知らないでも普通の文章で

事が足りるようになってしまった。むかしデ

ータ一通信をやっていたものはプロトコール

の数値設定で大変苦労をしたものだが、 Inter-

net になりあっけないほど簡単になったのにも

似て、 Homepage作成もこれでマニアの世界か

ら「一般人」の世界に移ったようだ。編集の

所で普通に文章をっくりPublishのボタンを押

せばそれでもう世界中の人に見てもらえるホ

ームページが出来上がりということになる。

Counterというサービスも出てきて何人がその

頁を訪れたかが分かるように出来る。名もな

い個人の頁なのに10月末から月150人のペース

で訪問者があるというのは驚きだ。組織的に

情報を提供しようというところでは例えばI

F I Cなど年100万件のアクセスがあったとの

ことであった。

3.英語の初歩

今更でもないと英語達人の方々に叱られそ

うであるが体験的実感として分かつてきたこ

とをご紹介したい。

How are you doing, Hill? How are you, 

Cheryl? 

この文章で一番重要なのはどこか？これは

いずれも最後の部分である。すなわち他の部

分は省略しても良いが最後の所、名前は省略

できない。朝すれ違いざまに50人を越す IL 

s IスタッフのFirstnameを反射的に口に出す

と言うことは英語下手の外人にとっては至難

の業だ。またこう聞いてくれたことは感謝に

値することで必ず、Thankyouで返さなければな

らない。状況説明は常に大袈裟に良い方に振

る。

Never be better, Terrific, Good, Fine，などで

ιI 
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必ず百四lkyou, Troy.と付く。

まれには

You know, it’s Monday, Yoshi. 

等という答えが返ってくるが普通はFine

血創lkyou.How紅eyou, George？となり、本音で、

ちょっと風邪気味で頭が重くてね等と言おう

ものなら相当びっくりされる。ドイツ人ほど

ではないがアメリカ人も握手好きで、毎朝は

やらないがちょっと出張から帰ってきたとき

など普通だ。相当親しく久しぶりの時に異性

問でhugが行われるが、ユーゴスラピアやソ連

のような男性同志の抱き合いはここでは稀だ。

名前は常にFirstname.日本で何々様と言うよ

うなときに限ってSurnameが使われる。ある学

会のシンポジウムで登録をしたときに名札に

Yoshiと書かれたので姓と名前が入れ違ってい

ると変えてもらいに行ったことがあった。あ

とで見ると間違っていると言ったこちらが間

違っていたので、名札は全てFirstnameが記さ

れていた。考えたらお互いに話をするときに

名札を眺めながらそのまま発言すればよいの

でこの方が便利で、いちいち頭の中で姓から

名に翻訳する必要がない訳である。混乱しな

いようにこのあと「アメリカ人とタイ人は

First nameで呼ぶことjと頭の中にたたき込ん

だ。

Hi, Jim, Have a nice evening! See you tomor-

row. Have a凶ceweekend, Connie！などが夕方

の挨拶で、 Goodbye は余り聞いたことがない。

ついでに、お帰りなさいはWellcome back. で

はお疲れさまは何というかご存じですか。

4. Harmonizationの難しさ

IL S Iの活動目標のひとつに世界各国の

食品法のharmonizationがあった。もちろんロ

ピイングはNonprofit scientific foundationとし

ての資格を満たし免税特権を持つためにも、

また科学的中立性を確保するためにも厳禁な

ので、最新の科学的情報をまとめて提供する

lょと

というところ迄しかできない。南米でこれを

行おうとして結局FA Oに協力して行うとい

うことになった訳だが国際社会でのハーモニ

ゼーションは複雑な大変難しい要素を抱えて

いる。

その難しさをきわめて具体的な例で実感し

たことがあった。

電気の差し込みには色々な形があり電圧サ

イクルなど多種多様なことは外国旅行をした

方は良くご存じと思う。しかし電話の差し込

みについては普通あまり感じない。国ごと言

葉が違っても自分用の電話機を持って歩く必

要は無いからだ。ところがコンピュターを持

ち歩きファックス送受信やインターネット通

信をしようとすると、電話機のコネクターの

問題にぶつかる。アメリカ日本や南米など

「普通のJコネクターに慣れているとヨーロッ

パ各国の多様’性に目を回す。フランスの電話

コネクターの形は日本型からは全く想像もで

きない形である。スイスとドイツなど極めて

似ているので互換性があるかと思うと全くだ

めだ。イギリスも全く思想的にも違った形態

のものを使っている。（写真でお見せできない

のが残念です）。確かに電話は接続してしまえ

ば余り外したりしないしリモートのものは電

波だし、外しても同じ様式のものなら再接続

に困ることはない。唯一困るのは外国人が持

ち込んできた通信機器を使おうとするときで

これはどう見ても少数派でしかない。大多数

の困らない人達が少数の困る人達のために我

慢をするか、変えて誰が得をするのかと言う

ことにつながってくる。口で言うのは簡単で

も国際的協調ハーモニゼーションというのは

こんな明白な物理的相違でさえ克服できない

のだから、まして理念問題を含む法律問題で

はよほどの覚悟がなければ動くものではない

事を何種類もの電話コネクターを持ち歩きな

がらつくづく実感した。
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E Cが食品法を統一しようとしたときに各

国の細かい細かい具体的法規の改正に手間取

った。ドイツのように大昔からビールは麦と

水とホップしか使ってはいけないという法律

を守っているところがある一方、葡萄酒をモ

ーゼルワインのように原料ブドウに糖を加え

てつくることなど犯罪であるとしているフラ

ンスのような国もある。ソーセージやチーズ

など地域によって大きく規格の違うものも多

い。百年河清を待つ感のあった作業に画期的

な一石を投じたのが欧州裁判所による有名な

Cassis de D羽on判決だった。ドイツが囲内法に

照らして輸入制限しようとした赤いリキュー

ルを差し止め無効としたものである。これは

単純に言ってみれば輸入制限をしなければそ

れで良い。それで共同欧州市場は成立するの

だから、各国政府が今までの法律を変えるの

がいかに大変かと言って抵抗をしてもダメだ

ということだ。フランスの澱粉を使ったピー

ルを輸入するのをドイツが認めるならそれで

よい。ドイツのピール業者がそれでは競争で

きない、逆差別だと騒いでもそれは圏内問題

だという。たしかに国境における移動制限が

無くなれば共通市場が出来てくるわけで、こ

れはまことに画期的な判決であった。ハーモ

ニゼーションを既成の法体系から考えて行く

ととても無理としか思えないものも、発想、の

逆転で解決できる場合があるのかもしれない。

5.世界各地の ILS I支部

ワシントンの窓が移動した。世界各地の I

LS I支部オフィスを訪ねる機会があったが、

そのときの話を仕事の部分は除いて、いくつ

かご紹介しよう。

1）正SIEurope 

ブラッセルの郊外の大学に接した緑の多い

一角にあるオフィスピルのワンフロアーを占

めている。ここも女性パワー満開といったと
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ころでダンス専務理事を除いて全員活発な女

性スタッフだ。ベルギーだけでなくオランダ、

ドイツ、イギリスなど各国からお嬢様方は来

ていた。科学的バックグラウンドも様々で意

欲に燃え、なかなかすばらしいチームを形成

していた。

2) ILSI Korea 

もと学校だったところの内装だけを変えた

事務所ピルの中にあり、校庭が駐車場になっ

ている。 ExecutiveDirectorのMr.Sungの会社の

受け付けにILSIKoreaの名札が置いてあった。

理事会全員と会食しながら歓談することが出

来たが、少々アルコールが入り議論が白熱し

てくると英語が韓国語にすり変わってしまい、

同じ様な顔をしているこちらを前にしてその

ことに気が付かないで、話がどんどん先に進

んでしまうのにはいささか参った。 Stopとも

いえず「いるし－Jとか「はせっぷ」と言う

単語を議論の中から拾ってこちらも話題に加

わるものだから、なおさら収集がつかなくな

った。相当な大食の人が多いのに肥満が少な

いのは、にんにくの故かとうがらし中のカプ

サイシンのせいか等と考えているうちに夜が

更けていった。

3) ILSI SE Asia (Singapore) 

街の中心に近いが緑の多いところにMs.

Boon Yee Yeong, Executive Directorの会社のオ

フィスがあり、そこがILSISE Asiaの事務所に

もなっている。 3階のオフィスには階段をまっ

すぐ上って行く構造になっている。ここも若

い女性が5-6人きびきびと働いていた。フ

ィリピン、マレーシア、インドネシア、シン

ガポールをここで束ねている。 Presidentの

Mr.Delaneyも来てくれて色々突っ込んだ討議

が出来た。共通の知人の話になって旧知の政

府の要人の名前が出たら、良く知っていると

言ってその場で電話をし、昼食のアポを取っ

lょと
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てくれた。すぐ近くの立派なホテルでその人

とその昼に会うことが出来、大変効率の良い

訪問となったが、これなどもシンガポールと

いう密度の高いところに支部があるメリット

なのであろう。

4) Central America 

中米のグアテマラで ILS IのIVAAG 

（ビタミンA強化国際会議）が文字通り世界中

から、 400人を越える参加者を集めて聞かれた。

ベトナム、インド、アフリカなどその国に行

つでもなかなか会えない人達と沢山会うこと

が出来た。長い間内戦で痛めつけられてきた

この国でもようやくゲリラと政府の平和協定

ができ国情も安定してきた。しかし町外れの

ピール工場博物館で開かれたリセプションに

出て何気なく上を見ると、中二階にはライフ

ル銃を持った兵士が警備をしていた。

週末には街の中心広場でインデイオの人達

が大規模な織物市を聞いていた。きれいな花

を刺繍した上着と縞のスカートが沢山石畳の

上に拡げられていた。花模様がハンガリアの

ものに似ているので同様なテープルクロスが

無いかと探したが、花柄は上着、平生地は縞

模様と決まっており、その逆は全くなくマン

ネリズムの怖ろしさを感じた。

有名な栄養研究所 INCA Pを訪問したと

き、門に 3～ 4人の銃を持った警備兵がいた。

ある国の先生と夜ホテル近くのレストランに

出かけるときこれを思い出し、少し大袈裟か

なと思ったが往復タクシーを使った。翌朝の

朝刊一面に写真が載り、ホテルの近くで惨劇

があり、二人が銃撃戦で射殺されたと出てい

た。選択はやはり正解で安全性の程度が日本

と全く桁が違う事を思い知らされた。

5) ILSI Central America Study Group 

これはコスタリカにっくり、エクアドル、

ベネズエラに拡げて行く予定にしている。会

hf 

員勧誘に現地の担当者と一緒に会社を沢山訪

問した。この国は聞きしにまさる花の国で中

南米特有のハカランダ一、真っ赤な「森の炎」

から始まって、ブーゲンピリア等が咲き乱れ

ている。日本と似ている事が2つあるが何か

知っているかと質問され分からなかったが、

それは憲法で軍隊を禁止していることと胃ガ

ンが多いことだそうである。軍事独裁国やゲ

リラと激しい内戦をしている国の近くでずい

ぶ勇気の要る選択だったと思うが、コスタリ

カは平和国家になっているのだ。日曜日に案

内された熱帯雨林も年3,000mmも降る雨と積

極的な環境保護政策ですばらしいものだった。

幸い植物学専攻の大学院生が案内に立ったの

で面白い説明が聞けた。熱帯雨林の植物にと

って一番大事なのはいかに光を受けるか、雨

に流されていって仕舞う栄養をいかに確保す

るかで、このため形態が多様に変化している

という。葉の裏側が黒くなって光を反射させ

ダブルにフォトンを利用する仕組みのものも

あった。

確か以前木村会長がメキシコで教えて下さ

ったと思うが、ここでも葉つばを集める蟻が

長い列を作っていた。木の葉をちぎって巣に

運びこれに茸を植えて食糧とするのだそうだ。

面白かったのは大きな蟻が持ち帰る葉切れの

上に、行きは歩いていた小さな蟻が4～ 5匹

乗って御神輿の上で人が踊っているような姿

になっている。聞くとこれは面白がって遊ん

でいるわけではなく、葉っぱの表面をなめて

締麗に清め、茸が生えやすいように前処理を

しているので、ちゃんと働いているのだそう

だ。雨の日はルートを示す匂い情報が流され

消えてしまうので休み、晴れの日は今日のよ

うに日曜日でも働くのだそうだ。茸のシーデ

イングのノウハウは女王蟻が独占しているの

で、女王蟻が死ぬと巣全体がダメになってし

まうとのことだった。

正に地上の楽園だと感激しながら帰りの飛

/LSI.イルシー （No.50)97.3 
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行機で新聞をみると、欧州からの旅行者二人

が熱帯雨林で誘拐され行方不明になっていた

が、三カ月ぶりに解放され帰ってきたと報じ

ていた。どうも 2億円ほどの身代金と引き替

えだったらしい。まあ地上に天国が出現する

のはまだまだ先だなとの感想を持った。

6) ILSI North Andean Study Goup 

コロンピアの首都ボゴタは堂々たる大都会

で海抜2,600mの高地にある。 StudyGoupの理

事の人達と色々討議する機会があったが、こ

こは麻薬の輸出国としてアメリカ政府から旅

行禁止勧告が出ている所だけにやや緊張して

いた。ところが車で外に出たとき男女のお巡

りさんが警棒だけで巡濯していたので、治安

が悪く危険だ等という噂はやはり大袈裟だっ

たのだなと思つが、街の中心に近いところで

は兵士が防弾チョッキを付け自動小銃を持っ

てジープで巡回しているのに会い、急、に緊張

がぶり返した。しかし上級ショッピングセン

ターの警備員は女性ばかりだったし、どこで

もここでも危険と言うわけではなさそうだ。

El Dor~do （金の男）の伝説があるようにコロ

ンピアは金の産地だったわけで、その名残の

博物館などもある。郊外の巨大な岩塩坑の使

われなくなった所を教会にしているのも興味

をひかれた。塩の結晶が出すパイプオルガン

の音が大きな洞窟に響きわたるのを聞くのは

まことに珍しい体験だった。ここでも塩をこ

う言うところからとる場合に沃素添加が必要

になるのだなと職業意識が頭をかすめたりし

ていた。

7) ILSI India 

インドの開放政策、経済発展とともに高級ア

パートの値段などが高騰し、ボンベイではそ

れが世界ーで東京を上回ったと言う話は聞い

ていたが、それがNewDelhiのオフィス借り賃

に及んでいるとは気が付かなかった。昨秋

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 

ILSI India Study Groupが発足し独立オフィスを

探し始めると、これが予想以上の難事であっ

た。結局やや街の南の公園に面したところに

一角を見つけ内部を締麗にした。広くはない

が一階の受け付け、二階のExecutiveDirector 

Ms. Rehka Sinhaの部屋と会議室、中三階の図

書室と整った。近くにはトラベルエージェン

ト等がある。前は古いお城の廃虚をかこむ小

公園になっている。 18社のメンバーを擁しお

おいに発展が期待される新支部の人達は、先

のILS I年会にも出て張り切っていた。

6.最後に

ワシントンの窓を閉じて日本に帰ることに

なった。 Challengingな仕事で楽しいことも多

かったが、生活自身としては正に修道僧のそ

れのようなものだった。朝8時から夜7時過

ぎまでかmail,Faxでコンピューターとにらめっ

こ、横文字文書の山と格闘し、飲酒運転は御

法度なので帰りに一杯はないしと言った具合。

前に書いたように ILS I本部の50人は既婚

女性が大部分で、奥様方を余り誘うわけにに

は行かないし（わざわざセクハラの講義が全

員を集めてなされたりしていた）結局極めて

清廉潔白なライフスタイルとなった。

ワシントンは椅麗な街で美術館、博物館も

世界有数のものが無料で開放されているので

もっと利用したかったが、想像以上に忙しく、

ゴルフの回数とともに大幅に予定を下回って

しまった。それでもこの世界の政治・行政・

医学研究の中心地でアメリカの人達に混じっ

て仕事が出来たことはまたと得られない経験

で、この機会を与えられたことを深く感謝し

ている。皆様本当に有り難う御座いました。

1997ユ6. （芳）

lょと
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第2回シリーズ

ILSI奈良毒性病理セミ

ー尿路系
1997年4月23日（水）～25日（金）

奈良県新公会堂

奈良市春日野町101

．．．．． 
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予

TEL: 0742-27-2630 
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第1日午前
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高橋道人国立衛生試験所
垣添忠生国立がんセンター
福島昭治大阪市立大学

セミナー講師
Peter Bach, MSc., Ph. D. 

University of East London (UK) 

Samuel M.。。hen,M. D. 

University of Nebraska Medical Center (USA) 

G。rd。nC. Hard, BVSc., Ph. D., DSC., FRCPath. 

FRCVS, FAT。xSci
American Health Foundation (USA) 

Wilhelm Kriz, Prof. Dr. mad. 

Anatomiches lnstitut der Univeritat Heidelberg (Germany) 

Ry。ichiOyasu, M. D. 

Northwestern University (USA) 
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第2・3日

（参加費、スライド資料代、
懇親会費を含む）

費：
7万円

A
A

一
A
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事務局（問い合わせ先）
奈良県立医科大学腫蕩病理教室
奈良県橿原市四条町84 0 
電話 07442・2-3051 （内線2576)
ファックス 07442-5・7308

l!2f 

尿路系に関するシンポジウム

（招待シンポジストの寿喜による講演）

午後症例・研究発表

（参加者の発表）

実験動物の尿路系に関する病理組織セミナー
および9＼ネルデイスカッション

（招待講師の英語による講演）
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入会年月日

1996.12.25 

1997. 2.10 
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会員の異動（敬称略）

入会

組織名

北海道糖業（株）

プロクター・アンド・ギャンプル

ファー・イ｝スト・インク

止主

技術研究室室長

森屋和仁

神戸テクニカルセンター

研究開発本部アジアP&RS

セクションヘッド

加藤俊則

とこ
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日本国際生命科学協会活動日誌
(1996年11月1日～1997年1月31日）

11月1日 栄養と工イジング研究部会プログラム委員会

於：薬業健保会館

第2回「おいしさの科学」フォーラムに関する、準備、進行、担当者の取り決め、

及び今後のフォーラムに関する参加者募集方法についての検討。

11月1日 ILSI JAPAN「おいしさの科学」フォーラム第2回講演会

1.場所：薬業健保会館大会議室
2.演題及び講師：

－味覚生理学的観点からみた“おいしさ”の要因

北海道大学薬学部教授栗原堅三博士
－食のターミノロジー

文教大学国際学部教授太田泰弘博士

3.参加者： 65名

11月6日広報部会 於： ILSI
コミュニケーション検討委員会の広報部会として今後の活動計画に関する検討。

11月6日 International Food Information Council, IFICセミナー

1.場所：全日空ホテル、瑞雲の間

2.演題

「IFI C：設立の経緯、役割、活動内容及び最近の話題」

3.講師： IFI C会長 Dr.Sylvia Rowe 

4.参加者： 35名

11月7日砂糖研究部会 於： ILSIJAPAN
砂糖に関する出版物の作成検討及び今後の活動計画の検討、討議。

11月11日毒性病理セミナ一実行委員会 於： ILSIJAPAN
新たに構成された実行委員会委員により、 97年度ILS I奈良毒性病理セミナーの

開催計画の検討及び国際的活動についての検討。

11月12日 機能性食品研究部会（リーダ一会） 於：佐々木研究所メモリアルホール

第1分科会（評価基準）、第2分科会（表示、法規）、第3分科会（市場）、第4分

科会（学術データ）各分科会のメンバー及びリーダーの取り決め、及ぴ今後の活動

計画の検討。

11月12日 ILSI JAPAN講演会

1.場所：佐々木研究所メモリアルホール

2.演題：；機能性食品をどう評価するか
3.講師：パージニア州立大学教授JosephF. Borzelleca博士

4.参加者： 60名

己3 凶イルシー （No.50)97.3 
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11月13日編集部会 於： ILSIJAPAN

「ILS I・イルシーJ49号及ぴ50号の掲載内容に関する検討、討議。

11月13日油指の栄養研究部会 於： ILSIJAPAN

泊脂の栄養と健康に関する小冊子作成原稿内容の検討。

11月13日 国際協力委員会（準備会） 於： ILSIJAPAN

国際協力委員会の活動計画に関する具体的検討及び委員候補についての

打診等についての討議。

11月14日 バイオテクノ口ジ一研究部会（ P. A.）於： ILSIJAPAN

バイオ討論会「歩きはじめたバイオ食品jのとりまとめ及び組換え食品を

めぐる情報交換。

11月20日油脂の栄養研究部会 於：マルハ

魚介類脂質の栄養と健康に関する小冊子原稿の検討。

11月20日 国際協力委員会

前回に引続き活動計画についての詳細検討。

11月27日広報部会

ILSI JAPANニユースレターの作成及びILSIJAPANコミュニケーションズの作成、

発行に関する検討。

11月30日「高齢化と栄養jセミナー

1.場所：昭和女子大学研究館
2 .演題及び講師
①栄養と免疫について

－免疫機能の維持に果たす高齢者の栄養の役割

和洋女子大学教授坂本元子博士
②高齢者に必要な栄養素

－高齢虚弱者におけるエネルギー及びタンパク質所要量

東京都老人総合研究所部長藤田美明博士
－加齢と微量元素

東京大学名誉教授埼玉医科大学教授和田攻博士
③全体討議

総合司会
ILSI JAPAN会長、昭和女子大学大学院教授木村修一博士

3.参加者100名

12月2日 機能性食品研究部会（リーダー会） 於：遊心

特定保健用食品表示許可制度の動向について、外部学識経験者を招き検討。

12月5日砂糖研究部会 於： ILSIJAPAN

前回に引続き出版物の作成等に関する検討。

/LSI.イJレシー （No.50)97.3 !!E 
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12月10日 バイオテクノロジー研究部会（ P. A.) 
於：学士会館

組換え食品をめぐる情報の交換、バイオ討論会のまとめ及ぴ今後の
分科会活動計画の検討。

12月11日編集部会 於： ILSIJAPAN

「ILS I・イルシーJ49号の最終校正。

12月11日油指の栄養研究部会 於：マルハ

魚介類脂質の栄養と健康に関する小冊子の編集。

12月13日 機能性食品研究部会（リーダ一会） 於： ILSIJAPAN

講演会の開催計画、機能性食品に関する啓蒙書の作成、検討。
各分科会の作業分担の取決め。

1月14日 バイオテクノ口ジー研究部会（ P.A.)
於： ILSIJAPAN

バイオ討論会のとりまとめ、組換え食品をめぐる情報の交換

ポジションペーパー、 Q&A作成の検討。

1月14日 ILSI JAPAN講演会

1.場所：佐々木研究所メモリアルホール

2.演題：健康表示に関する諸問題

3.講師：日本健康栄養食品協会理事長細谷憲政博士

4.参加者： 50名

1月16～23日 ILSI本部総会に出席

1月16日より23日まで、米国フロリダで開催された ILS I本部総会に、

木村会長を代表として13名参加し、 BranchMeeting, WHO/FAO 

Coordinating Committee, Board of Trustees, Scientific Program等に出席し、

報告・討議を行った。

1月22日油脂の栄養研究部会 於： ILSIJAPAN

油脂の栄養と健康に関する小冊子の編集。

1月24日 バイオテクノ口ジ－研究部会（ P. A.) 

~ 

於： ILSIJAPAN
前回に引続き、バイオ討論会のとりまとめ、ポジションペーパーQ&Aの作成、
検討。
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November 1 

Record of ILSI JAPAN Activities 
November 1, 1996 through January 31, 1997 

The Second Seminar of ILSI JAPAN”Science of Good Flavor" Forum 
1. Place: Y akugyo Kenpo Kaikan Hall 
2. Subjects and Lecturers: 
1) Elements of ”Good Flavor" Viewed from Taste Physiology 
Dr. Kenzo Kurihara, Professor at Hokkaido University 

2) Terminology of Food 
Dr. Yasuhiro Ota, Professor at Bunkyo University 

3. Participants: 65 

November 1 
Pro gr釘nCommittee of Task Force on Nutrition and Aging, at Y akugyo Kenpo 

Kaikan Hall: 
Review on the紅T組 gements,performance, and work assignments to the 
members, and method of inviting p訂 ticipantsto fu佃reforums. 

November6 
PR Committee, at ILSI JAPAN: 
Review on PR Task Force as a part of Communication Committee 

November6 
IFIC (International Food Information Council) Seminar: 
1. Place: Zuiun Room in ANA Hotel 
2 .. Subject: History of Establishment, Role, Activities and Recent Topics of IFIC 
3. Lecturer: Dr. Sylvia Rowe, President of IFIC 
4.P紅白ipants:45 

November7 
Task Force on Sugar, at ILSI JAPAN: 
Review on prep紅ationof publications regarding sug紅， anddiscussion on 
the future activity plans. 

November 11 
Nara Toxicologic Pathology Seminar Committee, at ILSI JAPAN: 
Review on血eplan of holding 1997 ILSI Nara Toxicologic Pa白ology
Seminar, and international activities by newly-organized committee members. 

November 12 
Task Force on Functional Foods (Leaders Meeting），剖MemorialHall in由eSasaki 

Kenkyujyo: 
The 1st Subcommittee (Standards for Evaluation), the Second Subcommittee 
(Labeling and Laws），血e3rd Subcommittee (Market), the 4th Subcommittee 
(Scientific Data). Review on the organization and activity plans for 
individual subcommittees. 

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 与I
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November 12 

ILSI JAPAN Lecture Meeting 
1. Place: Memorial Hall in Sasaki Kenkyujo 
2. Subjects: Safety Evaluation of Food Ingredients including Macronutrient Substitutes 

and Functional Foods 
3. Lecturer: Dr. Joseph F. Borzelleca, Professor at Virginia Commonwealth University 
4.P紅白ipants:60 

November 13 

Editorial Committee, at ILSI JAPAN: 

Review and discussion on血econ怯ntsof ”ILSI”Nos. 49 and 50. 

November 13 

Task Fore泡 onNu凶tion of Fats and Oils, at ILSI JAPAN: 

Discussion on the preparation and con記ntsof the draft of the pamphlet 
on Nu佐itionand Health Aspects of Fats and Oils. 

November 13 

International Cooperation Committee (preparatory meeting), at ILSI JAPAN: 
Concrete review on the activity plans for the International Cooperation 
Committee, and discussion on sounding candidates for committee members 
on their intention. 

November 14 

TぉkForce on Bio飽chnology(PA: Public Acceptance), at ILSI JAPAN: 

Prep訂 ationof a summary on the discussion meeting，”Bio-Food, Just 
Started”，and exchange of information on gene-recombin組 tfoods. 

November20 
Task Force on Nutrition of Fats and Oils, at Maruha: 

Precise review on the contents of the draft of the pamphlet on Nu凶tion 

and Health Aspects of Fats and Oils. 

November20 

International Cooperation Committee, at ILSI JAPAN: 
Following the previous meeting, discussion on血eactivity plans. 

November27 

LE: 

PR Committee, at ILSI JAPAN: 
Review on白eprep訂 ation組 dissuance of”ILSI JAPAN Newsletter" and 
"ILSI JAPAN Communications" 

/LSI.イノルシ－ (No.50) 97.3 
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November30 
Seminar on Elderly and Nutrition 
1. Place: Kenkyukan at Showa Women’s University 
2. Subjects and Lecturers: 
1) Nutrition and Immunity 
-Role of Nu佐itionfor Maintaining Immune Functions in Elderly 
Dr. Motoko Sakamoto, Professor at Wayo Women's University. 

2)Nu住ientsRequired for Elderly 
Energy and Protein Requirements for Weak Elderly, 
Dr. Yoshiaki Fujita, Tokyo Metropolitan Institute of Gerontology 

3) Aging and Microelements 
Dr. Osamu Wada, Professor Emeritus at University of Tokyo and Professor at 
Saitama Medical University 

4) General Discussion 
Moderator: Dr. Shuichi Kim町 a,President of ILSI JAPAN and Professor at Showa 
Women’s University 

3. p訂ticipants:100 

December2 
Task Force on Functional Foods, at Yushin: 
Current trend of approval sys飽mfor Food for Specified Health Use was 
discussed by inviting outside specialists. 

December 5 
Task Force on Sugar (preparatory meeting), at ILSI JAPAN: 
Following the previous meeting, review on prep訂 ationof a publication on sug紅， etc.

December 10 
Task Force on Biotechnology (PA), at Gakushi k泊kan:
Ex ch釦 geof information on gene-recombin組 tfoods, summarizing the result of the 
Discussion Meeting on Biotechnology, and review on the白tureactivity plans for 
subcommittees. 

December 11 
Editorial Committee, at ILSI JAPAN: 
Final proofread for "ILSI" No. 49. 

December 11 
Task Force on Nutrition of Fats and Oils, at ILSI JAPAN: 
Editorial work on the pamphlet on Nutrition and Health Aspects of Facts and Oils 

December 13 
Task force on Functional Foods etc. (Leaders meeting), at ILSI JAPAN: 
Review on plans for holding lecture meetings, prep訂ationof an educational book on 
functional foods, and work鎚 signmentto individual subcommittees. 
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January 14 

Task Force on Biotechnology (PA), at ILSI JAPAN: 
Compiling a summ訂 yof the Biotechnology Discussion Meeting, exchange of 
information on gene-recombin組 tfoods, and review on preparation of a 
position paper, Q & A. 

January 14 

ILSI JAPAN Lecture Meeting 
1. Place: Memorial Hall at Sasaki Kenkyujyo 

2. Subject: Issues Relating to the Health Claim 

3. Lecturer: Dr. Norimasa Hosoya, Executive Director, 
血eJapan Health Food & Nutrition Food Association 

4.P.紅白ip組 ts:50 

January 16-23 

participation in the ILSI Annual Meeting 

百世teenpeople headed by Dr. Kimura (President of ILSI JAPAN), participated in 
血eILSI Annual Meeting held in Florida, attended the Branch Meeting, WHO/FAO 

Coordinating Committee, Board of Trustees, Scientific Program, etc.加 dpresented 

reports and discussed various issues. 

Janu紅 y22

Task Force on Nutrition of Fats and Oils, at ILSI JAPAN: 

Editorial work on the pamphlet on Nutrition and Health Aspects of Fats and Oils. 

J組 U紅y24

とど

Task Force on Biotechnology, at ILSI JAPAN: 
Following the previous meeting, compiling a summ紅 yof the Biotechnology 
Discussion Meeting and review on preparation of a position paper -Q & A. 
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ILSI JAPAN 出版物

＊印：在庫切れ

く定期刊行物〉

01 LS I JAPA N機関誌

（食品とライフサイエンス）

No. 1～No.30 

（内容・在庫等については事務局にお問い合わせ下さい）

(IL S I・イ lレシー）

No. 31 特集新会長就任挨拶、栄養とエイジング研究の方向性

No. 32 特集

No. 33 特集

No.34 特集

No.35 特集

No. 36 特集

No. 37 特集

No. 38 特集

No.39 特集

No.40 特集

No.41 特集

No.42 特集

No.43 特集

No.44 特集

No.45 特集

No.46 特集

No.47 特集

No.48 特集

No.49 特集

No.50 特集

エイジング研究とクオリテイ・オブ・ライフ

委員会活動報告

化学物質の安全性評価、「エイジングと栄養J公開研究集会

魚介類油脂の栄養、委員会活動報告

エイジングと脳の活性化、「毒性学の将来への展望」シンポジウム e

エイジングのメカニズムについて、委員会活動報告

「バイオテクノロジ一応用食品国際シンポジウムj

本部総会報告、脳の生理機能と老化について

ILSI奈良毒性病理セミナー第2シリーズ、百歳老人のための食生活

米国における栄養表示と栄養教育の現状と問題点、食物とアレルギ一

HACC Pシステムのコンセプトと実例、食物とアレルギ一、 ILSI常任

理事会

第2回「栄養とエイジング」国際会議開催に向けて、

食品流通の国際化と PL問題対応策としてのHACC Pシステム

世界の老化研究の動向、食生活の不安とマスメディア

第2回「栄養とエイジングj国際会議開催

第2回「栄養とエイジングj国際会議概況報告

本部総会報告、委員会活動報告

新会長就任挨拶、脂質関連の栄養と機能性食品の考え方、

栄養表示の国際的な流れとわが国の法改正のポイント

委員会・部会活動報告、第1回「おいしさの科学jフォーラム

第l回「おいしさの科学Jフォーラム、シンポジウム「砂糖をどう評価

するかJ、討論会「歩きはじめたバイオ食品j速報

日本における機能性食品の現状と今後、第2回「おいしさの科学」フォ

ーラム、討論会「歩きはじめたバイオ食品」詳報、「高齢化と栄養」セ

ミナー
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0栄養学レピュー（Nu出tionReviews日本語版） （株）建吊杜から市販。（季刊）

第 1巻

第1号脳神経化学と三大栄養素の選択、栄養政策としての食品表示、

日本人の栄養と健康他

第2号高齢者のエネルギー需要、食餌性脂肪と血中脂肪、長寿者の食

生活の実態と動向他

第3号運動と徐脂肪体重、魚油はどのようにして血祭トリグリセリド

を低下させるのか、セロトニン仮説の信濃性他

第4号高脂肪食品に対する子供たちの曙好、加齢と栄養

第2巻

発癌の阻止剤および細胞一細胞間コミュニケーションの誘発剤と

してのレチノイド、カロチノイドの機能

第 l号食品中の脂質酸化生成物と動脈硬化症の発生、栄養に関する世

界宣言、食物繊維と結腸癌ーこれまでの証拠で予防政策を正当

化できるか、食品の健康強調表示について確定したFD Aの規

則、日本人のコメ消費とごはん食を考える

第2号強制栄養表示（FDA）、成長に対するカルシウム必要量、

食物繊維と大腸癌の危険性との関係、「百歳長寿者調査J結果

第3号 ビタミンB6と免疫能力、魚油補充と大腸癌抑制、新しい満腹感のシグナル、

日本人の肥満について

第4号 ピタミンc（アスコルピン酸一新しい役割、新たな必要性、ヒト免疫不全症

ウィルスの感染と栄養の相互作用、 トランス酸、血液の脂質と心臓病の危険性、

第5次改定日本人の栄養所要量一改定の背景とその概要

第3巻

第 1号 ヒトの食物摂取調節における腸の役割、食餌，Helicobactorpylori感染，食品保蔵

と官癌の危険性、カルシウム補助剤の安全性について、微量栄養素補給実験と

癌，脳循環器疾患の発生率ならぴに死亡率の減少

第2号老人ホームにおける低栄養の問題、 n・6系とn-3系脂肪酸の新たな生物的・臨床

的役割、栄養所要量（RDA）はどのように改訂されるべきか？、「食品の期

限表示Jについて

第3号疫学におけるメタ・アナリシスの有用性、フリーラジカルと抗酸化剤、糖尿病と

食生活

第4号血圧調節における微量栄養素の効果、授乳婦は運動してもよいのだろうか？

アメリカ国民のための食事指針の改定、高齢者の食生活と栄養

第4巻

第 1号鉄欠乏症貧血の管理、食事性サプリメント一最近の経緯と法制化、マグネシウム

補給と骨粗懸症

第2号結腸のミクロフローラ、米国における食品の栄養強化、法制化の見通し、

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 
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栄養推進財団シンポジウムー一栄養、加齢、免疫機能

第3号必須微量元素のリスク評価、エネルギー代謝調節におけるエネルギー消費の

役割ーこの10年間の研究成果、天然ポリフェノールと動脈硬化

第4号薬物一栄養素の相互作用、食事性脂肪代替品の栄養科学的評価、

米国国民のための食事指針1995年版

第5巻

第1号新しい肥満遺伝子、小児期の栄養状態とその後の身体的作業能

第2号 トランス脂肪酸と癌、レプチンー肥満遺伝子（Obese）にコードされた体重減少

をもたらす血築タンパク質、 {3－カロテンによる喫煙者での肺癌発症率の増加

栄養学レビュー／ケロッグ栄養学シンポジウム 「微量栄養素J－現代生活における役割一

栄養学レビュー／「運動と栄養J－健康増進と競技力向上のために一

く国際会議講演録〉

「安全性評価国際シンポジウム講演録」

「バイオテクノロジ一国際セミナー講演録j ＊ 

「高齢化と栄養J（第2回「栄養とエイジングj国際会議講演録）（株）建吊杜から市販。

「栄養とエイジングJ（第 l回「栄養とエイジングJ国際会議講演録）（株）建吊社から市販。

「バイオ食品一社会的受容に向けて－J （バイオテクノロジ一応用食品国際シンポジウム講演録）

く研究委員会報告書等〉

0ワーキング・グループ報告シリーズ

No. 1 「食品添加物の摂取量調査と問題点」

No. 2 「子供の骨折についての一考察J

No. 3 「食生活における食塩のあり方（栄養バランスと食塩摂取）J

No. 4 「砂糖と健康」

No. 5 f食と健康」 ＊ 

No. 6 「日本人の栄養J

No. 7 「油脂の栄養と健康」

0研究委員会報告書

「ノTーム泊の栄養と健康」（「 ILS I・イルシー」別冊 I)

「魚介類脂質の栄養と健康」（「ILS I・イルシーJ別冊 II)

「畜産脂質の栄養と健康J（「 ILS I・イルシーJ別冊町）

/LSI.イルシ一 （No.50)97.3 IEz 
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「加工食品の保存性と日付表示－加工食品を上手においしく食べる話－」

（「ILS I・イルシーj別冊皿）

「ノ苛イオ食品の社会的受容の達成を目ざしてj

くその他出版物〉

OILS Iライフサイエンス シリーズ

No. 1 「毒性試験における細胞培養」（U. モーア）

No. 2 「Ec Cにおける食品法規の調和」（G. J.ファンエシュ） ＊ 

No. 3 「ADI J (R. ウォーカー）

No. 4 「骨粗暴症」（B.E. C.ノールデイン、 A. G.ニード）

No. 5 「食事と血紫脂質パターンJ(A.ボナノーム、 S.M. グランデイ）

0最新栄養学（第5版／第6版）

”Present Knowledge in Nutrition, Vol.5及びVol.6の邦訳本が、（株）建吊社から市販。

0バイオテクノロジーと食品 （株）建吊杜から市販。

0FAO/WHOレポート「バイオ食品の安全性J（株）建吊杜から市販。

/LSI.イルシ－ (No.50) 97.3 
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日本国際生命科学協会会員名簿
[1997年2月15日現在］

会長 X木村修一 昭和女子大学教授 03-3411-5111 
154 東京都世田谷区太子堂 1-7-57

副会長 粟飯原景昭 大妻女子大学教授 03・5275・6389
102 東京都千代田区二番町 12 

。 小西陽一 奈良県立医科大学教授 07442・2・3051
634 奈良県橿原市四条町84 0 

a砂 ※十i可幸夫 雪印乳業（株）技術顧問 06-397-2014 
532 大阪府大阪市淀川区宮原 5-2-3

。 戸上貴 司 日本コカ・コーラ（株）取締役上級副社長 03-5466-8287 
150 東京都渋谷区渋谷4-6-3

ゐ 森本圭一 キリンビール（株）顧問 03四 5540-3403
104 東京都中央区新川 2-10-1

~ 山野井昭雄 味の素（株）専務取締役 03・5250-8303
104 東京都中央区京橋1-15-1

本部役員※林 裕造 北里大学薬学部教授 0427-46-3591 
228 神奈川県相模原市鵜野森1-30-2-711

~ 諸民杉田 芳久 Member of ILSI Executive Comittee 03-5250-8295 
味の素（株）顧問
104 東京都中央区京橋1-15-1

監事 川崎通昭 高砂香料工業（株）社長付研究技術部長 03-3442-1378 
108 東京都港区高輪3-19-22

’ー
青木真一郎 青木事務所 03-3928-6395 

177 東京都練馬区関町南4-18-1 101 

名誉顧問角田俊直 味の素（株）常任顧問 03・5250・8304
104 東京都中央区京橋1-15ー1

~ ※ 山本 康 キリンビール（株）顧問 03-5540-3403 
104 東京都中央区新川 2-10-1

顧問 森実孝 郎 （財）食品産業センタ一理事長 03-3716-2101 
153 東京都目黒区上目黒3-6-18 TYピル

※印：本部理事
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顧問 石田 朗 前（財）食品産業センタ一理事長 03-3445-4339 
108 東京都港区高輪 1-5-33-514

理事 村瀬行信 旭電化工業（株）理事食品開発研究所長 03-3892-2110 
116 東京都荒川区東尾久8-4-1

，， 福江紀彦 味の素（株）品質保証部長 03-5250-8289 
104 東京都中央区京橋1-15-1

，， 団 野定次 味の素ゼネラルフーヅ（株）研究所長 0593-82-3186 
513 二重県鈴鹿市南玉垣町6410

，》 天野 肇 天野実業（株）取締役社長 0849・22”0484
720 c 広島県福山市道ニ町9-10

，〉 高木紀子 （株）アルソア央粧アルソア総合研究所次長 03-3499-3681 
150 東京都渋谷区東2-26-16

渋谷HAN Aピル

~ 鈴木嘉之 エーザイ（株）食品化学事業部長 03-3817・3781
112・88 東京都文京区小石川 5-5-5

~ 清水精一 大塚製薬（株）佐賀研究所所長 0952-52-1522 
842・01 佐賀県神埼郡東脊振村

大字大曲字東山 5006-5

今 伊藤 善之 小川香料（株）取締役学術広報部長 03-3270-1541 
103 東京都中央区日本橋本町4-1 1 1 

。 大藤武彦 鐘淵化学工業（株）食品事業部技術部長 06-226-5266 
530 大阪府大阪市北区中之島3-2-4

，， 笹山 堅 カルター・フードサイエンス（株）会長 03-3503-0441 
105 東京都港区虎ノ門 2-3-22第一秋山ピル

E》 平原恒男 カルピス食品工業（株）基盤技術研究所常務取締役 0427・69・7835
229 神奈川県相模原市淵野辺5-11-10

a砂 石 井茂孝 キッコーマン（株）取締役研究本部長 0471・23-5506
278 千葉県野田市野田 39 9 

今 本 田真樹 協和発酵工業（株）酒類食品事業本部 03・3282”0195
食品営業本部食品営業第二部次長
100 東京都千代田区大手町 1-6-1大手町ピル

~ 八木 兵 司 キリンビール（株）品質保証部長 03・5540-3469
104 東京都中央区新川 2-10-1

Z》 本野 盈 クノール食品（株）取締役商品開発研究所長 044・811・3117
213 神奈川県川崎市高津区下野毛2-12-1

~ 入 江義人 三栄源エフ・エフ・アイ（株）取締役学術部長 06-333・0521
561 大阪府豊中市三和町 1-1-11

，》 松本 j青 ニ共（株）特品開発部部次長 03-3562・7538
104 東京都中央区銀座2-7-12
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理事 東 直樹 サントリー（株）研究企画部長 03-5276司 5071
102 東京都千代田区紀尾井町4-1

ニューオータニガーデンコート 8F

~ 高久 肇 昭和産業（株）総合研究所取締役所長 0474・33-1245
273 千葉県船橋市日の出2 20-2 

今 宮垣充弘 白鳥製薬（株）千葉工場常務取締役 043-242-7631 
261 千葉県千葉市美浜区新港54 

。 萩原耕作 仙波糖化工業（株）取締役相談役 0285-82-2171 
321・43 栃木県真岡市並木町2-1-10

今 福 岡文二 （株）創健社社長 045-491-0040 
221 神奈川県横浜市神奈川区片倉町724

~ 成富正温 大正製薬（株）取締役企画部長 03-3985-1111 
171 東京都豊島区高田 3-24-1

~ 柴田征ー 大日本製薬（株）食品化成品部食品研究開発部部長 06-203・5319
541 大阪府大阪市中央区道修町2-6-8

砂 山崎義文 太陽化学（株）代表取締役副社長 0593-52・2555
510 二重県四日市市赤堀新町9-5

今 小林茂夫 大和製纏（株）専務取締役 03・3272-0561
103 東京都中央区日本橋2-1 10 

// 黒住精二 帝人（株）医薬企画部長 03-3506-4112 
100 東京都千代田区内幸町2-1-1

// 石川 宏 （株）ニチレイ総合研究所技監 0423-91-1100 
189 東京都東村山市久米川町1 52-14 

今 越 智宏倫 日研フード（株）代表取締役社長 0538-49-0122 
437・01 静岡県袋井市春岡 72 3 1 

2》 山内 謙 二 日新製糖（株）商品開発部部長 03-3532・2887
135 東京都江東区豊洲4-9 1 1 

// 長尾 精 一 日清製粉（株）理事製粉研究所長 0492-67-3910 
356 埼玉県入間郡大井町鶴ヶ岡 5-3 1 

砂 神田 i羊 日清製油（株）取締役研究所長 0468・37-2400

239 神奈川県横須賀市神明町1番地

// 橋本正子 日本ケロッグ（株）消費者広報室室長 03-3805-8023 
116 東京都荒川区西日暮里2・26-2

日暮里UCピル5階

// 岡田 実 日本食品化工（株）研究所参与 0545・53-5995
417 静岡県富士市田島 30 
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理事 池田 俊 一 日本製紙（株）代表取締役副社長 03-3218-8000 
100 東京都千代田区有楽町 1-12-1

今 羽多 賞 日本ハム（株）常務取締役中央研究所担当 0298-4 7-7811 
300-26 茨城県つくは布緑ケ原 3-3

砂 宮地正弘 日本ペプシコーラ社購買・技術本部長 03・5561・1880
107 東京都港区赤坂1-9-20第 16興和ピル

今 山根精一郎 日本モンサント（株） 03-5644-1624 
アグロサイエンス事業部バイオテクノロジ一部部長
103 東京都中央区日本橋箱崎町41 -1 2 

日本橋第2ピル

イ少 藤原和彦 日本リーパB.V.宇都宮イノベーションセンター 028-677・6350
テクノロジーグループ マネージャー

321・33 栃木県芳賀郡芳賀町芳賀台38 

今 末木一夫 日本ロシュ（株）化学品本部 03・5443・7052
ヒューマンニュートリッション部学術課長

105 東京都港区芝2-6-1日本ロシュピル

E》 藤井高任 ネスレ日本（株）学術部長 03-5423・8256
150 東京都渋谷区恵比寿4-20-3

恵比寿ガーデンプレイスタワー15階

~ 高橋 文 雄 長谷川香料（株）知的財産部参与 03-3258・6926
103 東京都中央区日本橋本町4-4-14

今 森田 雄 平 不二製油（株）つくば研究開発センター長 0297-52・6321
300・24 茨城県筑波郡谷和原村絹の台4-3

，， 加藤俊則 プロクター・アンド・ギャンプル・フア｝．イースト・インク 078-845-7099 
神戸テクニカルセンター研究開発本部アジア P&RSセクションヘッド
658 兵庫県神戸市東灘区向洋町中 1-1 7 

今 山内久実 （株）ボゾリサーチセンター取締役社長 03圃 5453-8105
151 東京都渋谷区大山町36-7

a》 新保喜久雄 （株）ホーネンコーポレーション食品開発研究所長 0543・54・1584
424 静岡県清水市新港町2

~ 森屋和仁 北海道糖業（株）技術研究室室長 0157-39-3217 

099・15 北海道北見市北上 10 1 -1 

砂 中島良和 ニ井製糖（株）取締役茅ヶ崎研究所長 0467-52-8882 
253 神奈川県茅ヶ崎市本村 1-2-14

~ 原 征彦 ニ井農林（株）食品総合研究所長 054-639-0080 
426・01 静岡県藤枝市宮原 22 3 -1 

~ 山田敏伸 三菱化学フーズ（株）常務取締役営業第二部長 03・3563・1513
104 東京都中央区銀座1-3・9実業之日本社銀座ピル
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理事 吉川 宏 ニ菱商事（株）食料開発部ヘルス7-J，：←ムリーダー 03・3210-6415
100 東京都千代田区丸の内2-6-3

今 二木勝喜 ミヨシ油脂（株）常務取締役 03-3603・6100
124 東京都葛飾区堀切4-66-1

// 足立 尭 明治製菓（株）生物科学研究所長 0492-84-7586 
350・02 埼玉県坂戸市千代田 5-3-1

今 桑田 有 明治乳業（株）研究本部栄養科学研究所長 0423-91・2955
189 東京都東村山市栄町 1-21-3

// 荒木一晴 森永乳業（株）研究情報センター食品総合研究所
分析センタ一室長 0462・52・3080
228 神奈川県座間市東原 5-1-83

// 郷木達雄 （株）ヤクルト本杜中央研究所研究管理部副主席
研究員 0425・77・8961
186 東京都国立市谷保 17 9 6 

か 山崎晶男 山崎製パン（株）常務取締役 03-3864-3011 
101 東京都千代田区岩本町3-2 4 

今 斎藤 武 山之内製薬（株）健康科学研究所長 03・3244・3446
103 東京都中央区日本橋本町2-3-11

// 高藤慎一 雪印乳業（株）技術研究本部技術企画部長 03-3226-2407 
160 東京都新宿区本塩町 13番地

// 富士縄昭平 理研ピタミン（株）常務取締役 03-5275-5111 
101 東京都千代田区二崎町2-9-18(TDCピル）

// 伊東稽 男 （株）ロッテ中央研究所基礎研究部部長代理 048-861・1551
336 埼玉県浦和市沼影3-1-1

事務局長 桐村二郎 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

事務局次長 福冨文 武 日本コカ・コーラ（株）
学術調査マネージャー 03-5466・6715

事務局次長 麓 大ニ 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

事務局員 池畑敏江 日本国際生命科学協会 03-3318・9663

。 大沢満里子 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

E》 木村美佳 日本国際生命科学協会 03・3318・9663
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編集後記

平成9年を迎え、記念すべき50号を豊富な内容で出版できましたことを皆様と

共にお喜び申し上げます。

巻頭言には山野井副会長から企業に ILS Iの活動がどの様に生かされている

かを、新製品開発や既存商品の維持・発展の面からコメント頂きました。

昨年秋に開催された「歩き始めたバイオ食品」討論会の内容を本号に掲載しま

したが、日経産業新聞と化学工業日報からの取材を受け、それぞれ1月6日と 2

月12日に掲載されました。特に日経産業新聞には「遺伝子組み換え食品元年jの

表題で紹介され、 ILSIJAPANの活動を本部組織図を含めて分かり易く説明され

ましたので、かなりの反響があり、 ILS Iの知名度が広がりました。

1月にマイアミピーチで盛大に開催された本部総会には日本支部から13名の

方々が参加され、その内容を本号に紹介致しましたが、本部・支部の活動が直接

に伝わって参り、大いに刺激を受け、我々の今後の活動に影響を与えることは確

かです。

IL S Iも来年には創立20周年を迎え、 MakingA Differenceをスローガンにし

て、しっかりした歩みを続けて参りますので、本年も皆様からの御支援をお願い

致します。

(T. H.) 
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