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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創立20年を祝う

日本国際生命科学協会

事務局次長福富文武

ILSI Internationalは、本年、創立20年を迎え

た。これを記念するための記念行事が1998年度

総会の中で行われた。また、世界中の支部で機

会をとらえて記念の催しをすることとなった。

創立20年を記憶するためのロゴ・マークが

創作され、この 1年間、世界中の支部で使用

することになった （本号の表紙は、この企画

に応えるものである）。

ILSトAGlobal Pa同nership:

Twenty Years of Making a Difference 
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1998年度総会が開催された米国フロリダ州

St.ピータースパーグのドン・セラール・リゾ

ートの会場には、過去20年の足跡を振 り返る

様々な記録が展示され、感慨深い思いを与え

るとともに、新しい支部の代表にとっては、

I L S Iの辿った過去の業績に思いを馳せる

機会を与えた。

1月18日の総会においては、創立20年を讃

えて、会員企業の CE 0 （経営最高責任者）

を代表して、ハーシ一社 （米国）のCE O、

K.L. Wolfe氏と、ホフマン・ラ・ロシュ社 （ス

イス）のCE O、Dr.R. P. Bronnimann氏が祝

辞を述べ、それぞれの企業が、 ILS Iは安

全・環境・健康のすべての面で国際的に随一

の科学機関としての実力を認め、その業績に

満足してきたこと、さらなる発展と社会への

貢献のために引き続き物心両面で支援すると

の力強い約束が述べられた。

本部総会で世界トップ企業のCE Oがプレゼ

ンテーショ ンを行ったのは、今回初めてである。

記念祝賀会は、当日の夕食会を兼ねて執り

行われた。

第 1部では“創立時を振り返って”と題し、

P. Dews （ハーバード医大）、 U.Mohr （ハノー

FUMITAKE FUKUTOMI 
Administrator 

ILSI Japan 

ι 
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パー医大）の両副会長およびJ.Kirschman ( F 

D A、当時）博士が、創立の経緯と苦労を語った。

I L S I設立とその名称についての最初の

アイデアは、 1977年、 A.Malaspina会長とu.
Mohr副会長がタイから日本へ向かうインド航

空機の中で創造されたことは、あまり知られ

ていない。

第 2部では、“ ILS Iの成長を辿って”と

題して、 ILS Iが国際的に発展した経緯を

中心に、 M.Horisberger ( I L S Iヨーロ ッパ

支部会長）、 E.Mendez ( I L S Iメキシコ支

部会長）、 J.Stanley ( I L S I北米支部副会長）

および~y. Boon Yee ( I L S I東南アジア支部

専務）が、それぞれの地域における IL S I 

の創設と展開を披露した。

第3部では、“これからの展望”と題し、新

任の理事を代表し、 M.Taylor （前FD A副長

ι 

官）が、 ILS Iの力強さで次の20年を目指

す期待と意気を述べた。

第4部では、 ILS I支部担当S.Coleman 

女史のエレガントな紹介により、 A.Malaspina 

会長が、 20年を祝うと共に、次の20年に向け

て、世界随一の科学機関としての責任と約束

を述べた。

第 5部として、 ILS I理事長、 L Lasagna 

（米国タフト大学）が、 ILS Iの科学を創造

する国際機関としての任務の重要性を強調した。

本年総会は、倉lj立20年記念にふさわしく、

過去最高の420名が参加し、また日本からも総

勢13名が参加した。会期中、予定されたラウ

ンドテーブル会議、数々の国際協力委員会、

学術集会のいずれもが例年より充実し、また

国際協調の強味を発揮できる機会を与えてく

れた。

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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1 9 9 8年度 lLS l本部総会報告

本部総会出席者

（｜）総会報告

1998年度の本部総会は、 1998年1月16日か

ら22日まで、米国フロリダ州セントピーター

スパーグのドン・セザール・ホテルで、約420

名が参加して盛大に開催された。特に本年創

立20周年を迎えた ILS Iは、総会を機会に、

記念祝賀会を行い、新ミレニアムを目指した

ビジョンを描き、そのゴールの達成を期して

参会者が協力と決意を表明した。記念のロ

ゴ・マークにうたわれている“Makinga Diι 

ference ; A Global Partnership，，が合い言葉で

ある。

本総会への参加者は、木村修一会長、林裕

造本部理事、戸上貴司副会長、山野井昭雄副

会長、平原恒男理事、福江紀彦理事、原征彦

理事、末木一夫理事、 R.Marti氏、瀬戸龍太氏、

在米の荻原定彦氏及び事務局の福冨文武氏、

桐村二郎が参加した。

行事日程は下記のように関係会議のみでも

会期中ぎっしりと準備されていた。

1月15日：本部・支部連絡会

ILSI International Annual Meeting Report 
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1月16日：第3回アジア食品安全・栄養会議

企画委員会、本部・支部事務局連

絡会議

1月17日：支部ラウンドテーブル

1月18日：理事会、 1998年度総会、 20周年記

念祝賀会

1月19日：国際砂糖委員会、国際協力委員会

学術集会 (1）「食品安全性につい

てのホット・トピックスJ
1月20日：学術集会（ 2 ）「栄養疫学の評価法J

HES I学術集会

アジア地区支部会議、国際バイオ

テクノロジー委員会、

1月21日：国際機能性食品会議

学術集会（3）「小児期栄養の重要

性」
上記の学術集会の課題、演者、プログラム

については、「 ILS I ・イルシーJNo. 53、

p.6～ 7を参照されたい。

また、昨年の12月に会員各社宛各 1部、本

部から直接送付された 129頁に亘る“1997

Report to the Board of Trustees and Assembly of 

Pa附cipantsin the Annual Meeting 

ι 



B.rje－さ百面否吾－＆－Q.亘可'.r"fr/石fE.rfa 

Members，，には、 ILS I本部、 ILS I研

究財団、各支部の1997年度の活動結果と 1998

年の活動計画が記されているので、参照され

たい。

本項においては、特筆すべき事項を中心に、

各出席者に議事録や感想の記録をお願いし報

告としてとりまとめた。

20周年記念祝賀会

20周年を記念して、各支部用に記念の垂れ

幕、シール、 VIDEO、ロゴマーク入りの記念

品「拡大鏡j、カレンダー等が作られ、配布さ

れた。この一年間活用して欲しい旨の本部か

らの依頼があった。お読みいただいている

「ILS I・イルシーj誌54号から始まる本年

分の表紙は、ご覧の様に記念のロゴが表紙を

飾っている。祝賀会のスピーチは右の“Pro-

gram”にあるように、 ILS Iの創設期、成

長期、現在にEり、 11人の方々に加えて、 Ms.

Sharon Colemanの特別出演があり、約50分に

亘り20年の努力と思い出が語られた。創設期

のメンバーとして、奈良セミナーで日本の会

員に親しいUlrichMohr博士は、 IIL S I発足

の2年前の1997年にMalaspina会長が相談に来

たので、自分は日本の杉村博士、高山博士と

相談し、ご一緒にハワイでPeterDewsと合流し

てILS Iの発足に協力することを決めた…J
と、日本で最初に関与した人の名前を挙げら

れた。とにかく 27カ国、 420人がこの組織のた

めに集まり、科学を基盤に偉大なる将来のた

めに協力して挑戦しようと熱っぽく話し合い

が続いた。

本部理事への就任

本部役員等推薦委員会で、日本支部として

木村会長（再任）、山野井副会長（新任）、森本

副会長（新任）が選任された。尚、林本部理

事はコミュニケーション委員長として、また

十河副会長も引き続き本部理事を続けられる。

己

新しい支部

IL S Iの支部について、会員各社の適否、

財政的健全性、活動計画の適切性など、 IL 

s Iの名の信用を落とさないように目を光ら

せている本部理事会のBranchDevelopment/ 

Oversight Committeeからの報告によると、昨

？？吹Y氏礼

Part One：骨Beginning

Memories and reflections from three of ILSI's Founders 
Peter Dews 

John Kirschman 
Ulrich Mohr 

Part 

Reflections j示'Omaround the worl. d 
Marc Horisberger 
Eduardo九1endez

Jim Stanley 
Yeong Boon Yee 

Part恥宝萱霊Perspective

Thoughts from a new Trustee 
Mike Taylor 

Part Fo事 esponse 

ILSJ's President shares some wisdom 
Alex Malaspina 

Cor組d!ion 

ILSI包Chairmangeぉinthe last word 
Louis Lasagna 
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年度はSouthAndean （南アンデス）、 North.and

Gulf Region, South Africaの3支部の設立があ

った。本年も引き続き新支部の設立について

継続して検討するが、一方で ILS Iの信頼

性と世間の評価を大切にし、その観点から既

存の支部についても検討をしたいとのニとで

ある。

アジア／太平洋地域支部会議

新たに支部を結成したNorthAfrica and Gulf 

Region, South AfricaのメンノTーも力日わり、アジ

ア／太平洋地域の支部聞の共同作業、意見交

換についての会議があった。研究、会議、出

版物、会員募集等について、各支部から順次

話が出された。話題としては、 Codexのアジ

ア地域調整委員会、 ThirdAsian conference on 

Food Safety ( 9月、北京）をはじめとして、

ダイエタリー・ガイドライン、推奨栄養所要

量（RDA）、食事調査・研究、バイオ食品、

機能性食品、食品強化（微量栄養素）、食品安

全性の国際的調和、肥満対策、栄養とエイジ

ング等多岐にEった。各支部の関心事項を黒

板に表としてまとめて現状理解をはかるにと

どまった。今後はインターネット、イントラ

ネット等、 ILS I、ILS I支部の情報連

絡のネットワーク化を考え、支部からは特に

本部に対し、原資を含めて各プロジェクトの

援助が要請され、本部からは各支部が地元の

政府や学会とも良く意見交換し、アジア地域

に役立つ会議にして欲しいとの要望があった。

ILSI支部ラウンドテーブル会議

I L S Iの使命は、世界中の人々の健康を

守り、質の高い生活を確保できるようにする

手段としての「科学jを推進することにある

とマラスピーナ会長は繰り返し表明している。

そのために 2つの取り組みがあり、 1つは世

界の各地域で起こっている課題をその地域で

取り組むために各地域に支部が設立されてい

/LSI.イJレシー （No.54)98.3 

ること、もう 1つは長期の研究、教育を通し

て健康や環境問題に取り組むために研究財団

が活動している。

ILSI JAPANは国際的にみて、機能性食品、

栄養とエイジング、食糧生産とバイオテクノ

ロジー、新たに結成されたお茶と健康につい

ての研究グループの役割が期待されている。

本年の ILS I支部ラウンドテーフゃル会議

は、活動第2年目にはいり、 100人以上の出席

者を得て、国際協力委員会と各支部の報告を

もとに、まさに次の20年を目指す論議が行わ

れた。

昨年は砂糖と健康、機能性食品、水の安全

性、栄養欠乏児のための強化食品、食物アレ

ルギー、食品安全性法規の国際的調和等が検

討され、今回はその活動の進展と今後の計画

が話し合われた。さらに本年は小児の健康に

関わる問題として、子供の肥満を無くすため

の運動と栄養のプログラム、バイオ食品につ

いても新たにテーマとして加えられた。

本部理事会

本部理事会について記録担当として同席さ

れた福江理事から下記報告が寄せられた。

出席者：本部理事、事務局および顧問弁護士

!LSI-Japanからは木村会長、山野井

副会長、林本部理事が出席

1.開会，紹介など

Dr. Louis Lasagna (Tu負大）が議長になり、

開会を宣言、新任の理事の紹介、 98年度理

事会議事録を採択した。

2 . Malaspina会長報告

以下のような97年の経過報告、 98年の主

な活動方針をのべた。

97年には新しく 3支部が誕生（South

Andean, North Africa & Gulf, South Africa）し

た。しかし不活発な支部もあり、それは適

当な相手と統合することも考えるべきと思

ι 
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う （例えば、Auatrasia,Thailand, Korea) o 

ILSI傘下のInstitutionも役割を考慮して再編

する。即ち、 Pathologyand Toxicology Insti-

tuteをRiskScience Instituteに併合すること

にした。

正SIの重要な目標として栄養問題ーとく

に微量元素欠乏対策に取り組む。

ヨード （UNICEF）とビタミンA(IVAAG) 

には後援者があるので、 ILSIは鉄欠乏対策

の首唱者となろう（ IDEA, Iron Defficiency 

Elimination Action）。

日本に5百万ドルを基金とする研究財団の

設立を検討する 。また、栄養強化 （Food

Fortification）とお茶（HealthBenefit of Tea）に

関わる国際委員会の設立を検討したい。お

茶については日本で25杜が参加して活動を

始めた。

欧州、中国、インドも強い関心を持って

いる。機能性食品およびバイオテクノロジ

ーについての国際委員会はすでに発足して

いるが、組み替え作物については欧州で問

題が多く、先行きを懸念している。アメリ

カで開始した、 PAN (Physical Activity and 

Nutrtion）プログラムはとくに青少年の健康

増進と関連して重要な成果をあげつつあ

り、期待している。

次の千年（Millenium）に向かつて、ILSI

は多くの課題にチャレンジする。

3.国際委員会設立等

栄養強化 （FoodFortification）については、

Harris研究所長からの提案どうり、米国以外

の2-3の支部の活動が具体化するまで待つこ

とを承認。

お茶については、日本が先行し、他の支

部の興味もあることから、国際協力(Inter-

national coordination）は必要だとの認識はあ

るが、 FunctionalFoodの範囲でもあろう等

の議論があった。 結論として、 Health

Effect of Tea Componentsとし、 Functional

FoodのSub-groupとしてスタートすること

が決定された。

バイオテクノロジー委員会の設立と運営

の手続きをきっかけとして、 ILSI-Europeか

ら国際委員会について問題提起があった。

事前の協議、優先順位づけについての論議、

また、国際協力の必要性、即、国際委員会

設立ではないなどの論議があった。次回98

年夏頃予定しているExecutiveCommitteeに

ぷ輔副為錦h 、‘・~酬・6 ・
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て継続検討することになった。

理事の定員をー名増の31名とすることが

出来るとの規約改訂が原案通り承認された。

(98年は公益代表 （Public) 16，産業代表

(Industry ) 15、合計31名である。）

4.理事会各委員会報告

役員等推薦委員会から、新しい理事、役

員等の候補者が推薦され、提案通り承認さ

れた。本部理事として、日本からは木村会

長（再任、任期3年）、 山野井副会長 （新任、

3 年）、森本副会長 （山本前副会長の任期

残りのl年）が選出された。

/LSI.イルシー （No.54)98.3 

ILSI理事会議長にDr.Louis Lasagna，会長

にDr.Alex Malaspinaが再選され、そのほか

の役員も決ま った。

林本部理事からコミュニケーション委員

会の報告があった。財政委員会からは順調

に基金募集が進捗していると報告，会計報

告などがあった。

5.その他。

来年の総会は1999年1月22日から、 Nas-

sau (Bahama諸島）で開催することが承認さ

れた。

ι 
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国際砂糖委員会

昨年10月、世界がん研究基金 （WCRF) 

とアメリカがん研究財団が発表した「世界に

向けたがん予防15ヶ条の報告書」において、

砂糖消費とがんについての疫学調査文献の評

価が妥当であったことが最初に報告された。

I L S Iの国際砂糖委員会は、今後も尚優先

的にこの問題の検討と対応を続けることが決

められた。

続いて、各支部から各地の現況報告と提案

が多く出され、 ILSIJAPANからは砂糖研究部

会の医学的・栄養学的見地からの砂糖に関す

る調査研究活動 6項目が報告され、注目を集

めた。また、マレーシアでは、砂糖摂取ガイ

ドラインが不当に低く勧告され、新聞に大き

く報道された等の報告があった。いずれにし

てもしっかりした科学的研究成果と調査を継

続して砂糖と健康の関係についての科学的見

解をグローパルな見地からまとめるという方

向が確認された。

./..!_ 

国際協力委員会

ILSI JAPANからの出席者を代表して、福江

紀彦理事におまとめいただいた議事録を下記

に掲載する。

日時： 1998年1月 19日 （月）2:00-6:00pm 

会場： ILSI総会内会議室

出席者：国際協力委員会メンバー （委員

長： Dr.G.Henderson,Kraft Foods）、

各支部からのオブザーパーならび

にFAO代表等合計約50名。ILSI-

Japanからは、オブザーパーとして、

福富事務局次長、福江国際協力委

員長が出席。

国際協力委員会 （IOC）はILSIのWHO駐在

をサポートする目的で発足、 1997年総会にお

いて、 FAOとのプロジェクあるいはCodexを

も対象とする委員会に拡張された。（組織図参

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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ILSI INTERNATIONAL ORGANIZATIONS COMMITTEE 

CHAIRMAN 

VICE CHAIRMAN 

TREASURER 

WHO FAO L主主s
｜｜ ｜｜ 

IPCS 

ACTIVITIES ACTIVITIES ACTIVITIES 

FAOnLSI 

FRAMEWORK 

STEERING 

COMMITTEE 

1. FAO /ILSI協力プロジェクト

FAOとILSIは協力して、①科学にもとづ

く食品法規の制定 ②食品品質・安全性お

よび食品管理の仕組みと技術 ③食品・栄

養問題 の三つの分野で、開発途上国への

技術移転のためのシンポジュームやワーク

ショップを企画運営している。

1997年には、合計9件のプロジェクトをア

ンデス諸国、メルコスール地域、東南アジ

ア、中近東で実施し、 34カ国から参加者が

あった。

98年には食品法規と管理、および食品に

もとづく食生活指針策定の 2テーマに集中

して、中米、中東アジア、東南アジア、ア

ンデス諸国などで、 12のプロジェクトが計

画されている。

2. Codex関連活動

Codex基準設定に関しての意見調整、

NGO資格のILSIとしてCodexに参加し、 ILSI

の統一見解を述べ、また、科学的情報を提

/LSI.イルシー （No.54)98.3 

SUBCOMMITTEE 

供するなどの目的で1997年から部会が発足

した。現在10社が部会員（会費を負担）で

ある。

97年には、表示（バイオ食品について見

解書作成中）、サーピング・サイズ（意見

がまとまらず、見解書策定不能）、食品摂

取量調査に関するデンマーク政府提案方式

(Danish Budget Method ；地域ごとの多様性

を考慮するよう見解書を策定）などを実施

した。

98年度の予定として、食品添加物・汚染

物質（添加物の使用を認めない食品リス

ト）、健康強調表示（ILSI見解の策定）、ビ

タミンとミネラル強化（見解書を検討）な

どがある。その他にも支部の要望があれば

検討する。

ILSI代表の派遣を考えているのは輸出入

認証（2月）、食品添加物・汚染物質（3月）、

表示（5月）、栄養食品（9月）、食品衛生

(10月）。

L之
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Codex部会を 1年運営してきて、 Codexの

仕組みの勉強、情報入手、討議、また統一

見解の策定など進め方が漸くわかってきた

ところだと、部会長の Dr.Imfeld ( H-

L.Roche，スイス）述懐があった。

また、 ILSIは商業団体（TradeAssiociation) 

ではないので、 Scienceの提供に徹するべき

と顧問弁護士が念をおした。

3 WHO関連

ILSIのWHO（ジュネーブ）駐在Dr.R.Buzi-

naから食生活指針、 Codex，微量元素、肥満

対策、食事と糖尿病・循環器系病等の非感

染疾患、栄養と加齢など広範囲な領域での

WHOの活動が報告された。

その中で、 99年9月～10月東京で、肥満

等の予防に関する専門家会議（Meetingon 

Psycho-Social and Behavioral Aspects of Pre-

venting Obesity and Diet-Related Noncommuni-

cable Diseases）が開催予定と報告された。

!LSI-Japanから、同時期に第3回国際栄養と

エイジング会議を開催が計画されており、

調整を要すかもしれないと発言した。

4 PAO/WHO共同プロジェクト

微量元素に関する国際専門家会議（Joint

PAO/WHO Consultation on Micronutrients, 

1998年9月21日～30日、パンコック）が紹介

された。この会議ではビタミンとミネラル

を対象にし、推賞一日摂取量（RDA）の見直

し、ノfイオアベイラピリティーなどについ

て検討される。

5その他

IPCS(lntemational Program for Chemical 

Safety，化学品の安全性評価・データ）、

IARC(International Agency for Cancer 

Research，化学品の発がん性評価）および

OECDの動向もウオッチしている。

国際バイオテクノ口ジー委員会

ILSI JAPANからの出席者を代表して、福江

紀彦理事におまとめいただいた議事録を下記

に掲載する。

出席者：国際バイオテクノロジー委員会メ

ンパー（委員長： Dr.D.Neumann, 

ILSI Risk Science Institute）、各支部

からのオブザーパーならびにPAO

代表等合計約50名。！LSI-Japanか

らは、オブザーパーとして、木村

会長、林本部理事、桐村事務局長、

福富事務局次長、福江国際協力委

員長が出席。

1.食品中の、 GMO由来たんぱく質またはDN 

A検出法に関するワークショッフ。！LSI-Europe

のメンバーから以下の説明があり、！LSI-Japan

にも協力の要請があったので、参加者の推薦

などについて検討すると伝えた。 IFBCは2月

初旬に電話会議を聞き、計画を具体化させる。

（日時） 1998年6月3日－5日

（会場）未定（欧州）

（主催等）主催！LSI-Europe,EU委員会も後

援、共催 ILSI本部

（プログラム） GMO由来たんぱく質の分析、

およびDNAの定性分析と定量分析法に関する

報告と討議の後、サンプリング、 DNA分析、

たんぱく質の分析の 3グループにわかれて、

討議。最終日に結論をまとめる。（発表内容と

ワークショップでの結論は学術誌に発表す

る。）

（構成）講演者は約10人、アブストラクト

を予め提出する。学界から約25名、行政関係

者（PAO,WHO, EU, FDA，日本その他） 10名、

その他総計で100名程度を予定。

（背景） EUの新規食品規則（NovelFood 

Regulation）では、科学的手法によって既存食

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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品との差異を評価することになっている。そ

の関連で、 GMO由来のたんぱく質またはDNA

が検出された場合、（あるいは書類上GMOと

見なされる時）その旨の表示することが提案

されている。信頼性の高い定量分析法の実用

性がそれらの大前提である。

このようにGMO（およびその表示）をめぐ

る欧州での（ひいてはCodexの）論議に基本

的、科学的な情報を提供したいが、そのため

に、米、欧の他に、日本はじめとする国際協

力が強く求められている。

（ワークショップの目的と狙い）新食品が

既存食品と同等であるかどうかを決める最新

の分析方法と応用について論議する。種々の

分析法について、操作上の判断基準（精度、

感度、再現性等）に関する検討を行う。また、

サンプリングと試料調整法、実用可能性のあ

る分析法の限界、改良の可能性などを検討す

る。

2. 科学コミュニケーションプログラム

バイオ食品（作物と食品）の安全性に関す

る科学的評価を討議し、国際調和を図る目的

で、行政、学界、産業からの科学・技術者を

招いた国際ワークショップを聞きたい（1998 

年は3地区）とIFBCから提案があった。候補

地域として東南アジア、インド、ラテン・ア

メリカおよび日本が挙げられた。！LSI-Japanか

らは、日本の実状はこの内容よりも進展して

おり、ワークショップをもし開くとしても、

主題を十分に吟味したいと伝えた。南アメリ

カもこのワークショップは不要と発言した。

3 FAOは組換え作物を支持する

Dr.Lupian (Director, Food Policy and Nutrtion 

Division,F AO）から、国連国際栄養会議（1992 

年， FAO/WHO International Conference on 

Nutrition）でも提言されたように、食料の確保

という重大な命題を科学的にアプローチする

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

バイオ技術を重要なものとして期待するとの

立場を表明した。また、組換え食品の安全性

評価についてはすでに国際専門家会議の報告

書があり、実質的同等性の原則を支持してい

ると述べた。

会場では、社会的受容性には欧・米の聞に

大きな差があり、 Codexの行方についての懸

念が話題となった。これには今後注意深い科

学的論議（sensiblescientific discussion）を進め

ていく必要があり、 Codexについては投票権

を持つ各国ごとの説得が鍵であるとのDr.Lupi-

mの見解であった。

4. IFBC会員

現在も会員会社を募っている。（基本会費

$5,000＋所属するワーキンググループの運営

費用分担）。

国際機能性食品委員会

平原恒男理事から下記の報告を寄稿してい

ただいた。

毎年行われる ILS I本部の総会は、いつ

も出席された方々の報告をお聞きしていたが、

自分が総会で報告することになるとは、つい

咋年まで思ってもみないことであった。

機能性食品研究部会のメンバーの方々の、

特に各分科会のリーダーの方々の大変なご努

力により、昨年10月に報告書案を脱稿し、 12

月には英文版も完成して、丁度本部総会に概

要を報告できるようになったので、木村会長

のご推挙により出席させて頂くことができた。

はじめてのことで、とまどうことが多かっ

たが、桐村事務局長、福冨同次長のご助言を

頂き、更に機能性食品研究部会の末木副部会

長に終始相談しながら、何とかお役目を果た

すことができた。関係の方々に謝意を表した

い。機能性食品のミーテイングについて、簡

己
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単にご報告する。

総会2日目の 1月17日（土）朝8: 3 0か

ら1日かけて行われた、支部問題ラウンドテ

ーブルでは、特にインターナショナル・コミ

ッティーを編成している重点テーマについて、

各支部からの概況報告を求められた。機能性

食品もその lつなので、日本については報告

書案を現在各支部に配布中であり、その概要

は21日（水）のインターナショナル・ファン

クショナル・フーズ・コーデイネーテイン

グ・コミッティーで報告することを伝えた。

その内容の主な点としては、

－日本が機能性食品を最初に提唱して法制化

したが、経緯や現状についての国際的な理解

は充分といえないこと。

－機能性食品研究部会の目的、構成、報告書

完成の予定

－報告書案の構成

・結論的には、特定保健用食品の制度は種々

の問題をはらみながらも、企業の開発努力お

よび最近の行政当局のできる範囲の改善によ

って、市場が伸長しつつあり、これからは基

本的な大きな課題について、国際的調和の中

で取り組んでいく必要があること。

以上のような趣旨を口頭で報告した。

尚、日本からは、お茶の機能性について別

に研究部会を設けて活動していることを、原

部会長が報告した。

他支部からの報告の中では、欧州支部が比

較的詳細にOHPを利用して活動の現況を紹介

した。「機能性食品の科学jは、 BritishJournal 

of Nutritionに投稿したとのことで、この他に

コンセンサス・ペーパーをまとめたという。

中国は何といってもハーブであり、現在政府

が法制面で検討中という。本年 9月北京で

「食品の安全性と栄養に関する第3回アジア会

議」をもって、そこに欧米から機能性食品の

演者を招待したいと述べたが、この会議の実

L」i

施の可否は別途検討されていると聞く。韓国

の現状は、栄養補助食品が主体であるという。

北米支部は、食品成分の機能性についてレポ

ートをまとめているとのこと。尚、クライデ

スデール教授が、ヘルス・クレームの科学的

基準についての提案を、 NutritionReviewsの

昨年12月号に発表しており、別刷が配布され

た。

21日（水）朝 7: 0 0から、支部横断的専

門部会にあたる、インターナショナル・ファ

ンクショナル・フーズ・コーデイネーテイン

グ・コミッティーが聞かれ、早朝にもかかわ

らず15を超える世界各国各地域から約30人の

出席者で、急に部屋を変更することとなった。

冒頭、司会のハーデイ専務理事から日本の

報告を求められ、用意していた13：枚のスライ

ドを利用し、 30分近くかけて、「日本における

機能性食品の現状と今後の課題」報告書（案）

についてその概要を紹介した。

主な内容は次の通り。

1.機能性食品の提唱とその法制化

学界による「食品の機能Jの提唱

特定保健用食品となった経緯

要求される科学的データ

昨年10月の改正点

2 .特定保健用食品の市場

許可済100品目の内訳

市場規模の推移（ここ数年倍増中）

3 .検討課題

食薬区分

機能性食品関連用語の定義と範囲

科学的データによる裏付け

尚、 3については、私見も交えて思い切っ

て突っ込んだ表現をしたつもりで、時間の半

分近くをこれに使った。

終わってからの質疑はほとんどなく、クラ

イデスデール教授は、栄養補助食品のあるも

のは機能性食品に入るかも知れないという考

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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えは検討を要するが、全体に賛同できるとい

う意見を表明した。ミーテイング終了後、数

人の出席者が握手を求めてくれたり、日本の

状況がよく判ったと言ってくれたりした。

会議はこのあと、お茶の機能性についてイ

ンターナショナル・コミッティーを作るかど

うか議論した。欧州支部はハーブの機能性に

限りなく近い問題で、簡単ではないという立

場のようであり、日本はカメリア・シネンシ

スにしぼることを表明したが、結局、インタ

ーナショナル・ファンクショナル・ブース・

コーデイネーテイング・コミッティーのサ

ブ・コミツティーをもうけるか否かもペンデ

イングとし、当面、日本の活動を見守ること

となった。

尚、欧州支部は本年3月23日から 3日間、

マドリードで「欧州、｜における機能性食品の科

学jの第3回全体会議を持ち、報告書の最終

的な検討を行うとのことである。

約 1時間でこの会議は終了した。機能性食

品研究部会でタインミングよく日本の現状と

問題点が整理でき、丁度よい機会に発表でき

て、一定の理解と評価を得たと考える。これ

は、学会をはじめ関係の方々のご苦労を海外

に正しく認識させることでもあり、今後

CodexのHealthClaimをはじめ重要な場に向け

て、欧米と並ぶ日本の存在感につながること

が望まれる。充分心して部会の活動を更に展

開していきたい。そのためには、まず、 2月

26日に予定している国際セミナーを成功させ

ることと、 3月の総会で4月以降の部会の活

動方針をご承認頂いて、これを推進していく

ことに一層努力したい。

茶部会／ラウンドテーブル（機能性食品）

原征彦理事から、多くの反響があった新設

のILSIJAPANの茶類研究部会の報告につき、

感想を交えて寄稿をいただいたので、下記に
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掲載する。

昨年夏以降急搭えの「茶部会」を世界会員

に紹介せよ、とのことで 1月16日セント・ピ

ータースパーグに参じました。前日夜10時の

便でセントルイスから飛ぴ、タンパ空港へ着

いたのが深夜1時30分。タクシーがなかなか来

ず、結局 DonCe Sarホテルに着いたのが朝3

時。昼まで寝て午後から参加登録と最初から

出遅れ状態でした。 16日深夜も弊社員の連れ

が同じ便で朝方着くのを待ち、膿膿として17

日BranchIssues Round Table Sessionsに出席の

次第となりました。議事と発表は着々と進み、

昼休み前のセッションで茶部会紹介となり、

偶々若干のメモを用意しておりましたので、

それを読み上げ何とかその場をしのぎました。

我が国における清涼飲料としての茶類の驚異

的伸長グラフをOH Pで掲げ、その理由とし

て第一に茶の健康機能が消費者に理解された

こと、また茶の飲料化技術が進んだことも要

因などと説明しました。旗揚げした茶部会の

現況、今後の取り組み予定などにも触れまし

た。お茶研究に関するデータベースを整理し、

それにより世界との連携を保ちたいと小生の

希望の一端も伝えました。 Dr.Hardyが座長で

質疑も活発でしたが、会場では茶の機能性の

こと、我が国の茶飲料の実状などあまりご存

じないか？のご質問もあり、壇上から若干の

説明など申し上げました。個別部会ではなく

時間も限られた中、簡潔を心がけやや説明不

足を自覚しました。いずれ場を改め、多彩な

茶の機能性につき広くご説明申し上げる機会

を得たいと存じます。いくつかの国の代表か

らは茶部会の世界化への強い要望も出され、

新参部会のラウンドテーブル初登場としては

まずまずのデビューかと思われました。小生

本会参加はもとより初めて。会場にて、木村

会長、戸上、山野井、桐村、福富ら諸役員、

林先生，その他諸氏にお会いして大変心強くホ

il2 
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ッと致しました。また、マラスピーナ会長、

Dr. George Hardy, Ms. Sharon Coleman, Dr. Jim 

Emerson、Dr.J・SChenらにはNiceto see you 

again！とご挨拶申し上げました。諸外国多くの

参会者が気楽ないでたちで、リラックスされ

ながらしかし活発に議論される様にはいつも

感心させられます。寒中、暖かいロケーショ

ンを設営して頂いたのを事け、昼間の堅いセ

ッシ ョンはそれはそれ、仕事とリクリエーシ

ヨンのメリハリと融合をしっかり 図り、夕刻

からのくつろいだ懇親、情報交換こそがこの

ような集まりを真に生かす道というもの。風

がやや強かったとはいえ、ろくに海べりに出

る間もなく、翌日日朝当地を去るとは小生ら、

野暮の骨頂でした。このあたりの呼吸を学ぶ

のもライフサイエンスのうち、と次の機会に

は臨みたく存じます。17日夜には事務局肝い

りで街中＂ StoneCrab，，なる海産レストランに日

本人参加者多数 （10名）ご案内頂き、カニ、

エピ等に舌づっみを打ちました。今回の総会

1.2!. 

参加につきお世話頂いた事務局の皆様、現地

でお会い頂いた皆様に改めて御申し上げます。

その他の打ち合わせ事項

ILSI JAPANの重要な事業計画として、 1999

年秋に第 3回の「栄養とエイジングJの国際

会議を開催する予定である旨、 ILS Iの本

部関係者およびDr.Harris （ヒューマン・ニュ

ートリション研究所長）に準備状況を説明し、

協力を要請した。2月中に国内委員会を発足

させ、さらにDr.Harrisと協力してDr.Buzina 

（在ジュネーブWHO、 ILS I連絡事務所）

と協力して、国際組織委員会の結成に進める

ことになった。

1999年は丁度“TheYear of日derly”に選ば

れていることもあり、 WH Oはタフト大学と

協力して高齢者の栄養芳、イドラインについて

協議する予定で、 5月末にボストンで会議が

できるよう、 agendaを準備し、各項目の発表

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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者に報告書をまとめる基礎となる科学研究報

告の整理を依頼中、とのことである。この中

には、機能性食品関係のセッションも当然、考

えられようとのこと。これは ILS Iの研究

財団が進めている PA N計画一運動と栄養に

よる健康改善ーに従来の小児と思春期を目標

とするものに加えて、成人と高齢者のPAN 

が1997年から加わり、文字通 り一生を通じて

のPA Nが着手された。このプロジェクトは

肥満をはじめとする生活習慣病の問題にかか

わり、 WH Oも大いに注目して ILS Iと共

同して世界の公衆衛生上の目標達成のために

活動したい分野である。このため、 IL S I 

とWH Oは協同して「高齢者のための適切な

栄養と運動Jと題するマニュアルを作り、出

版することを進めている。上記の関係者の関

心の深さからみて、日本の栄養とエイジング

の国際会議は、文字通り国際的な産・官・学

の協力によって進めることが望ましいとの意

見で一致した。
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(II）初めて ILS I本部総会に出席して

ILSI Japan副会長

山野井昭雄

初めて ILS I本部総会に出席した。本部

のBoardof Trusteesの一員に選定されたことが

契機になっている。今年は丁度発足20周年に

当たり、この機会に本部役員に加わることは

光栄なことと思っている。

年会の最初の 3日間に参加したが、たいへ

んに印象の深い日々であった。

一言でいって20年間の期間を経て有力カン

パ三ーとアカデミアを中心とする、しかも一

流の人材を数多く擁する、科学を基盤とする

有用な非営利団体として大きく発展し、今後

その任は愈々重しと実感すると共に、発足以

来今日の姿を実現してきたマラスピーナ会長

の先見性とリーダーシップに改めて深い敬意

を感じた次第である。以下に幾つか項目を分

けて感想を述べる。

LE. 
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(I) Board of Trustees 

新任者として心得についてオリエンテーシ

ョンを受けた。会社で管理職になったときの

新任管理職研修を思い出し、何か新鮮な気分

になった。要望された内容は幾つかあるが、

その中で次の二つが特に印象に残る。一つは

I L S IのScientificCredibilityの確保に努める

こと、今一つは個別の企業や個人の為でなく

全体或いは公衆の利便の為にある ILS Iの

使命に従順であること （Do出 thinkbenefit for 

a single company or individual, but think for pub-

lic）の二つである。前者に関連しては今我が

国でも IFI C的な機能とそれに係わる機関

設立の必要性が出ており、既に一部トライア

ルが始まっているが、 ISL Iの厳密な科学

的根拠に基づく専門性の高い内容を、真理に

忠実に、しかもマスコミや一般消費者に誤解

や偏見無しに分かり易く PRすることは決し

て容易なことではないと改めて思った次第で

ある。 ILS IのScientificCredibility は絶対に

失ってはならないことが大前提だからだ。後

者については ILS Iの外に一歩出ればそこ

ヒi

は （市場は）カンパニ一同士の厳しい競争場

裏にあり、従って競争と協調をどうバランス

をとっていくか、これも又決して易しい事柄

ではないと感じつつ話を聞いていた。

(2) I S L Iのミッションと本部及び支部の

役割

High Qualityの長寿を実現するのに食の世界

がどう貢献できるか、そのためにアカデミア

側からはどう研究を展開すべきか、カンパニ

ー側は商品を通じてどう役割を果たすのか。

I L S Iの方向をこのように定め、そして一

つ一つそれに向かつて進んでいることを改め

て強く感じた。今総会で取り上げられた幾つ

かの課題、たとえば0-157や香港の鶏に代表さ

れる食品の安全性上の微生物汚染の問題、栄

養の過不足の実態とこれへの対応策（発展途

上国に於ける、鉄、ヨード、ビタミン A等い

わゆる微量栄養素の不足、これと対極にある

先進国における子どもの肥満問題等）、疾病の

食による予防とこれに係わる機能性食品の展

開の在り方、 WT OとCordex関連等々、これ

‘臨
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らは ILS Iの高い目標に向かつての道程の

一段階と位置づけられよう 。今回の年会での

発表や討論を通じて、上記の現下の諸問題に

ついて、問題の提起から解決に向かつての取

り組みに至る一連の活動の中心になっている

のは間違いなく ILS I本部であり、特に実

行部隊としての IL S I -N A (North Ameri-

ca）であることが強烈に印象づけられた。勿

論 ILS I発祥の地であることもあろうが、

人、モノ、金、そして実力と明らかに IL S I 

N Aが一極的な意味合いでの中核であり、

現在の諸課題に関してリーダーシップを発揮

して各地の支部を動員しながらグローパルに

高い目標の実現に向かつて牽引している状況

は歴史的にみても当然のことと考えるし、又、

現時点でこうした中核の存在の意味は大きい。

これに次いで、 IL S I -E U (Europe）が

第二の極として活動を活発化しているが、こ

れはネスレ、ユニリーパ、ダノン等々世界的

な巨大企業の参加があり、 ILSI-N Aと

協力しながら、一方独自性を打ち出す中でリ

ーダーシップを強めて行くと推察する。 IL 
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S I JapanはILSI-E Uに次ぐ （テーマに

よっては並ぶ）第三の極として相応の存在感

を感じた。就中、栄養とエイジング （木村会

長）、機能性食品 （カルピス平原氏）、お茶

（三井農林原氏）の発表は ILS I Japanをア

ピールするのに大変役立つたと断言したい。

(3) I L S I -J A P AN 

参加期間中いろいろな人たちに会い、いろ

いろな話を聞いたこと （勿論、英語の達者な

人の力を借りながらですが）は貴重な経験と

なった。そうした中で常に小生の心にあった

のは高遁な目標に向かつてのこれからの IL 

s I全体の活動の上で、 ILSI-JAPA 

Nはどうあれば最も貢献できるかという一点

であった。前述のように ILS I本部或いは

ILSI-N Aが中心になって推進する活動

の中でその一端を担い、協力し、サポートし

ていく仕事はこれからも重要であるのはいう

までもない。しかし ILS I Japanらしさを最

大限に発揮できる、いわばILS I Japan発で

全世界の ILS I活動にポジテイブな影響を

j 

己
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与え得る テーマ設定なり研究なりは何かを考

え、実行していくことが一つの支部としてそ

の存在の意義を明示すると共に ILS I活動

全体に貢献する今一つ重要な役目であると考

える。今回の総会で言えば機能性食品に関す

るILS I Japanの発表は一つの切り口を示し

たものとと らえ、今後の推移を重視したい。

以上 ILS I Japanの今後の在 り方について

もいろいろと考える良い機会になったことを

申し上げて感想としたい。

( 111）学術集会報告

リスク・アセスメントの緊急課題

IL S I本部理事・北里大学薬学部教授

林裕造

学術集会 2日目の午前にILSIRSIの企画に

よるリスク・アセスメント に関するSessionが

聞かれ、次に示す 5題の講演が行われた。

~ 

Professor Peter Calow (The Universitv of Shefield. 

♀孟斗：Whatis the harm in ecological risk assess-

ment? A critical evaluation of cu汀entapproaches 

and some thoughts on the future. 

Dr. Snencer B. Farr (Phase-I Molecular Toxicolo-

Q"V Inc .. U.S.A.): Integration of molecular end-

points and bio寸nformaticsfor lead prioritization 

and insight into mechanisms of toxicity. 

Professor Helmut Greim (lnstitut fur Toxikolo2:i巴

GSF-Forschun2:szentrum fur Umwelt und 

Gesun2:heit I GmbH. Germanv): Global perspec-

tives on the future carcinogen classification. 

Dr. Jerrv恥1.Rice (!ARC. France): IARC's per-

spective on novel approaches to carcinogenicity 

testing. 

Dr. Jav I. Goodman (Michi2:an State Universitv. 

illム斗： Useof mechanistic data in risk assess-

ment: Case studies using the EPA’s proposed can-

cer risk assessment guidelines. 

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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先ず、Calow教授が環境リスク・アセスメン

トについて概説した。リスク・アセスメント

は、本来、問題とする要因が特定の標的に対

してどのような有害影響をどの程度に及ぼす

かを予測することである。この場合、ヒト健

康を対象とする際には標的は明確に定義され、

標的に対する有害影響のエンド・ポイントの

特定も容易である。しかし、環境リスク・ア

セスメ ントの例では、標的やエンド・ ポイン

トが不明確なことが多い。従って環境リス

ク・アセスメントを実施する際には、環境の

どの系がどのように障害されるかという観点

から有害要因／有害影響の意味を明確にする

必要がある。更に、環境の何を保護し ようと

しているかについての具体的な目標との関連

性に乏しい環境リスク・アセスメントは無意

味であることが強調された （参考文献：

Calow P. Controlling Environment Risks of 

Chemicals. Principles & Practice. Chichester: 

Wiley, 1997）。

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

第 2の演者Farr博士は、化学物質の安全性

評価の新しい試みとして、遺伝子解析等の分

子レベルでの知見を応用する方法について述

べた。基本的な考え方は次の通 りである。多

数の分子生物学的手法を用いて、被験物質と

生体とのinteractionに関する様々なパラメータ

を求める。パラメータは様々な種類に分けら

れるが、得られた測定値、あるいは変動値を

総合すると、被験物質の生物作用に対応する

patternが示されるはずである。そこで、有害

性／安全性が既にわかっている様々な物質に

ついての同様のpatternを予め求めておけば、

patternの比較によって新しい物質の安全性の

推定が可能になると予想される。多くの技術

的な問題点が残されてはいるが、分子生物学、

細胞生物学を中心とする生命科学の急速な進

歩を考慮に入れると、今回示されたような方

法の実現も決して不可能ではないように思わ

れる。筆者も文部省科学研究費補助による平

成 2年総合研究Bにおいて、同様の有害性／

安全性評価法を提案している関係から、今回

L!2 
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の発表は興味深く受け止められた（参考文

献：林裕造他、“毒性試験における動物代替の

基本概念”。佐藤温重他編“毒性試験動物代替

法” pp3-12, 1993、栄光堂、東京）。

後半の 3題はいずれも発がん物質の分類あ

るいは発がんリスクの評価に関する講演であ

った。先ず、Greim教授は発がん物質のIARC分

類、 EPA分類、 EU分類、 OECD分類等を比較

した後、 DFG(Deutsche Forschungsgemeinschoft) 

による新しい分類を紹介した。 DFGは発がん

物質を 5分類しており、その中 1～4カテゴ

リーは従来のIARC分類と大差ないが、カテゴ

リー 5では新しい概念を提案している。即ち

カテゴリー 5は“発がん性と遺伝毒性を有し

てはいるが、発がん性が極めて軽微なために、

規制値が守られるならば、ヒトでの発がんリ

スクにはならないと考えられる物質”と定義

されている。 DFGはスチレンを想定して、こ

の分類を策定したようであるが、食品分野で

もflavouringagentsの中にこの分類に属するも

のがあるように思われる。 FDAはこの新しい

分類をACGIH(American Conference of Govern-

mental Industrial Hygienists）に提案しているが、

引き続きIARCでの議論を予定しているとのこ

とである（参考文献： NeumannH.G., Thiel-

mann H.W., Filser J.G., Gelbke H.P., Greim H. et. 

al., Proposed changes in the classification of car-

cinogenic chemicals in the work area. Reg. Toxi-

col. Pharmacol. : in press）。

Rice 博士の演題は、 IARCによる新しい発が

ん試験法の展望であるが、講演の内容は発が

んに関する新しい研究知見をEPAが発がん性

評価の実際面にどのように導入しているかの

問題を中心としていた。作用機序に関する知

見を発がん性評価に取り入れた例として、 α－

2u-globulinを仲介とする雄ラットに特異的な

腎腫蕩の発生および、peroxisomeproliferatorの長

期投与による、厳密には、 PPRAα を介するげ

つ歯動物に特異的な肝腫療の発生に関する研

~ 

究データが示された。両知見は研究者間では

常識となってはいるが、 EPAが慎重ながら着

実に発がん性評価の理論整備を実施しつつあ

る状況が伺われた。次に、長期発がん性試験

の代替としての中期動物試験法についての

IARCおよびEPAの見解が示された。即ち、い

わゆるイニシエーション／プロモーション・

モデルについてはこの方法がプロモーターの

評価に偏していることから、トランスジェニ

ック・マウスによる発がん性試験については

validationが不充分であることから、現状では

いずれの方法も長期発がん性試験の代替とし

て受け入れ難いとのことであった。特に、ト

ランスジェニック・マウスを用いる試a験法に

ついては、陽性データは受け入れられるが、

陰性データの受け入れには問題があるとの見

解が述べられた。

Goodman教授による最終演題は、 1996年9

月にILSIが主催した専門家パネルの報告であ

ったが、ここではクロロホルムとジクロロ酢

酸（DCA）を対象物質としてEPAガイドライ

ンに基づいて実施された発がんリスク・アセ

スメントの結果が紹介された。パネルは単純

に安全濃度を決めることよりも、生物学的知

見をアセスメントに広く利用することに重点

を置き、特に、各物質について用量反応をlin-

earとするか、 non-linearとするかの判断が最も

重要であると考えた。先ずクロロホルムにつ

いて、パネルは代謝、 PK、作用機序、腫蕩発

生についての用量相関性、標的組織における

前駆病変、遺伝毒性等についての知見を基礎

に、この物質がnongenotoxiccompoundである

と判断し、標的組織（肝、腎）における障害

と再生の反復が腫蕩発生の背景機序になって

いると提案している。このような機序による

発がんは、組織障害を起こす高濃度の長期曝

露で認められることになるので、組織障害を

伴わない低濃度では腫蕩の発生もみられない

ことになる。以上の知見から、発がんと関連
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するクロロホルムのイ乍用はnon-linearで、あると

の結論を導いている。

DCAについての既存情報はクロロホルムに

比し必ずしも充分ではなかったが、先ず遺伝

毒性の知見に基づいて、この物質がnongeno-

toxic compoundと判断された。一方、発がん実

験は肝障害を起こす高用量でのみ実施されて

いたため、投与群のすべての例に肝腫蕩の発

生がみられている。適切に設定された用量群

での発がん性試験は実施されていなかった。

そこで、パネルは問題がDCAを投与された動

物の肝障害（壊死）と腫蕩発生との関係にあ

ると判断し、上記発がん実験の主要な例につ

いて病理組織の変化の再検討を実施した。そ

の結果、肝腫蕩を誘発したDCAのすべての用

ク・アセスメントの目的には不適切であり、

従って、現状の知見に基づいてDCAの発がん

性を決定することは出来ないと判断している。

リスク・アセスメントの専門委員会は、通常、

政府機関もしくは国際機関が行政上の目的か

ら特定の物質を対象として開催される。従っ

て、今回の専門家パネルはNGOが主催し、

EPAが策定したガイドラインの有用性の検討

を主目的とした点に意味がある （参考文献 ：

Foran J.A., Principles for the selection of doses in 

chronic rodent bioassays. Washington, D.C. ILSI 

Press, 1997）。

栄養関連セッション報告

ロシュ・ビタミン・ジャパン （株）

量で肝障害が惹起されていること、更に障害 末木 一夫

の程度がDCAの最大耐容量 （MTD）によるも

のより強いことが確認された。従って、この 第20回ILS I総会時に、例年の様に、 3日

発がん実験はMTDよりも高い濃度で実施され 聞にわたって、サイエンティフイックセッシ

たことになる。以上の観点から、パネルは既 ョンが開催された。

存の発がん実験データはDCAの発がんリス 今年は、次の4つのテーマに基く発表がなされた。
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1. 食品の安全性に関する最新の話題

(Hot Topics in Food Safety) 

2. 栄養に関連する疫学：発見への過程あるい

は、混乱に対する処置

(Nutritional Ep耐 miology:Pathway to 

Discovery or Recipe for Confusion?) 

3. リスク評価における緊急課題

(Emerging Issues In Risk Assessment) 

4. 健やかな人生を過ごすために、考慮される

べき幼小期の栄養状態

(Early Nutrition for Healthy Living) 

私は、この内で 2及び4に出席の機会を得

たので、これらのセッションについて、簡単

に紹介する。

まず＼セッション2のNutritionalEpidemiolo-

gyで、は、次の4つの発表がなされた。いずれも

アメリカの発表者で、疫学者と統計学者とい

己

う構成であった。

発表された演題及び発表者

1. Epidemiology Adapts to a New Role 

Dr. Kenneth J. Rothman, Epidemiology 

Newton Lower Falls，恥1AUSA 

2. Misclassification in Epidemiologic Studies 

Dr. W. Dana Flanders, Dept. Epidemiology 

Emory University, Atlanta, GA USA 

3. Meta-Analysis in Epidemiology 

Dr. Donald B. Rubin, Dept. Statistics 

Harvard University Cambridge.MA USA 

4. Case Studies in 20:20 Hindsight: What Went 

Right and What Went Wrong 

Dr. Tim Byers, Dept. Preventive Medicine & 

Biometrics Univ. of Colorado School of Medicine 

Denver,Co USA 

個々の発表内容について、詳細に報告でき

る能力はないので、上記4演題から印象に残っ
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た点を簡単に記す。まず、疾病発症における

遺伝的因子と環境因子（食生活等の生活習慣）

との因果関係を、推察、評価するに際して、

特に環境因子との関係についての結論（推論）

を出す際の、データのとり方、統計処理方法、

諸国子のとらえ方における混乱について言及

し、これらの信頼性、同一性に向けての努力

の必要性が提唱された。すなわち”Howdo we 

know when we are・ in which situation？”であり、

更に、 Flandersが、発表したように、次の手順

が基本である。

1. What is it? 

2. Why is it important? （偏見の問題）

3. How does it arise? 

4. What can we do about it? 

もちろん、実験誤差、母集団数、時間的な

問題、記憶の限界、限られた調査対象・期間

使用されたバイオマーカー数字のマジック等、

疫学を遂行するうえで考慮し、改善、発展さ

せなければならない二点について、”乳ガンと

食事”、”コーヒーとすい臓がん”、肥満、バタ

ー摂取、オリーブ油摂取等の例を紹介してす

すめられた。

また、 1987年からの 8年間で発表された、

ガン発症リスクと環境因子の疫学的評価に関

するおの中から一部を以下に紹介する。

1987年：高コレステロール食：結直腸ガンリ

スクを上げる。相対リスク： 1.65

1991年：高アルコールマウスウオツシュの常

用：口腔ガンのリスクを上げる。相対リス

ク： 1.5

1994年： 1日2箱以上の喫煙：致死的乳ガン

のリスクを上げる。相対リスク： 1.74

1994年：喫煙常習者：すい臓ガンリスクを上

げる。相対リスク： 1.7

1995年：オリーブ油を1週間に1回あるいはそ

れ以下：乳ガンリスクを上げる。相対リス

ク： 1.25

最後に、研究者はもちろんであるが、メデ

/LSI.イルシー （No.54)98.3 

イアも消費者への公表の仕方について、充分

に吟味することが課されるはずである。

次に、セッション 4のEarlyNutrition For 

Healthy Livingでは、次の8つの発表がなされた。

アメリカから7名、カナダから1名の発表者の

構成であった。

発表された演題及び発表者

1 . Coronary Heart Disease Problems Begin in 

Childhood: The Bogalusa Data 

Dr. Theresa A. Nicklas, Dept. Food & 

Nutrition 

North Dakota State Univ. Fargo, ND USA 

2. Childhood Antecedents of Adult Diseases 

Dr. Stanley H. Zlotkin, Dept. Paediatrics & 

Nutritional Sciences 

Univ. of Toronto, Toronto, Ontario, 

CANADA 

3. Osteoporosis: A Pediatric Disorder Manifesting 

Itself Late in Life 

Dr. Robert P. Heaney 

Creighton Univ. Omaha, NE USA 

4. Is Calcium Intake Overrated? 

Dr. Philip D. Ross, Scientific Communication 

Group 

Merck & Company, Inc. Rahway, NJ USA 

5. The Long Arm of Social Class: The Effects of 

Childhood Socioeconomic Status on Late-

Life Mortality 

Dr. Mark D. Hayward 

The Pennsylvania State Univ. University 

Park, PA USA 

6. Current Dietary Status of Children 

Dr. Madeleine J. Sigman-Grant 

Univ. Nevada-Reno, Las Vegas, NV USA 

7. Genetic And Environmental Influences on Food 

Preferences In Children 

Dr. Gary K. Beauchamp 

民fonellChemical Senses Center, 

己
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Bogalusa Heart Study （アメリカのルイジアナ

州ボガルーザで、若い兵士＜平均22才＞を対

象に、 1973年から行われている）を中心に発

表がなされた。この試験は、白人と黒人の子

供の食生活 （摂取量と食パターン）と心臓病

発症の関係を調べたものである。動脈の状態

に、大きく関係する、血清総コレステロール

は、生後2年で急激な上昇を示し、青年期で、

ほぼ一定の レベルになる。思春期には、総コ

レステロ ール、 LDL－コレステロールおよび

HDL－コレステロールは、やや減少するが、 青

年期後期に白人で、 LDL－コレステロールの上

昇とHDL－コレステロールの低下が起こり、そ

の結果、 LDL－コレステロール／HDL－コレステ

ロール比の上昇が認められることが、重要な

問題としてクローズアップされてきた （図1）。

総脂質、リポたん白、血圧の小児期における

Philadelphia, PA USA 

8. Behavioral Strategies For Controlling Obesity 

Dr. Michael G. Perri, Dept. Clinical & Health 

Psychology 

Univ. of Florida Health Science Center, 

Gainesville, FL USA 

演題5～8には、参加できなかったので、演

題l～4について、結論的に紹介する。本セッ

ション前半部の内容は、幼小児期及び青年期

の栄養状態が、成人期（高令期）の健康状態

に、いかに影響するかということを調査しよ

うと意図されたもので、心臓病、骨粗しよう

症に関する調査研究について、より詳細な発

表がなされた。トピックス的に拾いあげてみ

ると、まず、生活習慣病としての心臓病のリ

スク因子として、小児期の冠動脈状態、高血

圧との関連性を調査した試験である、
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レベル、小児から成人になった際のBMIの変

化。 BMIは、総コレステロール、 LDL－コレス

テロールおよびfVLDL－コレステロールと正相

関、 HDL－コレステロールとは逆相関すると言

われている（表1）。更に不適切な食生活、運

動不足、飲酒、喫煙といった環境因子が心臓

病発症リスクの鍵をにぎっていると報告され

た。また、小児期には、学校給食からの栄養

摂取が、大きな比重を占めていることから、

学校給食プログラムの重要性が指摘された。

さらに、家庭におけるライフスタイルに関連

したデー夕、すなわち2～4才時の栄養摂取状

況が、その後の栄養摂取パターンに影響を与

える例が多く、例えば、 3～4才で、 2～4才で

良好な栄養状態の36～57%が、最も良い栄養

状態を維持し、同様に7～8才で40～67%が、

最も良い栄養状態を維持しているという報告

がなされた。 Zlotkinlま、食選択の基準を、快

楽的および社会的な 2基準と健康関連の 3基

準に分類し、栄養等の介入試験と生活習慣病

予防についてレピ、ユーした。しかし、小児期

の介入試験から成人での結果を評価すること

は、時間的なことも含め多くの困難が伴うこ

とが述べた。小児期における、カルシウム摂

取を増やすことで、成人期（高令期）の骨粗

しょう症発症の予防ができるかという介入試

験においても、単にカルシウム過剰摂取では

なく、適正なカルシウム摂取と運動の組み合

わせが、より重要なことであると発表された。

食事からのカルシウムの吸収率は、小児期で

表 1 Correlation of Blood Pressure and Body Mass Index by Age Group, Race, and Gender 

White Males 

Age 

5-7 .40＊事＊事

8-10 .56＊＊本＊

11・14 .35＊本＊事

15・17 .14 
18-20 .30* 
21・23 .34＊＊＊事

24-26 .42＊事$事

27"29 .24車市市

30・32 .42事＊＊事

5-7 .35本場$＊

8・12 .41＊本＊事

11・14 .18＊事事

15・17 .09 
18・20 .30市

21-23 .26本$

24・26 .36事事＊事

27・29 .24＊＊本

30・32 .18 

本p<.05
＊事p<.01

判＊p<.001
材料p<.0001

White Females Black Males 

Systolic Blood Pr総sure

.46＊牟本場 .40料＊本

.54＊本＊＊ .43**** 

.57＊＊＊ホ .21 ＊本

.31＊＊本＊ .16 

.49事本市事 .20 

.24*** .30事

.24** .29キ＊

.24本本車 .32キ＊

・.01 .05 
Diastolic Blood Pr鎚sure

.40＊＊場事 .25＊事

.49事＊＊＊ .35＊＊＊本

.23事＊＊事 .08 

.22** -.03 

.35事事 .15 

.13 .42** 

.21＊本 .26事

.22噂本$ .31事事

・.11 .11 

Black Females 

.51 ＊＊牛車

.34キ林＊

.20本＊

.18* 

-07 
.20 
.37*** 
.19 
-.09 

.32本市市＊

.34＊判事

.11 

.003 
・.04
.08 
.36＊柿

.08 
-.22 

Reference: JOURNAL OF HEALTH EDUCATION-MARCH/APRIL 1995 SUPPLEMENT, Volume 26, No.2 
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10～20%、思春期で30～40%、また、ビタミ

ンD同時摂取によるカルシウム吸収率増加。

更に、成長期の運動が特に重要で、トレーニ

ング開始期が思春期前 5年（15～20）が最良

である。また、体重維持も、骨粗しょう症予

防に重要な因子である。小児期・青年期の食

生活を含めたライフスタイルから、成人期

（高令期）の健康状態を推測することにより、

幼少年・青年期の栄養状態にもっと注意しな

ければならないことが、種々の困難さがある

にもかかわらず、調査していかなければなら

ないことと思われる。このことが、ひいては、

健康な高令者社会を形成していくことにつな

がっていくことは疑う余地がないであろう。

bf. 

ダ。吹Zι、。
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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

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（（槻ニチレイ）

吉村千秋（カルピス（槻）

末木一夫（日本ロシュ（槻）

土田博（明治乳業（槻）

日野哲雄（東京農業大学）

町田千恵子（ネスレ日本側）

三原智（小川香料（槻）

森本聡尚（日清製粉（栂）

八尋政利（雪印乳業（槻）

木綿良介（不二製油（槻）

事務局－桐村二郎、大沢満里子

く活動報告＞

当部会の97年度下期の活動としては、 1999

年秋に第3回の「栄養とエイジング」の国際

会議を開催すべく、準備委員会（仮称）を発

足させ、第3回のメイン・テーマをどうすべ

きか数回の会合を持ち、ほぼ概略の枠組みを

固めた段階である。現在は各テーマの演者候

補者を調査中。本年の ILS I本部総会にお

Repo同 onthe Activities of 
ILSI JAPAN Committees & Task Forces 

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

井上茂孝（山崎製パン（槻）

及川紀幸 （（槻ホーネンコーホ。レーション）

長田和実（大正製薬（棉）

高島靖弘（高砂香料工業側）

浜野弘昭 （カルターブードサイエンス側）

小岩洋一（協和発酵工業側）

溝淵春気（日清製油併））

村田良一（白鳥製薬（槻）

安田英之（（槻ロッテ）

矢野志津子（ネスレ日本側）

いて、 ILSIJAPANの事業計画のーっとして説

明し、 ILS I本部及び関連支部へ協力を依

頼した。前国主同様、組織委員会、プログラ

ム委員会、財務委員会、広報委員会等を近日

中に発足させたいので、事務局より委員の要

請があった場合、積極的に参加願いたい。

「おいしさの科学」フォーラムは第 5回を

9月の総会の後、国際文化会館で開催した。

己
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河村洋二郎先生（大阪大学名誉教授）による

「おいしく食べるために一噛むこと、味わうこ

とJ及び、青木宏先生（大妻女子大教授）に

よる「おいしさ、好き嫌い、食噌好」の 2つ

の講演があった。講演内容は本誌53巻に記載

されているので、参照されたい。

第6回は佐々木メモリアル・ホールにて、

11月初日開催した。鳥居邦夫先生（味の素中

研）による「食情報の脳内機序と生理的意義」

及び伏木亨先生（京都大学教授）による「食

品中の脂肪のおいしさを考えるjの2つの講

演があった。両演者とも活発に研究されてい

る第一線の先生方で、大変興味深いお話であ

った。質疑応答も活発で、内容の濃い講演会

であった。

日本栄養士会共催セミナーは「食品汚染微

生物と腸内菌叢」のテーマで12月13日（土）

に開催した。坂田隆先生（石巻専修大教授）

による「大腸の生理機能と腸内菌叢j伊藤喜

久治先生（東大助教授）による「感染（食中

毒菌）に対する腸内菌叢の役割」及び、工藤

泰雄先生（杏林大客員教授）による「食品の

微生物危害（015 7を中心として）とその

対策Jの3名の演者の講演の後、木村修一先

生を座長としてパネル討論会を行った。

今回のセミナーは前回より広報活動が円滑

に行われたことと、テーマが栄養士や食品衛

生に関係する人たちの関心事であったため、

遠路東北や鹿児島からの参加者もあり、盛況

であった。パネラーに対する質問が多く出て、

活発な討論がなされた。多数の参加者から有

意義なセミナーであったとの感想文が寄せら

れていたが、栄養とエイジング研究部会から

の運営協力者が少なく、会場の変更に伴う参

加者の誘導が充分できず、参加者からクレー

ムが出たことは、主催者側として反省すべき

点で、ある。

次回以降、会員企業の協力をお願いしたい。

く活動計画〉

第3回の国際会議開催に向けて、各種の準

備活動に注力する。

昨年10月に主として関東地区の会員数社に

本部会への参加を要請したが、まだ充分なメ

ンバー数にないので、是非ご参加願いたい。

「おいしさの科学」フォーラムについても

98年度上期中に 2回開催の予定で、スピーカ

ーと日程調整を行っている。会員各社及び周

辺の関係者にも情報提供いただき、更に活発

なフォーラムとしたいので、ご協力をお願い

したい。

機能性食品研究部会

ヒ：

部会長 平原恒男

メンバー COEn：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（カルピス側）

く〉徳永隆久（明治製菓（栂）

く〉森永康（味の素（槻）

．末木一夫（ロシュ・ピタミン・ジャパン（槻）

く〉藤井高任（ネスレ日本（栂）

位田毅彦（太陽化学側）

/LSI.イルシー （No.54)98.3 



B.ife－ミ~C1e五否吾－＆－2函Ii／.ず石1/-B.i/e

稲垣雅（山之内製薬（槻）

越知宏倫（日研フード側）

崎山淳子 （カルター7ードサイエンス（欄）

関慎二（日清製油（槻）

中川 正（サントリー側）

早沢宏紀（森永乳業（栂）

細谷誠生（山崎製パン（槻）

三木勝喜（ミヨシ油脂側）

山口典男（キッコーマン（槻）

鷲野 乾（三栄源エ7・エ7・7イ側）

く活動報告〉

97年8月から98年2月までの活動実績を要

約する。ただし、 2月については予定である。

大森丘（日本ハム側）

脇森裕夫（日本モンサント（栂）

杉本員一（大日本製薬（槻）

土田博（明治乳業（槻）

西川博之（山之内製薬（槻）

賓城俊成（（欄アルソア央粧）

木綿良介（不二製油（捕）

三宅一之（小川香料（槻）

松本晃映（ミヨシ油脂（槻）

Clydesdaleの論文”A Proposal for the 

Establishment of Scientific Criteria for Health 

Claims for Functional Foods，，カ宝NutitionReviews 

部会の報告書原案を、「日本における機能性 の1997年12月号に掲載され、また欧州支部の

食品の現状と課題（案）Jという表題で9月末 「機能性食品の科学Jについての最終報告書が

に脱稿し、 10月9日機能性食品部会をもって 本年3月に発表される予定である。

説明討議を行った。又この日をはじめとして 以上のような最近の状況の進展と、我々の

厚生省・農水省関係、学会の先生方、関係団 報告書案に対して寄せられた幾つかのコメン

体などの外部にもコピーの配布を開始し、最 トを勘案した上で、最終報告書を 3月中にま

終報告書の完成にむけてコメントを依頼した。 とめ終わるべく、特別チームを編成して（リ

この報告書原案は 8月末までの内外の情勢 ーダー：土田博氏（明治乳業））活動している。

をふまえてまとめたものであるが、 10月20日

付の厚生省の通知により特定保健用食品の申

請手続や審査が大幅に緩和されて、報告書案

で指摘した問題点がある程度は改善された。

事前審査が不要になったことをはじめ、申請

の負担を軽減し審査の迅速化をはかる、幾つ

かの措置がとられることになった。これに対

応して日本健康・栄養食品協会では、学術誌

を発行して科学的データの客観的評価と申請

の円滑化に役立たせることにしている。

海外をみると、米国の栄養補助食品健康教

育法（OSHEA）の施行細則が9月に公表され、

来年3月実施のはこびとなった。 ILS I各

支部の活動としては、北米支部の Dr.

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

なお、報告書原案は12月末に英文化された

が、 ILS I本部を通して各支部に紹介し、

コメントを求めている。最終報告書の英文版

は4月完成を目標にしている。 1月の本部総

会には、機能性食品のミーテイングで報告書

の概要を紹介した。

2月初日には、 ILSIJapanと日本健康・栄

養食品協会が共催で、健康と栄養に関する国

際セミナーを開催することとし、機能性食品

については、 ILS I北米支部の Milner教授

とILSI欧州支部の Roberfroid会長の講演を予

定している。翌27日に部会をもって、両氏を

囲み HealthClaim全般について率直な意見交

換を行いたいと考えている。

己



B.ife－七Sc.re--nce-&-Q.函 :f)/iTDJ-B.r/e

く活動計画〉

今年は Codexの表示部会において Heath

Claimの議論が本格化されるので、国内でも

行政から業界への意見打診が活発になってい

る。

機能性食品の本質は、充分な科学的根拠に

基づいた適切な健康（強調）表示を行うこと

であり、当部会の活動も結局この点に集約さ

れる。従って次のステップとしては、特定保

健用食品の今後をふくめ、食薬区分や栄養補

助食品など密接に関連する問題を検討する、

健康表示研究部会（仮称）として活動するの

が、より適切と思われる。

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）

0日野哲雄（ILSIJAPAN) 

大藤武彦（鐘淵化学工業（槻）

菅野貴浩（明治乳業（棉）

新保 喜久雄（（槻ホーネン・コーホ。トション）

中山秀（マルハ（栂）

橋本征雄（不二製油（槻）

三木勝喜（ミヨシ油脂（槻）

溝淵春気（日清製油（槻）

山路明俊（（槻創健社）

く活動報告＞

9月に「魚の油ーその栄養と健康」を発刊

した（B5版、 56頁）。

この版権の一部は、（財）日本水産油脂協会

にもお譲りしたので、同協会からも同じ内容

の冊子が発行された。

11月4日午後、学士会館で「油脂の栄養と

健康jに関する講演会を開催した。お茶の水

女子大・五十嵐惰教授による「抗酸化ビタミ

ンとフリーラジカル」と題する講演と、 P&

G社 Dr.Allgoodによる「オレストラとその安

~ 

松本渉（旭電化工業（柑）

加藤俊則 (P&Gファー・イ｝ストインク）

白石真人（ニチレイ（槻）

中田勇二（味の素（掬）

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（栂）

森松文毅（日本ハム（捕）

麓大三（ILSIJAPAN) 

全性」と題する講演が行われた。いずれも話

題性に富み、わかりやすい内容であったので、

質問も多く、講演者からの丁寧な回答もあっ

て有意義であった。特に後者の講演では、オ

レストラをイ吏ったポテトチップスのサンプル

が配布され、実際に味わうことができた。

前者の講演録は本誌53号に、後者は54号に

掲載されている。

く活動計画〉

栄養とエイジング研究部会や機能性食品部

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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会で油脂の栄養関係も扱っていただけるので、

しばらく独自の活動は新しい問題・突発的問

題に絞る予定。内外の研究発表に注意し、新

しい動向を見極めたい。特に脂肪酸の摂取量

とその種類が各国でどう推移するか、抗酸化

性物質の摂取と疾病との関係についての疫学

調査（干渉試験も含め）に注目したい。特に

中国や東南アジアの急激な脂肪摂取増につい

てのデータを集め、心疾患やがんによる死亡

率の変化の調査をしたい。また、栄養士会と

の共催セミナーで、「油脂の栄養と健康」を取

り上げ、啓蒙活動の一助としたい。

バイオテクノロジ一研究部会

部会長 倉沢嘩伍

メンバー（0~~ ：部会長・印：副部会長く〉印：分科会リーダー）

く総括／全体調整＞

O倉沢嘩伍（味の素側）

くPA分科会＞

・橋本昭栄（サントリー（槻）

安藤進（山崎製パン（槻）

小幡明雄（キッコーマン（槻）

佐藤洋（側ロッテ中央研究所）

町田千恵子（ネスレ日本（槻）

山下治之（旭電化工業（槻）

く微生物分科会〉

く活動報告＞

・高野俊明（カルピス（槻）

川又伸治（高砂香料工業側）

清水健一（協和発酵工業（栂）

高田英夫（キリンビール（槻）

p A（パブリックアクセプタンス）分科会で

は、遺伝子組換え食品に関わる国内外の情報

を幅広く収集し、その科学的理解を深める活

/LSI.イルシ－ (No.54) 98.3 

く〉山根精一郎（日本モンサント（槻）

緒方孝一（鐘淵化学工業（槻）

近藤康洋（長谷川香寺本欄）

高田祐子（日本リーノ＇＼ B.V.)

森脇将光（三栄源エ7・エ7・7イ（栂）

坂本智美（日本モンサント（槻）

池郁治夫（（槻ヤクルト本社）

く〉佐々木隆（明治乳業側）

杉本真一（大日本製薬側）

高津善太（森永乳業側）

動を展開した。遺伝子組換え食品に関する

様々な不安に応え、一層の理解に役立てるた

め、 ILSIJapanのポジションペーパー「日本国

際生命科学協会のバイオ食品（紐換えDNA 

己
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技術応用食品）に対する認識Jと想定問答集

「遺伝子組換え食品Q&AJを作成し、イルシ

ー 52号に特集掲載した。その後、表示問題

の進展と当初思いもかけなかった「交配後代j

を日本の厚生省が問題視するなどの状況変化

に対応し、「遺伝子組換え食品Q&A 追補版J

を作成、イルシー 53号に公表した。消費者、

マスコミ、行政等話題沸騰の折り、会員各社

並びに行政関係者等の理解の一助としていた

だいた。

微生物分科会では、生きた組換え微生物を

含む食品（例えばヨーグルトなど）の科学的

な安全性評価方法について調査研究を進めて

いる。国立機関の専門家をまじえた広範な議

論を経て、論文作成の構想をまとめた。「食品

微生物への組換えDN A技術の応用を考えるJ
と題した論文を 3回に分けて順次イルシー誌

に公表することとし、第 l回目として「食品

製造と食品微生物jを53号に発表した。ここ

では、我々にとって身近な存在である食品微

生物について紹介するとともに、組換えDN 

A技術による食品微生物の研究・開発の現状

と将来の展望を概括した。

アレルギ一分科会では、 IFB Cレポート

[Allergenicity of Foods Produced by Genetic 

Modification](CRC PRESS）の部分翻訳を行っ

た。原著から「エグゼクテイブ・サマリーJ
と、本書の最終結論である「第 8章 遺伝子

組換え作物より作られた食品のアレルギー性

に関する評価jを選んで翻訳し、イルシー 5

3号に掲載した。

本部会は、上記3分科会活動のいずれも行

政、学術機関とも意見交換、情報交換を行い

ながら進めているが、また昨年有志で設立さ

れた IFI C検討委員会での広報誌作成にも

調査研究成果の提供等の協力を行った。

Lと

く活動計画〉

9 8年度活動計画は、本年 1月9日に開催

したバイオ部会全体会議で討議し、昨年度の

成果、メンバーの異動等を考慮してPAと微

生物の 2つのテーマに絞った活動を行うこと

を決定した。アレルギ一分科会については、

IFB Cレポート部分訳が完成し当面の目標

を達成した。今後は、遺伝子組換え食品のア

レルギーについて、情報収集を行いつつ次の

テーマを模索して行くことになるので、 PA 

分科会活動の一環として活動を継続する。新

たな PA分科会では、アレルギーも視野に入

れ、遺伝子組換え食品の科学とその情報伝達

の問題に取り組む。具体的には、国内外の情

報収集、講演会・勉強会を通しての理解およ

び情報の蓄積、問題の把握が主体となる。顕

在化した問題に対し対策、啓発等の活動を

行ってゆく。主たる活動対象は、一般の関心

事である組換え作物の導入遺伝子の拡散、組

換え食品のアレルギーおよび組換え食品の表

示がある。

微生物分科会では、「食品微生物への組換え

DN A技術の応用を考えるjの完成、公表を

目指して活動を継続する。昨年度に引き続き、

第2回目では、組換え微生物を食品に利用す

る際に考慮すべき点について、さらに第 3回

目では、本分科会で検討した安全性確保のた

めの考え方を報告する予定である。最終結論

は、シンポジウム等を開催し行政、アカデミ

ア等とのコミュニケーションを深め、行政施

策に反映させたい。

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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砂糖研究部会

部会長 足立莞

メンバー（0印：部会長）

0足立亮（明治製菓（槻）

安藤進（山崎製パン（掬）

伊東鵡男（側ロッテ中央研究所）

井出留美（日本ケロッグ鮒）

小津修（日新製糖（槻）

越知麻子（カルピス食品工業（槻）

中島良和（三井製糖側）

雛本恵子（日本コカ・コーラ側）

く活動報告＞

今年度は新たなメンバーを迎え、研究部会

としての本格的な活動を開始した。以下に現

在までの活動状況と今後の計画について報告

する。

く活動状況＞

1. 講演会等の開催

3月19日（水）にG.H.アンダーソン博士を

交えての懇談会を開催し、（ 1 ) .各国の食生

活指針における砂糖の位置づけ、（ 2）.国際

砂糖技術委員会の目的等についての意見交換

をf子った。
懇談会の席上アンダーソン博士から提供さ

れた参考資料「科学に基づいたダイエタリー

ガイドラインの開発と実施Jを翻訳し「ILSI

．イルシ－J No.51に掲載した。

9月18日（木）に、講演会「砂糖をどう評

価するかーこころと砂糖－Jを野口英世会館

で開催し、大阪大学名誉教授河村洋二郎先生

並びにウエールズ スウォンジ一大学教授

D. ベントン先生にご講演を戴いた。講演録

は「ILSI・イルシーjNo.53に掲載した。
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木村修一（昭和女子大学教授）

桐村二郎（ILSIJapan) 

福冨文武（ILSIJapan) 

木村美佳（ILSIJap佃）

2. 翻訳・出版活動

ヨーロッパILSIから出版されている「コン

サイスモノグラフシリーズjの中から砂糖に

関連する 4冊（①Nutritionand Health Aspects 

of Sugar ②Sweet即時TheBiological Behavioural 

and Social Aspects ③Caries Prevention Strategies 

④Nutritional Epidemiology）の翻訳・出版活動

を進め 3月には作業を完了する予定である。

3 .関連技術情報の調査と報告

国際砂糖技術委員会でも課題となっている

事項に関連して、部会としての独自の調査を

行い報告した。

4 .科学技術研究活動の推進

社団法人糖業協会から「医学的・栄養学的

見地からの砂糖に関する調査研究jの委託を

受けることとなり、木村会長を中心にD.

Benton博士等11名の先生方のご参加を得て平

成 9年9月18日第 1回砂糖研究会が開催され、

( 1 ) .砂糖の基本的な栄養特性の確認、（ 2). 

脳生理学から糖類の基本的役割の検討、（3). 

消化管で発信する煎糖の情報の伝達機構、

( 4）.運動における砂糖投与のタイミング、

( 5）.砂糖のストレス防御作用と免疫への影

己
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響、（ 6）.睡眠・情緒と砂糖等の研究テーマ

について調査研究活動が開始された。

く活動計画〉

1. 翻訳・出版活動

American Journal of Clinical Nutrition 

(Nutritional and Health Aspects of Sugars）等の翻

訳・出版を行う。

2. 科学技術研究活動

前年度に引き続いて砂糖研究会に協力して

学術研究活動を推進する。

3. 講演会等の開催

講演会「砂糖をどう評価するか」を開催す

るなど最新の科学技術研究情報の普及をはか

る。

茶類研究部会

部会長 原征彦

メンバー（0印：部会長）

0原征彦（三井農林側）

大木浩司（カルピス（槻）

北川俊幸（雪印乳業（槻）

白石真人（（槻ニチレイ）

田中智之（森永乳業（槻）

中井俊雄（三菱マテリアル（槻）

中村哲夫（明治製菓（槻）

畑本均（雪印乳業（欄）

増田秀樹（小川香料（掬）

横山晃（日本油脂（栂）
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大久保勉（太陽化学（掬）

越智宏倫（日研フード（槻）

小林誠司（大日本製薬（槻）

白水聡（森永製菓側）

山内浩一郎（キリンピパレッジ（槻）

中野英子（（槻コカ・コーラ アジア・パシフィック）

中森薫（キッコーマン（掬）

小岩洋一（協和発酵工業（槻）

タ田光治（理研ビタミン株））

角田隆巳（（制手藤園）

福冨文武（日本コカ・コーラ（槻）

池畑敏江（且SIJapan) 

く活動報告〉

7月18日、東京にて会合がもたれマラスピー

ナ会長より木村会長、戸上副会長、福冨事務

局次長、原などのメンバーに対し、茶部会発

足の提案がなされた。同氏はBIBRAによる調

b!. 

査資料（ThePossible Beneficial Health Effects of 

Tea）を各員に配り、茶の健康機能研究の進展

と充実、さらには1995年のシンガポール機能

性食品会議における茶への関心の高まりなど

から、今まさに ILS Iとして茶部会を発足

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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させるべき時宜であるとの認識を示された。

そしてカテキン類などの機能性研究が日本で

特に進んでいるとされる現状から、茶部会を

日本からスタートさせることの妥当性を示唆

された。この会合を受け、 7月24日、部会参加

希望21社のうち12社の代表が集まり第 1回茶

類研究部会がもたれた。この席で木村会長か

ら経緯の説明があり、部会長として原、副部

会長として日野氏が指名され、合意された。

実質的な討議の場となった第2回部会は 9月

25日15社の参加を得て行われ、各社業務の茶

との関わりや本部会への関心の在り方などが

披涯された。そして活動方向を具体的に集約

するため、アンケートを各社に送ることとし、

案文は事務局作成とした。 10月8日、アンケ

ート用紙が配布され、後日各社の回答が回収

され、次回第3回部会においてまとめて報告

されることとなった。この間l1月10日、所用

で渡米した原が ILS I本部（ワシントンD

C）にDr.George Hardy, Ms. Sharon Colemanを

尋ね、日本における茶部会立ち上げ、活動方

針などにつき状況を説明。米国ほかからも強

い関心が寄せられているとの同氏情報も得た。

12月4日の第3回部会では、アンケートのま

とめが報告され、以下の項目が共通関心事と

して挙げられた。

。茶類に含まれる成分別の生理機能の探求

（カテキン、フラボノイド、ビタミンC、

カフェイン、テアニンほか未詳成分、ある

いは鉄など他成分との関連や吸収、代謝、

排j世も含む）

。緑茶、紅茶、ウーロン茶の定常成分、微量

成分の分析調査および未詳成分の研究。

（茶葉に常在する微生物の種類や量などに

ついても未調査である）

。茶の種類、栽培、生産などの包括的調査。

（各地での歴史的背景や文化的側面にも関

心あり）

。容器詰めドリンク茶類製品の安定化研究。

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

（クリーム・ダウンの防止、耐熱性微生物

ほか微生物対策、長期保存での安定性）

。おいしいお茶の評価とそれに対応する成分

の探求。

（お茶の出し方とおいしさ。官能検査に替

わり得る化学分析など）

別に、会員の中井氏（三菱マテリアル）よ

り「ソフトドリンクとしてのお茶j、大久保氏

（太陽化学）より「世界および日本の茶生産、

消費動向J、日野氏（ILSIJapan）より「午乳

と茶の併飲による抗酸化効果の低減」、中野氏

（コカコーラ）より「茶類の摂取とガン疾患と

の疫学」等につきデータ報告ないし文献紹介

がなされた。

一方、去る 1月中旬 ILS I本部総会がフ

ロリダ州セントピータースパーグにて開催さ

れた。会期中 1月17日のBranchRound Table 

Sessionsにおいて本邦茶部会紹介の機会を与

えられ、本稿上述の内容を原が簡単に説明し、

質疑に応じた。茶部会をグローバルなものに

したいとの強い要望が表明され、また本邦に

おける茶飲料の著しい伸張、あるいは茶の健

康維持機能につき諸国代表の関心が感じられ

た（本誌「1998年度 ILS I本部総会報告Jに

報告及び感想を寄稿）。

く活動計画〉

上記O印を付けた事項に方向は定まったの

で、 BIBR Aその他を参照し、文献整備お

よびそれら内容理解を部会として進める一方、

各分野の専門の先生方にお話を伺うという辺

りから活動を具体化して行きたい。会員のご

賛同、ご協力を改めてお願い申し上げます。

122 
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国際協力委員会

委員長 福江紀彦

メンバー（0印：委員長）

担当役員：山野井昭雄

O福江紀彦（味の素（槻）

香村正男（三栄源エ7・エフ・7イ（槻）

末木一夫（ロシュ・ビタミン・ジャパン（槻）

藤井高任（ネスレ日本（掬）

岩田修二（サントリー側）

事務局：桐村二郎

く活動報告＞

国際協力委員会は1997年3月に発足以来、ほ

ほ隔月に開催されている。本誌に前回報告

(No.52, 1997 .9）した後、第4回（8月）、第 5回

(11月）委員会を開いた。

(1) Codex関係

最近国内でも農水省に専任官がおかれ、食

品産業センター内に専門部会が設置されるな

ど行政の関心がたかまり、関係する業界団体

も積極的に関与をはじめた。情報入手、意見

具申、直接参加には幾つかののルートがある

が、その中での ILS Iのルートの特徴につ

いて、委員会の中で話しあった。

IL S Iは、 Codexについてもその規則の

構築にあたって、必要な科学・技術情報を提

供することが本務であり、政治的ロピイング

を禁止されている原則（ ILS I本部規則）

はILSIJapanにも適用される。一方最近の

Codex は政治的要素が大きくなりすぎており、

本来の科学・技術に基づく意志決定に回帰す

べきとの批判があるなかで、 ILS I.の役割

b! 

足立嘉（明治製菓（槻）

崎山淳子 （カルターブード・サイエンス側）

福冨文武（日本コカ・コーラ（槻）

八木兵司（キリンビール（槻）

は一層重要性が増したとも言える。

ILSI JapanもCodex各部会の動きをフォロー

し、会員に伝え、必要に応じて本部、他支部

と連携して意見書提出することにした。（“今

Codexでは”本誌No.54,No.52参照）。この様

な活動により国内ルートとは違う角度の情報

が入り、 ILS I全体としての大きな動きに

加わるなど、 !LSI-Japanとしての活動のメリッ

トはあるものと思われる。

具体的には、各委員の関心の度合い、情報

源へのアクセスなどを話し合って担当する部

会を決め、フォローを開始した。

(2) 本部および他支部等の活動から

1）本部の国際機関委員会（International

Organizations Committee) 

主として米国を拠点とする国際企業が年

間約30万ドルを拠出し、 Codex対策、 WHO

内ILSI事務所活動、およびFAOと共催する

啓発プログラム支援などの活動をしている。

（本号の本部総会記事参照）

2）第3回アジア食品の安全と栄養会議（Asian

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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Conference on Food Safety and Nutrition) 

1998.9 

プログラムの作成過程で、日本からの講演

者の推薦要請があり（リスク アセスメント、

バイオテクノロジー、機能性食品など），リス

トをイ乍った。

しかし、残念ながら、現今のアジアでの経

済危機の影響に鑑み、延期を含めて、開会時

期の再検討が行われている。）

(3) !LSI-Japan研究部会の支援

IL S I総会でILSIJapanバイオ委員会の活

動を紹介し、同じく国際バイオテクノロジー

委員会では活動計画の討議に参画した。（本号

記事参照）

(4）国際協力の新しい課題

IL S I本部が首唱する発展途上国での微

量元素欠乏症対策ー特にベトナムにおける鉄

分強化食糧導入プロジェクトの構想概要の説

明を受けた。これまでのILSIJapanの諸活動と

は大きく異なって、国際貢献を理念とするも

のであることを念頭に置いて、国際協力委員

会のとしての関与、協力、支援の在り方を継

続して検討することになった。

く活動計画＞

1997年にヲ｜き続き、 Codex、本部・他支部

活動、国際協力の各分野においてILSIJapanが

積極的に関与できる、情報環境の整備を進め

たい。

コミュニケーション検討委員会

メンバー（0印：部会長）

0日野哲雄（ILSIJAPAN) 

福冨文武（ILSIJAPAN) 

編集部会

部会長 日野哲雄

桐村二郎（ILSIJAPAN) 

大沢満里子（正SIJ姐 AN)

編集顧問：橋本重男（隻立印刷社長）

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 !Jz. 
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く活動報告〉

昨年12月末に「 ILS I ・イルシーJ53号

を、本年3月始めに54号を発刊しました。

53号にはマラスピーナ会長より、“ILSI

Makes Difference！”と題して20周年を迎えた I

LS Iの変革を通じての発展と、地球規模で

の結びつきの強化を強調する巻頭言を頂きま

した。

砂糖研究部会による「砂糖をどう評価する

か こころと砂糖」講演会の講演録、栄

養とエイジング研究部会による「おいしさの

科学」フォーラム第 5回講演会の講演録、油

脂の栄養研究部会による「油脂の栄養と健康J
講演会の講演録も一部載せました。また、バ

イオテクノロジー研究部会より、遺伝子組換

え食品Q&A追補版、「食品微生物への組換え

DN Aナ支術の応用を考えるj、 IFB Cレポー

トを頂き、掲載いたしました。

54号には、 1月に行われた本部総会、 20周

年記念行事、学術集会の報告を参加された多

~ 

くの方々から頂き、写真と共に内容を豊富に

することができました。また、「おいしさの科

学jフォーラム第6回講演会の講演録を掲載

し、坂本先生から「免疫と栄養国際会議J報

告をご寄稿頂きました。

53号からはイラストを挿入するなど、読み

やすくする面にも配慮を加えました。

く活動計画＞

本年は ILS I本部20周年の年でもあり、

各研究部会の活動は一層活発に行われる年と

なりますので、機関誌としての「 ILS I ・ 

イルシー」をより充実させ、会員各位に期待

されるものにしたいと考えます。

6月に55号を、 9月に56号を、 12月に57号

を編集、発行する予定にしています。できれ

ば ILS I本部ならぴに世界各支部にも日本

からの情報を発信したく、英文による部分を

増やしたいと考えていますので、ご協力をお

願い致します。

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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ILSI Japan 『おいしさの科学』フォーラム

第6固講演会講演録

I.蛋自製養と食欲、晴好性との関係

味の素（株）中央研究所
（新技術事業団（現、科学技術振興事業団）

鳥居食情報調節プロジェクト）
鳥居邦夫

おいしい食事を満腹するまで食べたとき、強い満足感を得ることができる。これは空腹感

を満たしたこと、そして生理的に必要な栄養素を補い、栄養のバランスを維持できることの

認識による。食物の摂取から消化吸収さらに生体恒常性の維持に至る過程では、栄養素が発

する刺激 （化学感覚）が昧神経や迷走神経により脳に入力され、摂取栄養素に対応した神経

性およびホjレモン等の液性の調節による消化液の効率的な分泌、さらに吸収後の円滑な代謝

調節につながると考えられる。

味覚は食物に含まれるアミノ酸、糖、塩類等の遊離の栄養素が舌表面を中心に散在する昧

奮の味細胞の受容膜に吸着することに始まる。味細胞は舌上皮細胞の分化したもので寿命は

10～11日と短く、次々と昧奮の中へ移動し昧神経末端とでシナプスを形成している。味神経

は延髄孤束核に入力、さらに視床を経て大脳皮質中心溝の味覚野に投射される。中心溝は味

覚の他、視覚、口実覚、視覚、食感などの情報も入力され、摂取した食物の全体像が認知され

る。また、この部位と視床下部の摂食中枢 （外側野）や満腹中枢 （腹内側核）との連絡があ

り、食行動全体を調節している。味覚情報は食物のどのような栄養素を摂取したかを大まか

に把握し、その後の消化の準備を促す。実際に消化吸収過程に至り 、消化産物による化学感

覚が消化器系を支配する迷走神経により延髄の迷走神経背側運動核に入力し、味覚等の食情

The 6th Seminar of 

ILSI Japan ”Science of Good Flavor”Forum 
”Eat Well, Be Well” 

/LSI.イJレシ一 （No.54)98.3 

Kunio Torii Ph. D. 

Ajinomoto Co., Inc. 

Basic Research Laboratories 

Central Research Laboratories 
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報と連動しつつ消化液やホルモンの本格的な分泌を調節し、円滑かつ効率的な消化呼吸を調

節する。このようにして、味覚と消化吸収は脳を中心にして調節を受けながら生体恒常性を

維持するという仕組みが毎日の食事の度に繰り返されているのである。必須アミノ酸の 1つ、

リジンの欠乏に対するラ、ソトの適応現象を例に、脳による生体恒常性の維持機構について解

説する。

1.はじめに

「食べるJという行動は、空腹感を満足さ

せ、生命を維持し健康な生活を営む上で欠く

ことの出来ないものである。ライオン等の肉

食性動物やウマの様な草食性動物では食物の

種類が限定され、含まれる栄養素もほぼ同様

であるので食欲の中味は量的変化が中心とな

る。一方、我々の様な雑食性動物では多様な

食物を組み合わせて食べるので食欲および晴

好性の調節は複雑となる。ここでは雑食性動

物であるラットを用いた我々の最近の研究成

果について述べてみたい。

食事の際、食物を視覚、嘆覚および味覚に

より新鮮であるか、腐敗したものであるかを

判断し、好ましければ食が進み、好ましくな

い場合は摂取を中断し吐出する。この現象は

個々の食物特有の色や形、匂い、味をすでに

情報として記憶しており、視覚や嘆覚情報に

異常がないと摂取し、食事中に大脳皮質味覚

野で認知した味の情報と過去の食体験の相違

より食べるか否かを判断する。もちろん、お

いしいか、まずいかは味だけではなく、岨鴫

時の歯ざわりやフレーパー、物理的刺激であ

る浸透圧や炭酸ガス等の発泡感、粘性、弾性

や微妙な歯ざわり等による口腔内での食感

（テクスチャー）、これらに加えて食べる側の

空腹感の強弱や体調などによっても左右され

~ 

る。われわれは日常の生命活動に伴って消費

した個々の栄養素を、食物を摂取し消化吸収

することにより充足し、代謝により微調整し

各栄養素のバランスを維持している。当然、

各栄養素の欲求は性別、年令、仕事や運動の

量や質、薄着かどうか、外気温による影響、

さらには風邪等による疾病の有無により大き

く変化する。従って、脳による食欲や特定の

食物への晴好性の調節は各栄養素の収支バラ

ンスをとりつつ生体恒常性を維持する極めて

高次な機能と言えよう 1.2.3,4）。

2.栄養欲求と食行動の調節

生体の栄養欲求は基本的には体液中の個々

の栄養素の濃度を一定に維持する上で必要な

量と考えられる。細胞外液（体液）の電解質

の濃度そして浸透圧の上昇が起これば、口渇

感から水を飲み希釈するし、ナトリウムの欠

乏では塩味のある物を摂取することにより充

足する。一方、体温や活動のエネルギーはグ

ルコースの酸化により得ており、恒温動物に

とって食事によるエネルギー源の確保は極め

て重要なことである。体液中のグルコース濃

度は空腹時低下し、蓄積した脂肪が動員され

血中遊離脂肪酸濃度は上昇し、並行して変動

した脳内レベルを視床下部のニューロンが認

知し食欲が高まる。食事の摂取に伴ってエネ
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ルギー源となる炭水化物、蛋白質が消化吸収

されグルコース、アミノ酸が血液中に流入し

てくる。血中グルコース濃度（血糖値）が上

昇し、逆に脂肪の蓄積とともに遊離脂肪酸が

低下し食欲は低下する。従って、食欲と食行

動を調節する上で最も基本的な物質は毎日大

量に消費され、食事により補う必要のあるエ

ネルギ一代謝を背景とした体液中のグルコー

スと遊離脂肪酸と言えるだろう。運動や仕事

により一過性のエネルギー不足に対しては筋

や肝に蓄積したグリコーゲンを分解するとと

もに、糖原性アミノ酸からの糖新生により血

糖値が脳機能を含め生命活動を維持する限界

(40ml/dl）が一定濃度（40mg/dl）以下にならない

よう代謝を調節する。このような時は食欲も

強く、御飯やパン等の炭水化物や糖類を豊富

に含む甘い食物への噌好性が高まり、日常よ

り多く食べられるのであるω九

脳の中で摂食を調節している主要な部位は

視床下部の腹内側核（満腹中枢）と視床下部

外側野（摂食中枢）である。前者を両側性に

破壊すると満腹感が生じず過食になり、肥満

を示す。後者では食思がなくなり削痩し餓死

することがイヌやネコ、ラット等の実験で知

られている。この両中枢には体液（血液およ

び脳脊髄液）中の個々の栄養素、代謝産物、

成長因子やホルモン等の液性因子に反応する

よう分化した化学感受性神経細胞（ニューロ

ン）がある。摂食中枢のニューロンは細胞外

液（脳脊髄液）のグルコース濃度の上昇によ

りニューロン内に取り込まれATPに変換され

エネルギーとして膜のNa-K-ATPaseを活性化

し細胞内Na＋を細胞外に放出し過分極となり

ニューロン活動は抑制されるのでグルコース

が余剰に存在する時だけニューロン活動が抑

制され、空腹の時は常にニューロン活動が高

いことになる。一方、満腹中枢に存在するニ

ューロンは細胞外液のグルコース濃度の上昇

により脱分極を起こしニューロン活動が上昇
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する。これはグルコース受容体に結合しアデ

ニル酸シクラーゼを活性化し、サイクリック

AMPの上昇、プロテインキナーゼA活性化、

ニューロン膜のK＋イオンチャンネルのリン

酸化による閉鎖が生じ脱分極が起される。従

ってこのニューロンは体液にグルコースが充

分にある場合（満腹時）にニューロン活動が

高く食欲は抑制される。以上より食欲は両中

枢のグルコースを中心としたエネルギー代謝

に関連した物質に対するニューロンの活動性

のバランスにより基本的に調節されていると

言える九

一般に脳は血液脳関門と呼ばれる構造によ

り血液中の栄養素やホルモン等の影響を受け

ないよう毛細血管の内皮細胞は完全に密着し

ている。ところがこの両中枢が存在する視床

下部は血液循環により細胞外液に含まれる

個々の栄養素やその他の代謝産物の変化（液

性情報）を感知しやすいよう毛細血管の内皮

細胞相互が密着せずかっ毛細血管とニューロ

ン膜が直接接しており内皮細胞が栄養素やホ

ルモン等を取り込んだり放出したり出来るこ

とが知られている。このような視床下部の仕

組みが血中の栄養素やホルモン等の液性情報

を直接両中枢のニューロンの活動性の変化に

変換し生体が欲求する栄養素に対応した食欲

や噌好性の変化を生じると考えられる。視床

下部の摂食中枢および満腹中枢ニューロンに

対する個々の栄養素、代謝産物、ホルモンや

成長因子等の内在性物質による作用はグルコ

ースの様に簡単ではなく、個々の物質により

異なり多様である。食欲の変化、脳の特定部

位の障害を除けば私はライフスタイル、加令

や妊娠、栄養欠乏等の生体恒常性の乱れ、感

染症等の疾病により分泌されるホルモンやサ

イトカイン等の諸因子により食欲は液性に惹

起され何をどのくらい食べれば各栄養素の消

費に見合う量が得られるかを調節していると

考られる。

!.!!. 
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3.蛋白栄養状態と食欲との関わり

体構成成分の中心である蛋白質の栄養バラ

ンスが乱れると食欲が強く抑制される。蛋白

質は20種のアミノ酸からペプチド結合により

構成され、リジン、トリプトファン等8種類

のアミノ酸は体内で生合成出来ず他の生命体

を食物として摂取し消化吸収により得る必要

がある。蛋白質を構成するアミノ酸は摂取し

た食物の種類により異なり、個々のアミノ酸

にまで消化し吸収して脳は初めてその全体像

を認識することになる。

一方、われわれの身体を形づくる70～80兆

個の細胞は体液（細胞外液）より基質として

アミノ酸、そしてグルコース等の栄養素を得

て生命活動に必要な蛋白質を生合成している

ので、体液の個々のアミノ酸濃度は一定の水

準に厳密に維持されている。例えば成長期の

ラットは体蛋白質の生合成が盛んであるので

無蛋白食の摂取量は正常食に比べ半減する

（図1）九摂取蛋白質の増加に伴って摂食量も

(g) 

20 

10 

。

摂食量

増大し、要求量（13%）を越えると一定値に

なる。ラットは5%と45%の全卵蛋白を含む飼

料を同時に与えると、平均飼料中蛋白質濃度

は13.2%であった。この値は成長（増体重）

の変曲点（要求量）とも一致した（図1）九

この現象より、食餌性の蛋白質や個々の必須

アミノ酸が要求を満たすこと、即ち、脳は

個々のアミノ酸の体液中濃度と個体全体での

バランスを判断し食欲を調節していることを

推定出来るのである。蛋白質の欠乏に際して、

食餌性の蛋白質は他の生命体の組織に存在し

遊離のアミノ酸や核酸が共存するので、これ

らの特有な味である「うま味」により蛋白質

の存在を知り、余分に摂取することにより充

足する2),3), 4）。また、代表的うま味物質である

グルタミン酸とイノシン酸やグアニル酸等の

核酸関連物質との間にうま味の相乗的増強効

果が知られている。これは前者のうま味受容

体への結合が後者の共存により増大すること

がウシ味奮を用いた研究で明らかにされてい

(g) 

200 

100 

。

体重変化

実験終了時

0 10 20 30 

図1 全卵タンパク質含量の異なる飼料を摂取させたラットの食欲および成長と低および高タンパク食選択
摂取時との比較
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る。これが味神経応答を増大させ大脳皮質味

覚野でのうま味の認知をより明らかにしてい

ることカ宝マウス、ラット、イヌ、ネコ、サル、

チンパンジーで確かめられている。この様な

著明な相乗効果はうま味独特であり、生命活

動に必須な蛋白質の摂取がいかに重要なもの

であるかの良い証拠である。そして蛋白栄養

状態が良好な場合のみうま味噌好性が認めら

れ、グルタミン酸やアスパラギン酸等のアミ

ノ酸が肝でのアンモニア解毒の他、多様なア

ミノ酸代謝調節に重要な役割を担っていると

言える。

4.リジン欠乏による食欲抑制とリジン晴好性

最近われわれは必須アミノ酸の一つである

リジンの欠乏したラットの食欲が著しく低下

する一方、苦味を呈し本来好まないリジンを

多数の栄養素の中から自ら選択し欠乏に見合

う量を摂取するとともに食欲は正常に回復し

うま味噌好性を示す現象を見い出した3,4,5）。必

須栄養素の欠乏に伴う食欲抑制は古くから知

られている現象であり、われわれが日常経験

する可能性が高く、本現象の脳内機序の解明

は食欲調節のみならず栄養学、生理学両面で

の有用情報をもたらしてくれると考えられる。

リジンはわれわれが摂取する穀物の中の必須

アミノ酸で最も欠乏しやすく、トウモロコシ

を主に食べる人々はミルクや畜肉を食べない

とリジン欠乏に陥る。我が国を含め東アジア

のコメを主に食べる人々は宗教的な制約もあ

るが畜肉や乳製品等の動物性食品をあまり摂

取せずに欠乏しやすいリジンを含む豆類を食

べることによりリジン欠乏から逃れてきた。

人口の増加に農業生産が追いつかなくなると、

米の増産も限界があり乾燥寒冷地でも栽培出

来る小麦の摂取が増大し、アジアを中心にリ

ジン欠乏が起こると考えられる（図2）九リ

ジン欠乏では成長も満足に出来ず知的発達も

阻害され伝染病等の抵抗性も低下する州。そ
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こでリジン欠乏ラットをモデルに脳による食

欲調節の仕組み解明、特に必須栄養素の欠乏

の認知と欠乏栄養素の定量的摂取の機序につ

いて、最近のわれわれの一連の研究の成果に

ついて述べてみたい。

一般に蛋白質を蛋白源とする場合に比べて

アミノ酸混合物を蛋白質源とする飼料は、食

欲が抑制される傾向が強い。そこでわれわれ

は、リジン含有量の少ない精製小麦グルテン

に理想的蛋白質と考えられている精製全卵蛋

白の必須アミノ酸組成と同等になるよう個々

のアミノ酸を添加した混合物を蛋白源とした

飼料（リジン正常食）を調製した。成長期の

ラットに与えたところ、期待通り全卵蛋白を

蛋白源とした場合と同様の摂食量と成長を示

した。リジン欠乏食はリジンのかわりに等窒

素のグルタミンを使用し調製した（図的。リ

ジン正常食と欠乏食を毎週切り替えてラット

に与えたところ食欲は飼料に対応して大きく

変化した。飼料に甘味、うま味、塩味、苦味

物質で味を付与しても、食欲抑制は改善しな

かった（図的。そこで類似の別のラットで食

欲抑制時の消化吸収や蛋白質代謝を調べてみ

た。

まずラットにリジン正常食、次いでリジン

欠乏食を与えると、食餌性リジン量が約5分の

lに低下し、摂食量が40%低下、成長も強く抑

制された（図5）。ラットがリジンの欠乏を認

識し、成長ホルモンの分泌を抑制し、食欲を

低下させ、とりあえず生き残ろうとリジン欠

乏状態に適応した結果であろう。その際の消

化吸収に関しては、窒素の糞中および尿中排

世に変化が見られず、リジン欠乏の有無によ

り消化吸収に関しては影響はなかった。摂取

したリジン量に対応して、窒素の体内貯留、

即ち体蛋白質蓄積の低下が認められたことよ

り、ラットは欠乏の程度を判断して体蛋白合

成そして成長を抑制するように調節している

ことカ宝明らかとなった2,3)0

己
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植物性および動物性蛋白質の必須アミノ酸組成
全卵蛋白質を基準（100%）として比較した
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図3 飼料中のアミノ酸含有量の比較

~ 

全卵蛋白質を20%含有する基本食の各アミノ酸を基準にして、リジン欠乏および正常食のアミノ酸組成
を比較した
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図4 ラットにおけるリジン欠乏およびリジン正常食摂取量と呈昧物質添加の影響
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図5 リジン欠乏およびリジン正常食摂取ラットの食欲、食餌性リジン量、成長および窒素バランス

15%全卵蛋白食のアミノ酸組成を基準にリジン欠乏およびリジン正常食を調製した
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ラットにリジン正常食及び欠乏食を自由に

摂取させたところ、前者の血中および脳内ア

ミノ酸は一日中一定水準を保ったが、後者で

はリジンのみ摂食時間帯である暗期直後よ り

低下し、 5時間後には血中のリジンはほぼ消

失し、脳内リジン濃度も半減したが、 他のア

ミノ酸は1日中ほぼ一定水準を維持した （図6）。

又、夜行性のラットは明期に摂食せず就寝す

るので血中も脳内もともにリジン濃度は上昇

し、摂食を始める暗期直前には正常化した。

必須アミノ酸の中で特にリジンは血中および

脳内濃度が高く、厳密に恒常性が維持されて

おり欠乏の影響が濃度変化として強く発現す

ることカf明らかになった九

次に血中や脳内のリジン濃度が飼料中のリ

ジン含量に よりどのように変化するかについ

て調べた。リジン欠乏食にリジンを正常食の

・・・・・・・If塑・・・・・・・ 明

血中

I 明

(μmoles/di) 
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40ト
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時 刻

図6 リジン欠乏およびリジン正常食摂取ラットの
血中および脳内リジン濃度の日内運動

己

2倍まで段階的に添加してラ ットに与えたと

ころ、血中レベルは飼料中リジンの増加に並

行して直線的に上昇したが、脳内はリジン欠

乏の場合のみ低下し、過剰の場合でも一定の

水準を保った （図7）。 又、リジン摂取の増加

に応じて増体重と摂食量は並行して改善する

が、かな り正常に近く成長していると思われ

る場合でも血中リジン濃度は有意に低い水準

にあった （図7）。 血中リジン濃度はリジンの

摂取が増えるに従って直線的に増加するが、

体蛋白の蓄積ではよ り高いリジンの摂取で正

常値に至ることが理解出来る （図的。体蛋白

の蓄積量（1.0%前後）が生体にとって理想的な

要求量と考えると、成長も食欲（ともに0.4%)

も必ずしもリジンの正しい要求量を示さない。

リジン欠乏食を与え始めてからの摂食行動を

ヒズミ計により観察し正常食の場合と比較し
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図7 リジン欠乏にリジンを添加した際の血中およ
び脳内リジン濃度の変化
午後 1時にサンプリング
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（図的問。

5.リジン欠乏の認知とリジン曙好性

リジン欠乏において抜本的な解決はリジン

の摂取であるので、リジン欠乏ラットに個々

工夫と考えられるたところ、摂食をためらう現象は初日は血中

や脳内リジン濃度が最も低下した暗期開始後

数時間に生じ経日的に暗期開始時点に近づく

傾向が認められた。これはリジン欠乏にラッ

トが適応し、生体恒常性の乱れを少な くする

（%） 
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50 

体
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血中と脳内リジン濃度および体内窒素保留率
リジン欠乏食に段楢的にリジンを添加した。リジン正常食は15%霊白 （PEP)
食に相当するリジンを含有している。朝9時にサンプリング
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リジン欠乏およびリジン正常食摂取時のアミノ酸に対する噌好性の変化
ラットカず主に摂取した「リジン」および「グルタミン酸ナトリウムJのみを示した

図9
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のアミノ酸水溶液を同時に与え自由に選択さ

せ飲水行動をマイクロフローセンサーにて詳

細に観察した。ラットは夜行性なので明期で

は摂食および摂水行動はほとんど認められな

い（図的。実験第1日目は血中および脳内リ

ジン濃度が最低値を示す暗期開始後5～6時間

にリジン摂取が生じ、経目的に摂取量は増大

したが、まだリジン欠乏から回復せずタンパ

ク栄養状態が正常な場合に認められる代表的

うま味物質であるグルタミン酸ナトリウムに

対する噌好性はほとんど認められなかった。

ところが第 14日目以降にはラットはまずリ

ジン欠乏食か否かを認知し、定量的にリジン、

並行してグルタミン酸ナトリウムを摂取し、

蛋白栄養状態が完全に回復したと考えられる。

リジンの摂取量が前日に比べて著しく低下し

たが、グルタミン酸ナトリウムに対する晴好

性は持続した。この現象は、ラットはリジン

正常食を摂取した際に岨暢中そして消化吸収

過程で摂取した飼料中にリジンが正常に存在

することを認知しリジン水溶液の摂取を中断

(g) 

30 

明 明

雲20

量
積
算
値 10

。
第1呂田

したと考えられる。リジン欠乏時のリジン摂

取量は従来ラットでの要求量の2.5～3倍であ

った。 V.Youngらはロイシンやリジン等の特

定の必須アミノ酸含量の異なる食事を健常人

に1週間与え、安定同位体で標識されたもの

を連続して静脈注射し酸化される割合から要

求量を評価したところ、従来の手法による数

字の約2.5～3倍であることを明らかにした6，九

この生体恒常性を中心にした評価法は、われ

われのリジン欠乏ラットの体蛋白質蓄積（図8)

およびリジン水溶液摂取の結果と良い一致を

見ることは大変興味深い九

6.リジン欠乏による昧覚および消化器でのリ

ジン感受性

ラットがこのような合理的行動が出来る仕

組み、特に神経系の関与について詳細に調べ

てみた。食事の際、最初の重要な情報は岨鴫

中に生じる味覚である。リジンに対する味覚

感受性については、舌先端部の茸状乳頭の味

菅を支配する顔面神経系の鼓索神経、舌根部

暗 明 明 暗

＼ 
＼ 

リジン欠乏食

明

第3日目 第7日目

図10 リジン欠乏食またはリジン正常食をラットに与えた際の摂食量の経時変化
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の有郭乳頭や舌側部の葉状乳頭の味奮を支配

する舌咽神経より電気生理学的手法にてマウ

スより記録した。両者ともに味覚関値および

味覚応答の濃度依存性はリジン欠乏により変

化しなかった% しかし、味神経の一次入力野

である延髄孤束核のニューロンはリジン欠乏

によりリジンの味に鋭敏になることが明らか

A血
中言
リ三 0.4
ご；＇ 0 

乙~ 0.2 
，民）

運 0

リジン
争正常食
リジンム
欠乏食 ム

｜リジン腹腔内投与

↓ r一『H→~－・・・・・0
／リジン欠乏食＋
~ jジン （1mmol）腹腔内投与

になった。すなわち食行動のゲートキーパ－ B リジン正常食 リジン欠乏食

（門番）としての味覚の機能に関し、舌の味細

胞ではリジン欠乏の影響を受けず、脳で受容

される欠乏栄養素の味に鋭敏になることが明

らかとなった。次に、リジン欠乏食摂取時に

リジン摂取を学習したラットにリジン欠乏食

を与えるとともにリジンを腹腔内に連続注入

し血中や脳内リジン濃度が正常に保たれるリ

ジンクランプと呼ばれる手法を用いて、アミ

ノ酸水溶液の選択摂取行動を観察したところ

リジンをリジン欠乏に見合うように摂取した

（図11）九

ラットは摂取した飼料がリジン欠乏食であ

ることを消化過程で認知し、消化吸収後の血

中および脳内のリジン濃度の低下を生じない

よう摂食時にあらかじめリジンを補給し、欠

乏によるスト レスを回避する様合理的な行動

を示した。従ってリジン欠乏時のリジン水溶

液摂取では味覚や消化管内で生じる外因性情

報が血中や脳内リジン濃度の変動より優位で

あると考えられる。

このことを確かめるため、麻酔したラット

の小腸内にアミノ酸水溶液を注入し、迷走神

経肝枝求心性線維の応答性を調べたところ、

リジンに対する感受性 （閲値）が100～ 1000倍

以上高まっていたのである。しかし、他のア

ミノ酸に対してはまったく変化しなかった。

迷走神経は消化器系全体を支配しており、摂

取した飼料がリジン欠乏食か否かを鋭敏に認

知し、欠乏栄養素であるリジンを味覚を手が

かり摂取することにより、血中リジン濃度が

変動することなしに生体欲求を充しているこ

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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図11 リジン欠乏食摂取ラットにリジンを腹腔内
注入し血中リジン濃度を正常に維持した際
のリジンに対する晴好性

とが明らかとなった九 この迷走神経の欠乏し

たリジンに対する可塑性はリジン欠乏食摂取

後、 2日後より生じ始め 4～ 5日後に感受性

はプラトーに達する。再びリジン正常食を与

えると 4～ 5日後に本来のレベルに回復した。

迷定神経の胃枝、小腸枝、肝枝等の部分切断

によってもリジン欠乏下でのリジン晴好性に

影響しないことより、消化器系全体に欠乏し

たリジンに対する感受性上昇が生じていると

考えられる 九 この現象はリジンに限られたこ

とではなく、生命活動に必須な栄養素に共通

して認められると考えられる。

7.リジン欠乏の脳内認知部位の同定

そこで脳におけるリジン欠乏およびその際

のリジン摂取の認知部位を同定すべく世界最

大級の実験用機能型磁気共鳴装置 （fMRI,

磁界強度4.7テスラ）を用いてリジン欠乏ラ

ットへのリジン腹腔内投与後の脳の機能変動

~ 
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部位を詳細に観察した。

ラットにリジン欠乏食を 4日間与え、ハロ

セン麻酔下、リジンを腹腔内投与した後の脳

内各部位でのニューロンの活動性の変化を酸

素消費およぴ微小な血流の変化を指標に調べ

た。リジン投与30～50分後に視床下部の外側

野（摂食中枢）、腹内側核（満腹中枢）、そして弓

状核を含む領域にニューロン活動の増大に伴

う酸素消費の上昇を認め、その後すみやかに

リジン投与前の水準に回復した。リジン欠乏

ラットへのリジン腹腔内投与後の脳内リジン

濃度は30～40分後に正常値となっており、 f

MR  Iで観察された現象は血中および脳内で

のリジンのホメオスタシス回復の認知と考え

られる 4）。

そこで、リジン欠乏では食欲が強く抑制さ

れることから摂食中枢に着目し、オペラント

型行動実験によりリジン欠乏の認知部位か否

かを調べた（図12）。夜間（19:00”09:00）リジン

欠乏食を与え飲料水として脱イオン水のみ（対

照ふプロリン、グリシン、リジン等のアミノ

酸水溶液を脱イオン水とともに同時に与えて

自由に摂取させた。翌日、これらラットに 1

時間（09:00-10:00）、バー押し30回につき報酬

としてリジンを含む正常食べレット（50mg）を

1個与える試行を観察したところ、リジン水

溶液を与えたラットのみ強くパー押し行動が

抑制された（図13）。同様に極少量のアルギニ

ン、プロリン、リジン等のアミノ酸を直接脳

の視床下部外側野に連続微量注入した場合で

は、リジン投与（正常成長に必要な要求量の

0.1%）のみ強くバー押し行動を抑制した（図

14）。以上の結果よりリジン欠乏の認知部位は

f MR  I装置で認められた視床下部の領域と

一致し視床下部外側野（摂食中枢）が確実に

含まれることが明かとなったIO）。

8.リジン欠乏による神経栄養因子分泌

このような複雑なリジン摂取行動をリジン

欠乏ラットが正確に行えることはリジン欠乏

にともなって神経栄養因子（neurotrophicfactor) 

が脳に働きリジン欠乏に適応できるよう可塑

性が発現している可能性が高い11）。脳機能の

変化、特に新たな機能の獲得には新たなシナ

マイク口コンビュータ

盟国

図12 オペラン卜型行動実験装置の概略
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図13 リジン欠乏ラットにアミノ酸水溶液を飲料水として与えた際のオペラント型行動

バー押し反応

（回数／5分）
600 

500 

400 

300 

200 

100 

0 

一・ーリジン欠乏食
ー吻ー・＋グルタミン脳内連続注入

ー噛ー＋リジン脳内連続注入

0 15 30 45 60 

実験開始後の経過時間（分）

パー押し反応

（回数15分）
ー＋ーリジン欠乏食
一・ーアルギニン脳内連続注入

400卜 -A-ーリジン脳内連続注入

300 

200 

100 

.o 
0 15 30 45 60 

実験開始後の経過時間（分）

図14 リジン欠乏ラットに直接アミノ酸を視床下部外側野へ微量連続投与した際のオペラント行動
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プス形成や受容体等の発現が必須であり、脳

の可塑性と呼ばれ栄養欠乏時での適応でも同

様と考えられる。そこで栄養素摂取の過不足

に対応して作用する神経栄養因子の同定をヒ

ドラを用いて試みたところ、蛋白欠乏、リジ

ン欠乏そして正常のラットの血液（午前9時）を

調べたところアクチピンA／インヒピンの分

泌動態が変化していることが明らかになった

問。ラットは血中や脳内のアクチピン活性の

変動を指標に摂取した蛋白質の量と質とを液

性情報として把握していると考えられる。実

際にアクチピン、インヒピンを定量したとこ

ろ、両者の組み合わせからアクチピン活性が

蛋白欠乏、リジン欠乏、正常の順に低下して

いることが判明した（図15）。
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図15 無タンパク白食、リジン欠乏食、リジン正
常食摂取ラット血清中ア クチビン、イン
ヒビン濃度

U3. 

アクチピンは1987年に蛋白性の生理活性物

質で下垂体前葉の卵胞刺激ホルモン（FSH）分泌

抑制因子であるインヒピンに対し、 FSH分泌

促進因子として発見されアクチピンと命名さ

れた山句。また、骨髄由来の赤芽球系白血病細

胞の赤血球への分化誘導因子（Erythroiddiffer-

entiation factor, EDF）として同時期に別々に発

見された。インヒピンとアクチピンはTGF-(3

スーパーファミリーに属し、 2つのサプユニ

ットから構成される。インヒピンは αサブユ

ニット(18KD）と pサブユニット（14KD）が S-S

結合しており戸サブユニットは晴乳類共通の

アミノ酸配列である。一方、アクチピンは 2

つのpサブユニットが結合したものであり結

合様式は両者ともS-S結合と考えられている。

両者は一つのサプユニットを共有するが生理

活性は全く逆である。アクチピンの受容体の

存在は知られているが、インヒビンの受容体

は存在せずアクチピンの結合を抑制すると考

えられている。血中にはアクチピン結合蛋白

のフォリスタチンが存在し結合によりアクチ

ピン活性は発現しなくなる。従って各臓器に

おけるアクチピンの活性はアクチピンの分泌

量、インヒピンやフォスタリンの共存、受容

体の親和性との相互作用で変化すると考えら

れる。アクチピンおよびインヒピンは体内主

要臓器に分布することが知られている（表1)
15) 。
われわれは蛋白質やリジンの欠乏に伴ってラ

ットの血中濃度が変動するアクチピンA活性

に着目し、アクチピンのFAサブユニットの

部分ペプチド（(3A(l・1l)lgG, (3 A (89-99)1gG) 

のマウス抗体を用いて脳内分布を調べたとこ

ろ、弓状核、終板器官、最後野に多く、視床

下部外側野、腹内側核、延髄孤束核等の摂食

に関わる部位のニューロンの細胞体に存在し

た凶。また、インヒピンの αサブユニットの

脳内分布を調べるとアクチピンとともに共存

する場合が大部分である。また、ヒドラのア

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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表1 アクチビン、インヒビンサブユニット
mRNAの体内分布

サブユニット（mRNA)
臓器

α βA βB 

卵巣 ＋＋＋ ＋＋ ＋＋ 

丸 ＋＋ ＋ ＋ 

胎盤 ＋ ＋＋＋ ＋ 

脳下垂体 ＋＋ ＋ 

副腎 ＋＋ ＋ 
骨髄 ＋＋ 

臓 ＋ ＋ 
腎臓 ＋ 
脳 ＋＋ ＋ 

脊髄 ＋ ＋ 

（上野直人：アクチピンの構造と生理機能、
実験医学、 10:104～108、1992より引用）

ッセイでは蛋白質欠乏やリジン欠乏では脳脊

髄液中にアクチビンの存在は否定的であり、

インヒピンのみ見いだされたことから、脳の

特定部位でのみアクチピン活性が発現し他の

部位への作用が生じない様に並行してインヒ

ピンが脳脊髄液中に放出されている可能性が

考えられる。従って、脳局所で分泌されたア

クチピンは近傍で作用し、その他の脳内各部

位では両者と受容体との相互作用によりアク

チピンの生理活性が抑制されていると考えら

れる。

そこでリジン欠乏の認知部位である摂食中枢

にアクチピン、インヒピン、フォリスタチン

をそれぞれ浸透圧ポンプで微量連続注入し、

リジン欠乏ラットにおけるバー押し行動を観

/LSI.イJレシ一 （No.54)98.3 

察したところ、アクチピン活性を抑制する後

二者のみ抑制した。又、アクチピン活性を中

和するニワトリの卵黄より精製したIgY抗体

の連続微量投与でも同様の結果であった。加

えてインヒピンを脳内投与し同時にリジン又

はアルギニン摂取させると、リジン摂取によ

りインヒピンのみの場合に比べパー押し行動

はさらに抑制された（図16）。この結果よりリ

ジン欠乏に伴う食欲抑制はリジン欠乏を認知

する視床下部外側野でインヒピンで競合的に

アクチピンの結合を阻害することによりフォ

リスタチンでアクチピン活性を抑制すること

および、営まれている可能性を示唆している。

同時にアクチピンの活性上昇により欠乏した

リジンを選択摂取する行動の学習に関わる一

連の可塑性発現に関与している可能性がある

16）。

9.リジン欠乏認知部位におけるニュー口ンの

可塑性

リジン欠乏ラットのリジン欠乏とリジンの摂

取を認知する視床下部外側野（摂食中枢）の単

一ニュ ロン応答を多連微小ガラス電極にて

無麻酔下で調べた（図17）。電気泳動により微

量投与したグルコース、食塩、アミノ酸等の

栄養素に対して神経興奮物質であるグルタミ

ン酸の他ではリジンのみに特異的に応答する

ニユーロンも全体の 3%程度存在した（図18）。

加えて、各種栄養素を含む水溶液を摂取させ

たところ、リジンを意味する2秒間の手掛かり

音やリジンの摂取に伴って生じる味覚などの

口腔内刺激に特異的に応答するニューロンも

出現した（図19、図20) 17）。即ち、リジン欠

乏に適応して摂食中枢である視床下部外側野

に内因性情報であるリジンの血中や脳内レベ

ルに応答するニユーロン、及び外因性情報で

あるリジン摂取に伴う味覚や聴覚に応答する

ニユーロンの出現がリジン欠乏ラットのリジ

ン選択摂取に関与していることが明かとなっ

己
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パー押し反応

（回数／5分）

バー押し反応

（回数／5分）
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リジン欠乏ラットのオペラン卜行動におけるアクチビン、インヒビ
スタチン脳内微量投与の影響

。。60 
。。

図16

多連微少ガラス電極水溶液容器

水溶液

飲水バルブコントローラ

飲水行動センサ

一一「「

飲水バルフ呈示 「L__

町UL_

水溶液摂取 1 1 _  

手掛かり音

飲水行動

2 。-2 
無麻酔ラットの視床下部外側野単一ニュー口ン応答の記録手技
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視床下部外側野（摂食中枢）ニュー口ンのアミノ酸応答

リジン欠乏

しys Lys Arg Gly Glu Thr 
(+so) (+70) (+7o) (-70) (-70) (-7o) 

山い山山JI 10 

3分

Glu 
(-60) 

Glu 
(-40) 

Glu 
（ー50)

Lys Arg Thr Gly 
( +60) ( +60) (-SQ).( -50) 

円

U
4
1
E
E
 

3分

Glu Glu Glu Gly Lys Arg Thr Glu 
（ー50) (-70) (-80) (-90) (+90) (+90) (-90) (-90) 

3分

図18 リジン欠乏ラット視床下部外側野へのアミ
ノ酸を電気泳動的に微量投与した際の単
一ニュー口ンの応答
リジンに特異的に応答するニュー口ン（上
段）、リジンに応答せず神経興奮物質である
グルタミン酸に興奮するニュー口ン（中段）、
抑制するニュー口ン（下段）の例を示した。

た。アクチピンの分布が認められ味覚の一次

入力を受ける延髄孤束核や満腹中枢である視

床下部、腹内側核でも類似の可塑性が生じて

いることも確かめ られている。リジン欠乏を

iしSI.イJレシ一 （No.54)98.3 

リジ‘ン欠乏ラット視床下部外側野
（摂食中枢）単一ニューロンの応答

グルタミン酸ナトリウム

｜／りレス

手掛かり音→ーー－ －水溶液摂取,L且且』晶J...- I I 

-2 0 2 4 6 8 

リジン

l
n
J』

I I ..J.11.1... I 

0 2 4 6 
アルギニン

8 

-2 。 2 4 6 
食塩

8 

ー

2 2 4 6 8 
グルコース

。

円

ζ
。 2 6 8 

I d晶抱!di. I I 

-2 0 2 4 6 8 

手掛かり音を与えた後の時間，秒

図19 手掛かり音、栄養素摂取にともなうリジン
欠乏ラットの視床下部外側野単一ニュー口
ン応答
手掛かり音 （2秒）は図中横向き実験で、
各水溶液 （2秒）はヒストグラムで示した。
リジン欠乏ラ ットは、リジンの手掛かり音
に特異的に応答し 、かっ 3種のアミノ酸
（グルタミン酸ナトリウム、リジン、アル
ギニン）摂取にともなう共通の昧にも特異
的に応答した。

認知しリ ジン を摂取するという学習の成立後

に正常食を長期間与えても この学習は維持さ

れ、再びリジン欠乏食を与えれば速やかに定

量的に リジン水溶液を選択摂取する ことは言
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リジン欠乏ラット

グルタミン酸
ナトリウム に分布するアクチピンが関与していると考え

仙叫l凶U仙血U1.1.J 1 ， ~Jレスられる（図21 ）。
目血ι ’

-2 0 2 4 6 ＂~－－ 10.おわりに
リ、ノノ

食欲や曙好性の変化は生体恒常性の乱れの前

視床下部外側野 （摂食中枢）ニュー口ンの応答

リジン正常ラット

グルタミン酸
ナトリウム

J_ーーーーー－＇

-2 0 』・“－→2 4 6 
、ノいン

A
O
D
f
l
J
 

.j仙叫叫叫雌凶血山岨幽幽幽j
J....._ーーーーム

-2 0 
U 」

2 4 6・ 8 

凶iJ.d幽晶幽他幽』
’u」ー水溶波摂取

図20 リジン欠乏およびリジン正常ラットにおけ
るリジンおよびグルタミ ン酸ナトリウム
に対し特異的に応答を示したニュー口ン

うまでもない。以上より必須栄養素欠乏に対

して適応する際に、脳の認知部位にあるニュ

ーロンに可塑的変化が生じ、その担い手の神

経栄養因子としては視床下部、弓状核を中心

兆と考えることが重要で、成長期の変化にと

んだ食事内容が、生体恒常性維持の能力を高

め、 一過性の乱れはどのような栄養状態でも

適切に適応する仕組みを脳内に築き上げ生活

習慣病に陥ることを防止することにつながる

と思われる九ラッ トで得られた研究成果をヒ

トに外挿する際に注意しなければな らないこ

とがある。われわれは水分が80%以上もある

食事を毎日 2kg程度食べているが、成長期の

NTS ：延髄弧束核
PBN ：橋傍腕核
VPM pc：視床後内側腹側核
ICx ag：大脳皮質昧覚野
LHA ：視床下部外側野
AM c ：肩桃体中心核
BST ：分界条床核

図21 昧覚の口腔から脳内への伝導路と摂食中枢との関係

&. /LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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液性情報 〉

ホルモン V

細胞増殖因子
栄養素

図22 食情報調節機構の仕組みと生体恒常性の関係
食情報の脳への入力と生体恒常性を維持するうえでの脳による調節を矢印で示した。

ラットは毎日体重の15%にあたる乾物 （水分

含量， 8%前後）の飼料を摂取しており大食漢

である。ラットが食欲を抑制することはリジ

ン欠乏が大変強いストレスであると考えるべ

きである。一方、脳の視床下部を中心とした

食行動や生体恒常性の維持の仕組みはラット

もヒトも同等と考えられており、両者が大き

く異なるのは高度の記憶、学習、そして言葉

による コミュニケーション等の大脳皮質の発

達程度の差に よる。このような理由からラッ

トはヒトと異なり、栄養バランスの失調に極

めて正直に応答する大変すぐれたモデル動物

と言えよう。

私は脳に よる生体恒常性維持の仕組みを食

情報調節機構と呼び、栄養療法による脳機能

のリハビリテー ションの可能性を提案したい

（図22）。 これは加令ゃいわゆる生活習慣病と

呼ばれる代謝性疾患により体液中の個々の栄

入力

（摂取栄養素の中昧をどのように理解するか？ ）

＜食行動＞

食物一生理的欲求

蛋白質 （うま昧）
電解質 （塩味）
エネルギー源（甘昧）

脳

内

恒

常

性

消
化
管
内

消化産物

体

内
栄養素と代謝産物
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養素の恒常性の乱れが生じた際に、生体欲求

が高まり噌好性を示す特定の栄養素を通常よ

り多く摂取し、脳の可塑性を惹起することに

より生体恒常性の維持機能を高め、病態の進

行を抑制もしくは予防に役立つのではないか

と考えたことによる。この研究ではまずヒト

での病態に極めて近似した疾患モデル動物が

必要であり、遺伝子操作も含め現在種々の検

討を進めている。

最後に本研究を支えて下さった新技術事業

団 （現、科学技術振興事業団） ・創造科学技

術推進事業・鳥居食情報調節プロジェク トの

研究員、スタッフそして御支援戴いた新技術

事業団、小野武年教授（富山医科薬科大学）、

高橋迫雄教授 （東京大学）、味の素株式会社の

方々、特に本論文の まとめに御協力戴いた佐

藤恵美子氏に深く感謝します。

出力

（生体恒常性はどのようにして維持されるか？ ) 

神経性司体液性代謝調節 生体恒常性

消化吸収の
円滑化

匪司

匡』
~ 

摂取栄養素の
利用

恒常性の維持

活動性の維持

老廃物の排池

とご
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II.食品中の指肪のおいしさを考える

京都大学大学院農学研究科・栄養化学

伏木亨 , 

脂肪は食品のおいしさに深く関わっている。チョコレート 、脂の乗った旬の魚、卜口、霜

降り肉、バターやマヨネーズなど、脂肪は食品のおいしさに関わる重要な因子である。反対

に、油を控えたダイエッ卜食品など、味わいの厚さや満足感に欠けるものも多い。しかし、

サラダオイルやオリーブオイルなど、脂肪は単独ではむしろ無味に近い。味覚とは次元の違

う刺激ではないかと思われる。

脂肪の食感は脂肪のおいしさを形成する大きな要因であるが、しかしこれだけでは脂肪の

おいしさは説明しきれない。食品の中に添加した脂肪は、触感とは別に、おいしさをも増強

するからである。

油のおいしさは、口に入れた瞬間に感じられる。したがって、脂肪を摂取したという情報

が口から脳に伝達されている。近年、感覚機能と分泌機能を兼ねたペプチド分泌細胞を一括

してパラニュー口ンとする概念が受け入れられてきている。この考え方によれば、脂肪が味

覚受容細胞を刺激しておいしさを惹起するのも、腸管内分泌細胞を刺激してホルモンを分泌

するのも類似点のある生理現象であり 、それぞれの細胞による脂肪の認識にも共通点のある

可能性が非常に高い。そこで、消化管の上皮細胞が、どのように脂肪を認識しているか、舌

の味細胞との共通点などについて検討した。これらの結果を墓にして、脂肪のおいしさの受

容について考察する。
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ILSI Japan ”Science of Good Flavor”Forum 
”Mechanisms on the sensation of 
fat in foods” 

TORU FUSHIKI, Ph. D. 

Professor 
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はじめに

牛霜降り肉やマグロのト口、フォアグラ、

脂のよくのった魚、バター、マヨネーズ、乳

脂肪分の多いアイスクリーム、チョコレート

など、脂肪は食品のおいしさを著しく増強す

る。我々日本人は霜降り肉をとてもおいしい

と感じる。

脂肪のおいしさには、主に脂肪の物性が関

与すると言われてきた。近年盛んに開発が進

んでいる脂肪代替物質も、脂肪の物性を再現

することにほぼ成功しているが、味や満足感

という点では、まだ完全ではないという。こ

のことは、物理感覚だけで脂肪のおいしさの

すべてが説明されるものではないことを示唆

しており、化学受容も脂肪のおいしさに関与

する可能性がある。

脂肪を含む食品はおいしい。しかし、不思

議なことに、脂肪を単独で食べた場合、例え

ばサラダオイルやオリーブオイル、砂糖を全

く入れない生クリームを祇めてみてもそれほ

ど強烈な感激はない。脂肪による食品のおい

しさは甘味、酸味、塩味のようないわゆる味

覚とはやや次元の異なる刺激である。現在の

ところ、脂肪の化学受容が存在するという確

証はない。また、どのような受容体が脂肪分

子を認識しているのかも明らかではない。

消化管細胞には食餌性脂肪を識別する機構

が存在しており、味覚にも消化管細胞と共通

した脂肪識別機構が存在する可能性が考えら

れる。これが、舌における脂肪認識の手がか

りになるかもしれない。ここでは味覚での化

学受容が脂肪のおいしさに関与する可能性に

ついて我々の研究を中心に紹介したい。

動物を用いた研究

ラットやマウスは高脂肪食に対して高い曙

好性を示す。コーンオイルやミネラルオイル

も好んで、飲む。食道に排世用のチュープを挿

入し、飲んだオイルが消化管に到達しないよ

/LSI.イルシー （No.54)98.3 

うにした状態でも、これらの実験動物はオイ

ルを好んで飲むことから、脂肪が吸収されて

代謝された後に噌好性が生ずるのではなく、

脂肪を摂取したという情報が口腔内で受容さ

れ、口から脳へと伝達されていると考えられ

る。

この伝達経路として味覚情報系（顔面、舌

咽、迷走神経）、嘆覚情報系（嘆神経）、三叉

神経などが考えられる。炭素鎖 1～6の短鎖

脂肪酸が三叉神経を直接刺激するという報告

はあるが、長鎖脂肪酸やトリグリセリドが直

接三叉神経を刺激するかどうかは明らかでは

ない。嘆覚情報系について調べた実験では、

触感の影響がでないように粘度を等しくして

二瓶選択実験を行うと、嘆覚の一次中枢であ

る嘆球を除去したラットは例えば、コーンオ

イルやトリオレインなどに対する晴好性が減

少する。しかし、この曙好性は完全にはなく

ならないことから、脂肪の識別には嘆覚情報

系と非嘆覚情報系の両方が関与することが示

唆される。

舌の神経応答による脂肪の識別

顔面神経の分枝である鼓索神経について脂

肪に対する応答を調べた。オレイン酸、リノ

ール酸などの脂肪酸、トリグリセリド、バタ

ー、霜降り肉の脂をラットの舌に垂らしても、

鼓索神経の興奮は観察されなかった。また、

甘味や酸味などの基本味溶液にリノール酸を

混合しても、鼓索神経の興奮はほとんど変化

しなかった。これは脂肪の刺激は鼓索神経を

介するものではないこと、甘味や酸味などを

化学受容の段階で修飾するのではないことを

示唆する。鼓索神経は舌の先端部分に近い領

域の信号を伝える神経である。脂肪のおいし

さは、むしろ舌の奥や周辺部分で強く感じら

れる。これは有郭乳頭や葉状乳頭の支配域で

ある。現在、舌の奥と周辺部分の信号を伝え

る舌咽神経が関与する可能性を検討している。

己
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消化管細胞を昧膏細胞のモデルとする試み

舌で脂肪を受容するのであれば、脂肪と結

合するようなタンパク質が味蓄に存在する可

能性が考えられる。舌の味細胞は細胞の先端

部で化学刺激を受容し、基底部から分泌物を

放出して生体に化学情報を伝達する。このよ

うな感覚機能と分泌機能を兼ねた細胞を一括

してパラニューロンとH乎ぴ、パラニューロン

に見られる細胞現象には共通点があると考え

られている。この考えにたつと、味細胞と腸

管内分泌細胞、両者の脂肪識別機構は共通で

ある可能性がある。そこで、味細胞での脂肪

需要を探る足がかりとして、消化管細胞を用

いて食品脂肪の識別機構について検討を行っ

fこ。

消化管ホルモン産生細胞における脂肪受容の

特異性

脂肪が小腸で認識されると、醇酵素分泌を

刺激する消化管ホルモンであるCCKが分泌さ

れる。脂肪およびその関連化合物を麻酔下の

ラットの空腸に投与して醇酵素分泌を調べた

ところ、醇酵素分泌を刺激するのはリノール

酸、オレイン酸などの長鎖脂肪酸だけであっ

た。トリグリセリドの形、カルボキシル基を

エステルやエーテルの形にしたもの、中鎖脂

肪酸csやc10では脂肪としての刺激作用は

認められなかった（表 1）。これらのことから、

腸管のCCK分泌細胞は長鎖脂肪酸を脂肪とし

て識別し、カルボキシル基および炭素鎖長の

いずれもが識別に関与していると考えられる。

ホルモンの分泌には必ず細胞内カルシウム

表 1：脂肪酸とその誘導体の牌酵素分治活性

己

脂肪酸類

生理食塩水（対照）

大豆油

オレイン酸

リノール酸

カプロン酸

カプリン酸

オレイン酸メチル

オレイン酸エチル

40%エタノール

オレイン酸＋グルタミン酸

オレイン酸＋グルタミン

単位時間におけるトリプシン分泌量

(ug/hr) 

165 ± 38 

684 ± 122 

1348 ± 63 
1519 ± 263 

607 ±299 

469± 189 

110± 34 

107 ± 38 
145 ± 57 

421 ± 98 

1298 ± 156 

麻酔したラットの空腸に投与し、騨胆管からのトリプシン分泌量を測定した。指肪酸類はすべ、て20mg、
アミノ酸はモル比で指肪酸の5倍量
n=4～6、数字は平均±標準誤差

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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レベルの上昇が先行することから細胞内カル

シウムの上昇を指標として小腸上皮細胞の脂

肪受容機構を解析した。ラット小腸分散細胞

のみならず、ホルモン分泌機能のない小腸培

養細胞（IEC-6）でも、リノール酸、オレイン

酸を培地に添加することにより細胞内カルシ

ウムが著しく増加し、脂肪酸のメチルエステ

ルやエチルエステルではカルシウム動員は観

察されなかった。脂肪に対する特異性は生体

レベル、細胞レベルで同じであり、腸管粘膜

細胞には脂肪認識に関わる普遍的なメカニズ

ムが存在することが示唆された。

脂肪受容に対するFATの関与

最近、ラット脂肪組織から長鎖脂肪酸と結

合するタンパク質、 FattyAcid Transporter 

(FAT）がクローニングされた。このタンパク質

は2回膜貫通型の構造を持つため、脂肪酸を

直接細胞内へ取り込むのではなく、細胞膜上

で脂肪酸の受容に関わっていると考えられて

いる。小腸にもFAT様タンパク質が存在する

か調べたところ、抗FAT抗体がラット小腸上

皮と特異的に結合することが明らかとなった。

特に小腸繊毛の先端部分の細胞に強く発現し

88k.Da ~ 

v c 
図1：小腸繊毛細胞におけるFATの発現。分子量

88K夕、ルトンのFATタンパク質が、繊毛先端
の細胞（V）に強く発現している。（C）は
クリプト部分の細胞
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ていた（図 1）。ラット小腸上皮を繊毛の先端

から陰寓まで分画し、 FATcDNAをプロープ

としてFATの発現を調べたところ、繊毛の先

端部分に大量のmRNAが存在することが分か

った。また、抗FAT抗体は脂肪酸によるラッ

ト小腸上皮分散細胞のカルシウム上昇を阻害

した（図2）。ラットに高脂肪食を食べさせる

と小腸上皮のFATmRNAの発現が増加すると

いう報告があることからも、ラットの小腸上

皮に存在するFATが小腸における脂肪酸の受

容に関与していることが示唆される。

脂肪酸結合タンパク質の昧膏での発現

FATに類似したタンパク質が味膏で脂肪酸

の受容に関係があるのではないかと考え、

FAT様のタンパク質が味蓄に存在するか調べ

てみた。その結果、抗FAT抗体がラット有郭

乳頭の味菅の先端部分と特異的に結合するこ

とが明らかとなった（図3）。有郭乳頭で発現
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図2：小腸培養細胞（IEC・6）の脂肪酸によるカル
シウム取り込みの抗FAT抗体による抑制
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するFAT様のタンパク質はラ ット脂肪組織と

同じ88kDaで、あり、 FATと80%以上の相向性を

持つヒトCD36に対する抗体にも認識された。

CD36ファミリーとして高度に保存されている

領域に基づき、ラット有郭乳頭部分から抽出

したmRNAを用いてRT-PCRを行った結果、

FATとほぼ同じ配列を持つクローンが得られ

た （図 4）。 これらの結果から、味菅にはFAT

が発現していることが示され、舌にあるFAT

が脂肪酸の受容に関与している可能性が考え

られる。しかし、脂肪酸に結合する可能性の

あるタンパク質はFAT以外にもいくつか報告

されており、それらのいずれか、あるいは未

発見のタンパク質が受容体を構成している可

能性も残されている。

遊離の脂肪酸か卜リグリセリドの一部分解か

図 3：ラット有郭乳頭昧膏細胞先端部分のFATによ
る染色

食品中の脂質はほとんどがトリグリセリド

であるが、脂肪酸もわずかながら必ず含まれ

ている。肉類では熟成中に脂肪酸の生成が起

こることも想像できる。脂肪酸に対する認識

機構は、このような、食品中にわずかに含ま

れている遊離の脂肪酸を認識しているのかも

しれない。また、 有郭乳頭周辺にはリパーゼ

を分泌するエプネル腺が開口しており、味奮

細胞は大量のリパーゼに浸されて存在してい

る。このリ パーゼの生理的な意義は不明とさ

れてきたが、トリグリセリドを一部脂肪酸に

分解することにより、脂肪の存在を舌で受容

しているのかもしれない。

PFC CTTI'G AAGAGATCAGτ'GACτ℃τ'GTA ACCττロCAACτ'GCATTI可'GAT℃おT寸CC＇！＂了r . -241 

hCD36 GA.v.AAτ℃CTτ℃τ'I'AGCCATττ寸λミAGATAGCτ寸可℃CAλTGAて'I'AGACGA -161 

PFC AAACτ℃GCGG ACて寸'GTACTC TCTCCτ'CGGA τておCTAGCτUAτマACτ寸℃TGτ'GTAGCAGCT TACAAA1右ATT℃GAAGτ'CTI 

hCD3 6 Al勺ロAl寸てτマτ℃τロτ'GACτて ATCAGτ寸CCTτ寸ccτロTAAAAT'rCAτロτてT TGCτロττ'G/¥Tττロt℃λλTAA GAACCAGAGC -81 

PFC GA.AACτ寸寸℃T GAGTCTCAAT GAACTAτττ℃ t℃ACACλACT CAGATACτ'GCτロτ寸てAτ'GCAτロλλτ'I'AGTIGAACCAGGCC 

hCD36 て可'GTAGAAAC CAC1せ＇！＇AAτ℃ AT／＼τ℃CAGGA Gττ'I'GCAAGA AACAGGτ'GCT TAACACTMT TCλCCTCCτU AACMGMAA -1 

FAT CGG CAτ可ロTAAτ寸 GTACCτロτ'GAG1寸'GGCAAGAAGCAAGτ'GCT CT'rCCT'TGAT TC l'GC1ロCACGAGGAGおAG/¥

PFC ACATAGAAAG CAτ可'GTAAτマGTACCτロτ'GAGTTGGCMGA AGCAAGτロCTCτ寸℃CττロATTCτ'GCI沼CACGAGGAGGAGA 

hCD36 AτロGGCτ'GTGACCGGAACTGτ'GGGCτ℃λτ℃ GCτロGGGCτUTCA~τロT℃Cτ'GGCT Gτ'GT'ITGGAG GTAT'TCTAAT 80 

FAT Aτ'GGGCτ'GCG Aτ℃GGAACTG τておGCτ℃AITAC1'GGAGCCG τ寸／＼'ITCぉτ'GCτロTCCτておCT GTGT'ITGG.~G GC/¥ITCτ℃AT 

PFC Aτて＝1ロCGAτ℃GGAACTG τロGGCτ℃AlマλClてお／＼GCCGτ寸Aτ可ておτ'GCτロTCCτロGCTG1ロTTIロGAGGCAT寸℃TCAT

hCD3 6 GCCAGT寸ちGAGACCTGCτ寸A TCCλGλ／＼GAC Aλτ＇！＇／＼λλλAG CAAG1τ'GT'CCτ℃包λAGAAGGTACAAττちCTτ寸寸Aλλλλτ寸 160 

FAT GCCGGて寸ておA GACCTACTCA ττロAGMGAC λ.＞.TCMAAGG GAAGτ可℃;'!'CC T'l'GλAGAAGG MCCAττ'GCTτ寸亡AλAAACT 

PFC GCCGGτ寸志GAGACCTACTCAτ寸'GAGAAGAC AATCAAAAGG GAAG1寸'GT'CCτ可ロAAGAAGGAACCAττロCTτ寸℃AAAλACT

hCD36 ＝τ'I'AAAAC AGGCACAGAA Gτ寸寸ACAGAC AGT'r'I"TGGAT cττ寸'GAτロTGCMAAτ℃CAC AGGAAGτ'GAT G/¥TGAACAGC 240 

FAT =TGAλλAC = ACCACT GτロTACAGAC AGτ寸寸寸沼GGTCτ寸寸℃ACGτ'GCAAAACCCAG AGGAAGτ'GGC AAAGAATAGC 

PFC =TGAλλλC =CACCACT GτロTACAGAC AGT'r'I"TGGAT Cτ寸寸'GACGτu CAAAACCC/¥G AGGAAGτておC AAAGAAT/¥GC 

hCD36 AGCAACAττ℃ MGτ寸AAGCAAAGAGGTCCT T/¥TACGTACA GAGTI℃GTTIτ℃TAGCCAAG 3 00 

FAT AGCAAGAτてA AGGτ'I'ATAC/¥ GAGAGGTCCT TAC/¥CATAC/¥ GAGτ寸℃GCT／＼ τ寸寸／＼GCCAAG

PFC AGCAAGAτ℃A ACぉτ寸λλ／＼CA＇＂＇口 A巴GTCCヤ TAC.＞.亡ATACA GM: 

図 4：ヒトCD36(hCD36）、ラットFAT(rFAT）、ラット有郭乳頭RT-PCR産物（PFC）の塩基配列

L三乙 /LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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動物の脂肪探求行動と、脂肪認識 く伏木先生ご略歴〉

二瓶選択法によってラットに糖溶液を短時

間で選択するように訓練した後、アラビアゴ 伏木亨 （ふしき とおる）

ムで粘度を等しくした脂肪関連物質を選択さ

せた。ラットは、水に対して、脂肪および長

鎖脂肪酸を選択した。酸化されていない無臭

の長鎖脂肪酸でもラットは正確に選択した。

また、トリグリセリドよりも脂肪酸を好んで

選択した。脂肪酸間では、オレイン酸よりも

リノール酸を選択した。水と各脂肪酸のカル

ボキシル基をメチル化したものを提示すると、

ラットは両者を区別できなかった。これらの

結果から、ラットは、脂肪よりも脂肪酸、特

に末端カルボキシル基を物性以外の情報で認

識すると考えられる。脂肪関連化合物に対す

るこのような行動の特異性は、消化管細胞の

脂肪酸による興奮と酷似している。脂肪の選

択すなわちおいしさの検出が消化管の脂肪酸

認識と類似の機構で行われているという我々

の仮説に矛盾しない結果である。

おわりに

脂肪によるおいしさには物性や脂溶性低分

子成分などが寄与しているが、脂肪酸分子に

対する化学受容の存在も否定できない。脂肪

の味は高カロリーの餌を摂取できるという栄

養学的意義と密接に関連したものであり、動

物にとって本質的に好ましい物質である。著

者は、口腔内から消化管末端に至る一連の粘

膜細胞のつながりの中で、脂肪を認識する機

構は基本的に共通ではないかと想像している。

脂肪に対する応答は細胞の興奮である。脂肪

を摂取することによって、舌の細胞が興奮し、

その興奮が脳に伝えられて他のおいしさを修

飾するのではないかと考えている

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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1988年同助教授

1994年同教授

1985年～1986年米国イーストカロライナ大

学へ留学

運動と筋肉への糖吸収の研究に従事

現在のテーマ

片足は食品、もう片足は雑多。例えば運動、

リラックス（自立神経）、味覚、消化管ホルモ

ン分泌など。

己：
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ILSI‘JAPAN講演会講演録
『油脂の栄養と健康』

『オレストラとその安全性j

プロクターアンドギャンブル社
ク‘レッグ・オールグット

はじめに

オレストラは1996年l月に米国食品医薬品局

(FDA）によりスナック類の食用油脂代替品

として認可された。オレストラは脂質を添加

することなく従来の油脂を用いた場合と同じ

風味と食感を味わうことができ、且つ脂質か

らのカロリ ーを付与しない食品をつくること

ができる革命的脂質代替物として多くの注目

を集めた。

オレストラは熱安定性に優れているため、

スナック菓子の様なフライ食品に特に適した

ものである。現在、炭水化物を基にしたガム

及び乳化剤、微粒子プロテインの様な市販の

脂質代替物は高い熱に安定ではないため、焼

菓子といった限られた範囲の食品に使用され

ている。たとえば、ポテトチップスまたはと

うもろこしチップスのようなフライ食品をつ

~ 

ILSI Japan Lecture ”Nutrition and 

Health Aspects for Fats & Oils” 
-The Safety of Olestra -

くることはそれらではできない。

オレストラは食事を控え目にすることや食

事のバランスの必要性を変えてしまうものと

はならないであろう。しかしながら、オレス

トラを含んだ食品は食事における脂質由来の

カロリ ーの比率を減少させるための一つの手

段をもたらすことができる。たとえば、一食

分もしくは現在市販されている植物油でつく

られた30g入袋のポテトチップスは、約IOgの

脂質を含み且つ約150Kcalを有するが、オレス

トラでつくられた場合は脂質はゼロであり、

その熱量は約70Kcalで、ある。

オレストラの化学的及び物理的特性

オレストラは二つの普通の食品、東糖と油

脂からできている。図 lに示すように、その

構造はトリグリセライド分子に類似しており、

GREG S. ALLGOOD, Ph,D. 

The Procter & Ganble Company 

Section Head 

Regulatory & Clinical Development 

Food & Beverage Products 
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RO 

侃し
NRO 。

Olestra (6, 7, or 8 Fatty Acid Groups) 

侃
＼
＼

OR 

RO OR 
RO 

Triglyceride 

R = Fatty Acid Group 

図 1オレストラの化学構造

グリセリンの替りに東糖が核を構成し、トリ

グリセライドの三つの脂肪酸側鎖の替りに核

となる東糖に対して6個ないし 8個の脂肪酸側

鎖が結合したものである。しかし、オレスト

ラは消化されず、胃腸内で吸収もされず、さ

らに腸内細菌類にも代謝されないためにトリ

グリセライドとは違って、オレストラはカロ

リーを付与しない。

トリグリセライドと同様にオレストラもそ

の物性は脂肪酸側鎖の特徴により決定される。

不飽和脂肪酸からできたオレストラは植物油

のように澄明な液体であり、飽和脂肪酸から

できたオレストラは高融点の固体脂質のよう

に不透明の固体である。同じ脂肪酸組成から

なるオレストラおよびトリグリセライドでつ

くられた食品の官能試験では、風味および食

感に顕著な違いは認められない。

開発初期の液状のオレストラは臨床試験にお

いて胃腸内で他の糞便内容物と分離する、い

わゆるオイルロスと呼ばれている直腸から漏

れ出る副作用を起こした。糞便からのオレス

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

トラ分離を防止するために、現在ではオレス

トラのレオロジーまたは粘度は化学構造的に

コントロールされている。また、オイルロス

は1000人以上の被験者による臨床試験の結果

から現在のオレストラでは生じないことが確

認されている。

FDAのオレストラ認可

60名の科学者による15万ページにのぼる100

件以上のオレストラの研究調査データに対す

る9年以上の審査結果や食品諮問委員会（Food

Advisory Committee）による 4日間の公聴会の

結果並びに全米ガン協会および全米眼科協会

からのオレストラを支持する声明に基づいて、

FDAは1996年1月オレストラを塩味スナック菓

子に使用する油脂として認可した。また、ア

メリカ小児科学会、肥満協会、栄養士協会お

よびカロリーコントロール委員会等の公衆衛

生関係機関はオレストラ、脂質代替品並びに

FDAのオレストラ認可過程を支持する声明を

おこなっている。

己
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米国および東アジア諸国の脂質エネルギー摂

取量

過剰の脂肪摂取は肥満を導き、血清コレステ

ロールを上昇させ、心臓疾患、糖尿病および

ある種のガンのリスクを高めることになる。

総脂質および飽和脂質の比率はそれぞれ30-

35%、10-11%でなければならないとする科

学的勧奨がある。日本においては18歳以上の

人では20-25%が適正比率とされている。米

国における脂質エネルギー比率は図2.に見る

ように減少しており目標とする30%以下に

年々近づいてはいるが、脂質量でみれば減少

傾向はなく、これは総摂取エネルギー量増加

による見かけ上の減少であり、成人の平均体

重は1980年から約3.6kg増加し、成人の3人に

一人、子供では 5人に一人は肥満である。

東アジア諸国においは日本をはじめマレーシ

ア、香港および台湾は図3.のエネルギーの栄

養素別構成比率に示されたように脂質エネル

77-78 NFCS 

Fat(grams) 
Calories 
% Obese 

76-80 

NHANES 11 

81 
19制
25 

87・88NFCS 

NFCS: Nationwide Food Consumption Survey 

ギー比率は25%を超えている。

オレストラの食事における役割

食事において脂質を減らしたいと人々は欲

してはいるが、食品の選択にとっていまだ味

覚は重要な因子である。オレストラは現在ス

ナックのおいしさを保ちながら脂質やカロリ

ーを付与しない、唯一の脂質代替品である。通

常のポテトチップスには一オンス当たり図4.

に示す様に約150Kcalのエネルギーを有する

が、この油脂をオレストラに置き換えると脂

質のエネルギーはゼロとなり全体で半分以下

の約70Kcalとなる。スナックの目旨質をオレス

トラに置き換えることは米国における平均的

スナック消費者にとって約3g/dayの脂質の摂

取を削減し、またこの量は必要脂質減量の約

20%に相当するので、オレストラをスナック

に使用することは脂質低減の目標を達成する

重要な一助となる。

88-94 

NHANES Ill 

81 
2095 
33 

Goal 

NHANES: National Health and Nutrition Evaluation Survey 

図2米国における脂質カロリー摂取量
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口Carbohydrate
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図3アジア諸国と米国におけるエネルギーの摂取栄養素別構成比

Drewnowski, A and Popkin BM(l997) The Nutrition Transition: New Trends 
in the Global Diet, nutrition Reviews, Volume 55, p.31-43. 

食物構成やエネルギー摂取量の調節に及ぼす

影響

オレストラは普通の体重の被験者に対して

も、肥満の被験者に対しても、脂質摂取量を

減らすことができる。普通の体重および肥満

の成人と子供の脂質およびエネルギー摂取量

の生理的調節を研究するために、次の臨床試

験を実施した。 JohnHopkins大学のBarbara

Rolls 博士およびLeeds大学のJohnBlundell博士

/LSI.イルシ－ (No.54) 98.3 

の実験室で、二重盲検プラセボ対照クロスオ

ーバー法により実施した。 48人の痩身の健常

青年男子を各研究施設に24人ずつに分け、 3

期のクロスオーバー研究に登録した。各被験

者は別々の時に、 3種類の「等量脂肪j食物

すなわち①47gの通常の脂肪を含む765Kcalの

プラセボの朝食、②27gの脂肪と20gのオレス

トラを含む583Kcalの朝食、③Ilgの脂肪と36g

のオレストラを含む446Kcalの朝食のうち 1種

~ 
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類の朝食を摂った。試験の朝食に続いて被験

者は自分で選んだ昼食と夕食を摂った。食事

の直前、直後およびその中間に定期的に被験

者に空腹感を主観的に判断させた。食物はす

べて食事の前後に測定し熱量および多量栄養

素摂取量を算出した。また、被験者には、試

験当日の夕食後およびその翌日の朝食時に追

加して摂取した飲食物を記録させた。

この結果オレストラは、いずれの摂取水準

でも図 6.に示されたように空腹感または満腹

感に影響を及ぼすことはなかった。また、朝

食から夜食までの総エネルギー摂取量にあま

Protein 

50 

• Fat 

・Carbohydrate(CHO) 
150 

100 

冊
。
ぷ

。
Current Olestra 

1 ounce (28 g) serving 

図4 既存およびオレス卜ラ製ポテトチップスのエネルギーの栄養素別構成比比較

50 a a,b ［内8.93
40 F 『 明支払b • Placebo 

カ

口 30 

20 I a a ・209Olestra 
1) 

10 I 
% ・369Olestra 。

Fat Protein CHO 

Macronutrier 

3Significantly different from placebo, p<0.05 

bSignificantly different from 20g olestra, p <0.05 

図5 オレストラ食による栄養素別摂取量に対する影響
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毒性、発癌性や慢性、亜急性等の毒性もない

ことが証明されている。

さらに、現実に使用するよりも過酷な条件下

で加熱し、それを分析したところ、オレスト

ラは加熱に対して安定しており、これら熱負

荷を受けたオレストラの安全性にも異常は認

められなかった。

り大きな差はなく、エネルギー消費は 1日以

内で完結することを示した。しかしオレスト

ラに置き換えたことにより、脂質由来のカロ

リーを41%から35%までに減少することがで

き、逆に炭水化物の摂取量は40%から45%に

増加した（図5）。

胃腸における安全性

胃腸はオレストラ摂取時に暴露される唯一

の臓器であるがゆえに、オレストラが胃腸の

構造または機能に悪影響をもたらすか否かを

評価するために広範な動物および臨床試験が

実施された。オレストラを含むスナック食品

を人が食べると予測されるレベルの100倍まで

給餌された動物実験では胃腸における病理学

的変化はなかった。

病的胃腸管への影響

炎症性腸疾患の既往症をもっ43名患者を対象

に、病的胃腸管にオレストラが有害に作用す

るかどうかの可能性について臨床研究が行わ

れた。全被験者とも研究開始期には軽快であ

オレストラの毒性

オレストラの食物への使用の安全性につい

ては、過去20年以上にわたって、 7種類の異

なった動物種について100件以上の研究と約75

件の臨床研究から得られた確実な安全性のデ

ータによって確立されている。オレストラが

体内に取り込まれないという事実は標識化し

たオレストラを用いた研究と、オレストラを

長期間摂取させた動物による組織学的研究の

結果から明らかにされている。低あるいは減

脂肪食品をつくるのに用いたオレストラの使

用量より数倍量の濃度のオレストラを摂取さ

せた広範囲の動物実験での結果から、オレス

トラは組織学的変化や蓄積といった生体に悪

影響を及ぼさないことが確認されている。ま

た、オレストラは変異原性、繁殖毒性、発生

100 
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オレストラ食による空腹感への影響図6
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り、通常のトリグリセライドまたはオレスト

ラ（20g／日）のいずれかを投与した28日間の前と

後でその症状を評価した。この結果、オレス

トラは疾病状態に影響しないことがわかり、

または健常な消費者にオレストラが有害な作

用をしないことを示唆した。

すことにより回避できる。

栄養の研究プログラム

通常の毒性試験によりオレストラの安全性が

確立された後、オレストラの栄養分野における

ヒトを用いた研究が実施された。動物および

表 1 5ヶ月間のHome-UseTestにおける申告に基づく被験者への影響

Placebo 

n = 1,030 
影響 （%） 

腹痛 0.9 

軟便 0.2 

下痢 0.8 

胸焼け 0.0 

膨満感 0.4 

ガス 0.5 

吐き気 0.8 

オレストラのヒトの消化に対する影響を

3000人以上の被験者による5ヶ月間の消費テス

トで検討した。この研究では被験者はスナッ

クを家庭で食べ、その量は各自に委ねた。消

化の変化はテスト中の任意のコメントとテス

ト終了時の質問により求めた。その結果、表

1に示すようにこの 2群間で消化変化に差は

認められず、ほとんどの人々がオレストラ製

スナックを食べたときにも消化の異常はなか

ったと述べた。

より多量のオレストラを消費する人は、高

繊維食の作用と同様な鼓腸、胃内ガス貯留、

便の増量あるいは軟便のような消化変化に気

づくかも知れない。また、いかなる消化変化

もオレストラが体を一度通過すると消失して

しまうし、変化が生じたとしても、ほとんど

の人々が食べるオレストラの量を単純に減ら

LE 

オレストラ

n = 2,327 
（%） 

0.7 

0.2 

0.8 

0.2 

0.2 

0.9 

0.6 

ヒトによる研究は、オレストラがアスピリン

のような水溶性の医薬品から経口避妊薬のよ

うな高親油性の医薬品の吸収にも影響を与え

ないことを示すために実施された。臨床試験

によりオレストラは健常人、肥満、高コレス

テロール血症、糖尿病、炎症性腸炎のような

胃腸病の人に対しても悪影響をもたらさない

ことが示された。オレストラが栄養素に対し

て悪影響を及ぼさないことを示すため、プタ

の胃腸はヒトのそれと類似しているため、ブ

タは動物実験における主要なモデルとされた。

これらの研究には授乳期から成獣期のブタが

用いられた。なぜなら、プタの授乳期から成

獣期にいたる速い成長速度は子供、ティーン

エイジャー、妊産婦や授乳期の女性のような

特別な栄養を必要とする人々も含めて相対的

に人における栄養要求度より過大にするため、

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 
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ブタをモデルにすることはオレストラの栄養

に与える影響を研究するにあたり過酷な条件

となる。

脂溶性ビタミン、選択された水溶性の微量

栄養素および多量栄養素に対するオレストラ

の影響を明らかにすることと、オレストラを

用いた食品に影響を受けるビタミンを添加す

ることにより補償できる脂溶性ビタミンの吸

収に対する影響を知るために、管理下での食

事および過剰なオレストラを投与することに

よって、プタおよびヒトを用いた研究は実施

された。

栄養の研究プログラムの結果

食事における他の栄養素に対するオレスト

ラの影響は、高親油性の栄養素に限り影響を

受けることがその結果から示された。オレス

トラは体内に吸収されず、また変化を受けず

胃腸を通過するため、高い脂溶性の分子の取

り込みに対して腸ミセルと競合する。これは

目旨i容’性ピタミン（A,D,EおよびK）、カロチノ

イドおよびステロールたとえばコレステロー

ルのようなオクタノール／水分配係数（log10PC)

が6以上の物質についてのみ生じ、オレストラ

が脂溶性物質と共に腸に存在したときのみこ

の現象は生じる（表2）。

ヒトおよびブタの研究で以下のことが確認

された。 1）オレストラは脂質、炭水化物、

蛋白質、アミノ酸、水溶性ビタミン、および

ミネラルの吸収には影響を与えない。 2）オ

レストラは、ほぼ同時に摂取された他の食品

からの脂溶性ビタミンの吸収を量に比例して

減少させる。 3）これらの減少はオレストラ

を含んだ、食品に、少量のこれらのビタミンを

添加することにより補償することができる。

8週間、毎日すべての食事においてオレストラ

を32g/dayまで摂取し、さらに各栄養素は栄養

所要量（RDA）以下に抑えたヒトを用いた

非常に過酷な試験において、オレストラはミ

ネラルおよび水溶性栄養素の様態を変化させ

なかったが、脂溶性栄養素の様態については

減少させた。これらのビタミンの取り込みの

減少を補償するためにビタミンA,D,E，およびK

の一定量をオレストラ製スナックに添加する

ことにした。これらのビタミン量はオレスト

ラ1グラム当たり図7・1および7-2に示したよう

にビタミンEの場合は2.lmgの d-alpha-Toco・

pherol Acetateであることが実験的に求められ

た。その他のビタミンに関しては以下のよう

に93μgのRetinylPalmitate, , 0.3 μ gのVitamin

D2および8mgのPhylloquinoneであった。

表2 オレストラの高親油性物質に対する影響

Compound Log10PC Potential Impact? 

beta-carotene 17.6 ＋ 

vitamin E 12.2 ＋ 

vitamin K 11.7 ＋ 

vitamin D 10.2 ＋ 

cholesterol 8.7 ＋ 

oleic acid 7.7 ＋／ー

bile acid 4.6 

ethynyl estradiol 3.7 

/LSI.イルシ－ (No.54) 98.3 己
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オレストラにビタミンEを添加した場合のオレストラ摂取によるビタミン E血清中濃度への影響図7・2

とはオレストラを含む食品に添加されたビタ

ミンはオレストラに残留するためにその全量

が摂取されることはないということである。

表3に示したようにオレストラを含む食品

に添加されたビタミン量は多くの普通の食品

に見出されるものと類似している。重要なこ

/LSI.イノルシ－ (No.54) 98.3 己
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表3 オレストラへのビタミン添加レベル

ビタミン 35gの本。テトチッ7。ス中のビタミンのRDA% ビタミン量が類似の食品

A 0.5 

D 0.3 

E 1.9 

K 1.0 

また、野菜や果物の有用成分である抗酸化

ビタミン、食物繊維およびカロチノイドを含

むフイトケミカルの吸収にオレストラがどの

ように影響するかを調べると表4に示すよう

にビタミン C、葉酸および繊維はオレストラ

に影響されない。また、フラボノイド類、ポ

リフェノール類、および他のフィトケミカル

類はそれらがオレストラに区分されるほど親

油性ではないために影響されることはない。

強化朝食シリアル1食分の半分

マーガリン1食分

マヨネーズ大さじ 2杯分

ブ口ッコリー 1房分以下

果実や野菜に存在する多くの保護成分の中

でカロチノイドのみがオレストラの摂取によ

る影響を受けるが、オレストラを含むスナッ

ク食品からの影響は少ないと思われ、また日

常、表5に示すような他の食品成分により生

じる栄養素の相互作用と変わりはない。なぜ

なら、米国における平均的なスナック食品消

費者は14日間でたった 5回スナック食品を食

べるだけであり、さらに90百分位数の消費者

表4 食物中のフィトケミカルのLog10PC

Phvtochemical Class 

Terpenoids 

Flavonoids 

Polyphenols 

lsothiocyanates 

lndoles 

Organosulfides 

Vitamin C/Folate 

Fiber 

Ranae of Lam oPC 

0.5・4.8

0.6 -3.2 

2.1 -3.7 

0.2 -3.5 

1.7・2.1

0.2 -3.8 
・1.6/2.0

NIA 

表5各種食物因子のカ口チノイド吸収に対する影響度

E鑑包E
fat-free foods 

fat substitutes 

fiber 

β－carotene supplements 

cholesterol-lowering therapies 

weight loss aids 
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>70% 

60% 

50% 
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は14日間で 10回である。

最近の研究によると食事におけるカ ロチノ

イドの役割についてコンセンサスが得られて

いない。 1992年、 theEU scientific Committee 

for FoodはビタミンAの供給は必要としたが？－

カロチンまたはカロチノイドの所要量に対し

ては充分な根拠がないと結論している。 The

Physicians Health Study、 TheCARETおよび

百1eATBC （フィンランド）の最近の介入試験

の結果では、疾病予防におけるカロチノイド

補充の役割は示されていない。また、カロチ

ノイドに対するオレストラの影響はFD Aの

食品諮問委員会（FoodAdvisory Committee）、

全米ガン協会および全米眼科協会の専門家に

よって検討され、オレストラを含む食品のカ

ロチノイド吸収に与えるわずかな影響は健康

問題とはならず、オレストラを含む食品にカ

ロチノイドを添加することを奨めないと結論

した。上記の結論に基づきFD Aはオレスト

ラを含むスナック食品にカロチノイドを添加

する必要はないとした。

オレストラ製スナック菓子のテスト販売

テスト販売

1996年4月30日フィルトレ一社は米国の 3都

市で同社のオレストラ製スナック菓子MAXラ

インを市場導入し、 9月にはP&G社がオハイ

オ州コロンパスで同社のオレストラ製ポテト

チプッス「FatFree PringlesJを市場導入した。

1997年2月にはフィルトレ一社はインデイアナ

ポリスでオレストラ製スナック菓子を新発売

し、同年4月にナビスコ杜が米国 2都市の限

定店で発売を開始した。

テスト販売結果

1800万食が今日までに販売または試食され、

寄せられた電話の90%は製品に関する情報を

求めるものや賛辞であった。消化異常に関す

る苦情の発生率は0.01%以下であり、これら

b 

の苦情のほとんどは牛乳、キャベツまたは豆

類のような食品を食べた後、人により経験す

る通常の消化変化の原因がオレストラである

とするものであった。オレストラが市場にあ

ろうとなかろうと約50%の人々は通常少なく

とも3ヶ月にl回の割で消化の変化（異常）を経

験する。これら異常を訴えた人々によりプラ

セボを用いた二重盲検法により誘発試験を 114

例実施した結果オレストラにより消化異常が

増加しているのではなくまた、重篤な状態を

招くこともないことが判明している（図 8）。

市販後調査

P&G社はスナ ック菓子のパッケージの無料

電話番号により消費者の苦情を収集しており、

FDAに対してこの市販後調査の結果を定期的

に提出している。これはアスパルテームに求

められたような特異的なものではない。 FDA

はこのデータを食品諮問委員会に提出し1998

年7月までに公式の報告を得る。今日までの結

果には臨床試験と矛盾することはなく、スナ

ック菓子におけるオレストラの安全性が更に

確認された。

P&G社はある人々に対し通常の消化反応を

おこすオレストラの潜在性をさらに理解する

オレストラ製ポテトチップス

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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図8 誘発試験における既存脂質製とオレストラ製ポテトチップスによる消化異常の発生率の比較

ために追加の二重盲検プラセボ試験を実施し

ており、この試験は1998年の中旬までに完了

する。その内容は以下のとうりである①オレ

ストラ製スナック菓子を食したことにより消

化の異常をもたらした人々に対し誘発確認試

験をする。②オレストラ製スナック菓子を食

したあとと、通常のスナック菓子を食したあ

との消化反応を比較検討する。③オレストラ

製スナック菓子を食した人々の糞便を種々の

パラメーター（水分、電解質）を検査する。

また、 P&Gはオレストラを導入したときのよ

うに血清中の脂溶性ビタミンとカロチノイド

のレベルを大きな群（1000例以上）で追跡調

査する。

結論

25年以上にわたる研究は、オレストラを含

む食品を成人および子供に安全に食されるこ

とができ、それらの人々を食物脂質不足、他

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

の栄養不良といった危険な状態に晒すもので

ないことを確証した。更に1996年4月から米

国においてオレストラ製スナック菓子が試験

販売された結果、 1997年7月までに1800万食以

上の売り上げがあり、それらは消費者に大変

支持されるものであった。消化に対する苦情

のレベルは非常に低く、消化異常を訴えた

人々に対する消費者の再テストの結果、オレ

ストラ製スナック菓子と従来の油脂を用いた

スナック菓子間で消化異常の差はみられなか

ったことから、その苦情は恐らく他の要因に

よるものでありオレストラによるものでない

ことが示された。オレストラを含む食品は食

事における脂質からのカロリーの比率の減少

をはかることができる。オレストラは食事を

控えめにすることや食事のバランスの必要性

を変えてしまうものとはならないが、食事の

目標を達成する現実的な手段となるであろう。

Lz乙
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質疑応答

質問1. オレストラで作ったポテトチップスの

酸化安定性はどうか？

答 オレストラそのものの酸化安定性は通

常の油脂と変わらないと考えてよい。

普通のポテトチップスには重量で約1/3

の油を含むが、オレストラの場合はその

物性から1/4程度であるから、それだけ酸

化の程度は少ないと言える。

質問2. オレストラが消化管を通る時、牒液や

消化管ホルモンの分泌を促進するか？

答 オレストラの場合は通常の油脂に見ら

れる醇液や消化管ホルモン（CCK）の分泌

をイ足進することはない。

質問3.テスト販売により、消費者の反応もよ

かったので販売量を増やすとの話ですが‘、製

造準備や目標シェアーはどの位に考えている

のか？

答増産の準備は進行中で、 1998年春から

全米に拡販される予定である。ポテトチ

ップス中30%のシェアーを占めたいと考

えている。理由は米国のソフトドリンク

の30%にアスパルテームが入っているか

らである。

くオールグッド先生ご略歴〉

1986年9月～1989年8月

7。ロクトアンドrャン7•1v社 Toxicologist : 

Skin Care部門安全性担当

＊パンテーン、ヘッドアンドショルダ

一等のP&GのBeautyCareブランド製

品の安全性評価を担当

1989年9月～1991年11月

フ。ロクターアンドrャン7ゃル干土 Group 

Leader: 

薬事及び臨床本部HealthCare部門毒

性および環境安全性担当

＊クレスト、ヴイクス、メタムシル等

のP&GのHealthCareプランド製品の

安全性評価を担当

1991年12月～1995年1月

7。ロクトアンドrャン7•1レ社 Senior 

Scientist : 

薬事および臨床本部オレストラ担当

＊米国におけるオレストラ認可に関わ

る安全性、栄養、および環境に関す

る研究を担当

1995年2月～現在

フ。ロクターアンドrャン7ゃ吋土 Section 

Head: 

薬事および臨床本部オレストラ担当

＊オレストラの技術情報に関する外部

交渉、また、米国並びにその他の国に

おけるオレストラ関連薬事業務担当

＊本講演は1997年11月4日、学士会館に於て

Greg S. Allgood, Ph.D. （グレッグ・オールグッド） 油脂の栄養と健康研究部会の主催により行わ

れたものです。同会場でオレストラ製ポテト

1981年 ノースキャロライナ大学生物学学士 チップス（76頁写真）が試食されました。

1983年 ノースキャロライナ大学公衆衛生学

修士

1986年 ノースキャロライナ州立大学毒性学

博士
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『栄養と免疫』会議
『栄養と健康推進j国際会議シリーズ

, 9 9 7年5月5-7目

ジ‘ヨージア州、アトランタ

和津女子大学教授

坂本元子

I L S Iの「栄養と健康推進」国際会議シ

リーズの一環として、第4回は「栄養と免疫J
に関するトピックで 5月5～ 7日にアトラン

タで開催され、それに出席させていただいた

ので、会議の概要と興味あるトピックについ

て報告する。

参加者は栄養学者、医学者、保健関係者に

企業関係者、約 15 0名でアジアからは、フ

ィリピンの厚生省栄養課長のミセス・ラモス

と私の二人であった。演者は栄養学者で免疫

の分野で研究を進めている人が多く、医学系

の免疫学者はまれであった。というのもオー

ガナイザーがタフト大学のジーンメイヤ－ U

SD A人間栄養研究センタ の栄養学者、

Meydani博士であり、多くのスピーカーが食

品科学、栄養学分野の人たちが多く、やや偏

りがあったことにも よる。

シンポジウム開催者の挨拶では次のような

ことが指摘された。健康をめざした研究分野

Nutrition and Immunity 
-Repo吋fromConference on 

Nutrition and Health Promotion-

/LSI.イJレシー （No.54)98.3 

の中で栄養と免疫は重要な役割を担っている。

免疫に関する栄養分野の研究は低栄養と感染

症の研究に始まったが、感染症も最近ではH

IVや熱帯の動物からの感染が出現し、免疫

系自体の損傷が重要な課題となってきている。

最近の栄養と免疫の研究の変貌のなかで、

①免疫系の測定が容易になったために、栄

養学者の参加が容易になったこと。

②現在までの実験が動物によるものが多く、

人における現実の現象、例えば食事による

ストレス、その他の要因がどのように影響す

るのかが明示されなかったこと。

③以前は栄養状態の変化によって、生体の

免疫系がどのように変化するのかといった免

疫学的アプローチが目立ったが、現在ではあ

る種の栄養素の摂取が免疫系にどのよう

に影響するのかといった、栄養がプライオリ

ティーをもったアプローチに変わったこ

と。

MOTOKO SAKAMOTO, D. M. Sc. 
Wayo Womens University 

Professor 

~ 
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④アメリカの研究の中心は多くが所要量の

妥当性を免疫学的基礎にたって評価し、検討

することが要求されてきている。

したがって今回の会議の特徴は、 ・所要量

の決定の要因に、免疫能が重視されはじめ、

とくに微量栄養素の免疫能維持に必要な量が

検討されている。－食生活指針に提唱されて

いる脂質の量と質に関する免疫能を検討す

る。－機能性食品の生理活性に、免疫能が重

視されはじめ、各種成分の免疫能に及ぼす影

響が検討された報告が目立った。

⑤食品に機能性を加える、あるいは食品の

機能性を免疫学的分野で探ることが多くなっ

てきている。

などの理由から栄養と免疫の研究対象が変

化してきている。

1, r栄養と免疫」会議演題目次

Introduction 

Regulation 

Ontogeny 

Dr.Maureen C.Howard 

Dr.Kathleen L.McCoy 

Development and Basic Mechanisms of Human Gut Immunity 

Dr.Per Brandtzaeg 

Analytical Methods for Evaluation of Nutrient Intervention 

Micronutrient Influences on Immune Response 

Vitamin A and Immune Function Dr.Simin Nikbin Meydani 

Carotenoids and Immune Function: Whole Foods Intervention 

Dr. Tim R. Kramer 

Nutritional Biochemical Considerations of the Immunosuppressive Influence of 

b2 

Copper Deficiency Dr.Mark L. Failla 

Lymphopoiesis, Myelopoiesis, and Hematopoiesis in the Zinc Deficient Rodent 

Dr.Pamela J. Fraker 

Macronutrients and Other Food Components 

Dietary lipids and the Immune System 

Dr.Philip C. Calder 

Protein, Calories, and Immune Defenses 

Dr.Bill D. Woodward 

Functional Foods: Mechanisms of Action on Immunocompetent Cells 

Dr.Kent L. Erickson 

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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Age and Environmental Influences on the Immune system 

Environment and Infant Immunity Prof. Bengt Bjorksten 

Nutritional Influence of Physical Activity on Immune Function 

Dr. Laurie Hoffman-Goetz 

Drug and Chemically-induced Immunosuppression: Hazard Identification and 

Risk Assessment Dr.Peter T. Thomas 

Implications for Treatment and Prevention of Disease 

Micronutrient Status in Relationship to Mortality in HIV-1 Disease 

Dr.Marianna K. Baum 

百ieInfluence of Antioxidant Nutrients on Viral Infection 

Dr.Melinda A. Beck 

Impact of Nutritional Deficiencies on Resistance to Experimental Pulmonary 

Tuberculosis Dr.David N. McMurray 

Asthma and Allergy Dr.Dean D. Metcalfe 

Nutrition and Autoimmune Disease Dr.Gabriel Fernandes 

Dietary Fat, Cancer, and Immunity Dr.Kent L. Erickson 

Type I Diabetes and What You Eat: Antigens, Oral Tolerance, and Autoimmunity 

Dr.Richard Jacson 

Trauma and Surgery Dr.Edward A. Carter 

Nutrition, Immune Cells, and Atherosclerosis 

Dr.Mohsen Meydani 

2、免疫反応に影響する微量栄養素

このセッションではビタミンA、カロテイ

ノイド、そしてビタミンEが話題となってい

る。近年、ビタミンAの免疫系における中心

的役割について、著しい研究の進歩が見られ

ている。単にビタミンAの感染と分子レベル

の動物実験モデルのみならず、疫学的研究や

人への臨床におけるビタミンAの補食にいた

る試みがある。ビタミンAの免疫における作

用はレテイノール酸レセプターやレティノイ

ド－ Xレセプターの発見によって明らかにな

っており、この活性代謝を介して、すべての

トランスレティノール酸や 9ーシスレテイ

ノール酸、ビタミンAが遺伝子の調節因子と

してイ乍用することによる。ラクトフェリンや

インターロイキン－ 2レセプタ一、補体、そ

の他の免疫反応に必要な要因にはレティノー

ル酸に反応する因子が含まれている。したが

って、サイトカインの産生、 Th-1とT

h-2の聞の免疫反応の調節因子として働い
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ている。また、ビタミンAの欠乏ではテタナ

ストキソイド、ウイルスによる感染などのT

細胞依存性の抗体産生が減少するし、 T細胞

非依存性の抗原についても減少する。

疫学的にはビタミンA欠乏状態では麻疹、

呼吸器感染、ヘルベス、 HI V、結核、下痢

症の感染症が多発してみられる。これらの結

果から、ビタミンAの補食や食品への添加で

開発途上国の子供の死亡・擢患率を 1/3に

減少させている。新しいアプロ チではビタ

ミンAの補食や強化は予防接種の効果を上げ、

就学前の子供のマラリアにターゲットを絞っ

ている。ビタミンAと亜鉛の補食はHI Vの

患者に効果的で、さらにHI Vの母子感染を

減少させ、母子の死亡率を低下させている。

母子感染の場合、母親のビタミンAの量は低

いという。

ビタミン Eの欠乏が免疫反応を低下させる

ことは、多価不飽和脂肪酸のフリ ラデイカ

ルによる酸化を防御できないことによる。ビ

タミンEの欠乏による免疫能の低下は動物実

験では感染症による死亡率を高めている。ビ

タミンEの強化（RDAより高いレベル）は

人や動物である種の免疫能の増強がみられる。

とくにビタミンEによる免疫能の増強は高齢

者に効果的であろう、つまり加齢に伴うフ

リーラデイカルの形成や脂肪酸の酸化が増加

を抑制するからであり、また加齢による自然

免疫能の減退がある。

ビタミンEの補食はT細胞機能、遅延型ア

レルギ 皮膚反応やワクチンに対する抗体の

産生に効果があるとされている。高齢マウス

での実験ではビタミンEの500ppm／日の投与

でインフルエンザ感染の肺のウイルスが著し

く減少している。ビタミンEは主としてT細

胞、 IL-2に影響し、プロスタグランデイ

ンE2の産生を促す。実験的に抗酸化剤（D

pp D）を加えると細胞増殖は減少し、ビタ

ミンEの投与は逆に増殖を増加させる。しか

~ 

し、ビタミンEの強化がRD Aに対しどれく

らい多くてよいかの検討は必要であろう。

3、栄養素とその他の食品成分

このセッションでは、現在、アメリカが規

模の大きい実験を続けている脂質、特に食事

性脂質と免疫や、機能性食品を免疫の視点か

ら検討しているもの、そして依然として課題

となっている PE Mと免疫に焦点が当てられ

ている。

免疫システムにおける食事性脂肪の影響は、

多角性硬化症の発症に関する疫学的研究や長

鎖のPUF Aの欠乏であることが患者の血液、

細胞の観察で見られている。これはオレイン

酸、アラキドン酸の末梢血リンパ球の幼若化

刺激の阻害作用や、動物実験による同種異系

移植の拒否反応で認められている。この現象

はn-6系の脂肪酸のみならず、 n-3系の脂肪酸

によっても認められている。

外因性のFAの投与は、細胞性免疫に影響

があることはあきらかで、 n-6系の投与が牌臓

のT細胞の活性を減少させ、免疫能を消失さ

せるとしている。たとえは高濃度の脂肪を投

与した場合、 allogenicな腫蕩ターゲットに対

する牌臓T細胞の細胞毒性の活性は低下する。

この効果は直接に細胞毒性Tリンパ球を介し

て働くか、 Th,Ts細胞の数によるものであろ

つ。
血清IgGレベルにも FAの影響がある。 1

つは抗原によるリンパ球の刺激はFAの構成

によって変わってくる。これは20:4n.:.6USFA 

の結合の増強がacylCoA lysolecthin,acyl trans-

ferase enzymesの活性に影響すること、第 2に

F Aを含むメジュウムの中で成長するリンパ

球が、 FAを細胞膜へ結合するからである。

このようにB細胞の反応にも FAの影響が考

えられる。

食事性脂肪酸はすべての免疫機能をmodu-

late するのではなく、むしろ選択的に働いて
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いる。例えば、膜構成の修正、イコサノイド

の合成の変化についてはこの両者に働いてい

る。膜構造の変化はUSFAの膜リン脂質への取

り込みによるもので、この変化が受容体の分

子の結合に影響するものである。

機能性食品における免疫細胞の機能につい

ては“生きた微生物菌の投与は生体の微生物

菌のバランスを改善する効果がある”という

定義に基づき健康効果をねらっている。乳酸

菌投与の腸内感染に対する効果は、 l、生来

の微生物と外来の病原体の聞の直接の抵抗

2、乳酸菌による免疫機構の刺激 にみられ

る。ここでは腸内上皮細胞の乳酸菌による免

疫活性について、 E.Coliを使用した実験では非

病原性微生物は粘膜の免疫システムの調整に

効果的であり、腸内の炎症や腸内の微生物間

の相互関係に効果があるとしている。

4、高齢と環境に関する免疫システム

遺伝的要因と環境の影響の相互関係は免疫

の機能に大きな影響を与えている。なかでも

栄養は、その欠乏および過剰状態において免

疫応答を消失させる重要な要素である。免疫

能の変化は栄養状態の敏感なそして機能のバ

ロメータである。運動は免疫機能を増強させ、

ストレスはそれを低下させる。環境の温度、

公害は免疫能に敏感に影響する。年齢ももち

ろん重要な因子である。低体重児は細胞性免

疫の低下を来たし、高齢では多くの免疫反応

を消失させるが、栄養摂取で調節も可能であ

る。

高齢者の免疫能の特徴は、細胞性免疫因子

の消失である。 T細胞のサブセットの修正：

未成熟のT細胞CD2+CD3 サブセット

の増加と成熟CD3+T細胞の減少、ナイーブや

(CD45RA) T細胞の減少とメモリー（CD4 

5 R 0) T細胞の増加が著しい。これらの変

化はT細胞の機能、リンパ球幼若化や IL-

2分泌の低下を招く。 Th細胞にも変化がみ
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られTh1の低下、逆にTh2の増加がみられ

る。 T細胞の変化は大きいが、 B細胞につい

ては変化が少ない。高齢者では低栄養も一般

的であり、 PE Mが家庭居住者でも 20～ 5 

0%もある。加えて単一の微量栄養素欠乏も

亜鉛、 VB6、葉酸、 VB1、Cがみられるが、

これらの栄養素も免疫能に影響するところ大

である。免疫担当細胞の低栄養および高齢に

おける変化については従来の報告の域をでな

いが、結論として不足栄養素の高齢者への補

助食による摂取を奨励している。

運動の免疫能への効果は近年の研究に見ら

れる。運動の効果はとくに白血球に現れるが、

運動の種類、時間、個人のフィットネスのレ

ベルによって異なるにも拘らず、単球や白血

球に変化が生じる。 NK細胞やB、T細胞は

リンパ節やその他の組織から血管プールへ移

動し結果としてリンパ球増加症がみられる。

N K細胞の殺菌効果が上昇するが、これらの

一時的な変化はカテコールアミンやプロスタ

グランデインの効果による活性の抑制のため

である。急激な運動後ではT細胞へのリンパ

球の幼若化反応が低下する。しかし、運動に

よる免疫能の変化については各免疫因子につ

いての報告は少ない。これからの研究がまた

れる。

5、疾病の治療および予防に対する示唆

AID S患者の生存に対して栄養状態は重

要な要素となっている。感染後期にはかなり

重篤な低栄養状態がみられ、消耗した状態は

顕著な症状の一つである。低栄養状態はHI 

Vの病因ではないが、感染症に対する敏感な

影響をもっており、擢患率や死亡率に有意な

要因となっている。 HI V患者の栄養状態で

は微量栄養素の欠乏が著しく、亜鉛、セレニ

ウム、ビタミンB6,B12, A, Eが多くみられる。

これらの栄養素は免疫機能、とくにCD4細

胞との関連が強く患者の生存への道を阻んで
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いる。

栄養状態とウイルス感染の関係については、

永年、低栄養状態のこども達を対象に続けら

れてきた。ここでの報告は克山病とセレニウ

ムの関係からさらに進んで、克山病の病原体

から心臓組織の感染で知られるエンテロウイ

ルスが発見されている。最近、 Pc Rが心臓

疾患の病原となっているエンテロウイルス、

コクサツキ－ B3を防御することが報告され

ている。ここではセレニウムの不足、過剰に

よるエンテロウイルスの感染に及ぼす影響を

キ食言すしている。

6、将来の研究の展望

研究者の立場によって研究課題への期待は

異なるが、いくつかの提言をまとめてみたい。

Dr.Chandraは、栄養と免疫に関するテーマは

重要であり、さらなる研究が望まれる。これ

からの課題としてはサイトカインやマクロフ

アージの免疫調節における役割がそのーっと

なろう。またHI Vの基礎的研究、および乳

幼児のような免疫機能の未完成な対象や高齢

者の栄養補助剤投与時の栄養と免疫研究、微

量栄養素と免疫などが今後の焦点となるであ

ろう。

Dr.Bendishは、微量栄養素は非常にセンシテ

ィブな作用をもつので、潜在的欠乏に対する

注意が必要である。免疫系の完成していない

乳幼児の栄養と免疫、脂肪酸や微量栄養素と

免疫に関する課題がある。また免疫に関連し

た疾病に注目すべきである。

Dr.Ericksonは、栄養素についてもドーズレ

スポンスの検討が必要。分子レベルの研究や

医学免疫学者との連携が強く望まれる。（この

シンポジュウムの関係者は食品・栄養学者が

主体であって、医学・免疫学者の出席が少な

かったことからの発言である）

Dr.Meydani, Dr.SomoggiはアメリカのRD A  

己

の妥当性を免疫の指標をもとに検討すること

が必要と主張があった。

一方、医学・免疫学者の発言では、特異免

疫の検討が必要である。生体の免疫担当細胞

の存在の有無、それらの減少、増強が果たし

て特異的にも作用するものか。また栄養補助

剤の投与と特別な疾病への効果の検討も必要。

Dr.Keuschは動物モデルの実験や invitroの

実験から、人、 invivoへの転換が必要。栄養

の実験を実施するときは、食事を変えること

自体がストレスになって、免疫機能へ影響す

る場合があるので配慮が必要であろう。観察

研究は仮説のレベルでよくデザインされるこ

とが重要である。基礎研究と臨床研究との関

連を密にすることが最も重要である。

簡単な報告になったが、栄養と免疫の研究

は栄養、休養（ストレス）、運動（エクササイ

ズ）を含めた多要因を巻き込んで進められて

おり、これからの研究が期待されている。

く坂本先生ご略歴＞

坂本元子 （さかもと もとこ）

1957 熊本県立熊本女子大学家政学部

卒業

1962 米国コロンピア大学大学院修士課程

修了

1963 和洋女子大学講師

1968-69 カリフォルニア大学（パークレイ校）

人間栄養学科研修

1969 和洋女子大学助教授

1974 東京大学より医学博士号授与

1975 和洋女子大学教授（現在にいたる）

1979-80 国連大学のフエローとして中央アメ

リカ・パナマ栄養研究所にて栄養と

免疫の研究に従事
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社会活動

日本栄養・食糧学会理事（1988・1991,1995～） 

日本栄養・食糧学会評議員

日本栄養士会理事（1988-1991) 

日本栄養改善学会幹事（1988-1991)

日本臨床栄養学会評議員

文部省保健体育審議会委員

厚生省食品衛生調査会委員

著書

栄養指導総論・各論（第一出版）

公衆栄養活動の展開（第一出版）

栄養情報の統計解析（朝倉書店）

免疫と栄養（第一出版）

食物と栄養（ぎょうせい）

バイオフイラキシ一 一栄養と生体防衛－

（朝倉書店）

食品と生体防衛（講談社）
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今CODEXでは（II)

国際協力委員会

はじめに

Codex委員会（CodexAlimentarius Comis-

sion; CAC）の設立の経韓、及びその各部会の

動きについては、本誌N0. 5 2ですでに紹介

したが、近々の話題として「遺伝子組替え食

品の表示」あるいは「HACC  Pシステム」

等に対する関心が高まる中、 Codexでの動き

にが紹介される機会も増加して来ているよう

に思える。しかしながら、現在 Codexでは、

これらテーマ以外にも、非常に多くの重要な

問題が取り上げられ、着々と議論が行われ

数々の決定がなされている。本号においては、

前回の続報として、最新の動きを紹介したい。

第44回 Codex執行委員会

(1997年6月19日～20日 ジュネーブ）

第20回 Codex総会で承認された1993～1998

年までの中期計画（食品表示、食品添加物、

農薬・獣医薬の食品混入、バイオテクノロジ

ー、リスクアセスメント、輸出入検査のハー

モナイゼイション等）の進捗状況について報

告がなされた。引き続き 1998～2002年までの

CODEX -Current Issues (II)-

if! 

中期計画を次回の執行委員会で提案すること

になり、リスクマネージメント、食品の安全

性技術・同等性の問題の他、農薬・獣医薬の

サンプリング法、分析方法の比較検討、及び

バイオテクノロジーに関する問題も含めるべ

きとの提案があった。

国際的非政府機関（ ING0）の Codexへ
の参画に関し、 FAO/WH Oのポリシーに

沿ったガイドラインを策定することになった

が、実際的な方法と手段については今後検討

することになった。

第22回 Codex委員会

(1997年6月23日～28日 ジュネーブ）

「HA CC  Pシステムとその適用に関する

ガイドラインj、「食品輸出入検査承認証制度

のデザイン、運用評価及び信用に関するガイ

ドラインj、「栄養強調表示ガイドライン」、

「GM Pに従って使用される食品添加物リス

ト」、「ナチュラルミネラルウォーターの規格

（前回紹介した 2票差で可決されたもの）」等

は、 step8として採択された。

International Cooperation Committee 
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「牛ソマトトロピンの残留限度」について

は、 EUと米国との聞に激しい議論があり、

オランダの提案で投票が行われたが、結果が

38対21であったため、採択は見送られ再度検

討されることになった。

「キムチの規格」は、 step1として検討を

開始することが認められた。

「ボトルドウォーター（ナチュラルミネラ

ルウォーターを除く）の規格jは、スイスを

議長国として検討が開始されることになった。

「スポーツドリンクの規格jは、南アフリ

カの提案により表示部会と栄養特別用途食品

部会でその取扱いを検討することとなった。

Codex Standard, Guideline, Recommendation 

についてのSp S協定上の取扱いを Codex事

務局からWTO事務局へ正式に問い合わせす

ることになった。

第30回食品衛生部会

(1997年10月20日～24日 ワシントンDC) 

ボトルドウォーター（ナチュラルミネラル

ウォーターを除く）の衛生規範は、米国が中

心となって検討が進められているが、幼児に

対する誤用、免疫不全の人たちに対するクリ

プトスポリデイウムに関連した警告表示につ

いての提案があり、表示部会との関係も含め

検討することになった。

乳・乳製品規格の衛生規定に関し、チーズ

の原料乳の殺菌の必要性についても EUと米

国が対立していたが、「殺菌は公衆衛生保護の

ための一例であるjと修正することで合意さ

れた。

HACC Pガイドラインの訂正案は採択さ

れているが、各国の実施の状況を定期的に調

査することとなった。また、中小企業および

発展途上国は厳密な実施が困難であるため、

HACC Pに類似した制度を検討することに

なった。
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第11回アジア地域調整部会

(1997年12月16日～19日 チェンライ）

ピクルス、チャツネ、キムチ、水溶性ココ

ナッツ製品の規格が検討され、ピクルス、キ

ムチは step5として次固執行委員会に提出さ

れることになった。

アジア地域におけるヨウ素、鉄およびビタ

ミンA等の微量栄養素の摂取不良について、

タイより報告があり、更に情報収集を進めデ

ータ作成を行うことになった。

HACC Pの実施について、タイ、マレー

シア、韓国、ネパール、フィリピンおよびス

リランカから導入状況の報告がなされ、手助

けになるガイドラインの必要性が指摘された。

わが国からは、食品衛生法に基づく任意の承

認申請制度等を含む日本の現状を報告した。

なお、 FA OはHACC PをGM Pと組み合

わせることが、食品の安全保証に最も効果的

であるとした。

く参考〉

FAO/ILS I共催セミナー

(1997年12月15日）

CodexにおいてHACC Pの適用を含むリ

スクアナリシスの応用が重視されつつある中、

アジア部会に先立ち、 FA O主催、

I L S I協賛によるリスクアナリシスセミナ

ーが12月15日チェンライで開催され、アジア

部会の各国政府関係者約 100名が集った。ま

た、このセミナーには、歴代の Codex議長 4

名も参加した。

内容としては、食品に対するリスクアナリ

シスの重要性、食品貿易上のリスクアナリシ

スの応用と実際、および具体的体験などにつ

いて、 FA O、ILS I、タイ政府、ニュー

ジーランド政府の代表者による講演がなされ

参加者に感銘を与えた。

bz 
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今後のスケジュール

第6回食品輸出入検査証明システム部会

(1998年2月23日～27日 メルボルン）

第30回食品添加物・汚染物質部会

(1998年3月9日～13日ハーグ）

第20回加工果実野菜部会

(1998年3月16日～20日 ワシントンDC) 

第30回残留農薬部会

(1998年4月20日～25日ハーグ）

第13回一般原則部会

(1998年5月11日～15日 パリ）

第3回乳・乳製品部会

(1998年5月18日～22日 モンテビデオ）

第26回食品表示部会

(1998年5月25日～29日オタワ）

第45回 Codex執行委員会

(1998年6月3日～5日 ローマ）

第23回魚類水産製品部会

(1998年6月8日～12日ベルゲン）

第11回残留動物用医薬品部会

(1998年9月15日～18日 ワシントンDC) 

第21回栄養／特殊用途食品部会

(1998年9月21日～25日ベルリン）

第31回食品衛生部会

(1998年10月26日～30日 ワシントンDC) 

第17回ココア製品チョコレート部会

(1998年11月16日～18日スイス）

第6回ナチュラルミネラルウォータ一部会

(1998年11月19日～21日 スイス）

第22回分析サンプリング部会

(1998年11月23日～27日 プダベスト）

第7回食品輸出入検査証明システム部会

(1999年2月22日～26日未定）

第16回油脂部会

(1999年3月8日～12日 ロンドン）

第8回生鮮果実野菜部会

(1998年未定メキシコシティ）

!!! 

おわりに

今回紹介した情報は、最近開催された 2委

員会および2部会からの情報であるが、 Eu 
と米国の対立、あるいは、アジア地域の国々

の積極的な参加姿勢が垣間見られる。それぞ

れの国あるいは地域が自国（あるいは地域）

の利益のため、事前に戦略を立て必要に応じ

て根回しもして Codexに望んでいる状況の

中、わが国からも、いくつかの提案がなされ

ようとしていると聞いている。各国とも「う

かうかしていられないj という状況ではない

だろうか。

また、これらの流れの中で、食品毎の個別

の規格部会以上に、それらを横断的に網羅す

る「世界規模全般問題規格部会jがより重要

視されて来ている。この点も、各国が戦略を

立てるさいに重要な点であり、日本において

も同様の認識がなされているようである。

国際協力委員会では、今後も Codexの動き

を追い、随時本誌面をかりてその情報を紹介

して行きたいと考えている。

最後に、前回に引き続き本企画をまとめる

に当り、財団法人食品産業センター牧俊夫氏

より情報提供を頂戴したことに対し、本紙面

をかりて御礼申し上げたい。

（崎山淳子）

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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（社）日本栄養士会・ ILSIJAPAN共催

『高齢化と栄養』セミナー

第2回セミナー

『食品汚染微生物と腸内薗叢』

ILSI JAPAN栄養と工イジンタ研究部会部会長
明治乳業（株）

桑田有

昨年からスター卜した（社）日本栄養士会との共催セミナーは、出席者からの

要望により、本年も第2回のセミナーを1997年12月13日、午後、昭和女子大に

て開催した。今回のセミナーの主題については、栄養士会事務局との折衝を重ね、

栄養士の関心事である大腸菌0-157の食品汚染とその対策の問題を選択した。

本テーマは「高齢化と栄養Jとは一致しないが、大腸の生理機能や感染に対す

る腸内菌叢の関与の視点、からの演題を加え、セミナーを開催した。

今回は病院勤務の栄養士と共に、保健所関係者の出席が多く、盛況で‘あった。

パネル討論では、予定時間を超えるほど活発な討論があり、出席者からは好評で

あったが、会場の蛮更等への対応がまずく、出席者に迷惑をかけ、申し訳なかっ

た。 ILSI会員の出席者が少なかったので、会員の更なるご協力をお願いした

し1。

The Japan Dietic Association I ILSI Japan Seminar 
* Food Contaminating Microorganisms 
and Intestinal Bacteria 

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

TAMOTSU KUWATA 

Chairman, 

Task Force on Nutrition and Aging 

己
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く講演要旨再録＞

「大腸の生理機能と大腸内細菌」
石巻専修大学理工学部基礎理学科

坂田隆

わたしたちの大腸はその中に住んでいる細

菌と相互に依存しながら機能している。大腸

内細菌にとっての大腸とは、温度調節と連続

撹祥装置っきで、ほぼ連続的に基質を供給し、

細菌の代謝産物を除去してくれる場所である。

いっぽうで、大腸内細菌の数が減ったり （抗

生物質投与）、生息地が減ったり（大腸切除）、

発酵基質がこなかったり（経管栄養、無せん

い食、大腸バイパス手術）すると、下痢や腸

ねん転や細菌の侵入が起こりやすくなる。

大腸内細菌は小腸までで吸収されなかった

食物成分などを基質にして増殖し、 C02、C

H4、H2などのガスや酢酸などの有機酸、ア

ンモニアなどをつくる。大腸内細菌の影響や

難消化性糖類の作用のかなりの部分は、この

ような大腸内細菌の代謝産物の作用だと考え

てよいだろう。

大腸内細菌の代謝のおもな制御要因は、大

腸内容物の水分、基質の種類と流入速度、滞

留時間などである。したがって、食物の種類

や量、大腸の大きさや消化器官の状態などに

よって大腸内細菌の代謝が変わる。

大腸内細菌の代謝産物のうちでは酢酸など

の短鎖脂肪酸の作用が比較的よくわかってい

る。大腸内で乳酸やコハク酸が出来ることが

あるが、これらの作用は短鎖脂肪酸とは違う

ことが多い。

大腸内でできた短鎖脂肪酸は95%以上が吸

収され、その一部は大腸上皮細胞で消費され、

残りのかなりの部分は肝臓でエネルギーや脂

肪合成の基質になる。酢酸のかなりの部分は

肝臓での代謝を免れて末梢にいたり、エネル

ギーや脂肪合成の基質になる。この ようなエ

ネルギ一栄養素としての短鎖脂肪酸に注目し

て、短腸症候群の人に大腸経由でエネルギー

を供給する試みが進んでいる。

短鎖脂肪酸は大腸の吸収・分泌、運動、血

流、上皮細胞増殖や醇臓の外分泌などに影響

する。短鎖脂肪酸の作用は pHやアンモニア

などの影響も受けるから、乳酸やアンモニア

などがどのくらいできるかによっても短鎖脂

肪酸の作用は変化する。難消化性糖類や大腸

内細菌の作用を考えるときには注意が必要で

ある。

短鎖脂肪酸の作用は、神経系や内分泌系に

よる刺激伝達によることが多い。したがって、

刺激伝達系の機能が変化した り、短鎖脂肪酸

の代謝が変化したりすると、短鎖脂肪酸の作

用が変化する可能性がある。

「感染（食中毒菌）に対する腸内菌叢の役割」
東京大学大学院農学生命科判問科助教授
伊藤喜久治

1996年に起きた腸管出血性大腸菌0157:H7を 中心とした食中毒の発生は、改めて細菌性食中

~ /LSI.イルシー（…
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毒の恐ろしさを知らしめることとなった。近

年、食中毒発生件数ならびに患者数は徐々に

減少する傾向がみられたが、食中毒一件当た

りの患者数は逆に多くなってきている。また、

大腸菌0157:H7の大流行でこれまで用いられ

ていた抗生物質の使用がかえって危険な状態

をまねくことが明らかにされ、ヒトの本来も

つ経口感染に対する抵抗性がいかに重要であ

るかが再認識されることとなった。その一つ

に腸内菌叢の持つ外来病原菌に対する排除能

カ宝ある。

ヒトの糞便 1g当たり 1010～1011個の細菌

が、少なくとも 100～400種生息している。し

かもこれらの菌の99%は嫌気性菌で占められ、

極めて強い嫌気環境を作り上げている。これ

らの菌は宿主が健康で正常な状態の時には

“正常腸内菌叢（ノーマルフローラ）”を形成

し、生体生理機能と深く関わっており、臓器

のーっと考えられている。しかし、基本的に

は宿主にとっては外的要因で、極めてファジ

ーな存在でもある。

腸内菌叢は動物種、消化管部位、年令など

の違いにより一定の構成を維持しており、こ

のような生物学的要因は人工的にコントロー

ルできない部分がある。このような一定の枠

のなかで生体生理、特に腸管生理、食事、薬

物、各種ストレス、外来微生物の侵入により

変化することがある。これらは、生体と腸内

菌叢との関係で決められる。

腸内菌叢は宿主にとって有害にも有用にも

働く。有害な点として、腸内腐敗産物や発癌

物質の産生、ストレス下で腸内菌叢構成員で

ある菌種による日和見感染があげられる。有

用面としてはビタミン合成や消化吸収の補助

に加え、外来病原菌の排除、免疫刺激による

生体防御能の更新があげられる。

腸内菌叢の外来病原菌の排除能について考

える時、まず、消化管全体として病原菌に対

する感染抵抗性の中での腸内菌叢の役割を理

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 

解する必要がある。経口的に侵入した病原菌

に対する初めのバリヤーは胃の強い酸である。

これに続く小腸上部での胆汁酸による殺菌効

果ならびに消化酵素や分泌物、はげしい小腸

蟻動運動により菌が小腸内に定着すること容

易ではない。また、ヒトの場合は小腸部に生

息する腸内菌の菌数が著しく低く腸内菌叢に

よる感染防御は期待できない。むしろ、各種

ストレスや障害により小腸での分泌や運動が

抑制された時などに小腸部でみられる好気性

菌や腐敗菌の異常増殖の状態が病原菌の定着

増殖を容易にする。この異常菌叢は大腸部で

の好気性菌や腐敗菌の正常時にみられる抑制

能の崩壊が一つの原因となる。正常腸内菌叢

では主要構成菌である嫌気性菌が好気性菌や

腐敗菌を抑制する状態で維持されていると考

えられる。大腸での抵抗性には大きく二つの

要因が関与する。一つは腸内菌叢による桔抗

作用と腸管粘膜上皮細胞やその上をおおう粘

液層への定着阻止能である。

外来菌の腸内定着を決定する一番の要因は、

細菌の分裂速度が腸管の排世運動速度よりも

速いという点にある。腸内菌層による括抗作

用は外来病原菌との栄養素の取り合いと、腸

管運動による排池作用から逃れるための“定

着する場（具体的には粘液層）”の取り合いの

二つが主な要因と考えられる。腸内菌による

ある種のインヒピターが外来菌を抑制すると

の報告もあるが、外来菌を十分に抑制するだ

けの濃度が維持されるのは難しい。大腸内は

腸内菌全体にとって栄養不足の状態にあり、

しかも強い嫌気状態で、酸化によるエネルギ

ー摂取ができないため、いかに効率よく栄養

素を利用できるかが腸内定着・増殖への重要

な点である。通常、先住の腸内菌の方が外来

菌に比べ腸内環境に適応しており後から侵入

した外来菌はその環境に適応するまで時聞が

かかる。特に栄養素が豊富で腸運動の影響の

少ない粘液層に適応して定着できるかがポイ

己
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ントとなる。しかし、経口感染菌といわれる

菌は粘膜上皮細胞への付着因子や粘膜層への

侵入性を促進する走化性などの特殊な機能を

もち、非病原菌に比べ腸内に定着しやすくな

っている。腸内菌叢による措抗作用を突破し

た病原菌に対する抵抗性としてはIgAを中心と

した粘液層での免疫グロプリンによる定着阻

止、粘膜上皮細胞のレセプターの欠如か、物

質的競合、腸内菌とレセプタ ーの競合による

定着阻止が行われる。

しかしこのような腸内菌叢による桔抗作用

はあくまで正常腸内菌叢によるもので、腸内

菌叢が安定していない状態では容易に外来菌

の定着をゆるしてしまう。病原大腸菌

0157:H7の感染が小児と老人に集中したのは、

この時期が腸内菌叢が変化しやすい時期であ

ることに関係があるとも考えられる。つまり、

常在する腸内菌叢をいかに安定した状態に維

持できるかが、食中毒の予防につながる。そ

のため正常な腸内菌叢を維持するための方法

として一つにProbiotics,Prebiotics, Biogenicsな

どの投与による腸内菌叢の正常化と免疫刺激、

二つに特定の有害菌の腸内菌叢からの排除。

三つに食事成分による腸内菌叢のコントロー

ル、四つに人工的な正常腸内菌叢の作出があ

げられる。

腸内菌叢による外来病原菌の排除能の研究

は古くから行われてきたが、まだまだメカニ

ズムの面で不明な点も多い。しかし、腸内菌

叢をいかに正常状態に維持できるかが食中毒

の予防に役立つことは間違いのない点である。

さらに、食中毒の予防を考える時に忘れて

ならないのは、 SalmonellaEnteritidis, Campy-

lobacter jejuni, Escherichia coli 0157:H7な

ど家畜、家禽が Carrierとしてその腸内に保有

する食中毒菌の対策である。これらの食中毒

菌は動物には病気を起こさず、ノーマルフロ

ーラ化してしまう。腸内菌叢のコントロール

を通しての動物腸内からの食中毒菌の排除は

食中毒対策として不可欠である。

「食品の微生物危害 一腸管出血性大揚菌0157を中心にして一」

杏林大学客員教綬

元東京都立衛生研究所微生物部部長

工 藤泰雄

腸管出血性大腸菌0157の流行が米国、カナ

ダ、英国などで1982年以降発生があったが、

ここ数年前からこれらの国で本菌感染症が多

発し、 EmergingInfectious Diseases （新興感染

症）として早急に監視と対策が求められてい

たのもかかわらず、囲内ではその重要性を正

しく認識されていなかった。それにしても衛

L三i

生状態が国際邸にみても高いレベルにあるわ

が国で、なぜこれほどにまでの大流行となっ

たのだろうか。食品衛生を甘く見た結果なの

だろうか。微生物サイドの地球規模的な変化

を正しく認識できなかった結果だろうか。

すでにサルモネラ （SE）食中毒は1980年代

後半から地球規模でおそってきた微生物であ

/LSI.イルシー （No.54)98.3 
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る。

食水系感染症は今や世界規模で大きく変貌

してきた。また、食品の安全性確保にはHA 

cc Pの導入が急速に進行してきた。ここで

は食中毒の変遷と早急に対策が求められる中

毒菌について解説する。

1.腸管出血性大腸菌の世界的流行

1 ）米国、カナダ、英国における0157の流行

0157は、 1982年に米国のオレゴン州におい

て初めて発見された。出血性下痢を中心とす

る激しい症状を示す患者が町の病院に次から

次へと入院した。約 1ヶ月間に25名の患者が

確認され、糞便検査から、これまでに報告の

ない血清型大腸菌0157:H7が検出された。そ

の後約 2ヶ月後にミシガン州でも同様な下血

患者が多数認められ、 0157も検出された。衛

生当局は共通の感染源があることを考慮し、

患者の生活状況や喫食調査を実施した。その

結果、あるブアーストフード店のハンバーガ

ーが原因であることを突き止めた。凍結保存

されたハンバーガーからも患者と同一の0157

が検出された。本事例が腸管出血性大腸菌

0157感染症として世界的に注目を浴びた。

米国においてはその後も 1996年までに少な

くとも 100例の集団例がみられたし、多数の死

者が報告された。また、患者数は年間2万名、

死者数は年間100名以上であると推察されてい

る。 0157の媒介は、 51%が牛肉に係わる食品、

19%がその他の食品、 12%が水系感染、 17%

がヒトからヒトへの感染であると考えられて

いる。

カナダにおいても 1982年に老人ホームでの

流行後1990年までに 9事例が報告されたし、

0157やその他の血清型の腸管出血性大腸菌感

染下痢患者が多数報告されている。

英国では1988年までは年間100名以下の患者

数であったが、その後激増し、年間500～700

名の患者が報告されている。また、 1996年11
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月には肉入りパイを原因として176名の患者と

5名の死者が報道された。

1982年以降0157あるいはその他の血清型に

よる腸管出血性大腸菌感染症が地球規模で人

類に襲いかかっている。米国や英国では本菌

感染症は早急に予防対策が必要な疾患として

位置づけしてきた。さらに、 0157の病原性は

志賀赤痢菌並みの強毒な毒素を武器としてい

ること、 100個程度の少量菌感染であることを

正しく認識しなければならない。

2）日本も0157大流行時代に突入か

わが国では腸管出血性大腸菌0157による食

中毒は1995年までに 8事例にすぎなかったし、

年間の散発症例も 100名以下であった。ところ

が、 1996年5月28日に岡山県の小学校で給食

を原因と推定される腸管出血性大腸菌

0157:H7による大規模な集団例が発生した。

その後、 10月までに広島県、福岡県、岐阜市、

愛知県、大阪府、京都府、和歌山県、群馬県、

東京都、岩手県および北海道において合計21

事例の集団食中毒、患者総数7,922名、死者数

5名が報告された。発生場所は 7事例が小学

校や中学校、 3事例が保育園、 4事例が老人

ホーム、 2事例が事業所、仕出し弁当屋と病

院が各 1事例であった。これらの内、大阪府

堺市での小学校での流行は91校の内62校に発

生し、患者数が5,727名にも及んだ。全国的に

0157防止対策が推進されたにも係わらず、

0157の大流行は 9月になっても終息せず、岩

手県、北海道、東京都においてそれぞれ1事

例ずつの発生があり、計、 21事例にも及んだ。

これらの集団例の原因食品は疫学的、細菌

学的に検討が進められたが、 4事例（おかか

サラダ、かぼちゃサラダ、ポテトサラダ、焼

き肉）以外は不明であった。なお、堺市の小

学校の流行例の原因食品は貝割れ大根が最も

疑われた。

集団例以外に腸管出血性大腸菌0157による

散発下痢患者も全国規模で発生し、厚生省の

己
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報告（ 5月～ 9月中旬）では患者1,211名が報

告されている。特に、大阪府、京都府、奈良

県、兵庫県地方では0157による散発下痢患者

数が極めて多い。これら以外に、家族内感染

と推察される事例が少なくとも49例、患者数

（保菌者も含む） 132名も認められる。

東京都でも 6月16日に仕出し弁当による集

団例（患者数191名）と 9月27日に飲食店で喫

食した焼き肉を原因食とした事例（患者数5

名）を明らかにした。また、散発下痢患者も

5月に 1名、 6月に20名、 7月に29名、 8月

に23名、 9月に10名、合計83名が届けられた。

現在腸管出血性大腸菌感染症としては血清

型0157によるものが圧倒的に多いが、血清型

026, 0111, 01, 018, 025, 028, 0114, 0119, 

0128, 0145, 0153, 0166による事例も認められ

てきた。

1996年は上記のごとく大規模集団例や散発

例が短期間に広域的に見られたこと、死者数

も全国で11名認められ、深刻な事態となり、

社会問題ともなった。厚生省は原因や感染ル

ートの究明、原因食材や感染源追求ならびに

迅速診断、治療法などについて調査研究班を

結成した。また、 0157汚染状況の把握のため

に、あらゆる食品を対象に0157検査が全国的

に実施された。

さらに、 8月6日、 0157による二次感染防

止のために厚生省は、 0157を含めて腸管出血

性大腸菌感染症を指定伝染病に指定した。

この間、厚生省は0157感染症防止のために、

各種の通知が行政サイドを通じて各都道府県

に出された。文部省も学校給食を原因とする

0157食中毒が多発したために、各種の予防対

策マニュアルを示し、給食室の衛生管理の徹

底を叫んだ。農水省は食料の生産段階である

農場に対する衛生管理に関する通知を出した。

国レベル、各都道府県の自治体、食品製造メ

ーカー、食品販売メーカー、給食施設や飲食

店など食に係わるあらゆる団体が0157食中毒

b. 

防止のためのあらゆる対策が打ち出されてき

た。

6月から 10月までの短期間に日本全土を覆

い尽くした0157もl1月、 12月では下火となっ

てきた。ただし、感染源である家畜には0157

汚染が認められていることから、引き続き同

様な発生がみられる危険性があろう。と場、

乳工場、食肉製造業、食肉処理業、集団給食

施設、飲食店、仕出屋などそれぞれの食に係

わる施設での積極的な防止対策が求められる。

2.サルモネラ（SE）の激増（資料参照）

食水系感染症としてはサルモネラ（ゲルト

ネル菌： SE）食中毒は1989年以降国内でも大

流行をしているし、一向に減少の傾向もない。

今後とも鶏卵を中心にしたSE食中毒は継続す

るだろう。さらにSEは鶏卵以外の各種の食品

へと汚染を拡大しており、その防止対策が急

がれる。

家畜への飼料添加物としての抗生物質の利

用などの影響が各種の食品媒介菌が耐性菌を

獲得してヒトの食中毒として出現してきた。

特に、英国では各種の抗生剤による耐性ネズ

ミチフス菌による食中毒が増加の傾向にある。

わが国でも同様な耐性菌によるサルモネラ食

中毒に対して関心を高めなければならない。

おわりに

サルモネラ以外にカンピロパクターも家禽

への抗生剤投与の影響で、 EU諸国ではヒトか

ら検出されるカンピロバクターの10～30%が

ニューキノロン剤耐性となっていることが報

告されてきた。この傾向は国内でも認められ

ており、ここ数年前からニューキノロン剤耐

性カンピロパクターがヒトから数%検出され

ているし、増加の傾向がある。

細菌性疾患以外にも小型球形ウイルスによ

る下痢症やクリプトスポリジウム症も新しい

疾患として対策が求められるだろう。特にク
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リプトスポリヂウムと呼ばれる原虫は塩素耐

性であることから、水道水あるいはその原水

からの汚染により被害が大きくなる。

今問題とされているサルモネラ、カンピロ

パクターおよび0157は家畜、家禽が感染源と

して重要であり、生産段階である農場から消

費に至るまで一貫した対策が求められている。

食品・水媒介間菊丙の分類

r全身性
「消化器釆｛号制斉4

i局所性

腸チフス，パラチフス

赤痢（細菌， 7-J.-J~·性），コレラ
腸管出血’性大腸菌惑染症

， ：毒素原性毒素原性大腸菌，腸炎ビブリオ等
食品・水媒介痴斉4 n H" ！日 ド山 刊組織侵入性サルモネラ，カンピロパクタ一等

咽菌性食中毒4 ,,, 
I毒素型ブドウ球菌；ボツリヌス菌，セレウス菌

しアレルギー様食中毒

」その他の疾病ー小醸健ウイルス下癖症，リステリア症，ジアルジア症
クリプトスポリジウム症，サイクロスポーラ症等

感染型食中毒と消化器系信制青の違い

感染型食中毒 消化器系健制青

病原性 5151 し1 5童 い
発症菌量 大量生菌の摂取主要（ミ105) 少量菌でも発症
感染形式 食品（飲料水）媒介感染 食品・飲料水・ 2次感染
二氏感染 錘 し 有 り
潜伏期 伝染病より短い，通常1日以内 一般に長い，数～10日程度
免疫成立 殆ど成立しない 成立するものがある
分 布 自然景境に常在 主にヒトの腸内
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食品・水媒介間菊青の起因病原体
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起因病原体

赤痢菌魁g且豆 spp.
コレラ菌11Vibrio cholerae, 0 -1 
チフス菌 Salmonellaserovar Typhi 
パラチフスA菌21S.serovar Paratyphi A 
赤痢アメーパ Entamoebahistolytica 

腸管出血性大腸菌感剃歪｜腸管出血性大腸菌31Enterohemorrhagic g.旦1i（田C)

サルモネラ食中毒 非チフス性サルモネラ Non-typhoidalSalmonella 

組織侵入性大腸菌 Ent町 oinvasive E. coli (EIEC) 
毒素原性大腸菌 Ent町 otoxigenicE. £Q.li (EfEC) 
病原血清型大腸菌 EnteropathogenicE.coli但PEC)

エルシニア属官） Tu!:豆虫 enterocolitica,y.pseudotub匹、culosis

腸炎ピブリオ Vibrioparahaemolyticus 

カンピロパクター属官1Campy lobacter主担L5・旦g,2・主主主など

ウェルシュ菌41Clostridium p町 fringens

黄色ブドウ球菌 Staphylococcusaur四 S

ボツリヌス菌 Clostridiumbotulinum 

セレウス菌（喧吐型／下穿盟） 4) ~笠出笠 2豆盟主

ナグピブリオ4)Y.・2包よ笠主主 non0 l，ピブリオ・ミミカス4)y.旦豆~
ビブリオフルピアリス／ファーニシイ4>V.fluvialis/furnissii 
プレジオモナス川Plesiomonasshigelloides，エロモナス4>Aeromonas

薬剤関連性腸炎 ｜クロストリジウム・ディフィシレ C.difficile

病原大腸菌食中毒

エルシニア食中毒

腸炎ピブリオ食中毒

!I如…タ一時

ウェルシュ菌食中毒． 

急日重ブドウ球菌食中毒
｜ボツリヌス中毒

｜セレウス菌食中毒

且その他の細菌性食中毒

原虫性腸炎 ｜ジアルディア症：ランプル鞭毛虫皇互坐豆よ型註望
クリプトスポリジウム症：クリブトス刺ヲウム・ J~llJ.A Cryptosporidiurn .e笠翌型
サイクロスポーラ症： Cyclosporacayetanensis 

ウイルス性胃腸炎 ｜ロタウイルス Rotavirus，アデノウイルス Adenav江us,
小型球型ウイルス51Astrovirus, Calicivirus, Norwalkvirus 

Small round structured vir凶（SRSV)

I）厚生省： 1988年コレラ毒素非産生性コレラ菌による疾病は法定伝染病から除外（食中毒扱い）．
2）厚生省： 1985年パラチフス B・C菌による疾病は法定伝染病から除外（食中毒扱い）
3】厚生省： 1996年8月6日，指定伝染病に指定．
4】厚生省： 1982年食中毒菌に指定（1983年から食中毒統計収載）．
SJ厚生省： 1997年食中毒の原因病原体に指定．
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病原大腸菌と腸管出血性大腸菌の概要

大腸菌の病原性分類

腸旬青原性（＋）・・・病原大腸菌＊
腸管外感染症（＋）

大腸菌

毒素原性大腸菌
組織侵入』I生大腸菌
病原血清型大腸菌
腸管出血’性大腸菌料
各種付着陸大腸菌 （跨脱炎，腎孟炎，胆嚢炎

髄膜炎，腹膜炎，敗血症

創傷感染，日和見感染）

腸管青原性（一）－－－一般の大腸菌

宇揚管病原性大腸菌／病原性大腸菌／下痢原性大腸菌とも呼称．
林ベロ毒素産生性大腸菌／志賀様毒素産生性大腸菌／志賀毒素産生性大腸菌とも呼称．

腸管出血’↑生大腸菌感染症の概要

原因菌

感染部位

疾病

病原性

病原巣

発生地域

感 染源

腸管出血性大腸菌 EnterohemorrhagicE. coli ( E H E C) 

主要血清型（O:H抗原）＊： 0157:H7, 0157:H-, 026:Hll, Olll:Hーなど

事O抗原：細胞表層にある細胞壁成分. H抗原：鞭毛（運動器官）成分．

大腸（感染菌量：ミ10 0個）

消化器菊惑染症： 出血性大腸炎／急性胃腸炎：血性下痢，腹痛

合併症：溶血性尿毒症症候群：溶血性貧血，血1］瀬被lヘ急性腎機能障害
血栓也血小板減少性紫即青，脳症（痘讐，意識障害）

ベロ毒素（VT)*:VTl （赤痢菌志賀毒素と同一），

VT2 牢志賀様毒素（SLT），志賀毒素（Stx）とも呼称

揚管定着（付着）因子

家畜（牛などの腸管内）

世界各地（アメリカ・カナダ，欧州，他）

畜牛関連食品
その他 米国 カナダ英国 日 本

(n=99+) (n=31) (n=40) (n=33) 

牛挽肉（ハンバーガー） 36 5 2 －． 
その他の牛肉（ローストビー7等） 4 ・． ・－ ・．
肉類（生肉・焼き肉店等） ・－ 1 3 1 
未殺菌牛乳・牛乳 2 1 2 ．． 

野菜・フルーツ類（サラダ等） 11 ・． 1 3 
その他の食品 4 6 ．． 

水系感染（飲料水・湖等） 10 －． 2 1 
接触感染 13 3 6 ＋ 
その他 ・． ・． ・－
不 明 19 20 19 28 
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サルモネラの分類とその感染症の概要

分類菌種
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subsp. ent町 ica (I) 
subsp. sar五e (II) 
剖 bsp.ar五百五e (III 
subsp. crrarrz茄ae(IV 
subsp. houtenae ( V 
subsp. ~ (VI 

冷血動物・環境~－回虫QQ

「チフス性サルモネラ －－－－腸チフス・パラチフス
病原性主に亜種Iに属するサルモネ7-i~－－ yドチフス性サルモネラ ・・・・食中毒／急性胃腸炎

病原体

疾病

病原巣

感染経路

発生地域

チフス性疾患

チフス菌 S. Typhi 
J＼ラチ7スA菌~－ Paratyphi A 

食中毒／急性胃腸炎

サj民ネラ・工3テリティディス S. Enteri tidis 
（ゲルトネル菌，腸炎菌とも呼称）

ネズミチフス菌 S.Typhinruriurn 
その他の血清型

食中毒／急a性胃腸炎
（下痢：水様／粘血便，腹痛，発熱等）

腸チフス・パラチフス
（発熱，食欲不掻，全身倦怠感

比較的徐脈，パラ疹，腸出血等）

ヒト（患者・保菌者） 家畜，家禽類（ニワトリ）， （ヒト）

接触感染，水，食品 食品（肉類，芸靭~），ベットなど

主に開発途上国 世界各地，特に先進工業国

コレラ菌の分類とその感染症の概要

十 「古典（ア労）型：刷II，有諜，（彦島） ~1-i 
r血清型 01: 菌→ I 
｜ 国 Lエルトール型：小J11，稲葉，（彦島）型トコレラ＊

Vibrio cholerae-1 I 
I 「0139 （ベンガルコレラ菌） ~ 
L血清型非01牢＊：ナグビブリオイ二

しそれ以外の血清型・・・・・・・・・・・・・・・ 食中毒

＃但し，コレラ毒素産生株のみ真性コレラ，非産生株は食中毒扱い
材現在 190余種の血清型に分類

ベンガルコレラ菌の概要

疾病
病原巣
感染経路
流行

コレラ（下痢，脱水，腹痛，血便）： 成人＞小児
ヒト（患者・保菌者），環境（水）
接触感染，食品，水
1992.10～ インド
1993. 1～ バングラデシュ
1993. 4～ タイ， ネーIHli, λリラ消， ｝~キスタ'j' マレーシア， 中国， ミャ'J7-,米国牢

英国本，λイ.A*, Fイ抑，エストニH，均時－Iii＊，香港寧，韓国事， fn－外
日本（1993.4-1994.10:12例）牢 本：輸入例
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小 型 球 型ウイルスの分類

形態学的・免疫学的分類
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小型球型ウイルス（SRSV:Small round structured virus）及び類縁ウイルスの電顕像
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クリプトスポリジウム症の概要

病原体 Cryptosporidiurn ~盟（小型種）

臨床所見 水様下痢，粘液・軟便，胸高
日和見感染（エイズ） ：激ししV慢性下痢，腹痛

ミルウオーキー集団発生事例（n=205)

臨床症状発現率 備 考

水様下痢 93 % 下痢回数／日：平均19(1-90) 
下痢期間（日）：平均12(1-55) 

腹痛 84% 
体重減少 75 % 平均： 10lb (1-40 lb) 
発熱 57%平均： 38.3℃（37.2-40. 5℃） 
瞳吐 48% 

才一シスト

(4. 5-5 um) 

病原巣 ヒト，晴乳動物（家畜）

感染経路 感染・保菌動物との櫛虫，弱笑・施設内櫛曳感染

汚染飲料水・食品（集団発生），遊泳（スイミングアール）

特記事項 才一シスト（卵嚢子）：通常の塩素消毒抵抗性

免疫不企惹者：感受性高く，排菌量多い

疫学事項 初発例： 1976年米国

感染率

~ 

1993年 ミルウオーキー 飲料水（水道汚染）・・・・・・・・ > 400, 000人
日本： 1994年神奈川県平塚市飲料水（水道受水＋音寺染）・・・ 461/ 736人

1996年埼玉県越生町 飲料水（町営水道汚染） .... 8705/12204人

言誼対象

先進工業国

免疫正常者
開発迭と国

下痢患者群

2. 2 % (0. 26-22. 0%) 
(n=2232/107, 329) 

対照群

0.2完（ 0 -2. 4%) 
(n= 3/1941) 

6. 1 % ( 1. 4-40. 9%) 1. 5 % ( 0 -7. 5%) 
(n=1486/ 24, 269) (n=61/4146) 

先進工業国 14 % ( 6. 0-70. 0%) 0 % ( 0 -0 %) 

HI V陽性者
開発途上国

(n=148/1074) (n= 0/ 35) 

24 % ( 8. 7-48.郎）
(n= 120/503) 

5 % ( 4. 9 -5. 3%) 
(n= 5/ 101) 
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全国における食中毒、消化器系伝染病の届出患者数の年次推移
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全国における食中毒事件数・患者数・死者数の年次別発生推移

件数、死亡者数 患者数
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1,500 、同国．，
~Ii V入玖 ：t¥・. ! I ＇：....‘ 《正 ‘’ 
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10 000 
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年次

全国における病因物質別食中毒発生事件数の年次別推移

1950-54 (n= 6243) 

1955-59 (n=l1037) 

1960-64 (n=l0431) 

1965-69 (n= 6626) 

1970-74(n= 6059) 

1975-79(n= 6329) 

1980-84(n= 5174) 

1985-89 (n= 4567) 

1990-94 (n= 3645) 

1995-96 (n= 1916) 
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全国における病因物質別食中毒発生状況

1983 一 1995 1996 
病 因 物質

事件数（%） 患者数（%） 死者数 事｛午数（%） 患者数（%） 死者数

細 菌 8 I 117 ( 73 • 4) 371, 410 ( 82. 9) 26 969( 79.6) 38、389( 87.4) 11 
ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー一ーー一ーーーー一ーーーーーーーーーーーーーーーー一一ーー一ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー一一一ーーーーーーーーー

腸炎ピブリオ 3, 690 ( 33. 4) 103, 160 ( 23. 0) 4 292 ( 24. 0) 5, 241 ( 11. 9) 
ブ ドウ球菌 l, 623 ( 14. 7) 40, 390 (. 9. 0) 3 44( 3.6) 698 ( 1. 6) 
サルモネラ 1, 632 ( 14. 8) 94, 679 ( 21. 1) 5 350 ( 28. 8) 16, 334 ( 37. 2) 3 
カンピロパクター牢 398 ( 3. 6) 41, 940 ( 9. 4) 65 ( 5. 3) 1,557( 3.5) 
病 原大腸菌 340 ( 3.1) 51, 155 ( 11. 4) 2 179 ( 14. 7) 12,094( 27.5) 8 
ウェルシュ菌＊ 218 ( 2. 0) 29, 870 ( 6. 7) 27 ( 2. 2) 2, 144 ( 4. 9) 
セレウス菌牢 155 ( 1. 4) 6, 571 ( L 5) 5 ( 0. 4) 274( 0.6) 
ポツリヌス菌 19( 0.2) 7 4 ( 0. O) 12 1 ( 0.1) 1 ( o. 0) 
ナグビブリオ牢 13( 0.1) 243 ( 0. O) 3 ( o. 2) 36 ( 0. 1) 
エルシニアキ 3 ( o. 0) 96 ( 0. 0) 
その他の細菌 26( 0.2) 3, 232 ( 0. 7) 3 ( 0. 2) 10( 0.0) 

化学物質 51 ( 0. 5) l, 114 ( 0. 2) 4( 0.3) 47( 0.1) 

自然毒 1,099( 9.9) 4, 029 ( 0. 9) 79 73( 6.0) 228 ( 0. 5) 4 

不 明 1, 786 ( 16. 2) 71, 356 ( 15. 9) 2 171 ( 14.1) 5, 271 ( 12. 0) 

メEーコ、 計 11, 053 (100. 0) 447, 909 (100.。） 107 l, 217 (100. 0) 43, 935 (100.。） 15 

牢1982年食中毒菌指定， 1983年食中毒統計収載．

全国における主要細菌性食中毒発生事件数の年次別推移
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全国における主要細菌性食中毒事件の年次推移ー2

1989-1996 

：事件数（n= 4,861) 

：患者数（n=231,922) 

区翠忍

亡二ユ

1983-1988 

：事イ牛数（n= 4, 225) 

：患者数（n=l77, 877) 
園
口

50% 40 30 20 10 。10 20 30 40 50% 

39. 0% 
腸炎ピブリオ t

24.4% 

29.9% 
－「

35.5% 

12. 5% 
「ー－

16.1% 

36. 2完

13. 7完

36.7% 

細菌性食中毒の大規模集団発生例（ 1事件当たり患者数 500名以上）
全国： 1976-1995年

原因施設
事件数（延件数）病原 体

その他

サルモネラ
病原大腸菌
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寧エンテロパクター，サイトロパクター，枯草菌，エルシニア・エンテロコリチカ，

ピプリオ・フルピアリス及びその他の細菌によるもの各 1件．
事事病原大揚菌＋カンピロパクター 2件；サルモネラ＋カンピロパクター，病原大腸菌＋黄色

ブドウ球菌，腸炎ピプリオ＋ピプリオ・フルピアリス，ウエルシュ菌＋セレウス菌各 1件．

/LSI.イルシー （No.54)98.3 とど



B.i/e－そ:Sc.r；面-ce-& 2面iミ何万~-BL/<i

平成9年における腸管出血性大腸菌0157感染症の都道府県別発生状況

1997. 11. 3日現在

l道 l都 2府 43県

患者数 1448名

保菌者数 603名

死亡者数 3名
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会員の異動（敬称略）

入会

入会年月日 来日 織 名 理 事

10.1. 6 アサヒ飲料（株） 飲料研究所所長

光田博充

10.1. 8 （株）資生堂 専務取締役

尾津達也

10.1. 8 東和化成工業（株） 取締役社長

藤木隆二

10.1.28 旭化成工業（株） 食品研究所所長

清水俊雄

理事の交代

交代年月日 キ士 名 新 日

10. 2. 3 協和発酵工業（株） 食品企画開発部 食品新規事業室次長

部長小岩洋一 本田真樹

10. 2.17 （株）ニチレイ 取締役 技監

技術開発センター所長 石川宏

村上英彦

退会

i艮会年月日 位一一年

10. 2. 9 （株）創建社
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日本国際生命科学協会活動日誌
( 1 9 9 7年 11月1日～ 1月31日）

11月4日 アドバイザリー・グループ設置準備会 於：城山ヒルズ会議室

会長および役員会を補佐する目的のアドバイザリー・グループを設置することとし、

グループ・リーダーに戸上副会長を選出し、メンバーの構成、研究課題等を討議。

11月4日 ILSI JAPAN講演会「油指の栄養と健康J
1.場所：学士会館

2.演題及び講師：

①抗酸化ビタミンとフリー・ラジカル

お茶の水女子大学教授 五十嵐惰博士

②オレステラとその安全性

Proctor & Gamble Co. Dr. G. Allgood 

3.参加者： 60名

11月5日編集部会 於： ILSIJAPAN

「ILS I・イルシー」 53号及び54号の掲載内容に関する検討・討議。

11月13日国際協力 委 員 会 於： ILSIJAPAN

IL S I本部1998年年次総会への対応、 Codex関係、 ILS IとFAOの共同プロジ

ェクト、第3回AsianConf. Food Safety & Nutrition （北京）及び国際協力の新しい

課題等に関する検討。

11月13日砂糖研究部会 於：プレリュード

砂糖に関する出版の具体的検討及び来年度の研究調査に関する討議、取り決め。

11月18日 バイオテクノロジー研究部会（P.A.) 於： ILSIJAPAN

遺伝子組み換え食品に関する後代及び表示についてのQ&Aのとりまとめ、及ぴ今後

のPA分科会の活動に関する検討。

11月28日 ILSIJAPAN「おいしさの科学」フォーラム 第6回講演会

1.場所：佐々木研究所メモリアルホール

2 .演題：演題及ぴ講師：

①食情報の脳内機序と生理的意義

味の素（株） 鳥居邦夫博士

②食品中の脂肪のおいしさを考える

京都大学教授 伏木亨博士

3.参加者： 50名

11月28日 栄養と工イジング研究部会 於：佐々木研究所

日本栄養士会との共催セミナー、第 7回「おいしさの科学jフォーラム及び第3回

「栄養とエイジング」国際会議等に関する検討、討議。
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12月3日編集部会 於： ILSIJAPAN

「ILS I ・イルシーJ53号の最終校正

12月4日 アドバイザリー・グループ会議 於：城山ヒルズ会議室
ILSI R.F. JAPANの設置、法人化、広報活動及び:'JLSIJAPANの今後の活動方針等につ
いて検討。

12月4日 茶類研究部会 於：アルカデイア市ヶ谷
アンケートとりまとめ結果報告、原部会長とDr.Hardy ( I L S I本部）との打ち合

わせ結果報告および今後の具体的活動計画の検討。

12月10日砂 糖研究部会 於：プレリュード
且SIEurope concise monographの翻訳出版、及び来年度の研究調査計画等の検討。

12月13日 （社）日本栄養士会・ ILSIJAPAN共催セミナー

「食品汚染微生物と腸内菌叢」
1.場所：昭和女子大学研究館
2.演題及び講師：

①大腸の生理機能と腸内菌叢
石巻専修大学教授 坂田隆博士

②感染（食中毒菌）に対する腸内菌叢の役割
東京大学助教授 伊藤喜久治博士

③食品の微生物危害（0-157を中心として）とその対応
杏林大学客員教授 工藤泰雄博士

12月25日役 員会 於：城山ヒルズ会議室
1998年 1月開催の ILS I本部総会への対処方針の検討、前回役員会取り決め事項
に関するその後の発展についての報告、その他。

1月9日 バイオテクノロジー研究部会 於：味の素（株）
バイオ食品等に関する最近の動向、各分科会活動報告と課題及び98年度部会活動に関
する検討。

1月15日～23日 ILS l本部年次総会及び20周年記念式典に出席
1月15日より23日まで米国フロリダ州 St.Petersburgで開催された1998年度 ILS I年
次総会及び20周年記念祝賀式典に木村会長を代表として12名参加し、 ILSIJAPAN & 

Sharon Meeting, Branch Administration, Asia/Pacific Regioonal Branch Meeting, International 

Committee, Board of Trustees, Scientific Progra及びIL S I 20th Anniversary Celebration等
に出席し、報告、討議を行った。

1月30日 砂糖研究部会 於：昭和女子大学
正SIEurope concise monographの翻訳出版について、来年度の研究調査計画及び第2回

砂糖研究会について検討。
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Record of ILSI JAPAN Activities 
November 1, 1997 through January 31, 1998 

Prep紅 ationMeeting for establishing Advisory Group, at Shiroyama Hills: 
In order to establish an advisory group for assisting to the President and the members 
of Board of Trustees of ILSI Japan, Mr. Togami, vice president of ILSI Japan, was elected to 
the group leader. 
Candidate members and activity plans were discussed. 

November4 
ILSI Japan Lecture “Nutrition and Health Aspects of Fats and Oils" 
1. Place: Gakushi Kaikan 
2. Subjects and Lecturers: 
* Free Radicals and Antioxidant Vitamins 

Dr. Osamu Igarashi, Professor, Ochanomizu Univ. 
* The Safety of Olestra 

Dr. Greg Allgood, the Proctor & Gamble Company 
3. Participants: 60 

Novembers 
Editorial Committee, at ILSI Japan: 
Review on the contents of “ILSI" No. 53 & 54 

November 13 
International Cooperation Committee, at ILSI Japan: 
Discussion on the preparation for the 1998 ILSI Annual Meeting, the Codex, the joint 
pr吋ectof ILSI with FAQ, the 3rd Asian Conference on Food Safety & Nutrition in Beijing 
and new problems in international cooperation etc. 

November 13 
Task Force on Sugar, at Prelude: 
Discussion on publication of the Japanese translation of the ILSI Europe concise monograph 
and research action plans for the next ye紅．

November 18 
Task Force on Biotechnology (P.AよatILSI Japan: 
Report and discussion on the subject of future generation of gene recombinant food, Q&A 
on labeling and future action plans of the P.A. subcommittee 

November28 
The 6th Seminar of ILSI Japan “Science of Good Flavor”Forum 
1. Place: the Memorial Hall of Sasaki kenkyujyo 
2. Subjects and Lecturers: 

* Eat Well, Be Well 
Dr. Kunio Torii, Ajinomoto Co., Inc. 
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* Mechanisms on the Sensation of Fat in Foods 
Dr. Tohru Fushiki; Professor, Kyoto Univ. 

3. Participants: 50 

November28 
Task Force on Nutrition & Aging, at the Memorial Hall of Sasaki kenkyujyo: 
Discussion on the seminar held jointly by the Dietitian Society, the 7th“Science of Good 
Flavor？’ forum and the 3rd International Conference on“Nutrition組 dAging” 

December3 
Editorial Committee, ILSI Japan: 
Final proof read for the “且SI”No.53

December4 
Advisory Group meeting, at Shiroyama Hills: 
Discussion on establishment of ILSI Japan Research Foundation , problems on 
in co中orationof ILSI Jap加， PRActivities and 印刷reactivity plan of ILSI Japan 

December4 
Task Force on Tea, at Arcadia lchigaya: 
Report on the result of the questionnaire and the meeting held by Dr. Hara, chairman of the 
task force, and Dr. Hardy, ILSI International, and the discussion on the白tureaction plan. 

December 10 
Task Force on Sugar, at Prelude: 
Discussion on publication of the Japanese translation of the ILSI Europe concise 
monograph and research action plans for the next year. 

December 13 
Joint Seminar with the Dietitian Society “Food Contaminating Microorganisms and 
Intestinal Bacteria” 
1. Place: Showa Women’s University 
2. Subjects & Lecturers: 

キ PhysiologicalFunction of the Large Intestine and Intestinal Bacteria 
Dr. Takashi Sakata, Professor, Ishinomaki Senshu Univ. 

* The Role of Intestinal Bacteria in prevention against the infection with microorganisms 
which cause food poisoning 

Dr. Kik吋iIto, Associate Professor, Tokyo Univ. 
*Food Contamination by Microorganisms, such as o-157, and the means of solving 

D工YasuoKudo, Visiting Professor, Kyorin Univ. 

December25 

il22 

The Board of Trustees Meeting; at Shiroyama Hills: 
Discussion on the prep訂 ationfor the Annual Meeting of the ILSI International, and 

report on the progress of the plans which was decided at the last meeting 
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Task Force on Biotechnology，剖Ajinomoto:
Discussion and report on recent trend on gene recombinant food, activities of each 
subcommittee and action plans for the 1998 

January 15 -23 
The Annual Meeting and the Memorial Ceremony Celebrating the 20th Anniversary of 
ILSI International 
Dr. Kimura, the President, and 11 other members of ILSI Japan pa託icipatedin the 1998 
Annual Meeting and the Memorial Ceremony Celebrating the 20th Anniverssary of ILSI 
International which were held in St. Petersburg, Florida, the U.S.A. 
They reported activities and future action plans of ILSI Japan and discussed with other ILSI 
members at ILSI Japan & Sharon Meeting, Branch Administration, Asia/Pacific Regional 
Branch Meeting, Interτiational Committees, Board of Trustees, Scientific Programs and 
ILSI 20th Anniversary Celebration. 

January 30 
Task Force on Sug訂， atShowa Women’s University: 
Discussion on publication of the Japanese translation of the ILSI Europe concise 
monograph, research action plans for the next ye訂 andthe 2nd meeting of Research 
Committee on Sugar. 

f;;'-1 lレ。
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ILSI JAPAN 出版物

く定期刊行物〉
＊印：在庫切れ

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・イルシー）

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

エイジング研究とクオリテイ・オプ・ライフ

No.32 特集委員会活動報告

No.33 特集 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

No.34 特集魚介類油脂の栄養、委員会活動報告

No. 35 特集 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

No.36 特集 エイジングのメカニズムについて、委員会活動報告

No.37 特集 「バイオテクノロジ一応用食品国際シンポジウム」

No. 38 特集本部総会報告、脳の生理機能と老化について

No.39 特集 ILSI奈良毒性病理セミナ一第2シリーズ、百歳老人のための食生活

No.40 特集 米国における栄養表示と栄養教育の現状と問題点、食物とアレルギー

No.41 特集 HACC Pシステムのコンセプトと実例、食物とアレルギー、 ILSI常任理事会

No.42 特集 第2回「栄養とエイジングj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

No.43 特集 世界の老化研究の動向、食生活の不安とマスメディア

No.44 特集 第2回「栄養とエイジングJ国際会議開催

No.45 特集 第2回「栄養とエイジングj国際会議概況報告

No.46 特集本部総会報告、委員会活動報告

No.47 特集新会長就任挨拶、脂質関連の栄養と機能性食品の考え方、

栄養表不の国際的な流れとわが国の法改正のポイント

No.48 特集 委員会・部会活動報告、第 l回「おいしさの科学」フォーラム

No.49 特集 第1回「おいしさの科学」フォーラム、シンポジウム「砂糖をどう評価

するか」、討論会「歩きはじめたバイオ食品j速報

No.50 特集 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j詳報、「高齢化と栄養jセ

ミナー

No. 51 特集 第3回「おいしさの科学jフォーラム、水の安全性、ダイエタリー・

ガイドライン、 IFI Cの活動

*No. 52 特集遺伝子組換え食品、 CODE X規格、第4回「おいしさの科学jフォーラム
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*No. 53 特集 第5回「おいしさの科学」フォーラム、シンポジウム「砂糖をどう評価するか

－こころと砂糖－J、講演会「油脂の栄養と健康」、バイオテクノロジー研究

部会報告

No.54 特集 本部総会報告、「栄養と免疫j会議、第6回「おいしさの科学」フォーラム、

「油脂の栄養と健康J、「食品汚染微生物と腸内菌叢」各講演会報告

0栄養学レビュー（NutritionReviews日本語版） （株）建吊社から市販。（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紫トリグリセリド

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噌好、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 1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－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 ビタミンc（アスコルビン酸一新しい役割、新たな必要性、ヒト免疫不全症

ウイ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

と胃癌の危険性、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びに死亡率の減少

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」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
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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 l号鉄欠乏症貧血の管理、食事性サプリメントー最近の経緯と法制化、マグネシウム

補給と骨粗繋症

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、

栄養推進財団シンポジウム一栄養、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－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 l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

をもたらす血紫タンパク質、 (3－カロテンによる喫煙者での肺癌発症率の増加

第3号消化管癌の栄養化学予防、栄養状態は肝硬変の生命予後を予言する、栄養所要量

と栄養必要量の改定について

第4号鉄不足を予防する方法、血圧とカルシウムの関係、機能性食品の安全性確保の

ための研究のあり方

第6巻

第 1号 人体における高カルシウム食の有害な影響、米国における食品の栄養強化

第2号 エネルギー代謝と体重調節へのアルコールの影響、ラテンアメリカにおける隠れた

栄養失調

栄養学レビ、ユー／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」－健康増進と競技力向上のために一

栄養学レビ、ユー／ネスレ栄養学会議「ライフステージと栄養J

く国際会議講演録＞

「安全性評価国際シンポジウム講演録j

「バイオテクノロジ一国際セミナー講演録」 ＊ 

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

「栄養とエイジングJ（第 1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 応用食品国際シンポジウム講演録）
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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 「食と健康J ＊ 

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ーム油の栄養と健康J（「ILSI・ イルシーj別冊 I)

「魚介類脂質の栄養と健康J（「ILS I・イルシー」別冊 II)

「畜産脂質の栄養と健康J（「ILS I ・イルシーJ別冊 N)

「魚の泊ーその栄養と健康－J

「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」別冊皿）

「バイオ食品の社会的受容の達成を目ざして」

＜その他出版物〉

or Ls 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 「骨粗慈症」（B. E. C. ノールデイン、 A. G.ニード）

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

0最新栄養学（第5版～第7版）

”Present Knowledge in Nutrition, Vol.5～Vol.7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）建吊社から市販。

0FAO川 HOレポート「バイオ食品の安全性J（株）建吊杜から市販。
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会長 木村修一

副会長 粟飯原景昭
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※ 
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※ 
ク 山野井昭雄

※ 
本部 役 員 林 裕造

監事 川崎 通 昭

// 青木真一郎

名誉 顧 問 角 田俊直

。 山本 康

顧問 馬場久高男
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日本国際生命科学協会会員名簿
[ 1 9 9 8年 3月 1日現在］

昭和女子大学教授

〒154・8553 東京都世田谷区太子堂1一7-57

大妻女子大学教授

干102・8357 東京都千代田区三番町 12 

奈良県立医科大学教授

干634-8521 奈良県橿原市四条町84 0 

雪印乳業（株）技術顧問

干160・8575 東京都新宿区本塩町 13 

日本コカ・コーラ（株）取締役上級副社長

〒150・0002 東京都渋谷区渋谷4-6-3

キリンビール（株）顧問

干104-8288 東京都中央区新川 2-10-1

味の素（株）代表取締役副社長

〒104-8315 東京都中央区京橋 1-1 5 1 

03-3411-5111 

03”5275-6389 

07442-2-3051 

03-3226-2407 

03-5403-4661 

03-5540”3403 

03-5250-8303 

北里大学薬学部教授 0427-46-3591 

干228・0801 神奈川県相模原市鵜野森1-30-2-711

高砂香料工業（株）総合研究所役員待遇専任部長 0463-25-2146 

〒254・0073 神奈川県平塚市西八幡 1-4-11

青木事務所 03-3928-6395 

〒177・0053 東京都練馬区関町南4-18-1一101

味の素（株）常任顧問 03-5250-8304 

干104-8315 東京都中央区京橋 1-15-1

キリンビール（株）顧問 03-5540-3403 

干104司 8288 東京都中央区新川 2-10-1

（財）食品産業センター理事長 03・3716・2101

〒153・0051 東京都目黒区上目黒3 6 18 TYピル

前（財）食品産業センタ一理事長 03-3445-4339 

干108-0074 東京都港区高輪1 5 33 514 

※印：本部理事
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理事 光田博充 アサヒ飲料（株）飲料研究所所長 0297-46-1531 

干302・0106 茨城県北相馬郡守谷町緑1-1-21

イP 清水俊雄 旭化成工業（株）食品研究所部長 0558-76-7157 

干410-2318 静岡県田方郡大仁町白山堂443-1

イP 久保文征 旭電化工業（株）理事食品開発研究所長 03-3892-2110 

〒116-8553 東京都荒川区東尾久8-4 1 

2》 福江紀彦 味の素（株）理事品質保証部長 03-5250-8289 

〒104-8315 東京都中央区京橋 1-15-1

か 団野 定 次 味の素ゼネラルフーヅ（株）研究所長 0593-82-3186 

干513・8632 二重県鈴鹿市南玉垣町6410

/; 高木紀子 （株）アルソア央粧アルソア総合研究所所長 03-3499-3681 

干150-0011 東京都渋谷区東2 2 6 1 6 

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 

干112・8088 東京都文京区小石川 5-5-5

再， 桑原宣洋 塩水港精糖（株）取締役糖質研究所長 045-501-1292 

干230・0053 横浜市鶴見区大黒町 13 -4 6 

Z診 清水精一 大塚製薬（株）佐賀研究所所長 0952-52-1522 

〒842-0195

佐賀県神埼郡東脊振村大字大曲字東山5006-5

// 岸野克己 小川香料（株）取締役フレーパー開発研究所所長 03-3900-0155

〒115-0055 東京都北区赤羽西6-32-9

/; 大藤武彦 鐘淵化学工業（株）食品事業部技術部長 06-226-5266 

干530-8288 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 03-5381-3926 

干160-0023

新宿区西新宿6-12-1パークウエスト9F

/; 平 原恒男 カルピス（株）常勤顧問 03-3780-2121 

〒150-0021 東京都渋谷区恵比寿西2 20-3 

/; 石井茂孝 キッコーマン（株）取締役研究本部長 0471-23-5506 

〒278-0037 千葉県野田市野田 39 9 

/; 小岩洋一 協和発酵工業（株）食品企画開発部部長 03-3282-1547 

〒100-8185

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）取締役品質保証部長 03-5540-3469 

干104-8288 東京都中央区新川 2-10-1

/LSI.イルシ一 （No.54)98.3 fEz 
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理事 本野 盈 クノール食品（株）取締役商品開発研究所長 044司 811-3117

干213-8505

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・8588 大阪府豊中市二和町 1-1-11

，シ 松本 j青 二共（株）特品開発部部次長 03-3562-7538 
干104-0061 東京都中央区銀座2-7-12

dシ 東 直樹 サントリー（株）研究部長 03-5210-3194 

〒102・8530

東京都千代田区麹町5-7-2第31森ピル 7F

。 尾津達也 （株）資生堂専務取締役 03”3572-5111 

〒104・8010 東京都中央区銀座7-5-5

。 高久 肇 昭和産業（株）総合研究所取締役所長 0474-33-1245 

〒273-0015 千葉県船橋市日の出 2-20-2

,,,. 宮垣充弘 白鳥製薬（株）千葉工場常務取締役 043-242-7631 

干261-0002 千葉県千葉市美浜区新港54 

今 萩原 耕 作 仙波糖化工業（株）取締役相談役 0285-82-2171 

干321-4361 栃木県真岡市並木町2-1-10

＃ 成富正 温 大正製薬（株）取締役企画部長 03-3985-1111 

〒170・8633 東京都豊島区高田 3-24-1

今 杉本真一 大日本製薬（株）食品化成品部開発企画課課長 06-203-5319 

干541-0045 大阪府大阪市中央区道修町2 6-8 

＃ 山崎 義 文 太陽化学（株）代表取締役副会長 0593-52-2555 

干510-8580 二重県四日市市赤堀新町9-5

今 長沢 善 雄 大和製纏（株）取締役 03-3272-0576 

〒103-8240 東京都中央区日本橋2-1-10

今 黒住 精 二 帝人（株）医薬企画部長 03-3506-4112 

〒100-8585 東京都千代田区内幸町2-1-1

か 藤木隆二 東和化成工業（株）取締役社長 03-3243-0041 

〒104・0028 東京都中央区八重洲 2-8-7

。 村上英彦 （株）ニチレイ取締役技術開発センタ一所長 043-248-2107 

干261-0002 千葉県千葉市美浜区新港9番地

。 越智宏倫 日研フード（株）代表取締役社長 0538-49-0122 

干437-0122 静岡県袋井市春岡 72 3 -1 
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理事 小i畢 修 日新製糖（株）商品開発部部長 03-3532-2887 

干135-8570 東京都江東区豊洲 4-9-11

~ 野口 軍喜 日清製粉（株）製粉研究所長 0492-67-3910 

干356司 0045 埼玉県入間郡大井町鶴ヶ岡5-3-1

。 神田 洋 日清製油（株）取締役研究所長 0468-37-2400 

〒239-0832 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 03-5354-1333 

干163・1436 東京都新宿区西新宿3-20-2

東京オペラシティピル 36階

今 岡田 実 日本食品化工（株）研究所参与 0545-53-5995 

干417・8530 静岡県富士市田島30 

4砂 内野敬二郎 日本製粉（株）中央研究所主任研究員 0462-22-6963 

干243-0033 神奈川県厚木市温水2114-2

。 羽多 賓 日本ハム（株）常務取締役中央研究所担当 0298-47-7811 

干300-2646 茨城県つくば市緑ケ原 3-3

。 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長

干103-0015 東京都中央区日本橋箱崎町41-12

日本橋第2ピル

~ 横山 晃 日本油脂（株）筑波研究所医薬2グループリーダー 0298-47・8891

干300-2635 茨城県つくば市東光台5-1 0 

今 藤原和彦 日本リーパB.V. 028-677-6350 

テクノロジーグループマネージャー

干321-3325 栃木県芳賀郡芳賀町芳賀台38 

，〉 藤 井高任 ネスレ日本（株）学術部長 03-5423-8256 

〒150・6015 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 

干103-8431 東京都中央区日本橋本町4-4-14

，シ 二橋正和 （株）林原生物化学研究所開発センター担当 086-224-4311 

常務取締役

干700-0907 岡山県岡山市下石井 1 2-3 

~ 岩永幸也 不二製油（株）中央研究所長 0297-52-6321 

干300幽 2436 茨城県筑波郡谷和原村絹の台4-3

2ヤ 加藤俊 則 プロクター・アンド・ギャンブル・ファー・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

〒658-0032 兵庫県神戸市東灘区向洋町中 1-1 7 
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理事 山内久実 （株）ボゾリサーチセンター取締役社長 03-5453-8105 

干151-0065 東京都渋谷区大山町36-7

ク 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

干424-0824 静岡県清水市新港町2

イシ 森屋和仁 北海道糖業（株）技術研究室室長 0157-39-3216 

〒099・1583 北海道北見市北上 10 1 -1 

ク 中島 良 和 三井製糖（株）茅ヶ崎研究所参与 0467-52-8882 

干253・0042 神奈川県茅ヶ崎市本村 1 2-14 

イP 原 征彦 コ井農林（株）食品総合研究所長 054-639-0080 

〒426-0133 静岡県藤枝市宮原 22 3 -1 

イシ 山田敏 伸 二菱化学フーズ（株）社長付き 03-3563-1513 

〒104-0061

東京都中央区銀座1-3-9実業之日本社銀座ピル

今 中 井俊雄 ニ菱マテリアル（株）アルミ缶開発センター

副所長 0550-76-3260 

〒410・1392 静岡県駿東郡小山町菅沼 15 0 0 

~ 三木 勝 喜 ミヨシ油脂（株）取締役研究開発部長 03-3690-3541 

干124-8510 東京都葛飾区堀切4-66-1

ゐ 足立 嘉 明治製菓（株）生物科学研究所長 0492-84-7586 

干350-0289 埼玉県坂戸市千代田 5-3-1

イシ 桑田 有 明治乳業（株）研究本部栄養科学研究所長 0423司 91-2955

〒189・8530 東京都東村山市栄町 1-21-3

イ伊 夏川孝彦 森永製菓（株）取締役研究所長 045-571-6140 

干230-8504

神奈川県横浜市鶴見区下末吉2-1 -1 

今 荒木ー晴 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 

〒228-8583 神奈川県座間市東原 5-1-83

今 郷木達雄 （株）ヤクルト本社中央研究所研究管理部副主席

研究員 0425-77-8961 

干186-8650 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 03-3864-3280 

干101-8585 東京都千代田区岩本町3-10-1

，〉 斎藤 武 山之内製薬（株）コンシューマー製品研究所長 03-5916-5575 

干174-0046 東京都板橋区蓮根3-17-1

Z砂 高藤慎一 雪印乳業（株）取締役技術研究所所長 0492-42-8111 

干350・1165 埼玉県川越市南台 1-1-2
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理事 富士縄昭平 理研ピタミン（株）常務取締役 03-5275-5111 

干101-8370

東京都千代田区二崎町2-9 -18 (TDCピル）

，》 長谷川薫 レンゴー（株）取締役社長 06-342-0104 

干530-0001

大阪府大阪市北区梅田2-5-25ハーピスOSAKA

// 末木一夫 ロシュ・ピタミン・ジャパン（株） 03-5763-4114 

ヒューマン・ニュートリション部

〒143-0016

東京都大田区大森北 1-6 8 東伸24大森ピル

// 伊東語男 （株）ロッテ中央研究所基礎研究部部長代理 048-837-0275 

干336・8601 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 大三 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 

今 大沢満里子 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

。 木村美佳 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

ク 秋田滋子 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 
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編集後記

本号の表紙で気づかれたように、 ILS I創立20周年を記念して ILS I 20周

年のロゴ・マーク“AGlobal Partnership: Twenty Years of making a Difference，，に

よって年間を通じアピールを続けます。

この合い言葉のもとに、世界の ILS Iメンバーが集い、 1月15日～21日にわ

たり、本部総会と20周年記念会が聞かれました。木村会長をはじめ多くの方々が

参加され、強い熱意に包まれて論議された内容が本号に報告されています。 ILSI

JAPANの総会でも紹介されますが、全会員の方々が充分に理解され、我々の活動

に生かしたいものです。

日本の指導性を期待されている「栄養とエイジング」「茶類の機能性」等々、

世界に対して貢献すべきテーマを果たすことが今年の課題となると思います。

また、本号には国際会議シリーズとして、「栄養と免疫J会議の要約が坂本先

生より紹介され、第6回「おいしさの科学フォーラム」講演者の鳥居先生、伏木

先生から講演録を頂き、掲載されています。

「油脂の栄養と健康j講演会では、「オレストラの安全性」がグレッグ・オー

ルグッド博士により説明され、和訳されて掲載されました。「食品汚染微生物と

腸内菌叢」セミナーについては桑田部会長より要約して紹介されました。

昨年末から見舞われている東南アジアの経済ショックも、春の日差しと共にや

や回復の兆しが見えてきましたが、日本の景気回復も早からんことを期待してい

ます。皆様の中にもインフルエンザで体調を崩された方もあると存じますが、春

到来と共に益々快調に活躍されることを期待します。

(T. H.) 
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