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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
「科学の役割」等の原則声明：次スライド参照
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
　ここで「リスク」という言葉が出てきましたが、一般的にいろんな場面でリスクという言葉を耳にすると思います。
　食品の安全性を考える上で「リスク」とは、健康に悪影響をもたらすもの、ハザードに出会う機会（確率）と、出会ったときにどの程度の影響を受けるか（影響の程度）ということを合わせ、考えたものが、「リスク」というものになります。
　もう少し分かりやすく表すと、スライドの下に書いてあるように、「いやな事が起こる可能性と起きた時の被害の深刻さ」の程度といえます。
　
【以下、必要に応じて】
　たとえばＢＳＥに例をとってみましょう。ＢＳＥは異常プリオンたんぱく質が牛の脳や脊髄に蓄積し、それを食べることで人間に変異型クロイツフェルト・ヤコブ病が発症するといわれており、この病気は脳がスポンジ状になって命を落としてしまうということになってしまうのですが、その確率というのは、食品安全委員会の今までの評価の中ですと、我が国の人口の中で１人出るか出ないかといったような確率といわれています。
　逆に、食中毒の場合、医者にかかったり、高齢者では命を落とす方もおりますが、確率が高い、つまり、機会が多いということになります。
　我々は、とかく命を落としてしまうといった被害の深刻さに関心を寄せがちですが、ハザードに出会う機会というものも合わせて、バランスよくリスクを捉えていくことが大変重要になります。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
これは、皆さんもご存じのジャガイモ、トマト、キャッサバです。キャッサバといってもピンとこないかも知れませんが、タピオカといえばお分かりいただけるかも知れません。タピオカの原材料に当たるのがキャッサバになります。
ジャガイモの芽にはソラニン、トマトの原種にはトマチンといういずれもアルカロイドが、また、キャッサバには青酸化合物が含まれていて、私たちが口にするにはそれぞれ工夫がされていることを皆さんはご存じでしょうか？（加工時に除去または育種で低減化して無毒化）
つまり、私達が通常食べている食品も、場合によっては危害要因となり、人の健康に影響をもたらす可能性があるということから、どんな食品も完全に安全とは言えないのです。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
今日は、食品の安全性は量で決まる、ということを、これからご説明します。
ビタミンＡも水も、皆さんご存知のとおり、摂取しなくてはならないものです。適切な量を摂取すれば健康によいわけですが、ビタミンＡが不足すると夜にものが見えにくくなるですとか、細菌抵抗力が低下するといったことになります。
水も、足りなければ脱水症状になりますよね。
一方で、ビタミンＡを摂りすぎると、脱毛、食欲不振、肝障害といった症状が現れます。
水ですら、過剰であれば水中毒になるのです。これはアメリカであった事件ですが、水飲み競争をし、５時間で約８リットルの水を飲んだ女性が水中毒で亡くなったという事件もありました。
このように体に必須のビタミンＡや水ですら、摂取しすぎると体に悪影響があるのです。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
つまり、どんなものも、毒か毒でないかは量で決まるわけです。このグラフにありますとおり、ある一定量を超えると生体影響が出始め、量が大きくなるとその影響は大きく、非可逆的なものになります。
農薬や添加物は、食品中の量が人体に対して有害性を持たないレベルに抑えればよいのですが、その仕組みは、動物実験で無毒性量NOAELを決め、種差や個体差を考慮してその数値を1/100にして一日摂取許容量ADIを定めています。このADIについては後ほどもう少し詳しくご説明します。
なお、このグラフにありますとおり、実際の添加物等の使用量は、このADIよりさらに低い数値になっています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
農薬取締法
　→農薬の登録制度、立入検査
　→水質汚濁等の登録保留基準（環境省）
食品衛生法
	→残留農薬基準（厚生労働省）
食品安全基本法
	→リスク評価（食品安全委員会）
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
一日摂取許容量（ADI)について、ミニ学習会で説明しました。
動物実験の結果から、健康に悪影響を与えない最も多い量である無毒性量を導き出しそれに安全係数を反映させて、ＡＤＩ（一日摂取許容量）を算出するんでしたよね？

【以下は読まない！】
ADIは、人がある物質を毎日一生涯取り続けても、現在の科学的知見からみて健康への悪影響がないと推定される１日当たりの摂取量のことを言います。
ADIは、ネズミやイヌなどの複数の動物で様々な毒性試験を行って得られた無毒性量から導き出されます。
無毒性量は、動物の健康に悪影響を与えない最も多い量で、これを人に当てはめる際は、動物と人の差を考慮する必要があります。
さらに子供と大人などの個体差も考慮した安全係数１００をとって、無毒性量の１／１００を、人が一生の間、毎日取り続けても、健康に悪影響がでない量であるADIとしています。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
医薬品等の申請に必要な毒性試験について、試験の種類や使用する動物種、動物匹数、週齢、投与期間、検査項目などについて詳細に記載したもの

Organisation for Economic Co-operation and Development, OECD、Organisation de coopération et de développement économiques, OCDE）は、ヨーロッパ、北米等の先進国によって、国際経済全般について協議することを目的とした国際機関。本部はパリに置かれ、公用語は英語とフランス語。市場経済を原則とする先進国によって構成 
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