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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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第3固『栄養と工イジンタ1
国際会議開催に向けて

日本国際生命科学協会会長

国際会議組織委員会委員長

木村修一

はじめに：

「栄養とエイジング（加齢）Jの第1回国際

会議は ILSIJAPANの創立10周年を記念して

1991年にホテル・京王プラザで開催されまし

た。第1回目の会議は ILSIJAPANを創設され

た小原哲二郎先生の熱い期待を込めた国際会

議であり、また記念行事という性格があった

ので、立派な会場でにぎにぎしく行われまし

た。内容としては、「日本人が何故長寿国に仲

間入りできたのかjを、食生活との関連で疫

学的に捉えて論ずることとともに、この領域

での内外のトップクラスの研究者による研究

発表とディスカッションがその主なものとい

えます。この会議は国の内外から大きな評価

を得たのでした。

( 1）第2回「栄養とエイジング」国際会議の

内容

第2回目の会議は ILS I会長のマラスピ

Expectations for the 3'd International 
Conference on Nutrition and Aging 
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ーナ博士をはじめとする本部役員から「「栄養

とエイジング」国際会議はぜひ長寿国世界一

の日本でやってほしい」という強い要請で、

再び日本で行われることになり、 1995年に、

昭和女子大学キャンパスで行われたのでした。

この時は第 l回の会議で取り上げた課題の一

部を継承し、とくに健常人が健康で長生きす

るための食生活に焦点をあわせてセッション

を組み立てました。すなわち、大きくは（1) 

生理学的加齢現象と栄養問題、および（2）高

齢社会における食生活と成人病問題、の二つ

がセッションとして取り上げられました。（1) 

のセッションでは、エイジングにおける？首化

管の生理的機能や免疫機能、運動の役割、微

量栄養成分の意義など、エイジングに関する

基本的なテーマで取り上げ、最新の栄養学的

課題についての成果を論ずる機会としました。

また、エイジングで起こるさまざまな生理機

能低下が食品の選択にも影響を及ぼす問題な

SHUICHI KIMURA Ph.D. 

President, ILSI JAPAN 

Chairman, 

Organizing Committee of 

the International Conference 

on”Nutrition and Aging" 

Lニ
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ども考えて、食行動と昧覚・晴好などについ

てのテーマも取り上げられました。また（2)

のセッションでは、とくに高齢社会を迎えて

の食品開発、そして同時に進める必要のある

栄養指導のあり方や食生活サポートなどを取

り上げました。高齢者社会を迎えてのアジア

地域におけるエイジングに伴う栄養状況の現

状を報告していただくために、それぞれの国

から代表をお招きして、将来への展望につい

て述べていただく「パネルデ、イスカッション」

を設けました。

基調講演としては、国立がんセンター名誉

総長で東邦大学学長の杉村隆先生とUSDA 

ヒューマンニュートリション・リサーチセン

ター長で“NutritionReview，，の編集長でもある

ローゼンパーグ先生にそれぞれ「エイジング

とがん研究…最新情報jと「エイジングと栄

養…そのコンセプトの発展jというテーマで

お願いしました。両先生とも世界的な権威者

で参加者に大きな感動を与えました。

ILSIJAPANが、 2回にわたって会員手作り

の「栄養とエイジング」国際会議を成功させ

たという実績は、やれば出来るという自信を

与えてくれたと思います。そしてまた、 IL 

s I本部や他の支部に対しては「栄養とエイ
ジングに関する国際会議は日本で行うもの」

というイメージを与える結果となったようで

す。

(2）第3回「栄養とエイジングj国際会議

さて、上のような経緯で、 1999年に第3回

「栄養とエイジング」国際会議を日本で行うこ

とは、本年1月、フロリダでの本部総会でも

確認され、春には、 ILSIJAPANの理事会でも

報告した通りです。すでに組織委員会がスタ

12 

一卜し、第1回委員会も行いました。いうま

でもなく、いまや日本の経済状況が不振の折

から、余分の出費をなるべく少なくしたいと

いう考え方は、私だけではないと思います。

この点については、プログラム委員会でも、

国際会議財務委員会でもさまざまな角度から

議論し、出来るだけ出費を抑える方策をとる

方針が同意されました。たまたま来日したマ

ラスピーナ会長にも、このことを説明して、

本部からの援助をお願いするなどしました。

会長も了解して援助を約束してくれました。

そのようなことから、第2回の会議では3

日間であった会期もなんとかして縮めるよう

プログラム委員会でも討議した結果、 2日間

にすることになりました。出費の嵩む通訳に

かかる経費などを大幅に節約する必要がある

からです。

しかし、会期を短くしたために内容が低下

しないようにということで、セッションをど

のように絞ったらいいのかをプログラム委員

会で幾度となくディスカッションし、最後の

つめを行っているところです。

第1固から基本的テーマとして取り上げて

いる「生理学的加齢現象と栄養問題jおよび

「高齢社会における食生活と成人病（生活習慣

疾患）問題jについては、その最新の情報を

提供する必要があります。そして今回は「摂

食行動と関連する脳機能および免疫機能のメ

カニズムJ、「食生活とがん発生との関係j、

「生活習慣疾病の疫学」などに関するテーマを

ぜひ取り上げたいと考えているところです。

また現在、世界各国で関心を集めている「栄

養指導の方法論Jに関して、あるいは「栄養
と運動の関わり」、また、いわゆる「機能性食

品をどのように位置づけていくのかJといっ

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 
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たテーマについて、討議の場を持ちたいと考

えています。

基調講演の演者をどなたにお願いしたらよ

いのかなどの議論も進み、まもなく結論がで

るところまできているところです。

(3）第3回会議開催の意義

現在の、この日本における不景気という社

会状況のなかでは、「会議をやめる」あるいは

「会議を延期する」という選択もあるのかも知

れませんが、これは避けたいと思うのです。

せっかく II.SIJJぜ＇ANの一つの国際的定例イ

ベントとして定着しようとしている今、これ

を失うことは、 ILSIJAPANにとっては、これ

まで築いてきた国際的ならびに国内でのステ

ータスを失うことになると思うからです。確

かに、食品産業界あるいは医薬産業界にとっ

て、この国際会議がどれだけ直接的に役立つ

かと言われれば、見方によっては、それほど

大きなプラスになっているとはいえなLEかも

しれません。しかし、 ILS Iは「健康、栄

養および食品関連の安全性に関係する諸問題

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Jことを標梼し、
国連やFA O、WH Oの施策、 ECはじめ欧

米各国の政府機関の政策決定に際して、科学

的データを提供できる程の信頼の高い国際的

な非政府組織（NG0）です。その支部とし

ての ILSIJAPANの活動はやはり科学を基盤

にした活動が基本でなければなりません。

日本の官界の性質もあって、これとの関係

において必ずしも協力関係が密接であるとは

いえませんが、学界との協力関係はかなり進

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

展しているといえると思います。広い協力体

制を築くことが、さらに ILSIJAPANを発展

させるに遣いありません。

(4）第3回国際会議を成功させよう

「栄養とエイジングj国際会議は、こうし

た協力関係を築いていく上では非常に良い機

会であると思います。

II.SI North AmericaやILSIEuropeをみてい

ると、こうした協力体制は密であり、 ILS 

Iの影響力は予想以上に大きいことを知るに

つけ、 ILSIJAPANのこれからの発展にはこの

国際会議をキャンセルすることは大きなマイ

ナスになると思うのです。

何としてでも、これを成功させなければな

らないと改めて決意している次第です。 2日間

と短くはなりますが、質的にこれを補うよう

な企画とエネルギッシュな運営を皆で力を合

わせて作り出していきたいと念願しています。

第3回「栄養とエイジング」国際会議を

ILSIJAPAN発展のために成功させようではあ

りませんか！

会員皆様のご協力を心からお願い申しあげ

る次第です。

5・叫ZL‘。
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委員会・部会活動報告

ライフサイエンス研究委員会

企画部会

部会長粟飯原景昭

く食の安全を考える様々な視点〉

米国の著名な心理学者 A.Maslowは、名著

「動機と人格Jにおいて人間の基本的欲求を5
段階に整理している。人間はその成長の過程

の第一歩から生涯を通じて、種々の状況に応

じたさまざまな欲求を示す。その中で、最も

強く、最も基本的な欲求は、直接に生命維持

に関する欲求、すなわち、飢餓、水不足、睡

眠、性などである。特に、水を飲み、食物を

食べることは、他のいかなる欲求にも勝って

おり、この欲求を満たすことが先ずすべての

人間行動の原点となるという。この生理的欲

求が満たされて初めて、人間は「安全への欲

求」を求めるようになる。ここでいう安全と

いう状態は、あえて原文を引用するが、

"security, stability, dependency, protection, 

企eedom企omfear, anxiety and chaos, need for 

structure order, law, limits, strength in the pro-

Report on the Activities of 
ILSI JAPAN Committees & Task Forces 

己

tector＂等々を含むと広くとらえ、さまざまな

例証を引pて論議を展開している。

ここで注目すべきことは、生理的空腹感が

満たされた状態になると、人間は空腹であっ

た事実を忘れ去り、「安全への欲求Jをひたす
ら求めるようになるという。常に積極的な

人々は、安全への欲求がある程度満たされる

と、「所属と愛情」さらに「尊敬」そして最終

的に「自己の実現jへとより高次元の欲求を

目指して進む。 Maslowは、人間のみが有する

このような精神活動について、多くの示唆に

富んだ論議を事例とともに展開している。

地球規模に立って今現実に置かれている世界

人口と食糧供給力との関係を見ると、事態は

かなり深刻である。国際連合人口基金（UN

F PA）の最近の報告書によれば、世界人口

は年々 1億人ずつ増加を続け、現在の54億人

は64億人（2001年）、やがて21世紀半ばには

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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100億人を越えると予測されている。この増加

する人口の多くの部分が、開発途上地域にお

けるものであることも予測されている。この

ような状況の下で、開発途上国では毎年800万

人（15人／ 1分）以上の子供達が飢餓、栄養

失調、感染症の蔓延によって死亡しているこ

とを、 UNICE Fの世界子供白書は最近報

告している。

食生活の安全にとって最も根本的問題、言

い換えれば心身両面にわたって最も危険な状

態が、飢餓とそれに伴う極度の栄養失調にあ

ることは、古代から現代にいたる東西の歴史

が物語っている。

すでに遠く 16世紀にParacelsusは、『毒か毒

でなL功、は量によって定まる』と述べている。

近代生理学の父といわれる ClaudeBernard 

(1813～1878）が『毒は生命を奪う手段にも、

病気を治す手段にも使える。また毒は、生体

の持つ最も微妙な現象を解析する道具にもな

る』ことを数々の研究を通じて実証し、実験

医学の序章を確立したことは余りにも有名で

ある。

食品の安全性事前評価に当たって、各種毒

性研究特に実験生物を用いる毒性試験領域に

おいては、毒性の強弱を客観的に評価するた

めに、いかに適切に数量化するかが重要な課

題としてさまざまな統計学的評価モデルが提

案されている。

わが国の食生活の現状は、質量ともに世界

中でも最も恵まれた国といえよう。しかし、

その実体は、 100%余の自給率を示す米穀を除

き、 70%を超える輸入食料に依存している。

主要穀類・豆類の輸入状況と、それらの海外

における耕作面積、また世界における輸入比

率などに関しては、「 ILS I・イルシー」

/LSI.イJレシー （No.56)98.9 

No. 52 （遺伝子組換え食品特集号； 1997年9

月）および、同No.53, 1997年12月に詳細報告

があり、ぜひ参照されたい。

一方、わが国の食生活全般をふまえ、その

安全に責任を持つ厚生省は、「今後の食品保健

行政の進め方について」報告書を平成10年6

月、食品衛生調査会においてとりまとめた。

既に通覧された方も少なくないと思うが、そ

の骨子を簡単に記す。

まず現状把握に基づき、基本的視点を①新

たな健康危機管理と食中毒対策、②新しい食

品や輸入食品等の安全対策、③生産から食卓

までの衛生管理およびその役割分担、④情報

公開および⑤国際協力と国際貢献、の各分野

に整理して公表した。

これは、 WHO, FAQ, CDC, FDA 

など、国際機関における近年の動向に対応し

たものといえよう。

過去20年間に300%の伸長を見た食糧の国際

貿易量もさることながら、人々の移動（船や

航空機による旅行）は、国際機関の統計によ

れば、西暦2000年には6億6千万人を超える

であろうと予測されている。すなわち、現代

は色々な意昧で「国境なき時代」また「時間

差なき時代Jといえる。食の安全についても

例外ではないといえよう。

さまざまな分野から多くの会員を擁する

ILSI JAPANが、国際的視野に立った科学的知

識と情報交換の密度を高めることを通じて、

全世界の ILS I活動に、より有効な寄与を

もたらすことが強く望まれていることを感ず

る。

Lょ
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栄養とエイジング研究部会

部会長 桑田有

メンバ~ (0印：部会長）

担当：木村修一会長

0桑田有（明治乳業株））

森将人（昧の素（梼）

三原智（小川香料（栂）

浜野弘昭 （カルター・フード・サイエンス（栂）

森口盛雄（カルピス（栂）

小岩洋一（協和発酵工業（株））

村田良一（白鳥製薬（掛）

長田和実（大正製薬（栂）

岡崎哲治（高砂香料工業株））

瓜生登（側ニチレイ）

溝淵春気（日清製油（栂）

横山見（日本油脂（掛）

町田千恵子（ネスレ日本（梼）

矢野志津子（ネスレ日本（株））

木綿良介（不二製油（栂）

原田 宏（（栂ホヰンコオ。レーション）

土田博（明治乳業株））

井上茂孝（山崎製パン（掛）

八尋政利（雪印乳業（栂）

末木一夫（ロシュ・ビタミン·~＂.yJ＼。ン（株））

海老沼春世（ロシュ・ビタミン．γャハ。ン（栂）
安田英之（株）ロッテ中央研究所）

日野哲雄（HSIJAPAN) 

事務局桐村二郎、大沢満里子、秋田滋子

く活動報告と今後の計画〉

98年度上期、当部会は、専ら来秋9月に開

催予定の第3回「栄養とエイジング」の国際

会議に関するさまざまな課題に取り組んでき

た。対応すべき課題が多い事から、新たに部

会員3名と事務局l名増員していただいた。

この国際会議がHSIJAPANの重要な行事で

あり、その活力を世に問う機会なので、ライ

ブサイエンス研究委員会の各研究部会長、国

際協力委員会、財務委員会の主要メンバーの

参加を要請し、運営委員会（仮称）を 6月に

開催した。その席上、第3回国際会議のアウ

トラインについて説明し、理解と協力を要請

した。

L三

各委員から有用なご意見、コメントをいた

だき、それらも参考にして会議の内容を検討

した。何らかの形で各研究部会の研究成果を

会議に取り入れ、 HSIJAPANのオリジナルの

情報発信を考えたい。

次頁に示す1stサーキュラー案を準備し、 6

月19日に第 1回の組織委員会を開催した。冒

頭、木村会長より、前2回の会議の経緯等に

ついて説明があった後、第3回の会議の企画、

1 stサーキュラー案について、資料を基に説

明があった。

第3回の主題は、「生理学的加齢現象と栄養

問題」及び「高齢社会における食生活と生活

習慣病との関連」について、前2回に引き続

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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き、最新の研究成果と将来展望をレビューす

る。加齢現象と関連して食晴好、食欲の変化

と脳機能、免疫機能の変化について、またが

んを含めた生活習慣病を栄養疫学から分子栄

養学の立場から取り上げる。

高齢者のQOLを高めるには、栄養問題と併

せて適切な運動プログラムが大切であり、 I

LS I本部のPA Nプログラムの研究成果の

一端を発表してもらう予定である。また、い

わゆる栄養強調食品類、病者用食品等を高齢

者の食生活へどのように取り入れていくかの

パネル討論を予定したい。

これらのメイン・スピーチ、パネル討論に

加えて、前回同様ポスターセッションを設け、

内外の研究者に参加の機会を多くしたい。

更に、 ILS Iの会員企業と機能性食品素

材や病者用食品、特定保健用食品等を扱う企

業ヘ展示ブースを提供し、参加者のビジネス

へつながる事を希望している。

展示ブースは会員へ負担を強いる事のない

ような方法を検討中である。

第3回の国際会議は、前2固と比べて明ら

かに経済的環境が厳しく、会員企業、参加者

の経費負担を軽減するために、会期を2日間

とするが、内容は充実したものにすべく努力

している。 ILSIJAPANの主催する唯一の国際

会議なので、研究部会のメンバーに限定せず、

会員皆様全員が何らかの役割分担を持って会

議ヘ参画していただけるようご協力をお願い

したい。

その他の活動としては、油脂の栄養研究部

会と協同で、（社）日本栄養士会との共催セミ

ナー「脂質栄養の最前線」（11月28日（土））

を企画した。ふるってご参加いただきたい。

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．・・・・・・．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．

1stサーキュラー（案）

会議のねらい

宗家；；廷：？家発lllil；議；；議系議会審議；総；：義務；妥：1·1~：11:1

第3固『栄養と工イジンタj国際会議
“長寿を目指す食生活”

1999年9月21、22日（2日間）
場所：東京

共催： ILSI ILSI Human Nutrition Institute 
ILSI Europe ILSI Japan 

1999年はWH Oの提唱する

を考える各種の集会が予定されています。

昨年、日本ではいわゆる成人病が生活習慣病に読み替えられたように、高齢期における種々の疾

患には個人の永年の生活スタイル、特に食生活が深く関わっているとの認識が広く理解されてき

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 ι 
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ています。長寿（Qualityof Life）をより豊かなものにするには、健康の維持とそれを支える適切

な食生活、運動、休養が不可欠です。

HSI Japanで、は、これまで2回にわたり、このテーマの国際会議を行い、国際的評価を得ていま

す。第3回の「栄養とエイジングJ国際会議では、高齢期における健康維持の視点から、食生活
や運動をめぐる最近の研究と課題について、内外の研究者が報告すると共に、今後の方向につい

て討論します。

ここで得られる知見をもとに、食品、医薬品及び関連業界が、長寿に貢献できる食品やフード・

サービスシステムをL功、に開発していくのかについてのヒントを与えます。

会議の内容

食習慣と生活習慣病を疫学や栄養代謝の視点から、高齢者の食行動、加齢と免疫機能、食品産業

の果たすべき役割等の最近の研究成果について講演、討論ならびにポスターセッションが行われ

ます。合わせて、高齢者の食生活に有用な各種の機能性食品や病者用食品及びその関連素材の展

示を予定しています。

1.国際会議

本会議はプログラムの項にありますように、 4つのセッションを設けて行います。日米欧さら

にアジア諸国からの参加者による以下の討論を予定しています。

－加齢に伴う生理機能、晴好、食行動の変化について検討します。

－生活習慣病の発症予防に適する食生活、運動プログラムについて検討します。

－各国特有の食パターンの現状比較を行い、長寿を達成するためには何を補うべきか、望ましい

食パターンの方向付け、効能食品を如何に取り入れていくかを検討します。

－栄養強調食品等（機能性食品を含む）のラベリングの各国の現状と対応を、パネルディスカッ

ションを通して比較検討します。

2 . ポスターセッション

3 .展示

参加者

この会議は、栄養とエイジングに関心のある各方面の人々にとって有益なものであると確信しま

す。高齢者向けの製品の生産販売に関心のある食品・医薬品および関連企業の経営者、および研

究開発担当者、臨床医、栄養および老化に関する研究者、国公立研究機関の研究者、国・地方自

治体の栄養・健康政策担当者等の参加が期待されております。

ポスターセッション

あなたの研究成果をポスターで発表してみませんか。展示に関連した研究発表も歓迎します。

（アブストラクトは英文）

己 /LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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組織委員会

委員長：木村修一博士（昭和女子大学大学院教授、 ILSIJapan会長）

委 員：粟飯原景昭博士（大妻女子大学教授、 ILSIJapan副会長）

福場博保博士（昭和女子大学短期大学部学長）

Dr. Suzanne Harris (Executive Director, ILSI Human Nutrition Institute) 

細谷憲政博士（東京大学名誉教授）

五十嵐 官官博士（御茶ノ水女子大学教授）

井上修二博士（国立健康・栄養研究所老人健康・栄養部長）

員沼圭二博士（生物系特定産業技術研究推進機構理事）

上野川修一博士（東京大学大学院教授）

小林修平博士（国立健康・栄養研究所所長）

桑田有博士（明治乳業（梼栄養科学研究所所長）

長尾美奈子博士（東京農業大学教授）

野口忠博士（東京大学大学院教授）

柴田博博士（東京都老人総合研究所副所長）

末木一夫氏（ロシュ・ビタミン・ジャパン（梼）

矢田純一博士（東京医科歯科大学教授）

さらに、海外からの委員として、 WHOFAO ILSI本支部より予定

仏istedin Alphabetical Order) 

プログラム

O基調講演

. 2 1世紀のライフサイエンスに期待するもの

．長寿と食生活

Oセッション 1：加齢と生体諸機能

0セッション 2：エイジングプロセスにおける食パターンの変遷
Oセッション3：食生活、運動と生活習慣病

Oセッション 4：栄養強調食品（機能性食品含む）のラベリングの現状、各国の対応

（パネルディスカッション）

0ポスターセッション：上記講演分野に関連した領域のポスターによる研究発表

用語

日本語、英語同時通訳付き

＊プログラムや参加登録を含むセカンドサーキュラー（1998年12月頃配布予定）が必要な方、ま

たポスターセッション発表、展示参加をご希望の方、ご興味をお持ちの方は、申込書によりファ

ックス（FAX:03・331ふ9554）でお申し込みください。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 己
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機能性食品研究部会

部会長 平原恒男

メンバー（0印：部会長・印：リーダー）

研究開発分科会

・森永康（昧の素（梼）

賓城俊成（（株）アルソア本社）

三宅一之（小川香料（欄）

増山明弘（カルピス株））

山口典男（キッコーマン（彬）

鷲野 乾（三栄源工7・エプ・アイ株））

越智宏倫（日研フード（栂）

関慎二（日清製油（梼）

法規市場分科会

・清水俊雄（旭化成工業（栂）

堀 圭子 （カルター・フードサイエンス株））

平原恒男（カルピス株））

山本和守（サントリー（栂）

吉岡一彦（大正製薬株））

位田毅彦（太陽化学（栂）

内野敬二郎（日本製粉（栂）

大森丘（日本ハム（掛）

藤原和彦（日本リーパB.V.)

運営委員会

O平原恒男（カルピス（梼）
清水俊雄（旭化成工業（蜘）

森永康（昧の素株））

藤井高任（ネスレ日本側）

く活動報告〉

本年2月から 7月までの活動実績を要約す

る。

2月26日に学士会館で、 ILSIJapanと日本

健康・栄養食品協会の共催により、国際セミ

ナー（健康と栄養一食事摂取量の基準と機能

Li! 

中久喜輝夫（日本食品加工株））

鞠康子（日本モンサント（栂）

日比野英彦（日本油脂（冊）

原征彦（三井農林（株））

松本晃峡（ミヨシ油脂（梼）

難波和美（森永乳業（栂）

稲垣雅（山之内製薬（栂）

加藤俊則（P & G F.E.Inc.) 

木綿良介（不二製油（株））

鳥居俊輝（三井農林株））

徳永隆久（明治製菓株））

土田博（明治乳業株））

細谷誠生（山崎製パン側）

西川博之（山之内製薬（栂）

末木一夫 （ロシュ・ビタミン－γャハ。ン（栂）

三木勝喜（ミヨシ油脂（梼）

徳永隆久（明治製菓（栂）

土田博（明治乳業（株））

末木一夫 （ロシュ・ビタミン・シゃャハ。ン（株））

性食品）を開催し、約300人の参加者が終日熱

心に聴講した。欧米からの3名の招待演者の

講演要旨は、 ILSIイルシー 55号に記載のとう

りである。栄養所要量の考え方については日

本は遅れをとっているが、これを契機に行政

に見直しの動きがみえる。一方、機能性食品

/LSI.イJレシー （No.56)98.9 
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は日本の学会の提言に端を発しており、法制

化も日本が一番早く実施したにもかかわらず、

最近は欧米の方が熱心であるが、この機会に

3極で突っ込んだ議論がで、きて今後の日本の

貢献に期待が寄せられた。

3月10日の理事会で、部会の現況と今後の

方針をご報告したが（その内容は ILSIイルシ

ー 54号に記載のとうり）、その折ご承認い

ただいたように部会の名称を今年度から邦文

名のみ「健康表示研究部会」と変更した。

5月25日第1回の部会を持って、今年度活

動計画を審議決定した。概要は次のとおり 0． 目的
ヘルス・クレームとその科学的裏付けにつ

いての提言を、年内に報告書にまとめる。

．運営

部会員を新規募集する。

1-2名の学識経験者（まず東京農大教授

荒井綜ー先生）に部会顧問的なご協力を依頼

する。

研究開発分科会（リーダー昧の素森永氏）

及び法規市場分科会（リーダー旭化成清水氏）

に分かれて活動する。

横断的に講演会のプロジェクト・チーム

（リーダーミヨシ油脂三木氏）をもっ。

部会全体の会計責任者をおく。また、全体

的問題を扱う運営委員会をおく。

なお、部会予算案を審議したが、持ち越しと

なった。

6月12日運営委員会で予算を再検討の上、

7月1日法規市場分科会、 7月3日研究開発

分科会にかけてそれぞれ了承された。

7月10日現在、部会員は合計28社33名で、

内訳は研究開発分科会15社15名、法規市場分

科会17社17名である。各分科会、講演会プロ

ジェクト・チームともに活発な活動を開始し

た。運営委員会、各分科会ともにほぼ毎月 1

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

回会合を持って進めている。

研究開発分科会では、当面米国クライデス

デール教授の論文（栄養学レビュー 7月号に

訳文掲載の予定）を参考にしながら、臨床デ

ータの必要性の有無やその取り方、バイオマ

ーカーの研究の重要性やその現状を始めとし

て、健康強調表示の科学的側面の主要な問題

点につき検討を加えつつある。

法規市場分科会では、今年になってからの

日米欧における健康強調表示をめぐる動きを

まずまとめるべく、手分けして情報を集めつ

つある。圏内では、食薬区分に関る栄養補助

食品の問題など、海外では、 5月に行われた

CODEX表示部会、 2月に発表された英国の

ヘルス・クレームに関する Codeof Practice 

(Final Draft), FDAが4月29日の FRに載せた

栄養補助食品の構造・機能表示の表現に関す

る規則J（案）などが注目される。

講演会の企画としては、「食品機能研究と健

康表示」（仮題）の講演会を12月に開催する方

向で検討することとなった。

く活動計画＞

9月半ばを一応の目処として、両分科会

夫々で問題点を絞り議論の方向性をみさだめ

る。

これらを踏まえて、部会全体として提案を報

告書にまとめる作業にはいる予定である。素

案の脱稿は年末を目標にしたいと考えている。

なお、 9月にはベルリンで CODEXの栄養・

特殊用途食品部会があり、 10月には、 ILSI殴

州支部の FunctionalFood Scienceに関するま

とめの会議が予定されているが、これらの結

果も適宜反映させる必要があろう。

また来年の早い機会に、欧米から適切な演

者を招聴して、食品の健康表示について国際

セミナーを開催したいと考えている。

LE. 
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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) 
松本渉（旭電化工業（株））

横溝和久（昧の素（栂）

大藤武彦（鐘淵化学工業（栂）

三木繁久（昭和産業（株））

白石真人（ニチレイ（栂）

溝淵春気（日清製油株））

日比野英彦（日本油脂（梼）

藤原和彦（日本リーパB.V.)

く活動報告と今後の計画＞

前期は欧米における研究の成果を収集し、

部会会員間で理解を深めた。

主たるテーマは次の通り。

( I ）抗酸化性物質関連

y－トコブエロールのinvivo過酸化脂質

生成保護効果。カロテノイド（リコペン）

のヒトの健康と疾病に対する係わり合い。

オリーブ油に見出された新抗酸化物質。

( 2 ）脂質の摂取と肥満との関連

米国における疫学調査。脂肪代替物に

よる効果と安全性。

レプチンのヒトに対して肥満治療効果。

7月28日に部会を開催し、後期の活動につい

て次のように決めた。

(I) 11月28日に（社）日本栄養士会との共催

セミナー「脂質栄養の最前線Jを開催す

~ 

森松文毅（日本ハム（株））

加藤俊則 (P&Gプ了一イースト・インク）

橋本征雄（不二製油側）

新保喜久雄（（株）トネン・コーホ。レーション）

松本見暁（ミヨシ油脂株））

菅野貴浩（明治乳業側）

富士縄昭平（理研ビタミン（株））

麓大三（11.SIJAPAN) 

るための諸準備を行う。

五十嵐先生、今泉先生、斎藤先生の講

演の聞に、部会員の代表がn-3/n・6/n-9D旨

肪酸の栄養評価を解説する。

また、今泉先生からは脂質の吸収を解

説して頂くので、脂肪酸の部位（1,3or2)

による吸収の差や、脂溶性ビタミンの脂

肪による吸収促進など今後のテーマとし

たい。

( 2 ）日本植物油協会（技術部会、広報部会）

との連携を深めて、当研究部会との共通

する脂質栄養の啓蒙活動を推進する。

( 3 ）世界で行われる油脂関連の学会に参加し

て、それからの情報を共有する。

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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バイオテクノ口ジ一研究部会

部会長 倉沢聾伍

メンバー（0印：部会長・印：副部会長く〉印：分科会リーダー）

0倉沢埠伍（昧の素株））

山下治之（旭電化工業株））

緒方孝一（鐘淵化学工業（梼）

．高野俊明（カルピス株））

小幡明雄（キッコーマン株））

清水健一（協和発酵工業（梼）

高田英夫（キリンビール（梼）

森脇将光（三栄源エブ・工プ・アイ（株））

・橋本昭栄（サントリー（鞠）

川又伸治（高砂香料工業（梼）

〈〉山根精一郎（日本モンサント（株））

く活動報告＞

国内においては、農水省食品表示問題懇談

会での継続審議、衆議院消費者問題等特別委

員会での組換え食品表示小委員会再設置、一

部生協商品等での遺伝子組換え原料不使用表

示など、また海外においては、 EUでの遺伝

子組換え大豆およびトウモロコシ由来の製品

表示規則の告示、コーデックス委員会食品表

示部会での継続審議、 GM O検出方法に関す

るワークショップ開催等、遺伝子組換え食品

の表示をめぐり国内外で大きな動きが注目さ

れている。

農水省表示懇には粟飯原副会長が有識者委

員として参加しているが、研究部会メンバー

も逐次委員会を傍聴し状況モニターを行って

t Eる。

坂本智美（日本モンサント（梼）

高田祐子（日本リーパB.V.)

町田千恵子（ネスレ日本側）

近藤康洋（長谷川香料（株））

池部治夫（（梼ヤクルト本社）

安藤進（山崎製パン（時）

梅木陽一郎（三菱化学フーズ（株））

く〉佐々 木隆（明治乳業（栂）

高津善太（森永乳業（梼）

佐藤洋（株）ロッテ中央研究所）

桐村二郎 (IISIJAPAN) 

が、乙れは ILS Iジャパンも同意したもの

である。 6月3・5日、ブラッセルにて ILS Iヨ

ーロッパと ILSI IFB C共催によるGM 

O検出法のワークショップが開催された。欧

州各国の行政官、公的研究機関の科学者が多

数参加し、 EUでは極めて緊急の課題となっ

ていた組換え食品表示規則運用細則を決定す

るのための科学的検証の場となった。主催者

からの、我が国の行政関係の専門家の参加要

請もあり、事務局ととともに関係省庁と折衝

した結果、厚生省国立衛研の豊田食品部長、

農水省食総研の日野室長の 2名の参加が実現

した。日野室長には、この会議の報告および

遺伝子の検出法とそのための条件について本

誌に執筆いただいたので参照されたい。

コーデックス（5月26-29日）には、 ILS Iか 分科会活動としては、 PA分科会では遺伝

ら「バイオテクノロジーを用いて得られた食 子組換え食品の科学とその情報伝達の問題に

品の表示に関する勧告案jが事前提出された 取り組んでいる。（社）日本輸入食品安全推進

同イルシー （No.56)98.9 !.l2 
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協会から「諸外国における遺伝子組換え食品

に関する取扱状況の調査Jを受託し、これま
での収集情報を活用して報告書を作成した。

現在、日本においても遺伝子組換え食品の表

示問題が各所で議論されているが、行政でも

検出できるのであれば表示すればよいとの議

論に傾きつつある。表示を裏付ける検証技術

そのものに問題が多いこと、検出するために

は種々のクリアーされるべき要件（検出する

対象物に関する情報、標準品の特定、サンプ

ルの処理法、検出技術の教育等）整備が必要

なことが認識されていないのではとの危慎が

持たれる。そのため、 PA分科会では、これ

までの科学的知見を基にGM O検出技術の現

状理解と遺伝子組換え食品の表示の考え方を

まとめ、本誌に公表した。会員のみならず行

政やその他関係者に有用な情報提供となるこ

とを期待している。

微生物分科会では、「食品微生物への組換えD

N A技術の応用を考える」を作成中で、第3

回目の報告書「安全性確保のための考え方一

下－J （組換え微生物利用食品に特異的な問題

についての考察）を本誌57号に掲載する予

定である。第3回報告書の内容は、「第5章

食品微生物組換え体生菌を食する場合の遺伝

子移行」および「第6章組換え微生物生菌

摂取の腸内フローラへの影響」となる。

7月1日にはバイオ部会全体会議を開催した。

食総研日野室長にワークショップ報告を講演

いただき、 GM O検出法の課題と欧州の表示

規則の問題点、日本への影響等を討議し

た。また、各分科会活動の進捗や課題を共有

化し、部会としての活動方針等について全員

討議により微調整しつつ進めている。

砂糖研究部会

部会長 足立莞

メンバー（0印：部会長）

担当役員：木村修一

0足立尭（明治製菓（掛）
越知麻子（カルピス株））

小津修（日新製糖（栂）

井出留美（日本ケロッグ（船）

桐村二郎（IISIJAPAN)

く活動報告＞

1.翻訳・出版活動

&. 

雛本恵子（日本コカ・コーラ（梼）

中島良和（三井製糖（梼）

安藤進（山崎製パン（梼）

伊藤穏男（（株）ロッテ中央研究所）

木村美佳（HSIJAPAN) 

ILSIヨーロッパ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

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 



-.l31je-C5wen.否否－＆－Q.函 i)lr70/-.81/e 

する 4冊（①Nutritionand Health Aspects of 

Sugar ②Sweetness-The Biological Behavioural 

and Social Aspects ③Caries Prevention 

Strategies ④Nutritional Epidemiology）の翻

訳・出版活動を進め、 3月にはそれぞれ1000

部を印刷した。栄養関連の教育機関・国公立

図書館、マスコミ並びにメンバ一理事等ヘ約

700部の配布作業を完了した。

引き続きAm.J. Clin. Nutr. 1995 62(suppl）に収

載されているNutritionand Health Aspects of 

Sugarsの翻訳作業を開始した。平成11年3月

には出版の予定である。

2 .科学技術研究活動の推進

農畜産業振興事業団助成事業の一環として

「医学的・栄養学的見地からの砂糖に関する調

査研究」の委託を受け、木村会長を中心にG.

H. アンダーソン博士等11名の先生方のご参

加を得て砂糖研究会が発足した。研究テーマ

は (1）砂糖の基本的な栄養特性の確認、（2)

脳生理学からみた糖類の基本的役割の検討、

(3）口腔および消化管で発信する情報は何処

の器官にどのようなメカニズムで伝えられる

か、（4）運動における砂糖の生理的意義につい

て、（5）砂糖のストレス防御効果ならびに免

疫増強効果、（6）情緒と砂糖であり、これら

の研究テーマについて平成9年度に実施され

た調査研究活動結果のまとめと報告を行った。

平成10年度はメンバーとして新たに神経行動

学研究及び免疫学研究の専門家を加えると共

に、研究を更に発展させてゆくこととなった。

今後は、 9月及び平成11年2月にそれぞれ研

究会を開催した後、今年度の調査研究のまと

めを行う予定である。

茶類研究部会

部会長 原征彦

メンバー（0印：部会長、・印：副部会長）

0原征彦（三井農林（栂）
佐藤克彦（アサヒ飲料（梼）

角田隆巳（（株）伊藤園）

増田秀樹（小川香料（梼）

大木浩司（カルピス（梼）

山内浩一郎（キリンピパレッジ（株））

中野英子 （（梼コカ・コーラアシγ－ハ。シプイック）

幹 渉（サントリー（欄）

大久保勉（太陽化学術）

事務局

日野哲雄（ILSIJapan)

桐村二郎（ILSIJapan) 

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

越智宏倫（日研フード（梼）

中井俊雄（三菱マテリアル（株））

中村哲夫（明治製菓（株））

白水聡（森永製菓株））

田中智之（森永乳業（株））

北川俊幸（雪印乳業（株））

畑本均（雪印乳業（梼）

タ田光治（理研ビタミン（株））

福冨文武（日本コカ・コーラ（栂）

池畑敏江（ILSIJapan) 

LE. 
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く活動報告〉

昨年半ばからスター卜した本部会も先月第

6回目の会合を持ち、具体的な活動が進展し

つつあります。ひとつのプロジェクトとして

BIBR Aによる”ThePossible Beneficial 

Health E宜ectsof Tea (Camellia sinensis）”なる

調査データ集の翻訳に取り組みました。全体

を8つに分け、会員有志に振り分け翻訳をお

願いしました。担当者にはいろいろご苦労を

お掛けしたと思いますが6月26日の第6回会

合で全ての原稿が集まりました。これから用

語、文体、データ表示などにつき正確さとあ

る程度の統一性を目指し編集作業に入ります。

このような仕事を通し茶の機能性に関する知

識、情報が会員聞に深まることを期待してい

ます。版権に関しては ILS I本部を通しB

IBR Aに問い合わせ、翻訳印刷することに

つき快諾を得ました。広くILSI会員皆様のご

参考になるようなものが仕上がればさいわい

です。この間5月29日に茶に関心の深L) I L 

s I世界会員二十数名が本部 Dr.George 
Hardyの司会で以下の国際電話会議を行いま

した：“IL S I International Functional Foods 

Coodinating Committee Subcommittee on the 

Health E町民tsof Tea Components”。この時の皆

の声として、日本や中国には欧米人の知らな

い多くの有用な文献があるのではないか、そ

れら情報にアクセスしたい、との強い要望が

出されました。別の声で来る9月14日ワシント

ンDCで米国茶協会、米国がん学会などの後

援で開催される「茶と健康」シンポジウム：

Second International Scientific Symposium of Tea 

& Health”について言及あり、直ちにプログラ

ム送れと Dr.Hardyへの皆の要望となりまし

た。本邦茶部会の様子も聞かれ、現状をかい

己

つまんで説明しました。かくして参加者の茶

の健康効果に対する関心の強さを直に感じま

した。先ほどの日本の情報を英語化して発信

することにつき、 Dr.Hardyから ILSIJapanヘ
打診の手紙も入り、さらに本部サイドにおけ

る日本、中国文献取り扱いにつき国際電話会

議を行いたいとの連絡も受けています。この

ような本部の強い要望に対し、以下の2英文

書籍を福富氏経由で本部宛ご送付頂き当座の

エクスキューズ？としました。“Proceedingsof 

the International Symposium on Tea Scienceぺ
“Chemistry and Application of Green Tea”。前者

は1991年静岡にて催された国際会議の785ペー

ジに及ぶ大部な論文抄録、後者は茶分科会会

員の太陽化学（株）研究陣によるタイムリー

な著作。さらに本邦より情報発信の件に付き

方向を定めるため、日野副部会長、朱氏（太

陽化学）、角田氏（伊藤園）の3氏が7月15日

三井農林（株）食品総合研究所にて原を交え

打ち合わせを行いました。その結果、本邦発

の文献類は①緑茶を中心とし、 1980年以降、

機能テーマ別に収集することとし、②和文、

英文込みで500文献以下の粗スクリーニングを

三井農林が行い、③適宜な専門家に抄録レベ

ルでの選別をお願いし、④別のチームに抄訳

を依頼する、との基本線が合意されました。

要する費用も相当なものが予想されるゆえ、

福富氏のご助言を請け、ワシントン本部にそ

の聞の事情を説明し、相応の資金援助を得る

べく斡旋頂くこととし、本年中に翻訳体勢に

までもっていきたいものです。版権やデー夕、

図表の取り扱いなど煩雑な問題もあり容易な

仕事ではありませんが、成就の暁には茶機能

性に関し ILS I本部と ILSIJapanとの聞を

双方向に貴重多量な情報が流れることになり

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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ます。講演会を予告の頁のように行うことに

致しましたので、多くの方々のご来場（非会

員の方も）をお願い致します。

栄養強化食品研究部会

部会長 戸上貴司

メンノtー

担当役員：戸上貴司

中村恵雄（エーザイ株））

中台忠信（キッコーマン欄）

レカ・ラシゃュ－γュネγャ（太陽化学（栂）

仁科惰（高砂香料工業（梼）

内野敬二郎（日本製粉（株））

く活動報告〉

微量栄養素欠乏症の撲滅は、 1992年12月に

International Conference on 

Nutritionにおいて採択された世界宣言で、世

界が目指すべき重要な目標とされました。三

大微量栄養素のうち、ヨードとビタミンAは

種々の活動により、世界的規模で減少してお

りますが、残る鉄欠乏症は顕著な改善がみら

れません。鉄欠乏症は女性や幼児の生命を脅

かし、子供の成長を妨げ、能力を発揮させる

ことが出来なくなります。その結果、知的能

力や身体的機能を損なうばかりでなく、国と

しての生産性を低下させます。そこで、 ILSI本

部では ProjectIDEA (Iron Deficiency Anemia 

Elimination Action）を開始しました。本プロジ

ェクトでは、鉄欠乏症を地球規模の公衆衛生

の問題として、その撲滅運動に率先して取り

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

原征彦（三井農林株））

今井正武（森永製菓（株））

橋本仁（（船横浜国際バイオ研究所）

安藤進（山崎製パン（栂）

末木一夫（ロシュ・ビタミン－γTハ。ン（株））

組もうとするものです。

鉄欠乏症が最も顕著なアジア諸国を考慮、し

て、 ILSI本部ではILSIJapanにも参加を要請し

てきました。 ILSIJapanでは木村修一会長を中

心として ProjectIDEAに参加することを決定

し、 1997年12月に栄養強化食品研究部会を発

足しました。 11社の会員会社が参加され、加

えて、昭和女子大学を始めとする専門の研究

者の方々にも参加いただいています。昨年来

の活動により、中国とベトナムにおいて

Project IDEAを実施することが、それぞれの

国の関係機関と合意されましたので、 ILSI

Japanの活動として、まず、中国とベトナムの

主食材である醤油と魚醤をベースに鉄を強化

する開発活動に着手しました。

種々の鉄剤と醤油・魚醤の組み合わせを鉄

の強化レベルを変えながら、保存テストを行

己
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pました。鉄剤としては、まず、溶解性が良

く、昧・香りに影響がなく、かつ色に大きな

変化を及ぼさない必要があります。また、鉄

として体吸収性が高いことが望まれます。

種々の評価の結果、醤油・魚醤には、 NaFe

EDTAが最適な鉄強化剤であることが判りま

した。 4ヶ月の保存試験を終わり、 ILSIJapan 

の研究部会として、中国・ベトナムに NaFe

EDTAを使って、 1日の鉄所要量の半分のレ

ベルで鉄強化することを推薦することにしま

した。

NaFeEDTA は体吸収性が一般的な鉄剤の硫

酸鉄に比べて、良いと言われていますが、体

吸収性は食事の内容によって異なります。研

究部会では、この体吸収のメカニズムがまだ

充分科学的に解明されていないので、動物実

験により、このメカニズムの解明と、食事の

内容による体吸収性の遣いを検討し始めてい

ます。動物実験は木村会長の実験室で鋭意進

められています。

中国では、 ILSI中国連絡事務所が中心にな

り、醤油の NaFeEDTAによる強化案を進め

ており、本年中には NaFeEDTAの食品添加

物としての毒性試験を終わらせ、食品添加物

としての許可を目指しております。また、中

国の食事をベースとした NaFeEDTAの体吸

収性を実地で試験すると共に、この鉄強化プ

ログラムの効果を評価するフィールド試験が

本年計画されております。 1999年には醤油工

場の改造等の本格的な実施の準備が進むと期

待しています。

ベトナムでは、本年8月10日から14日まで、

食品強化のワークショップを計画しており、

ベトナム政府関係者の意識向上を計ります。

また、本年中には、 NaFeEDTAで強化した魚

醤を試作し、その強化プログラムの効果を評

価するフィールド試験を、ベトナム食をベー

スに始める予定です。また、魚醤を NaFe

EDTAで強化する製造上の方法をはじめ、強

化プログラムを実施する検討を本年中には終

了し、逐次実施する準備を1999年に進めてい

く予定でいます。

Project IDEAはILSI本部と支部が共同で行

う初めての公衆衛生・健康増進のグローパル

プロジェクトになります。是非とも成功させ、

今後のグローパルプロジェクトのモデルにし

たいと考えていますので、会員各位のご支援

をお願い致します。

E D C懇談会

世話人福富文武

シーア・コルボーンら著による“OurStolen D C ）に関わる諸問題は国際機関、内外政府機

Fu加re”の日本語訳本の出版を契機として、メ 関、大学研究機関、産業界、さらには消費者、

ディアの報道合戦を経て社会問題化した内分泌 環境保護団体をも巻き込んでその真相の究明と

撹乱物質（EndocrineDisrupting Chemical ; E 解決策の模索が行われている。

Li! ιSI. －（ルシ一向56)98.9 
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この問題の難しさは、野生生物、人等にお

ける観察結果の発表はあるものの、どのよう

な化学物質がどのようなメカニズムでどのよ

うな関わりがあるのか未知の部分が余りにも

多いことであろう。

欧米においては、かつて社会的な衝撃を与

えることがあったといわれているが、現在で

は、様々な機関による調査研究に委ねること

とし、その結果と解答を見守っているように

伝えられている。

IL S Iでは1997年 1月の年次総会におけ

るサイエンティフイックセッションで、この

問題についてレビューし、さらに1997年11月

には北米支部が、国際シンポジウム“食物と

内分泌調整； HumanDiet and Endocrine 

Mondulation”を開催して事実の把握となすべ

き研究課題を整理した。このシンポジウムの

講演録はまもなく ILS I出版局から刊行予

定である。

また、 ILS Iの環境保健科学研究所（H

ES I）は一連の毒性学研究の中で生殖系の

様々な課題に取り組み、このED Cも視野に

入れている。

一方日本においては、食品関連の化学物質

がこの問題に関係しているのではなLEカミとの

懸念の高まりに従い、会員から対応を希望す

る声が寄せられている。

本協会では、 4月22日～24日に開催された

生殖系における毒性病理セミナーの中でこの

問題を検討するとともに、 4月28日に東京で開

催の細胞培養法に関するセミナーの中でED 

Cの問題と検出法の講演（大阪大学薬学部今

川正良先生）を得た。

このような流れを経て、 ED C問題に関心

を寄せられた会員有志が、まず懇談会を設け、

iしSI.イルシ－ (No.56) 98.9 

日本におけるED C問題をレビューし、本協

会としてのとり組みの可能性を検討すること

になった。 ED C懇談会は、これまで3回の

会合をもち、本協会として正式にED C研究

部会を発足させ、関心ある会員の参加を得て

調査研究活動を進めることとした。当面の取

り組みは、 ED Cについてこれまで何がわか

ったか？国内国外においてどのような取り組

みが行われているか？をまとめることになろ

う。また日本における特別の関心事としての

ダイオキシンの問題についても整理すること

になろう。

部会員の募集は9月の総会時を予定してい

る。

ED C懇談会参加者（敬称略）

岩田修二 （サントリー）

細野秀和 （サントリー）

福江紀彦 （昧の素）

平川忠 （昧の素）

清水俊雄 （旭化成工業）

遠藤光春 （明治乳業）

福冨文武 (ILSI Japan) 

~ 
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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

0福江紀彦（昧の素（時）
崎山淳子 （カルター・アードサイエンス（掬）

君塚洋司（キリンビール株））

香村正男（三栄源工7・エ7・7イ（栂）

岩田修二（サントリー株））

く活動報告友び活動計画＞

国際協力委員会は4月から2年目に入った。

活動の第一、 CODEXについては情報の入

手、分析等は曲がりなりにも軌道に乗りつつ

ある。（“今 CODEXでは（皿）”、 85ページ参

照）。次のステップとして（勿論、必要な場合

だが）、 ILSIJapanとしての独自の見解作り、

ILS I本部を通してCODEX部会への情報提

供、意見具申なども視野に入れる時期に来て

いる。国内では日本食品産業センターの

CODEX専門部会との交流が継続している。

今回は ILS  I本部のInternational

Organizations Committee ( I 0 C）の中に

F AO /ILSI Cooperative Framework Steering 

Committeeなどがあるので、その近況を報告

する。（ I0 Cの組織、活動概況については、

ILS Iイルシー誌54号参照）

( 1 ) FAQ /ILSI Framework 

このSubcommitteeに参加している会員会社

己

福冨文武（日本コカ・コーラ）

渡辺寛（ネスレ日本（株））

足立嘉（明治製菓（時）

末木一夫（ロシl.ビタミン・〆ャハ。ン）

桐村二郎（ILSIJAPAN)

が資金を持ち寄り、 ILS I本部としてFA 

Oと予算を分担し、科学的な食品行政の推進、

および、食品に基づく食事指針（Food-based

Dieary Guideline, FBDG）の普及による栄養

改善を目指し、開発途上地域でのセミナーや

ワークショップが展開されている。第1表に98

年の計画を示した。

( 2) WHO/ILSIFramework 

最近WH 0 (Nutrition Unit）ともおなじよう

な提携を進める話が始まった。テーマとして

はFA Oとも進めているFBD Gのほか、肥

満、老化及び非伝染性疾病などがあがってい

る。具体的には新しい事務総長体制が発足す

るのを待ち、 WH Oの提案を聞いて、 IOC

が具体案を提示する事になっている。

(3) WH O駐在員（Dr.Buzina）報告

Dr.Buzinaからの月報がILSI本部経由配布さ

れる。最新版（6月度）の概要は以下のとお

り。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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・ FAO/WHO合同“FBD Gの作成と応用に

関する専門家会議”報告書は9月に出版予定

・Codex部会のうち、食品中の残留動物薬部

会（9/15・18，ワシントンDC）に提出される

WHOからの科学・技術レポートについて

・ FAO/WHO合同“人におけるビタミンとミ

ネラル必要量”に関する専門家会議（9/21・30,

バンコク）の準備状況

“肥満と食に関係した非伝染性疾病の社会

心理学及び行動科学的側面”会議（10/1・3，東

表1:FAQ江LSICOOPERATIVE FRAMEWORK 

1998 Aαl'IV1'I宜ES
制組曲＇cally-h.剖 d民odR鰭uJ.脚 !l"J', Sail成￥＆α)JltrolSy.駒田
1. Regional皿eetingfur Central America 
2. Regional mee伽 gfor Middle East 
3. Regional皿eetingfor SAARC countries 
4. Meeting on risk analysis for Chi回
5. National workshops 。Efood岨ゐtyfor Indonesia, Philippi且.es,
Malaysia, Singapore 
6. Pre心od師 meetingin A駈岨
7. FAO/ILSI nublication: Manual 。nRisk Assessment 
R拍d皿 dNu副主ion-Fc同d-basedDieぬ!lYGuidelin卸 （FBDG)
1. National FBDG workshop in Jakarta, Indonesia 
2. Regional FBDG meeti且gfor South Asia Region 

3. Regional FBDG meeting for A且deanRegion 
4. Regional FBDG meeting for Caribbean (EngliBh speaking) 

5. ReKi1!nal FBDG m曲 tinl!for Middle East 

京）の準備は遅れているが、実行される見通

し。

－新事務総長は非伝染性疾病（Non”

communicable diseas, NCD）をWH Oの重要課

題の一つ にあげた。就任後、主要人事決定

と方針策定に入る。

・ FAO/WHO合同“HACC Pの評価におけ

る政府機関の役割”に関する専門家会議

(6/2・6, ジュネーブ）の要旨と勧告は9月に

は公表される見込み。

PLACE 

San Jose, Costa Ri岨

Cairo, Egypt 
New Delhi, India 
Beijing, China 

Harare, Zimbabwe 

New Delhi, India 

TBD 
Bridgetown, Barbados 

Am思且!L.Jordan 

DATE 

24-27 August 1998 

28 September ・1October 1998 
21・23Septe皿.her1998 
13-14 November 1998 

1-2 November 1998 

abbreviated dr盛皐盟基銭le

November 1998 
Oc旬1ber1998 
October/November 1998 

16-19 Novembtt 1998 

コミュニケーション検討委員会

福冨文武

創立20周年を迎えた ILS I本部。創立17

周年の本協会をはじめ、世界中の ILS Iの

事業活動の内容をタイムリーに伝えるために、

本協会ではその前身である ILS I等活動検

討委員会の創立以来、季刊のジャーナルを刊

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

行してきた。（当初、誌名は「食品とライフサ

イエンスJと称し、現誌名「 ILS Iイルシ
ー」に受け継がれた。）

季刊ジャーナルは本協会のみが刊行し本部

己
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をはじめ他の支部では、定期的なニューズレ

ターを発行しているにすぎない。

本協会では、ライフサイエンス研究委員会

に属する部会の調査研究活動の様子ならびに

各種の科学情報を「 ILS Iイルシ－」誌上

で紹介しているが、内容は当然専門的になっ

ている。

本協会の存在、事業活動、事業成果の意昧

己

などを会員理事のみならず会員企業マネジメ

ント、官・学の関係者ヘタイムリーに解り易

く伝達して欲しいとの要望に応えて、このほ

ど「 ILSI Japan ニューズレター」

を季刊で発行することになり、その第 1号が

6月に完成し、関係筋に配布された。当面の

配布先は会員（理事）、会員企業トップマネジ

メント、関係政府機関、関係業界であるが、

配布の範囲はさらに増していきたい。

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 
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編集部会

部会長 日野哲雄

メンバー （0印：部会長）

0日野哲雄 （ILSIJAPAN) 
福富文武 （ILSIJAPAN) 

編集顧問：橋本重男

く活動報告と今後の計画＞

6月に「 ILS I ・イルシーJ55号を発行

し、次のように盛りだくさんの原稿をいただ

いたので、今までの最大の125頁となりました。

総会で講演していただいた星猛先生の講

/LS／＿ イJレシー （No.56)98.9 

桐村二郎 （正SIJAPAN) 

大沢満里子 （正SIJAPAN) 

演録を巻頭に載せ、機能性研究部会からは長

文の報告書および「健康と栄養」国際セミナ

ーの要旨を載せました。

細胞培養法セミナーの要旨と、その時講演

された今川先生からは「内分泌撹乱物質」に

↓~ 
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ついての解説と検出法を寄稿して頂きました。

第2回シリーズ・第5回のセミナーとなっ

た、奈良病理セミナーも盛会に行われて、そ

の報告を載せました。

堤雅弘先生からは、第2回高松宮妃がん

研究基金国際ワークショップ報告を頂き、瞬

発がん機構の解析と化学予防について、世界

の研究成果を知ることが出来ました。

バイオテクノロジー研究部会からは、食品

微生物への応用（その2・上）を載せました。

b! 

9月に「ILSI・ イルシー」 56号を発行

し、巻頭言には来年行われる第3回「栄養と

エイジング」国際会議に向けて木村先生に原

稿をお寄せ頂き、桑田部会長による企画内容

と共に、その会議の盛り上げをはかりました。

6月3日に行われた、第7回「おいしさの

科学」フォーラム講演会の阿部先生、山本先

生講演録を掲載しました。

平成10年下期は、 12月に57号を、来年3月

に58号を発刊する予定です。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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ILSI Japan 『おいしさの科学jフォーラム
第7固講演会講演録

I.昧の受容・応答の分子論

東京大学大学院農学生命科学研究科

阿部啓子

味の感覚 （味覚）はたべもののおいしさを決める最も重要な因子の 1つであろう。

その実態を分子レベルで解き明かそうという研究が、いま、国際的な盛り上がりを

みせており、味覚の科学に新風を吹き入れている。

演者らは数年前、ラット舌上皮に七回膜貫通型の新規のレセプターが存在するこ

とを分子ク口一二ングによって明らかにし［ J_ Biol. Chem. ( 1993), FEBS Lett. 

( 1993）〕、これが味覚レセプターであることを強く示唆する多くの知見を得た［

Chem. Senses ( 1996) J。次に、共役して作動するであろう GTP結合タンパク質

CGタンパク質）群を検索し、味奮特異的に発現するGqタイプのもののク口一二ング

に成功した［ Biochim. Biophys. Acta 印刷中］。また、最近、味細胞の脱分極に関

与し、味覚シグナルの神経への伝達の引き金となるであろうし N,p (Q）型力ルシウ

ムチャンネルおよび環状ヌクレオチド （cAMP cGMP ）活性化チャンネル （CNG 

チャンネル）の存在を明らかにした［ J. Biol. Chem. ( 1997）〕。

現在、上記した諸々のシグナル伝達タンパク質の作動機構を詳細に解析しており、

私たちの食生活と直結する味覚という生命現象の分子論を理解する 助にしたいと

考えている。本演席では、いままでに得たデータを総合して紹介し、討論の資に供

したい。

The 7th Seminar of 

ILSI Japan ”Science of Good Flavor”Forum 
”Molecular Logic of 
Taste Reception and Response" 

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

KEIKO ABE, Ph. D. 

Department of Applied Biological Chemistry 

Graduate School of 
Agricultural and Life Sciences 

The University of Tokyo 

己
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1、はじめに

昧の感覚（味覚）は、匂いの感覚（嘆覚）

や色の感覚（視覚）とともに、たべもののお

いしさ（知覚）を決定する因子である。私が

所属する専攻の前身である農芸化学の分野で

は、長年に亘り、色、昧、香りをもっ多くの

食品成分を解析し、開発してきた。が、これ

らの物質が、なぜ、どのようにして視覚・味

覚・嘆覚を呼び起こすかについては、専ら生

理学者たちが提出した知見を学ぶことに終始

したといっても過言ではあるまい。ところが

最近、食品科学者が自らこれを分子レベルで

研究する途が拓かれた。それは、遺伝子クロ

ーニングを基盤とする分子生物学の方法論が

普及してきたお陰である。

そもそも分子生物学が感覚の研究に利用さ

れたのは、まず視覚の分野において、次いで

嘆覚の分野においてであった！），九その結果、

視覚と嘆覚の機構には一定の共通点のあるこ

とが分子レベルで明らかになった。それによ

れば、両者ともに、第 1メッセンジャーであ

る光子（フォトン）や匂物質を受け取るレセ

プター（七回膜貫通型タンパク質）、共役する

三量体（ α、戸、 γ）GTP結合タンパク質

（略してGタンパク質）、エフェクターと称す

る酵素、その働きによって増減する第 2メッ

センジャー、そしてイオンチャシネル（膜貫

通型の開閉タンパク質）といったプレーヤー

たちの一連の作動で細胞膜電位が変化し、神

経に電気インパルスが生じるという共通の機

構を具えているというのである（図1）。では、

味覚の場合はどうなのだろうか。

昧覚生理学、生化学の分野では、舌が昧物

質（第1メッセンジャー）を受容して昧覚を

発生させ、それを細胞内シグナル伝達し、イ

bf. 

第1メッセンシeヤー可7

レセプター

脳

神
経
イ
ン
川
ハ
ル
ス

図1感賞の受容・応答機構

ンパルスのかたちで昧神経へ送る仕組みも、

基本的には、図 1と同様で、あろうと推定され

てきた。が、プレーヤーたちの分子の実体に

迫る研究は、昧覚特異的 Gタンパク質として

発見された gustducin3Jの遺伝子をノックアウ

トすれば甘味、苦昧応答が損なわれるという

研究4）を除けば、最近までほとんど行われて

いなかったのが実情である。そこで筆者らは、

感覚の発生と伝達のプロセスには共通のルー

ルがあるという作業仮説を設け、昧覚の分子

生物学的研究に着手した。

2、昧覚レセプター

まず、遺伝子増幅反応（PCR）を用いてラ

ット舌上皮から七回膜貫通型レセプターをコ

ードする PCRクローンを約 60種、次いで同

様のタンパク質をコードする cDNAクローン

を数種得た 5),6) 0 そのうちの代表的クローン

GUST 27 （図 2）を詳細に解析したところ、

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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AGGGTCATTTTGTGATATG・rccGGTGCTATTATTTGGAAACTAAACTTAAATTTTCTTTA -73 
ACAGA TACAAAAG TCATA TGGAAACAGAGAACCACACAA TGAGAACAGAA TTTCACA TCC -13 

4町

TGGG TCTC TCAGATGATCC TGAACTGCAACCCATTC IC TGGAC TG TTCC TGTCCA TG TAT ‘a 
HILNCNPFSGLFLSHY  16 

CTGG TCACAG TGCTTGGGAACTTGCTCATCATCCTGGC TG TCAGC TC TAA TT CACATCTC 108 
LVTVLGNLLIILAVSSNSHL  36 

CACAACCTCATGTATTTCTTCCTCTCCAATCTGTCCTTTGTTGACATCTGTTTCATCTCA 168 
BNLHYFFLSNLSFVDICFIS  56 

II 
ACCACAATACCAAAAATGCTAGTGAACATACATTCACAGACAAAAGACATCTCCTAC.'1.TA 228 
TTIPICHLVNIHSQTICDISYI  76 

GAATGCCTTTCACAGGTATATTTTTTAACTACTTTTGGTGGAATGGATAATTTTT'i'ACTC 288 
ECLSQVYJ!LTTP'GGHDNFLL  96 

Ill 
ACTTTAATGGCCTGTGATCGCTATGTAGCCATCTGCCACCCCCTCAACTACACTGTAATC 348 
T L H A C D R Y V A I C H P L N Y T V I 116 

ATGAACCTTCAGCTGTGTGCCCTTCTGATTCTGATGTTTTGGTTAATCATGTTCTGTGTC ゐ08

HNLQ  LCALLI  LHJ!WLIHFCV  136 

IV 
TCCC TGATTCATG TTCTATTGATGAA TGAA TTGAACTTCTCCAGAGGCACAGAAA TTCCA 468 
SLIHVLLMHELHFSRGTEIP  156 

CATTTCTTCTGTGAACTGGCTCAAGTTCTTAAGGTAGCCAATTCT百ACACTCATATCAAT 528 
HPPCELAQVLKVANSDTHIN  l.76 

AATGTCTTCATGTATGTGGTGACTTCCCTACTAGGACTGATCCCTATGACAGGAATACTT 588 
HY.fli)'.VVTSLLGLIPHTGIL  l.96 

v 
ATGTCTTACTCACAGATTGCTTCATCCTTATTAAAGATGTCTTCCTCTGTGAGTAAGTAC 648 

且-Lょ s QIASSLLKMSSSVSKY  216 

AAGGCCTTTTCCACCτGTGGATCTCACCTCTGTGTGGTCTCTTTATTCTATGGGTCAGCA 708 
KAPSTCGSHLCVVSLPYGSA  236 

VI 
ACTATAGTTTACTTCTGCTCTTCTGTGCTCCATTCTACACACAAGAAAATGATTGCTTCA 768 

TIVYPCSSVLHSTHKKHIAS  256 

TTGATGTACACTGTAATCAGCCCCATGCTGAACCCCTTTATCTATAGCCTGAGAAACAAG 828 
LHYTVISPMLNPPIYSLRNK  276 

VII 
GA TG T AAAGGG TGCCCTTGGAAAACTTTTCA TCCGAG TTGCCTCT TGCCCA TTGTGGAGC 888 
DVKGALGKLFIRVASCPLWS  296 

AAAGACTTTAGACCTAAATTCATACTAAAACCTGAAAGGCAAAGTTTATAAACAAACCTC 948 
KDFRPKFILKPERQSL*  312 

TCCTGGGTCATTTGTATCATAAAATATATGCCTAATTTACACTATTCTAAAAGTATATAT 1008 
AGCTTGTCATTTGTGTACTTTCTACAAAAAATATTTTAATTCCCTATGCATATTGTTTAA 1068 
AATTTGCAATTCTTGTTATGTC 1090 

El E2 E3 E4 

図 2GUST 27のアミノ酸配列（上）および推定の
構造モデル（下）

/LSI.イJレシ (No.56) 98.9 

これは視覚レセプター（ロドプシン）と 21%、

主要な嘆覚レセプター OLFF3と56%の相向

性はあるものの明らかに異なるタンパク質を

コードしており 6）、昧の昧奮部位に mRNAと

してもタンパク質としても発現していること

を、それぞれ insituハイブリダイゼーション

および特異抗体染色によって確認した 6）の。

GUST 27は典型的な七回膜貫通型レセプタ

ーである。これを、既知の諸々の同型のレセ

プターと比較して系統樹を作成すると、日臭覚

レセプタ－ OLFF 3とともに、末梢の位置に

あることがわかる（図3）。昧覚と日臭覚の 1つ

の特徴を示唆するものとして興味深い。

tastant. GUST27 

odorant, OLFF3 

th yrひtrapin

follitropin 

acetylcholine 
(muscarinic) 

dopamine 
(D2・04)

α28-adrenergic 

adenosine 

serotonin 
~2・adrき『1ergic
01 dopamine 

cannabinoid 

adrenocorticotropin 

melanotropin 

substance K 
neuromedin 

rhodopsin 

endothelin 

bombesin 

『ieuromedinB 

bradykinin 

angiotensin II 

thrombin 

neurotensin 

thromboxane 

図 3 アミノ酸配列の類似性に基づいて作成した七
回膜貫通型レセプタ一群の系統樹

己
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的であることが知られていたが、今回初めて

昧蓄に発現することを見出したものでもある

8）。また、 Gαsはスプライシングの遣いによ

る2種類の mRNAの存在が確認された。図 4

のように現在までに甘味物質が細胞内の

cAMP濃度を上昇させることと、苦昧物質が

細胞内 IP3濃度の上昇、あるいはホスホジェ

ステラーゼ（ PDE）の活性化を誘導すること

が明らかになっていることから、昧覚には G

αi、Gαs、Gαqファミリーの関与が示唆さ

れており、今回の結果と一致した。

続いてこれらの Gα タンパク質mRNAの発

現を調べるために insituハイブリダゼーショ

ンを行った。その結果、 gustducinの発現する

細胞は全ての昧膏に認められたが、 1つの昧

菅内には数個に限られることが明らかになり、

gustducinの有無を指標にした昧奮細胞の分類

が可能になった。一方、 Gαs、Gαi2はどの

3. Gタンパク質

昧覚シグナリング機構を解明する上で、昧

奮に発現する昧覚レセプターと共役する Gタ

ンパク質を明らかにすることは重要である。

一般に、 Gタンパク質の種類によってエフェ

クターおよびセカンドメッセンジャーを推定

し、その生理作用を予想することが可能とな

るからである（図4）。

そこで、 Gタンパク質の主な性質を担う α

サブユニット（Gα タンパク質）に焦点をあ

てて、昧膏に発現している種類、および細胞

レベルでの分布を調べることにより昧膏を構

成する細胞の類型化を試みた。その結果、昧

蓄にはGαiファミリーに属する Gαi1、Gαi

第2メッセン
ジャーの増減

－ー cAMPf

Gαsファミリーに

Gαqファミリーに属するGαq

、Gα15のmRNAが発現していることが明ら

かになった。 Gα15は今まで造血細胞に特異

Gタンパク質
の種類

／囚→I~~；~~m t 
ン回＋｜孔C-{J 活性1~ ~ IP3↑ 

エフェクター
の種類

l 一~c岬
cGMP ↓ ＋困~rPD醐化

＼囚＋ 一事』 cAMP・↓ 

図4Gタンパク質の種類によるシグナル伝達系路の遣い

アデニル酸

シクラ｝ゼ阻害

受容体

2、Gαi3、gustducin、

属する Gαs、

甘味物質

味
覚
レ
セ
プ
タ
！

。→
。→
苦味物質
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昧蓄にも、 gustducinと比較して明らかに多く

の細胞に発現していた。そこで発現パターン

の異なる gustducinとGαsを対象とした sin-

gle-cell RT-PCRより、各々の mRNAを発現

している細胞の割合を調べた。 single-cellは舌

上皮をコラゲナーゼ処理後、遊離した細胞の

うち紡錘形のものを単離することにより選択

した。その結果Gαsとgustducinの発現比率

は細胞ごとに異なるという新しい知見が得ら

れた（未発表）。 Gαsとgustducinは味覚の

シグナル伝達に関与するセカンドメッセンジ

ャーである cAMP量を正反対に調整する役割

を持つ。従って、第 2メッセンジャーの 1つ

に限定して考えても、それを増加、減少、増

減といった応答の異なる細胞が昧蓄に存在す

ることを示し、昧覚の複雑さを表している。

4.イオンチャンネJレ

イオンチャンネルについては、ラット有郭

乳頭由来の mRNAを用いて PCRを行い、 L,

N, p (Q）型カルシウムチャンネルの存在を推

察し、それぞれの抗体を用いることによって

これらが昧蓄に特異的に発現していることを

確認した。

これとは別に環状ヌクレオチド活性化チャ

ンネル（ cyclic nucleotide-gated channel ）が

昧蓄に存在することを初めて見い出し、 CNG

gustと命名して詳細な解析を行った。それに

よれば、このチャンネルは六回膜貫通型タン

パク質（図5）で培養細胞（ HEK293）にそ

の cDNAを導入して発現させた CNGgustは

cGMP I cAMPの存在で顕著に開口すること

がパッチクランプ法によって確認された（図

6 ）。これは Gαsタンパク質と共役する可能

’性がある9）。

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

5'-RACEクローンおよび、ゲノムDNAクロー

ンから明らかにされた塩基配列を示した。ゲ

ノム上イントロンが挿入されている位置をv
で示した。

CNG gustを発現している HEK293細胞よ

りインサイドアウトのパッチ膜を作製した。

一つのパッチ膜に対して膜電位を与えたとき

にパッチ膜を流れる電流の値を、濯流液中に

種々の濃度の cGMPが存在する場合について

測定した。膜電位と流れた電流との関係につ

いてグラフで示した。

筆者らは、上記のように、図 1に登場する

プレーヤーたちが昧覚組織にも存在すること

を明らかにし、それらの機能を分子生物学的

に解析しているところである。おそらくこの

結果は、苦昧と甘昧のシグナル伝達の分子論

を説明するのに寄与すると考えられる。しか

しその他の基本昧については不祥である。基

本昧以外の場合の化学感覚の発生とシグナル

伝達に関してはまったく不明であった。が、

香辛料成分カプサイシンが神経の温度感受性

イオンチャンネルをレセプターとして不リ用し

ていることを示した最近の報文ωは、食品の

昧の研究にとって示唆的である。また、物性

が口腔に与える触覚の発現と関係するかもし

れない mec( mechanical sensation gene ）の

クローニングの研究ωも大変興味深い。

昧覚の分子論は未だ緒についたばかりの学

問であるが、近い将来、たべものの“おいし

さ”を誘起する口腔感覚の全貌を分子レベル

で説明しうる日が必ずやってくると確信して

pる。

なお、上記した内容の一部をやさしく書い

た総説12）が出ているので参照されたい。

~ 
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ATCTTTATTCAGG 

且.TGCATCAGATGG.且AACATCGACCA明3GT℃CAAGACAACAGGGτ'GTCACGCTTCATCATCTCCATTCG宜也CGTGGGCCGCCAGGCACTTA

M H Q M E T S T M V Q D N R V S R F 工工 S I R A W A A R H L 30 

CACCATGA且GACCCGACGCCTGACTCCTTτ'TTGGATCGTTTTCATGGAGCTGAGCCTAAGGAAGTATCCAGCCAGGAAAGGAATGCCCAG

H H E !.l P T P D S F L D R F H G A E P K E V S S Q E R N A Q 60 

.... 
CCCAACCCAGGAGGAC.且.GGAACCACCAGAGGGAGGGAAAGGCAGGAAGAAGGATCCCAT'IロTGGTGGACCCCTCCAGCAAC1).TCTACTAC
P N P G G Q E P P E G G K G R K K D P 工 V V D P S S N 工 Y y 90 

.... 
CGCTGGCTGACTGCCATCGCCCTCCCGGTCTTCT.且.TAACTGGTGTCTACTTGTGTGCAGGGCCTGTTTTGATGAGCTACAGτ℃AGAACAC

R W L T A 工 A L P V F Y N W C L L V C R A C F D E L Q S E H 120 

.... 
CTGACACTGTGGC守GGTCCTGGACTACTCTGCAGATGCCCTGTATGTTGTGGACA＇τ'GCTGGTTCGTGCCCGGACAGGTTTCCTTGAACAA
L T L W L V L D Y S A D A L Y V V D M L V R A R T G F L E Q 150 

GGCCTAATGGTCAGGGATACCAAGAGGC'Iロτ'GGAAACATTACACAAAGACCTTGCACTTC且AGC宜'GGACATCC'I沼T℃TCTCAT℃CCCA CA 
G L M V R D T K R L W K H Y T K T L H F K L D 工 L S L I P T 180 

GACCTGGCTTATTTGAAGTT'GGGCATGAACTACCCGGAACTGAGGTT℃＇AA'I℃GCCTCCTGAGGTTCTCTCGGCTCTTTGAGTTCTTTGAC 

D L A Y L K L G M N Y P E L R F N R L L R F S R L F E F F D 210 

CGCACGGAGACAAGGACCAACTACCCCAATGTG'I'TCAGGAT且GGGAACTTGGTTCτ'GTACACCCTCATTATCATCCACTGGAACGCCTGC

R T E T R T N Y P N V F R 工 G N L V L Y T L 工 I I H W N A C 240 

A'I℃T且CTT'I也CCATTTCCAAGTTCATCGGTTTl沼GAACAGATTCCτ'GGGTCTATCCAAACACCTCCAAGCCGGAGTATGGACGCCTCTCC

IYFAISK  F 工 G F G T D S W V Y P N T S K P E Y G R L S 270 

AGGAAGTACATTTACAGCCTCTACT唱GTCCACCTTGACCCTGACCACCATTGGGGAGACCCCGCCCCCCGτ也AAGGATGAGG且GTATCTC

R K Y I Y S L Y W S T L T L T T 工 G E T P P P V K D E E Y L 300 

Tτ'TG官官3GTCATAGACTTCCτロGTGGGCGTCC官'GATC'I'TCGCCACTATAGTAGGCAATGTGGGCTCCATGATTTCCAACATGA且CGCTTCC
F V V I D F L V G V L I F A T 工 V G N V G S M I S N M N A S 330 

CGGGCGGAGTTCCAGGCTAAGATAGATTCCAτ℃＇AAGCAGT.且CATGCAGTTCC宮G且AGGTAACCAAGGACT官'GGAGACTCGGGTTATCCGG

R A E F Q A K I D S 工 K Q Y M Q F R K V T K D L E T R V 工 R 360 

TGGT'I'TGACTATCTG'I沼GGCTAACAGGAAGACGGTGGA'I沼AAAAGGAAGTGCTCAAAAACCTCCCAGACAAGCTGAAGGCCGAGATCGCC

W F D Y L W A N R K T V D E K E V L K N L P D K L K A E 工 A 390 

且TCA且CGτ'GCACCTGGACACACTGAAGAAAGTCCG且且TCTTCCAGGACTGCGAGGCAGGGCTTCTGGTGGAGC骨GGTGCTGAAGCTTCGT

I N V H L D T L K K V R 工 F Q D C E A G L L V E L V L K L R 420 

CCTGCTG'I沼TTCAGCCCTGGGGACTACATTTGCAAAAAGGGGGACATTGGAAGGGAGATGTACATCATCA且GGAGGGCAAGC宝沼GCTGTC

P A V F S P G D Y 工 C K K G D 工 G R E M Y I I K E G K L A V 450 

GTGGCTG且CGATGGGGTCACCCAGTTTGTGGτ℃C骨CAGT・也ATGGCAGTTACTTτ'GGGGAG且.TCAGCATCTTAAACATTAAGGGGAGC且AG

V A D D G V T Q F V V L S D G S Y F G E 工 S 工 L N I K G S K 480 

TCGGGGAACCGCAGGACAGCCAACATCAGGAGCATCGGCTACTCGGACCTGTTCTGCCTCTCCAAGGATGACTTGATGGAGACCCTCACG 

S G N R R T A N 工 R S I G Y S D L F C L S K D D L M E T L T 510 

GAGTACCCGGATGCTAAGAGGGCTCTGGAGGAAAAGGGTCGGCAGATTCTGATGAAGGACA且CCTAATCGATG.且CGACCTGGTG且.CGGCC

E Y P D A K R A L E E K G R Q I L M K D N L 工 D D D L V T A 540 

AGGGCAGA＇τ'GCCAGGAACATCGAGGAGAAGGTGG.且.GTACC’I沼GAGTCATCCTTGGACGGCCTGCAGACGAGGTTCGCCCGACTCCTGGCT
R A D A R N I E E K V E Y L E S S L D G L Q T R F A R L L A 570 

GAGTACAGTGCCTCCCAGA'i'G且AGCTGAAACAGCGGCTCAGCCAGCTGGAGAGCCAGATGACC.且GGAGGGGTCA:τちGCTTCTCACCTGAC

E Y S A S Q M K L K Q R L S Q L E S Q M T R R G H G F S P D 600 

AGGGAGAATTCCGAGGATGCTTCAAA且GCTGAC官GAAAA宝沼.CAGGTGGなTCτ'GCCTCCTGCTTCCCAGGGCCAGCτ沼CCAGTGAGACACT

R E N S E D A S K A D * 611 

TTACAGCCTCG’l'GG'I沼AAGAGTTTGACTGTGCTTτ'TGCCT℃AG'I沼TTACTCGτ℃CT'I'TGGTTGTAGGACAGCAAGGGAGAGCCTTCATTT
CCT℃ACCTAGGAAATGGGACTCATG.CCTGCCAACCCCATGAAGTTCCAGATTATCATGAGGTCTACTTGATACAAGG且.CAAGGGTTGCAG

CTτ哩GGAAAGAGTGAAGGGTTCCAAACCA且GTGTATGAAτ沼CACATGCGCGATTCTAATGTTCGTAATTATGTTτロτ'GTATGTGAA'I沼TT
GGGTTACCTGTGGAGGTCAGGAGAGAGTG'I'TGTTGGATCC 

舌上皮に発現する CNGチャンネル（ CNG gust）をコードする cDNAの塩基配列ならびに推定され

るアミノ酸配列

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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図 6 CNG gustを発現させた細胞の細胞膜より作
製したパッチ膜を流れる電流
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II.おいしさの評価と好き嫌いの発現に関する脳のしくみ

己

大阪大学人間科学部行動生理

山本隆

飲食物が口に入って味雷を刺激すると、その情報は、味覚神経を通って脳に送リ

込まれる。脳では、昧刺激によって生じる睡液分泌や顔の表情変化のような反射

（延髄）、 甘い、塩からいといった味の質や強さの識別 （大脳皮質味覚野）、 食べ物、

飲み物の認知 （前頭連合野）、 体にとって好ましいか避けるべきかの判断 （肩桃体）、

その結果として食行動の調節 （視床下部）といった処理を受けるのである。摂食の

際の肩桃体での判断結果は、脳に存在する快と不快の二つの感情の中枢にも送られ、

おいしい－まずいという感情を生む。

おいしさの発現には、このように快中枢のはたらきが重要な役割を演じるのでは

あるが、この際、エンドルフィン、工ンケファリンといった麻薬様物質やドーパミ

ンという化学物質が関与すると考えられている。たとえば、ミルクや砂糖などの好

ましい食物を口に含ませると、幼児の不安感や痛みが軽減され、これが麻薬様物質

のはたらきによることが知られている。

おいしかったもの、まずかったものはその食物の特性や食事場面の状況などとと

もに容易に長く記憶される。ある食べ物を食べたあとで体の調子が悪くなれば、そ

の食べ物が嫌いになる （味覚嫌悪学習）。 逆に、ある食べ物を摂取したあと、悪かっ

た体調が好転した場合はその食べ物が好きになる。また、アルコ－）レや香辛料など

は子供のころは大抵いやがるものだが、少しづっ食べていくと抵抗力Tなくなったり、

むしろそういった物質を好んで摂取するようになる （味覚晴好学習）。 このような学

習により脳細胞の応答性に可塑的な蛮化が生じ、食べ物に対する噌好性、好き嫌い

が生じるものと考えられる。

The 7th Seminar of 

ILSI Japan ”Science of Good Flavor”Forum 
”Brain Mechanisms of Palatability Evaluation 
of Food and Preference Behavior" 

TAKASHI YAMAMOTO, Ph.D. 

Professor 

Department of Behavioral Physiology 

Faculty of Human Sciences 

Osaka University 
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1.はじめに

口に含んだ食べ物がおいしければ、ゴクリ

とのみ込むと同時に、もう一口とつい手が伸

びる。反対に、いやな昧がしたら、それ以上

食べようとはしないし、思わず吐き出してし

まうこともある。このように、昧の「おいし

さ」あるいは「まずさ」は食行動の調節に本

質的に関っている。昧覚情報処理には、「ほの

かに甘p」というような、昧の種類や強さを

識別する過程と、「ああ、おいしL'ijと感じる

ような、昧のもたらす快あるいは不快情動を

発現する過程がある。通常、この 2つの過程

は同時進行し、我々の食行動を調節している

が、「おいしさJが脳内のどのような機構に基
づいて処理されているかについては、ごく最

近までほとんど知られていなかった。

その最大の理由は、「おいしさj「まずさj

のような主観的情動体験を客観的にとらえる

ことが難しいためである。とくに、その脳機

構を明らかにしようとすれば、動物実験の知

見に基づかざるを得ないという事情があるた

め、この問題に関心を持っていても、積極的

にそれに参入しようとする研究者が世界的に

少なかったことが研究の遅れを招いている。

本稿では、おいしさ発現に関る脳内物質に

焦点を絞り、現在その重要性が指摘されてい

る3種類の物質、すなわち、ベンゾジアゼピ

ン、オピオイド、ドーパミンに関する知見を

述べる。また、おいしいものは好まれ、まず

いものは嫌われるのが常であるが、このしく

みを感覚信号と快・不快の情動体験との聞の

連合学習という観点から考察する。

2.生得的曙好性

すべての動物にとって、体に必要な糖、塩、

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

アミノ酸（蛋白質）などは適当な濃度であれば、

とくにそれらが欠乏状態にあればあるほどお

いしく感じられ、毒物、腐敗物などはつねに

いやな昧としてとらえられ、それに応じて唾

液、消化液、ホルモンなどの分泌、顔面表情

などに摂取性あるいは嫌悪性の生体反応が生

じる。このように生得的に獲得されている基

本的な反射活動は、延髄や橋などの下位脳幹

部の機能である。そのために、ある特定の昧

質に選択的に応じるニューロンや、昧の噌好

性・嫌悪性（好き嫌い）に応じるニューロン

が解剖学的に一定の部位に集合していて、効

果器支配ニューロンと連結した反射回路が形

成されている。

昧を感じるための玄関口としての受容器、

すなわち昧細胞には、食塩、酸、甘昧物質、

苦昧物質、うま昧物質のそれぞれを特異的、

選択的に受容する部位が生得的に備わってい

る。しかし、昧細胞に「おいしさJや「まず
さ」の受容部位があるだろうか？一方、受容

器からの情報を脳に伝えるための昧覚神経は

少なくとも塩昧、酸味、甘味、苦昧のいずれ

かの情報を伝える神経線維から成り立つとさ

れているが、はたして、「おいしさ」や「まず

さ」を伝える神経線維は存在するのだろう

か？現在のところ両質問に対して肯定的な解

答は出されていないし、常識的に考えられる

ことは、「おいしさJ「まずさjは脳の中で生

じることであって、末梢系では分化された形

ではとらえられないということである。

確かに、中枢神経系では昧の質的分析に関

る脳細胞以外に噌好性に関与すると思える脳

細胞活動が得られる。図1は、ラットの結合

腕傍核（脳幹部に存在する第二次昧覚中継核）

における味覚情報の機能的局在分布を示した

↓~ 
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ものである。

我々の実験では、細胞活動の機能的マッピ

ング法として、発癌遺伝子のひとつであるc-

fosの誘導するFOS蛋白質を免疫組織化学的に

検出する方法を用いた。 c-fosは細胞’性癌遺伝

子のひとつで、ニューロンが興奮し、脱分極

性のカルシウム流入が生じると、このc-fosが

急速に誘導され、核内にFOS蛋白質の産生を

みるのである。

図1に示すように、結合腕傍核の前方部の

外側部には内臓性感覚情報が投射する（図1・

A）。そのやや後方の外側部には、キニーネや

塩酸の刺激に応じる細胞があり（図1・B）、そ

のさらに後方の内側には、動物が、水、ショ

糖溶液、食塩水、サッカリン溶液などを好ん

で摂取するときに活動する晴好性ニューロン

が多く認められる（図1-C）。また、外側部に

は、動物が嫌がる昧刺激で活動する嫌悪性ニ

ューロンが集まっている（図1-C）。さらに尾

側部の内側部では、塩味や甘味に応じるニュ

ーロンが局在化している（図1・D）。以上の結

果は、昧の質の違いや噌好性、嫌悪性に応じ

て結合腕傍核の異なった部位のニューロンが

興奮することを意味している。

無麻酔、自由行動下のラットから大脳皮質

昧覚野のニューロン活動を記録すると、ある

特定の昧質溶液を摂取したときにのみ著明な

活動変化を示す「昧質ニューロン」（図2・A）、

好みの溶液では促進型応答、いやな昧に対し

ては抑制型応答といったように、動物の好む

溶液と嫌う溶液の間ではっきりした応答の差

を示す「昧覚噌好性ニューロンJ（図2・B）な

どの存在が示唆される。中枢神経におけるこ

のような晴好性にかかわる細胞は、昧覚神経

中に何らかの形で伝えられる噌好性の神経情

bi. 

報を抽出し、食行動に直接結びつける機能を

有するものと考えられる。

3.学習による晴好性

これは、生得的晴好性に対応するもので、

獲得的晴好性ともいわれる。コーヒ一、ビー

ル、キムチなどを最初に経験する子供の頃は

誰もが嫌がったはずであるが、大人になると

中毒状態のようにこれらを手放せなくなる人

も少なくない。つまり、年とともにおいしさ

を評価できるようになったのである。

このような常習性、中毒性、麻薬性といっ

た特殊な薬理効果を生じさせる物質（食べ物）

A 相
関吻

4
｜
｜，ζ極フ

B 

塩酸

c .曙好位

嫌悪性竺多フ

D 4
1闘

蕉糖

／／語合腕~諮｝
乙一一－－－－－ ~食塩

外側11－一一ー 一一＋内仮I]

図1. c-fos発現で、調べ、たラット結合腕傍核における
機能局在
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図2.ラット大脳皮質昧覚野から得られた昧質応答性ニュー口ン（A）と昧覚曙好性ニューロン（B)

とは遣って、同じハンバーグでも母親の手作

りがいいとか、カレーライスも家で食べるの

が一番おいしいなどの好みがある。これは、

子供の頃から折りにつけ食べさせてもらった

母親の手料理に慣れて、その味を学習したこ

とによる。

初めての食物を食べたあとで、体の調子が

悪くなれば、その食べ物の昧や匂いを長く記

憶に留め、二度と同じものを口にしない。こ

の現象は、 1回の食経験により獲得される学

習効果である。我々の調査研究では、約20%

の人が幼児期あるいは学童期（学校の給食に
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まつわる経験）に食後の吐き気や下痢などの

胃腸障害を経験して嫌いになった食物のある

ことを報告している。実験動物においても、

この学習を獲得させることができる。例えば、

ラットにサッカリン溶液を飲ませた後、塩化

リチウムを腹腔内に注射し、内臓不快感を伴

った体調不全状態にすると、ラットは、翌日

以降、サッカリンを嫌がって飲まなくなる。

サッカリンを摂取すると体の具合が悪くなる

ことを学習したからである。以上述べたよう

な学習行動を昧覚嫌悪学習という。

逆に、ある食物を摂取したあと具合の悪かっ

~ 
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た体調が好転したような場合はその物質の昧

を手がかりにして好んで摂取するようになる。

これを味覚晴好学習という。

上記の各獲得的晴好性は摂食時の昧覚を主

とした感覚要素（条件刺激という）とそのと

き生じた快・不快の情動的体験（無条件刺激

という）を結びつけた連合学習に基づくもの

である。我々の最近のラットを用いた実験で

は、嘆覚と内臓感覚、嘆覚と昧覚、そして昧

覚と内臓感覚の間の連合学習が基本的に重要

であることが明らかとなった。

嘆覚と内臓感覚の連合については、図3に

示すように、ラットが水を飲むときに、その

鼻先ににおい刺激を与えておき、一定の摂水

時間後に内臓の不快刺激として0.15Mの塩化

リチウム（LiCl)を体重の2%量腹腔内注射す

る。しかし、これだけではラットは摂取時の

においを嫌う学習が獲得できない。水のかわ

りに、例えば、サッカリンのような昧溶液に

すると、においを覚えて避けるようになるこ

とから、この現象を昧覚増強性H臭覚嫌悪学習

とよぶ（図4）。最近の我々の実験から、水の

中ににおい物質を混ぜて与えた後でLiClを注

射すれば、ラットは容易にそのにおいを覚え

ることがわかった。すなわち、環境のにおい

ではなく、飲食物中に含まれるにおいとなら

内臓の不快感との問の連合学習が可能である

ことを示唆している。

嘆覚と昧覚の学習に関して我々は次のよう

な実』験を行った。ラットにサッカリン溶液と

キニーネ溶液を与えるのであるが、それぞれ

の溶液には匂い物質としてイソアミルアセテ

ート（バナナ臭）又はアーモンド抽出液をペ

アになるように溶解した。呈示方法は、上述

の溶液をホームケージで一晩、オープンフィ

L三三

A 

C

へ。
凶
VOdor on Disc 

Odor 

図3.嘆覚学習（A,B）および味覚増強性曝覚学習
(C）の実験法。

ールド装置内で10分X2回与えることを 1セッ

トとして、ラットを 1セット学習群、 2セッ

ト学習群、 3セット学習群に分けた。学習セ

ットが終了した時点で、ラットにオープンフ

ィールド装置内で水に前述の匂い物質を溶か

したものを与え、サッカリンと連合されたに

おい物質のほうをどれだけ好むかを調べた。

図5に結果の一部を示す。縦軸は、全摂取

量に対するサッカリンと連合された匂い物質

溶液の摂取率を表わしている。数値が大きく

なるほど、サッカリンと連合された方の匂い

物質を好み、キニーネと連合された匂い物質

を嫌がって飲まなかったことを示している。

学習セットを 1回しか受けなかった動物は、

サッカリンと連合された方の匂い物質に対す

る噌好を獲得したが、その保持は弱く、その

傾向は3日持続しなかった。 2回の学習セッ

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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図4.曝覚嫌悪学習（A）、味覚嫌悪学習（AB）と味覚増強性曝覚嫌悪学習（B）の獲得と消去。匂いの条
件刺激（CS）としてイソアミルアセテートを、昧の条件刺激としてサッカリンを用いた。実線は条
件づけ前の蒸留水の平均摂取量（点線はS.E.）。エラーパーはS.E.。

トを受けた動物はより強い噌好を獲得したが、

15日ほどすると学習の効果がなくなった。学

習セットを3回受けたラットは、強い晴好を

獲得し、この傾向は20日たっても持続してい

た。

前もって、扇桃体や眼宮前頭皮質が破壊さ

れたラットでは、この晴好学習の獲得が大き

く障害された。また、帯状回破壊では、学習

の獲得は変化しなかったが、その保持が障害

された。皮質昧覚野を破壊されたラットは、

コントロール群と同じような学習の獲得と保

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

持をみせた。

昧覚と内臓感覚の学習については、後者の

不快情報と昧覚が連合すると味覚嫌悪学習が、

また、快情報と昧覚が連合すると昧覚晴好学

習が獲得される。昧覚嫌悪学習に関しては古

くから数多くの研究がなされていて、その学

習の特性として次の5項目があげられる。

1.初めての食べ物（の昧）＋体調悪化（吐

き気、幅吐、腹痛、下痢など）

2.古典条件づけの一種（条件刺激cs十無条
件刺激US)

b.乙
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図6は典型的なデーターであり、嫌悪条件

づけを受けたラットはサッカリンをほとんど

3. 1回の経験（条件づけ）で長期間続く

4. csとusの聞が数時間開いても嫌悪学習が
摂取しないが、条件づけを受けないラットは

サッカリンを好んで摂取することを示してい

一国－1set 
－・－2sets 
一企－3sets 

獲得できる

5.CSの後で意識を失っても獲得できる

（求）
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図5.ラットの曝覚・味覚連合学習。 50%値はサッカリンとペアにしたにおいを有する水とキニーネとベア
にしたにおいを有する水を等しく摂取したことを意昧し、 100%に近い程前者の水を好んで摂取した
ことを示す。
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図6.昧覚嫌悪学習を獲得したラット（A)

己
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る。

以上述べた、嘆覚、昧覚、内臓感覚間の連

合学習の共通の獲得の場所は、大脳辺縁系に

属し、一般には、「情動の座」として知られる

扇桃体である。また、学習後には、条件刺激

を長く記憶に留めるのであるが、このとき、

肩桃体のみならず、大脳皮質昧覚野や昧覚中

継核の細胞の応答性に長期的な変化が生じて

いる。図 7に示すのは、サッカリン摂取と

Li Cl腹腔内注射による昧覚嫌悪学習獲得の前、

中、後における扇桃体ニューロン活動である

が、 LiCl注射前には、サッカリンに対してほ

とんどみられなかった応答が、注射後には顕

著な応答増大が生じるようになることがわか

る。そして、この応答性増大はラットがサッ

カリンに対する嫌悪を獲得している問認めら

れる長期的な変化であり、可塑的変化といわ

Before 

れる。

4 .おいしさと脳内物質

約40年前、アメリカのオールズらは、動物

の脳に刺激電極を埋め込み、その動物がレバ

ーを押すとこの電極の先端部の組織に電気刺

激が与えられるようにしておくと、その電気

刺激を繰り返し求める自己刺激部位といわれ

る場所を見出した。ネズミは狂ったようにレ

バーを押し続け（図8）、その頻度は1分間に

100回以上ともなるのでついには疲れはてて放

心状態になる場合がある。このような行動か

ら判断し、自己刺激部位は報酬系とか快中枢

ともいわれる。その後の研究で、この報酬系

は中脳の腹側被蓋という場所にあるドーパミ

ンという化学物質を含む神経細胞の軸索のル

ートにほぼ一致することが示された（図9）。

」 10imp 
Water Saccharin 

Conditioning 

.. :.:. .:..:. ..::..: 
--_,; ~－ ＿，・~－・ ..：：.：：－＝：：....：三ど＝孟＝＝己五昌高三

しiCIinjection 

After 

・・ー・・・~回~

Water 

' 

Saccharin 

1 h 

: :::.: .: .. :. ：：.：.” ・・2 ・" ．ユf一一一．店主
Quinine 

図 7.サッカリンに対する味覚嫌悪学習獲得前（Before）、獲得中（Conditioning）と獲得後（After）のラッ
ト肩桃体ニュー口ンの応答性変化。条件づけ獲得後にサッカリン応答が増大している。
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ドーパミンはアミノ酸のチロシンからドーパ

を経て生合成されるもので（図10）、このルー

トを経て視床下部、扇桃体、中隔核、側座核、

尾状核、最終的には前頭連合野に送られるの

図8.脳内自己刺激。ラットがレバーを押すと脳内
に埋め込まれた電極を介して脳内に電気刺激
が与えられる。

である。また、このルートに内在して、エン

ドルフィン、エンケファリンといった麻薬様

物質も存在することが示されている。

おいしさというのは食の快感であるから、

このような報酬系の働きが重要な役割を演じ

ると考えられる。このことはドーパミンの作

用をブロックする薬物を投与すると、砂糖水

など好んで摂取していたものに対しての晴好

性が減弱するという動物実験や、ミルクや砂

糖などを口に含ませると、幼児の不安感や痛

みが軽減され、これが麻薬様物質の働きによ

るというヒトや動物について実験事実から示

唆されるのである。また、抗不安薬として臨

床的にも広く用いられているベンゾジアゼピ

ンは、食べ物のおいしさを増強するという研

究結果が報告されている。

最近の我々の研究で、図11に示すように、

脳内の強力な麻薬様物質であるpーエンドル
フィンは絶水などのストレス下でその血中濃

度が増大すること、絶水の後で水を飲ませて

海馬

図9.ラット脳のドーパミン系。
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図11.絶水ラットが水や各種昧溶液を自由に摂取し
たときの血中βーエンドルフィンの量。約
20時間の絶水により、絶水操作を受けてい
ない正常無処置ラットに比べてβ一工ンドル
フィン量は増加する。苦昧を呈するキニーネ
でβーエンドルフィン分溢は抑制され、甘昧
刺激で増大することがわかる。

サ
ッ
カ
リ
ン

食
塩

キ
ニ
ー
ネ

B1je－可':Scienc.吾一＆－2面白＇rT万lj-£31/e－一一

水絶

水
無
処
置

宮 800!
、、、ト

0 ' 

.E 600 ~ 
~ ' 

悩

現400
、「
1"" 
え 200
1ム』一
入
H 
<>::)_ 
。

R, R," 
~ 1・ /--
f、r-N-C-R"
I I I ＇＇ーρ、J人. ,'/C-R, 
R, ""' C:-N’ 

I '¥. 
l R, 

R2 7"";, 

とベンゾジアゼピン

Ho-Q-cH,-TH一州

COOH 
チロシン

(Etig~.） Iチロシンー
HO-! ＼＿＿叫－CH-NH,、＝：！ I 

（~＂＇） 0な十香族L－刈脱炭酸酵素

間 －！ 、一仇ー叫－NH,
HO 

図10.ドーパミン生合成（左）
誘導体骨格（右）。

愉快な気分などの発現に関与するのではない

かと考えられる。

本文で述べた晴好学習とおいしさの評価に

かかわる脳内の情報の流れと各部位の働きに

ついてまとめてみたい。図12に示すように、

まず、飲食物の有する感覚性要素は生体側の

受容器を刺激し、その情報は感覚神経を介し

て脳に運ばれる。脳幹部にて、唾液分泌や顔

面表情変化などの反射が生じ、大脳皮質感覚

野にて昧、匂い、テクスチャ一、温度などの

質や強さの分析がなされる。各種感覚情報は

眼宮前頭皮質にて統合され、食べ物の認知を

行う。そして、扇桃体で、それが体にとって

5.おわりに

も血中の戸ーエンドルフィンは変化しないが、

キニーネのようないやな昧で減少し、

リンや糖などの甘味物質を摂取するとpーエ

ンドルフィン量は増大することが明らかとな

この結果は、麻薬様物質の体内分泌特

性の二面性を示している。すなわち、絶水負

荷などのストレス下では、そのストレス状態

を緩和させるために麻薬様物質の分泌克進が

生じることと、好ましい昧で麻薬様物質の分

泌が促進され、いやな昧で抑制されるという

サッカ

った。

ことである。

以上紹介した3種類の脳内活性物質は、お

互い協調して働くものと考えられるが、最近

の研究成果をまとめると、ベンゾジアゼピン

は食物を好ましく思い好きになるプロセスに

関与し、カテコールアミンはその食物をもっ

と食べたいという動機づけに関与し、麻薬様

物質はおいしさの本態、つまり快感、悦惚感、

&!. /LSI.イルシー （No.56)98.9 
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感覚神経

脳内伝導路

大脳皮質感覚野

l ’ i.:..l~ll.IT帆 l

⑧ 

大脳皮質連合野
“ ⑮ 
学習＋記憶

扇桃体

報酬系（物質） ⑮ 罰系（物質）

視床下部

⑨ （食べない）

図12.摂取時のおいしさ・まずさ、学習・記憶など
にかかわる脳の働きの模式図。

益になり受容すべきものか、害になり拒否す

べきかの評価がなされる。評価の結果と認知

情報の間で連合学習がおこり、その結果は記

憶されて、次の認知活動や評価の際に有効に

活用される。扇桃体での価値評価の結果、受

容性（＋）であれば報酬性物質が放出され快

感（おいしさ）が生じ、拒否すべき（ー）で

あれば罰性物質が放出され、不快感が生じる

とともに、食中枢である視床下部にも情報が

送られ、食行動が制御される。このように大

まかな目白のしくみは明らかになってきたが、

今後さらに研究を重ね、その詳細を解明にし

ていかねばならない。

l!3. 
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『日本における組換え食品の表示と
その検証法に関する見解』

日本国際生命科学協会 (ILSIJapan) 

バイオテクノロジー研究部会

ILSI Japanでは遺伝子組換え食品の表示に関しては「遺伝子組換え食品Q&AJ

(I LS Iイルシー No.52,53）の「H：’情報公開と表示Jで海外の状況と日本で
の表示の可能性とその問題点について述べてきました。一方、 ILSI本部は今年

(98年） 5月のコーデックス委員会に参加するとともに表示に関する勧告案を提

出しました。 ILSIヨーロッパ支部は6月に検証法に関するワークショップを聞き

EUの表示規則への技術的基盤の検討を行いました。これを機会に、遺伝子組換

え食品の表示に関する国際的現状とその検証法についてまとめ、その可能性に

ついて検討してみました。

すでに日本では遺伝子組換え技術を使って開発した食品原料もしくは食品添加物を

使った食品は急速にかつ広範囲に広まっています。これらは厚生省の「組換えDNA技

術応用食品・食品添加物の安全性評価指針jに基づき安全性が確認されたものです。

アレルギーの問題がある場合や栄養的にも従来のものと大きく変化した場合は消費

者が健康の維持改善のための適切な食事を行うために表示を行うの当然のことです

が、そうでないものの場合は遺伝子組換えで、作ったということだけで特別な表示を行

ILSI Japan's Status 
on Labeling of Foods Produced by 
Recombinant DNA Technique and 
Their Detection Method 

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

Task Force on Biotechnology 
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うことは意味のないことと考えられます。さらに、穀物の流通・加工が大規模で行わ

れている中で、もし遺伝子組換え作物を原料として使っているということを表示する

とすればほとんどの加工食品に表示することになります。

一方、遺伝子組換え食品の急速な広がりに比べて、その必要性・安全性に関する情

報の伝達と理解が充分進んでおらず、依然として不安感を抱いている人がいるのも事

実です。従って、遺伝子組換えへの不安を訴える人の要求に答えるため、農薬の場合

「無農薬栽培Jと表示するのと同様に、遺伝子組換え原料を使用していないことが示

される場合には「遺伝子組換え原料不使用」と表示する方法も考えられます。

一方、表示する場合にはそれが事実でなければならないというのは当然のことです。

「遺伝子組換え原料不使用」表示の場合は、導入した遺伝子もしくはそれによって作

られたタンパク質があれば不当な表示ということになります。

EUでの表示規則の根拠を明らかにするために開催されたILSIヨーロッパのワークシ

ョップではその検証法の技術的な論議がおこなわれ種々の問題点が指摘されました。

EUでの対象となっている作物はモンサント社の除草剤（ラウンドアップ）耐性ダイズ

、とノパルチス社の害虫抵抗性トウモロコシの2品目だけです。このワークショップで

はモンサント社の除草剤耐性ダイズは比較的分析が容易であったが、 トウモロコシで

は難しいという結論となっています。

日本の場合はもうすでにもっと多くの作物が上市されています。我が国での「遺伝

子組換え原料不使用J表示制度の導入にあたっては、指針に適合している組換え作物

のすべてについてその保証となる分析法の開発を行う必要があります。 さらに、ワー

クショップで比較的容易とされた除草剤（ラウンドアップ）耐性ダイズの場合でもEU

内の41機関中約半数しか評価に値する分析結果が得られなかったことを踏まえれば、

我が国でもこの分析法の教育の徹底が大切と考えられます。つまり、表示制度の導入

の前提として公的な分析法の確立とその教育体制を確立する必要があります。さらに、

統一サンプルの分析などで検証の信頼性を増すことも求められます。

現在、「遺伝子組換え不使用」に関しては定量的な論議がなく、 0.1%の組換えダイズ

/LSI.イルシー （No.56)98.9 



B1je－さc1；面否吾－＆－2.面白fi/石FB1/e 

の混入でダイズの非組換え保証を見送った商社もあれば、 5%程度をめどとして考え

ているところもあり、不使用表示のための限界値を定めることが重要です。

また、自主的な表示を行うために米国の分析ベンチャーや日本のバイオ企業が分析

を請け負っていますが、 1検体6万5千円とか2万5千円とかの価格がついています。こ

れらのコスト負担のことも視野に入れ、現実的な対応を考慮する必要があります。

これをまとめると以下のようになります。

①遺伝子組換え技術を応用した食品であっても、アレルギーの可能性のある場合、栄

養成分組成などに大きな変化がある場合は表示する必要がありますが、そうでない

場合には表示は不用と考えます。

②日本の現状を考えれば、遺伝子組換え食品に不安感を持っている人のために「遺伝

子組換え原料不使用Jの表示も考えられます。

③「遺伝子組換え不使用」に関しては定量的に取り扱い、不使用表示のための限界値

を定める必要があります。

④「遺伝子組換え不使用」表示制度の導入にあたっては、指針に適合している組換え

作物のすべてについてその保証となる分析法の開発を行う必要があります。

⑤公的分析法の教育の徹底と精度維持のための努力の必要があります。

最後に、コーデックス委員会、 EU等での検討が進んでいる中、表示制度の導入に

あたっては国際的な整合性の考慮も必要と思われます。
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以下に

1.組換え食品の表示の現状

2.わが国の組換え食品をとりまく状況

3.検出法の原理と問題点

について具体的に述べます。

1.組換え食品の表示の現状

遺伝子組換え作物が1994年に登場して以来、

我が国を含め諸外国においても遺伝子組換え

作物あるいその遺伝子組換え作物から作られ

る遺伝子組換え食品の表示について、様々な

議論がなされきました。しかし、多くの国際

規格の基礎となっている食品規格委員会

(Codex委員会）においても、現在検討中で各

国の意見をまとめるまで、に至っておりません。

米国やカナダにおいては、既存の食品と比べ

著しく成分変化があったり、アレルギーを誘

発する場合以外は、義務表示は必要なしとし

ており、オーストラリア・ニュージーランド

においても、 1年以上の検討の結果、アメリカ

やカナダと同様な表示を決めました。 EUにお

いては、昨年5月に新規食品規則が施行され、

既存の食品と比べ、組成、栄養価、使用方法

が変わったとき、アレルゲンを誘発する場合

や倫理的な懸念を生じさせる場合、そして生

きた遺伝子組換え細胞を含む食品等に表示の

義務化が決定しましたが、現在流通している

ものにおいて義務表示を伴う食品は存在して

いません。また、新規食品規則施行前に許可

されていたモンサント社のダイズとノパルテ

ィス社のトウモロコシから作られる食品につ

いては、組換えられた遺伝子（DNA）か新し

いタンパク質のいずれかが検出されれば、「入

っているjという義務表示、 DNAもタンパク

質も検出されなければ「入っていない」とい

&!. 

う自主表示のいずれかの表示をすることが決

まりましたが、その検査方法・検査基準など

の細部にわったてはまだいくつかの議論が必

要とされています。

そういった状況の中、 ILSIは5月に行われた

Codex委員会で、表示についてのあり方の意見

を述べ、 I LSI Europe及びIIβIInternational 

Food Biotechnology Committeeの共催で6月3

日から5日にかけて、 GMOの検証についての

ワークショップをベルギーのブリュッセルで

開催する活動を行ってきました。このワーク

ショップでは、 EU加盟国の研究機関ならびに

行政機関、バイオテクノロジ一関連企業、消

費者団体また米国や日本からの参加があり、

表示をするため科学的にどのような方法でな

されるべきかが話し合われました。そこで分

かったことは、 DNAあるいは新しいタンパク

質を検出する方法は、今日の研究室などで普

通に行われている基礎研究のための専門技術

を日常の作業運用に組み入れることの難しさ

でした。例えばヨーロッパ委員会の共同研究

プロジェクトの結果が発表され、モンサント

社のダイズとノパルティス社のとうもろこし

のPCR法の有効性についての検証評価を政府

の推薦した14カ国41研究機関が参加しました

が、実際に評価できるデータが出てきたのは9

カ国20機関に止まり、さらにその中でも組換

え体の検出率や非組換え体の判定率にばらつ
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きが見られました。特に、 トウモロコシに関

しては、作物特性の結果から誤判断が多く見

られ、検証法の確立ができたという状況には

至りませんでした。そして、定量的な検出方

法の更なる開発、実施基準の設定と分析者の

食品、食材、調味料、食品添加物等には次の

ような物があります（表1）。

トレーニング、ネガティブリストの作成など

実際に日常に行われる検出法として経費等も

考え正確性を持ってできなければならないと

提言されました。

これらの食材、調味料、食品添加物等はほと

んどの加工食品に使用されています。次の表

はその使用された代表的な例を示しています

（表2）。

食品の製造には酵素が利用されていますが、

欧米ではその半分くらいが遺伝子組換え微生

物を用いたものになっていると考えられてい

ます（バイオインテリジェンス 197.6-2）。表3、

4にヨーロッパの代表的酵素メーカーである

Novo Nordisk社とGist-Brocades社が公表して

いる食品加工に用いられている遺伝子組換え

酵素の一覧を示しました。

2.わが国の組換え食品をとりまく状況

2・1我が国の現状

現在安全性が確認されて市場に出回っている

遺伝子組換え作物とそれによってつくられた

表1. 遺伝子組換え作物とそれによってつくられた食品、食材、調昧料、食品添加物等

除草剤耐性ダイズ 食用油、豆腐、豆乳、醤油、マーガリン、レシチン（乳化剤）、ショー
トニング、グリセリン、ダイズ多糖類、ダイズタンパク、アミノ酸等

除草剤耐性ナタネ 食用油

害虫抵抗性トウモロコシ 異性化糖（マルトース、マルチ卜ール、果糖ぶどう糖液糖、コーンシロ
ップ）、コーンスターチ等

害虫抵抗性ジャガイモ ポテトチップ、デンプン等

害虫抵抗性ワタ 食用油

表2. 遺伝子組換え作物によってつくられた食品、食材、調昧料、食品添加物等を使用
した加工食品例

食用油 マヨネーズ、サラダドレッシング、マーガリン、ショートニング、水産練り製
品、ハム・ソーセージ類、即席麺類、パン・ケーキ類、ビスケット類、ポテト
チップ、そうめん、油揚げ等ダイズ加工品等

レシチン（乳化剤） 洋菓子、パン・ケーキ類、ビスケット類、アイスクリーム、マーガリン、ショ
ートニング、チョコレート、キャラメル、キャンデ一、麺類、ハム・ソーセー
ジ類、水産練り製品、ミルク入り清涼飲料等

アミノ酸 調昧料、レトル卜食品、ハム・ソーセージ類、水産練り製品、ポテトチップ、
漬物等

異性化糖（果糖ぶど 清涼飲料、乳酸飲料、パン・ケーキ類、缶詰等
う糖液糖）

コーンスターチ 日本酒、ビール、発泡酒、醸造用アルコール、糖アルコール、和菓子類、バー
ボンウイスキー等

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 己



B1"farさc.re.五~＆－2.面白q万~--B1fe

表3.Novo Nordisk杜がヨーロッパで食品加工用に製造販売している遺伝子組換え酵素

（発表、 1997)

酵素の種類（活性） 酵素生産菌（宿主） 遺伝子供与微生物 用途例

α7セト酢酸子会カルホーキシラ－i( Bacillus subtilis Bacillus sp. 飲料 （ソ7トドリンヲ、ピール、ワイン）

αアミラーゼ Bacillus subtilis Bacillus sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソ7トドリン？、ビール、ワイン）

αアミラーゼ＊ Bacillus licheniformis Bacillus sp. 穀物・デンプン、果実・野菜、
飲料 （ソ7W'1Jンヲ、ピール、ワイン）、
砂糖・ハチミツ、パン

カタラーゼ Aspergillus niger Aspergillus sp. 牛乳、卵

キモシン＊ Aspergillus niger ウシ胃 チーズ
var. awamori 

キモシン＊ Kluyveromyces lactis ウシ胃 チーズ

サイ！？ロデキストリン・グルカノトラン Bacillus licheniformis Thermoanaer 穀物・デンプン
ス7エラーセ、 obacter sp. 

βグルカナーゼ Bacillus subtilis Bacillus sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソ7トトVンヲ、 ビール、 ワイン）

βグルカナーゼ T richoderma -reesei Trichoderma sp. 穀物・デンプン、ダイエタリー
フード

グルコース・イソメラーゼ Streptomyces lividans Actinoplanes sp. 穀物・デンプン

グルコース・イソメラーゼ Streptomyces Ttreptomyces sp. 穀物・デンプン
rubiginosus 

グルコース・オキシダ－i( Aspergillus niger Aspergillus sp. 卵、飲料（ビール、ワイン）
パン、サラ夕、

リハ。－i（，トリ7シルクeリセロール Aspergillus oryzae Candidasp. 油脂

リハ。－i（，トリアシルゲリセロール Aspergillus oryzae Rhizomucor sp. 油脂

リハ。－i（，トリ7シルクーリセロール Aspergillus oryzae Thermomyces sp. 油脂、パン

マル卜γ工ニッヲ・アミラーぜ Bacillus subtilis Bacillus sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソ7トドリンヲ、 ビール、 ワイン）

プ口テアーゼ Aspergillus oryzae Rhizomucor sp. チーズ

プ口テアーゼ Bacillus subtilis Bacillus sp. 肉、魚、穀物・デンプン、
飲料 （ソ7トドリ月、ビール、ワイン）、
／＼ン

プ口テアーゼ Bacillus licheniformis Bacillus sp. 肉、魚

プルラナーゼ Bacillus licheniformis Bacillus sp. 穀物・デンプン

プルラナーゼ Klebsiella planicola Klebsiella sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソ7トドリンヲ、 ビー島、ワイン）

キシラナーゼ Aspergillus oryzae Aspergillus sp. 穀物・デンプン
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キシラナーゼ Aspergillus oryzae Thermomyces sp. パン、穀物・デンプン

キシラナーゼ Aspergillus niger Aspergillus sp. パン
var. awamori 

キシラナーゼ Aspergillus niger Aspergillus sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソ7卜ドリン？、ビール、ワイン）、パン

キシラナーゼ Bacillus subtilis Bacillus sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソフトトーリンク、 ビール、 ワイン）、 パン

キシラナーゼ Trichoderma reesei Trichoderma sp. 穀物・デンプン、飲料
（ソフトトーリンク、 ビール、 ワイン）

日経バイオテク 1997.6.2より
＊日本でも指針に基づき安全性確認が終了しています。

表4.オランダ Gist-Brocades社が遺伝子組換え技術を用いて商業生産している食品用酵素
(1997.4) 

酵素の種類（活性） 酵素生産菌（宿主） 用途 商品名

キモシン合 Kluyveromyces lactis 乳製品 Maxiren 

αアミラーゼ Bacillus アルコール飲料 Dex-lo 
amyloliquefaciens 

αアミラーゼ Bacillus licheniformis アルコール飲料 Maxamyl, Maxaliq 

αアミラーゼ Bacillus ビ－｝レ Brewers Amyliq 
amyloliquefaciens 

αアミラーゼ Bacillus licheniformis ビ－｝レ Brewers Amyliq TS 

プロテアーゼ Bacillus ビール Brewers Protease 
amyloliquefaciens 

βグルカナーゼ Bacillus ビ－｝レ Filtrase, 
amyloliquefaciens Brewers Flow 

エンドキシラナーゼ Aspergillus niger パン Fermizyme HSP 2000 

プ口テアーゼ Bacillus バン Bakezyme MBSR 
amyloliquefaciens 

日経バイオテク 1997.6.2より
合日本でも指針に基づき安全性確認が終了しています。

さて、日本は自給するには人口に比べて耕

地面積が大幅に不足しており、また生産コス

トも海外に比べ高いので食料の自給率が低く、

海外に依存しています。

現在、穀類の自給率は30%を割り（1993年の

自給率；小麦： 10%、ダイズ： 2%、トウモロ

コシ： 0%、ナタネ： 0%）、不足分を輸入して

います（表5）。日本で不足している穀物を国

内生産するには耕地面積を3倍以上に増やすこ

とが必要です（表6）。日本の耕地は1992年に
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表5.日本におけるダイズとナタネの主な仕入先と数量 (1996) 

品名 仕入先 数量（単位：トン） 輸入総計に占める割合（%）

J
E
 

カ

ル

ア

リ

ジ

グ

メ
ラ
ラ
国

ア

ブ

パ

中

ズJ
’
 

ダ 3,930,866 

378,934 

299,556 

157,796 

輸入総計 4,870,392

80.7 

7.8 

6.2 

3.2 

ナタネ カナダ 1,632,345 81.9 

オーストラリア 248,092 12.5 

フランス 45,087 2.2 

アメリカ 22,396 1.1 

輸入総計 1,992,424 

数値：ユニュウ月報 1996年12月

表6.主な輸入穀物の生産に要している作付け面積 （単位：万ヘクタール）

年度 1960 1965 1975 1985 1992 

コムギ 165 210 282 214 233 
トウモロコシ 48 79 155 200 234 
ダイスな 70 115 193 222 213 
その他の作物 40 180 339 332 334 
畜産物（飼料換算） 7 15 54 92 182 

日本に輸入されている主要穀物
の作付け面積計①

330 599 1,023 1,060 1,206 

日本国内の総耕地面積② 813 743 576 558 521 

主要穀物の作付け面積の海外・
圏内面積合計①＋② 1,143 1,342 1,599 1,618 1,727 

農林水産省「農業白書付属統計表」 1994年度版より

は521万ヘクタールでしたが、平地は市街地や

工場地帯などに既に利用されており、山地が

多いという地形条件からも、これ以上の耕地

面積の増加は無理があります。日本は農作物

を外国から輸入せざるをえないのが実情であ

り、仮に日本で生産したとしても、外国での

生産に比べてコストがかかり、現在に比べて

食品の値段はかなり高くなると思われます。

また、ダイズおよびナタネの主産地・生産量

を表7、8に示していますが、日本がアメリカ
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表7.世界のダイズ生産量および輸出入量上位四カ国 （単位：干トン）

国名 生産量＊（%）

合衆国 58,569 (46.5) 

ブラジル 25,581 (20.3) 

中国 17,875 (14.2) 

ア｝~セe ンチン 12,088 (9.6) 

FAO貿易年鑑より
* 1995 
**1993 

国名

合衆国

ブラジル
アJltl?.ンチン

パラグアイ

輸出村（%）

19,512 (67.9) 

4, 185 (14.6) 

2,428 (8.5) 

1,360 (4.7) 

国名 輸入＊＊ (%) 

日本

オランダ

ドイツ

中国

5,031 (17.9) 

3,353 (11.9) 

3, 176 (11.3) 

2,534 (9.0) 

表8.世界のトウモロコシ生産量および輸出入量上位四カ国 （単位：千トン）

国名 生産量安（%）

合衆国 187,300 (36.4) 

中国 111 ,990 (21 .8) 

ブラジル 36,276 (7 .1) 

メキシコ 16,187 (3.1) 

FAO貿易年鑑より
* 1995 
**1993 

国名 輸出村（%）

合衆国 40,365 (58.8) 

中国 11,098 (16.2) 

フランス 7,632 (11.1) 

アルセ’ンチン 4,871 (7.1) 

国名

日本

韓国

台湾

ロシア

輸入＊＊ (%) 

16,863 (24.5) 

6,207 (9.0) 

5,466 (8.0) 

4,391 (6刈

から輸入している分を全面的に他の国に切り 衆国ではダイズで27%、ワタで49%、カナダで

替えることには無理があります。 はナタネで46%、アルゼンチンではダイズで

22%と予測されています。 1996年から1997年に

2・2遺伝子組換え作物の栽培状況 かけての作物別の遺伝子組換え作物の栽培状

遺伝子組換え作物の栽培面積は年毎に増加し 況を表9、10に示しました。また、国別の遺伝

ています。 1998年度の遺伝子組換え作物の作 子組換え作物の栽培状況を表11に示しました。

付け面積が全作付け面積に占める割合は、合
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表9.遺伝子組換え作物の作物別栽培面積

1996 1997 1996-1997年にかけて
作物 栽培面積 栽培面積 の栽培面積の増加

(100万ha) (100万ha) (100万ha) （倍）

ダイズ 0.5 5.1 4.6 10.0 

トウモロコシ 0.3 3.2 2.9 11.0 

タ1＜..コ 1.0 1.6 0.6 1.6 

ワタ 0.8 1.4 0.6 1.8 

ナタネ 0.1 1.2 1.1 9.5 

トマ卜 0.1 0.1 0.1 2.0 

ジャガイモ <0.1 <0.1 <0.1 3.0 

総計 2.8 12.8 9.9 4.5 

ISAAA BRIEFS no. 5-1997より抜粋

表10.遺伝子組換え作物の作物・性質別栽培面積

1996 1997 1996-1997年にかけて
作物 栽培面積 栽培面積 の栽培面積の増加

(100万ha) (100万ha) (100万ha) （倍）

ダイズ 0.5 5.1 4.6 10.2 
（除草剤耐性）

（ト害ウ虫モ抵ロ抗コ性シ） 0.3 3.0 2.7 10.0 

ナタネ 0.1 1.2 1.1 10.0 
（除草剤耐性）

ワタ <0.1 0.4 0.3 10.0 
（除草剤耐性）

タバコ 1.0 1.6 0.6 1.6 
（ウィルス病抵抗性）

ワタ 0.8 1.1 0.3 1.4 
（害虫抵抗性）

トウモロコシ 0.0 0.2 0.2 
（除草剤耐性）

卜マ卜 0.1 0.2 0.1 
（ウィルス病抵抗性）

ナタネ 0.0 <0.1 <0.1 
（除草剤耐性）

ワタ
（害虫抵抗性） 0.0 <0.1 <0.1 

ナタネ
（高ラウリン酸含有） <0.1 <0.1 <0.1 

ジャガイモ
<0.1 （害虫抵抗性） <0.1 <0.1 

トマ卜
<0.1 （日持ち性向上） <0.1 <0.1 

総計 2.8 12.8 9.9 4.5 

ISAAA BRIEFS no. 5-1997より抜粋
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表11.遺伝子組換え作物国別栽培面積

1996 1997 1996-1997年にかけて

国名 栽培面積 % 栽培面積 % の栽培面積の増加

(100万ha)

合衆国 1.5 51 

中国 1.1 39 

アルゼンチン 0.1 4 

カナダ 0.1 4 

オーストリア <0.1 

メキシコ <0.1 

総計 2.8 100 

3.検出法の原理と問題点

食品に遺伝子組換え原料あるいは遺伝子組

換え食品の不使用表示をするためには、原料

から由来するDNA、あるL刈まタンパク質がそ

の食品中に存在しないことを証明しなければ

なりません。

現在、その検証法として用いられる可能性

があるのは、除草剤耐性、害虫抵抗性などの

目的で食品に組み込まれた遺伝子を検出する

方法あるいはその遺伝子によって新たに生成

されるタンパク質そのものを検出する方法が

あります。

これらの方法は、一般的に研究室などで行

われていますが、遺伝子組換え食品を対象と

した分析法はまだ確立されていないのが現状

で、前述のヨーロッパのワークショップでも

正確に検出できた機関は、実施機関の約半数

であり、分析法の検討も緒についたばかりで

す。

以下にその検出法の原理と問題点を記述し

ます。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

(100万ha) (100万ha) （倍）

8.1 64 6.7 5.6 

1.8 14 0.7 1.6 

1.4 11 1.3 13.0 

1.3 10 1.2 9.2 

0.1 <1 <0.1 1.6 

<0.1 <1 <0.1 10.0 

12.8 100 9.9 4.5 

ISAAA BRIEFS no. 5-1997より抜粋

( 1) DNAを分析する方法

ポリメラーゼ連鎖反応法（PolymeraseChain 

Reaction : PCR) 

この方法は、導入された遺伝子そのものを

検出する方法で、感度的にも最も確実な方法

であるといわれています。

原理

2本鎖のDNAを鋳型とし、特定領域を挟む

ように短いプライマーDNAを各相補鎖にハイ

ブリッド結合させ、基質である 4種類のデオ

キシヌクレオチド3リン酸の存在下、 DNAポ

リメラーゼを作用させると、このプライマー

の3＇末端に鋳型の塩基配列に従ってヌクレオ

チドが添加され、鎖が伸長します。 PCRの原

理は、この反応でできた新たな2本鎖DNAを

加熱して相補鎖に分離し、過剰に存在するプ

ライマーを再び該当位置にハイブリッド結合

させ、 DNAポリメラーゼ反応で新たなDNM買

を合成させることにあります。この反応を繰

り返すことにより、目的領域を含むDNA断片

を大量に得ることが可能になります。

己
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PCRによる鋳型DNAの増幅工程を図1に示 しました。
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図1 PC Rによる鋳型DN Aの増幅工程

ステップ4 ステップ1～4を

ステップ1 ステップ2 ステップ3 25～30回繰り返す
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/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 



B.r；作 c5C1enc.亙－＆－2.函；－1;-1r70/B.rfe 

検出法

試料

DNA1の抽出

PCR：目的とするDNAの増幅

ゲル電気泳動による検出：増幅した遺伝子の

確認

判定

PCR法の問題点

PCRは、技術がきわめて単純で、かつ操作

が容易で、結果が明瞭で汎用性がありますので、

今日の生物学、医学関連の研究室で日常的に

行われています。しかし、不用意にこれらの

技術を使用すると誤った結論を出す危険性が

あります。そこで、このPCRの基本的性質に

由来するするいくつかの間題点、を列挙します。

－混入DNAの問題の回避

lコピーからでもDNAの増幅が可能なの

で、サイクルが多くなると混入DNAが問題に

なります。サイクル数を必要最小限にとどめ

る必要があります。

－複製の誤り

DNAポリメラーゼは、正確に鋳型DNAを複

製します。しかし、低頻度で、すが誤ったヌク

レオチドを取り込みます。この変異の度合は、

酵素の種類、同じ酵素でも反応条件によって

大きく異なります。 PCRを用いれば、変異が

まったく入らないということはありえません

ので、 PCR産物をクローン化した場合には、

必ずシークエンシングによっでその配列を確

認する必要があります。

実施例

以下に実際の遺伝子組換え食品の分析例を

示します。

図2は、スイスのラウンドアップレディ大豆

検出用判断樹です。

EC共同研究センターの研究所間評価と検出

表1. 組換え体の検出感度と検出特異性

プロモーター ダイスe

検出感度 P35S 276/280 

nos3・ 271/280 

検出特異性 P35S 86/88 

nos3・ 88/88 

検出感度：組換え体が含まれている試料を含まれていると判断した数
上段／下段（陽性数／検体数）

トウモロコシ

237/254 

81/82 

検出特異性：組換え体が含まれていない試料を含まれていないと判断した数
上段／下段（陰性数／検体数）

ー：トウモロコシには導入されてません。
トウモロコシの誤判断のうち、 14件は組換え体を0.1%含んだ試料です。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 己
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法の有効性を検証するため、組換え体を0、

0.1、0.5、2.0%含んだ試料を目隠し分析しま

した。その結果の一部を下記に示しました。

検出感度（組換え体検出率）は、 93-98%

で、検出特異性は、 97-100%でした。検出感

度は、組換え体の混入率が0.1%では低くなり

ました。特にトウモロコシでは、表1に示しま

したように、 17件の誤判断のうち、 14件が

DNAの抽出

スクリーニングPCR
35Sプロモーター特異的プライマー（35S1 /35S2）使用

甲
特異的PCR

RR－大豆特異的プライマー（GM07/08）使用

ラウンドt:1VT;
大豆を含んでいないが
組換え体を含んでいる。

↓ 
未承認の

組換え

表示

DNAの検定

レシチン特異的プライマー使用

大豆DNAを含

んでいない

特異的PCR

RR－大豆特異的プライマー使用

ラウンドアップレディ

大豆を含んでいる

ム
イ
い
デ
な

レ

凶
げ
河

l
l
v

マ
動
パ
を
坑
豆
ラ
大

不表示

図2. スイスにおけるラウンドアップレディ（RR）大豆検出用判断機
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0.1%混入率の試料でした。

日本生活協同組合連合会の商品検査センタ

ーでの大豆加工品の分析例では、豆腐、厚揚

げ、おから、煮豆は、分析可能です。味噌、

醤油は、分析不可能で、納豆は難しいという

結果でした。

分析費用

PCRを用い遺伝子組換え食品に導入された

DNAを検出するためには、下記の装置が必要

です。分析の費用は、機関によって遣います

が、非常に高いものになっています。ロット

の大きさによっても遣いますが、場合によっ

ては、原料の価格よりも高いものになります0

・ PCR装置： 80万円～150万円程度（特定

DNAを定量する装置は、 1450万円）

．電気泳動装置： 50万円程度

分析受託機関の料金

宝酒造株式会社： 25,000円／検体

兼松（ジェネティックID) : 65,000円／検体

今後の課題

PCR法は、迅速性、信頼性、検出感度に優

れていますが、種子から抽出したDNAには爽

雑物が混入し定量は、非常に難しいものにな

っています。さらに、除草剤耐性大豆に導入

された遺伝子は、メーカー、除草剤の種類に

よっても異なりますので、それらに対応した

プライマーが必要になります（表2参照）。ま

た、発酵処理あるいは過度の熱変成を受けた

加工食品では、 DNAは検出されなかったり、

検出が非常に難しいものになります。

ヨーロッパの検出法に関する研究所間評価

の際、上手く検出できなかった検査機関の大

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

半は、研究所内での汚染が原因です。従って、

汚染のない、隔離された場所で分析する必要

があり、現在の分析技術で遺伝子組換え食品

の混入を検出しようとすることは、非現実的

です。

今後は、下記の点に留意し、公的な機関が

中心となって、コスト的にも安く、精度の高

い分析法を開発する必要があります。

－偶発的混入を除外できる境界値の設定

－組換え体を含むか含まなLEカ冶の境界値を検

出できる定量法の開発

－多重プライマーによるmultiplePCR法の開

発

－標準品と特異的プライマーの提供

．分析者のトレーニング

( 2 ）蛋白質を分析する方法

蛋白質を分析する方法としては、酵素免疫

測定法とウエスタンブロッティング法が主に

利用されます。

酵素免疫測定法（Enzyme-linkedImmunosor-

bent Assay : ELISA) 

抗体を酵素で標識し、抗体と結合する物質

を検出する方法です。診断や種々の生物学的

な検査にはなくてはならない技法の一つで、

1971年にEngvallらが抗体をアイソトープで標

識し、抗原を検出するラジオ・イムノアッセ

イの改良法として考案しました。

原理

測定対象の抗原と反応する抗体をペルオキ

シダーゼやガラクトシダーゼなどの酵素を化

己
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表2 遺伝子組換え農作物に導入された遺伝子

商品名 申言諸 護者号した性質 挿入遺伝子 発現遺伝子産物

ラウンドアップ・レデ 日本モンサント 除草剤（グリホサー CP4EPSPS NPr CP4EPSPSタンパク

イ・ダイズ （株） ト）耐性 II 質

トウモロコシ 日本モンサント 害虫（アワノメイガ αy IA(b）、 B地タンパク質、PAT

（株） 等） PA'I‘ タンパク質

トウモロコシ 日本チパガイギー 害虫（アワノメイガ αy IA(b）、 B.t.kタンパク質、

（株） 等）抵抗性 PAT PATタンパク質

フウンドアップ・レデ 日本モンサント 除草剤捌性（グリホ CP4EPSPS CP4EPSPSタンパク

イ・カノーラ（ナタネ） （株） サート） G0Xv247 質、 GOX:暗47タンパ

ク質

ナタネ(PGSI) ヘキスト・シェーリ 除草潮（グリホシネ bar(P.A'.旬、雄性不 プロモーターとター

ング・アグレボ（株） ート）耐性 捻ban羽田、雄性不 ミネーターの調節に

稔回復 より、ナタネ種子に発

bars也r,NPTII 現しない

イノベータ（ナタネ） ヘキスト・シェーリ 除草剤（グリホシネ b世(PA'Iう E担司タンパク質NPT

ング・アグレポ（株） ート）耐性 NPrII IIタンパク質

カノーラ仏侶8団司 ヘキスト・シェーリ 除草剤（グリホシネ bar、雄性不捻 プロモーターとター
ング・アグレボ（株） 一ト）耐性 barna盟、稔性回復 ミネータ一切調節に

bars阻r、 より、可館扮には発

現しない

カノーフ但CNlO) ヘキスト・シェーリ 除草剤（グリホシネ pat.. nptll PATタンパク質NPr

ング・アグレボ（株） ート）耐性 IIタンパク質

ニュー・リーフ・ポテト 日本モンサント 害虫（コロラドハム αyllIA B.t.t.タンパク質

（株） シ等）抵抗性 NPrII NPI'IIタンパク質

ラウンド・アップレディ 日本モンサント 除草剤（グリホサー CP4EPSPS nptII CP4EPSPSタンパク

一・ワタ （株） ト）耐性 質よNPTIIタンパク質

ワタ（BXN) 日本モンサント 除草剤（ブロモキシ BXN、nptII 血出h田タンパク質、
（株） ニル）耐性 NPI'IIタンパク質

トマト 観麟麦酒（株） 果実の軟仕法度の遅 Poly NPI'IIタンパク質

延 Galacturona田生

合成遺伝子のアン

チセンス発ま期生遺

伝子、

nptII 

学的に結合させた抗体で検出します。酵素反

応によって発色を呈する基質を加えて、その

発色度から目的とする抗原の有無、量を測定

します。

間接法、二抗体サンドイツチ法などがあり

ます。

その概念を図3に示しました。
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間接法 標識抗体添加 基質添加 発色

0 0 0 0 
oo》_;;r。。

(¥  

抗体陽性 圏相 国相 菌椙

ニ抗体サンドイツチ法 特異抗原添加 標識抗体添加 基質添加 発色

抗原陽性 国相

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 

国相 固相

図3. EL I S A法
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固相
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検出法

抗原の固定化

抗体の結合

ペルオキシダーゼの付加

基質

発色

検出感度（「遺伝子組換え体由来食品のDNA  

検出技術」に関するワークショップの報告）

－最高lQ-13Mですので、組換え体が穀物中に

1%混じっている場合には、

新規タンパク質が10-10M程度になりますの

で穀物段階であれば検出可能です。原料大豆

から抽出した場合、 0.6%でした0

・精度（変動係数）は、定性分析で5%、定

量分析で10%程度です。

ELISA法の問題点

ELISA法は、技術的、コスト、時間、自動

化の可能性、信頼性において優れていますが、

以下の問題点があります。

・組換えタンパク質または特異性の高い抗体

の入手が必須です0

・未知の組換え体のスクリーニングに有効で、

すが、最終的にはPCRによる確認が必要です0

・原料段階の検出には向いていますが、最終

製品の段階では検出感度に限界があります。

－組換えタンパク質または抗体、組換え体・

組換え体由来の加工食品の標準品、境界値と

なる組換え体混入品が必要です。

己

ウエスタンプロッティング法

ポリアクリルアミドゲル電気泳動あるいは

アガロースゲル電気泳動によって分離された

タンパク質や核酸を、ニトロセルロースなど

のメンプランに移し取ることをプロッティン

グと呼んでいます。

1979年Towbinは、ポリアクリルアミドゲル

電気泳動で分離したリボソームタンパク質を、

電気泳動によってニトロセルロース・メンプ

ランに移行させる方法を考案しました。 1981

年にBurnetteは、このようなタンパク質の電

気泳動によるブロッティングを、 DNAのサザ

ンプロッティングに因んで、ウエスタンプロ

ッティングと名｛寸けました。

メンプランは、ゲルとは異なり取り扱いや

すく、プロッティングされたタンパク質は、

メンプランの網目の内部に吸着された状態で

保持されます。従って、拡散したりはがれた

りすることがないので、微量タンパク質の検

出が可能です。

原理

電気泳動装置で分離されたタンパク質は、

図4のようにプロッティングされます。電気泳

動終了後、ゲルにメンプランを密着させ、ゲ

ルの面に垂直方向の電場をかけるとゲル中の

タンパク質は、電気泳動によってメンプラン

中に移行します。この時、タンパク質は、最

初の電気泳動により分離されたパターンの形

状を壊さずにメンプランに吸着されます。こ

こで使用するメンプランは、タンパク質を強

く吸着して保持するものを選びます。

このメンプランを取り出し、まず目的とす

るタンパク質に対する抗体（一次抗体）を結

合させます。次に酵素あるいはラジオアイソ

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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トープで標識した一次抗体に対する抗体（二

次抗体）を反応させます。この結果、目的と

するタンパク質を酵素発色やオートラジオグ

ラフィーで検出することができます。従って、

目的とするタンパク質の抗体が調製されてい

ることが、この方法の前提です。

検出法

ブロッテイング

ブロッキング：反応抗体などのメンプランへ

の非特異的吸着の防止

洗浄：ブロッキング溶液の除去

一次抗体反応：目的のタンパク質との特異的

反応

洗浄：抗体の除去

二次（標識）抗体反応：一次反応で結合させ

た抗体に対するさらなる抗体反応

洗浄：抗体液の除去

酵素発色：酵素あるいは放射性同位元素で標

識した抗体との反応、検出

反応停止

己

問題点

抗体価あるいは検出法にもよりますが、一

般に特異性、感度は極めて高く微量のタンパ

ク質の分析に用いられます。

しかし、 ELISA法と同様に、

－組換えタンパク質または特異性の高い抗体

の入手が必須です。

－組換えタンパク質または抗体、組換え体・

組換え体由来の加工食品の標準品、境界値と

なる組換え体混入品が必要です。

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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表3検出方法のまとめ

分析法 PCR法

検出対象 DNA 

原理 言桝から抽出したDNA
を増幅し、対象遺伝子の

有無を確認する。

分析機器 PCR..電気泳動
分析費用 2.5～6.5万円（委託）
問題点 DNAの抽出か難しい。

索疫成を受げたものは

検出できない。全ての組

換え体を検出できるプ

ライマーはない。
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ELISA法

タンパク質

試料から抽出、分離した

タンパク質を捌京抗体

反応で検出する。

電気泳動

5α泊円（消耗品）

検出感度に問題がある。

目的のタンパク質ある

いは特異性の高い抗体

カヨ必須である。

ウエスタンブロッテイ

ング

タンパク質

試料から抽臥分越した

タンパク質を膜に移し、

抗原抗体問ちで検出す

る。

電気泳動

目的のタンパク質の特

異性の高い抗体杭阪貢

である。

」三2
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ILS I INTERNATIONAL L田 Sci町 ESINSTITUTE 
提案された、バイオテクノ口ジーを用いて得られた食品の表示に関す

る勧告案（CX/FL 9717) 

食品バイオテクノロジーは食品の質および量を増大させるために使用されている。数多くの異なる

技術および試験データを扱うために、判断樹（dicisiontree）に従った柔軟性のある安全性評価シス

テムが述べられてきた l。このシステムは、米国食品医薬品庁2、OECD、欧州連合およびノルディ

ック諸国連合を含む幾つかの組織により引用されている。

バイオテクノロジーを用いて得られた食品の表示が科学的に適切かどうかを判定する基準として次

なる項目が提案されている。これらの基準は、食品表示の目的が消費者にとり自らの健康を維持、

改善するための適切な食事の選択の手助けとなる情報の提供であるという仮定に基づき適用される

べきである。

1. 組成および栄養分析は食事および健康に密接な関わりがある製品評価のために実施されね
ばならない。特にアレルギーの可能性は評価されねばならない。例えば、食事の栄養学的

組成に影響を及ぼす脂肪酸含量の変化など、栄養特性の大きな変化も評価が必要である。

2. 健康への懸念には問題はないが食品としての本質を変えるような食品組成の変化は、消費
者にその変化を知らせるために表示すべきである。

3. 食事あるいは健康に影響を与えなL叶、さな組成変化は表示のための科学的な根拠とならな
いと思われる。例えば、アレルギーあるいは他の健康の危険性と関連がなく、食品の本質

を変化させない、かつ健康への懸念を生じない新規のDNAまたは新規のタンパク質の存在

は表示の要因とはならない。

4. 食品製造に使用されるプロセスまたは技術は表示のための科学的根拠とはならない。最終

食品の性質が表示の必要性を決定する際の主要な判断基準とされるべきである。

要約すれば、バイオテクノロジーを用いて得られた食品および食品添加物の表示は、表示の要因と

なる成分が消費者の食事あるいは健康に密接な関わりがある、あるいは食品の本質が変化するよう

な科学的証拠が存在する場合に行われるべきである。

1 International Food Biotechnology Council, 1990 

2 Federal Register, 1992 

1126 Sixteenth St., N.W., Washington, D.C.200364804 ・Phone：α02)659心074・Fax: (202)659-3859・
E-mail: ilsi@dc.ilsi.org 
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『遺伝子組換え体由来食晶の検証技術』

に関する国際ワークショップに出席して

農林水産省食品総合研究所

日野明寛

本年6月3日～5日に、ベルギー王国ブリュりセjレ市で、 InternationalLife Sciences 

lnsititute (ILSI；国際生命科学協会）欧州支部主催の「遺伝子組換え体由来食品の

DNA検出技術」に関する国際ワークショνプが開催された。このワークショップは、

5月26日に出された遺伝子組換え食品の表示規制に関するEC理事会規則を受けて、

運用基準の決定のための科学的な検討を目的として開催された。欧米を中心とした

パイテク研究者、担当行政官、パイテク関連企業、消費者団体など21ヶ国から約

100名が出席した。日本からは、厚生省国立医薬品食品衛生研究所食品部豊田部長と

筆者が出席した。

1 .会議の概要

会議は、まず最初に開会の挨拶が行われ、

ILSIの紹介、ワークショップの目的、これま

での組換え食品の安全性検討の経緯、 EUにお

ける組換え農作物の商品の現状、表示の規制

に関する制度の概要が説明された。

えタンパク質の検出法、組換えDNAの定性的

検出法、組換えDNAの定量的検出法に関する

発表が行われ、セッション4で各課題別に4つ

の作業部会に分かれて報告がまとめられた。

（別添プログラム参加者リスト参照）

会議は、この後5つのセッションに分かれて、

セッション1-3では、サンプリング法、組換

Report "ILSI Europe Workshop 

on GMO Detection Methods" 
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各セッションの発表の概要は以下の通りであ

った。

AKIHIRO HINO, Ph.D. 

Molecular Engineering Lab., 

National Food Reserch Institute, 

MAFF 

己
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（セッション1；総論－遺伝子組換え体の検出法

とサンプリング法．）

消費者団体も出席していたことから、組換

えDNA技術とDNA及びタンパク質の検出法に

関する基礎的な情報提供が行われた。

(1）組換え体の検出には、組換えたDNA又はタ

ンパク質がサンプル中に残っていることが必

須条件となる。

(2）組換え体の検出法には次のことが要求され

る。

－経費（短時間、低コストでできること）が

余りかからないこと

－正確性（信頼性と再現性）があること

・特異性（falsepositiveとfalsenegative）が高

く、誤判定が少ないこと

．適当な検出感度を保てること

．定量可能であること

．自動化できる可能性があること

(3）組換え体を検出するには組換え体の標準品

(reference material ; 100%組換え体と100%非組

換え体）の供給と、導入遺伝子由来の新規タン

パク質、導入遺伝子の塩基配列の情報が必要

である。また、どんな組換え体も検出できる

プライマーはない（表1）。

表1組換え農作物に共通的に使われているDNA配列

組換え農作物件数＊ P35S nos 3’ nptll 

30 25 16 18 

＊：いずれかの固で食品としての利用が認められ

ている組換え農作物

L丘

（の（原料段階の）サンプリング法は他の食品

分析等に利用されている方法が応用できるが、

貨物のバルク間の差異等を調査し、基準を設

定する必要がある。

（セッション2；組換えタンパク質の検出法）

組換え大豆からの組換えタンパク質の検出に

必要となる抗体の作出技術が紹介された。一

つは、アミノ酸配列からペプチドを作成して

抗体を作製したもの、他の一つはMonsanto社

が協力して作成した抗体に関する報告であっ

た。

(1) (Monsanto社から塩基配列の情報を入手

できなかったので）除草剤耐性遺伝子のアミ

ノ酸配列に基づいたペプタイドを利用した抗

体の作成により、組換えタンパク質を検出で

きるが、検出感度は（全タンパク質に対して）

0.与1.0%であった。

(2)Monsanto社の除草剤耐性遺伝子産生タン

パク質（EPSPS）の抗体を用いた組換えタンパ

ク質の検出法と利用法（タンパク質の発現量

及び諸性質のチェッ夕、育種への利用等）が

Monsanto社から紹介され、表示のためのタン

パク質の検出法ヘ応用する場合は、次のこと

が検出感度に影響を与えると報告された。

・ Elisa法、 Westemblot法に合った適切なタン

パク質抽出法の設定

・適切な抗体の選抜（安定した単一抗体の提

供）と分析法

－加工による検出感度の変化、爽雑物による

阻害等を考慮した分析法の有効性の確認

(ELISA法の検出感度は原料大豆から抽出した

場合で0.6%であった）

(3）幅広く産業利用されている抗体によるタン

パク質検出法（世界市場は60億米ドル）が紹
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介され、適切な抗体を作製できれば、次のよ

うなことが期待できると報告された。

・ELISA法の検出感度は最高1013Mであり、

組換え体が1%混ざっている穀物中には新規タ

ンパク質が1010M程度であると考えられるの

で、穀物段階であれば検出可能である。

－精度（変動係数）は定性分析で5%、定量分

析で10%程度である。

－表示に利用するためには、一定の精度を保

てる境界値（threshold）の設定と、標準品を利

用して正確性を維持することが重要である。

（セッション3；組換えDNA1の検出法）

EC第3委員会から説明された5月26日付の理事

会規則の要点説明、 ECプロジェクトとして実

施されたPCR法による組換え遺伝子の検出に

関するInterlaboratoryAssessmentの報告、表

示を実施しているスイスのシステムの概要な

どを知ることができ、一番内容の濃かったセ

ッションといえた。

(l)PCR法は、食品中の病原菌の検出、食品の

純正性の検証等に利用されているが、組換え

体の検出に利用する場合は次のことに注意す

べきである。

－他家受精による組換え種子の混入、収穫・

輸送中の混入、自然界に存在する生物からの

遺伝子の混入（CaMV(35S）、 77＇＇ロハホクテリウム

(NOS）、土壌細菌（nptll））に起因する組換え体

の偶発的混入を規制対象から除外できること

・抽出DNAの品質（断片化の程度、 PCR阻害

物質の存在等）のチェックと、濃度検定が行

えること

－検出が不可能なもの（精製レシチン、精製

酵素製剤等食品添加物、精製食用油、デンプ

ン由来糖類、醤油、高温処理加工食品）を規

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

制対象から除外すること（ネガティブリスト

の作成）

－適切なプライマーの使用による検出感度、

特異性、再現性の維持。

(2）ヨーロッパ委員会（EC)の共同研究プロジェ

クトとして行われた「組換え体検出技術のた

めの研究所間評価Jの結果が報告された。

－実施目的は、検出法（PCR法）の有効性の

検証である

－参加したのは9ヶ国、 21-23研究機関である

・実施手順（入手済み）とO,O.l,0.5,2%の組換

え体を含む組換え体標準品はECの共同研究セ

ンターが提供した。使用した組換え体はMon-

santo社の除草剤耐’性大豆とNOVARTIS社の害

虫抵抗性トウモロコシである

－検出感度（組換え体検出率）は93-98%、検

出特異性（非組換え体判定率）は97-100%であ

った（プライマーは、 35SまたはNOSを使用）。

検出感度は、組換え体の混入率が0.1%（特に

トウモロコシ）では落ちた（表2）。

表2 組換え体の検出感度と検出特異性

(EC共同研究センターの研究所間評価の結果の一部）

ダイズ トウモロコシ

P35S 276/280 237/254** 
検出感度＊

nos3・271/280

P35S 86/88 81 /82 
検出特異性食

nos3' 88/88 

＊：組換え体を0,0.1, 0.5, 2%含んだ試料を目隠分析し，組

換え体が含まれている試料を含まれていると判断し

た数が検出感度，組換え体が含まれていない試料を

含まれていないと判断した数が検出特異性

判： 17件の誤判断のうち， 14件は組換え体を0.1%含んだ

試料

己



-.B1j白色百面ce-&-2.玩 fL・j,7万.j--B1Je

・適切なプライマーを使用しないと検出率、

特異性は落ちる。

・トウモロコシの場合はDNN由出（阻害物質

の除去）に注意する必要がある。

(3）スイスにおける組換え食品の表示のための

検証法（図 1）と、組換えDNA分子の定量に

用いるための競争的PCR法が紹介された。検

出感度は0.1%であり、標準品を用いた研究所

間評価では連関係数（contigencycoefficient ; 

<0.5, 0.5・2,>2%のGMOダイズを含んだ試料を

目隠しで複数の研究室が定量分析した結果の

相関性）は0.725-0.776であった。

図 1.スイスにおけるRR－大豆＊検出用判断樹
*RR－大豆；モンサント社ラウンドアップレテ、ィ大豆

DNAの抽出

スクリーニングPCR
355プロモーター特異的プライマー（35S1/3 SSZ）使用

特異的PCR
RR－大豆特異的プライマー（GMO?/08）使用

RR－大豆を含んでいる

÷ 表示
RR－大豆を含んで
いないが、組換え
体を含んでいる

＋ 
未承認の組換えダイズ

DNAの検定
レクチン特異的プライマー使用

特異的PCR ｜大豆DNAを含んで
RR－大豆特異的プライマー使用｜いない（対象外）

る
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(4)PCR法を応用したAppliedBiosystems社の

TaqMan （機器名）は、特定DNAを定量でき

る機械で、検出感度は0.1%であり、多数検体

を処理できる利点があるが、高価である

(1450万円）。

(S)EC第3委員会から、 5月26日付で合意され

たEC理事会規則の説明が行われ、組換え食品

の表示に当たって、 DNAとタンパク質の検出

に求められていることとして、次のことを説

明した。

－表示の有無を決定する境界値の設定に対す

る科学的な検討とそれによる組換え体の偶発

的混入が除外できる。

－未知の組換え体を検出するスクリーニング

法開発のためのアイデアの必要性。

－将来的に組換え遺伝子の種類が増えた場合

の対応策の検討0

・実施基準の構築と更新の必要性。

－データベースの構築と更新の必要性

（セッション4；分科会での検討ー確認のための

有効な実施基準ー）

Aサンプリング、 B.組換えDNAの定性的分析、

c.組換えDNAの定量的分析、 D.組換えタンパ
ク質の検出の4つの作業部会に別れて、検討が

行われた。筆者はc.の分科会に出席したが、

米国で反対運動を続けている科学者も出席し

ていたが、終始、科学的な検討が活発に議論

された。しかしながら、科学的な検出感度と

表示規制に求められる精度をどのように結び

つけていけばよいのかは、政治的にしか答え

が出せないテーマという印象であった。

（セッション5；分科会報告と結論）

（分科会報告）
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Aサンプリング

・目的は安全性のためでなく（表示）規制の

管理のためであるので、統計学的に有意であ

り、実用的なサンプリング法の統一化が必要

である。

－規制を管理するためには、国際的調和を検

討すべきである。

(ECはCODEX等を通した国際的調和と、国際

的なプロジェクトの支援に努めるべきである）

・原料ベース、成分ベースでの検出と最終生

産品での表示方法（「含む」、「含まない」、無

表示）に合わせたサンプリング方法を作成す

べきである

・最終加工段階まで管理できる体制を作るべ

きである。

B. 

．表示／非表示を判断するための判断樹

（世eredapproach）を示すべきで、ある。

－境界値の設定は検出法の検出感度に基づい

たものでなく、実用的な値にすべきである。

また、 CODEXのガイドラインを考慮して作物

別に設定すべきである。

－境界値は2%程度が適当と思われる。［これに

は、消費者団体代表から高すぎるという反対

意見が出た］

－ネガティブリスト作成に当たっては加工

法・成分特性を考慮すべきである。

（少量のDNA、タンパク質しか含まないもの

もリスト漏れのないようにすべきである）

・原料ごと又は（最終製品ごとの代わりに）

主要な食品成分ごとに実施することを基本と

して、分析法の有効性と評価が重要である。

－安定したデータを得るためには、 100%組換

え体と100%非組換え体の標準品の提供、開発

!.£ 
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者からの組換え体と組換え遺伝子の塩基配列

情報の提供が必要である。

・ECによる食品製造業の管理と検出技術の品

質の管理が必要である。 (Institutefor Refer-

ence Materials and Measurements, EC-JRCが

適当）

C. 

．定量的PCR法を組換え食品の検出に使える

が、そのためにはユーザーの訓練と管理が必

要である。

・ PCR法は迅速性、信頼性、検出感度におい

て優れており自動化も可能であるためルーチ

ン分析に向いている。特異性についてはプラ

イマーの管理が必要であり、費用がかかる 0

・DNAの抽出法は収量、品質、増幅性等に影

響を与えるので、非常に重要で、あるが、種子

から抽出したDNAには共雑物の混入があり、

定量は非常に難しい。

－食品成分中の組換え体の割合を示す方法と

して、ゲノム的同等性（各成分中の組換え体

の相対的比率）の考え方が良いと思われる。

また、「含むJと「含まなp」表示のための境
界値の設定が必要である。境界値の設定によ

り偶発的混入を除外できる。

D.組換えタンパク質の検出

・ELISA法は、技術的、コスト、時間、自動

化の可能性、信頼性において優れている。検

出感度と特異性についても許容範囲であるが、

個々のタンパク質に対して抗体を作製する必

要があり、管理する必要もある。このため、

未知の組換え体のスクリーニングに有効とな

りうるが、 PCRによる確認が必要である。

・ELISA法は、原料段階の検出には向いてい

己

るが、最終製品段階では検出感度に限度があ

る。

・ELISA法を使うためには、①組換えタンパ

ク質またはその抗体、②組換え体・組換え体

由来の加工食品の標準品、③境界値となる組

換え体混入品が必要となる。

2.ワークショップの結論

最後に、 EC共同研究センターのグラスパウ

ア一博士よりワークショップの結論が報告さ

れ、了承された。

①組換え遺伝子を検出する定性的なPCR法は、

一般的に利用できる程度になっている。

②新しい規制に必要な定量的なPCR法は、さ

らなる開発が必要である。

③規制にあたっては分析者のためのトレーニ

ングプログラムを組む必要がある。

④設定される境界値（threshold）に合わせた実

施基準を作成すべきである。

⑤今後、 ILSI事務局が会議の概要と結論をま

とめたうえで公表される予定である。

さらに、ワークショップの内容を筆者なりに

まとめると、次のようになる。

①タンパク質の検出を組換え食品の表示に利

用するには、再現性のある特異的抗体を安定

して供給するシステムが作ることが必要十分

条件になる。

②PCR法によるDNAの検出を組換え食品の表

示に利用するには、次のことが必要となる。

－偶発的混入を除外できる境界値の設定とネ

ガティブリストの作成

－境界値を検出できる定量法の開発

・多重プライマーによるmultiplePCR法の開

発
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－実施基準の設定と分析者のトレーニング

．標準品と特異的プライマーの提供

・コストの低減と分析の自動化

3.ノルウェーとスイスの現状

コーヒーブレークの時には各国の状況等を

聞いて回ったが、その中で既に表示制度が運

用されている 2つの国の状況を紹介する。

－現在、ノルウェーとスイスが組換え体を含

む食品に対する表示が行われている。どちら

の国も食品成分ごとの表示となっている（原

料に大豆を使っていれば、成分表示の大豆に＊

印を付け、欄外に組換え大豆使用と表示）。

・ノルウェーでは、 2%以上組換え体が含まれ

ている場合は”GMOcontain＂と表示しなけれ

ばならず、 0.5%未満は＂GMOnon-contain”と表

示できる（0.5-2%は表示の必要性がなL））。

・スイスでは、公定法によるPCRで組換え遺

伝子を検出された場合は＂ GMOcontain”と表

示しなければならない。現在、境界値を検討

している。

－両国ともに、表示を開始したことによる市

場の混乱や、消費動向の変化は知られていな

i E。

4.所感

遺伝子組換え食品の表示のための検出技術

に関する科学的検討をする始めての会議であ

ったため、技術の紹介等にかなりの時間が割

かれていたが、ヨーロッパ諸国の出席者を中

心に活発な議論が行われた。米国FDAからも

参加していたが、いつもの活発な発現は全く

なく、ヨーロッパがどのような出口を見出す

のかを見守っていたようであった。特に、表

示制度が存在するにもかかわらず運用細則を

/LSI.イJレシ一 （No.56)98.9 

決められずにいたEU諸国の出席者から、何ら

かの出口を見つける必要’性が迫っていること

を強く感じた。

そのような中で、 PCR、ELISAと言った基

礎研究のための専門技術をLEカミに実用的なレ

ベルに応用し、技術を維持するか、そして、

そのための境界値をどこに設定するかが今後

の最大の焦点、といえた。多くの出席者は、最

後は科学的な検討の後に政治的な判断をせざ

るを得ないだろうと言っていた。

その検出感度についても幾つかの発表があ

り、 PCR法で、は最高でlOppm(nested PCR法を

利用した場合）という報告もあったが、「検討

している検出技術は表示制度維持のためのも

のであり、安全性のためではないので、検出

感度を議論することは重要でなLリと言う発

言が度々あり、科学的議論だけでは結論が出

ないところに難しさを感じた。その他の報告

では、 PCRの検出感度は0.01～0.1%であった。

これらの検討結果がどのような運用制度にな

っていくのかは、今後とも興昧がもたれると

ころであるが。また、組換え食品の表示制度

について検討が行われている我が国にとって

も重要な判断材料となると思われた。

なお、これまでの科学的知見をもとに、本誌に

「組換え遺伝子の検出を行うためにjと題し、

PC R法による検出法と検出のための一般的な

条件についてまとめたので参照されたいJ

( p .82) 

と：
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In collaboration wt.的 the
/LSI International Food Biotechnology Committee 

Workshop on 
Detection Methods・ for 
Novel Foods Derived 
from Genetically 
Modified Organisms 

3・5June1998 
Brussels, Belgium 

Programme 

Update 
29 May 1998 
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ILSl Europe Workshop on Detection Methods of Novel Foods Derived合omGenetically Modified 0句anisms
incollabora世onwith the ILSI International Food Biotechnology Commit包e

3-5 June 1998, Brussels, Belgium 

PURPOSE OF THE WORKSHOP 

Background 

According to the EC Novel Food Regulation (258/97) a novel food or food ingredient 
shall be deemed to be no longer equivalent if scientific assessment, based upon 
appropriate analysis of existing data, can demonstrate that the characteristics 
assessed are different in comparison with a conventional food or food ingredient, 
having regard to the accepted limits of natural variations for such characteristics. The 
application of reliable and quantitative analytical methods is an essential prerequisite 
for the identification of a novel food or food ingredients. 

Purpose and Goal of the Workshop 

The objective of this Workshop is to address the current st討eof the art of method 
development and application to the determination of whether food or food ingredient 
are "no longer equivalent’： with respect to the Novel Food Regulation, to their 
traditional counterpa巾＿ Through presentations, issues related to the peげormance
criteria, e.g. accuracy, sensitivity, reproducibility etc. of the various analytical 
methods will be explored. In addition, sampling and sample preparation will be 
addressed, and limitations of possible methods and options for improvements 
identified. The presentations and the conclusions drawn during the Workshop will be 
published in Food Control. 

l~lsieurs..Ollm•mlnfo曲叩..... 内•og""'m＇岡山pt血

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

5 

己



己

--.1:3.rje-cSw；面否吾－＆－Q.函 'hrr70/B1/e

!LSI Europe Wo『'kshoponPe匂ctionMethods of Novel Foods Derived介。mGenetically Modi日edOrganisms 
in collaboration with the !LSI Intern副onalFood Bio恰chnologyCommit但e

3-5 June 1998, Brussels, Belgium 

TENTATIVE PROGRAMME 

Chair: M. Grasserbauer, EC Joint Research Centre向リ
Co-chair: 

Rapporteur: 

M. Knowles, a砕 ColaGreater Eurq問，α1aかof的eNovel尺xx!Ta以内田（B)
H. A. Kuiper，尺IKJLT(NL)

Wednesday, 3 June 1998 

10. 30-12. 00 Registration 

12.00・13.00 Lunch 

13.00-13.10 Introduction to ILSI Europe 

13.10-13.20 Introduction to the Workshop 

13.20-13.30 Overview of the Workshop 

Session 1: GENERAL INTRODUCTION 

B. Danse 
/LSI Europe (B) 

D. Zerah 

EC Cabinet Mme. Cresson (B) 

M. Grasserbauer 

ECJointR1臨a~むhCern民間

Chair: M. Grasserbauer 
EC Joint Research白ntre(B) 
Co司chair:M. Knowles 
cα恐白1/aGrea胞・rEurope (B) 
Co・rappoバ・eur:F. Gendre 
Groupe Danone向

13.30・14.1 0 Detection S回.tegiesfor Food Authenticity and GMO J. Luthy 

14.jQ・14.20 Discussion Un閥均d伽 ne(C月

14.20-14.40 Sampling of Raw Material and Processed Foods J. Gilbert 

14.40・14.50 Discussion MAFF (UK) 

14.50ぺ5.30 Coffee-Break 

l~b国＂＇叫llnwia\ofi回ds ＂＂＇由加•＂＂og偲mmeb皿k-u. l.d•国 7 
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ILSI EurロpeWorkshロpon De包ctionMethods of Novel F。odsDerived frロmGenetically MロdifiedOrganisms 
in collaboration with the !LSI lntema首onalFood Biotechnology Commit胞e

3・5June 1998, Brussels, Belgium 

Wednesday, 3June1998 -c。ntinued-
Session 2: DETECTION OF MODIFIED PROTEIN Chair: R. Battaglia 

Federation of Migros Cooperョtives(CH) 
Co・rapporteur:R. Havenaar 

TNO Nutrition & Food Research (NL) 

15.30-15.50 Detection Methods for Genetically 

Modified Crops 

15.50・16.00 Discussion 

G. van Duijn 

TNONut1千百・on品FoodResearch (NL) 

16.00・16.20 Design and Development of lmmunoassays 

for Detection of Proteins M. Morgan 

16.20・16.30 Discussion Institute of Food Research, Norwich (UK) 

16.30・16.50 lmmunodiagnostic Methods for Detection 

of 5-Enolpyruvylshikimate-3-Phosphate 

Synthase and Cry1A(B) Proteins in Genetically 
Modified Soybean And Maize 

16.50・17.00 Discussion 

17 .00-17 .20 Detection of New or Modified Proteins in 

G.Rogan 

Monsanto Co. (USA) 

Novel Foods De巾edfromGMO・Fu知reNeeds J. Stave 

17.20・17.30 Discussion Strategic Diagnostics (USA) 

17.30-18.30 General Discussion 

19.30-end Dinner 

__ ，＿曲目刊剖lmariaW0<抽 W百bh咽申。伊m・ebaclc－＜問PI.do< 
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ILSI Europe Wori<shop on Detection Methods of Novel Foods Derived仕・omGene世cailyModified Orョanisms
In cロllabora世onwith the ILSI In包mationalFood Bio也chnoiogyCammi也ee

3-5 June 1998, Bn』田由，Belgium

Thursday, 4June 1998 

Session 3 DETECTION OF rDNA 

QUALITATIVE ANALYSIS 

Chairpeopfe: E. Anklam 
EC Joint Research Centre (/) 

K. Sachse 
BgVVρj 

Chair: E. Anklam 
EC Joint Research Centre (/) 
Co・rapporteur:H. Broll 

BgVV(D) 

09.00・09.40 Development and Application of DNA Analytical 
Methods for the Detection of GMOs in Food R. Meyer 

09.40-09.50 Discussion Nestle (CH) 

09.50-10.10 Results of an lnterlaboratory Assessment of a Screening 
Method of GMO in Soy Beans and Maize M. Lipp 

10.10-10.20 Discussion 

10.20,..11.00 Co仔eeBreak 

11.00-12.00 General Discussion 

12.00明13.00 Lunch 

QUANTITATIVE ANAL YSJS 

13.00・13.30 Quantitative Competitive PCR for the 
Detection of GMOs in Food 

13.30・13.40 Discussion 

EC Environment Institute (I) 

Chair: K. Sachse 
BgVV (D) 

Co・rapporteur:E. Anklam 
EC Joint Research Centre (I) 

P. Hiibner 

Unive尽ityof Berne (CH) 

13.40-14.10 Quantitative Analysis of GMO in Processed Foods A. Wurz 

Gene-Scanρj 14.10・14.20 Discussion 

FUTURE NEEDS 

14.20・14.40 Future Requirements of Detection Methods G. Schreiber 
for Genetically Modified Foods 

14.40・14.50 Discussion EC DirectorョteGeneral Ill (BJ 

14.50-15.30 General Discussion 

15.30ぺ6.00 Coffee Break 

¥Iii,;回nn<>llmariaW田崎w，出曲.... 同伊首Nnebadc-upld・e
9 
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ILSI Europe Wori<shop on Detection Methods of Novel F。odsDerived什omGenetically Modified Organisms 
in collabロ悶tionwith世leILSI International Food Biotechnology Committee 

3-5 June 1998, Brussels, Belgium 

Thursday, 4June1998 -continued -

Session 4: VALIDATION CRITERIA FOR COMPLIANCE 

16.00-18.30 Working Groups 

19.30・end

A -Sampling Standards 
Reference Materials 

B -rDNA -Qualitative Analysis 

Chair: R. Fritsch 

Kraft Jacobs Suchard (DJ 

Chair: E. Anklam 
EC Joint Researr;h Cen胞の

16.00-16.15 The European Research Project “Development 
'/ 。fMethods to Ide『、if Foods Produced by H. Bro/, 

Means of Gene討cEngineering” BgVV(D) 

16.15・16.25 Development and Application of a 
Selective Detection Method for Genetically H. Kuiper 
Modified Soy and Soy-Derived Products RIKIL T 

C -rDNA -Quantitative Analysis Chair: K. Sachse 
BgVV(D) 

16.00-16.15 Quantitative Detection of Bt Com 

Using the ABI PRISM 7700 F. Gendre 
Groupe Danone (F) 

D -Modified Proteins 

Dinner 

Chair: R. Battaglia 

Federation of Migros Cooperatives (CH) 

、山i副闇＂＇＇＂＂＂血•lnlO<由W町ialooplo開伊田明b皿k・upl.d偶 10 

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 己



iz! 

81/e－そ:Swi面否吾－＆－2.面白V石~-81/e

ILSI Europe Workshop on Detection Methロdsof Novel Foods Derived骨ロmGene唖callyMロdifiedOrganisms 
in collaboration with the ILSI Intern甜analFood Biotechnology Committee 

3-5 June 1998, Brussels, Belgium 

Friday, 5 June 1998 

Session 5: DISCUSSION AND CONCLUSIONS 

09.00-10.45 Report back from Working Groups 

Final Discussion and Conclusions 

10.45”11.15 Co仔eeBreak 

11.15-13.00 Report Back from Working Groups 

Final Discussion and Conclusions 

13.00-14.00 Lunch 

閣~鶴岡咽山祖国＇＂＂＂＇由 WO由同内問gnnu間耐暗噌p 1.0幅

Chair: M. Grasserbauer 

EC Joint Resealdl Centre (BJ 
Co-chair: M. Knowles 
Coca-必1/aG闇飽rEurope(B)
Co・rapporteur:F. Gendre 
Groupe Danone(F) 

R. Fritsch 

的aftJacobs Suchard <eJ 
R. Battaglia 

F凶era伽 10（拘 'IOSα羽1peration(G月

E.Anklam 

EC Joint ResearむhCentre(/) 
κ. Sachse 
BgVV(D) 

11 
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ILSI Europe Workshロpon Detec・世onMethods of Novel Foods Derived什・omGenetically Mロdi百edO司anisms 
in collabor司tionwith the !LSI lntematiロnalFood Biotechnology Committee 

3・5June 1998, Brussels, Belgium 

TEN7刀刀VELIST OF PARTICIPANTS 

Dr. C. Andersson 
Dr. P. M. Andreoli 
Prof. E. Anklam 
Dr. J. Bahrs-Windsberger 
Dr. R. Battaglia 
Dr. J. Bell 
Mr. Y. Bertheau 
Prof. P. A. Biacs 
Dr. P. Brodmann 
Dr. H. Broll 

Na百analFood Administra世on
Gist-Brocades N. V. 
EC Joint Research Centre I Environment In柑ute
ZPLA Hamburg 
Federation of Migros Cooperatives 
Kellogg Company of Great Britain 
Minis治rede l’Agriculture 
Central Food Research lnstitl』te
Kantonales Laboratorium Basel-Stadt 
Federal Institute for Health Protection of Consumers 
and Veterinary Medicine 
EC Directorate General XXIV 
ILSI Europe 
Robert Koch Institute, Berlin 
Na世onalInst加teof Agronomic Research 
RIKIL T-DLO 
EC Directorate General Ill 
ILSI Europe 
Groupe Danone 
Pb凶仕InternationalD愉 ion
Plant Genetic Systems N.V. 
EC Directorate General XII 
Unive凶tyQf_ Munich 
Genetic ID＇岡
Nestle 
Unilever Research 
Amylumn_v, 
Kraft Jacobs Suchard 
Monsanto 
Groupe Danone 
Unive尽ityof Aveiro 
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food 
日daniaB句hin-Say
EC Directorate General XII 
EC Joint Research Centre, Institute for Reference 
materials and Measurments 
Kra托JacobsSuchard 
TNO Nutrition & Food Research Institute 
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food, CSL 
Unive尽ityComplutense of Madrid 
Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries 
Federal Institute for Food Con同land Research 
Cultor Food Sci朗自Inc.
University of Berne 
University of Ghent 
Federal Research Gen廿efor Nutrition 
Independent Consultant 
Pedi氾『田Petfo剖s
。匂釦国tionfor Economic Cα本湖沼tionar可dE泥沼lopment
Dutch Institute for Dairy Research 
Co坦・ColaGreater Europe 

Dr. P. Brunke 
Dr. J. Bueld 
Dr. H. J. Buhk 
Dr. D. Carbonell 
Dr. C.M. Colijn-Hooymans 
Mr. G. Cozigou 
Dr. B. Danse 
Dr. A. Davi 
Dr. M. OeBartolo 
Dr. M_ De Beuckeleer 
Mrs. I. de Froidmont-Gるはz
Prof. K.-H. Engel 
Dr. J. Fagan 
Dr. L. Farinelli 
Dr. A. Fellinger 
Dr. M. Feys 
Or. R. Fritsch 
Dr. R. Fuchs 
Dr. F. Gendre 
Dr. A. M. Gil 
Dr. J. -Gilbert 
Or. T .. Giovaninni 
Dr. X. Goenaga 
Prof. M. Grasserbauer 

Dr. Th. Hatzold 
Dr. R. Havenaar 
Ms. C. Henry 
Dr. P. Hernandez 
Dr. A. Hino 
Dr. H. Hortner 
Dr. J. Howlett 
Dr. P. Hubner 
Dr. A.トluyghebaert
Or. K. D. Jany 
Dr. D. Jonas 
Dr. C. Jones 
Dr. P. Iくearns
Dr. N. Klijn 
Dr. M. Knowles 
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ILSI Europe Workshop on Detec首onMethods 。fNovel FaロdsDerived from Gene垣callyMロdifiedOrganisms 
in cロilabo悶tionwith the ILSI International FoロdBiotechnology Commi民：ee

3・5June 1998, Brussels, Belgium 

TENTAηVE LISTOF PAR刀ClPANTS -cont '11ued -

Dr. G. Kozianowski 
Dr. H.A. Kuiper 
Dr. 0. Lillehaug 
Dr. M.しipp
Dr. J. Luthy 
Dr. A. L121vseth 
Dr. J. Mahler 
Prof. E. Martlbauer 
Dr. J. Maryanski 
Dr. J. Maskeliunas 
Dr. R. Meyer 
Dr. 8. Miller 
Dr. M. Miraglia 
Dr. W. Moens 
Dr. J. Monreal 
Or. M. Morgan 
Dr. 8. Moseley 
Dr. 0. MOiler 
Dr. M. MOiier 
Dr. D. Neumann 
Dr. T. Ockhuizen 
Dr. U. Pauli 
Dr. J. Pedersen 
Dr. W. Penning 
Dr. J. Pere之・しanzac
Mr. P. Philipp 
Dr. H. Pichler 
Dr. J.J.F. Polledo 
Dr. B. Popping 
Dr. J. Rayapati 
Dr. J. Rentsch 
Dr. M. Roberfroid 
Dr. G. Rogan 
Prof. 0. Rohte 
Or. K. Sachse 

SOdzucker 
RIKIしT
Matforsk, No附句ianFood Research Institute 
EC Joint Research Centre I Environment Institute 
University of Berne 
Na百onalVeteri悶 ryInstitute 
Novo No吋isk
Unive尽ityof Munich 
Food and Drug Administrヨtion
United Nations Food and Agriculture Organ四tion 
N田槌
F. Hoffmann-La Roche 
High Institute of Health 
Institute of Public Health 
Health Ministry 
Institute of Food Research 

Procter & Gamble 
Hansa-Anal戸k
ILSI Risk Sci朗自Institute
Hercules 
Federal O宵iceof Public Health 
Danish Veterinary and Food Administration 
EC Food and Veterinary O間国
EC Directorate General V1 
Ministry of Economy 
Institute for Agrobiotechnology, Tulln 
Ministry of Health 
CSLF1αxi Sci回目凶加市tory(MAF円
Archer Daniels Midland Co. 
Feder割onof Migros Coo問問甘ves
ILSI Europe 
Monsanto 
EC Directorate Gene悶iIll 
Federal Institute for Health Protection of Consumers 
and Veterinary Medicine 
Federal Ins世tutefor Health Protection of Consumers 
and Veterinary Medicine 
EC DirectorョteGenerョiIll 
Nat'! Institute of Agri印加問lScien目 sand Technology 
S回t句icDiagnostics 
earn凶.ofthe Fαxi and Drink Indus出自oftheEU
McDonald's 
Na百onalInstitute of Health Sciences 
刊 eEuro向田ConsumerO匂anisation(BEUC) 
TNO N曲譜on&FoodR田earchIns枇ute
Dow Agro Scien回S
Ministry of Economy, Finances and Ind出町
RHM Technology Ltd. 
Gene-Scan 
EC・CabinetMme. Cresson 

Dr. M. Schauzu 

Dr. G. Schreiber 
Dr. Shin-woo Lee 
Dr. J. Stave 
Dr. 0. Taeymans 
Mr. 0. Thomley 
Dr. M. Toyoda 
Dr. F. van Dam 
Dr. G. van Duijn 
Dr. J. Velovitch 
Ms. M. Venes 
Dr. G. Wiseman 
Dr. A. Wurz 
Mr. D. Zerah 
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ILSI Europe Workshop on Detec百onMethロdsof Novel F。ロdsDerived from Genetically M口di罰edOrganisms 
in collaboration with the ILSI International Food Biotechnology Committee 

Mrs. R. Marquet 
Mrs. M. Blagojevic 

3・5June 1998, Brussels, Belgium 

/LSI EUROPE SECRETARIAT 

lしSIEurope 
!LSI Europe 
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組換え遺伝子の検出を行うために…………………
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農林水産省食品総合研究所

日野明寛

食品原料となる農作物に遺伝子組換え農作物が混在している

か、または加工食品にそれらの農作物の原料が使用されている

かを知るためには、組換え農作物に導入されている異種生物由

来の組換えられた遺伝子文は調節DNA（以下、組換え遺伝子）

か、その生産物である新規のタンパク質（以下、組換えタンパ

ク質）の存在を検出する方法がある。ここでは、検出のための

一般的な条件と組換え遺伝子の検出法について説明する。

1. 検出のための条件と制約

食品原料、加工食品中に組換え農作物が混在しているかを検出するためには、次の

情報を持っていることが必要となる。

1）対象となる農作物に、どのような遺伝子組換え農作物が混在している可能性があ

り、どのような異種生物の遺伝子が使われているかが分かつていること。

2）組換え遺伝子の塩基配列、又は組換えタンパク質のアミノ酸配列が分かっている

こと。

3）加工食品の場合は、対象農作物の成分比率、加工温度等の加工工程がある程度分

かっていること。

仮に、これらの情報があっても、次の制約を受けることになる。

1）対象となる遺伝子組換え農作物が100%含まれている農作物と、組換え体が含まれ

ていない農作物を入手する必要がある。

Reguirments of Detection Methods 
for GMO 

AKIHIRO HINO, Ph.D. 
Molecular Engineering Lab., 
National Food Reserch Institute, 
MAFF 
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2）組換え体の検出には、組換え遺伝子又は組換えタンパク質が試料中に残っている

ごとが検出の必要条件となる。

3）検出されなくても、遺伝子組換え農作物を含んでいないとは言えないこと。

当たり前のことであるが、高温処理、酸処理のように加工により組み換えた分子が残

っていない場合や、検出操作の誤り、検出感度以下の場合である。

4）検出されても、遺伝子組換え体を含んでいない場合、意図しない混入がある。

後述する組換え遺伝子の検出法は精度が高いため、実験の管理が不十分の場合は、意

図しない検出結果となる。また、遺伝子組換えを行っていない農作物をあつかってい

るはずなのに、そこに遺伝子組換え農作物が混入する場合も考えられる。例えば、

①収穫・輸送中の混入

②自然界に存在する生物からの遺伝子の混入

③アブラナ科植物へのウイルスの感染による場合

組換え遺伝子のスイッチとなるプロモータとして遺伝子組換え農作物に幅広く使用さ

れているカリフラワーモザイクウイルスの35Sプロモータ（CaMV (35S））が混入する。

④土壌細菌の混入による場合

これには組換え遺伝子の終了配列としてて遺伝子組換え農作物に幅広く使用されてい

るアグロパクリウムのNOSターミネータ（NOS）や、組換え体を効率よく選抜するため

に使用されている土壌細菌由来のカナマイシン耐’性遺伝子（nptll)が混入する。

⑤とうもろこしなどでは隣地で組換え体を栽培している場合などの他家受精による組

換え種子の混入などが考えられる。

2.組換え遺伝子の検出方法

組換え遺伝子の検出法としてポリメラーゼ連鎖反応法［polymerasechain 

reaction;PCR］がある。 PCRの基本的な知識は、多くの入門書があるので、それを参照

してもらいたいI）。 PCRの原理は、図1に示すような3段階の反応を繰り返して行うこ

とにある。

①調べたいDNA2本鎖（鋳型DNA）を加熱変性し、 1本鎖にする

②増幅したL¥DNA領域の両端に相補的な短P2種類のDNA委員（プライマー）を反応系

に過剰に加えて温度を下げ、プライマーと鋳型DNAの相補的2本鎖を形成させる（ア

ニーリング）

③DNA合成の基質になる4種類のデオキシヌクレオシド三リン酸と耐熱性DNA合成酵

素を作用させ、 DNA相補鎖を合成する。
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図1.P R C反応の原理

ii 加札！ 十ニ竹↑j｝増間
1サイク雌4

fl f! 加制＝！ ~ f 十ニーリングEt t~ ~ ~ 

l月 ti~加翻＝！↓↑↓h↑Jアニ一リン

ft~ 促1 ↑ttdl ↑↓－ト一．．． 

ft~↑l~↑！↑J↑l~↑！ t~↑＇！ t~↑·it~↑；4↑！↑！↑J↑！！！↑lt~·↑！↑iti↑！I↑！！ ~ ↑ ！ ！ ~ 

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 



-B1/e-cSwence-&-2.面白rT石oj-B1fa

最初の鋳型となるDNAから合成されるDNAは不定の長さのDNA合成されるが、次第

にプライマーに挟まれた部位の一定の長さのDNAが合成され、結果的に特定DNA領

域が膨大に増幅される（図1）。通常は、加熱・冷却・合成反応を自動化装置を使って

行う。このPCR法は現在遺伝子の配列決定、未知遺伝子のクローン化、遺伝子の定量

など幅広い遺伝子研究、さらに遺伝子診断等の臨床検査、品種判定、食品中の異物混

入等において幅広く利用されている。
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3. DNAの抽出

PCRを行うためには、試料からDNAを抽出しなければならない。このDNAの抽出が

上手く行かないとPCR反応は阻害され、良好な結果が得ることができない。様々な試

料からDNAを抽出するためのキットが試薬会社から市販されているが、この抽出法が

そのまま使えるとは限らない。それは、多くが微生物、植物の葉などからのゲノム

DNAの抽出用であり、種子（穀物），食品など爽雑物が多い試料を対象としていない

ためである。キットを使わないのであれば、セチルトリメチルアセチルブロマイド

(CTAB）を利用した方法が一般的である。これら一般的な抽出法は多くの入門書があ

るので、種子、食品からのDNAf由出において注意すべきことをあげておく。

試料中からDNAを抽出するには、炭水化物、脂質、タンパク質を極力取り除く必要

があるが、種子中にはこれらの物質が葉などよりはるかに多量に含まれている場合が

多い。このため、既存の方法を改良する必要がある。例えば、クロロホルム抽出でな

く、ブェノール・クロロホルム抽出とそれに続くクロロホルム抽出を行うなどである。

また、イソプロパノール又はエタノール沈殿の量が理論値よりはるかに多い場合や緩

衝液に溶けない場合は、爽雑物が残っているので、再度の抽出が必要となるであろう。

特にトウモロコシ等の炭水化物が多い種子では注意が必要である。

取れたDNAの純度は、溶液の吸光度をを測定することでわかる。 260nmの吸光度が

230nm （炭水化物等の爽雑物） , 280nrn （タンパク質）の吸光度のおよそ2倍以上であ

れば、 PCR反応用の鋳型DNA溶液として使えるであろう。また、同じ理由で、正確な

DNA濃度を調べる乙とは難しい。

さらに、抽出されたDNA溶液をアガロースゲル電気泳動と、エチジウムブロマイド

染色によ写真撮影を行い、抽出DNAの長さをチェックする必要もある。その結果、抽

出されたDNAが分解されている場合（500bp以下）はPCR反応、を行っても良い結果が

得られないことがある。種子から抽出したDNAで、バンドカ~20kb以下であったり、ス

メアーになっている場合は、何らかの汚染が起きたと考えてよい。また、加工食品等
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から抽出したDNAは分解を受けているので、必ず一定以上の長さのDNAが残ってい

ることをチェックする必要がある。

4.プライマーの設計

通常のプライマーは20～25塩基前後の長さで、 GC含量が50～60%程度になるのが最

もよいが、プライマーが長ければGC含量は高くなる。基本的な設計のルールは入門

書にゆずるが、プライマーの設計を誤ると検出感度、特異性、再現性が低下する場合

があるので、基本的な注意をあげておく。①極端にGC含量を高くしない、②プライ

マー内部、 2つのプライマ一間で相補し合って、塩基対を形成しないようにする、③

他の遺伝子等に普遍的に存在する配列を避ける、④極端に長いPCR反応物が合成され

ないようにする（約lOOObpまで）等である。要は、結果的に特異性の高いバンドが得

られる用プライマーを設計されればよい。

プライマーを設計するためには、当然のことながら組換え遺伝子の塩基配列を知っ

ていなければできない。塩基配列を知るためには、インターネットを利用してDNAの

データベースを利用して、組換え遺伝子の塩基配列を調べ、公開されている厚生省、

農林水産省の資料を閲覧して確認するしかないが、 EUで利用されている一般的なプ

ライマーは報告されているので、それを利用しでもよいz，九

5. PCR生成物の検出法

PCR生成物の検出は、通常はアガロースゲル電気泳動とエチジウムブロマイド染色し、

写真撮影するが、基本的な手順は入門書にゆずる。電気泳動により確認されたDNAの

長さが、設計した2種類のプライマーに挟まれたDNAの長さと一致すれば、該当する

DNAが含まれていると判断してよい。さらに確認したい場合は、設計した2種類のプ

ライマーに挟まれたDNM賞の中に適当な制限酵素の切断部位がある場合は、 PCR反応

液をその制限酵素で切断後に、再度電気泳動すれば確実になる。このためには使用す

るプライマー設計が重要となる。

電気泳動によって確認されたDNA鎖の長さが一致しない、又は非特異的バンドが出

る場合は、プライマー濃度、鋳型DNA量、酵素量が多すぎる場合や、アニーリング温

度が高い、合成反応時間が長い、サイクル数が多い等が考えられるので、 PCR反応の

条件検討が必要となる。この条件等を行うためのキットが市販されている。

6.定量的なPCR

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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試料中に含まれる遺伝子組換え体の比率を知るためには、特殊なPCR法又は機器が

必要となる。特殊なPCR法とは、競争的PCR法と呼ばれているが、既知の濃度の鋳型

DNAとその特異的配列を増幅するプライマーを一緒にして、 PCR反応を行い濃度を推

定する方法である I）。その他に、高価であるがTaqMan(Applied Biosystems社製）と

呼ばれる自動的に定量的PCR反応を行ってくれる機器もある。
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7. PCRによる検出を行う上でのその他の注意

以上のようにPCR反応は、特定部位のDNAを増幅しているため、さまざまな汚染が

起きやすい。汚染を防止するためには、通常のDNA実験を行う際の注意に加えて、次

のような注意が必要となる。

①使用するピペットチップ、マイクロチューブ等の器具は、滅菌したものを使用する

必要があるが、他の実験との共用はやめ、反応液を混ぜる際は必ず実験用のゴム手袋

を着用する（これもPCR専用とする）。但し、 PCR反応用のマイクロチューブ等はオー

トクレーブ滅菌しない方がよいとする人（専用にして、ゴム手袋で扱う）もいる。ま

た、使用するピペットも他の実験との共用を行わず、 PCR専用にした方がよい。

②DNAを溶かす際に利用されている緩衝液には、通常EDTAが含まれているが、

EDTAは合成反応を阻害するためプライマー、鋳型DNAは汲みたての超純水（最後に

フィルター鴻過されているのもの）で希釈する。この作業を行う際には、オートクレ

ーブした直後の器具の使用、実験特別の、注意を払って、一回の実験ごとに小分けし、

冷凍保存しておく。

③DNAの抽出とPCR反応液の混合を同時に行う等、他の実験と並行して行わない。で

きれば、 DNAの抽出、 PCR反応液の混合の作業を同じ実験区画で行わない。

④汚染した可能性がある場合は、それまで使用していた器具、プライマー液、鋳型

DNA等を新しく滅菌、又は調製しなおす。原因を突き止めるために、使用している試

薬を一つ一つ調べてpく方法もあるが、全てを調製しなおした方が早い。

⑤PCR反応を行う際には、コントロールとして対象農作物、食品中に必ず含まれる

DNAのPCR（大豆であればレクチン遺伝子等、 トウモロコシであればゼイン遺伝子等）

を行うとともに、鋳型DNAが入っていないPCR反応も行い、汚染等の問題が起きてい

ないか管理する。

これらの注意をしても、汚染などで意図しない結果が出る場合があるので、 PCRを

日常的に使用している専門家に常に管理してもらうことが必要となろう。
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以上のように、 PCR反応はその原理の性質上、実験の設計・管理についてさまざまな

点で注意しないと、間違った判断をすることになる。また、 PCR反応については、基

本から応用までいくつかの特許があるので、その点でも注意が必要である。
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今CODEXでは（Ill)

国際協力委員会

はじめに

今やCodexに関する情報は、あちらこちら

で見聞きするようになった。それだけCodex

に対する関心が高まっているのであろう。

乙こでは、 19 9 8年2月以降に聞かれた

個々の部会の検討内容について、日本にとっ

て関心深いものと思われるテーマ、あるいは

激しい議論が展開されているテーマを中心に

簡単なまとめを試みた。

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）

「食品の輸出入検査認証システムに関する

同等性合意を進めるためのガイドライン案

（ステップ4)Jについて議論された。本来こ

のガイドラインは食品衛生に関する輸出入検

査・証明制度に関する各国間の同等性合意の

ためのものであったが、品質に関する同等性

CODEX -Current Issues (Ill)-

/LSI.イルシ－ (No.56) 98.9 

合意のためのガイドラインでもあるべきとの

意見が出されたが、反対意見も多く、「このガ

イドラインは、食品衛生だけでなく、その他

食品に関連する事項についても適用しでもよ

p」とされた。ステップ5に進められ、執行

委員会で検討されることとなった。

第30回食品添加物・汚染部会

(1998年3月9日～13日ハーグ）

(1）食品添加物の一般基準（GSFA) 

AD  Iが数値で定められている添加物につ

いて、添加物のアルファベット順および食品

の分類番号順のそれぞれの様式のリストが提

案され合意された。

GM  Pを適用しない、もしくは使用を制限

する食品分類、個別食品のリスト案について

は、更に改訂が必要であるため、各国の意見

を求めることとなった。

International Cooperation Committee 

b:. 
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4種の着色料（カンタキサンチン、アナト

一色素、酸化鉄、およびエリスロシン）の摂

取量について、次回のJECF Aで評価され

ることとなった。

提案された添加物の基準のAD Iに対する

適正さの評価に関するガイドラインについて

は、アジア等世界各地域における食品摂取の

状況をも考慮、に入れて、従来のデンマークの

パジェット方式による評価方法を見直す必要

性が主張され改訂案が作成されることとなっ

。
た

( 2 ）マイコトキシン

ピーナッツ中の総マイコトキシン濃度とサ

ンプリング方法のガイドラインについて、生

産国とヨーロッパを主とする消費国との間で

激しく議論が分かれたが、調整案として、総

マイコトキシン濃度15ug/kgとサンプリング

方法を括弧付きとしてステップ8ヘ進めるこ

ととなった。ミルク中のアフラトキシンMl

については、 0.05ug/kgを最大許容量としてス

テップ8に進められる。

( 3 ）食品中の汚染物質

鉛、カドミウム、枇素、すずの発生源対策

のためのガイドラインについて検討されてい

るが、ステップ3として今後各国の意見を求

め更に検討していくこととなった。なお、次

回にはダイオキシンについての検討が行われ

る。

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) 

野菜缶詰の規格、加工果実および野菜の規

格に対応するサンプリング・分析方法、ピネ

Lヱ

ガ一規格が検討されている中、今回新たに、

日本が「しよう油の規格作成Jを提案し、日
本が韓国の協力を得て規格案を作成すること

が次回の執行委員会に提案されることとなっ

。
た

第13回一般原則部会

1998年5月11日一15日 パリで聞かれる予定

であったが、開催時期が1998年9月7日～11日

に延期された。

第3回乳・乳製品部会

(1998年5月18日～22日 モンテビデオ）

第2回乳・乳製品部会でステップ8に進め

られた乳製品規格共通の表示規定は、他のコ

ーデックス表示規定との整合性等の点におい

て検討の余地があるものとされ、ステップ6

に差し戻され、再度検討された。

個別のの規格案については、バター、乳脂

肪製品、無糖練乳、加糖練乳、粉糖およびク

リームパウダー、チーズ、ホエイチーズ、ブ

ライン漬けチーズの規格が再検討されまとめ

られた。その他、消費および貿易量から鑑み

て14種のチーズについての規格を廃止するこ

とが提案された。

乳・乳製品基本原則案（乳関連用語使用に

関わる基本原則案）がステップ6に進められ

た。

第26回食品表示部会

(1998年5月25日～29日オタワ）

(1）バイオテクノロジ一利用食品の表示

アメリカ、カナダ、オーストラリア、ニュ

ージーランド、ブラジル等は、「科学的に従来

/LSI，イノルシ－ (No.56) 98.9 
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品と実質的に同等である場合には表示は不要」

とし、一方、 EUは「遺伝子組換えの蛋白質、

DN Aを含む場合は従来品と同等であるとは

考えられない」とし表示の必要性を主張、ま

た、国際消費者連盟も「消費者の知る権利」

の観点からEUを支持し、議論が2つに別れ

たままの状態で、終った。日本は、「早急な検討

を行なっている」旨を報告した。アレルゲン

の表示に関する以外の部分については、ステ

ップ3に留められた。

バイオテクノロジ一利用食品のアレルゲン

の表示については異論が少なく、ステップ5

に進められた。

( 2 ）過敏症を引き起こす可能性のある食品の

表示

現在のアレルゲンリスト（FAOテクニカ

ル・コンサルテーションの提案）について、

「手レ乳製品」、「魚及びその加工品」といった

分類で広過ぎ、「大豆、ピーナッツ及びその加

工品」の場合は、蛋白質がアレルゲンであり、

それらの油脂についてアレルゲンとしての証

拠は無い、といった意見が出された。食品ア

レルギーに関する情報は不完全であり専門家

の検討が必要との意見が出る中で、消費者の

健康の観点から結論を急ぐべきであるとされ、

第23回コーデックス委員会に採択を委ねるこ

ととなった。

アレルゲンに関わる表示については、複合

原料の表示基準量を 25%から 5%に引き下

げることが議論された。消費者にとっては引

き下げることがより良いとの意見も出たが、

E U等から引き下げには科学的根拠が不充分

であるとの指摘もなされ、合意が得られない

まま、ステップ6として更に各国の意見を求

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

めることとなった。

( 3 ）有機的に生産された食品の生産・加工・

表示・販売に関するガイドライン

原材料リスト作成の基準、および畜産物と

畜産加工品に関する記述以外の点については

合意。遺伝子組替え農産物は有機農産物から

除外。有機農産物を使用した加工品について

は、 95%以上を含む場合は有機食品、 70%以

上の場合は有機原料を使った食品として表示

する。ステップ8に進めた。

( 4 ）栄養表示

カロリ一、蛋白質、炭水化物、脂肪につい

ては既に義務表示とされたが、更に、飽和脂

肪、糖類、食物繊維およびナトリウムを義務

表示とするか否かが検討された。主としてア

メリカからの提案であるが、ヨーロッパ勢は

強調表示の場合のみに留める考えを示し、日

本も時期早尚であり各国の判断に委ねられる

べきと発言し、ステップ3に留められた。部

会は、栄養・特別用途食品部会にも意見を求

めることとした。

( 5 ）ヘルス・クレーム（健康表示）

概念・定義、製品毎の評価・許可、ヒ

ト臨床試験等に関する議論がなされたが、今

回はステップ3に留められ、次回さらに検討

を進め、栄養・特別用途食品部会の意見も求

めることとされた。日本は、「表示内容が、そ

の食品のヒト摂取試験で立証され、その事が

公的機関によって認められる事が必要Jであ

ると主張した。

己；
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今後のスケジ、ュール

第13回一般原則部会

己

(1998年9月7日一11日ノtり）

第11回残留動物用医薬品部会

(1998年9月14日～17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日一30日 ブロリダ）

第17回ココア製品チョコレート部会

(1998年11月16日一18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 ブダペスト）

第7回食品輸出入検査証明システム部会

(1999年2月22日一26日未定）

第8回生鮮果実野菜部会

(1999年3月1日～5日 メキシコシティ）

第16回油脂部会

(1999年3月8日～12日 ロンドン）

第30回食品添加物・汚染部会

(1999年3月22日一26日ハーグ）

第31回残留農薬部会

(1999年4月12日～17日 ハーグ）

第27回食品表示部会

(1999年5月25日～29日 オタワ）

第14回一般原則部会

(1999年4月26日～30日 ノtリ）

第46回Codex執行委員会

(1999年6月24日～25日 ローマ）

第23回Codex委員会

(1999年6月28日～7月3日 ローマ）

おわりに

今回はここ半年間のCodexの動きをまとめ

てみた。わずか半年間に多分野に亘りこれだ

けの検討がなされたことには少なからず驚か

される。個別の部会はl年に 1回足らずの頻

度で行われているにも拘わらず、その聞の作

業の量、他部会との連携、各国同士の意見交

換あるいは根回し等に費やされた時間と労力

は計り知れないのではないだろうか。必ずし

も議事の進行が速くないテーマも多くあるが、

部会を重ねるごとに着実に前に進んで行こう

とする部会そのものの姿勢には、 Codexが単

なる形式的な会議で無いことを示している。

本年3月に行われた加工果実野菜部会にお

いては、日本から「しよう油の規格作成Jが

提案され、また、今後の「即席麺の規格作成」

提案のための国内での検討が始まった。日本

においてもCodexに対する認識が日々深まり、

各方面からの情報も充実しつつある。一方、

Codex全体の流れとしては、個別の食品に関

する部会よりも一般的な原則を横断的に検討

する部会の方ヘ重点が置かれつつあるようで

ある。

Codex に関する’情報が整備されつつある今、

次の課題は「CodexにLEかに意見反映をして

いくのか」という点にあるだろう。

（崎山淳子）

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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科学についてもっと理解を得るために

科学情報伝達ガイドライン

ILSI JAPAN 事務局次長

福冨文武

まえがき

食生活と健康をめぐるあふれんばかりの情報

が連日のように日刊紙、週刊誌、ラジオ、テレ

ビ等を通じて一般読者に流されている。とりわ

け、食物アレルギ一、遺伝子組換え技術、内分

泌撹乱物質といった、これまでに直面しなかっ

た全く新しい科学の知見が報道されている今

日、予備知識をもたない人々にとってはかえっ

て混乱と不安を与えられるばかりである。

米国のハーバード大学公衆衛生校（Harverd

School of Public Health）と国際食品情報評議

会 (InternationalFood Information Council : I 

FI C）は、協同して、各方面の専門家で構成

されるアドバイザーグループを設置し、次から

次へと浮上しでくる食と健康に関わる新しい科

学の知見や情報を、的確に、しかも公正に一般

市民に伝達する方策について検討を加え、ガイ

ドラインとしてまとめた。

このガイドラインは、はじめオックスフォー

ド大学出版部（OxfordUniversity Press）から

刊行されている国立がん研究所報 (Journalof 

National Cancer Institute）のVol.90, No. 3 

(1998年2月4日）において公表された。

Improving Public Understanding 
-Guidelines -

/LSI.イJレシ (No.56) 98.9 

このほど、 IF I Cがその内容を別刷りし、

小冊子として出版した。

本文は IF I Cからの許可を得て邦訳したも

のである。

毎日のように発表される科学研究の結果を一

般市民に分かり易くまとめ、公正に報道するた

めに、このガイドラインは我が国においても十

分参考になると考える。

FUMITAKE FUKUTOMI 
Administrator 
ILSI JAPAN 

己
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科学についてもっと理解を得るために
報道関係者、科学者ならびに様々の情報伝達の担当者のために、栄養、

食品安全、健康をめぐる最新の科学情報を伝達するためのガイドライン

一一ハーバード大学公衆衛生校および lFIC財団による

アドバイザーグループからの提唱一一

“このガイドラインは、そのまま書欄に収めな

いで、利用してこそ、はじめて真価を発揮す

る。

こ乙に述べられた数々の勧めを実行に移せ

ば、食と健康について、一般大衆の理解を深

められるだろう。

このガイドラインを熟読し、広く内容を伝

え、いつも記憶して活用して欲しい。

つまるところ、一般市民が情報伝達者に対

して求めているのは、科学研究の進捗状況を

ありのままに伝え、公正に評価する役割を果

たす一方で、確かな科学的裏づけこそが、実

は、大衆の関心を確実にひきつけておけるも

のなのだということを、世に常に唆起する存

在であって欲しい、ということではなかろう

カヲ。”

ティモシィ・ジョンソン（医学博士）

話題となったり朝刊紙上で読物となるような

ことは、殆ど考えられなかった。ところが現

在では、公けに発表される食に関連する研究

結果が、一週間のうちで主要ニュースとなら

ないことは殆ど無い状態である。

その理由としては多くのことが挙げられる。

先ず栄養と食品の安全について一般市民の関

心が目立って高まって来たこと、および食品

についての話題が、本来それが各個人に関わ

るものであるために魅力的なニュースとなる

点にある。特に大切なこととしては、その視

界が拡げられたことから、科学者がより多く

について知り得るようになったことが挙げら

れる。また同じことは最初に研究結果を発表

する報道陣、あるいは、そのような問題につ

いて一般市民の理解度を深めたいとする情報

伝達者にとってもいえることである。

米国AB C放送“クVFモーニングアメリカ” しかし新規の科学、メディアおよび一般市

の担当編集者 民仁おいて、別の現実があることも事実であ

り、ここに混乱が生じてしまうのである。調

査研究結果からわかったことは、メディアに

25年前には、科学の学術誌の中で発表され よる報道範囲が膨大化するにつれて、このよ

る食品や健康に関する研究報告が、夕刊紙の うな明らかに知りたい問題を明確にしたり、

与 問イルシー｛…~ 98.9 
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または理解度を深めることが難かしくなって

きている。多ければ多い程良いとは必ずしも

言い切れない。

ここで幾つかの理由を挙げてみよう。まず

第一に、一般市民は科学の進行過程に馴染の

ないことから、研究の進展に矛盾と混乱を感

じてしまう。第二に、一般市民に対して科学

者自身が研究の成果によって変ってLEく勧告

の裏付けとするに足る科学的論拠を、必ずし

も示していないことである。更に多分全ての

点で最も大切と思われることは、科学者、学

術誌、メディアおよび科学の進行過程に影響

を及ぼしている多くの関心あるグループの手

で、明らかにされてくる科学がどのようにし

て紹介されているのか、また一般市民の理解

度ならびに行動そして究極的にその福祉にど

の程度強い影響を与えているかということで

ある。

これらの課題について調査し、情報伝達の

プロセスに役立てるために、ハーバード大学

公衆衛生校と IFI C財団とは、優れた専門

家で構成されるアドバイザーグループを編成

することとした。マサチューセッツ州、ボス

トン市での初会合に続いて、 8回に及ぶ一連の

ラウンドテーブル会議が国内を巡回して開催

され、これにはアドバイザーグループ以外に

60名以上の栄養学研究者、食品科学者、ジャ

ーナル編集者、大学出版局役員、放送および

出版関係記者、消費者グループおよび食品産

業幹部が参加した（参加者リスト参照）。

これらの会議における参加者の意見に基づ

いて明確にされた科学の情報伝達のためのガ

/LSI.イルシー （No.56)98.9 

イドラインの原則が起案された。最初のガイ

ドラインの草案は、アドバイザーグループメ

ンバーによって検討、修正され、公表に先立

って最終草案がラウンドテーブル会議の参加

者に回覧された。この原則の基本となった点

は、食品に関連する科学情報が効率的に伝達

され、一般市民の理解と情報の伝達者のねら

いとの両方に役立つようにしうることである。

食品に関連する研究の情報伝達に伴う全て

の問題点のうち、最も基本となる点は、おそ

らく単一の研究のそれぞれがすべて、一般市

民の全般に伝達されているか？ ということ

である。定義によれば、関係する殆ど全ての

情報は予備的性格のもので、結論的なもので

はない。従って一般市民のための政策または

その行動を変化させることに対して確固とし

た基準となり得るものでは無いということで

ある。たとえそうであっても、これらの研究

とそれから生み出されるニュースの話題は、

この一連の研究が平均的階層の人々に情報を

適正に伝えるに十分な説明内容となっていれ

ば、主要な栄養、健康および食品の安全に関

する問題点について一般市民の理解を高める

ことに役立てることが出来る。

このガイドラインは、その説明内容をどの

ように提供し得るかを示唆することをねらい

としている。このガイドラインは必要なデー

夕、開示内容および説明文の語句についてそ

の概要を述べ、一般市民が、研究の関連性と

重要性を判断することに役立てることにある。

しかし全てのニュースの話題が提案する情報

の全てまたは大部分を含んでいるとは期待出

来ない。その代りにこのガイドラインでは、

Lと
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情報伝達者に対しては特定の研究成果につい

て最も有用な掛け値のない印象を一般市民が

もてるように、最も重要な情報に絞ることが

できるように配慮している。

情報はそれぞれの研究内容によって変動す

るはずである。一つの研究を評価するうえで

の鍵はその方法に限定することにあろう。他

の研究については、その研究成果によってど

の母集団グループが最も影響を受けるかを理

解することにあるかもしれない。このガイド

ラインは情報伝達者に基本的な質問を発し、

これに対してどのような回答をすれば一般市

民を最も納得させるか判定できるようにして

pる。

このガイドラインは幾つかのグループ別に

まとめられている σ まず始めに全般的な一般

指針を提示し、ついで科学者、ジャーナル編

集者、ジャーナリスト及び関連グループごと

に更に詳しく特定したガイドラインを示す。

さらに、その内容は指令的な表現ではなく、

むしろ意図的に質問形式でまとめられ、自問

回答を促して責任ある情報の伝達手段を提案

するようにしている。この結果、このガイド

ラインの意図は、真正な科学と一般市民の理

解度の高まりとにより最終的にどの情報をど

のように伝えるかという究極のガイドライン

として役立てることを狙いとしている。

情報伝達プロセスにおげるすべての関係者

のための一般ガイドライン

7.おなたの情報伝達i志、食事と健康につい

ての一般市毘の理鯉患を高めるであろうか？

己

・研究内容は一般市民の関心を十分にひく

だけ信頼出来るものだろうか？． あなたの提供する情報で、一般市民は適
切に研究結果の重要性を判断出来るであろう

か、またこの研究結果が人々の食の選択に直

接の影響を与えているだろうか？

・個人の食品、原材料または栄養補助剤を

不適切に良または不良と特徴づけるような余

りにも極端に単純化した方式は避けるように

しているか？ 食品、原材料または栄養補助

剤を総合した健康のための全体の食品の一部

として消費しでも良いことを、どのようにし

て一般市民に分かってもらったり、またはど

うして摂取されなLEかについて分からせるよ

うにしたか？

圃研究の総合的な結論について適切に説明

したか？ またそれ自体が人を誤らせるかも

しれない選択された研究成果を強調すること

を避けたかどうか？

2. ilJ胃腸扇票を書簡畝間調み込A，ーをもEるか？

・研究の成果が予備的なもので結論的なも

ので無い場合、このことをはっきりさせてい

るか？． その成果が以前の研究成果の内容と違っ
ている場合、このことをきちんと述べ、その

理由を説明したか？

その調査結果が先に行った発表結果と異な

っている場合、以前の結果と比較しうる証拠

についての意味付けを提示しているか？

・研究の成果を誰に適用するのかをはっき

り説明したか？ 研究がある年齢または性別

の母集団に対し、または特定遺伝、環境また

は前もって仕組んだ条件というような母集団

/LSI.イルシー （No.56)98.9 
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に限られている場合、その効果を一般化する

ことを避けたか？

・ ある種の食品、素材または栄養補助剤に

ついて摂取するか、摂取しなpかによっても

たらされる危険性と受益性の二者択一につい

ての情報が含まれているか？ この種の危険

性と受益性とを健康に寄与すると思われる他

の要因（たとえば生理活性や遺伝経歴）とど

のように比較したかを説明したか？

・ 食事のリスクの説明において、母集団の

推定と個人のリスクについて差を設けたか？

絶対リスクと全く異なる相対リスクについて

統計を引用したか？ たとえば“100万分の1

から100万分の3”ヘ頻度が増加したというふ

うに説明したか？ ただ単に“3倍のリスク”

というのではなく。

3.研究またはその成果について詳細恕検討

が加えSれたか？

・研究については十分深く調べ、第3者の

科学者の評価を受けたか、もしくは編集委員

会の評価を経た学術誌で発表されているか？

同時に編集委員会の評価が重要基準とされて

いたとしても、その研究成果が決定的または

結論的であると認められないことを理解して

t Eたか？

・研究が評価を受けていない場合（例えば

学術集会や大会で発表されただけのものであ

る）、評価を受ける前にその研究成果が一般市

民に伝達されなければならないほど重要であ

るか？． 実際の研究成果と、この研究について既
に文書で発表した論説もしくは論評との聞に

何か遣いをを見出していないか？ 論説は個
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人的な見解の一つの表現であり、必ずしも評

価を意味するものでは無いことをはっきりさ

せたか？ この種の見解がLEかに広く認めら

れているか、または論評が狭い範囲の意見を

代表しているか否かを調査したか？

4.翻宛ζついての重要拡事実を開示したか？

・研究の本来の目的、研究企画およびデー

タの蒐集方法および解析について十分な情報

が提供されているか？

・ 研究に内在する制約または不備要因はど

んなものでも認めていたか？

5.研究層の基金書達についてのおSゆる重

要な情報は全て開示したか？

・研究用の基金源の情報は公表したか？

・ 研究の客観性および独立性について、か

なり確信しているか 7． 基金提供者が研究の成果からの利得また
は損失を受ける立場にあることは考慮、済みで

あるか？

・ 科学の正当性が、基金調達の有無に関わ

らず自明とすることが出来るか？

科学者のための情報伝達ガイドライン

7 .貴方の文書による研究成果申＠研究に爾

する本質的なバックタラウンド雷報を、理解

出来る言語を使って、とれを希望する聾道関

係者またはその他に提供したととがあるか？

・ その目的、仮説、主題のタイプと数、研

究企画、データ蒐集と解析方法および主要成

果を含めた研究の詳細について説明している

bz 
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か？ うにしているか？研究機関が行う記者発表の． データ蒐集の初期の目的に適した研究成 ための最終原稿について検討し、承認してい

果について報告しているか？ るか？

・科学的に適切な質問方式を採用したか？

データ蒐集方法を含む研究の欠点または限界 報道関係編集者のための情報伝達ガイドライン

があるときどのようなものでも提示したか？

客観的な健康状態の測定法を使って報告書の 7.書道規制＇／;t一般市民への信flfii•を高め~

証明に役立てたことがあるか？ b’？ 

・動物または人について研究を行ったこと

があるか？ 人への適用をするときに動物モ

デルの限界について注意を払ったか？

・研究が評価されるまで、結果の報告を控

えたことがあるか？ そうで無い場合に、メ

ディアに対して研究成果が予備的なもので、

まだ評価検討に至っていないことを公表した

か？

2.食事についての危積性と受益性を明確に

示したととがおるか？． ある物質、食品または原材料の量と健康
状態との関係について説明したことがある

か？ その量は普通の人々が普通に摂取する

量に相当するものであるか？

圃 疾病を促進するもととなるリスクは何

か？ 絶対的および相対的リスクについて新

しいレベルについて説明したことがあるか？

3.メディアの要蓄に遭っているか？

・研究結果の発表の前後にメディアのイン

タビューを受ける用意があるか？

時宜を失することなくメディアの質問に答

えるために万全を期しているか？

・ その研究の記者発表において本来の研究

成果を忠実に、誇張することなく伝達するよ

~ 

・報告者の選択されたグループだけではな

く、その報道規制を守ることに同意した全て

のジャーナリストに対し報道規制のコピーを

利用できる状態にしているか？

・ 報道規制に係わるような問題がある時、

その研究が報道の関心を引くかもしれないこ

とをその研究者に知らせているか？

・研究当事者が質問等に答えられるように、

その問題に関連した研究についても準備調査

できるように、報道規制のあるジャーナル誌

からの関連記事をその研究発表者に提出する

ことがあるか？

2.研究成果について聾進しようとする責任の

おるメディアを舞踏することがおるか？． あなたが雑誌に記事を掲載する場合、そ
の内容は基本的な研究に忠実であろうか？こ

の場合十分な背景となる情報が提供されてい

るか？

3.その研究成票が準貴重に与える彰響を考慮

したことが事るか？

・ その研究成果が一般市民に与える影響が

どのようなものか考えたことがあるか？

・ その研究は、研究成果を説明内容の中に

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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盛り込めるように付随的な論評を許している

か？もしそうであれば、論評の内容は報道発

表に折り込まれているのか？

4.あ怠たが提供された考えによりメディアを

湿して謹閉された概要について科学者が明確

にできるでおろうか？． あなたが提案された考えで科学者が説明
した要旨で評価を受けるために、完全な報告

を提出すべきであることを明確化している

か？ジャーナル誌に発表される前に、その研

究の全報告書、図表の写しをメディアに配布

すべきではないことを強調しているか？

ジャーナリストのための情報伝達ガイドライン

1.あなたの覇道内容は正謹で語和のとれたも

のであろうか？． あなたは一次情報源の信頼性を確かめて
i Eるカミ？

・ その研究が信頼でき有意義なものと信じ

てよpかどうかを別の著名な科学者および第

三者である衛生機関に照会しているか？そし

てこれらの科学者は実際に研究内容について

評価を加えているか？

・ あなたが照会したこの第三者機関は、そ

の報道内容について基礎的な科学的判断がで

き得るものであるか？そうでなければ、その

意見あるいは注釈がこのテーマについて最良

の科学的見解と遣っていることを確かめてい

るか？この中で述べられたことは明らかに少

数意見を表わしているにすぎないことになら

ないか？． ただ単に要約、ニュース報道、電信レポ
/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 

ートあるいはその他の第二の情報源によるの

ではなく、ジャーナルでの研究発表の写しを

入手して、評価したことがあるか？

・研究の結果および研究の限界を調べた後、

報道するにふさわしいと結論したであろう

か？内容が客観的に研究結果の範囲外のもの

ではなL功ミと見直したことがあるか？

・研究結果の記述には調査のタイプに適し

た用語を用いているか？直接因果関係を示す

ことができるのは、介入が実験グループとコ

ントロールグループの間で調整された一変数

に過ぎない時においてのみみられるはずであ

る。． ニュース報道の論調は適正であろうか？
研究成果を誇張するような言い回しは避けて

いるか？たとえば（may）は（will）を意味せず、

(some people）“ある人々”は（allpeopleまた

はmostpeople) “すべての人々、またはたい

ていの人々”を意味することにはならない。

目 標題、写真、図表等は研究成果ならびに

記事の内容と一致しているか？

2.あなたは報道文書の作成の申で健康に関し

て懐疑の有擦を表明したととはないか？

・情報源に話したり報道の発表をみたりす

る場合、事実と感情または注釈とを別々に区

分けしていないか？

・研究結果はもっともらしく思われるか？． 一般市民の関心をひくために、標題また
は報告本文にごまかしまたは“一方に偏った”

言葉を使ったことはないか？たとえば“科学

的な躍進”とか“医学の奇蹟”とかの表現を

したことはないか？報道内容によって、ピル、

治療またはその他の処置が“不思議によくき

l!!_ 
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く薬”を思わせる表現はなかったか？

・ 同じレベルの基準を、科学者から広報／

報道事務所、報道誌、業界、消費者へ、ある

いは特定の関心あるグループへと、あらゆる

情報源にあてはめようとしたことはないか？

ある考えが提起されている場合、情報源はど

んなことを得なければならないか？金銭以外

に公一私対立の可能性の有無について考慮し

たことはないか？

3.16なたの報道の内容は実際、消費者への肪

童になっτいるか？

・研究成果の内容が、消費者の日常生活の

助言になるように翻訳して伝えられるか？た

とえば特定の栄養素の効果についての研究報

告が発表されている場合、その栄養素が通常

含まれる食品を探し出そうと考えたことがあ

るか？． 現存する食生活指針の幅広い内容に対し
てどのような行動がとられるべきか？（たと

えば、アメリカ人のための食生活指針、米国

農務省食品ガイドピラミッド、バランス、多

様性、ほどほどに摂取など）

・ とりわけ、研究成果により一般市民の安

全衛生に直接の脅威を与えるような、たとえ

ば食中毒や水による疾病に対してパンフレッ

ト、フリーダイヤルホットライン、オンライ

ン情報源を通じ、消費者がより多くの食事と

健康に関する情報もしくは助言が得られるよ

うな信頼性の高い、州、または地方の情報源

を伝えているか？

・証拠と見解との違いについて心得ている

か？そうでないとすれば専門知識を有する情

報源に相談しているか？

・質問についての科学的方法や、仮説試験、

コントロールグループ、無作為化、二重盲検

法等の様々な用語について習熟しているか？

科学は進歩し発展するものであり、革命的性

格のものでないことを理解し、これを伝える

ようにしているか？

・種々の研究のタイプ、それを利用する理

由、各々の研究の限界が良くわかっている

か？

圃現状の食事と健康についての勧告を守り

ながら、新しい研究成果の真の意味を掴むよ

うに役立てているか？

産業界関係者、消費者及びその他関係者のた

めの情報伝達ガイドライン

7.メディア／~.対し、正確悲情報とフィードバ

ックを量載しているか？

園研究についてのあなたからのニュース提

供が、研究成果と調和しており、例えばその

成果を誇張したりまたは簡略化し過ぎたり、

または無視したりあるいは扇動化したりする

ことは無いか？ その発表が研究結果に新し

い洞察を与えたり、一般への理解度を高めた

りすることは無いか？． メディアにおける誤った情報を適正に修
正する努力をしているか？ 少数の個人の意

見または判断だけを単純に表現することなく、

内容の間違った理由を科学的に説明するよう

4.16なたの都道内容は科学の原窟の基本的な にしてpるか？ ジャーナリストと共に正確

••t~•コいでまと砂Sれて（，）~か？ で、洞察的な内容となるようなフォローアッ

~ /LSI.イルベo.5…
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プをしているか？

2.食事と健康に関する情報の提供iζ当たっ

ては、人道路砿基準を守り掠いているか？． ニュースを集めたり、ニュース“優先”
に心掛けるので無く、むしろ研究に対する禁

止項目を守り抜くようにしているか？

・詳細に評価されていない研究について、
ニュースとしての発表を差し控えるようにし

ているか？ 科学的に評価を加えなかった研

究結果は、むしろ予備的なものであって、実

際の行動に変化を求めないことを認めている

か？・あなたが属している組織の見解と資金調
達源を明確にするよう心掛けているか？

I F ICの活動については、本誌51号 p.56の“確かな科学情報を消費者に伝えるために！”
( I F I C会長：シルビア・口ウェ著）をご参照下さし、。

アドバイザーグループリスト

Marcia Angell, MD  

The New England Journal of Medicine 

Elaine Auld, MPH 

Society for Public Health Education 

David Baron 

National Public Radio 
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Amelia Morgan 

International Food Information Council Foundation 

民位chaelMudd

Kraft Foods 

Richard Nelson 

Monsanto Company 

Tom Paulson 

Seattle Post－］；脱 ／ligencer

David Rosenthal, MD  

American Cancer Society/ 

Harvard UniversiりFHealth Services 

Sylvia Rowe 

International Food Information Council Foundation 

Walter Willett, MD, DrPH 

Harvard School of Public Health 

Margaret Winker, MD  

journal of the American Medical Association 

Mary Winston, EdD 

American Heart Association 
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Merle Alexander 

Food Writer, The Oregonian 
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Elaine Auld, MPH, CHES 

Executive Di江ector,Soci巴tyfor 

Public Health Education, Inc. 

Cathy Barber 

Food Editor, Dallas Morning News 

Cookson Beecher 

Agricultural Reporter, Capital Press 

Amy Be注1

Reporter, American Health 

Dennis Bier, MD  

Professor of Pediatrics and Director, 

Ch日dren'sNutrition Research 

Center 

Carol Brock 

Food Editor, Ne切 rkηmesLedger 

Catherine Broihier, MS, RD 

Freelance Writer 

Nancy Byal 

Executive Food Editor, 

Better Homes & Gardens 

Julianne Chappell 

Executive Editor, Journal of the 
National Cancer・・Insti似た

Linda Ciampa 

Andrea Clark 

Editorial Assistant, New砂もman

Kristine Clark, PhD, RD 

Director of Sports Nutrition, 

Center for Sports Medicine, 

The Pennsylvania Stat巴University

Pa往iciaCobe 

Freelance Writer 

Anne Edelson 

Public Affairs, New York 

University Medical Center 

Karen Elam, PhD 

Senior Director, Consumer & 

Scientific Affairs, Nabisco, Inc. 

Merle Ellis 

Chronicle Features, San Francisco 

Robert Gravani, PhD 

Professor of Food Science 

Cornell University 

Michael Greenwell 

Associate Director of H巴alth 

Communications, Centers for 

Disease Control and Prevention 

Kate Greer 

Editor, i椛ight陥 tchersMagazine 

Phil Gunby 

Dir巴ctor,Medical News and 

Hum叩 ities,Journal of the American 
Medical Association 

Bob Hahn 

Medical/Health Producer, CNN-TV Director of Legal A丘airs
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and Health Policy 

Melanie Haiken 

Medical/Health Editor, Parenti河g

Joanne Lamb Hayes 

Food Editor, Country Living 
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Sharon Lane 

Food Editor, Seattle Tinies ・ 

Valerie Latona 

Associate Editor, Healiby Kiゐ

Susan Levy, MS, RD 

Clinical. Nutritionist, 
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Lar巧FLindn♂ 

Exeα1tive Editor.，刀iftsUniveηity 

Diet and Nutrition Letter 

Brian McDonough, MD  
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『脂質栄養の最前線』

（社）日本栄養士会，

日本国際生命科学協会（ILSIJapan) 共催

1 .開催日時： 1 9 9 8年11月28日（士） 13:30～ 1 7 : 3 0 

2.開催場所： 昭和女子大学

3 .スケジュール：
①開催の挨拶

日本国際生命科学協会会長 木村修一先生

②テーマと講師

1 ）脂溶性ビタミンの栄養生理

五十嵐傭先生 （お茶の水女子大学教授）

2）脂質の消化、吸収のメカニズム
今泉勝己先生 （九州大学農学部教授）

13: 30～13: 40 

13: 40～14: 30 

14: 35～15: 25 

休憩 15: 25～15: 40 

3）不飽和指肪酸グループ（n-3/n-6/n・9）の栄養評価

日野哲雄先生 （日本国際生命科学協会）

4）生活習慣病と高脂血症

斎藤康先生 （千葉大学医学部教授）

5）全体討議

15: 40～16: 00 

16: 00～16: 50 

16: 55～17: 30 

総合司会木村修一先生

（日本国際生命科学協会会長，昭和女子大学大学院教授）

本セミナーは生涯学習の 1単位として認められます。

4.参加費は無料ですが、資料代として当日 1,000円を申し受けます。

会員の皆様には、追って正式なご案内状をお送り致します。

ふるってご参加下さいますようお願い致します。
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日本国際生命科学協会（ILSIJapan）主催セミナー

『茶と健康の最先端』

日時： 1998年 11月30日（月） 1 3時30分～ 17時

場所： 学士会館20 1号室

東京都千代田区神田錦町3-28

プログラム（案）

開会の挨拶 13: 30～13: 35 

ILSI Japan 木村修一会長

緑茶による“がん”の予防（仮題） 13: 35～14: 30 

藤木博太先生（埼玉県がんセンタ一所長）

一休憩ー 14: 30～14: 45 

茶の抗菌抗ウィルス作用について（仮題） 14: 45～15: 40 

島村忠勝先生（昭和大学医学部教授）

茶の多機能性について（仮題） 15: 40～16: 35 

杉山公男先生（静岡大学農学部教授）

総合討論 16: 35～16: 55 

閉会の挨拶 16: 55～17: 00 

ILSI Japan茶類研究部会原征彦部会長

I 参加費用として会員2,000円、非会員3,000円を申し受けます。

会員の皆様には追って正式なご案内状をお送り致します。

ふるってご参加下さいますようお願い致します。
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会員の異動（敬称略）

理事の交代

交代年月日 社 名 新 日

1998. 6.24 森永乳業（株） 栄養科学研究所長 分析センタ一室長

早沢宏紀 荒木一晴

1998.8.3 塩水港精糖（株） 取締役糖質研究所長 同左

近藤征男 桑原宣洋
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日本国際生命科学協会活動日誌
( 1998年 5月1日～ 7月31日）

5月6日アドバイザリーグループ 於：城山ヒルズ

本年度の諸課題及びILSIJapanの組織等に関する検討。

5月13日栄養学レビュー編集委員会 於：ステーションホテル

栄養学レビュー第6巻、第4号に関する編集。

5月15日編集部会 於： ILSIJapan

「ILS I・イルシーJ55号の校正及び56号の編集。

5月19日国際協力委員会 於：サントリー

Codex関係、 ILS I/I 0 C動向。 ILS I各支部の動向等に関する討議。

5月19日 ED C懇談会 於：サントリー

内分泌撹乱物質の問題点の整理及びILSIJapanとしての取組み方の検討。

5月25日 健康表示研究部会（機能性食品部会） 於：食糧会館

97年度の活動の概略報告、本年度活動方針に関する提案及び国際セミナーの会計

報告等。

6月3日編集部会 於： ILSIJapan

「ILS I・イルシー」 55号の最終校正

6月4日 ILSI Japan 「おいしさの科学jフォーラム第7回講演会

1.場所：国際文化会館

2.演題及び講師

1 昧の受容・応答の分子論

東京大学大学院教授阿部啓子先生

2 おいしさの評価と好き嫌いの発現に関する脳のしくみ

大阪大学教授山本隆先生

3 .参加者： 51名

I!!! /LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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6月4日砂糖研究部会 於：国際文化会館

本年度の研究調査計画、翻訳出版等に関する検討

6月9日砂糖研究会報告会 於：日新製糖講堂

平成9年度農畜産業振興事業団助成事業に基づく事業の一環として、本協会が精糖工

業会より受託の「医学的・栄養学的見地からの砂糖に関する調査研究事業」の報告会

が精糖工業会主催により開催され、昭和女子大学大学院 木村修一教授、東北大学

駒井三千夫教授、石巻専修大学坂田隆教授、筑波大学鈴木正成教授、東北大学

井戸達雄教授より砂糖摂取に関連するそれぞれの研究テーマについて、研究成果の報

告が行われた。

6月10日 第3回「栄養と工イジングj国際会議・運営委員会

於：昧の素

第3回「栄養とエイジング」国際会議の運営に関する担当者による打合せ。

6月11日 第3回「栄養と工イジングj国際会議・プログラム委員会

於：：城山ヒルズ

第3回「栄養とエイジングJ国際会議のプログラムに関する検討、討議。

6月11日 98年度第2回役員会 於：城山ヒルズ

第3回「栄養とエイジングj国際会議、ライフサイエンス研究委員会、安全性研究委

員会、奈良毒性病理セミナ一等の検討及びILS I本部マラスピーナ会長との打合せ。

6月19日 第3回「栄養と工イジングj国際会議・組織委員会

於： KK Rホテル

組織委員会委員による国際会議プログラム及び運営等に関する検討及び助言。

6月24日 第3回「栄養と工イジングJ国際会議・プログラム委員会
於：昭和女子大学

第3回「栄養とエイジングj国際会議のプログラムに関する検討、討議。

6月26日茶類研究部会 於：学士会館

茶類の有用性に関する参考文献の翻訳及び校正、お茶に関する講演会の開催検討。

7月1日バイオテクノ口ジ一研究部会 於：食糧会館

バイオ食品等に関する最近の動向、各分科会活動の報告と課題を討議及び「ILSI 

主催のGM O検出法のワークショップについて」と題し、農水省食品総合研究所分子

機能開発研究室 日野明寛室長による特別講演。
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7月1日砂糖研究部会 於：昭和女子大学

前回に引続き、本年度の研究調査計画の検討及び翻訳作業についての打合せ。

7月2日 ED C懇談会 於： II.SIJapan 

内分泌撹乱物質に関する6月29日、 30日の国際シンポジウムのレビュー及び今後の

取組みに関する検討。

7月8日 第3回「栄養と工イジングJ国際会議（ポスターセッション）
於： II.sIJapan

第3回「栄養とエイジング」国際会議におけるポスターセッションに関する打合せ。

7月10日 バイオテクノ口ジ－研究部会（ p A分科会） 於：日本モンサント

組換え食品表示案及び共同セミナーの開催検討。

7月15日茶類研究部会 於：三井農林

参考文献翻訳の校正、お茶に関する講演会の日時講師場所の設定、日本における

茶類の機能性研究の収集等。

7月16日 第3回「栄養と工イジングJ国際会議 プログラム委員会
於：昭和女子大学

第3回「栄養とエイジング」国際会議のプログラムに関する検討、討議。

7月28日油脂の栄養研究部会 於： II.sIJapan

May6 

11月開催予定の「脂質栄養最前線セミナー」に関する打合せ及びNutritionReviews 

最新号に掲載の新情報の検討。

Record of ILSI JAPAN Activities 

May 1 through July 31, 1998 

Advisory Group, at Shiroyama Hills: 
Discussion on issues of this ye訂 andthe structure of ILSI Japan 

May 13 
Editorial Committee of Japanese translation of ”Nutrition ReviewsヘatTokyo Station Hotel: 
Editing ”Nutrition Reviews" Vol. 6, No. 4 
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May 15 
Editorial Committee, at ILSI Japan: 
Proofreading a galley of”ILSI" No. 55 and discussion on the contents of“ILSI”No. 56 

May 19 
International Cooperation Committee, at Suntory: 
Several subjects regarding Codex Standards, movements of ILSI/IOC and each branch 
ofILSI 

May 19 
Round-table Meeting on Endocrine Disrupting Chemicals, at Suntory: 
Problems of endocrine disruptors and how to deal with those problems among ILSI Japan 
were discussed. 

May25 

June 3 

June4 

June4 

June9 

Task Force on Functional Foods, at Shokuryo-kaikan: 
Result of the activity in 1997 was briefly repo此ed.
Action plan of this ye訂 wasproposed. 
The financial report on international seminar on”Health and Nutrition -Diet訂yReference 
Intakes and Functional Foods-" was reported. 

Editorial Committee, at ILSI Japan: 
Final proofreading for the "ILSI”No.55 

The 7th Seminar of ILSI Japan ”Science of Good Flavor" Forum 
1. Place: the International House 
2. Subjects & Lecturers: 
* Molecular Logic of Taste Reception and Response 
Dr. Keiko Abe, The University of Tokyo 
* Brain Mechanisms of Palatability Evaluation of Food and Preference Behavior 
Dr. Takashi Yamamoto, Osaka University 

3. Participants: 51 

Task Force on Sug肌 atthe International House: 
Discussion on research action plans for this ye紅 andpublication of the Japanese 
translation of a report on sugar 

Briefing Session of Research Committee on Sugar, at the Auditorium of Nisshin Seito: 
As a part of a project based on the project granted by Agricul加re& Livestock Industries 
Cooperation in 1997, ILSI Japan was granted with the research project on ”Sugar reviewed 
from the medical & nutritional standpoint" from Japan Sugar Refiner's Association. 
Briefing Session of the above granted project was held by Japan Sugar Refiner's Associa-
ti on. 
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Drs. Shuichi Kimura (Showa Women's UnivよMichioKomai (Tohoku Univ.), Takashi 
Sakata (lshinomaki-Senshu Univ.), Masashige Suzuki (Univ. of Tsukuba) & Tatsuo ldo 
(Tohokuk Univ.) presented the interim report of their research. 

June 10 

Steering Committee of the 3rd International Conference on”Nutrition and Agingヘ
at Ajinomoto: 
Discussion on how to operate the 3rd International Conference on ”Nutrition and Aging" 

June 11 
Program Committee of the 3rd International Conference on ”Nutrition and Agingヘ
at Shiroyama Hills: 
Discussion on the program of the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging” 

June 11 
The 2nd Board of Trustees Meeting, at Shiroyama Hills: 
Review & Discussion on the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging”，the 
Life Sciences Research Committee, Task Force on Safety, ILSI Nara Histopathology Semi-
nar 
The meeting was held between the members of the Board of Trustees and Dr. Malaspina, 
President of ILSI International. 

June 19 
Organizing Committee of the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging”， 
at KKR Hotel: 
Members of Organizing Committee reviewed and advised on the program and the 
operating plan of the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging”． 

June 24 

Program Committee of the 3rd International Conference on”Nutrition and Agingヘ
at Ajinomoto: 
Discussion on the program of the 3rd International Conference on ”Nutrition and Aging" 

June 26 

July 1 

lll3 

Task Force on Tea, at Gakushi-kaikan: 
Discussion on the Japanese translation of the reference on the efficacy of tea and its 
proofreading and a plan for holding a lecture meeting on tea 

Task Force on Biotechnology, at Shokuryo kaikan: 
Report and problems of recent trend on gene recombinant foods were discussed. 
Activities of each subcommittee were reported and problems of each subcommittee were 
discussed. 
Special lecture meeting entitled ”Report -ILSI Europe Workshop on GMO Detection Meth-
ods”was presented by Dr. Akihiro Hino of Molecular Engineering Lab., National Food 
Research Institute, MAFF. 
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Task Force on Sug砥 atShowa Women's Univ.: 
Discussion on research action plans for this ye紅 andpublication of the Japanese 
translation of a report on sugar 

Round-table Meeting on Endocrine Disrupting Chemicals, at ILSI Japan: 
International symposium on Endocrine Disruptors held on June 29 and 30 was reviewed. 
Future action plan was discussed. 

Poster Session Subcommittee of the Program Committee of the 3rd International 
Conference on ”Nutrition .and AgingヘatILSI Japan: 
Discussion on how to operate the poster session at the 3rd International Conference on 
”Nutrition and Aging" 

Task Force on Biotechnology (P.AよatMonsanto Japan: 
Discussion on draft of the labeling on gene recombinant foods and a plan on co-holding 
a semmar 

Task Force on Tea, at Mitsui Norin: 
Proofreading of the Japanese translation of the references 
Determination of date, lecturers and place of the lecture meeting on tea 
Collecting reports on function of tea which were studied in Japan 

Program Committee of the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging”， 
at Showa Women’s Univ.: 
Discussion on the program of the 3rd International Conference on”Nutrition and Aging” 

Task Force on Nutrition of Fats & Oils, at ILSI Japan: 
A Seminar on Nutrition of Fats & Oils scheduled in November was discussed. 
Recent information published in the latest issue of ”Nutrition Reviews" was reviewed. 
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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

No.32 特集

No.33 特集

No.34 特集

No.35 特集

No. 36 特集

No.37 特集

No.38 特集

No.39 特集

No.40 特集

No.41 特集

No.42 特集

No.43 特集

No.44 特集

No.45 特集

No.46 特集

No.47 特集

No.48 特集

No.49 特集

No.50 特集

エイジング研究とクオリテイ・オプ・ライフ

委員会活動報告

化学物質の安全性評価、「エイジングと栄養J公開研究集会
魚介類油脂の栄養、委員会活動報告

エイジングと脳の活性化、「毒性学の将来への展望」シンポジウム

エイジングのメカニズムについて、委員会活動報告

「ノTイオテクノロジ一応用食品国際シンポジウムj

本部総会報告、脳の生理機能と老化について

ILSI奈良毒性病理セミナー第2シリーズ、百歳老人のための食生活

米国における栄養表示と栄養教育の現状と問題点、食物とアレルギー

HACC Pシステムのコンセプトと実例、食物とアレルギ一、 ILSI常任理事会

第2回「栄養とエイジング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

世界の老化研究の動向、食生活の不安とマスメディア

第2回「栄養とエイジング」国際会議開催

第2回「栄養とエイジングj国際会議概況報告

本部総会報告、委員会活動報告

新会長就任挨拶、脂質関連の栄養と機能性食品の考え方、

栄養表示の国際的な流れとわが国の法改正のポイント

委員会・部会活動報告、第1回「おいしさの科学」フォーラム

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J、討論会「歩きはじめたバイオ食品J速報
日本における機能性食品の現状と今後、第2回「おいしさの科学jフォ

ーラム、討論会「歩きはじめたバイオ食品」詳報、「高齢化と栄養」セ

ミナー

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

Iii! /LSI.イルシー （No.56)98.9 
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*No. 53 特集 第5回「おいしさの科学jフォーラム、シンポジウム「砂糖をどう評価するか
ーこころと砂糖－J、講演会「油脂の栄養と健康j、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」、「食品汚染微生物と腸内菌叢j各講演会報告

No.55 特集 日本における機能性食品の現状と課題、内分泌かく乱物質の新しい検出法、

第2回高松宮妃がん研究基金国際ワークショップ報告、食品微生物への組換え

DN A技術の応用を考える（2 ) 

No. 56 特集 第3回「栄養とエイジングj国際会議に向けて、第7回「おいしさの科学」フォ
ーラム、「遺伝子組換え体由来食品の検証技術Jに関する国際ワークショップ
報告及び、バイオテクノロジー研究部会の見解

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柴トリグリセリド

を低下させるのか、セロトニン仮説の信恵J性他

第4号高脂肪食品に対する子供たちの晴好、加齢と栄養

第2巻

発癌の阻止剤および細胞－細胞間コミュニケーションの誘発剤と

してのレチノイド、カロチノイドの機能

第 l号 食品中の脂質酸化生成物と動脈硬化症の発生、栄養に関する世

界宣言、食物繊維と結腸癌－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

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 とと
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第2号老人ホームにおける低栄養の問題、 n-6系とn-3系脂肪酸の新たな生物的・臨床

的役割、栄養所要量（RDA）はどのように改訂されるべきか？、「食品の期

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

食生活

第4号血圧調節における微量栄養素の効果、授乳婦は運動してもよいのだろうか？

アメリカ国民のための食事指針の改定、高齢者の食生活と栄養

第4巻

第1号鉄欠乏症貧血の管理、食事性サプリメント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 栄養素の相互作用、食事性脂肪代替品の栄養科学的評価、

米国国民のための食事指針1995年版

第5巻

第1号新しい肥満遺伝子、小児期の栄養状態とその後の身体的作業能

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

をもたらす血柴タンパク質、 (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 エネルギ一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

第3号女性の食物摂取と気分、食事パターンと高血圧－DASH研究、米国科学アカデ

ミー特別報告（栄養摂取基準量）

第4号健康的な地中海型伝統食、ヨーロッパ各国の栄養政策の比較、

機能性食品の健康強調表示のための科学的評価基準を確立する提案

栄養学レピ、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

栄養学レビュー／ネスレ栄養学会議「ライフステージと栄養J
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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j ＊ 

「高齢化と栄養J（第2回「栄養とエイジングj国際会議講演録）（株）建吊社から市販。
「栄養とエイジングJ（第1回「栄養とエイジング」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 」（バイオテクノロジ一応用食品国際シンポジウム

講演録）

く研究委員会報告書等＞

0ワーキング・グループ報告シリーズ

No. 1 「食品添加物の摂取量調査と問題点J
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J

0研究委員会報告書
「ノfーム油の栄養と健康」（「ILSI・ イルシーj別冊 I) 

「魚介類脂質の栄養と健康」（「ILS I ・イルシーJ別冊 II)
「畜産脂質の栄養と健康」（「IL SJ・ イルシーj別冊町）

「魚の油その栄養と健康－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－J

（「ILSI・ イルシー」別冊皿）

「ノTイオ食品の社会的受容の達成を目ざして」

「ILS I砂糖モノグラフシリーズj

－糖と栄養・健康新しい知見の評価

－甘味一生物学的、行動学的、社会的観点

・う触予防戦略

－栄養疫学一可能性と限界

くその他出版物〉

OILS Iライフサイエンス シリーズ

No. 1 「毒性試験における細胞培養J(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 「骨粗怒症J(B. E. C. ノールデイン、 A. G.ニード）
No. 5 「食事と血紫脂質パターンJ(A. ボナノーム、 S.M. グランデイ）

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 ＆こ
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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。

（株）建吊杜から市販。0世界の食事指針の動向

（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）建吊社から市販。

、，ミ旬、、，
E
3
2
3

‘、も！

、、‘

0バイオテクノロジーと食品
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日本国際生命科学協会会員名簿
[ 1 9 9 8年9月1日現在］

会長 ※ 木村修一 昭和女子大学教授 03-3411-5111 

〒154幽8553 東京都世田谷区太子堂1-7-57

副会長 粟飯原景昭 大妻女子大学教授 03-5275-6389 

干102・8357 東京都千代田区二番町12 

/; 小西陽一 奈良県立医科大学教授 07442-2-3051 

〒634-8521 奈良県橿原市四条町84 0 

，〉 ※十河幸夫 雪印乳業（株）技術顧問 03-3226-2407 

干160-8575 東京都新宿区本塩町13 

。 戸上貴司 日本コカ・コーラ（株）取締役上級副社長 03-5403-4661 

干150-0002 東京都渋谷区渋谷4-6-3

※ 
/; 森本圭一 キリンビール（株）顧問 03-5540-3403 

〒104-8288 東京都中央区新川 2-10-1

※ 
’h 山野井昭雄 味の素（株）代表取締役副社長 03-5250-8303 

干104-8315 東京都中央区京橋1-15-1

※ 
本部役員林 裕造 北里大学薬学部教授 0427-46-3591 

干228-0801 神奈川県相模原市鵜野森1-30-2-711

ー監事 川崎通昭 高砂香料工業（株）総合研究所役員待遇専任部長 0463-25-2146 

干254-0073 神奈川県平塚市西八幡1-4-11

名誉顧問角田俊直 味の素（株）常任顧問 03-5250-8304 

干104-8315 東京都中央区京橋1-1 5--1 

。 山本 康 キリンビール（株）顧問 03-5540-3403 

干104聞8288 東京都中央区新川 2-10-1

顧問 馬場久高男 （財）食品産業センタ一理事長 03-3716-2101 

〒153-0051 東京都目黒区上目黒3-6-18 TYピル

/; 石田 朗 前（財）食品産業センタ一理事長 03-3445-4339 

〒108・0074 東京都港区高輪1-5-33-514

※印：本部理事
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アサヒ飲料（株）飲料研究所所長

干302-0106 茨城県北相馬郡守谷町緑1-1-21

旭化成工業（株）食品研究所部長

干410-2318 静岡県田方郡大仁町白山堂443 1 

旭電化工業（株）理事食品開発研究所長

干116司8553 東京都荒川区東尾久8 4 -1 

味の素（株）理事品質保証部長

〒104・8315 東京都中央区京橋1-15-1

味の素ゼネラルフーヅ（株）研究所長

干513-8632 一重県鈴鹿市南玉垣町6410

0297-46-1531 

0558-76-7157 

03-3892-2110 

03-5250-8289 

0593-82-3186 

（株）アルソア本社アルソアR&Dセンター C0 L 0551-20-5000 
干408-8522 山梨県北巨摩郡小淵沢町29 6 1 

エーザイ（株）食品化学事業部長 03-3817-3781 

〒112-8088 東京都文京区小石川 5 5-5 

塩水港精糖（株）取締役糖質研究所長 045-501-1292 

〒230・0053 横浜市鶴見区大黒町13 -4 6 

大塚製薬（株）佐賀研究所所長 0952-52”1522 

干842・0195

佐賀県神埼郡東脊振村大字大曲字東山5006-5

小川香料｛株）取締役フレーパー開発研究所所長 03-3900-0155

干115・0055 東京都北区赤羽西6-32-9

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

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

カルぜス（株）常勤顧問 03-3780-2120 

干150-0021 東京都渋谷区恵比寿西2-20-3

キッコーマン．（株）取締役研究本部長 0471-23司5506

干278-0037 千葉県野田市野田39 9 

協和発酵工業（株）食品企画開発部部長 03-3282-1547 

干100-8185

東京都千代田区大手町1-6-1大手町ピル

キリンビール（株）品質保証部長 03-5540-3469 

干104-8288 東京都中央区新川2 1 0 -1 

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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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 044-811-3117 

干213-8505

神奈川県川崎市高津区下野毛2-12-1

~ 上山恒雄 三栄源エフ・エフ・アイ（株）取締役学術部長 06-333-0521 

干561・8588 大阪府豊中市二和町1-1-11

~ 松本 清 三共（株）特品開発部部次長 03-3562-7538 

〒104-0061 東京都中央区銀座2-7-12

~ 浦谷 宏 サントリー（株）研究部部長 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 

干104・8010 東京都中央区銀座7-5-5

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

干273-0015 千葉県船橋市日の出2-20-2

イシ 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 

ィp 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

今 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

，， 杉本異ー 大日本製薬（株）食品化成品部開発企画謀課長 06-203-5319 

干541-0045 大阪府大阪市中央区道修町2-6-8

イ〉 山崎義文 太陽化学（株）代表取締役副会長 0593δ2-2555 

〒510-8580 二重県四日市市赤堀新町9-5

。 長沢善雄 大和製纏（株）顧問 03-3272-0576 

干103-8240 東京都中央区日本橋2-1-10

~ 黒住精二 帝人（株）医薬企画部長 03-3506-4112 

〒100-8585 東京都千代田区内幸町2-1-1

ク 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 

再， 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

今 越智宏倫 日研フード（株）代表取締役会長 0538-49-0122 

干437・0122 静岡県袋井市春岡 72 3 -1 

/LSI.イJレシ一 （No.56)98.9 ~ 
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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 

〒135-8570 東京都江東区豊洲4-9-11

今 野口軍喜 日清製粉（株）製粉研究所長 0492-67-3910 

干356明0045 埼玉県入間郡大井町鶴ヶ岡5-3-1

5》 藤川琢馬 日清製油（株）研究所主席 0468-37-2460 

干239・0832 神奈川県横須賀市神明町1番地

今 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

,,,. 員沼征四郎 日本食品化工（株）研究所長 0545-53-5995 

干417-8530 静岡県富士市田島30 

,,,. 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

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

〒300・2646 茨城県つくば市縁ケ原3-3

今 山根精一郎 日本モンサント（株） 03-5644-1624 

アグロサイエンス事業部長

〒103・0015 東京都中央区日本橋箱崎町41-12

日本橋第2ピル

イシ 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 

今 藤井高任 ネスレ日本（株）学術部長 03-5423-8256 

干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

R診 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

イシ 岩永幸也 不二製油（株）中央研究所長 0297-52-6321 

〒300-2436 茨城県筑波郡谷和原村絹の台4-3

,,,. 加藤俊則 プロクター・アンド・ギャンブル・ファー・イ｝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

千658・0032 兵庫県神戸市東灘区向洋町中 1 1 7 

」~ /LSI.イルシ一 （No.56)98.9 
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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

F》 新保喜久雄 （株）ホーネンコーポレーション食品開発研究所長 0543・54-1584

〒424司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 
干099-1583 北海道北見市北上10 1 -1 

イ〉 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

// 原 征彦 三井農林（株）食品総合研究所長 054-639-0080 
干426-0133 静岡県藤枝市宮原22 3 -1 

砂 山口忠重 一菱化学フーズ（株）取締役営業第2部長 03-3563-1514 
干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 三菱マテリアル（株）アルミ缶開発センター

副所長 0550-76-3260 

干410-1392 静岡県駿東郡小山町菅沼 15 0 0 

// 二木勝喜 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

// 足立 莞 明治製菓（株）生物科学研究所長 0492-84-7586 

〒350-0289 埼玉県坂戸市千代田5-3 1 

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

干189-8530 東京都東村山市栄町1-21-3

// 夏川孝彦 森永製菓（株）取締役研究所長 045-571-6140 

〒230-8504

神奈川県横浜市鶴見区下末吉2-1-1

今 早沢宏紀 森永乳業（株）栄養科学研究所所長

分析センタ一室長 0462-52-3000 

干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 

// 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

今 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174-8612 東京都板橋区蓮根3-17-1

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

〒350-1165 埼玉県川越市南台 1-1 2 

/LSI.イルシ一 （No.56)98.9 l!E 
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理事 富士縄昭平 理研ビタミン（株）常務取締役 03-5275-5111 

干101・8370

東京都千代田区三崎町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・ビタミン・ジャパン（株） 03-5763-4114 

ヒューマン・ニュートリション部

干143-0016

東京都大田区大森北1-6-8東伸24大森ピル

ク 伊東龍男 （株）ロッテ中央研究所基礎研究部部長代理 048-837明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 日野哲雄 日本国際生命科学協会 03-3318-9663 

イP 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 

今 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 

iE! /LSI.イルシー （No.56)98.9 
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編集後記

天候不順が続いた夏も終りに近づき、ょうやく秋の気配が感じられるようにな

りました。

巻頭言には木村会長から来年秋開催予定の「第3回『栄養とエイジング』国際

会議開催に向けてjを戴きました。厳しい経済情勢の中で何としてもこの会議を

成功させねばという決意がひしひしと伝わって参りました。会員一同協力して着

実に準備を進め、世界の ILS I関係者や圏内の多くの方々から注目される成果

を収めたいものです。

第7回「おいしさの科学」フォーラムの講演録として阿部先生からの「味の受

容・応答の分子論J、山本先生からの「おいしさの評価と好き嫌いの発現に関す
る脳のしくみjを載せましたが、味覚生理の進歩を知ることが出来ました。

農水省の日野先生による「遺伝子組換え体由来食品の検証技術Jワークショッ
プの報告はこの方面の先端技術を知るには必須のリポートです。

国際協力委員会からの「今CODEXでは（皿）Jは進行しつつある現状を報告し
たものです。

これからの秋のシーズンには各研究部会による講演会などが活発に行われる予

定となっていますので、 57号、 58号にその内容を盛り込むべく準備をしておりま

す。

(T.H) 
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