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私の下宿の庭先に丈 1″ ほどの自梅が花をほころ

ばせている。今年 もまた春がめ ぐって来ているので

ある。水ぬるみ,草本の芽吹 くの もま近だ6

私は3年間ほど有害な食品添加物 を使 つた加工食

品は極力避け,食品添加物を使 っていない食品やな

るべ く農薬の使われていない野菜を常食 してきた。

そしてほぼ 2年間"朝・ 昼・ 晩 と玄米 ご飯を自炊 し

食′、続けている。体の調子が とて もよくなったこと

は実感 としてある。持病の便秘がす っか り直 ってし

まった。今 日も口をもぐもぐさせて玄米を食べてい

る。 1日 に食べる玄米の量は 1合 5酌で十分である。

さて,僕の体の調子のよいのは幸せなことなのだが ,

僕の周囲の友人達に病気を患 っていたり,不健康そ

うな人が多いのは気がか りなことなのです。その原

因が何であるのか医者でない私にわかろうはず もな

いのであるが,普通に売 られている加工食品類に使

われている食品添加物の中には人体に有害な ものが

少な くな く,それが健康に良 くないことくらいは分

かる。そこで私な りに調べたことを記 してみたい と

思うのです。その前に,こ の文章を読みながら,「こ

れまで食べていたのだからもうどうしようもない」

とな「 こんなこと気にしていたら食べるものがない」

と思われる方 もおおいでしょうが,途中で投げ出さ

ずに読み進めて下さい。

さて,そ れでは実際にどのような食品添加物が,

なぜ使用されているのでしょうか?そ の目的別に考

えてみました。

1.人目を引きつけ,見た目にうまそうに見せる

a.合成着色料

この合成着色料で主に使われているのが石油の

タールから合成されたタール色素ですが,こ の毒性

は強 く,(食品添加物中では例外的に )禁止された

ものも少くない。

<禁止されたもの>
O赤色 1号 (1%8年 許可 )は マウスに肝臓腺腫や ,

肝臓ガンを起.こ し,1965(S.40)年に禁止。

O赤色4号 (同年許可 )は膀脱や肝臓に異常を起こ

し1966年 に禁止。

見 直 そ う食 べ 物 か らの 有 害 物 質

環境群 コース 黒 岩 祐 治

○赤色 5号 (同年許可 )は ラットの肝臓に退行性病

変・肝硬変を起こし1966年 に禁止。

O赤色 1‐01号 (同年許可 )は マウスに肝腺腫 (発

ガン性の疑いを示す ),腎臓細尿管変化を起こし19

65年に禁止。               '
以下赤色 1種 ,橙色 2種,黄色 3種,緑色 2種 ,

青色 1種 ,紫色 1種が,死産増加・成長阻害 ,内臓

(牌臓・肝臓・心臓 )への障害などにより禁止され

ていったのである菅
1こ

れら禁止された合成着色料よ

りも現在許可されているものがより安全と言えるだ

ろうか。

○赤色 2号 (1948年許可 )は ,和洋菓子,ジ ャム,

アイスクリーム,チ ューィンガム,清涼飲料水などに許

可されているが,マ ウスの繁殖力低下・死産増加・

催奇形性の疑い 。肝臓萎縮・発ガン性が証明される

などの強い毒性が明らかにされているな1すリメリカ
では

′
76年に禁止されている:    |

O赤色 3号 (1948年許可 )は ,和洋菓子,サ クラン

ボ,イ チゴ缶詰,福神漬け,カ マボコ,グ レープジ

ュースなどに許可されている。
′
75年 r76年 の厚生

省ガン研究助成金による研究により,細胞に突然変

異や染色体異常を起 こす ことが確認 されました。 こ

の突然変異や染色体異常がガンや奇形児出産 (催奇

形性 )と 密接な関連のあることが知 られています。

(赤色 106号 も同様の結果が得 られました。)世界保

健機構 (WHO)で は赤色 2号 より危険であるとい

う意見 も出されている。上記厚生省の予算で実験 し

た結果重大な毒性が判明したのだか ら何 らかの規制

措置が とられて当然なのだが,厚生省に規制の動 き

なし。       .
O赤色 102号 (1948年許可 )は紅 しょうが ,1梅干 ,

たらこ,ハ ム・ ソニセージ,ア イスクリーム,和菓

子 :洋菓子チチューインガム:ジ ャム,ジ ュース類

などに許可 されている。毒性は,催奇形性が疑われ ,

タンパク質分解酵素ペプシンの働 きを阻害すること

が判ゞ:1食べ物の消イヒの妨害をして も許可されてい

るとい うことは何を意味するのだろうか ?
〇赤色104号(1948年許可 )は ,ハ ム・ ッーセージ,

しヽ
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カマボコ,で んぶ,和菓子・洋菓子などに許可され

ている。国立遺伝研究所の賀田恒夫氏が大腸菌に ,

同じく黒田行昭氏が ヒトの胎児の培養細胞に突然変

異を起 こす ことを確認した。(1974準 ナ
3以

下赤色

105号・ 106号 ,黄色 4号・ 5号,緑色 3号 ,青色

1号 。2号 と許可されているのだが,ほ とんどどれ

を取 って も有毒な ものばか りである。これは食品に

使われるものだが,医薬品で赤や黄色の “されいな

色 "を した ものが多いが,そ れはこの危険なタール

色素が使われている。また口紅の赤ぅ子供用ハ ミガ

キの赤や青 もこのタール色素なのである。着色 され

た不 自然な食品よりも,自 然の素材のままの色を良

しとする感性をみがこうではないか。

b・ 漂白剤

O亜硫酸塩類 5種      ‐

これ らは,かんぴょう,干 しあんず,干 しす もも,

こんにゃく,ぶ どう酒,果実酒 ,水飴,天然果汁 ,

甘納豆,煮豆などに許可 されている。亜硫酸塩類は

生体内で亜硫酸が遊離 して胃腸の粘膜を刺激しやす

い。飼料に01%を 加えてラットに与えた実験で ,

多発性神経炎・ 骨髄の萎縮などが起 きた。 ヒトは 4

′で激しい下痢,循環障害を起 こす。 このように急

性毒性の強い物質は食品に添加するような ものでは

ないと言われているが壼硫酸塩 5種の うち亜硫酸ナ

トリウムは代謝障害 ,催奇形性の疑いが もたれる。

メタ重亜硫酸ナ トリウムは,タ ール色素 と同様,遺

伝毒性 (遺伝子DNAに 傷つける )のあることが厚

生省 ガン研究助成金による研究で判明した子

甘納豆,煮豆,果実酒 ,天然果汁まで自然のまま

の色を消す必要があるので しょうか。この一方で ,

合成着色料でわざわざ色をつけた りする。

次に,小麦粉の漂自剤が小麦粉「 改良 」剤と呼ば

れている。これまで小麦粉は主として,急性毒性の

強い過酸化ベンゾイルで漂自されてきた。これは小

麦粉中で反応して安息香酸 (合成保存料の項参照 )

に変化して毒性を示すと共に,重要な栄養素ビタミ

ン類を減少させてしまうのである。1967年 ,主婦連

などが漂白パンの追放運動を始め,過酸化ベンゾイ

ルはパン用小麦粉の漂白には次第に使われなくなっ

てはいるようである奄
6し

かし,今度は小麦粉「改良」

剤という名で漂白作用をもつ別のイヒ学物質が添加さ

れているのです
`O過酸化ベンブイル

爆発性をもら,皮膚・粘膜に炎症を生ずる。強力

な酸化漂自殺菌剤であり,中枢神経障害を起こす評

○二酸イヒ塩素

小麦粉の漂自・殺菌に使われる。これで処理した

小麦粉でラットを飼育したところ,子宮の褐変化 ,

睾丸の退イヒ,歯の退色が見られたま
5

0臭素酸カリウム

小麦粉の漂自,パ ン製造 ,魚肉ね り製品 (魚肉ハ

ム・ ソーセージ,カ マボコ,ハ ンペン,テ クフ等 )

に使われる。下痢・ 腎臓障害・ 中枢神経麻痺・ メ ト

ヘモグロビン血症を起 こし,急性毒性はきわめて強

い。また,最近国立衛生試験所の石館基氏はチャイ

ニーズハムスターの細胞に染色体異常を起 こす こと

を確めました。染色体の切断・ 転移など異常出現率

は50%以上であったとい うことですま
6ま

た,国立ガ

ンセンター研究所の矢作多貴江氏は,サ ルモネラ菌

に突然変異を起 こす ことを確認 しましたが
6し

かし厚

生省に規制の動 きなし。

ここで皆さんに質問があります。今普通に売 られ

ているパ ンでイース ト菌の発酵で作 られたものが何

割あるでしょうか ?ra。 9割程度

`b.5割
程度

tc.0～ 1割程度

今はほとんどイース ト菌は使われていません。答は

cです。化学膨張剤に リン酸塩などの酸性物質を混

合した化学薬品の固まりが現在の「 イース ト」とい

うわけです。この薬品の分解・ ガス発生の促進剤 と

して登場 したのが臭素酸カリウムである(「 小麦粉

か らパンペ 」アメリカ小麦食品普及研究所著ナ魁い

うことです。ヤマザキパン・第一パ ン・敷島パ ン・

タカキベーカリーなどのパ ン製造大企業の大量生産

の為の技術の一翼を担 っているわけです。小麦粉「

改良 」斉Jは ,大企業利益の「 改良 」のみに効果があ

り,パ ンを食べる人には栄養素 (ビ タ ミン )破壊 と

毒物摂取 とい う改悪ばか りが残 りますP
もう一つパン製造に関連 して離型剤 :流動パラフ

ィンが許可されている。これは,パ ン生地を自動分

割機で分割する際やそれを焙焼 した際に鉄板か ら容

易にパ ンが離れるようにすることのみの目的で許可

された もので,ま さしくパ ン製造の大量 自動生産の

ための薬品 と言 っていいでしよう。 この流動パラフ

ィンは石油か ら作 られ,強力な発 ガン物質 3,4-ベ

ンツピレンが含まれています。また,こ の蒸気を工

場労働者が吸い込むと時により嘔吐・頭痛・目まい。

下痢を起 こすことがあ り,長時間接触すると皮膚表

面に赤引・慢性湿疹 ,時には皮膚 (パラフィンガン)

を発生 させることがある奄
2*7こ

のようなパンを主食代

ψ
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わ りに食べる子供や妊婦のいることを考えると戦慄

を覚えます。イース ト菌を使 ってパ ンを焼 く;昔な

が らのパン屋 さんを見直し,復活 させようではあ り

ませんか。

c。 発色剤

皆 さんは新鮮な肉類を放置 してお くと,だんだん

色が褐色に変化してゆ くのを知 っているでしょうか

?。 それは,肉の組織に存在する色素タンパク :ヘ モ

グロビンとミオグロビンが褐色のメ トヘモグロビン

とメトミオグロビンに変化するためですま3こ の変色を
防止 し,少 々日日がたつてもきれいな紅色を保つた

めに発色剤 :亜硝酸塩や硝酸塩を添加 して,ヘ モグ

ロビンをニ トロソヘモグロビンに, ミオグロビンを

v    ニ トロソ ミオグロビンにして紅色を保 とうとい うわ

けです。

∀

チャイニーズ・ハムスターの染色体に臭素酸カリウムが異

常を引き起こした実験の図*6

(国立衛生試験所薬品病理部細胞病理室長 :

石館 基氏による )

ハム・ ソーセージがパックされていつまでもきれい

なのは,こ の発色斉Jの ためなのです。無添加ハム・

ソーセージは紅色はしていません。肌色のような色

をしています。

○亜硝酸ナトリウム

食肉ハム・ ソーセージ・ ベーコン・ ヨンビーフ,

魚肉ハム・ ソーセージ,い くら,す じこに使用が許

可されています。急生毒性はきわめて強く劇物の指

定を受けている。メトヘモグロビン血症を起こす血

液毒である。急性中毒症状 として悪心,嘔吐,チ ァ

ノーゼを起こす。癌研究所の高山昭三氏らのハムス

ターの細胞を使っての実験で発ガン性の疑いが示さ

れ (1973),同所の宇田小路正氏はヒトのリンパ球

細胞に染色体異常を起こすことを確認しました(19

74)。 これとはEIJに :畜肉 :・魚月中の第二級シミンと

胃の中で反応して強力な発ガン物質ニトロツアミ類

が生成することが明 らかにされました (1968)*3催

奇形性 も疑われているま
7

0硝酸カリウム,硝酸ナ トリウム

食肉ハム・ ソーセージ・ ベーコン・ コンビーフ,

鯨肉コンビーフ,チ ーズ,清酒に許可 されている。

毒性はメ トヘモグロビン血症を起 こし,生後 6か月

以内の亭L児ではメ トヘモグロビン症による紫藍症が

ある。亭L幼児に発色剤を使用 した肉加工品を与える

ことは特に危険である。また,1975・ 1976年の厚生

省ガン研究助成金による研究で染色体異常や突然変

異を起 こす ことが明 らかにされました計硝酸塩は添

加された肉中で亜硝酸塩に変イヒする ことにより発色

効果を生む。亜硝酸塩は豚肉に含まれるビタミンBI

を破壊 し栄養価を低下 させることも分からてきた誉
8

先に書いたが,肉申に存在する第二級 アミンと亜硝

酸塩が反応 して胃中にニ トロソイヒ合物が生成するが ,

これは,極めて低濃度の投与 とか 1回 だけの投与で

も高率の発ガンを認めるとい う強力な発ガン物質で

ある。その中の「 N― ニトロソニN一エチルウレア と

い う物質は,親 ラットにガンの発生するわずか1/40

の量を 1回 だけ,妊娠中の母親ラットに与えると,

生まれた子ネズ ミはほとんどが神経系統の腫瘍を起

こして死んでしまうとい う,強い胎盤透過性発 ガン

作用が示 されています。ニ トロソメチルウレタンは ,

子供の世代にガンを生 じるだけでなく,子供の卵母

細胞に も作用 して,孫の世代にまでガンを発生 させ

ます6微量だか ら影響は考えられない とい う議論は ,

特にこのような例には通用 しません。」と田部一史氏

(愛知県 ガンセンター研究所 )は その著書の中で警

告を発 していますが私はここ4～ 5年 1度 もハム
`

ソーセージを食べていません。しか し,何 も知 らさ

れない人々,特に子供達がされいな色に引かれ ,企

業や厚生省の高級官僚の利益 と引 き換えに,か けが

えのない遺伝子や染色体に異常を起 こした り,ガ ン

になった り,血液が毒 されたりする現状を見ると,

本当に今の世の中を考え直 さねばいかんなあと思 う

のです。

以上,た だ見栄えをよくし,人目を引 くためだけ

に使用 されている添加物を見てきました。次に。

2 味のよくない材料で も味をよくし,舌 ざわ り

をよくする目的の添加物

この筆頭がイヒ学調味料 。複合調味料であ りj続い

てリン酸塩1酸味料 と続 きます。

a.化学調味料■複合調味料

化学調味料 といえば「 味の素 」 :ι ■グルタ ミン

1鮒7,I
iヽ「三lザ

0  _ 0'、
 。F

|ギ ■

顎甲
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酸ナトリウムとぃうことになります (以下「 ιT」 を

略す)。 このグルタミン酸ナトリウムは,以前「 子供

の頭をよくする」とか:「 サッサッと振れば振るほ

どお料理の味がさえます」とか宣伝 された。しかし,

1972年 (S.47)の初夏に,グルタミン酸ナトリウ

ムの多用された中華料理 ,酢昆布・佃煮などを食べ

た人たちが;手足のしびれ・ 頭痛などを訴えるとい

う事件があった。また,こ の以前からアメリカでは ,

グルタミ.ン酸ナトリウムを使用した中華料理を食べ

た後‐1手足のしびれ 。頭痛などの「 中華料理店症候

群 」を訴える人たちがかな り出ていた。そしてワシ

ントン大学のI WIオルニニ氏のマウスを使った実験で ,

3カウイ′以上の注射で中枢神経異常を起こすこと,肥

満,肝脂肪変‐,,日巣・子宮が発育不良となり,痛風

などの起こることが,19∞年に明らかにされたま
2ま

た1977年 にはマウスの新生児の雌 ,雄に対して共に

生殖機能障害を起こすことが報告された。鰤 `」 `P
IZZI et al:Scielllce,196,452(1977)済 Ъ本では,

その
`72年

の事件により「味の素」の毒性が問題に

なり,会社側も「 振れば振るほど… 」とは言わなく

なって「 大人 1日 6′ 以上摂取しないように」と言

い始めたのであ―る。この6′ とぃう数字を出してい

るが会社側は一時に3′ 摂取しても「 中華料理店症

候群 」が発症し得ることを知つているのであるま
7か

つ;′74年には世界保健機構 (WHO)は 日本政府

に対して,グルタミン酸ナ トリウムを複合調味料 (

いの一番・ハイミー・ フレーブなど)を 含めて許容

摂取量を1日 1′ 以下にすべきだと勧告しているの

|で あるJ時に,平L幼児に対して危険性の大きいこと

が指摘されている竜?自 分が何を食べ子供に伺を食べ

させるかをよく考えておこう。

問題の多いグルタミン酸ナ トリウムと並んで使わ

れているのが,いわゆる「 だしの素 」:複合調味料

である。何と何の複合かというと,グ ルタミン酸ナ

トリウム9o%前後と核酸系調味料 (5′ Tイ ノシン酸ナ

トリウム,5′ =グ
アニル酸ナトリウム,5`― リボヌ

クレオタイドナトリウムなど)10%前 後が混ぜ合

わされたものである。これらの核酸系調味料は痛風

を起こす危険性があ羹
2ま

た,こ の原料が製紙工場

の亜硫酸パルプ廃液なのである。タレ流されて“ヘ

ドロ"となっているものであれ
11す12こ

れらの調味料を

厚生省‐は一切の使用基準を設けずに野放 .し にしてい

るのである。イヒ学調味料の問題はもその毒性もさる

ことながら,人間が歴史的に培うた食物の良し悪し

を判断する味覚とぃう感覚を麻痺させ調味料の味を

求‐める舌にして しまっていることである。このこと

は|,本来栄養の少ない粗悪な原料を使 った食品で も,

化学調味料で味付けしてありさえすれば喜んで食べ

ることに陥 り,栄養摂取のバランスは崩れ,自 ら病

を招 くことにな りかねない。食物本来の味をしっか

り覚えて,粗悪品を受けつけない人間本来の味覚を

とり戻そうではあ りませんか。

‐ b.リ ン酸塩

これは,ハ ム・ ソ_セ ージ,カ マボコ,テ ーズ,

コー ヒー原料 ,酒類 ,う どん:そ ば,ア イスクリー

ム,チ ョコレー ト,豆腐 ,味噌 ,‐ 醤油,漬物 ,食酢 ,

ソース,佃煮 ,あん類 ,缶詰=般 ,炭酸飲料 ,コ ー

ラ・ ジュース類など広 く使われている。味をよくし,

食品加工の効率化に役立つ。

Oリ ン酸一ナ トリウム

特に膨張剤 としてパン・ カステラ・ ケーキ・ ビス

ケット・菓子類に使われる。毒性は,腸壁を刺激 し

て下痢・ 慢性中毒などを起 こすま
2

0リ ン酸ニナトリウム       [
毒性は,粘膜を刺激し,ラ ットに連続投与すると

腎臓組織の変質,尿細管細胞の壊死があり,静脈注

射により迷走神経末端を刺激し「 血中力.ル シ
fウ ムィ

オンは40%に低下するt2リ ン酸過剰摂取の危険性。

○酸性ピFリ ン酸ナトリウ

^ 
‐  1

急性毒性は強く,肝臓障害を起こし,連続摂取す

ると腎炎や浮腫を生ずるt2本品 1%添加飼料をラッ

トに与えると腎石灰症が見られたな
B

Oポ リリン酸ナ トリウム

本品 3%添加飼料をラットに与えると体重増加が

一時的に抑制 され,3～ 5%添加では心臓重量の増

加 ,腎石が認められ,5%添 加では死亡率が高 く腎

臓重量の増加・ 石灰沈着が認められた菅
13

以上 リン酸塩について世界保健機構 (WHO)は ,

ヒトの 1日 許容摂取量を全 リン酸 として30～70彰侮

としている。体重

“

町の児童・生徒には30薇 とし

て1.2′が 1日 の限度である。ところが,子供たちの

好 きなインスタントラーメンゃハム・ ソーセージに

は3%台の リン酸が添加 されているのである。 ラー

メン1個でオーイヾ―してしまうではないか .′現在の

リン酸塩の使用状況か らして,過剰摂取によるカル

シウム吸収阻害 と血中・骨中カルシウムの排泄作用

による骨の軟弱化が懸念 されている。最近,小学生 ,

中学生 ,高校生の骨が折れやす くなったとか,背骨
~

がわん曲 している児童 。生徒が増 えていると言われ

ています。将来学校の教師になろうと志 している人

ψ


