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 発行日 令和７年２月１５日 

 SNSでは、美味しそう！こんな

色の食べ物食べられないのでは？

とカラフルなスイーツなどがアッ

プされていますね。 

 として食品添加物に指定

され、成分規格や使用基準が規定

されているものもあります。 

 ラベル表示には、用途名と物質

名の併記が必要となります。 

 例）着色料（赤３） 

 ➡食用赤色３号、赤色３号 

 「色」を含む場合は用途名を省略可能 

HACCPの推進 
 

 世田谷区では、

HACCP制度の導入・

定着支援を行っていま

す 

 

 

２≪食添シリーズⅡ≫ 着色料    

◆食べ残しの持ち帰り促進ガイ

ドライン◆ 

 国は、令和６年12月25日に 

 「食べ残し持ち帰り促進ガイド

ライン～SDGs目標達成に向けて

～」を策定しました。 

○まずは消費者が食べきることが

重要です 

○事業者は消費者に一定の注意事

項の説明などを行います 

○消費者は自己責任の下に持ち帰

りを行います 

○事業者・消費者双方の協力と理

解のもと、本ガイドラインを参

考に持ち帰りの取組を促進する

ものです 

 

詳しくは、 

消費者庁の 

ホームページを 

ご覧ください 

１食品ロスの削減を考えよう！    

世田谷区ＨＡＣＣＰ

推進キャラクター 

はさＰＯＭ 

 食品ロスとは、まだ食べられる

のに捨てられてしまう食品のこと

です。日本では、年間約522万

トンの食品ロスが発生していると

言われています。 

◆世田谷区の現状◆ 

 世田谷区では、外食産業から

12,200トン(44.7%)の食品ロス

が発生していると推計されます。 

●赤色３号が米国で禁止⁇ 

 1月15日、米国FDAが雄ラッ

トの実験で発がん性が確認された

ため、 ※により食用

赤色3号の使用許可を取り消すと

公表しました。赤色３号は、お菓

子、漬物、かまぼこなどに使われ

ますが、ヒトに対するリスクは非

常 に 低 い と さ れ て い ま す 。    

今後、米国へ輸出する食品には、

赤色3号を使用しないよう注意す

る必要があります。 

年間食品ロス量 

27,300ｔ 

外食産業 

12,200ｔ 

(44.7%) 

小売業 

4,200ｔ(15.4%) 

家庭 

10,100ｔ 

(37.0%) 

製造業 500ｔ(1.8%) 

卸売業 300ｔ(1.1%) 



◆ＨＡＣＣＰで守る衛生 得る信頼◆ 

 

４スポットライト ≪ボツリヌス菌≫ 
 この毒素は、消化器症状はもちろ

ん、筋肉等の末梢神経を侵します。

四肢の麻痺や呼吸筋の麻痺による窒息など、症状

は重いです。中枢神経系には作用しないため、発

熱はせず、意識が鮮明な状態で死に至ることがあ

ります。 

 予防は、毒素を産生させないことです。本菌は

3℃未満では増殖ができないため、低温保存が有

効です。増殖する過程でCO2や酪酸臭ガスも産生

させるため、真空パックの膨張や腐ったチーズ臭

など、明らかに怪しい食品は、そもそも食べない

ことも予防につながります。 

 レトルト食品は、120℃4分以上の加熱・加圧

処理をしているので常温保存できますが、真空

パック詰食品（レトルト類似食品）は必ずしもそ

うではありません。増殖させないために、必ず要

冷蔵と表示があるか確認しましょう！ 

 

 Sustainable Development Goals（持続可能な開

発目標）の略で、国連が2015年に採択した17の目標

です。食品ロスの削減を目指すSDGsのゴールは「目標12：つく

る責任、つかう責任」です。日本でも、2030年度までに2000

年度比で食品ロス量を半減させる政府目標を設定しました。 

   

 米国連邦食品医薬品化粧品法に1958年に追加された条項で、「動物や

ヒトにがんを引き起こすと考えられる物質は食品添加物として使用できな

い」とされています。 

 そのため、赤色３号についても、根拠とされた発がん性が、ラット特有

のメカニズムでありヒトに当てはまらないという場合でも、デラニー条項

に則っていないという法的な理由から、米国で認可取消となりました。 

 消費者庁HP「食用赤色３号のQ＆A」をご覧ください 

電話: ０３(５４３２)２９０１ 

FAX: ０３(５４３２)３０５４ 
   

ホームページ：https://

www.city.setagaya.lg.jp/  

     ↓ 

食品衛生企画  

 

〒154-8504 

世田谷区世田谷４-２２-３５ 

世田谷保健所生活保健課 

３食品衛生用語解説 

 神経や筋肉の病気の治療や美容上の目的で、

医薬品としても使われているボツリヌス毒素。

今回は、ボツリヌス菌の紹介です。 

 この細菌は、第４号でご紹介したウエルシュ

菌と同じ偏性嫌気性細菌で、過酷な環境では芽

胞を作って生き残ります。10℃～48℃の温度

帯で発育し、土壌、海底、湖沼、動物の消化管

など広く生息しています。大気中では増殖でき

ないため、通常は問題になりません。しかし、

増殖する際に産生する毒素には要注意です。 

 本菌が原因の食中毒事件は、「自家製のいず

し」「真空パック詰食品」などで、平均して３

年に１件発生しています。辛子蓮根事件は社会

に衝撃を与えました。いずれの食品も、食べる

までに酸素がほぼない状態と、増殖できる温度

が揃ったことが原因で、付着していた菌が増

殖、毒素を産生し食中毒となりました。 

乳 児 ボ ツ リ ヌ ス 症  乳 児 （ １ 歳 未 満 ） が 本 菌 を 取 り 込 む と 体 内 で 毒 素 が 作 ら れ る こ と が あ り ま す ！  

膨張パックで即興ラップ♪ 

ボツリヌス菌♪高リスク要因♪イェ 


