
点検補助員による
産地点検を行いました。

改善提案を
行いました
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実施日時 ／

点 検 先 ／
参 加 者 ／

2014年6月18日（水）
9：30～16：00
（株）いずみエコロジーファーム
8名

9：30
10：15
11：45
12：30
13：00
14：00
15：30
16：00

産地概況報告
圃場点検
昼食
書類審査
加工場点検
書類審査
改善提案
終了

　産直商品がルールどおりに
生産されているか点検すると
ともに、組合員が『生産者のご
苦労を知る』とりくみです。
　点検補助員講習会修了者で
希望された方が
「点検補助員」と
して登録され、組
合員の目線で産
地に出向き点検
を行っています。

　いずみ市民生協の関連会社として設立され
た農業法人。南河内郡河南町と和泉市の農地
で、野菜を作っています。
　食品残さ（野菜の外葉など）を原料にした肥
料の使用など、環境にやさしいとりくみをすす
めています。

産直産地
「点検補助員」とは？

時 間 内 容

● 農薬保管庫の施錠はでき
ているが、整理整頓がで
きていない。

● 資材・肥料・農機具など
多くのものが雑然と置か
れ、危険な農機具もある。
危険を回避する工夫がほ
しい。

● 土壌診断の記録が残って
いない。

産直産地レポート

（株）いずみエコロジーファーム

産直商品1品購入ごとに「１サンチョ」が付与される、いずみ市民生協の産直活動を応援するとりくみです。
「サンチョポイント」ってご存知ですか？

2014年度より、年度末である3月度に通常ポイントへの振り替えを行います。
2014年4月～2015年3月までに貯まったサンチョは、１０サンチョ＝1ポイントに還元します。
（※10サンチョ未満は切り捨てとなります。）

1年間貯めたサンチョポイントはどうなるの？

1年間、たくさん「サンチョ」を貯めてね！

サンチョポイントに
ついて

教えて！
サンチョくん

シリーズ

第5回
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1. 発色剤「亜硝酸塩」

　ソルビン酸は世界で最も一般的に用いられている保存料です。
カビや酵母、細菌に幅広く効果があります。ソルビン酸は、脂
肪を構成する成分である脂肪酸の一種です。体内では、他の
脂肪酸と同様に代謝され、二酸化炭素と水にまで分解される
と考えられています。通常の食事で、健康被害リスクはまず考
えられない物質です。

2.保存料「ソルビン酸」

　亜硝酸塩は、ハムやウィンナーの色を鮮やかにしたり、風味
を良くしたりするだけではなく、食中毒を起こすボツリヌス菌
の発生を抑える役割があります。この食中毒菌が作り出す毒
素は、フグ毒やサリンの何千倍も強い毒性を持っています。

色や風味を良くするだけでなく、
食中毒の発生も抑えています

　ただ、複合影響の研究は、組み合わせが無数にあり、引き続
きＷＨＯなどで、研究がすすめられています。それらの研究に
は注目していく必要があります。

3.『複合影響』について

　ごく微量しか摂取しない食品添加物の複合影響は、理論上
はありえても、「心配いらない」というのが多くの科学者の見解
です。現在、具体的なくみあわせによる複合影響の懸念を示し
た学術論文は公表されていません。

食品安全委員会（内閣府）では、複数の食品添加物を
摂取した場合のいわゆる「複合影響についての情報
収集調査」を2007年に行っています。その調査の結果
「日常摂取している範囲では、添加物を複合してとること
による健康被害が実際に起こる可能性は極めて低い」
ことが報告されました。

＊「食品添加物の複合影響に関する情報収集調査」の報告書は、食品安全
委員会ホームページの食品安全総合情報システムのページから調査情報
をクリックし、平成１８年度を開くと一番上に掲示されてます。

そう考える主な理由

「ソルビン酸の急性毒性は食塩より低い」

　その理由は、発ガン性物質であるニトロソ化合物の生成に
関与するおそれがある、ということが一部で指摘されているか
らです。
　野菜が危険なのかというと決してそうではありません。野菜
には、硝酸塩だけでなく、がんの抑制効果も含めて有益な成分
がたくさん含まれています。また、胃の中での亜硝酸濃度は、
食物によって希釈され、発ガン性物質の生成は無視できるレベ
ルといわれています。
　国際連合食糧農業機関(FAO）と世界保健機関(WHO）の合
同食品添加物専門家会合（JECFA）は、『硝酸塩の摂取と発ガ
ンリスクとの間に関連性があるという証拠はない』と指摘して
います。

「食べてはいけない添加物」に
真っ先に名前が出てくる亜硝酸塩

9月2回
バスケット

「いずみエコロジーファーム」
コープ彩園小松菜

編

（株）いずみ
エコロジーファーム

　硝酸塩は自然界に幅広く存在している物質で、野菜などに含
まれています。硝酸塩が含まれる野菜を口の中でかんだり、漬
物にしたりすると微生物の働きで亜硝酸塩が作られます。

　亜硝酸塩をハムに使用する基準は最大でも1キログラムあ
たり70mgで、ハムやウィンナーからとる亜硝酸塩の量は、野
菜の含有量と比較しても微々たるものです。

食物から摂取する亜硝酸塩の大半は野菜由来です

日本の野菜の硝酸塩含有量（単位：mg/kg）

厚生労働省データ

サラダ菜

ほうれん草

白菜

キャベツ

5,360

3,560

1,040

435

① 個々の食品添加物の安全性については、
評価や検証が行われているということ

③ 生体に何らかの影響を与えることを目的として
薬理成分を凝縮した医薬品とは違うということ

② 食品中の無数の化学物質の中で、
食品添加物は極めて少量であるということ
私たちの体も毎日食べている食品も、糖質・たんぱく質など様々な化
学物質からできています。

④ 食品添加物は、体内に蓄積しないものばかりだということ
体に蓄積されやすい化学物質としては、重金属や難分解性の化学物質
（例えば、ダイオキシン類やＤＤＴ）などが知られていますが、食品添加
物にはこのような分類に区分されるものはありません。

（株）ハートコープいずみで作った『たい肥』は、（株）いずみエコロジーファームで使われてい
ます。また、堺グリーンクラブと組合員活動の農園（コープファーム）でも使われています。

お店や物流センターから出た食品
残さは、毎日、（株）ハートコープ
いずみに運びこまれます。

食品リサイクルたい肥
地球と人に優しい

ハートコープエコ

（株）いずみ
エコロジーファーム

（株）ハートコープ
いずみ

コープのお店

物流センター

食品
リサイクル・
ループ

エコロジーファームで作った
野菜はコープのお店や宅配
などで販売されます。

急性毒性（半数致死量）（単位：物質重量g/ラット体重kg）

ソルビン酸

重 曹

食 塩

7.4～12.5g/kg

4.3g/kg

4.0g/kg

―　亜硝酸塩とソルビン酸の複合影響について　―　

サンチョポイントに関する詳細は8ページをご覧ください。




