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  ▼ 講座の概要 

環境人間学部・食環境栄養課程の専門スタッフが、安全・安心な食生活をテーマに、食

に関するさまざまな問題を解析し、安全で体に良い食、安心して食べられる食について、

受講者とともに考えました。 
7 月 21 日（土） 

第 1 回 安全、安心な生活のために〜高齢者の食事〜 
第 2 回 安心、安全な生活のために〜災害に備えた食料装備と災害時炊き出し〜 

8 月 4 日（土） 
第 3 回 健康食品情報のウソ・ホント〜正しく読み取り安全な食生活を送るために〜 
第 4 回 食品と健康障害(その１)〜化学物資、農薬、放射性物質など〜 

8 月 18 日（土） 
第 5 回 食品と健康被害(その２)〜食中毒、食物アレルゲン、遺伝子組換え食品など〜   

  ▼ 講座内容 

■第 1回 2012 年 7 月 21 日（土）13：30～15：00  

『安全、安心な生活のために〜高齢者の食事〜』 

吉村美紀 （教授･食嗜好科学） 

高齢社会を迎え、多くの方々にとって、健康で自立した生活を末永くおくることが重要

な課題の一つとなっています。加齢とともに咀嚼・嚥下機能が低下し、誤嚥を起こしやす

くなる高齢者が増えています。嚥下困難者は食物を口から食べる喜びを失い、低栄養とな

り、ＱＯＬの維持が困難となるため、嚥下機能の低下を補助する食品の重要性が高まって
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います。低栄養に陥りやすい高齢者

にとって、健康の維持に重要な食事

について考え、予防としての口腔ケ

ア、補助食品、誤嚥を防ぐ方法など

について講義しました。 

 
 

■第 2回 2012 年 7 月 21 日（土）15:15～16:45 

『安心、安全な生活のために〜災害に備えた食料装備と災害時炊き出し〜』 

坂本薫（准教授･給食管理学）  

 地震大国日本。これ以上の大惨事は

ないと思われた阪神淡路大震災でし

たが、東日本大震災も起こってしまい

ました。このようないつ起こるかわか

らない災害に備えて、私たちは普段の

生活の中で何をすればいいのか、もし

も起こってしまったときにはどうす

ればいいのか、普段から考えておく必

要があります。特に食生活面について

解説するとともに、安全、安心な生活

のために何をすべきかを受講者と一

緒に考えました。  

 

■第 3回 2012 年 8 月 4 日（土） 13:00－15:30 

『健康食品情報のウソ・ホント ～正しく読み取り安全な食生活を送るために～』 

永井 成美（准教授・栄養教育学） 

情報社会ではさまざまなメディアから

栄養や健康に関する情報が絶え間なく流

されますが、誤った情報は時として人の

健康や生命の安全に深刻な影響を及ぼし

ます。食品が健康や病気に与える影響を

過大に評価したり信じ込む「フードファ

ディズム」について講義するとともに、

「健康・栄養情報の正しい読み取り方」

について実例を挙げて解説しました。 

 

高齢者の嚥下機能の低下

無理な嚥下のため、食物が食道
ではなく、誤って気道にはいる
誤嚥を起こすことがある。

誤嚥は、意識レベルの低い高齢
者や寝たきりの老人によく見ら
れ、肺炎の原因のひとつとして
問題になっている。

肺炎は、高齢者の死亡原因の第
４位になっていることから注意
が必要である。

ホームページアドレス
http://www.udf.jp
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■第 4回 2012 年 8 月 4 日（土）15:15～16:45 

『食品と健康障害 (その１) 〜化学物質、農薬、放射性物質など〜』 

江藤正義 （教授・食品学） 

私たちの食べている食品には様々な化学物質が含まれています。本講義では、化学物質の

毒性について基礎から解説しました。次に、食品添加物の毒性が如何に間違って考えられ

ているか指摘しました。また、残留農薬の毒性と中毒回避法について述べました。さらに、

知られざる危険な自然毒中毒の実態と回避法について述べました。最後に、現在、国民を

恐怖に陥れている放射性物質について、その毒性の真実と防御法について解説しました。

7

発ガン性の強度比較

実験成分名 TD50:mg/kg・日＊
-----------------------------------------------------------------------------------------------
アフラトキシンB1 0.001
アセチルアミノフルオレン 0.062
3’-メチル-4-ジメチルアミノアゾベンゼン 0.086
3’,4-ベンゾピレン 0.09
ジメチルニトロソアミン 0.3
獣肉、魚肉の焼けこげ 1～10
臭素酸カリウム 5
AF2 60
ジブチルヒドロキシアニソール(BHA) オス 1,100 メス 1,700 
過酸化水素 6,300
ワラビ 7,000
フキノトウ 8,300
-----------------------------------------------------------------------------------------------
＊一生涯の間に50％の動物にガンを発生させるための投与量

 

■第 5回 2012 年 8 月 18 日（土） 13:00－15:30 

『食品と健康被害（その２）〜食中毒、食物アレルゲン、遺伝子組換え食品など〜』 

北元憲利（教授･食品衛生学） 

 

食品と健康障害（その１）に引き続き、①細

菌、ウイルス、カビや原虫などによる食中毒、

②食物アレルゲン、③遺伝子組換え食品、④BSE、

口蹄疫や鳥インフルエンザなどの感染症と食肉

問題、⑤輸入食品の安全性などについて紹介し

ました。また、安心・安全な食生活を送り、健

康被害を受けないために食中毒予防や食・栄養

による免疫力アップの方法などについても解説

しました 
 


