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おいしそうな写真やキャッチコピーが書かれた食べ物のパッケージ。買い物をするとき、皆さんはパッケージの裏面をじっくり

見たことはありますか？実は「原材料名」を見るとその食べ物の作られ方が分かります。 

ほんの一部ですが、皆さんにご紹介させていただきます。（自然派コープ掲載誌より抜粋） 

 

 

Q．イーストフードって何だろう？ 

 

Ａ．パン生地を発酵させる微生物「酵母菌（イースト）」が安定して 

活動するための食べ物（フード）のことで、添加物です。大量生産 

の助けになり、窒素、リン酸、カリウムなど色々なものがはいって 

います。しかしまとめて「イーストフード」とだけ書いてよいという 

ルール（一括表示）があり、一見しただけでは何がどれだけ入って 

いるかははっきりとはわかりません。 

 

 

 

Q.どうして一般のお店のハム・ソーセージは鮮やかな色で日持ちするの？ 

 

Ａ. 発色剤という添加物が使われているからです。添加物は、 

食べ物を加工したり、腐らないようにしたりするなど、製造の時 

にいろいろな目的でつかわれる物質の事で、上の「原材料名」 

のマーカー部分は全て添加物。ソーセージでは発色や殺菌の 

ため亜硝酸Ｎa（ナトリウム）がよく使われますが、健康面では 

がんを引きこす可能性を高めるとも言われています。 

 

世界一の食品添加物王国は 

日本だって知ってた？ 

 

 

 

Ｑ.醤油に使われる脱脂加工大豆って何？ 

 

A.大豆から油を取り除いたもの（大豆油の搾りかす）のことで 

安く、手早く醤油を作るために使われています。それに対し、大 

豆そのままのものを「丸大豆」と呼びます。また国産の大豆はと 

ても少なく、日本はほとんどを外国から輸入しています。 
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