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米の農薬使用基準のリストを見ると、「暫定」という言葉がやたらと多いでしょう。

また、アセタミプリドはリストにありません。よって自動的にこの基準は、0.01ppmとなります。
ポジティブリスト制では、「基準のないものについては一律0.01ppmとする」と決められていますので、基準値を超えたものは自動的に違反となり、処分ができます。

それでまあ、事故米（違反米）の大量発生とはなったわけです。

踏んだりけったりだったのは、知らずに使った業者さんたちです。

農薬は加工の途中でどんどん減っていきます。

使用上は何の問題もない米なのですが、一応違反は違反ということで、マスコミは騒ぐわ、回収には追い込まれるわ

こうした騒ぎが起きたときは倍率にご注目ください。100倍以下なら大丈夫です。実害はまずない。

研ぐだけで半分に減ります。

加熱すれば更にその半分以下になります。
加熱のしかたによっては製品からは完全に消えてしまいます。
焼酎など、検査しても最終製品から出てくるはずがありません。
では、メラミンの事件はというと

メラミンの耐容一日摂取量（＝一日摂取許容量(ADI)）＝0.5mg/kg 体重/日
体重60kg ＝ 30mg（大人の場合）

体重20kg ＝ 10mg（こどもの場合）
体重60kgの大人が食べるとして
· グラタンクレープコーン：13.6㎎/㎏   2.2㎏毎日食べると影響が出るかも
· クリームパンダ　　　　：37.0㎎/㎏   0.8㎏毎日食べると影響が出るかも
· 抹茶あずきミルクまん　： 4.0㎎/㎏   7.5㎏毎日食べると影響が出るかも
· 角煮パオもっちり肉まん： 検出せず   影響はない
· クリームまん　　　　　： 0.8㎎/㎏  37.5㎏毎日食べると影響が出るかも
· クリームまん　　　　　： 3.7㎎/㎏   8.1㎏毎日食べると影響が出るかも

· クリームまん　　　　　：36.6㎎/㎏   0.8㎏毎日食べると影響が出るかも
クリームパンダとクリームまんの一部、チョコピローズ、クロワッサンなどは子供が毎日食べ続けると多少影響がでるかも知れません。
一個食べたくらいでは問題はない。
耐容一日摂取量（たいよういちにちせっしゅりょう）とは、ある物質を生涯にわたって継続的に摂取した際に、健康に悪影響を及ぼすおそれがないと推定される1日当たりの摂取量のこと。TDI(Tolerable Daily Intake)と略される。1日および体重1kg当たりの化学物質の質量で表される。耐容一日摂取量は、ダイオキシンや重金属、トリハロメタンといった、摂取することが本来意図されていない、大気や土壌、飲用水、食品などに混入している物質に対して用いることが多い。 同じ計算方法で求められる数値に一日摂取許容量(ADI)がある（ウィキペディアより引用）
メラミンの検出量と検出した食品（10/20現在）
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10/8冷凍パンの生地から出てきたメラミン：チョコクロワッサン17ppm、あんこクロワッサン15ppm、パンオレザン18ppm、クロワッサン36ppm、菓子から：チョコピローズ54mg、コーンチュールチョコレートクリーム2.1ppm、ポテトチップス濃厚わさび醤油味0.5ppm、ミルクソフトキャンデー11ppm

諸外国の食品中のメラミンの規制値

	国・地域
	一般食品(㎎/㎏)
	乳児用食品(㎎/㎏)

	米国
	２．５
	設定なし

	ＥＵ
	２．５
	設定なし

	カナダ
	２．５
	１．０

	ニュージーランド
	２．５
	１．０

	香港
	２．５
	１．０


	品　　名
	単　位

mg/kg
	体重60kg

kg/day
	体重20kg

kg/day

	影響が出る

?
	チョコピローズ
	54
	0.55
	0.19

	
	かぼちゃ饅頭
	41
	0.73
	0.24

	
	クリームパンダ
	37
	0.81
	0.27

	
	抹茶あずきミルクまん
	37
	0.81
	0.27

	
	クリームまん
	36.6
	0.82
	0.27

	
	クロワッサン
	36
	0.82
	0.28

	欧米の基準以上検出
	パンオレザン
	18
	1.67
	0.56

	
	チョコクロワッサン
	17
	1.76
	0.59

	
	あんこクロワッサン
	15
	2.00
	0.67

	
	グラタンクレープコーン
	13.6
	2.21
	0.74

	
	ミルクソフトキャンディー
	11
	2.73
	0.91

	
	乾燥粉卵（多いほうで計算）
	2.4～4.6
	6.52
	2.17

	
	ピザ生地
	4.3
	6.98
	2.33

	
	コーヒークリームクラッカー
	4.0
	7.50
	2.50

	
	クリームまん
	3.7
	8.11
	2.70

	
	冷凍パン生地
	2.9
	10.34
	3.45

	欧米の基準以下
	コーンチュールチョコレートクリーム
	2.1
	14.29
	4.76

	
	チョコレートクリームクッキー
	2.0
	15.00
	5.00

	
	コーヒークリームクラッカー
	2.0
	15.00
	5.00

	
	冷凍ミニチーズドッグ
	1.9
	15.79
	5.26

	
	フライドチキン
	1.6
	18.75
	6.25

	
	チーズクラッカー
	1.6
	18.75
	6.25

	
	冷凍たこやき（多いほうで計算）
	0.7～1.6
	18.75
	6.25

	
	エッグタルト
	1.4
	21.43
	7.14

	
	たこやき（多いほうで計算）
	ND～1.1
	27.27
	9.09

	欧米のこどもの基準以下
	冷凍たこやき
	1.0
	30.00
	10.00

	
	ロレオショコラクリーム
	1.0
	30.00
	10.00

	
	ロレオカフェ・オレクリーム
	1.0
	30.00
	10.00

	
	クリームまん
	0.8
	37.50
	12.50

	
	ピザ生地
	0.7
	42.86
	14.29

	
	ロレオカフェ・オレクリーム
	0.7
	42.86
	14.29

	
	冷凍たこやき
	0.6
	50.00
	16.67

	
	冷凍チーズケーキ
	0.6
	50.00
	16.67

	
	いかとチーズの磯辺揚げ
	0.6
	50.00
	16.67

	
	プロ仕様冷凍たこ焼き
	0.6
	50.00
	16.67

	
	ポテトチップス濃厚わさび醤油味
	0.5
	60.00
	20.00

	
	冷凍たこ焼き
	0.5
	60.00
	20.00


2008/11/27現在、メラミンを検出した食品を検出量の多い順に並べたもの
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諸外国のメラミンの規制値は、

2.5mg/kg乳幼児は1.0mg/kg

緑のライン以下は国際標準値以下。

赤枠で囲ったものは含有濃度が高いため、食べ続ければ障害のでる可能性はあります。

メラミンについては、日本には基準がありませんので、濃度の多少にかかわらず、製品から出てくれば違反になります。

報道されたら、濃度にご注意ください。1mg/kg以下であれば、安心してよいと思います。表をご覧になるとわかると思いますが、一日に30kgというのはちょっと食べ続けるのは困難な量だと思います。
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危険かどうかの判断は摂取した「総量」でしてください。

ひとつや二つ、食べただけであれば、高濃度のものでも心配しなくてよいと思います。

いちばん濃度の高いチョコピローズを一日あたり体重60kgの大人で555g食べ続けると障害の出る可能性があります。
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体重20kgのこどもなら一日当たり185gです。これくらいなら食べるこどもはいるでしょう。

この製品は確か一袋２５０ｇくらい入っている製品です。
ほっとけばチョコレートの好きな子なら…

食べますね…
ただし、「毎日」という条件をクリアすることはないとは思います。
普通に食べた程度なら、

安心してよいと思います。
メラミンミルクの廃棄作業
つづきますねぇ…　安全だって言っても、これじゃ説得力ないですね。

インゲンです。

ジクロルボス：ラットのLD50（摂取したら半数が死ぬ量） ＝ 17mg／kg
　　　　　　：ヒトの経口推定致死量 ＝ 56mg／kg

体重60kg ＝ 3360mg（大人の致死量）

体重20kg ＝ 1120mg（こどもの致死量）
＊今回の事件で入っていたのは

1000g：6900ppm(mg) ＝ 250g（製品１袋）：1725ppm(mg)

農林水産省によると人のARfD（急性参照量）＝未決定
ただし、投与試験で影響が見られなかった最大投与量が最も低かったものは

体重60kg=60mg

体重20kg=20mg
　1000g／（6900ppm／60ppm）＝8.7g食べると症状がでる
　厚生労働省によると人のARfD（急性参照量）＝0.008mg／kg体重／日

　ってぇと…（メタミドホスよりは約３倍の毒性がある）
体重60kg=0.48mg

体重20kg=0.16mg
1000g／（6900ppm／0.48ppm）＝0.07g食べると症状がでる

さて、ジクロルボスの使用基準量は0.002mg／kgです。

これもまた、事件ですね。

三万倍というのは散布ミスなんかじゃない。故意に入れたか、入ったか
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ジクロルボスが使われるのはトマト・レタス等の野菜、かんきつ・茶他

アメリカ、中国、オーストラリア等の各国で殺虫剤としての登録がされている。

身近なところでは「ウジ殺し」「ゴキブリ用殺虫剤」に配合されています。

味についての記述は見つからなかったので不明ですが、

食べた方は「異様な臭いと味がした」とおっしゃっていますので、混入されたのはこうした製剤かも知れません。
11/5現在この1個以外の回収品からはジクロルボスは検出されていません。

あんこはなぜ回収されたか。
検出されたのは、酢酸エチル0.16ppmとトルエン0.008ppmでした。

このうち酢酸エチルについては、あんこの中で酵母の一種が繁殖すると酵母によって作られることもあります。

ウリ科の植物には、香りの成分として酢酸エチルが天然でもかなりの量含まれます（当区の検査で、メロンから天然由来の酢酸エチルを200ppmくらい検出したこともあります。）。
また、当区で酢酸エチルを薄めていって、臭いをかいでみましたが、10ppmくらいで何とか感じるかな？というくらい。1ppmでは口に入れて暖めたらよほど感の鋭い人ならわかるかも…という程度でした。
ここにあるように更にその1/10の検出量では、食品に混じっていた場合、食品の臭いに消されてわからないと思います。
これくらいの濃度だとかなり微妙な線です。天然由来かも知れません。
トルエンも天然にも存在します。小豆を煮ると最初のほうにトルエンが出てきます。渋きりで除去されていくようですが、渋きりが不完全だとこれくらいは残留するのかも知れません。大豆からもトルエンは検出されています。
天然由来でない場合、ふつうこの二つの物質は主に「溶剤」として使われます。

油に溶ける物質を溶かすのに使います。たとえば「農薬」など。

と、言うことは、検査では農薬類は発見されなかったけれど（検出限界以下だった？）製造途中で何らかの物質（農薬かもしくは？）が混入したのではないかと考えられるたため、念のために回収ということです。
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トルエン混入あん回収　磐田の輸入会社10/08 15:07静岡新聞より転載
中国から輸入されたあんこ商品からトルエンなど有害物質が検出されたことを受け、輸入した「マルワ食品」（磐田市、斉藤勲社長）は８日、今後の対応を文書で発表した。消費者に手元の商品を食べないよう呼び掛けるとともに、該当の「お徳用　つぶあん」と、同じ工場で製造された「お徳用　こしあん」をすべて回収する。
該当商品は送料着払いで〒４３８―０２０７　磐田市宮本２１８ノ２、マルワ食品へ。同社は［電０５３８（６６）０４６３］。受け付けは平日の午前９時―午後５時。
両商品には１キロ入りと３５０グラム入りがある。中国の製造工場とは昨年２月に取引開始。現地ですべて袋詰め、箱詰めし、これまでに約２００トンを輸入したという。
　同社は「なぜ混入したか、中国の工場に事実関係の究明を促すとともに、現地に社員を派遣することも検討中。該当商品の在庫分は外部検査機関に検査を依頼した。結果は判明次第公開する」としている。
J.Agric.Food Chem.,Vol.51,№27,2003より、トルエンのみ抜粋

Table3 Results of VOCs Found items with over 100 ppb of aVOCa
	品名
	N+
	min(ppb)
	max(ppb)

	アメリカンチーズ
	11
	17
	255

	チェダーチーズ
	13
	7
	1300

	ミックスナッツ
	14
	23
	518

	ground beef（粗挽き成形肉ハンバーガー？）
	13
	10
	40

	豚ベーコン
	14
	12
	230

	banana raw（生　バナナ）
	4
	5
	36

	クリームチーズ
	11
	11
	42

	フランクフルト,ビーフ
	14
	15
	78

	アイシングがけチョコレートケーキ
	14
	14
	227

	油漬けツナ缶詰
	10
	5
	790

	フルーツフレーバーシリアル
	6
	3
	140

	スクランブルエッグ
	8
	4
	100

	ピーナツバター
	13
	24
	62

	avocado raw（生　アボガド）
	3
	2
	3

	popcom,popped in oil
	12
	11
	65

	ブルーベリーマフィン
	14
	8
	456

	strawberries raw（生　イチゴ）
	1
	16
	16

	orange raw（生　オレンジ）
	5
	2
	183

	ドレッシングがけのコールスロー
	3
	3
	16

	スイートロールデニッシュ
	12
	10
	145

	ポテトチップス
	12
	11
	162

	フルーツフレーバーシャーベット
	10
	9
	203

	popsicie（アイスキャンデー）
	5
	1
	36

	quarter pound hamburger,cooked
	14
	10
	180

	マーガリン
	14
	11
	272

	サンドイッチクッキー
	9
	5
	130

	バター
	14
	30
	148

	チョコレートチップクッキー
	14
	12
	248

	サワークリーム
	4
	2
	18

	アップルパイfresh/frozen
	7
	4
	25

	chicken nuggets,fast food
	14
	10
	230

	グラハムクラッカー
	12
	10
	109

	french fries,fast food
	11
	22
	165

	cheeseburger,quarter pound
	14
	12
	190

	チーズピザ
	13
	12
	253

	bologna（ボローニャソーセージ）
	14
	10
	77

	チーズ＆ペペロニピザ
	13
	13
	310

	オリーブ/紅花油
	7
	6
	32

	シュガークッキー
	9
	6
	292

	アイシングがけケーキドーナッツ
	14
	9
	222


1ppm ＝ 1000ppb　けっこう検出されています
さて、国内に転じて伊藤ハムの事件

検出されたのは、シアン化合物0.02ppm～0.03ppmでした。
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工場で使用していた地下水の汚染で、伊藤ハムが自主回収を決めた主な商品＝東京都目黒区の伊藤ハム東京事務所で２００８年１０月２５日午後７時４１分、須賀川理撮影

大手食品メーカー「伊藤ハム」（兵庫県西宮市）は２５日、同社東京工場（千葉県柏市）でくみ上げ、製品加工過程に使用した地下水から基準（１リットル当たり０．０１ミリグラム以下）の倍の０．０２～０．０３ミリグラムのシアン化合物を検出したと発表した。同社は「あらびきグルメウインナー」など、沖縄を除く全国４６都道府県に出荷した１３商品計約２６７万袋のうち、賞味期限内の１９４万袋の自主回収を始めた。「人体への影響はない」とし、健康被害の報告はないという。商品に化合物が含まれているかは検査中。
同社は９月２４日に異常を確認しながら、１０月１５日まで使用を続け、自主回収発表まで約１カ月も経過していた。水源３本の地下水のうち、２本からシアン化物イオン、塩化シアンが検出された。塩や香辛料で味付けした生肉に弾力性を持たせるため水を加えたり、ピザ生地の製造過程で小麦粉を練る際に水を加えていたという。

３カ月ごとに検査しており、９月１８日実施の検査で１本目の井戸水から異常値を検出（２４日）。２５日再検査したが再び異常値が出た。１０月１５日にも３回目の異常値を示し、別の井戸水に切り替えた。これに先立つ１０月３日には、２本目の井戸水で実施した定期検査でも異常値が出た。
異常が出た２本とも１７日までに基準をクリアした。異常前にあった集中豪雨で、汚染水が流入したなどの影響が考えられるという。
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食品には飲用適の水を使うよう定められています。
普通「飲用適」と判断するには、水道法による基準値を流用しています。

今回、いちばんまずかったのは下線部分ですね。
異常を探知した時点で水源の切り替え・製品の出庫停止等の対策を講じなければなりません。

公表しないといってだいぶたたかれていますが。

公表云々は一旦おいとくとしても…

食品メーカーなら、使い続けてたってのは困るわなぁ…

多分コラムの最後の２行によっかかってたんでしょう。「そのうち戻るさ」「数値も低いし何とかなる」ってね
確かに数値は低いです。今回出たくらいの量では何の健康被害も起きません。

シアン化合物はごく普通に食品の一成分として存在もします。

梅干のほうがよっぽどシアン化合物は多いさっ！
５人が健康被害訴える　トルエン検出コープ商品。

消費者から４千件の問いあわせ　シアン問題で
報道というのは最初しか報道してくれませんから…この後どうなったかなんてちっとしか新聞には載りません。この濃度では健康被害はないでしょう。
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その後、トルエンは包装の接着剤由来。シアンは殺菌剤の劣化によるものと判明しています。
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右シアンイオン、左アミグダリン（梅干に含まれるシアン配糖体:シアン化合物）
よくある質問1：農薬は蓄積する？　こどもが食べちゃった！影響は？
重金属、水銀や鉛、砒素、カドミニウム等は蓄積します。

水銀・砒素は神経系に蓄積することが多く、カドミニウムはイタイイタイ病の原因物質ですが、骨にたまります。

農薬は神経系に作用することが多く、脂肪組織や肝臓に一旦は蓄積しますが、徐々に分解され排泄されます。一生影響を及ぼすことはまずありません。

要するに「継続性」と「総量」の問題ですので、一回食べたくらいでどうということはない。
よくある質問2：変な味がする！　農薬か添加物が入っているのでは？
変な味がついていたら毒として使いづらいでしょ？故意に入れるのは難しい。
餃子事件のインタビューで被害者の方がこういってました
「味見して、少しへンだなと思ったんですけど、三つくらい食べたら…、ぐらぐらして気持ち悪くなってぇ…」

致死量に近いくらい入っていたのに、食べてしまえるくらいの味でしかなかったってことです。これは大事な情報でしょう。
ましてや、多少の基準オーバーくらいで味がするはずがない。

ちなみに、ジクロルボスは「エーテル様臭：かすかに甘いような果物の臭い」メタミドホスは「メルカプタン様臭：たまねぎやキャベツの腐敗臭」がするそうです。さすがに毒物ですので味の記載は探したけれどありませんでした。
ともに揮発性の物質ですが、「冷凍保存している場合揮発しないので、ほとんど臭わない」そうです。石油のような臭いがしたと言われているのは、ジクロルボスやメタミドホス本体の臭いではなく、溶剤の臭いなのでは？

家庭用の殺虫剤やネズミ捕り・洗剤等には、警告色の赤か、食品としては忌避される青や緑で着色したり、あえて苦味や辛味をつけてあります。

本来臭いのない都市ガスに臭いをつけてるのと同じですね。危険回避のための方便です。

よくある質問3：事故米を使った酒、飲んだけれどだいじょうぶ？
だいじょうぶです。農薬で何かが起きる前にアル中にはなりますが…
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よくある質問4：農薬をとり続けると「癌」になる？

　発ガンに占めるリスクは非常に低いです。
気にしなくてだいじょうぶ。

よくある質問5：農薬を取り除く方法は？
洗うこと（50%減る）、煮る・ゆでる（更に1/5に）。野菜は皮をむく。

反省ならサルのほうがじょうず？

江東区保健所　生活衛生課　食品衛生　文責：飯塚　℡３６４７－５８８２
参考資料他

厚生労働省ポジティブ制度Ｑ&Ａから抜粋編集

ポジティブリスト制度、平成１８年５月２９日から施行。

食品中に残留する農薬等に関するポジティブリスト制度というのは、一定量以上の農薬等が残留する食品の販売等を禁止する制度です。

食品中に残留する農薬、動物用医薬品及び飼料添加物（以下「農薬等」という。）については、これまで食品衛生法第１１条に基づき残留基準を設定し、その安全確保を図ってきたところです。

しかしながら、現行の規制では食品衛生法に基づく残留基準が設定されていない農薬等を含む食品については規制が困難な状況にありました。

本制度の導入により全ての食品について、残留基準が定まっていない場合には、一定の量以上の農薬等を含む場合については販売等を禁止されることとなります。

残留農薬の規制について平成７年の食品衛生法改正の際に、衆参両議院において今後ポジティブリスト制度（残留基準が設定されていない農薬等が残留する食品の販売等を原則禁止する制度）の導入の検討をする旨の付帯決議がなされました。

また、その後も、輸入食品の増大や食品中への農薬等の残留に関する消費者の不安が高まりなどから、その規制強化が求められていました。

このような状況を踏まえ、平成１５年５月の法改正において、ポジティブリスト制度が公布後３年以内（平成１８年５月末まで） に導入することとされました。

ポジティブリスト制度の対象となる物質は

1 農薬（農薬取締法（昭和２３年法律第８２号）第１条の２第１項に規定するもの）

2 ②飼料添加物（飼料の安全性の確保及品質の改善に関する法律（昭和２８年法律第３５号）第２条第３項の規定に基づく農林水産省令で定める用途に供することを目的として飼料（同条第２項に規定する飼料をいう。）に添加、混和、浸潤その他の方法によって用いられるもの）

3 動物用医薬品（薬事法第２条第１項に規定する医薬品であって動物のために使用されることが目的とされているものの成分である物質）でそれぞれ代謝物などその物質が化学的に変化して生成した物質を含まれます。しかしながら、これらの物質であっても人の健康を損なうおそれのないことが明らかであるものとして厚生労働大臣が定める物質は本制度の対象外となります。（対象外物質の項を参照）

参考：

http://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/iyaku/syoku-anzen/zanryu2/dl/051129-1b.pdf）

ポジティブリスト制度では、生鮮食品、加工食品を含めすべての食品が対象となります。

食品添加物は本制度による規制の対象ではありませんが、一般に食品として流通しているものを添加物として使用されたものは本制度の対象となります。

今後農薬を含む食品の輸入はできなくなるわけではありませんが、残留基準が設定されていない農薬等を含む食品については一律基準（０．０１ppm ）が適用され、それを超えない量を含む食品であれば輸入は可能です。
以上

ここからは、私のコメントになります。

一見、たいしたことのない制度に思われるでしょうが、実に奥深い制度で。

現場からは、「ここまでのものとは思わなかった。『ひょうたんから駒』というか、『パンドラの箱をあけたようなもの』」とか・・・

へへへ、実は厚生労働省ってところは結構人が悪いというか・・・

食べ物を扱いなれているので違反なれしてる？というか・・・

なかなかしぶとい役所ではあります。

この法律の一番のミソは「残留基準が設定されていない農薬等を含む食品については一律基準（０．０１ppm）」と言うところで、

これによって、

「散布していなくても、隣で散布した農薬がかかってしまった場合」とか

「以前に使用した農薬が残留していた場合」

「検査中に思いがけない農薬がでてきた場合」など全て規制できるようになりました。

いままでは農薬の検査をしても、規制値がなかったりすると「違反だよね」と思いながらも涙を呑む結果に終わることが多かったのですが、これからは堂々と違反通知を出すことができます。

生産現場は戦々恐々、今後は農薬の散布時期を徹底して制限するとか、使用量の制限などの自主規制へと動くものと思われます。

しかし、今までそこまで違反が多かったかと言うと、そんなことはなく、違反率は実に微々たるものでした。

３０年の監視員生活で、使用基準大幅オーバーという事例（事故につながった事例）は１，２例程度しか思い出せません。

日本の農薬の使用量は世界一ですが、それでこの程度です。

輸入品で違反になるものは、農薬は各国で使用しているものが微妙に異なりますので、日本で認可されていないものがでてきたというものが多く。

使用量オーバーと言うものはめったにあるものではありません。

農薬にしろ、添加物にしろ、タダではありませんし、そこそこ高いものです。

途上国においては、農薬を使用するくらいなら、農産物をすべて破棄したほうが安くつく場合もままあって、例えば、タイにおいては米は三毛作が楽々可能ですので、イモチ病などでた場合には焼き払うか水没させてしまい、再度田植えをしてしまうそうです。

以前、米の輸入騒ぎがあった際に調べたのですが、色々な比較事項で各国を並べると下記のようになります。

農薬の使用量　：　日本＞アメリカ＞オーストラリア＞タイ

異物の混入率　：　タイ＞アメリカ＞オーストラリア＞日本

価　　　　格　：　日本＞アメリカ＞オーストラリア＞タイ

商品を購入すると言うことは、一種の契約です。

この価格で、品質、味、農薬等の使用状況、添加物の有無、衛生状態、売っている店の状態、もろもろを比較検討して、納得できたら買えばよい。

納得できなかったら買わなければよいのです。

日本は自由経済の国です。選択肢はたくさんあります。

いやなら買わないということが可能な国です。

基本的に、あなたの「自主的な選択」が存在することを忘れないでいただきたいと思います。

国は法律を作り、監視員を配置し、規制し、検査しています。しかし、全量検査することは不可能です。検査漏れ、チェック漏れは必ず生じます。

危険度を分散するポイントは「偏らないこと」につきると思います。

ただ、このポジティブリスト制は実はまだ未完成の法律です。

後ろのほうに「米」の基準表をのせてありますが。「暫定」という言葉がやたら多いでしょう？

基準を作るからには、ひとつずつの農薬について、使用量や使用状況、その他もろもろの事情を考慮・検討して、厳密に決めていかなければならないのですが、とても間に合わなかったため、「今後、検討する」ってことで見切り発車となった？もの。

また、「三笠フーズ㈱による不正規流通の概要（中間報告）」の左側下、残留農薬米（アセタミプリド）というのがあります。これ基準表の中にないでしょう？

国内では使われていない農薬なのです。当然「基準表」にもありません。

よってこれは自動的に基準は0.01㎎／㎏になります。

未完成の法律のため、細かいところでは矛盾も生じます。

今回の事故米は平成１８年度の法律施行までは、ふつうに流通していました。
たとえて言えば、今までなかったハードルができちゃったために、引っかかって違反となったものです。

一連の会社の行為は紛れもなく不正行為です。これを擁護するつもりは毛頭ありませんが、科学的に少し分けて考えましょう。事故米＝超危険な米ということではありません。一度や二度食べたからといって、何事も起こりません。

加工処理で減少します。蓄積することもありません。少し冷静になりましょう。

-くだもの･野菜の洗い方-
★りんご・なし・柿・さくらんぼ・ぶどうなど　→　丸くて皮のつるつるしているもの

皮がつるつるしているものは、農薬などはしみこみにくく皮の上にとどまっていますので、皮をむけば除去できます。
よく農薬と間違えられるのですが、ベタベタするりんご、柿やぶどうの皮の白い粉は天然（果物自体が分泌した）のワックスです。これは食べても消化しませんので、当然無害です。
*皮をむいて食べるとき⇒ほとんど問題ありません
*皮ごと食べるとき、ジャム・果実酒等に使うとき

⇒薄い洗剤液で振り洗い（洗剤液につけておかない。スポンジ・たわし類
を使わないこと。かえって汚れる。）
⇒すぐ水洗い（水をかえながら三回以上すすぐ。流水なら３０秒以上。）

ジャムにするときはへた、芯の近くなど凹んでいるところは捨てる。

★オレンジ・グレープフルーツ・みかん類・レモン・バナナ

国内産・輸入品を問わず、皮は食べないこと。検査すると農薬はすべて果皮にあります。

国産のレモンは非常に産出量が少なく、レモンの98％は輸入品です。国産のレモンは６月頃ごく僅かに流通しています。

★いちご・ベリー類　
果皮が柔らかいので、洗浄・殺菌はむりです。乾いた状態でへたを取って、
軽く水洗い。

野菜を汚れている順に並べると・・・

もやし＞ねぎ＞水耕栽培の野菜（みつば・アルファルファ・かいわれ）＞菜っぱ類＞キャベツ・白菜・レタス＞きゅうり＞じゃがいも＞トマト・なす＞ニンジン・だいこん＞たまねぎ　　　（ちょっと意外でしょ？）

野菜は基本的に、乾いている状態のまま、へたや皮をむく、外皮を取るなどの下処理後に洗います。

*菜っ葉類：水にさらすと農薬は減ります。ゆでるとぐんと減ります。
*レタス･キャベツ・白菜などの結球野菜：農薬の殆どは外皮にあります。
*かいわれ・アルファルファ・水耕みつば・葉ねぎ・もやし
⇒一見清潔そうに見えますが、実は一番細菌の汚染度が高い。最初に洗って
しまうと流し全体を汚染してしまいます。他の野菜とは別にして、最後に
洗うこと。これらをサラダや和え物などに生で使った場合は、必ずその食
事内で食べきってしまうこと。保存してはいけません。
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