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は じ め に 

 近年，日本人の食生活は大きく様変わりし，加工食品への

依存度が増加している．一方，加工食品には種々の食品添加

物が使用され，これにより衛生学的，栄養学的な品質を保持

し安定した食糧供給が実現されている．さらに食味・食感の

向上，低カロリー化の実現など食品添加物に求められるニー

ズも絶えず変化している．しかし必要以上の使用をとどめる

ために，食品添加物には用途と使用基準が設けられている．

使用基準は安全性担保のために ADI を超えないように設定

されている．これらのことより，食品添加物の使用実態を明

らかにすることは，食の安全性を確保する上で重要であり，

また消費者が常に高い関心を示す事柄でもある．食品添加物

の使用の有無は食品の表示により判別可能だが，一日にどれ

くらいの量を摂取しているかについて知ることは容易では

ない． 
厚生労働省では，日本人の食品添加物の一日摂取量を調べ

るために，昭和 57 年以来，一時中断したものの，マーケッ

トバスケット方式による摂取量調査を複数の機関の参加を

募り大規模に実施している．当センターはこの調査の開始以

来研究班に加わり，現在に至るまでこの調査に携わってきた． 
当センターでは平成 16 年度は酸化防止剤のトコフェロー

ル（以下 Toc と略す）の 4 種の異性体である α-Toc，β-Toc，
γ-Toc 及び δ-Toc を，平成 17 年度は強化剤のニコチン酸（以

下 NA と略す）及びニコチン酸アミド（以下 NAA と略す）

の分析を担当した．それらの結果について報告する． 
 

調 査 方 法 

１．試料の作製 

 1)食品群別食品名，喫食量及び採取量 平成 14 年に改訂

された内容２）に従った．購入した食品は 7 つの食品群に分

別した．群別の品目は前報２）の通りである．食品群別喫食

量と採取量を表 1 に示した． 
 

表１．食品群別喫食量と採取量 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2) 試料調製 加工食品 343 種を都内スーパー，コンビニ

エンスストア，小売店等で平成 16 年度は 11 月上旬，平成

17 年度は 10 月下旬に購入し，前報２）に従って調製した．

調製した試料は冷凍状態で保存し，用時解凍して使用した． 
3) 送付試料 他機関（札幌市衛生研究所，仙台市衛生研

究所，香川県環境保健研究センター，北九州市環境科学研

究所及び沖縄県衛生環境研究所）において同様に調製され，

冷凍状態で送付された試料についても冷凍保存し，用時解

凍して使用した． 
 4) 個別試料 平成 16 年度の Toc について，各地で試料

の作製用に購入した食品のうち原材料表示に Tocまたはビ

タミンEと記載されていた食品について未開封の食品を別

途分析した．平成 17 年度については個別試料の調査は行わ

れなかった． 
 
２．Tocの分析方法 

 食品衛生検査指針３）（以下指針と略す）に準じた．試験 

群
番号

食 品 群 製品数
喫食量
（g/日）

1群 調味料・嗜好飲料 86    386.7   3,480.3 9日分

2群 穀類 50    117.1   1,756.5 15日分

3群 いも類・豆類・種実類 28    89.6   1,344.0 15日分

4群 魚介類・肉類 68    54.9   1,317.6 24日分

5群 油脂類・乳類 37    77.1   1,619.1 21日分

6群 砂糖類・菓子類 37    43.4   1,302.0 30日分

７群 果実類・野菜類・海草類 37    30.6   1,101.3 36日分

合 　計 343    799.4   11,920.8

採取量
（g）



                        

 

溶液の調製法を図 1 に，HPLC 条件を表 2 に，標準溶液と

試験溶液のクロマトグラムを図 2 に示した． 
 

３．NA及び NAAの分析方法 

大石らの方法４）に準じた．図3に示した方法に従って調

製した HPLC 試験溶液を，角田ら５）の報告した HPLC 条件

（表 3）で測定した．標準溶液の保持時間付近にピークが

認められた場合は表 4 に示す HPLC 条件 2 で測定して確認

と定量を行った．標準溶液と試験溶液のクロマトグラムを

図 4 に示した． 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
４．分析法の検出下限値及び定量下限値の求め方 

 試料の検出下限・定量下限は，JIS の HPLC 通則法６）に

従って得られた分析機器の検出下限を基に算出した． 
 
５．添加回収実験 

 平成 16 年度に当センターで調製した各群の試料に α-，β-，
γ-及び δ-Toc を試料中に 4.0 μg/g となるように添加した．

NA 及び NAA については，平成 17 年度に当センターで調

製した各群の試料に試料中に 40 μg/g となるように添加し

た．いずれの年度の調査でも各食品群を 3 回繰り返して測

定し，その平均値を回収率とした． 
 

結果及び考察 

１．分析法の検討 

 1) Toc 指針３）に従って調製試料について標準溶液を

標準溶液

 α：α-Toc
 β：β-Toc
 γ：γ-Toc
 δ：δ-Toc
（各2 μg/mL）

　　　　　　　保持時間（分）

試験溶液
（5群）

試料 0.5 g
塩化ナトリウム溶液（1→100）1 mL
ピロガロール・エタノール溶液（12→100 ）1 mL
水酸化カリウム溶液（6→100）1 mL
加温（70℃振とう恒温水槽中，30分間）

冷却（氷水中）
塩化ナトリウム溶液（1→100）15 mL

冷却後，遠心分離（3,000 rpm×10分間）

溶媒留去（減圧40℃）

n-ヘキサンで5 mLに定容
フィルターろ過

HPLC用試験溶液

有機層

酢酸エチル・n-ヘキサン混液（1：9)
     15 mL×3回抽出（5分間）

水層

図１．トコフェロール分析法

カ ラ ム ： Inertsil NH2（5μm，2.1 mm i.d.×250 mm）

カラム温度 ： 40℃
移 動 相 ： n-ヘキサン・2-プロパノール（99：1）
流 速 ： 0.3 mL/min　 ；　注 入 量 ： 10μL
検 出 ： 蛍光 励起波長 298 nm

蛍光波長 325 nm
PDA 検出波長 200～650 nm

表２．トコフェロール分析のHPLC条件

10 mL分取

Sep-Pac Vac Almina-N （2 g ）に負荷

メタノール 20 mL

0.1 mol/L 炭酸水素 溶出液
ナトリウム溶液

減圧乾固
水 5 mL に定容

フィルターろ過 フィルターろ過

ニコチン酸アミド用
HPLC試験溶液HPLC試験溶液

図３．ニコチン酸及びニコチン酸アミド分析法

ニコチン酸用

溶出液
初めの1 mLを捨て次の

 10 mLを分取

試料　5 g
メタノール 30 mL
リン酸 2滴
超音波洗浄器で10分間抽出
遠心分離（3,000 rpm×10分間）

メタノール 15 mL×2回
超音波抽出，遠心分離

ろ紙ろ過
50 mLに定容

上澄 残渣

上澄 残渣

カラム ： Inertsil ODS-2（5μm，6.0 mm i.d.×150 mm）
移動相 ： 1 mol/L ドデシル硫酸ナトリウム・20 mmol/L

リン酸溶液-メタノール（75：25）

検 出 ： UV 検出波長 261 nm

カラム ： Inertsil ODS-2（5μm，6.0 mm i.d.×250 mm）
移動相 ： 0.01 mol/L テトラブチルアンモニウム・0.1

mol/L 酢酸ナトリウム溶液（pH5.0，酢酸）-
メタノール（10：2）

検 出 ： UV 検出波長 261 nm

流 速：1.0 mL/min；カラム温度：40℃；注入量：10μL

流 速：0.6 mL/min；カラム温度：30℃；注入量：10μL

表３．ニコチン酸及びニコチン酸アミドのHPLC条件1

表４．ニコチン酸及びニコチン酸アミドのHPLC条件2
L） 
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図２．トコフェロールのHPLCクロマトグラム 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
添加して分析を行ったところ，油脂含有量の多い 4，5 及

び 6 群の調製試料においては Toc の回収率がやや低かっ

た．これは Toc の酸化防止のために添加したピロガロー

ル・エタノール溶液（6→100）中のピロガロールが，油

脂の過酸化物等に消費されて，指針３）に示された量では

不足していたためと考えられた．そこでピロガロールの

量を増やして添加回収試験を行ったところ，指針３）の 2
倍量である 12％溶液 1 mL の添加でほぼ 80％の回収率を

得ることができたため，ピロガロールの量を 2 倍に増や

すこととした． 
 本法に従って回収実験を行った結果を表 5 に示した． 
2) NA 及び NAA NA と NAA の分析については 2 つの

HPLC 条件を用いたが，HPLC 条件 1 では NA の保持時間

が約 13 分，NAA が約 23 分，また HPLC 条件 2 では NAA
が約 12 分，NA が約 18 分と NA と NAA の出現時間が逆転

したクロマトグラムが得られた．一方，試料については条

件 1 では NA の保持時間付近に，条件 2 では NAA の保持

時間付近に妨害ピークが出現して定量が困難な場合があっ

た．しかし両条件を併用するといずれかの条件で妨害ピー

クと分離できるため，両条件を併用することとした．まず

条件 1 で測定して NA または NAA を検出した場合，さら

に条件 2 で測定し，妨害を受けないほうの定量値を採用す

ることとした． 
本法に従って回収実験を行った結果を表 5 に示した． 
 

２．摂取量調査結果について 

 1) Toc 各機関で調製された試料を分析した結果，全て

の試料から Toc を検出した（表 6）．食品群別では 5 群の

油脂類・乳類の Toc 含有量が多かった．一日摂取量の平均

値は，α-Toc 7.03 mg，β-Toc 0.47 mg，γ-Toc 9.89 mg，δ-Toc 
4.81 mg，4 種の合計値は 22.20 mg，Toc の生物化学的効力

を示す α-Toc 当量７）に換算した一日摂取量は 8.25 mg であ

った．これは 1998-1999 年に実施された加工品中の添加物

一日摂取量調査での Toc 摂取量１）（α-：6.80，β-：0.38，γ-
：8.92，及び δ-：3.44 mg，4 種合計 19.5 mg，α-Toc 当量：

7.87 mg）と比較するとほぼ同程度であった． 
Toc 添加の表示があった個別食品は 79 試料あり，全てか

ら Toc を検出した（表 7）．その中でふりかけ，マーガリ

ン及び動植物油脂等は含有量が多く，煮干し類や清涼飲料

水での含有量は少なかった．調製試料中の Toc 含有量は多

い順に，油脂を含む 5 群，種実類を含む 3 群，原料に穀物

や油脂を使用した 6 群次いで穀類を含む 2 群であった．一

方，Toc は本来的に植物油，米，小麦の胚芽，種実，穀物

に多く含まれ，肉類，魚類，動物性脂肪，一部の緑黄色野

菜を除くほとんどの野菜・果物における含有量は少ない８）．

Toc 添加表示のある個別食品中の Toc 含有量から計算上求

めた摂取量は調製試料から求めた摂取量の 7.3％に過ぎな

かったがこれは，食事から摂取される Toc の多くがもとも

と食品の原料に含有される天然物由来であることを示して 
 

 
 
                                         
 
 
                                                           
 
 
 

NA

NAA

標準溶液：各10 μg/mL

試験溶液：4群NA分画

保持時間（分） 保持時間（分）

試験溶液：4群NA分画

NAA

標準溶液
：各10 μg/mL

NA

　NA

NA

図５．ニコチン酸及びニコチン酸アミドの
HPLCクロマトグラム（HPLC条件2） 

図４．ニコチン酸及びニコチン酸アミドの
HPLCクロマトグラム（HPLC条件1） 

添加量 検出下限＊ 定量下限＊

（μg/g） 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 （μg/g） （μg/g）
α-トコフェロール 4.0 96.9 84.7 98.2 81.2 80.1 83.2 88.3 0.008 0.04
β-トコフェロール 4.0 98.3 82.3 99.3 84.1 93.1 97.3 88.3 0.009 0.05
γ-トコフェロール 4.0 85.2 73.4 97.4 80.2 87.6 88.6 90.1 0.009 0.05
δ-トコフェロール 4.0 97.4 83.2 96.4 83.2 83.2 85.4 87.2 0.010 0.05
ニコチン酸 40.0 107.8 98.3 84.7 90.6 95.8 84.3 82.9 0.6 3.0
ニコチン酸アミド 40.0 97.4 105.0 89.0 85.9 94.4 88.6 87.1 0.5 2.5

*1群の検出値及び定量下限値はこれらの値の1/2

添加物名
回収率（％）　n=3

表５．トコフェロール，ニコチン酸及びニコチン酸アミドの添加回収，検出下限，定量下限



                        

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                       

機関名 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量
札幌 0.22 0.34 0.51 0.82 5.75 1.30 0.14 9.07 - 0.19 - 0.02 0.01 0.07 - 0.29
仙台 1.64 0.27 0.35 0.49 1.95 1.04 0.11 5.85 0.01 0.08 - 0.01 0.47 0.10 - 0.68
東京 0.45 0.64 0.73 0.62 7.63 0.95 0.19 11.21 - 0.19 - - - 0.08 - 0.27
香川 0.44 0.49 0.71 0.43 1.81 1.01 0.14 5.03 0.13 0.13 - - 0.57 0.24 - 1.07
北九州 0.07 0.50 0.67 0.63 1.82 0.96 0.28 4.92 0.02 0.10 - - 0.15 - - 0.28
沖縄 0.06 1.07 0.78 0.74 1.92 1.25 0.26 6.08 0.02 0.27 - 0.01 0.11 0.20 - 0.61
平均値 0.48 0.55 0.62 0.62 3.48 1.08 0.19 7.03 0.03 0.16 - 0.01 0.22 0.11 - 0.53

機関名 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量
札幌 0.02 0.15 0.09 0.02 0.01 0.04 - 0.33 - 0.06 - - - - - 0.06
仙台 - - 0.01 0.14 0.05 0.07 - 0.28 - - - - 0.09 0.01 - 0.10
東京 - 0.28 0.11 0.02 0.03 0.04 0.01 0.50 - - - - - - - -
香川 - 0.03 0.08 0.02 0.04 0.05 - 0.23 - - - - 0.11 - - 0.11
北九州 0.05 0.14 0.13 0.05 0.31 0.09 0.01 0.78 - - - - 0.01 - - 0.01
沖縄 0.05 0.22 0.16 0.07 0.09 0.11 0.01 0.70 - 0.02 - - - - - 0.02
平均値 0.02 0.14 0.10 0.05 0.09 0.07 0.01 0.47 - 0.01 - - 0.04 - - 0.05

機関名 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量
札幌 0.67 2.22 4.16 0.32 2.80 1.62 0.07 11.86 0.10 0.65 - - 0.02 0.10 0.01 0.89
仙台 0.14 0.16 3.30 0.11 3.54 1.60 0.07 8.92 0.03 0.14 - - 0.81 0.03 - 1.02
東京 - 1.08 3.28 0.23 2.60 1.12 0.15 8.46 - 0.24 - - 0.02 0.06 - 0.32
香川 0.04 0.35 5.43 0.39 4.32 1.31 0.07 11.90 0.01 0.14 - - 1.28 0.01 0.01 1.44
北九州 0.39 0.49 3.96 0.06 2.61 0.81 0.05 8.37 0.02 0.22 - - 0.18 - - 0.42
沖縄 0.08 1.81 3.70 0.25 2.53 1.37 0.06 9.81 0.02 0.56 - - 0.07 0.16 - 0.82
平均値 0.22 1.02 3.97 0.23 3.07 1.30 0.08 9.89 0.03 0.33 - - 0.40 0.06 - 0.82

機関名 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量 1群 2群 3群 4群 5群 6群 7群 総摂取量
札幌 0.21 0.33 0.50 0.80 3.20 0.82 0.14 5.99 - 0.14 - - 0.01 0.02 - 0.18
仙台 0.16 0.27 0.34 0.48 1.91 0.38 0.01 3.54 - 0.06 - - 0.08 0.01 - 0.15
東京 - 0.35 2.06 0.70 0.49 0.35 0.09 4.04 - 0.13 - - 0.01 0.01 - 0.15
香川 - 0.34 3.43 0.17 0.46 0.50 0.02 4.91 - 0.08 - - 0.10 - - 0.18
北九州 - 0.53 2.38 - 2.74 0.82 0.22 6.70 - 0.11 - - 0.07 - - 0.18
沖縄 - 1.07 1.74 0.19 0.33 0.36 0.01 3.70 - 0.42 - - 0.03 0.06 - 0.51
平均値 0.06 0.48 1.74 0.39 1.52 0.54 0.08 4.81 - 0.16 - - 0.05 0.02 - 0.22
4種合計 0.78 2.18 6.44 1.29 8.16 2.99 0.35 22.20 0.06 0.66 - 0.01 0.70 0.19 - 1.62

7.76 30.00 - 0.54 8.60 6.30 - 7.31

表６．トコフェロールの一日総摂取量（mg/day）

α-トコフェロール α-トコフェロール
調製試料分析結果から求められた一日総摂取量 個別食品分析結果から計算上求められた一日総摂取量

β-トコフェロール β-トコフェロール

γ-トコフェロール γ-トコフェロール

δ-トコフェロール δ-トコフェロール

調製試料の摂取量に占める個別試料から換算した摂取量（％）

食品名 食品名 食品名
α- β- γ- δ- α- β- γ- δ- α- β- γ- δ-

1群 2群 5群
果汁入り 4.8 － － － 即席めん 14.6 － 35.0 13.4 マーガリン 298.4 16.5 320.9 118.3
炭酸飲料 〃 37.5 － 28.0 18.2 〃 219.5 4.0 102.7 33.7

〃 16.7 － 12.5 － 〃 20.0 － 34.2 17.8 植物油 127.6 28.1 264.8 25.0
〃 15.7 － 14.7 － 〃 14.4 － 30.4 12.5 〃 142.6 35.6 402.8 24.1
〃 14.8 － 13.0 － 〃 26.2 － 32.2 19.4 動物性油脂 25.2 － 92.3 64.6
〃 16.4 － － － 〃 25.2 － 22.4 11.5 〃 16.8 － 114.6 55.2

希釈飲料 － － 0.6 － 〃 18.8 － 28.1 10.8 〃 19.2 2.4 137.0 45.5
コーヒー飲料 － － 6.9 － 〃 8.6 － 23.7 14.6 〃 27.7 － 93.0 68.9
ふりかけ 21.5 － 60.6 24.2 〃 13.1 － 32.0 16.6 〃 15.3 － 113.3 54.0

〃 25.8 － 47.0 12.8 〃 18.6 － 20.7 23.2 アイスク 7.8 － 7.2 －
〃 23.2 － 68.3 26.9 〃 13.2 － 21.6 17.3 リーム
〃 18.9 － 36.3 19.0 〃 28.0 － 126.4 115.8 ラクトアイス 6.0 － 8.8 4.2
〃 21.2 － 52.1 17.5 コーンフ 6.1 － 21.4 5.8 6群
〃 － － 77.3 － レーク せんべい類 13.4 － 14.3 －
〃 263.5 8.7 645.5 75.7 〃 － － 20.1 8.0 〃 9.6 － 12.2 －
〃 6.5 － 77.3 6.4 〃 － － 33.9 35.4 洋菓子類 52.8 － 37.4 4.6
〃 67.5 － 187.5 17.5 〃 － － 15.3 － ビスケット類 30.0 － 51.4 14.8
〃 27.0 － 81.7 18.5 〃 4.2 － 20.3 9.1 その他の菓子 211.2 － 5.0 －
〃 70.7 － 185.2 21.0 4群 チョコレート 46.9 － 63.4 21.4
〃 16.1 － 58.6 16.0 煮干類 9.8 － － － スナック菓子 58.9 6.1 20.3 4.6

2群 〃 9.5 － － － 〃 67.5 (-) 23.1 14.0
食パン － － 9.0 － 〃 8.7 － － － 7群
菓子パン 23.3 12.0 45.7 6.1 〃 7.7 － 4.4 － サラダ － － 13.9 －

〃 29.1 5.7 34.2 5.9 〃 8.9 － － － シチュー 23.0 － 75.1 28.6
〃 10.0 － 8.9 － 〃 6.3 － － － 〃 14.5 － 29.5 10.6

乾中華そば 20.9 － 30.0 15.8 〃 7.7 － 0.6 － 〃 8.8 － 67.9 37.2
即席めん 9.7 － 62.6 25.8 〃 7.6 － － － 〃 19.7 － 32.4 12.1

〃 15.9 － 61.7 10.4 5群 －：＜0.1 μg/g
〃 21.1 8.3 57.6 11.5 マーガリン 176.7 8.8 45.6 7.3
〃 18.0 － 18.9 8.8 〃 248.3 12.5 63.3 11.3

トコフェロール定量値（μg/g）トコフェロール定量値（μg/g）トコフェロール定量値（μg/g）
表７．トコフェロールの個別食品定量結果



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
いるものと思われる． 
 FAO/WHO 合同食品添加物専門家会議が定めた α-Toc の

ADI 0.15～2 mg/kg 体重/日（α-トコロールとして）から計算

した成人（体重 50 kg とした場合）の一日許容摂取量は 100 
mg であり，本調査から得られた摂取量の合計値（α-Toc 当
量換算）はその 8.3％であった． 
2) NA及び NAA 各機関で調製した試料を分析した結果，

NA については 1 群及び 4 群の全試料から検出され，その

他の群では定量下限未満であった．NAA については 1 群の

東京の試料のみから微量検出されたが，その他は全て検出

下限未満であった．一日摂取量平均値は NA が 3.06 mg，
NAA が 0.09 mg であった．1995 年の加工食品での調査結果
１）（NA：2.47，NAA：0.19 mg）と比較すると，一日摂取

量は NA で 1.2 倍，NAA では 1/2 程度であった．NA の一

日摂取量は 4 群が約 7 割を占め，この割合は 1995 年とほぼ

同じであった． 
NA 及び NAA の添加表示のある製品は 26 製品であった

（表 9）．たらこには色調安定の目的で，その他は栄養強

化の目的で添加されたものと考えられる．4 群の NA 摂取

量において，添加していないたらこを用いた北九州の調製

試料と他の機関の調製試料を比較して大差ないことから，4
群の NA 摂取量は主に天然物由来と考えられた．添加物と

しては水に易溶で使用しやすい NAA が主に使用されてい

るが，今回及び前回の調査でもNAA摂取量が少なかった．

これは調理や保存中に食品中の NAA が酸化して NA に変

化したためと考えられた．NA 及び NAA は植物性及び動物 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

性食品中に広く分布し，NAD や NADP 中に NAA として存

在しているが，調理による加水分解等で NA や NAA が遊

離する８）．天然の含有量が多い食品にはたらこ，赤身の肉

魚，レバー等があげられる． 
「日本の栄養所要量－食事摂取基準－策定検討会」によ

りとりまとめられた「日本人の食事摂取基準」に示されて

いるナイアシンの食事摂取基準（18 歳以上 70 歳未満の男

女の平均）の上限値は NA が 100 mg/日，NAA が 300 mg/
日であり，今回の調査結果 NA 3.06mg/日及び NAA0.09 mg/
日と比較すると NA は 3.1％，NAA は 0.03％であり推奨量

である 13.2 mg/日（ナイアシン当量として）にも満たない

値であった．これはナイアシンの摂取源とされる生鮮品が

分析対象となっていないことが原因の一つと考えられる． 
 

ま と め 

 食品添加物の一日摂取量調査の一環として，マーケット

バスケット方式による加工食品中の食品添加物の一日摂取

量調査を行った．平成 16 年度は酸化防止剤のトコフェロー

ル（Toc），平成 17 年度は強化剤のニコチン酸（NA）及

びニコチン酸アミド（NAA）の調査を実施した．調査した

添加物の一日摂取量平均値は，α-Toc 7.03 mg，β-Toc 0.47 mg，
γ-Toc 9.89 mg，δ-Toc 4.81 mg，NA 3.06 mg，NAA 0.09 mg
であった．4 種の Toc 摂取量合計値は ADI に基づく一日許

容摂取量（体重 50kg に換算）を，NA 及び NAA は食品摂

取基準の上限値（18 歳以上 70 歳未満の男女の平均値）を

いずれも大きく下回っていた． 
 
（本調査は平成 16 年度及び 17 年度厚生労働科学研究補

助金，食品添加物の安全性評価等の試験検査（食品添加

物一日摂取量調査）に関する研究の一環として行った．） 
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札幌 0.94 - - 2.32 - - - 3.26 - - - - - - - -
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東京 1.14 - - 2.28 - - - 3.43 0.56 - - - - - - 0.56
香川 0.93 - - 1.96 - - - 2.90 - - - - - - - -
北九州 0.94 - - 1.65 - - - 2.59 - - - - - - - -
沖縄 0.90 - - 2.41 - - - 3.30 - - - - - - - -
平均値 0.96 - - 2.10 - - - 3.06 0.09 - - - - - - 0.09

ニコチン酸 ニコチン酸アミド
表８．ニコチン酸及びニコチン酸アミドの一日総摂取量（mg/day）

機関名 食品群 食品名
札幌 1群 果汁着色炭酸飲料※１，希釈飲料

2群 コーンフレーク
4群 たらこ（2製品）

仙台 1群 スポーツドリンク
※３

2群 コーンフレーク
4群 たらこ

東京 1群 透明炭酸飲料，果汁着色炭酸飲料※２，

果肉飲料，スポーツドリンク※３

2群 コーンフレーク
4群 たらこ（2製品）
7群 チューインガム

香川 2群 コーンフレーク
※４

4群 たらこ（2製品）
北九州 1群 果汁入り炭酸飲料※１，果汁着色炭酸飲料※２

沖縄 1群 果汁入り炭酸飲料※１，果汁着色炭酸飲料※２

2群 コーンフレーク※４

4群 たらこ（2製品）

製品；製品数の記載がない場合は各々1製品

表９．ニコチン酸及びニコチン酸アミドの添加表示製品

下線のある製品は｢ナイアシンアミド｣または｢ニコチン酸アミ
ド｣，その他は｢ナイアシン｣の表示あり；※1～4は各々同一



                        

 

6) 日本規格協会：高速液体クロマトグラフィー通則 JIS 
K0124, 1983 年制定・1994 年改訂． 

7) 科学技術庁資源調査会編：五訂 日本食品標準成分表， 

2000，大蔵省印刷局，東京． 
8) 木村修一，小林修平監訳：最新栄養学，第 7 版，127-132，

180-186，1997，建帛社，東京． 
 




