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❖シリーズ解説❖ 「漬物特集」 新連載・第１回

漬物は塩を使うことで野菜を長期に保存できる
ことから，干物と同様に最も古い保存食品の一つ
である。「藻塩焼」という言葉が万葉集に出てく
る。この「藻塩焼」の藻は海中に漂う海藻のことで，
海藻を海水に浸けて海辺にさらし，乾燥させてか
ら焼くと塩を得ることができる。日本では中国や
西欧のように岩塩が産出しないことから，古代の
日本では，このように灰の混ざった藻塩を使って
いた。しかし，藻塩を使わなくても海水に野菜を
浸けて干すことを繰り返せば，塩がなくても保存
性のある漬物ができる。これらのことから，漬物
は海水を利用して始まったものと考えられる。

漬物の歴史
１）中国からの伝来
野菜や魚肉類，穀類などを塩で保存した食品を

「醤
ひしお

」といい，畜肉・魚肉類の場合は「肉
ししびしお

醤」，穀
類の場合は「穀

こくびしお

醤」，野菜の場合は「草
くさびしお

醤」と呼
ばれる。肉醤は現在の塩辛に近いもので，穀醤は
味
み そ

噌や醤
しょうゆ

油，草醤は漬物の原形に当たる。中国で
は，周の時代の古書や北魏（386 ～ 535 年）の
賈
かしきょう

思勰が著した農業技術書『斉
せいみんようじゅつ

民要術』のなかで
漬物のことを「

そ

」と表しており，これらの漢字
が日本に伝わり，漬物を表す字に当てられた１）。
遣隋使や遣唐使が往来するようになると，さま

ざまな文化が朝鮮や中国からわが国に伝来し，酒，
味噌などの調味料も作られるようになった。そし
て，粕

かすづけ

漬，味噌漬，こうじ漬のような多種多様な
調味漬物が生まれた。
1988 年に奈良市内のデパート建設予定地にあ
る長屋王邸宅跡から 10 万点にのぼる木簡が掘り
出された。これらの木簡には，さまざまな料理の
材料名が書かれており，当時の食生活を知るうえ
で大変貴重な資料と
なっている。邸宅の
主人である長屋王
（664 ～ 729 年）は
天武天皇の孫に当た
るが，藤原氏との皇
位継承に関する争い
の結果，自害させら
れたことで知られて
いる。
木簡のなかに，「加
須津毛瓜」（ウリの
粕漬）や「醬津韓
奈須比」（ナスの醤
漬）の名が残ってい
る（第１図）。この
ように，当時は漬物

漬　物　の　今　昔

第１図　漬物が記載された
日本最古の木簡

（奈良文化財研究所所蔵）
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食・運動・休養による予防医学 【新連載・第１回】シリーズ解説

　はじめに
　今回シリーズにて「食・運動・休養による予防
医学」を連載させて頂くこととなった。
　その昔受験の頃に「傾向と対策」という参考書
には大変お世話になったことを思いながら，「予
防医学」の栄養学からの視点について，まず第１
回目では「予防医学の「傾向と対策」」のタイト
ルにて解説したい。
　日本における食事の欧米化と高齢化社会への進
展が，生活習慣病の増加をもたらしたことに関し
て，現在では異論を唱えるものはない。ほとんど
全ての生活習慣病において，その生活習慣の乱れ
により発生していることは論を待たないが，現実
的には実生活においてのその悪癖，あるいは生活
習慣の悪い部分を全て避けてとおることは難しい。
例えば食生活においての過剰摂取や栄養バランス
の不均衡，人体に悪影響を及ぼす種々の環境汚染
物質などは必ずどこかに混入してくるものである。
またヒトを取り巻く環境からくる精神的なストレ
スや，テクノストレスなど，多方面からのヒトに
対するストレスも現代においては極めて重要な問
題である。それは時にはストレスに対して弱い子
供を襲うこともあるし，老人を襲うこともあるが，
これを100％避けることは不可能である。
　このような生活習慣病を増加させる主要因であ

るバランスの悪い食生活や社会環境の中でいかに
健康に生きていくかということは，極めて大切で
あり知恵もまた要する。ここで重要なことは，悪
くなった病気を治す「治療医学」よりも，病気に
なる時期を遅らせる「予防医学」であり，天寿を
まっとうするまで健康でいることである（第１図）。

　１．健康寿命
　生まれてから健康に天寿をまっとうすることは
理想であるが，各種疾患，加齢，ストレス，悪い
生活習慣や環境変化などの負のバイアスがかかる
ことにより，より若年での各種生活習慣病を患い，
死亡時期が早まるのが現状である。それに対し，
負のバイアスを元に戻す正のバイアスの力をかけ
ることにより，健康で一生を終える，即ち「健康

「予防医学の「傾向と対策」」

矢澤　一良
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博士（農学）。

第１図　治療医学と予防医学の関係
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１．はじめに
近年，持続可能な社会の実現に向け，プラス

チック資源の循環利用が強く求められている。食
品用器具・容器包装においても，リサイクルプラ
スチック材料の利用を拡大する動きが進んでおり，
中でもポリエチレンテレフタレート（PET）材料
を対象とした水平リサイクルは実用段階にあり，
さらなる食品用途への展開が注目されている。食
品と直接接触する用途においては，食品衛生上の
安全性の担保が不可欠であり，リサイクル材料に
残存しうる化学物質の食品への移行に関する評価
が重要な課題となっている。筆者は，地方衛生研
究所である（地独）大阪健康安全基盤研究所にお
いて化学分析を専門とする検査研究業務に従事し
ている。主に食品用器具・容器包装に含まれる化
学物質の調査や，それらの
食品等への移行に関する調
査研究を実施するとともに，
食品衛生法に基づく規格基
準への適合性を確認するた
めの検査を実施してきた。
本稿では，そうした実務経
験を踏まえ，食品用器具・
容器包装の安全性確保に関
わる法令として，食品衛生
法１）に基づく規格基準（い
わゆるネガティブリスト）
及び令和２年６月に施行さ

れたポジティブリスト制度に基づく規制体系につ
いて解説する。また，令和６年３月に厚生労働省
より通知された「食品用器具及び容器包装の製造
に用いる合成樹脂の原材料としてのリサイクル材
料の使用に関する指針２）」（以下，リサイクル材
指針とする）の概要を解説し，併せて，実際に物
理的再生 PET について代理汚染試験を実施した
評価事例を紹介する。

２．食品用器具・容器包装に関する
 法制度
2-1. 食品衛生法（ネガティブリスト制度）
本稿では，合成樹脂製の器具・容器包装を対象
として，それに適用される食品衛生法上の法制度
について解説する。これらの製品には，基ポリマー
（主たる樹脂）に加え，酸化防止剤，安定剤，着

● 特別解説 ●

「食品用途における物理的再生 PETの安全性評価
― 指針に基づく試験と評価事例」

尾　崎　麻　子

お ざ き・ あ さ こ
大阪市立環境科学研究
所を経て，現在，（地
独）大阪健康安全基盤
研究所 企画部研究企画
課 主幹研究員。器具・
容器包装の安全性確保
に関する検査研究に従
事。食品安全委員会 器
具・容器包装専門調査
会 専門委員などを務め
る。博士（医学）。

図１　器具・容器包装
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製品・技術紹介製品・技術紹介

パッケージデザイン制作プロセスにおける
生成AI 技術活用に向けて：シズル生成の試行

大和製罐株式会社　製品開発センター デザイン開発室　坂倉由希子

１．はじめに
　１－１．背景
　近年，生成 AI（Generative AI：ジェネレー
ティブAI）技術を活用したソフトやサービスが
数多く登場し，社会の在り方や人の働き方にパラ
ダイムシフトをもたらすものとして広く関心を集
めている。
　デザインの分野においても，生成AI 技術はか
つてDTP（Desk Top Publishing：アナログで行
われていた組版・画像処理等の版づくりの工程を
全てデジタル上で行うもの）等のデジタル技術導
入時同様，制作プロセスに大きな影響をもたらす
ものとして期待・不安が入り混じった視線が注が
れている状況である。
　本稿では，特にパッケージデザインの制作プロ
セスにおいて，業務効率やクリエイティブの質の
向上に繋

つな

げるための活用方法を検討するべく，生
成AI 技術の現状を調査するとともに実務の中で
の試行と課題・展望の分析を行った内容について
紹介する。
　１－２．デザインと生成AI
　デザインに関わる人々からの生成AI へのポジ
ティブな反応としては，第一に画像生成によるデ
ザインに関わる作業の生産性向上への期待が挙げ
られる。
　Stability AI 社の画像生成 AI である Stable 
Diffusion は，そのアウトプットの質の高さ・
キャッチーさからデザイン関係者以外にも広くイ
ンパクトを与え，時間とコストのかかるモデル撮
影や人の手によるイラストの作成はもはや不要で
は？という期待を抱かせた。また，Adobe 社の
Firefly および Photoshop の生成塗りつぶし機能

は，デザイン業界の定番ジョークであった「この
写真の後ろ姿の人物を，正面向きに Photoshop
で修正して」がジョークではなく可能になるかも，
それも熟達した技能は必要なく誰でも簡単に！と
いう気持ちにさせるインパクトがあった。
　一方，ネガティブな反応として最も大きいのは，
いわゆる「私の仕事はAI に奪われるのではない
か？」という脅威論である。「機械で代替できな
い人間的・創造的プロセス」だと思われていたデ
ザイン制作は，実は機械・AI にも可能だったの
ではないか？つまり，かつてDTP 導入により印
画紙による版下製作や写真植字という産業がほと
んど消滅したように，デザイナーという職業も
AI に取って変わられるのではないか？あるいは
AI で十分とされてデザイナーは軽んじられるよ
うになるのではないか？という不安の声が少なか
らず上がっている。
　しかしながら，これらの声はいずれも生成AI
技術の現状を正しく把握・理解し反映したもので
はないことに留意が必要である。
　現状の生成AI技術には何が出来て何が出来ない
のかを把握すると同時に，活用について模索するた
めに，当社における実際のパッケージデザイン制作
プロセスの中で試行・検討した結果を以下に記す。

２．制作プロセスへの活用検討
　２－１．画像生成AI ソフトの選定
　本取組みを行った2024年３月時点で，様々な
AI 画像生成ソフト・サービスが存在していた。
味見でいくつかの生成ソフト・サービスを使用し
てみたところ，学習元データの著作権を侵害して
いることが明らかな画像が生成される事態が発生
した（第１図）。


