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今回は保育園でどんな食材を使用しているか、また、食材を選ぶときに気を付けている食品添

加物についてもお伝えしたいと思います。 

【保育園で使用している食材・調味料の原材料】 

保育園では様々な食材や調味料を使用していますが、その食材を選ぶ際に添加物の少ないもの

を選んでいます。 

 

【食品添加物って？】 

一般的に売られている食材には、いろいろな添加物が使用されています。食品添加物は食品を

作る際に見栄えを良くしたり、日持ちさせたりするために、製品の加工・保存のときに添加する

ものです。主な添加物には次のようなものがあります。 

各添加物には毒性試験(発がん性、催奇形性など)を基に使用基準が定められていて、その基準に

基づいて添加物を使用することになっていますが、１日に何種類も摂った場合の影響は調べられ

ておらず心配な部分があります。成長期の子どものことを考え使用頻度の多い食品はなるべく添

加物の少ないものを選ぶようにできるといいですね。 

 

 

【ウインナーやハムなどの加工品を選ぶポイント】 

ウインナーやベーコン、ハムなどに「無塩せき」と書かれているものがあります。この「無えん

せき」とは、ハム、ソーセージの製造工程で原料肉を漬け込む際に、亜硝酸ナトリウムなどの発色

剤を使用せずに製造することをいいます。 

発色剤は、肉類の色を鮮やかに見せるために添加される食品添加物で、摂取し続けるとがんに

なる可能性が高まると懸念されているので、気にかける必要のある添加物です。 

選ぶ際には、「無塩せき」と書かれているものを気にかけてみてください。(注：無塩せきと書かれ

ていても原材料欄をみると添加物がたくさん使われているものもあります。) 

 

【子どもたちに安心安全な食材を…】 

まずは食材を購入する際に裏の原材料欄を見る習慣をつけられると良いですね。食品添加物は

健康を害する恐れもありますが、味覚を麻痺させることもあり、一度その味を知って慣れてしま

うと野菜や天然のだしなどをおいしいと思えなくなることもあります。 

もちろん全ての添加物がいけないということでもなく、全ての添加物を避けることもとても難

しいと思います。情報を知りつつ少し意識をし、子どもたちの食べるものの安心と安全を考えら

れるといいですね。 

 

【レシピ紹介】 

昨年度から、郷土料理を献立に取りいれています。今回はその中から二つを紹介します。ぜひ

作ってみてくださいね。また、おすすめの郷土料理などがありましたら教えてください。 

 


