
清涼飲料水の規格基準の改正について  

1．経緯及び現状   

コーデックス委員会におけるナチュラルミネラルウオーター等の規格の設   

定及び我が国の水道法の水質基準改正の動きを受け、平成14年10月3日及   

び同年11月12日の食品規格部会において、清涼飲料水に係る規格基準の改   

正について審議が行われた結果、以下の結論が取りまとめられた。  

① ミネラルウオーター類については、製品の基準とする   

② ミネラルウオーター類については、無殺菌・無除菌製品と殺菌等の処理  

済み製品に分類して検討する   

③ 化学物質等に係る規格基準については、水道法の水質基準の改正後、項  

目及び基準値を検討する   

④ 食品製造用水（飲用適の水）については、用途等の整理を行った上で検  

討する   

⑤ 微生物に係る規格基準については、コーデックス規格との整合性及びカ  

ビ等の検討が必要である  

なお、平成15年7月1日に食品安全委員会が設立されたことから、同日付   

けで清涼飲料水の規格基準の改正に係る食品健康影響評価を依頼し（化学物   

質48項目、農薬93項目）、これまでに35物質（化学物質24項目、農薬11   

項目）について評価結果を受理している（平成21年6月現在）。  

（参考）平成15年5月30日：水道法水質基準改正（平成16年4月1日施行）  

2004年（平成16年）：WHO飲料水水質ガイドライン改正  

2．当面の検討課題  

（1）飲用適の水（食品製造用水）の取扱いの整理  

（2）ミネラルウオーター類の原水基準の取扱いの整理  

（3）残留農薬等のポジティブリスト制度との整合  

（4）化学物質（農薬を除く）の基準値選定方針の決定  
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資料2－2  

飲用適の水（食品製造用水）の規定の取扱いについて（案）  

1．経緯及び現状   

昭和37年12月、食品、添加物等の規格基準（昭和34年厚生省告示第370   

号）の「ガラスびん（紙栓をつけたものを除く。）または金属製容器包装に収   

められる清涼飲料水の製造基準」において、次のとおり「飲用適の水」が定   

義された。   

「炭酸を含有するものにあっては、その原水は、水道法（昭和32年法律第177  

号）による水道水により供給される水または5分間以上煮沸し、もしくは  

細菌ろ過した水であって、水道法第4条に規定する水質基準に適合するも  

の（以下「飲用適の水」という。）」  

以降、平成4年の水道法水質基準の改正に伴い、平成5年11月の食品衛生   

調査会において食品の製造等に用いられる水の規格に係る検討が行われ、「清   

涼飲料水の製造基準」において、次のとおり「飲用適の水」の定義が改正さ   

れた。  

「原水は、飲用適の水（水道法（昭和32年法律第177号）第3条  

第2項に規定する水道事業の用に供する水道、同条第6項に規  

定する専用水道若しくは同条第 7項に規定する簡易専用水道に  

より供給される水又は次の表の第1欄に掲げる事項につき同表  

の第 3欄に掲げる方法によって行う検査において、同表の第 2  

欄に掲げる基準に適合する水をいう。以下同じ。）でなければな  

らない。」  

なお、当該規定は、他の個別食品の規格基準等においても準用されている   

（別紙参照）。   

2．対処方針   

今般、清涼飲料水の規格基準の見直しを行うに当たり、まずは法令上の整   

理を行うため、清涼飲料水の製造基準における「飲用適の水」の定義を、食   

品一般の製造、加工及び調理基準において規定する。  

また、「飲用適の水」の規定内容については、清涼飲料水の規格基準の見直   

しの後、改めて検討を行う。  
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＜参考＞食品、添加物等の規格基準改正案  

新   旧   

B 食品一般の製造，加工及び調  B 食品一般の製造，加工及び調   
理基準   理基準   

1～4 （略）   1～4 （略）   

5 魚介類を生食用に調理する  5 魚介類を生食用に調理する   
場合は，飲用適の水（水道法（昭   場合は，飲用適の水（第1食品   
和32年法律第177号）第3条第   の部D 各条の項の○ 清涼飲   
2、項に規定する水道事業の用に   料水の 2 清涼飲料水の製造基   
供する水道，同条第6項に規定   準の 2．に規定するものをい   
する専用水道若しくは同条第7   ム」）で十分に洗浄し，製品を   
項に規定する簡易専用水道に   汚染するおそれのあるものを   
より供給される水又は次の表   除去しなければならない。   
の第1欄に掲げる事項につき同   
表の第3欄に掲げる方法によっ   
て行う検査において，同表の第   
2欄に掲げる基準に適合する水   
をいう。以下同じ。）で十分に   
洗浄し，製品を汚染するおそれ   
のあるものを除去しなければ   

ならない。（表＿：省略）   

D 各条   D 各条   
○ 清涼飲料水   ○ 清涼飲料水   

1 清涼飲料水の成分規格（略）   1清涼飲料水の成分規格（略）   
2 清涼飲料水の製造基準   2 清涼飲料水の製造基準   
（1）ミネラルウオーター類，   （1）ミネラルウオーター類，   

冷凍果実飲料（果実の搾汁   冷凍果実飲料（果実の搾汁   
又は果軍の搾汁を濃縮した   又は果実の搾汁を濃縮した   
ものを冷凍したものであっ   ものを冷凍したものであっ   
て・，原料用果汁以外のもの   て，原料用果汁以外のもの   
をいう。以下同じ。）及び原   をいう。以下同じ。）及び原   
料用果汁以外の清涼飲料水   料用果汁以外の清涼飲料水   
1．（略）   1．（略）   
2．原水は，飲用適の水でな   2．原水は，飲用適の水（水   
ければならない。   道法（昭和32年法律第1行  

号）第3条第2項に規定す  
る水道事業の用に供す’る  
水道，同条第6項に規定  
する専用水道若しくは同  
条第7項に規定する簡易  
専用水道により供給され  
る水又は次の表の第1欄  
に掲げる事項につき同表  
の第3欄に掲げる方法に  
よっ′て行う検査におい  

て，同表の第2欄に掲げ  
る基準に適合する水をい  
う。以下同じ。）でなけれ  
ばならない。（表＿：省略）   

，2－   



（別紙）食品衛生法において「飲用適の水」が準用されている規定   

＜食品、添加物等の規格基準（抜粋）＞   

第1 食品  

B 食品一般の製造、加工及び調理基準   

5‘魚介類を生食用に調理する場合は、飲用適の水（第1 食品の部D各条  

の項の○清涼飲料水の2 清涼飲料水の製造基準の2．に規定するもの  

をいう。）で十分に洗浄し、製品を汚染するおそれのあるものを除去しな  

ければならない。   

D 各条  

○ 清涼飲料水   

2 清涼飲料水の製造基準   

（1） ミネラルウオーター類、冷凍果実飲料（果汁の搾汁又は果実の搾汁を  

濃縮したものを冷凍したものであって、原料用果汁以外のものをいう。  

以下同じ。）及び原料用果汁以外の清涼飲料水  

2．原水は、飲用適の水（水道法（昭和32年法律第177号）第3条第2  

項に規定する水道事業の用に供する水道、同条第6項に規定する専  

用水道若しくは同条第7項に規定する簡易専用水道により供給され  

る水又は次の表の第1欄に掲げる事項につき同表の第3欄に掲げる  

方法によって行う検査において、同表の第2欄に掲げる基準に適合  

する水をいう。以下同じ。）でなければならない。  

4 コップ販売式自動販売機及び運搬器具又は容器包装に充てんされた原液  

を用いて自動的に清涼飲料水の調理を行う器具（以下「清涼飲料水全自動  

調理機」という。）により調理される清涼飲料水の調理基準  

）   ・・・。また、調理に用いる水は、飲用適の水でなければならない。  （1  

○ 氷雪   

2 氷雪の製造基準  

氷雪の製造に使用する原水は、飲用適の水でなければならない。   

○ 氷菓   

2 氷菓の製造基準及び保存基準   

（1）氷菓の原水は、飲用適の水でなければならない。   

（3）氷結管から氷菓を抜きとる場合に、その外部を加温するために使用す  

る水は、飲用適の流水でなければならない。   

○ 食鳥卵   

2 食鳥卵（鶏の液卵に限る。）の製造基準  
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（2）個別基準  

1．殺菌液卵  

d 原料卵を洗浄する場合は、汚卵と区別して、割卵の直前に飲用適の  

盈丞で行わなければならない。  

2．未殺菌液卵  

d 原料卵を洗浄する場合は、汚卵と区別して、割卵の直前に飲用適の  

遮丞で行わなければならない。   

○ 食肉製品   

2 食肉製品の製造基準   

（1）一般基準  

2．製造に使用する冷凍原料食肉の解凍は、衛生的な場所で行わなけれ  

ばならない。この場合において、水を用いるときは、飲用適の流水  

で行わなければならない。   

（2）個別基準  

2．非加熱食肉製品  

a ④ロ 塩漬けした食肉の塩抜きを行う場合には、5℃以下の鍵屋  
適旦丞を用いて、換水しながら行わなければならない。  

⑤ ロ 塩漬けした食肉の表面を洗浄する場合には、飲用適の冷水  
を用いて、換水しながら行わなければならない。  

b ⑤ 塩漬けした食肉の塩抜きを行う場合には、5℃以下の飲用適の  
丞を用いて、換水しながら行わなければならない。  

3．特定加熱食肉製品  
e 塩漬けした食肉の塩抜きを行う場合には、5℃以下の飲用適の水  

を用いて、換水しながら行わなければならない。  

○  

なお、冷却に水を用いるときは、飲用適の流水で行わなければな  

らない。  

4．加熱食肉製品  
b 加熱殺菌後の冷却は、衛生的な場所において十分行わなければな  

らない。この場合において、水を用いるときは、飲用適の流水で  

行わなければならない。   

○ 鯨肉製品   

2 鯨肉製品の製造基準   

（2）製造に使用する冷凍原料鯨肉の解凍は、衛生的な場所で行わなければ  
ならない。この場合において、水を用いるときは、飲用適の流水で行  

わなければならない。   

（7）加熱殺菌後の冷却は、衛生的な場所において十分行わなければならな  
い。この場合において、水を用いるときは、飲用適の流水で行わなけ  
ればならない。  
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○ 魚肉ねり製品   

2 魚肉ねり製品の製造基準   

（9）加熱殺菌後の放冷は、衛生的な場所において十分に行わなければなら  

ない。この場合において、水を用いるときは、飲用適の流水で行うか、  

又は遊離残留塩素1．Oppm以上を含む水で絶えず換水をしながら行わな  

ければならない。  

○ ゆでだこ   

2 ゆでだこの加工基準   

（2）加工に使用する水は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使  

用した人工海水を使用しなければならない。   

（3）たこは、ゆでた後、速やかに飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の  

丞を使用した人工海水で十分冷却しなければならない。   

○ ゆでがに   

2 ゆでがにの加工基準   

（2）加工に使用する水は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使  

用した人工海水を使用しなければならない。   

（4）加熱後は、速やかに飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使用  

した人工海水で十分冷却しなければならない。・・・。   

○ 生食用鮮魚介類   

2 生食用鮮魚介類の加工基準   

（1）加工に使用する水は，飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適  

地を使用した人工海水を使用しなければならない。   

（3）原料用鮮魚介類が凍結されたものである場合は、その解凍は、  

衛生的な場所で行うか、又は清潔な水槽中で飲用適の水、殺  

菌した海水又は飲用適の水を使用した人工海水を用い、十分  

に換水しながら行わなければならない。   

（4）原料用鮮魚介類は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の  

丞＿を使用した人工海水で十分に洗浄し、製品を汚染するおそ  

れのあるものを除去しなければならない。   

○ 生食用かき   

2 生食用かきの加工基準   

（5）むき身作業に使用する水は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の  

丞を使用した人工海水を使用しなければならない。   

（8）むき身は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使用した人工  
海水で十分洗浄しなければならない。  
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○ 豆腐   

1 豆腐の製造基準  

（8）豆腐を製造する場合に使用する水は、飲用適の水でなければならない。   
2 豆腐の保存基準   

（1）豆腐は、冷蔵するか、又は十分に洗浄し、かつ、殺菌した水槽内にお  

いて、飲用適の冷水で絶えず換水をしながら保存しなければならな  
い。・・・ 

○ 冷凍食品   

2 冷凍食品（生食用冷凍鮮魚介類に限る。）の加工基準   
（2）加工に使用する水は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使  

用した人工海水を使用しなければならない。   

（3）原料用鮮魚介類が凍結されたものである場合は、その解凍は、衛生的  
な場所で行うか、又は清潔な水槽中で飲用適の水、殺菌した海水又は  
飲用適の水を使用した人工海水を用い、かつ、十分に換水しながら行  
わなければならない。   

（4）原料用鮮魚介類は、飲用適の水、殺菌した海水又は飲用適の水を使用  
した人工海水で十分に洗浄し、製品を汚染するおそれのあるものを除  

去しなければならない。   

○ 容器包装詰加圧加熱殺菌食品   

2 容器包装詰加圧加熱殺菌食品の製造基準   

（7）加圧加熱殺菌後の冷却に水を用いるときは、飲用適の流水で行うか、  
又は遊離残留塩素を1．Oppm以上含む水で絶えず換水をしながら行わな  
ければならない。   

第2 添加物  
E 製造基準   

添加物一般  

2・・‥、添加物の製剤は、‥・及び食品（いずれも法第て条第1項に  

基づき規格が定められているものにあっては、その規格に合うもの、  
及び水にあっては飲用適の水に限る。）以外のものを用いて製造しては  
ならない。   

第5 洗浄剤  
B 洗浄剤の使用基準   

3 野菜もしくは果実または飲食器は、洗浄剤を使用して洗浄した後生見通  
旦丞ですすがなければならない。・‥。  
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＜乳及び乳製品の成分規格等に関する省令（抜粋）＞   

別表  

二 乳等の成分規格並びに製造、調理及び保存の方法の基準   

（三）乳製品の成分規格並びに製造及び保存の方法の基準  

（6）アイスクリーム  

2 製造の方法の基準  

a アイスクリームの原水は、飲用適の水であること。  

c 氷結管からアイスクリームを抜きとる場合に、その外部を温める  

ため使用する水は、飲用適の流水であること。  

（7）アイスミルク  

2 製造の方法の基準  

アイスクリームの例によること。  

（8） ラクトアイス   

2 製造の方法の基準  

アイスクリームの例によること。  

（23）発酵乳  

2 製造の方法の基準  

a 発酵乳の原水は、t飲用適の水であること。  

（24）乳酸菌飲料（無脂乳固形分3．0％以上のもの）  

2 製造の方法の基準  

a 乳酸菌飲料の原液の製造に使用する原水は、飲用適の水である  

こと。  

（四）乳等を主要原料とする食品の成分規格並びに製造及び保存の方法の基準  

（1）乳酸菌飲料（無脂乳固形分3．0％未満のもの）  

2 製造の方法の基準  

乳酸菌飲料（無脂乳固形分3．0％以上のもの）の例によること。  
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資料2－3  

ミネラルウオーター類の原水基準の取扱いについて（案）  

1．経緯及び現状  

ミネラルウオーター類については、食品、添加物等の規格基準（昭和34年   

厚生省告示第370号）において、「水のみを原料とする清涼飲料水」として定   

義され、清涼飲料水としての成分規格（性状2項目、微生物3項目＊1、化学物   

質4項目＊2）に加え、製造基準としての原水基準（微生物2項目、化学物質16   

項目）が設定されている。  

しかしながら、一般的にミネラルウオー ター類は、その製造において殺菌   

又は除菌以外の処理を行わないものがほとんどであり、また、一部の清涼飲   

料水には、原水にミネラルウオーター類が使用されているものもある。また、   

コーデックス委員会においては、ナチュラルミネラルウオーター（鉱水のみ   

を原材料とする水）やボトルドウオーター（水道水等を原材料とする水）に   

ついて製品としての規格設定が行われており、成分規格と原水基準の双方に   

よる現行の規制は、必ずしも実態に即していないものと考えられる。  

なお、現行のミネラルウオーター類の原水基準は、平成6年12月にコーデ   

ックス委員会のヨーロッパ地域食品規格に準拠して見直しが行われ、その際   

に、原水の汚染防止を目的として、通知により以下のとおり泉源の衛生管理   

に関する指標が示されている（平成6年12月26日付け衛食第214号）。  

「原水は、汚染を防止するため、泉源地及び採水地点の環境保全を含め、そ  

の衛生確保には十分配慮するよう必要に応じ指導されたい。環境汚染の指   

標として、界面活性剤、フェノール類、農薬、PCB類、鉱油、多環芳香族炭   

化水素が挙げられる。これらが検出された場合には、汚染の原因を解明し、  

検出されないもののみをミネラルウオーター類の原水として使用するよう  

指導されたい。」  

＊1：うち2項目については未殺菌・未除菌のミネラルウオーター類が対象   

＊2：農薬についてはポジティブリスト制度による規制  

2．対処方針  

（1）ミネラルウオーター類の原水基準を廃止し、成分規格に統一する。なお、  

成分規格は、暫定的に現行のミネラルウオーター類の原水基準を準用す  

ることとする。  

（2）清涼飲料水の原水基準に、「飲用適の水」に加えて「ミネラルウオーター  

類」を規定するとともに、原水とは「清涼飲料水の製造時に用いる原料  

水」をいい、地下水等の泉源を指すものではないことを明確化する。  

（3）通知による泉源の衛生管理指標の適用を、清涼飲料水の原水全般に拡大  

する。  
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＜参考＞ミネラルウオーター類の成分規格案（農薬を除く）（単位：mgハ）  

項 目   新成分規格   現行原水基準   現行成分規格   

混濁＊1   認めない  認めない   

沈殿物＊1   認めない  認めない   

一般細菌＊2   100以下   100以下  

大腸菌群   不検出   不検出   不検出   

腸球菌＊3   不検出  不検出   

緑膿菌＊3   不検出  不検出   

カドミウム   0．01／不検出   0．01   不検出   

水銀   0．0005   0．0005  

セレン   0．01   0．01  

鉛   0．1／不検出   0．1   不検出   

バリウム   
1   

ヒ素   0．05／不検出   0．05   不検出   

六価クロム   0．05   0．05  

シアン   0．Pl   0．01  

硝酸性窒素及び  
10   10  

亜硝酸性窒素  

フッ素   2   2  

ホウ素   
30   30  

（ホウ酸）   （ホウ酸） 

亜鉛   5  

銅   

マンガン   2   2  

有機物等   
12   12 

（過マンがン酸カリウム消費量）  （過マげン酸カリウム消費量）   

硫化物   
0．05   0．05  

（硫化水素）   （硫化水素）   

スズ   150（ppm）  150（ppm）   

＊1：原材料として用いられる植物若しくは動物の組織成分、着香若しくは着色の目   

的に痩用される添加物又は一般に人の健康を損なうおそれがないと認められる  

死滅し微生物（製品の原材料に混入することがやむを得ないものに限る。）に起  

因するものを除く。  
＊2：1mlの検水で形成される集落数。  

＊3：容器包装内の二酸化炭素圧力が20℃で98kPa未満であって、かつ、殺菌又は除  

菌を行わないものに限る。  
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資料2－4  

清涼飲料水の規格基準と残留農薬等の  

ポジティブリスト制度との整合について（案）  

1．経緯及び現状   

平成15年の食品衛生法改正に基づき、食品中に残留する農薬、飼料添加物  

及び動物用医薬品（農薬等）について、一定の量を超えて農薬等が残留する  

食品の販売等を原則禁止する制度（以下「ポジティブリスト制度」という。）   

が、平成18年5月29日から施行された。   

ポジティブ リスト制度はすべての食品を対象としており、現在、清涼飲料   

水については以‾F①～④の規格基準が設定されているほか、⑤のとおり運用   

されている。  

①清涼飲料水を含むすべての食品に対して、毒性（発がん性等）の観点から   

19農薬等について「不検出」基準を設定   

② ミネラルウオーター類に対して、WHO飲料水水質ガイドラインに基づき、  

33農薬について基準値を設定   

③一部の清涼飲料水に対して、コーデックス規格の加工食品の分類に基づき、   

1～3農薬について基準値を設定   

④①～③以外の農薬等については、一律基準（0．01ppm）を適用   

⑤清涼飲料水の原水については、ポジティブリスト制度の規制対象から除外  

なお、⑤の運用については、清涼飲料水の原水が食品衛生法以外の法規制   

を受ける場合があること等から、清涼飲料水の規格基準の改正を検討する際   

に整理されることを前提に、従前の取扱いを継続しているものである。  

一方、清涼飲料水中の農薬については、別途、平成15年7月1日付けで食   

品安全委員会に農薬93項目の食品健康影響評価を依頼し、現在までに11項   

目の評価結果を受理している（別紙参照）。  

2．対処方針  

（1）清涼飲料水の残留農薬に係る規制については、引き続き、ポジティブリ  

スト制度に基づき設定された規格基準によることとする。  

（2）清涼飲料水の原水の残留農薬に係る規制については、原水として使用す  

る水が遵守すべき法規制に従うこととする。  

（3）食品安全委員会に対して清涼飲料水の規格基準の改正に係る食品健康影  

響評価を依頼した農薬93項目については、評価依頼内容の見直しを行う。  
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（別紙）清涼飲料水の規格基準改正に係る食品健康影響評価を依頼した農薬  

評価  
項 目   

ミネラルウォーター類  

結果  残留基準（ppm）  

1，2－シ■ブロモー3一タロロブロハ○ン   0．001  

1，2－ゾブロモエタン   0．0004  

1，2－ゾクロげロハDン   0．04  

1，3－シニクロロブロへ○ン（D－D） 0．02  

2，4－D   0．03  

2，4－DB   0．09  

2，4，5－T   不検出  

堅且選び代謝物   0．001  
＿  

EPN  

MCPA   0．002  

アシュラム  

アセフェート  

○  アリ○キシストロビン  

アトラゾン   0．002  

アラタロル   0．02  

ア／ルやカルデ   0．01  

アルドル／ディルドル   0．00003  

イリブェンホス  

○   ＿＿ 
イげロツロン   0 009  

イデロゾオン  

イミノクタゾン酢酸塩  

エスプロかげ  

エディ7ェンホス（EDDP）  

エトフエンデロックス  

エンドスルフアン  

エンドル   0 0006   

○  カフェンストロール  

かレハヾリル（NAC）  

○  かげロハ○ミド  

かレポフラン   0 007  

キャブタン  

クヾリホサート  

タロルデン   0．0002   ‾‾‾‾‾‾山  
○  タロルビリホス   0．0  

ク叩タロニル（TPN）  

クロロトルロン   0．03  
シアナゾン   0．0006  

シ～ウロン（DCMU）  

ヱ○タロルポス（DDVP）  

ゾクロげロツデ   0．1  

シヾクワット  

ゾメトエート   0．006  

シメトル  

シマゾン（CAT）   0．002  

タ○ィァゾノン  

評価  

項 目  
ミネラルウォーター類  

結果  残留基準（ppm）  

タ÷ラボン  

チウラム  

チオゾカルデ  

チオファネートメチル  

テニルクロール  

テルデチラゾン  0．007  

墜） 
＿＿＿  

0．02   

○  ハ  ル  
ビフェノックス  

ヒeリデチカルデ  

○  ヒ■リブロキシフェン  0．3  

フェニトロチオン（MEP）  

フェノブ0ロツデ  0．009  

フェンチオン（MPP）  

フェントエート（PAP）  

デタミホス  

○  デブロブェシヾン  

フラサナスルフロン  

○  フルトラニル  

プレチラクロール  
プロシミドン  

プロピコナソす－／レ  

プロヒ○サ○ミド  

ヘキサクロロヘ÷ンでン  

へ†ノミル  

へ○ンシクロン  

へ○ンスルフロンメチル  

へ○ンタタロロフェノール  0．009  

へ○ンタソ～ン  

へ○ンディメタリン  0．02  

ホセチル  

マテル（マラチオン）  

メげロブプ（MCPP）  0．01  

メソミル  

メタラキシル  

メチタ÷チオン（DMTP）  

メトキシクロル  0．02  

メトラタロル  0．01   

○  メフェナセット  

げワニル  

0．006  

＊ 残留基準値はWHO飲料水水質ガイドラインに準拠  
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資料2－5  

清涼飲料水の規格基準の概要図  

【泉源】   【原水基準】  【成分規格】  

、   

衛   
一水道水（50）  

生   
■性状（2）  

管  ル  
0r  t微生物（1＋2＊）  一基準値（33）＊  

理  ウ  ・その他（18）  ・化学物質（4）  ■不検出（19）   

指  オ  ＋ ＊未殺菌（除菌）のみ  
・一律基準  

】  ＊水  
タ  

・農薬等（・ティ冊  通  
l  

智  類   目標値あり）  

・水道水（5P）  ・性状（2）  1基準値＊  

の   ・不検出（19）  

－一律基準  そ       、、、》ニざ予べ穴章■こここ＼∴＼，＼          0「       ・微生物（1）          他 、主  ・その他（26）    ・化学物質（4）        ～三 ；昂  
飲  

料  

水   ブリスト， 

【泉源】  【原水基準】  【成分規格】  

改正後のイメージ  

ミ
ネ
ラ
ル
ウ
オ
ー
タ
ー
類
 
 

生物（1＋2型千）  ・基準値（33）＊  

・不検出（19）  

・一律基準  

＊基準値はWHO飲料水   
水質力●イドラインに準拠  

（原水への遡及なし）  

ヒ学物質（4＋13＊＊）  

せず）  ＋  ＊未殺菌（除菌）のみ  

＊＊現行原水基準を準用  

＋  

・農薬等（ポゾティナリスト）  

・基準値＊  

・不検出（19）  

・一律基準  

＊一部ゾユースの個別規格   

あり  

（その他は原料農産物へ   

の遡及あり、原水への   

遡及なし）  

て1・水道水（50）  

Or   

tその他（26）  

Or  

そ
の
他
清
涼
飲
料
水
 
 

．学物質（4）  

ビ毒（1）＊  

んごゾユースのみ  

＋  
薬等（ポゾティナリスト）  農薬ポゾテげリスト適用除外  

（水道水質基準に農薬管理  

目標値あり、ミネラルウオーター  

類に農薬等基準値あり）  
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資料2－6  

飲料水等に係る汚染物質等基準値の比較（残留農薬を除く）  
（単位 mg／L）  

水道法  食品館生法  CODEX  WHO  
評価  
依縞   項 目  区 分  ∴∵水道水 ミわルウオート類  1升涼飲料水  ナチ亭ルミネラル  傭 考  

加－クー規格  

001  001   00t   ◎  加∴ウム  無機物        不抜出    不検出  0003  0003  
00005  000D5  0．006   給水組   ○  水銀  無機物          00005    0001  

001  001  001  ○  セ、  無機物  
001  005   不検出   01   ○  鉛  無機物            不検出  001  
001  005  不検出   ○  ヒ兼  無機物          005  不検出  001（総ヒ素）  
005  OD5  005  005（給クロム）  総クロム   ⊂）  六価クロム  無機物  
001  001  0．01  ○  Jア、  無機物              0．07  

○  硝酸性窒素及び亜硝酸性皇 兼  無機物   10  10  10  硝酸：50  
亜硝酸：0．02      （急性）   

無機物   08  表示規制有リ  ○  フッ素        2    08  
10  30（ホウ酸）  （⊃  ホウ兼  無機物              5  

0002  ◎  四塩化炭素  有機物                0．004  
005  ◎  14ご‘ォキサ、  有機物                005  

◎  シスー1．2－ゾクロロエチレン及びトラン 久 有機物   004  0．05   和（シス＋トランス）   
一12－シ■クロロエチレン  

002  ◎  J●クロロメター  有機物  
001  ◎  ‾ト‾タロロエチレー  有機物  
003  ◎  トlク エチ、  有機物  
001  ◎  へ’、セ●、  有機物  

消毒剤   06  ◎  塩素酸                  0．7  
消毒副生成物   002  ○  知口酢酸                  0．02  

006  ○  クロロホルム  消手書」】生成物                03  
004  ○  こ■クロロ酢酸  消ヰ副生成物                0，05  

01  ○  ゾウ‘ロモクロロメタ、  消暮副生成物                0．1  
◎  臭素酸   消暮副生成物   001  0．01  

○  総トリlロメタ、   消毒副生成物   01  

02  （⊃  トリクロロ酢酸  消義副生成物                D．2  
003  ○  ロモこ’クロロメタ、  消暮副生成物                0．06  
809  01  ○  ‘ロ ホルム  消毒副生成物  
0（）8  ◎  ホルムアル‾セト■  消寺副生成物  
10  亜鉛  無機物      5    ロ  
02   01  アルミ‾ウム  無機物  
0：l  鋏 、  無機物          03  
10  10  ◎  絹  無機物      【        ロ  2  
2（）0  ナドゥム  無機物  
005   00l   ○  マーカ●、  無機物      2    83    04  0．4  
200  塩素イオ、  無機物          200  

如しシウム・マク●ネシウム等（硬度）  無機物  300  10以上100以下      300  
蒸発残留物   無機物   500  30以上200以下  500  

02  05  陰イオ、界面活性剤  有機物              不検出  
ODOOOl  ご－ォスミ、  有機物  
000001  2－メチルイソホ1レネオール  有機物  

002  不検出  非イオ、界面活性剤  有機物  
0005  0005  ／－ル類  有機物  

有機物（TOC）  有機物  3  
H価  性状  58以上86以下  75手呈産      58以上86以下  
味  性状  異常でない‾と        異常でないこと  
臭気  性状  異常でない‾と        異常でないこと  

5度以下  色度  性状          5廣以下  
2度以下  1度以下  濁度  性状          2度以下  

0015  ○  －チ、  無機物              0005  802  
0002  ○  ウ‾、  無機物                0．015  
001  ○  ‾いケル  無機物              002  
005  ○  亜石酸懇書兼  無機物              002      ）   

0004  ◎  12－J●クロロエタ、  有機物  
0006  ◎  112－トリクロロユタ、  有機物  

02  ◎  トルエ、  有機物                  0．7  
01  （）  フタル酸J●－2－エチルヘキJル  有機物                0．008  
0（S  ◎  亜塩素酸  消暮剤                0．7  
08  ◎  ‾酸化塩素  消毒剤  

001  ◎  ニークロロアセト‾トル  消毒副生成物  
002  ◎  抱水クロ‾－ル  消暮副生成物  ◎  残留壇廉  消毒剤    口            5  
20  遮 炭酸  有機物  
03  ◎  11トトリクロロエタ、  有機物  

002  ＠  メチルーt－フ●チルエーール  有機物  
12  10  有機物等（KMnO）  有機物    3  

3以下  臭気強度（TON）  性状  
－1以上権力0  食性（‾、ケリア指数）  性状  
2000CFU／m  l  栄養細個  微生物  

Ol  ◎  1トJ■クロロエチレ、  有機物  

性状  認めない  認めない  原材料等に由来するも  
混濁  のを除く  

性状  認めない  認めない  原材料零に由来するも  
沈殿物  のを除く  

1588ppm  1500ppm  スズ  無機物  
100CFU／m  l   不揉出（病魔微生物）  一般細菌  微生物  100CFU／  l      100CFU／ml  

大腸菌群  微生物  不検出（大腸菌）    不検出  不検出  不検出  不検出  不検出  不検出  
乗鞍菌・未除菌のもの  腸球菌  微生物        不検出      不検出  
朱殺菌・乗除萄のもの  已∴＝ Lご  微生物        不検出     不検出  

有 り’   有機物        01  
無機物  （⊃  ●lウム        口       07  0   7  

◎ 食品安全委兵会から評価結果を受理した項目  
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