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厚生労働科学研究費補助金 （食品の安全確保推進研究事業） 
統括研究報告書 （令和２年度） 

 
加工食品の輸出拡大に向けた規格基準設定手法の確立のための研究 

 
研究代表者 中村 公亮 国立医薬品食品衛生研究所 食品部第五室長 

 
研究要旨 

本研究では、最新の全国食事調査データを用いて加工食品からの有害な化学物質の摂

取量（特に残留農薬の摂取量）を精密に推定できる新たな手法の開発を目的とする。食品

中の残留農薬は、科学的根拠と国際整合性を踏まえ、リスク分析がなされ、残留基準が設

けられ厳しく規制されている。そのような中で、ヒトが日々の食事から残留農薬の摂取量を精

密に推計し、ヒトへのリスク分析に生かすことが健康を護るための安全な食品を確保する上

で極めて重要である。食は時代によって常に変化しているため、我が国の喫食の実態に合

わせて最新の情報を取り入れ推計することが求められる。食の安全に対する関心は国内の

みならず、海外でも高い。したがって、我が国の最新の食事調査データを用いて、残留農

薬の摂取量の推定を行い、科学的エビデンスに基づいた精密な暴露評価を行うことは、安

心安全な日本産食品の輸出拡大にもつながる。本研究では、①わが国の食品の摂取量、

②調理加工係数、③国際機関で残留農薬の評価に用いられる加工係数を調査し、それ

らのデータを統合し、わが国の実態に合致した食事を通じた残留農薬の摂取量を精密

に推計する手法を開発した。本研究の成果は、新たな残留農薬の評価、新規の加工食品

からの残留農薬等の摂取量の解析の加速化、輸入食品に対応した基準値設定の依頼（イ

ンポートトレランス申請）等の参考資料として活用され、さらには 2011 年に発生した福島第

一原子力発電所の事故で放出された放射性物質の食品からの摂取量推定の際にも有用

な情報の提供が期待される。 

研究分担者  
吉池 信男 青森県立保健大学大学院教授 
佐々木敏 東京大学大学院教授 
 
Ａ．研究目的 

本研究では、近年行われた全国食事調

査データを活用し、加工食品からの化学

物質の摂取量を精密に推定できる新たな

手法の開発を目的とする。食の安全を確

保していく上では、日々の食事を通じて、

残留農薬、動物用医薬品、放射性物質等の

有害な化学物質の摂取量を精密に推計し、

ヒトへのリスク分析に生かし、食の安全

性を確保することが求められる。現在、加

工食品からの化学物質の摂取量を推計す

る際には、平成 17～19 年度に行われた食

品摂取頻度・摂取量調査データを基に平

成 22年度に集計されたデータが考慮され

た手法が用いられている。しかしながら、

食は時代によって変化するため、我が国
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の加工食品の喫食の実態に合わせて推計

する必要がある。食の安全に対する関心

は国内のみならず海外でも高い。化学物

質の摂取量の精密な推定を行うことは、

日本の食の安全性に関する輸出先国の評

価にもつながる。本研究では、輸出拡大が

期待される日本産の加工食品に対して、

輸出先国の残留農薬の規格基準の設定に

関する調査、ならびに、これまでに未対応

であった①わが国の最新の食品の摂取量、

②調理加工係数、③加工係数に関する調

査を実施し得られたデータを取り纏め、

さらには残留農薬を例にその摂取量を精

密に算出して、暴露量を推計できるツー

ルの開発を行う。初年度は、①～③の設定

に必要な情報の調査、データの取集、整理

ならびに解析を行った。 
なお、①わが国の最新の食品の摂取量

調査については、令和２年度厚生労働省

委託事業「食品摂取頻度・摂取量調査」に

おいて最新の食事調査データが取りまと

められている。本研究では当該事業の調

査データを活用する必要があることから、

当該事業の情報についても背景情報とし

て研究方法及び研究結果の項に記載して

いる。 
 
Ｂ．研究方法 
①加工食品の摂取状況を把握するための

全国食事調査のデータ解析（佐々木分担

報告） 
①－１.最新の食事調査結果の集計につい

て（背景情報） 
調査対象者は、全国 32 都道府県（北海

道、岩手県、宮城県、山形県、茨城県、群

馬県、埼玉県、千葉県、東京都、神奈川県、

新潟県、富山県、山梨県、岐阜県、静岡県、

愛知県、三重県、京都府、大阪府、兵庫県、

奈良県、鳥取県、島根県、岡山県、広島県、

山口県、徳島県、愛媛県、福岡県、熊本県、

大分県、沖縄県）に在住する栄養士（以下、

調査担当栄養士と呼ぶ：159 人）が実施可

能性を考慮して選んだ者（同僚、その近隣

住民など）とした。11 月（秋季）、2 月（冬

季）、6 月（春季）、8 月（夏季）に半秤量

式食事記録を不連続の 2 日間ずつ、合計 8
日間）を実施した。対象者は記録が終了し

次第、調査担当栄養士に食事記録用紙を

提出し、その後、調査担当栄養士、または、

調査事務局にて、記録内容の確認を行い、

記録内容に不明な点などがあれば、調査

担当栄養士を通じて、対象者に記録内容

に関する質問を口頭・電話・メイルなどに

より行い、対象者の可能な範囲で、不明確

な記録内容についてはより具体的な回答

をしていただくよう再調査を行った。砂

糖および甘味類・油・調味料・小麦粉の摂

取重量が記録されていない場合には、調

査事務局にて一般的なレシピや各種資料

をもとに摂取量を推定した。解析用のデ

ータは、各 8日間の食事記録調査のうち、

少なくとも 1 日に参加した者のものとし

た。年齢区分ごと（1～6 歳、7～64 歳、65
歳以上、14～50 歳の妊娠可能年齢の女性）

と参加者全体（1 歳以上）における全 2228
食品の摂取状況について、参加者全体の

摂取量（g/人・日）の分布（平均値と標準

偏差）、各食品の登場回数（人・日）、摂取

者内における摂取量（g/人・日）の分布（平

均値と標準偏差、および 0・50・95・97.5・
99・100 パーセンタイル値）、摂取者の平

均体重（kg/人・日）を集計し、表にまと
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めた。同様の集計を 128 食品群に対して

も実施した。食品群摂取量の算出にあた

っては、重量換算係数を用いて各食品を

生重量に変換してから食品群の摂取量に

合算した。 
 

①－2. 諸外国における加工食品の定義・

分類に関する調査  
Pubmed と Web of Science を用いて最新

の諸外国における加工食品の定義・分類

に関する調査を実施した。検索語には

processed food、classification、definition、お
よびそれらに関連する用語を組み合わせ

て使用した。分類システムとして最も広

く用いられていた NOVA の食品分類を和

訳するとともに、各グループに属する食

品の例を日本標準食品成分表に記載され

ている食品群分類をベースとして整理し

た。  
 

② 調理加工係数の問題点の把握（吉池

分担報告） 
日本食品標準成分表 2015年版に掲載さ

れている食品を対象に、加工食品は、「原

材料的食品」と「加工食品」に分類した。

原材料的食品は、日本食品標準成分表

2015 年版で示された重量変化率を用いて、

「生」や「乾」などの未調理食品の重量を

決定した。加工食品は、以下に示す 2 通

りの方法で、原材料的食品の「生」や「乾」

などの未調理食品の重量を推測した。 
 
１）日本食品標準成分表の食品群別留

意点に記載されている原材料配合割合を

参照 
２）加工食品の原材料を、日本食品標準

成分表の食品群別留意点や関連書籍から

加工食品の原材料を把握し、その原材料

の成分値と加工食品の成分値から方程式

を用いて、加工食品 100 g を作るのに必要

な原材料の重量を推測 
 
１）または２）の方法により得られた加

工食品を作るのに必要な原材料の重量は、

加工係数表を作成し、データベースを構

築した。 
 
③ 海外の残留農薬の規格基準の設定の

際に議論されたデータの情報解析と残留

農薬の摂取量の推定への応用（中村分担

報告） 
残留農薬等の規格基準設定に係る国際

会議（Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide 
Residues [JMPR]や Joint FAO/WHO Meeting 
on Pesticide Specifications [JMPS]）の報告

書ならびに評価書を、国際連合食糧農業

機関（FAO）のホームページから入手し、

製造工程における作物の残留農薬量の減

衰や濃縮による変化の割合（加工係数；

Processing factor, PF）を、「PF」、「processing」、
「factor」、「concentration rate」、「ratio」、「rate 
of infusion」を、農薬・食品別に網羅的に

収集し、解析用データとしてまとめた。農

薬の物性は、評価書の記述を参考にした。

収集したデータは、Python を用いて連結

と解析に必要なデータフレームの修正を

行い、RStudio へ読み込ませてデータの分

析を行った。 
 
Ｃ．研究結果、考察、および結論 
①加工食品の摂取状況を把握するための

全国食事調査のデータ解析（佐々木分担報
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告） 
①－１.最新の食事調査結果の集計につい

て（背景情報） 
最新の全国食事調査データの集計を行

い、日本人の食事摂取状況を明らかにした。

計 8 日間の食事記録に 1 日以上参加し、食

事記録記入状況が電子データ化された対

象者の人数は 4,692 人（1～6 歳 909 人（男

児 453 人、女児 456 人）、7～64 歳 3,090 人

（男性 1,537 人、女性 1,553 人（うち 14～50
歳女性 960 人））、65 歳以上 693 人（男性

346 人、女性 347 人））であった。1～6 歳児

909 人において 1 人・日以上登場した食品

は 1,631 食品であった。7～64 歳の男女

3,090 人において 1 人・日以上登場した食品

は 1,965 食品であった。65 歳以上の男女

693 人において 1 人・日以上登場した食品

は 1,812 食品であった。得られた全国食事

調査の結果をもとに、食品と食品群摂取量

の分布を明らかにした。食事記録調査の結

果に関しては、砂糖および甘味類・油・調味

料・小麦粉を摂取した場合、対象者は原則

として秤量をせずに名称のみを記入し、調

査事務局にて摂取量の推定を行った。その

ため、これらの食材に関しては秤量が行わ

れた他の食材と比べて推定精度が低い可能

性があった。 
①－2. 諸外国における加工食品の定義・

分類に関する調査 
 海外の加工食品の定義と分類に関する先

行研究のレビューを行った結果、加工食品

の 主 な 分 類 シ ス テ ム と し て 、 欧 州 で は

European Food Safety Authority（EFSA）によ

る分類、European Prospective Investigation 
into Cancer and Nutrition（EPIC）における分

類 、 European Food Information Resource 

Network of Excellence（EuroFIR）による分類、

米 国 で は International Food Information 
Council（IFIC）による分類などが使用されて

いることがわかった。世界的にもっとも広く使

われている分類システムは 2010 年にブラジ

ルサンパウロ大学で提唱された NOVA であ

り、これは食品を食品の特性、程度、目的に

応じて①unprocessed or minimally processed 
foods、②processed culinary ingredients、③

processed foods、④ultra-processed foods の 4
つのグループに分類するものであった。この

分類システムは国際連合食糧農業機関や

ブラジルの食事ガイドラインでも用いられて

いた。NOVA が広く用いられているものの、

加工食品の定義や日本人の食事への適用

方法については検討の必要があると思われ

た。今後は、加工食品の定義と分類方法の

整理を進め、全国食事記録調査のデータを

用いた日本人における加工食品の摂取量

の分析を行う必要があると考えられた。 
 
②調理加工係数の問題点の把握（吉池分

担報告） 
日本食品標準成分表 2015 年版に掲載さ

れている加工食品について、原材料的食品

の未調理食品の配合割合を推測する方法

を探索した結果、原材料配合割合から計算

によって求められた成分値が掲載されてい

る加工食品と分析値などのそれ以外の方法

で求められた成分値が掲載されている食品

に分けることができた。 
原材料配合割合が日本食品標準成分表

2015 年版の食品群別留意点に記載されて

いる食品は、穀類の多くのパン、菓子類に

分類される多くの食品、調味料・香辛料類の

一部の調味料であった。日本食品標準成分
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表 2015 年版の原材料配合割合で示された

原材料は中間原材料に留まり、最終原材料

の段階まで示されていないことが多いため、

中間原材料の分解について、さらなる検討

が必要である。本研究を進める中で、日本

食品標準成分表 2015 年版の食品群別留意

点や関連書籍の記載内容だけでは、加工

食品の原材料の量を推定するには、限界が

あった。 
日本食品標準成分表 2015 年版や関連書

籍に原材料配合割合が記載されていない加

工食品については、最新の資料を用いて方

程式から原材料の配合割合を推測した。今

後は、加工手順の追加整理とあわせて、方

程式法を用いた原材料の配合割合の推測

の妥当性の検証を行っていく必要性が示唆

された。 
 
③海外の残留農薬の規格基準の設定の際

に議論されたデータの情報解析と残留農薬

の摂取量の推定への応用（中村分担報告） 
JMPR から公開されている農薬の評価書

ならびに報告書をまとめた結果、1975 年以

降、農薬に関する評価データの報告は経時

的に増加していた（図１）。これは、残留農薬

にかかわる食の安全の高さ関する世界の意

識の向上の表れでないかと推察された。

JMPR で評価された農薬を集計した結果、

263 剤の内 207 剤の PF 値が公表されてお

り、加工食品からの残留農薬摂取量の推定

に必要な PF 値に関するデータは、1993 年

以降、活発に議論されていることが示唆され

た（図２）。また、JMPR のような会議の中で

一度議論された PF は上書きされず将来に

渡って数値が参考にされる傾向にあった（図

３）。加工食品は、これまでに約 740 種類が

議論され、単純に作物を粉砕したものやジュ

ース、ソース、ペーストなど簡易な調理・加工

を経たものの情報が多く、比較的長い工程

で最終加工製品まで調理・加工されたもの

（例えばポテトチップス）の情報は少ないこと

が判った。 
初年度は、日本産の農作物の中で輸出

拡大が期待されているブドウ、リンゴ、トマト

を取り上げ、それらをジュースに加工する過

程で生成される「ジュース（juice）」、「搾りか

す（wet pomace）」、「乾燥した搾りかす（dry 
pomace）」の 3 種類の加工形態にした際のそ

れぞれの PF 値の特徴について解析を行っ

た。その結果、「 juice」は PF 値と農薬の

logKow に負の比例関係、「wet pomace」と

「dry pomace」は PF 値と logKow に正の比例

関係にあることが判った。室温での水に対す

る農薬の溶解度は、PF 値に対して「juice」は

正の比例関係、「wet pomace」と「dry pomace」

は負の比例関係にあることが判った。すなわ

ち、PF 値は logKow と溶解度に対して逆の

比例関係を示した。ジュースの加工では、作

物に残留する農薬の物性と PF 値との相関

性が示唆された。ジュース以外の加工食品

については、同様に農薬の物性から PF 値

が数理モデルに基づいて推定可能であるか

検証するため、さらなるデータの分析が必要

であると考えられた。 
 

データベースの構築の現状について 
令和 2 年度の成果として、①～③の各

分担研究課題でまとめたデータベースの

一部は、図４（食品の摂取量）、図５（調

理加工係数）、図６（加工係数[国際機関で

評価された残留農薬について]）に示した。

来年度は、各データベースを精査し完成
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させる予定である。 
 

D. 健康危険情報 
なし 
 
E. 研究発表 

各分担研究報告欄に記載した。 

 
F. 知的財産権の出願・登録状況 
なし 
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作物 部位/前
処理

加工品、加工
形態

Residue 
analysed PF

PF
Exp
eri
me
nta

l

PF
bes

t 
esti
ma
te/
me
dia
n/
me
an

PF
app
lied

PF
for 
IED

I 
cal
cul
ati
on

PF
備考

Study, trial
（PF値の由来の記述があれば、文
献情報、特許情報、書籍情報を記

入ください。）

page
(origi
nal)

pag
e

(PD
F)

出典

記
号 下限値 範

囲 上限値

Wheat White flour Isopyrazam 0.2 T p.184 p.2
0

2011 
Report

Wheat White flour
Isopyrazam 
and 
CSCD459488

0.23 T p.184 p.2
0

2011 
Report

Wheat White flour Isopyrazam 0.2 T 2011 JMPR p.173
7

p.5
7

2017 
evaluatio
n

Wheat White flour isopyrazam and 
CSCD459488 0.23 T 2011 JMPR p.173

7
p.5
7

2017 
evaluatio
n

加工食品の農薬の残留量を評価する際に重要なPF値に関しては、特に大きな誤りがない限り、過去に一
度議論されたPF値は引き続き参考にされる（例 2011年 vs 2017年）

Barley Beer Isopyrazam < 0.13 T p.184 p.2
0

2011 
Report

Barley Beer
Isopyrazam 
and 
CSCD459488

< 0.12 T p.184 p.2
0

2011 
Report

Barley Beer Isopyrazam < 0.13 T p.173
2

p.5
2

2017 
evaluatio
n

Barley Beer isopyrazam and 
CSCD459488 < 0.12 T p.173

2
p.5
2

2017 
evaluatio
n

Barley Beer Isopyrazam < 0.13 T 2011 JMPR p.173
7

p.5
7

2017 
evaluatio
n

Barley Beer isopyrazam and 
CSCD459488 < 0.12 T 2011 JMPR p.173

7
p.5
7

2017 
evaluatio
n

図３．JMPR/JMPSの評価書ならびに報告書から収集したデータの解読結果

２０１１年報告 

２０１１年報告 

２０１７年の 
報告書に掲載 

２０１７年の 
報告書に掲載 
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厚生労働科学研究費補助金 （食品の安全確保推進研究事業） 
分担報告書 （令和２年度） 

 
加工食品の摂取状況を把握するための全国食事調査のデータ解析 

 
研究分担者 佐々木 敏 東京大学大学院医学系研究科社会予防疫学分野 教授 

 
研究要旨 

近年、日本産加工食品の輸出拡大が期待されており、食の安全に対する関心は国内外で

高いことから、我が国の最新の加工食品の喫食実態に合わせて化学物質の摂取量を精密

に評価することが求められている。本研究では、日本人の加工食品の摂取状況を明らかに

することを目的として、全国食事調査の実施とデータ集計、および加工食品に関する先行

研究のレビューを行った。平成 28 年度から令和 2 年度にかけて食事記録調査を実施し、1
歳以上 79 歳以下の 4,692 人における食品および食品群の摂取量の分布を明らかにした。

加工食品の分類システムとして NOVA が広く用いられていたが、その分類にはあいまいな

点も多く、日本人を対象とした研究も乏しいことから、日本人の食事への適用方法について

今後検討する必要があると思われた。 
 
研究協力者  
村上健太郎 （東京大学大学院） 
篠崎奈々（東京大学大学院） 
 
Ａ．研究目的 
 ヒトが日々の食事から残留農薬等の化学

物質をどれくらい摂取するかを把握すること

は、食の安全を確保していく上で極めて重

要である。現在、加工食品からの化学物質

の摂取量を推定する際には、平成 17～19
年度に行われた食品摂取頻度・摂取量調

査データを基に平成 22年度に集計された
データが考慮された手法が用いられている。

しかしながら、食は時代によって複雑に変化

するため、我が国の加工食品の喫食に関す

る実態に基づいて最新の情報を取り入れる

必要性がある。近年、日本産加工食品の輸

出拡大も期待されているところであり、食の

安全に対する関心は、国内のみならず海外

でも高い。そこで、我が国の最新の加工食

品の喫食実態に合わせて、化学物質の摂

取量の推定を行い、綿密な評価を行うことが

国際的にも求められている。加工食品の摂

取量その健康影響に関しては諸外国で多く

の研究が行われているが、日本における研

究は乏しく、加工食品の定義も十分に明ら

かになっていない。そこで本研究では、日本

人における加工食品の摂取状況を明らかに

することを目的とし、全国食事調査の実施と

データ集計、および加工食品を定義するた

めの先行研究のレビューを行った。 
なお、わが国の最新の食品の摂取量調

査については、令和２年度厚生労働省委

託事業「食品摂取頻度・摂取量調査」にお

いて最新の食事調査データが取りまとめ

られている。本研究では当該事業の調査
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データを活用する必要があることから、

当該事業の情報についても背景情報とし

て研究方法及び研究結果の項に記載して

いる。 
 
Ｂ．研究方法 
(1)  最新の食事調査結果の集計について

（背景情報） 
調査対象者は、平成 30 年度までの全国

食事調査（食品摂取頻度・摂取量調査）で

は 1 歳以上 79 歳以下の日本人 4,032 人の

調査をすることとし、2016～17 年に対象者

の約 6 割の食事記録調査を行い（第 1 ラウ

ンド）、2017～18 年に残りの対象者の調査を

行った（第 2 ラウンド）。さらに、幼小児の食

事データを収集するため、2019 年 11 月か

ら 2020 年 8 月にかけて 1～6 歳児を対象と

した追加の食事調査を実施した（小児の追

加調査）。対象者はほぼ健康と見なしうる 1
歳以上 6 歳以下の日本人 432 人とした。予

定対象者数は、平成 28～30 年度に実施し

た調査（東京大学倫理委員会 No. 11397）

における対象者数（約 400 人）に推定脱落

率（8％）を考慮のうえ設定した。 
第 1・第 2 ラウンドと同様に、全国 32 都道

府県（北海道、岩手県、宮城県、山形県、茨

城県、群馬県、埼玉県、千葉県、東京都、神

奈川県、新潟県、富山県、山梨県、岐阜県、

静岡県、愛知県、三重県、京都府、大阪府、

兵庫県、奈良県、鳥取県、島根県、岡山県、

広島県、山口県、徳島県、愛媛県、福岡県、

熊本県、大分県、沖縄県）に在住する栄養

士（以下、調査担当栄養士と呼ぶ：159 人）

が実施可能性を考慮して選んだ者（同僚、

その近隣住民など）を対象とした。なお、調

査担当栄養士からは事前に文書による承諾

を得た。対象者に対しては調査担当栄養士

から本調査の目的を説明し、文書による調

査参加への同意を得た。 
 2019 年 10～11 月に、属性ならびに通

常の食事習慣を含む生活習慣ならびに健

康状態等に関する基本質問票、簡易型自

記式食事歴法質問票（BDHQ3y）による調

査を実施した。また、身長と体重を測定し

た。 
2019 年 11 月（秋季）、2020 年 2 月（冬

季）、6 月（春季）、8 月（夏季）に半秤量式食

事記録を不連続の 2 日間ずつ、合計 8 日

間）を実施した（以下、食事記録と呼ぶ）。砂

糖および甘味類・油・調味料・副材料として

用いる小麦粉（揚げ衣など）は、1 回の摂取

量が少ない割に摂取頻度が高く、秤量に伴

う負担が大きい。これらの食品の秤量を義務

化すると、食事記録全体の丁寧さに悪影響

を及ぼすと考えられるため、秤量せずに名

称だけを記録すればよいこととした。対象者

は記録が終了し次第、調査担当栄養士に食

事記録用紙を提出し、その後、調査担当栄

養士、または、調査事務局にて、記録内容

の確認を行い、記録内容に不明な点などが

あれば、調査担当栄養士を通じて、対象者

に記録内容に関する質問を口頭・電話・メイ

ルなどにより行い、対象者の可能な範囲で、

不明確な記録内容についてはより具体的な

回答をしていただくよう再調査を行った。砂

糖および甘味類・油・調味料・小麦粉の摂取

重量が記録されていない場合には、調査事

務局にて一般的なレシピや各種資料をもと

に摂取量を推定した。研究倫理審査に関し

ては、東京大学大学院医学系研究科・医学

部倫理委員会における承認をもって、全国

で調査を実施した。 
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この方法で収集した小児の追加調査のデ

ータを第 1・第 2 ラウンドのデータと統合し、

摂取量の集計を行った。食事データ集計か

ら電子データ化までの概要を図 1 に示す。

集計の対象者は食事調査の第 1 ラウンド・

第 2 ラウンド・小児の追加調査の各 8 日間

の食事記録調査のうち、少なくとも 1 日に参

加した者とした。年齢区分ごと（1～6 歳、7～

64 歳、65 歳以上、14～50 歳の妊娠可能年

齢の女性）と参加者全体（1 歳以上）におけ

る全 2228 食品の摂取状況について、参加

者全体の摂取量（g/人・日）の分布（平均値

と標準偏差）、各食品の登場回数（人・日）、

摂取者内における摂取量（g/人・日）の分布

（平均値と標準偏差、および 0・50・95・97.5・

99・100 パーセンタイル値）、摂取者の平均

体重（kg/人・日）を集計し、表にまとめた。同

様の集計を 128 食品群に対しても実施し

た。食品群摂取量の算出にあたっては、重

量換算係数を用いて各食品を生重量に変

換してから食品群の摂取量に合算した。 
 
(2) 加工食品の定義と分類に関する先行

研究のレビュー 
食事調査のデータから加工食品の摂取

量を算出するためには、何を加工食品とす

るか定義・分類する必要がある。そこで、諸

外国における加工食品の分類システムにつ

いて Pubmed と Web of Science を用いた先

行研究の調査を行った。検索語には

processed food、classification、definition、お

よびそれらに関連する用語を組み合わせて

使用した。分類システムとして最も広く用いら

れていた NOVA の食品分類を和訳した。ま

た、先行研究で示された NOVA の食品分

類では、加工レベルごとに食品の例がまとめ

て羅列されていたため、各食品が加工レベ

ルに応じてどのように分類されているのかわ

かりにくかった。そこで、NOVA で例示され

た各加工レベルに属する食品を日本標準食

品成分表に記載されている食品群ごとに分

けて分類し整理した。 
また、近年、食品加工の程度が高い ultra-

processed foods（超加工食品）の摂取量と健

康影響について注目が高まっているため、

研究状況を把握することを目的とした先行研

究のレビューを行った。2021 年 3 月 2 日に

PubMed を用いて以下の検索語で検索を行

った：(ultra-process*[TIAB] or ultra 
process*[TIAB] or ultraprocess*[TIAB] ) 
AND (food[TIAB] OR foods[TIAB]) AND 
NOVA。検索にはフィルターを用いて、対象

論文の言語を英語と日本語に限定した。得

られた論文について、タイトル、著者名、雑

誌や発行年などの書誌情報に加え、研究が

実施された国、研究デザイン、対象者（子

供、大人など）、調査名、食事アセスメント方

法、解析における ultra-processed foods の変

数としての取り扱い（総エネルギー摂取量に

対するエネルギー寄与率や総食品摂取重

量に対する重量寄与率など）、加工食品との

関連をみた因子などについて表にまとめ、

考察した。 
 
Ｃ．研究結果 
(1)  最新の食事調査結果の集計について

（背景情報） 
最新の全国食事調査データの集計を行

った。計 8 日間の食事記録に 1 日以上参加

し、食事記録記入状況が電子データ化され

た対象者の人数は 4,692 人（1～6 歳 909 人

（男児 453 人、女児 456 人）、7～64 歳 
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3,090 人（男性 1,537 人、女性 1,553 人（うち

14～50 歳女性 960 人））、65 歳以上 693 人

（男性 346 人、女性 347 人））であった。1～

6 歳児 909 人において 1 人・日以上登場し

た食品は 1,631 食品であった。7～64 歳の

男女 3,090 人において 1 人・日以上登場し

た食品は 1,965 食品であった。65 歳以上の

男女 693 人において 1 人・日以上登場した

食品は 1,812 食品であった。集計表につい

ては結果表 1～10 に示す。 
 
(2) 加工食品の定義と分類に関する先行

研究のレビュー 
加工食品の主な分類システムとして、欧

州では European Food Safety Authority 
（EFSA）による分類(1)、European Prospective 
Investigation into Cancer and Nutrition 
（EPIC）における分類(2)、European Food 
Information Resource Network of Excellence 
（EuroFIR）による分類(3)、米国では

International Food Information Council 
(IFIC) による分類(4)などが使用されているこ

とがわかった。世界的にもっとも広く使われ

ている分類システムは 2010 年にブラジルサ

ンパウロ大学で提唱された NOVA(5)であり、

これは食品を食品の特性、程度、目的に応

じて①unprocessed or minimally processed 
foods、②processed culinary ingredients、③
processed foods、④ultra-processed foods の

4 つのグループに分類するものであった。こ

の分類システムは国際連合食糧農業機関

やブラジルの食事ガイドラインでも用いられ

ていた(6,7)。この分類を和訳した結果を表 1
の上部(p.8～12)、食品の例を食品群ごとに

整理した結果を表 11 下部（p.13～17）に示

す。例えば生の果実は unprocessed or 

minimally processed foods に分類されるが、

缶詰の果物は processed foods に分類され

ていた。 
Ultra-processed foods に関する先行研究

レビューの結果、165 編の論文が得られた。

レビューを通して明らかになったことは以下

のとおりである：①最初の論文は 2014 年に

出版され、その後論文数が年々増加してい

た、②論文のシェアはブラジルで最も大きく

（28%）、そのあとにオーストラリア（9%）、スペ

イン（8%）、フランス（7%）、カナダ（6%）、UK
（5%）が続いている、③24 時間畜尿を生体

指標として栄養素摂取量を調査した研究は

一つだけであった、④ultra-processed foods
の摂取量は重量（g）ではなく総エネルギー

摂取量に占めるエネルギー割合（%energy）

として表されることが多い、⑤ultra-processed 
foods と様々な健康関連指標（例：肥満、死

亡率、糖尿病、高血圧、冠動脈疾患、う

つ）、食事指標（例：食事の質、栄養素摂取

量、添加糖類摂取量)、社会統計学的因子

などとの関連が調べられていた。 
日本で NOVA を用いた論文は 2 編あっ

た。一つは埼玉県における食事調査データ

（1 日または 2 日の食事記録）を用いて、

ultra-processed foods のエネルギー寄与の

三分位と、総エネルギー摂取量と 23 の栄養

素の摂取量との関連を調べた横断研究であ

った(8)。この研究では超加工食品からの摂

取エネルギーの多さが食事の質の低さ（不

適切な栄養素摂取）と関連するという結果が

示された。しかし、研究の限界点として、調

査が 1 つの県でしか行われていないため一

般化可能性が低いことや、食事記録の回答

率が低いこと（51％）などが挙げられた。ま

た、いくつかの食品（バターなど）の分類が
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先述の Monteiro らによる論文における

NOVA の食品分類と異なっていた。二つ目

の論文は、神奈川県で市町村国保健康診

断を受けている参加者の 1～3 日間の食事

記録を使用して、Ultra-processed foods のエ

ネルギー寄与の三分位数と総エネルギー摂

取量、23 の栄養素の摂取量、および肥満と

の関連を調べた横断研究であった(9)。結果

として、ultra-processed foods からの摂取エ

ネルギーが多い群は body mass index が有

意に高いということが明らかになった。一方

で、一つ目の研究と同様に調査が 1 つの県

でしか行われていないため一般化可能性が

低いという限界点があった。 
 
Ｄ．考察 
 全国食事調査の結果をもとに、食品と食品

群摂取量の分布を明らかにした。食事記録

調査の結果に関しては、砂糖および甘味

類・油・調味料・小麦粉を摂取した場合、対

象者は原則として秤量をせずに名称のみを

記入し、調査事務局にて摂取量の推定を行

った。そのため、これらの食材に関しては秤

量が行われた他の食材と比べて推定精度が

低い可能性がある。 
加工食品の分類方法に関しては、NOVA

分類は栄養政策の決定や疫学研究に広く

用いられている一方で、食品の定義や分類

に一貫性がないという問題点があることを認

識した(10–12)。 
また、日本人の ultra-processed foods の

摂取状況に関する研究は 2 つしかなく、そ

の調査集団の人数と居住地域が限定的で

あることから、より代表性の高い集団におけ

る大規模な食事調査の結果に基づいて日

本人における加工食品の摂取量を明らかに

すること、またそれらと健康関連指標との関

連を検討することは喫緊の課題であると考え

られた。また、NOVA の分類では日本でよく

食べられるような食品の分類は例示されて

おらず、日本における先行研究はいずれも

同じ研究グループによるものである。したが

って、日本人の食事に登場する食品を加工

の程度に応じてどのように分類するか、何を

加工食品として分類するかという点は今後の

研究課題であると考えられた。 
   
Ｅ．結論 
 最新の全国食事調査のデータ集計を基

に、日本人の食事摂取状況を明らかにし

た。また、加工食品に関する文献のレビュー

を行い、加工食品定義するための食品分類

システムでは NOVA が広く用いられている

ものの、加工食品の定義や日本人の食事へ

の適用方法については検討の必要があると

思われた。今後は、加工食品の定義と分類

方法を整理し、全国食事記録調査のデータ

を用いて、日本人における加工食品の種類

と摂取量の分析を行う予定である。 
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図１ 食事記録調査のデータ収集から集計まで 
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表 11. NOVA における加工食品の定義と食品の例 
 

        

 
列 2 1) Unprocessed or 

minimally processed foods 
2) Processed culinary 
ingredients 

3) Processed foods 4) Ultra-processed foods 

  Definition Unprocessed: edible parts of 
plants (fruits, seeds, leaves, 
stems, roots, tubers) or of 
animals (muscle, offals, 
eggs, milk), and also fungi, 
algae and water, after 
separation from nature. 
Minimally processed: 
unprocessed foods altered 
by industrial processes such 
as removal of inedible or 
unwanted parts, drying, 
crushing, grinding, 
fractioning, roasting, 
boiling, pasteurisation, 
refrigeration, freezing, 
placing in containers, 
vacuum packaging, non- 
alcoholic fermentation, and 
other methods that do not 
add salt, sugar, oils or fats 
or other food substances to 
the original food. The main 
aim of these processes is to 
extend the life of 
unprocessed foods, enabling 
their storage for longer use, 
and, often, to make their 
preparation easier or more 
diverse. Infrequently, 
minimally processed foods 
contain additives that 
prolong product duration, 
protect original properties or 

Substances obtained directly 
from group 1 foods or from 
nature by industrial 
processes such as pressing, 
centrifuging, refining, 
extracting or mining. Their 
use is in the preparation, 
seasoning and cooking of 
group 1 foods. These 
products may contain 
additives that prolong 
product duration, protect 
original properties or 
prevent proliferation of 
microorganisms. 

Products made by adding 
salt, oil, sugar or other 
group 2 ingredients to group 
1 foods, using preservation 
methods such as canning 
and bottling, and, in the case 
of breads and cheeses, using 
non-alcoholic fermentation. 
Processes and ingredients 
here aim to increase the 
durability of group 1 foods 
and make them more 
enjoyable by modifying or 
enhancing their sensory 
qualities. These products 
may contain additives that 
prolong product duration, 
protect original properties or 
prevent proliferation of 
microorganisms. 

Formulations of ingredients, 
mostly of exclusive 
industrial use, that result 
from a series of industrial 
processes (hence ‘ultra- 
processed’), many requiring 
sophisticated equipment and 
technology. Processes 
enabling the manufacture of 
ultra-processed foods 
include the fractioning of 
whole foods into 
substances, chemical 
modifications of these 
substances, assembly of 
unmodified and modified 
food substances using 
industrial techniques such 
as extrusion, moulding and 
pre-frying, frequent 
application of additives 
whose function is to make 
the final product palatable 
or hyper- palatable 
(‘cosmetic additives’), and 
sophisticated packaging, 
usually with synthetic 
materials. Ingredients often 
include sugar, oils and fats, 
and salt, generally in 
combination; substances 
that are sources of energy 
and nutrients but of no or 
rare culinary use such as 
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prevent proliferation of 
microorganisms. 

high fructose corn syrup, 
hydrogenated or 
interesterified oils, and 
protein isolates; cosmetic 
additives such as flavours, 
flavour enhancers, colours, 
emulsifiers, sweeteners, 
thickeners, and anti-
foaming, bulking, 
carbonating, foaming, 
gelling, and glazing agents; 
and additives that prolong 
product duration, protect 
original properties or 
prevent proliferation of 
microorganisms. Processes 
and ingredients used to 
manufacture ultra- 
processed foods are 
designed to create highly 
profitable products (low 
cost ingredients, long shelf-
life, emphatic branding), 
convenient (ready-to-
consume) hyper-palatable 
snacked products liable to 
displace all other NOVA 
food groups, notably group 
1 foods. 
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  日本語訳 Unprocessed foods： 
自然から分離した後の食
用部分の植物（果物、種
子、葉、茎、根、塊茎）
または動物（筋肉、内
臓、卵、牛乳）、きの
こ、藻類、水 
 
Minimally processed foods：
Unprocessed foodsを工業
プロセスによって加工し
たもの。（加工：食べら
れない部分や不要な部分
の除去、乾燥、粉砕、研
磨、分別、焙煎、煮沸、
低温殺菌、冷蔵、冷凍、
容器への保管、真空包
装、非アルコール発酵。
このほか、元の食品に
塩、砂糖、油、脂肪、そ
の他の食品を加えない方
法も含む) 
これらのプロセスの主な
目的は、unprocessed foods
の寿命を延ばすこと、長
期間使用できるように貯
蔵すること、また、調理
をより簡単に、より多様
にすることである。 ま
れに、minimally processed 
foodsには、製品の持ちを
良くしたり、元の特性を
保護したり、微生物の増
殖を防止したりする添加
剤が含まれる。 

グループ 1の食品あるい
は自然から直接、または
圧搾、遠心分離、精製、
抽出、採掘などの工業プ
ロセスによって得られた
物質。  
それらの用途は、グルー
プ 1 の食品の調製、調味、
調理にある。  
これらの製品には、製品
の持ちを良くしたり、元
の特性を保護したり、微
生物の増殖を防止したり
する添加剤が含まれてい
ることがある。 

グループ 1の食品に塩、
油、砂糖、またはその他
のグループ 2の食材を加
えたうえで、缶詰や瓶詰
めなどの保存方法、パン
やチーズの場合は非アル
コール発酵を使用して製
造された製品。  
ここでのプロセスと成分
は、グループ 1の食品の
保存性を高め、官能的な
品質を変更または強化す
ることで、より楽しめる
ようにすることを目的と
する。 
これらの製品には、製品
の持ちを良くしたり、元
の特性を保護したり、微
生物の増殖を防止したり
する添加剤が含まれてい
ることがある。 

一連の工業プロセスから
生じる、もっぱら工業用
途の成分の配合・形成で
あり（したがって「超加
工」とよばれる）、その
多くは高度な機器と技術
を必要とする。超加工食
品の製造を可能にするプ
ロセスには、Whole foods
の物質への分別、これら
の物質の化学修飾、押し
出し、成形、予備揚げな
どの工業技術を使用した
未修飾および修飾食品物
質の組み立て、製品を
palatable、または hyper-
palatable（consmetic 
additives）にする機能を
持つ添加物の頻繁な使
用、洗練されたパッケー
ジにする通常は合成材料
を使用して洗練されたパ
ッケージにすることなど
を含む。 
成分には、砂糖、油脂
類、塩が組み合わされて
含まれることが多い。ま
た、エネルギー源および
栄養素であるが、料理に
は全くまたはめったに使
用されない以下のような
物質も含む：高フルクト
ースコーンシロップ、硬
化油またはエステル交換
油、タンパク質分離物／
フレーバー、フレーバー
エンハンサー、着色料、
乳化剤、甘味料、増粘
剤、消泡剤、増量剤、炭
酸化剤、発泡剤、ゲル化
剤、光沢剤などの化粧品
添加物／製品の保存期間
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を延長し、元の特性を保
護し、微生物の増殖を防
ぐ添加剤。 
超加工食品の製造におけ
るプロセスと使用される
材料は、収益性の高い製
品（低コストの材料、長
い貯蔵寿命、強調された
ブランディング）や、便
利な（すぐに食べられ
る）非常に口当たりの良
いスナックで他のすべて
の NOVAグループ（特に
グループ 1の食品）に取
って代わる製品を作るた
めに製造される。 
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  各加工レベルにおける
食品の例（参照文献 5
より） 

Fresh, squeezed, chilled, 
frozen, or dried fruits and 
leafy and root vegetables; 
grains such as brown, 
parboiled or white rice, corn 
cob or kernel, wheat berry 
or grain; legumes such as 
beans, lentils, and 
chickpeas; starchy roots and 
tubers such as potatoes, 
sweet potatoes and cassava; 
fungi such as fresh or dried 
mushrooms; meat, poultry, 
fish and seafood, whole or 
in the form of steaks, fillets 
and other cuts, fresh or 
chilled or frozen; eggs; 
fresh or pasteurized milk; 
fresh or pasteurised fruit or 
vegetable juices (with no 
added sugar, sweeteners or 
flavours); grits, flakes or 
flour made from corn, 
wheat, oats, or cassava; tree 
and ground nuts and other 
oily seeds (with no added 
salt or sugar); herbs and 
spices used in culinary 
preparations, such as thyme, 
oregano, mint, pepper, 
cloves and cinnamon, whole 
or powdered, fresh or dried; 
fresh or pasteurized plain 
yoghurt; tea, coffee, and 
drinking water. Also 
includes foods made up 
from two or more items in 
this group, such as dried 
mixed fruits, granola made 
from cereals, nuts and dried 
fruits with no added sugar, 
honey or oil; pasta, 

Vegetable oils crushed from 
seeds, nuts or fruits (notably 
olives); butter and lard 
obtained from milk and 
pork; sugar and molasses 
obtained from cane or beet; 
honey extracted from combs 
and syrup from maple trees; 
starches extracted from corn 
and other plants, and salt 
mined or from seawater, 
vegetable oils with added 
anti-oxidants, and table salt 
with added drying agents. 
Includes products consisting 
of two group 2 items, such 
as salted butter, and group 2 
items with added vitamins 
or minerals, such as iodised 
salt. 

Canned or bottled 
vegetables and legumes in 
brine; salted or sugared nuts 
and seeds; salted, dried, 
cured, or smoked meats and 
fish; canned fish (with or 
without added 
preservatives); fruits in 
syrup (with or without 
added anti-oxidants); 
freshly made unpackaged 
breads and cheeses. 

Carbonated soft drinks; 
sweet or savoury packaged 
snacks; chocolate, candies 
(confectionery); ice-cream; 
mass-produced packaged 
breads and buns; margarines 
and other spreads; cookies 
(biscuits), pastries, cakes, 
and cake mixes; breakfast 
‘cereals’, ‘cereal’ and 
‘energy’ bars; ‘energy’ 
drinks; milk drinks, ‘fruit’ 
yoghurts and ‘fruit’ drinks; 
‘cocoa’ drinks; ‘instant’ 
sauces; infant formulas, 
follow-on milks, other baby 
products; ‘health’ and 
‘slimming’ products such as 
meal replacement shakes 
and powders. Many ready to 
heat products including pre-
prepared pies and pasta and 
pizza dishes; poultry and 
fish ‘nuggets’ and ‘sticks’, 
sausages, burgers, hot dogs, 
and other reconstituted meat 
products, and powdered and 
packaged ‘instant’ soups, 
noodles and desserts. 
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couscous and polenta made 
with flours, flakes or grits 
and water; and foods with 
vitamins and minerals added 
generally to replace 
nutrients lost during 
processing, such as wheat or 
corn flour fortified with iron 
and folic acid. 

食品群ごとの分類         
1 Cereals Brown, parboiled or white 

rice; flakes or flour made 
from wheat or oats; Wheat 
fortified with iron and folic 
acid; Pasta made with 
flours, flakes or grits and 
water; Corn cob or kernel; 
wheat berry or grain; grits, 
flakes made from corn or 
cassava; granola made from 
cereals; couscous and 
polenta made with flours, 
flakes or grits and water; 
corn flour fortified with iron 
and folic acid 

Starches extracted from 
corn and other plants 

Freshly made unpackaged 
breads; udon (boiled or 
dried udon wheat 
noodles), steamed or dried 
wheat noodles 

Mass-produced packaged 
breads and buns; breakfast 
‘cereals’, ‘cereal’ and 
‘energy’ bars; ready to heat 
products including pre-
prepared pies and pasta and 
pizza dishes and packaged 
‘instant’ noodles 
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2 Potatoes Starchy roots and tubers 
such as potatoes, sweet 
potatoes and cassava 

Starches extracted from 
corn and other plants 

Processed potato such as 
konnyaku (devil’s tongue 
jelly) 

  

3 Sugars   Sugar and molasses 
obtained from cane or beet; 
honey extracted from combs 
and syrup from maple trees; 

    

4 Pulses (including nuts) Legumes such as beans, 
lentils, and chickpeas 

  Canned or bottled legumes 
in brine; processed 
soybeans such as tofu 
(bean curd), ganmogoki 
(fried tofu dumpling) 

  

5 Nuts and seeds Tree and ground nuts and 
other oily seeds (with no 
added salt or sugar); nuts 
and dried fruits with no 
added sugar, honey or oil 

  Salted or sugared nuts and 
seeds 

  

6 Vegetables Fresh, squeezed, chilled, 
frozen, or dried leafy and 
root vegetables; fresh or 
pasteurised fruit or 
vegetable juices (with no 
added sugar, sweeteners or 
flavours) 

  Canned or bottled 
vegetables in brine; 
preserved vegetables like 
takuan(pickles) 

  

7 Fruits Fresh, squeezed, chilled, 
frozen, or dried fruits; dried 
mixed fruits; fresh or 
pasteurised fruit juices (with 
no added sugar, sweeteners 
or flavours) 

  Fruits in syrup (with or 
without added anti-
oxidants); sliced fruits 
preserved in syrup like 
umeboshi (salted plum) 

‘Fruit’ drinks 

8 Mushroooms Fungi such as fresh or dried 
mushrooms;  

      

9 Algae     Salted seaweed such as 
ajitukenori (dried and 
salted seaweed) 

  

10 Fish and shellfish Fish and seafood, whole or 
in the form of steaks, fillets 
and other cuts, fresh or 
chilled or frozen 

  Salted, dried, cured, or 
smoked fish; canned fish 
(with or without added 
preservatives); chikuwa 
(cake of fish paste)*; 
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11 Meats Meat, poultry, whole or in 
the form of steaks, fillets 
and other cuts, fresh or 
chilled or frozen 

  Salted, dried, cured, or 
smoked meats 

Ready to heat products 
including poultry and fish 
‘nuggets’ and ‘sticks’, 
sausages, burgers, hot dogs, 
and other reconstituted meat 
products 

12 Eggs Eggs       
13 Dairy products Fresh or pasteurized milk; 

fresh or pasteurized plain 
yoghurt 

  Freshly made unpackaged 
cheese 

Ice-cream; milk drinks; 
‘fruit’ yoghurts 

14 Fats and oils   Vegetable oils crushed from 
seeds, nuts or fruits (notably 
olives); butter and lard 
obtained from milk and 
pork; vegetable oils with 
added anti-oxidants; salted 
butter 

  Margarines and other 
spreads;  

15 Confectioneries       Sweet or savoury packaged 
snacks; chocolate, candies 
(confectionery); cookies 
(biscuits), pastries, cakes, 
and cake mixes; powdered 
and packaged ‘instant’ 
desserts; many types of 
sweet and fatty or salty 
snack products (e.g. anpan 
(sweet red bean ban), 
osenbei (rice cracker)) 

16 Beverages Tea, coffee, and drinking 
water 

    Carbonated soft drinks; 
‘energy’ drinks; ‘cocoa’ 
drinks 

17 Seasonings and spices Herbs and spices used in 
culinary preparations, such 
as thyme, oregano, mint, 
pepper, cloves and 
cinnamon, whole or 
powdered, fresh or dried 

Salt mined or from 
seawater; table salt with 
added drying agents; iodised 
salt; vinegar; soy sause; 
miso (fermented soybean 
paste); mirin (sweet sake 
used as seasoning) 

  ‘Instant’ sauces; margarin, 
instant basic stock 
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参考文献 5 を参照にした。食品の例の太字で表れているものは、参考文献 8 に記載されている食品を追記したものである。 

18 Prepared foods       Ready to heat products 
including poultry and fish 
‘nuggets’ and ‘sticks’, 
sausages, burgers, hot dogs, 
and other reconstituted meat 
products, and powdered and 
packaged ‘instant’ soups 
and desserts. 
Pre-prepared dishes such 
as bento (e.g. one plate 
meal), grain dishes (e.g. 
onigiri (rice ball), sushi, 
soba noodles), meat, fish, 
egg, and soy bean dishes 
(e.g. yakitori (grilled 
chicken skewers), ajihurai 
(deep-fried horse 
mackerel), chawanmushi 
(steamed savory cup 
custard)), vegetable dishes 
(e.g.hourensounogomaae 
(spinach with sesame 
dressing), hijikinonimono 
(simmered hijiki seaweed), 
potato croquette), 
soup(e.g. instant miso 
soup, corn soup) 

19 Other       Infant formulas; follow-on 
milks, other baby products; 
‘health’ and ‘slimming’ 
products such as meal 
replacement shakes and 
powders 



厚生労働科学研究費補助金 （食品の安全確保推進研究事業） 

分担報告書 （令和２年度） 

 

調理加工係数の問題点の把握 

 

研究分担者 吉池 信男 青森県立保健大学大学院健康科学研究科 教授 

 

研究要旨 

近年、加工食品は多様化し、その利用も増加している。そこで、本研究では、日本食品標

準成分表 2015 年版に掲載されている加工食品について、原材料配合割合を推測する方

法について検討した。日本食品標準成分表に掲載されている食品は、原材料的食品と加

工食品に分けられている。原材料的食品の調理食品は、重量変化率を用いて、原材料的

食品の「生」や「乾」などの未調理食品の重量を決定した。加工食品は、次に示す 2 通りの

方法で、原材料的食品の「生」や「乾」などの未調理食品の重量を推測した。 

1 つ目は日本食品標準成分表の成分値が計算値で示されている加工食品は、日本食品

標準成分表の「食品群別留意点」に原材料配合割合が記載さていたので、その値を用い

た。2 つ目の日本食品標準成分表の成分値が計算値以外で示されている加工食品は、方

程式により原材料配合割合を推測した。方程式による方法は、加工により着目している成分

が変化しないことを前提としている等の限界があるため、加工食品の原材料配合割合を推

測する方法について、方程式法の妥当性の検証や、方程式法以外に推測する方法の調査

を行っていく必要がある。 

 

研究協力者 

小山達也 （青森県立保健大学） 

 

Ａ．研究目的 

 食品には残留農薬などの有害物質や食品

添加物が含まれ、それらの食事からの曝露

量を正確に推測することは、食の安全を確

保していくうえで重要である。近年、加工食

品は多様化し、その利用も増加している。そ

のため、原材料的食品だけでなく加工食品

から、残留農薬などの有害物質や食品添加

物を曝露されているかを推測することが、日

本人の残留農薬などの有害物質や食品添

加物の曝露量を考える上で必要である。 

また、日本から海外へ加工食品を輸出する

際には、食品摂取量や加工係数、調理加工

係数等の科学的根拠に基づいたデータの

開示が求められている。そのため、日本人が

日常的に摂取している加工食品の原材料配

合割合についてのデータベースを構築が求

められている。 

 そこで、本研究では、日本食品標準成分

表 2015 年版に掲載されている加工食品に

ついて、原材料配合割合を推測する方法に

ついて検討したので、報告する。なお、2020

年 12 月に日本食品標準成分表 2020 年版

が公表されたが、2015 年版に基づいて行わ

れた食事摂取量調査データへの対応が優
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先されることから、2015 年版について検討を

行うこととした。 

 

Ｂ．研究方法 

 本研究で対象とする食品は、日本食品標

準成分表 2015 年版に掲載されている食品

である 1)。その掲載されている食品は、原材

料的食品と加工食品に分けられる。原材料

的食品の調理食品は、日本食品標準成分

表 2015 年版で示された重量変化率を用い

て、原材料的食品の「生」や「乾」などの未調

理食品の重量が決定できた。加工食品は、

以下に示す 2 通りの方法で、原材料的食品

の「生」や「乾」などの未調理食品の重量を

推測した。 

 

１）日本食品標準成分表の成分値が、計算

値で示されている加工食品 

 それらの食品の成分値は、日本食品標準

成分表に収載されている食品の成分値と、

標準的な原材料配合割合に基づいて、計

算によって求めた値となっている。原材料配

合割合は、日本食品標準成分表の食品群

別留意点に記載されている。 

 

２）日本食品標準成分表の成分値が、計算

値以外の加工食品 

 それらの食品の成分値は、分析値（成分

分析を行った結果、得られた値）、文献値

（既存の文献や事業者団体から提供された

資料などにある成分値を利用した値）、類推

値（類似する食品の成分値、または類似す

る食品の乾物の成分値が同等であると推定

される場合にこれを用いた値）、借用値（他

国の食品成分表に収載されている食品の成

分値を利用した値）、推定値（備考欄など

に、どのような科学的根拠に基づくのか説明

された値）のいずれかである。まず、加工食

品の原材料を、日本食品標準成分表の食

品群別留意点や関連書籍から加工食品の

原材料を把握した。次に、その原材料の成

分値と加工食品の成分値から方程式などを

用い、加工食品 100g を作るのに必要な原

材料の重量を推測した。なお、この方程式

による計算では、加工によって一部の成分

値は大きくは変化しないと仮定していること

に留意する必要がある。 

 １）または２）により得られた加工食品を作る

のに必要な原材料の重量は、加工係数表を

作成し、整理する予定である。 

 

Ｃ．研究結果 

１）日本食品標準成分表の成分値が、計算

値で示されている加工食品 

 「くし団子・みたらし」（食品番号 15019）を

例として説明する。食品群別留意点に、「製

品部分割合：団子 9、たれ 2、原材料配合割

合：団子〔上新粉 100〕、たれ〔砂糖（上白糖）

95、こいくちしょうゆ 54、じゃがいもでん粉

14〕」と示されている。製品部分割合、原材

料配合割合を用いれば、くし団子・みたらし

100g を作るのに必要な上新粉は
�

���
×

100=81.8g、砂糖（上白糖）は
�

���
×

���

���������
× 100 = 10.8g、こいくちしょうゆ

は
�

���
×

��

���������
× 100 = 5.8g、じゃがい

もでん粉
�

���
×

��

���������
× 100 = 1.5gと求

めることができる。 
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２）日本食品標準成分表の成分値が、計算

値で示されていない加工食品 

 日本食品標準成分表の成分値が、計算値

で示されていない加工食品の原材料の重量

は、以下の場合、方程式により推測すること

ができる。 

２-１）加工食品の主な原材料が 1 つであり、

加工により成分値が大きく変化しないと仮定

できる成分値がある場合 

 たとえば、「豆乳」（食品番号 04052）の主

な原材料は、大豆である。豆乳類の日本農

林規格は、大豆たんぱく質含有率により定

められている。そこで、豆乳 100g のたんぱく

質 3.6g であり、大豆 100g のたんぱく質

33.8g であるから、豆乳 100g を作るのに必

要な大豆は 3.6×100/33.8=10.7g と推測でき

る。 

２－２）加工食品の主な原材料が複数の食

品であり、加工により成分値が大きく変化し

ないと仮定できる成分値がある場合 

たとえば、ぶどう豆の主な原材料は、大

豆、砂糖（上白糖）、こいくちしょうゆである。

ぶどう豆 100g の原材料を大豆 x(g)、砂糖

y(g)、しょうゆ z(g)とすると、ぶどう豆 100g の

たんぱく質 14.1g、炭水化物 37.0g、食塩相

当量 1.6g であり、大豆 100g のたんぱく質

33.8g、炭水化物 29.5g、食塩相当量 0.0g で

あり、砂糖 100g のたんぱく質 0.0g、炭水化

物 99.3g、食塩相当量 0.0g であり、しょうゆ

100g のたんぱく質 7.7g、炭水化物 7.9g、食

塩相当量 14.5g であるから 

1

100
�
33.8 0.0 7.7
29.5 99.3 7.9
0.0 0.0 14.5

� �
�
�
�
� = �

14.1
37.0
1.6

� 

が成り立ち、x=27.1, y=28.6, z=8.3 と求める

ことができる。 

また、こいくちしょうゆの主な原材料は、大

豆、小麦、食塩である。関連書籍より大豆と

小麦・玄穀の重量比は 1：1 である。そこで、

こいくちしょうゆのたんぱく質量は、製造工程

でほとんど変化しないと仮定すれば、こいく

ちしょうゆ 100g を作るのに必要な大豆と小

麦の重量を x(g)とし、大豆 100g のたんぱく

質は 33.8g、小麦 100g のたんぱく質は

10.6g であり、こいくちしょうゆ 100g のたんぱ

く質は 7.7g であるから、 

� ×
33.8

100
+ � ×

10.6

100
= 7.7 

から、x=17.3g と推測できる。こいくちしょうゆ

100g の食塩相当量から、こいくちしょうゆ

100g を作るのに必要な食塩量は 14.5g と推

測できる。 

２－３）加工により成分が化学変化するが、

その化学変化が化学反応式として表される

場合 

たとえば米酢の主な原材料は水稲穀粒・

精白米・うるち米である。 

C6H12O6（分子量 180）→2C2H5OH+2CO2, 

C2H5OH+O2→CH3COOH（分子量 60）+H2O

から、酢酸 60g を作るのに必要なブドウ糖は

180÷2=90g であるから、米酢 100g 中の米

に由来する炭水化物は 

7.4 + 4.4 ×
90

60
= 14.0g 

となる。米 100g の利用可能炭水化物は

83.1g であるので、米酢 100g を作るのに必

要な米は 

14.0 ×
100

83.1
= 16.8 g 

と推測できる。 

 

Ｄ．考察 
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 日本食品標準成分表 2015 年版に掲載さ

れている加工食品について、原材料的食品

の未調理食品の配合割合を推測する方法

を探索した。原材料配合割合から計算によ

って求められた成分値が掲載されている加

工食品と分析値などのそれ以外の方法で求

められた成分値が掲載されている食品に分

けることができる。 

原材料配合割合が日本食品標準成分表

2015 年版の食品群別留意点に記載されて

いる食品は、穀類の多くのパン、菓子類に

分類される多くの食品、調味料・香辛料類の

一部の調味料であった。ただし、Ｃ．結果の

「くし団子・みたらし」で示したように、日本食

品標準成分表 2015 年版の原材料配合割

合で示された原材料は中間原材料に留ま

り、最終原材料の段階まで示されていないこ

とが多い。すなわち、くし団子・みたらし 100g

を作るのに必要な上新粉、こいくちしょうゆ、

砂糖（上白糖）、じゃがいもでん粉の重量は

食品群別留意点で示された製造部分割合と

原材料配合割合を用いれば求めることがで

きる。しかし、上新粉はうるち米、こいくちしょ

うゆは大豆、小麦および食塩、じゃがいもで

ん粉はじゃがいもを最終原材料とすると考え

られるため、それら中間原材料の分解につ

いて、さらなる検討が必要である。 

 本研究を進める中で、日本食品標準成分

表 2015 年版の食品群別留意点や関連書

籍の記載内容だけでは、加工食品の原材料

の量を推定するには、限界があることが分か

った。たとえば、「上新粉は、うるち米を精白

し、水洗、水きり、乾燥し、適度に給水した状

態で加熱せずに粉砕、乾燥したもの」1)と定

性的な記載しかなく、原材料の重量と加工

食品の重量関係を示す収率などの定量的

な記載が書かれていないことが多い。また、

こいくちしょうゆのこうじは、大豆にほぼ当量

の麦とあり 2)、こいくちしょうゆの原材料であ

る大豆と小麦の比は 1 対 1 であることは把

握できるものの、こいくちしょうゆのもうひとつ

の原材料である食塩との関係が記載されて

おらず、こいくちしょうゆを作るのに必要な原

材料の割合を決定することができなかった。 

 日本食品標準成分表 2015 年版や関連書

籍に原材料配合割合が記載されていない加

工食品については、方程式を用いて原材料

の配合割合を推測することにした。しかし、

方程式を用いた推測には、いくつか限外が

ある。まず、着目している成分が加工によっ

て大きく変化していないことを前提としている

点である。ただし、原材料に含まれる成分

が、加工食品にどれだけ残存しているかに

ついて定量的に記述された文献は限られて

いる。また、加工により成分が化学変化し、

その化学変化が化学反応式で表される場合

であっても、それ以外の化学反応が起こって

いる可能性はある。 

 方程式を用いて加工食品の原材料の重量

を推定する方法は、平成 22 年国民健康・栄

養調査のデータを用いた残留農薬などの有

害物質や食品添加物の曝露量の推定でも

用いられた。ただし、本研究では日本食品

標準成分表の更新にあわせた成分値の変

更に伴い、原材料の重量推定の計算につ

いて見直しを行った。また、加工食品の原材

料は、なるべく最新の資料を用いて検討し

た。 

 今後は、加工食品の原材料配合割合を推

測する方法について、方程式法の妥当性に

ついての検証や、方程式法以外に推測する

方法についての調査を行っていく必要があ
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る。 

 加工手順の整理は現在進行中である。大

豆の加工食品の概略を図 1 に示す。また大

豆の加工食品の中で主だったものとして、豆

乳、各種豆腐製品、凍り豆腐、こいくちしょう

ゆ、米みそ・麦みそ、豆みそ、納豆、豆腐よ

う、テンペの詳細な製造工程を図 2～10 に

示す 3)。 

これらの図の通り、加工食品ごとに特有の

表現がなされていることが多い。その加工手

順をどのように整理していくかについても検

討が必要である。また、原材料と最終的な加

工食品の重量変化は上述の方法などで推

測することができるが、加工食品を製造する

個々の加工手順での重量変化などは把握

する方法はないと思われる。 

 日本食品標準成分表が 2020 年 12 月に

日本食品標準成分表 2020 年版が公表され

た 4)。それに伴い、掲載食品が 2,191 食品

から 2,478 食品に 287 食品増加した。追加

された食品は新たな食品番号が振られてい

て、日本食品標準成分表 2015 年までに掲

載されていた食品は従来の食品番号が振ら

れている。しかし、一部の食品については、

細分化されたり削除されたりした。そのため、

今後は、日本食品標準成分表 2020 年版の

変更点等を整理していく必要がある。 

 

Ｅ．結論 

 日本食品標準成分表 2015 年版に掲載さ

れている加工食品について、原材料の配合

割合の検討を行った。日本食品標準成分表

の成分値が計算値により求められている食

品は、食品群別留意点に原材料配合割合

が記載されているため、原材料の配合割合

を決定することができた。ただし、食品群別

留意点に示されている原材料配合割合の原

材料は、中間原材料に留まっていることが多

かった。原材料配合割合が示されていない

加工食品は、方程式法により、原材料配合

割合を推測した。今後は、方程式法による

推測の妥当性を検証する必要がある。 
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図１ 大豆の加工食品の製造工程の概略図 

 

図 2 豆乳の製造工程 3) 
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図 3 各種豆腐製品の製造工程 3) 

 

図 4 凍り豆腐の製造工程 3) 

 

図 5 本醸造方式によるこいくちしょうゆの製造工程 3) 

豆乳 凝固剤添加 凝固 崩し 圧搾 成型 包装

木綿豆腐表面焼包装焼豆腐

水切り油：120～180℃包装生揚げ

豆乳 凝固剤添加 凝固 カット 包装 絹ごし豆腐

豆乳 冷却 凝固剤添加 容器充填 加熱殺菌 冷却 充てん豆腐

豆乳 凝固剤添加 凝固 圧搾 成型 包装 ソフト豆腐

豆乳 凝固剤添加 凝固 崩し 圧搾 成型 水切り

油：120～180℃包装油揚げ

豆乳 凝固剤添加 凝固 崩し 圧搾 具の添加 凝固物を練る

成型油：120～180℃包装がんもどき

水切り
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図 6 米みそ・麦みその製造工程 3) 

 

図 7 豆みその製造工程 3) 

 
図 8 納豆の製造工程 3) 
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図 9 豆腐ようの製造工程 3) 

 

図 10 テンペの製造工程 3) 
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厚生労働科学研究費補助金 （食品の安全確保推進研究事業） 

分担報告書 （令和２年度） 

 

海外の残留農薬の規格基準の設定の際に議論された 

データの情報解析と残留農薬の摂取量の推定への応用 

 

研究分担者 中村 公亮 国立医薬品食品衛生研究所 食品部第五室長 

 

研究要旨 

加工食品からヒトが農薬を摂取する量を精密に推計する際には、調理・加工工程におけ

る残留農薬の減衰または濃縮の割合（加工係数; Processing factor, PF）が必要となる。PF に

ついては、過去 50 年以上 1991 年以降は毎年のように、残留農薬に関する Codex 基準策

定に関わる国際的な枠組み（Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues [JMPR]や Joint 

FAO/WHO Meeting on Pesticide Specifications [JMPS]）の中で実験データに基づいて科学

的に議論されている。これまでに評価された 263 剤の内、207 剤に関する PF が WHO/FAO

のホームページで公表されている。PF は、試験農場で行われる作物残留試験から、農作物

を採取し、調理・加工したサンプルから残留農薬を抽出精製後、化学分析にて残留量を測

定してその変化の割合を算出して求められている。本研究では、JMPR/JMPS で議論された

報告書や評価書の文章や表中の記述から PF に関するデータを網羅的に収集・解析し、農

薬の物性と PF の双方向に予測可能な方法を考案した。初年度は、本邦からの輸出拡大が

期待されるブドウ、リンゴ、トマトのジュースを製造する際に生成される「 juice」、「wet 

pomace」、「dry pomace」の 3 種類の加工品について、それぞれの作物と加工形態に関する

PF の特徴について分析を行った。その結果、果実の加工（ジュースとその搾りかす）の残留

農薬の物性値と PF には、相関性が示唆された。輸出先国の規格基準の設定状況を調査に

ついては、2019 年までの公開会議録から加工形態に関して調べた。その結果、現時点で

約 740 種類の食品の調理・加工形態が議論され、熱などの急激な物理的加工や添加物を

加えたような複雑な調理を経た状態の食品の情報量は少ないことが判った。世界ではどの

ような作物や加工形態が議論されてきたのかを引き続き調査し、国際整合性・科学的エビ

デンスに基づいた加工食品の精密な残留農薬量の推定ツールを提供したい。 

研究協力者  

千葉慎司 （国立医薬品食品衛生研究所） 

 

Ａ．研究目的 

本研究では、輸出拡大が期待されてい

る日本産農作物の中からブドウ、リンゴ、

トマトを取り上げ、それらを加工した加

工食品（ジュース）をモデルに農薬等化学

物質の摂取量を精密に推定できる新たな

手法を開発することを目的とした。初年

度では、先ず、欧州、米国やアジアの国々

が参加している残留農薬等の規格基準設

40



定に関わる国際会議（FAO/WHO 合同残留

農薬専門家会議[Joint FAO/WHO Meeting 

on Pesticide Specifications, JMPR]ならびに

FAO/WHO 合 同 農 薬 規 格 会 議 [Joint 

FAO/WHO Meeting on Pesticide 

Specifications, JMPS]）の 2019 年までに公

開された報告書から、食品の加工形態に

関して調査を実施した。次に、この様な国

際的な公の場で議論されてきた情報を収

集し、得られたデータを用いて解析を行

うことで、日本産加工食品に含有する残

留農薬の摂取量を農薬の物性値から加工

食品の出発原材料（作物）に残留した農薬

の加工・調理における濃度の変化の割合

（加工係数；Processing factor, PF）を予測

できる手法の検討を行うことを目的とし

た。 

 

Ｂ．研究方法 

1. PF データの解析方法 

PF の情報は、Figure 1 のスキームに沿

って入手した。先ず、FAO/WHO の Web

サイト“List of Pesticides evaluated by JMPR 

and JMPS - A” 

http://www.fao.org/agriculture/crops/ 

thematic-sitemap/theme/pests/lpe/lpe-b/en/）

（2020 年 12 月 22 日参照）に掲載されて

いる薬剤 407 種類について、PF に関する

記述を選択的に抽出した。具体的には、検

索キーワードとして「PF」、「processing」、

「factor」、「concentration rate」、「ratio」、「rate 

of infusion」の記述を検索し、植物性、動

物性を問わず、評価書に収載されている

PF に関する数値（PF 値）の全てを収集の

対象とした。PF 値に関しては、Evaluation

（個別の作物ごとの評価、サマリ、

Appraisal）及び Report（Appraisal と同一）

で重複が明らかな場合は、いずれか一つ

のみの情報を収集の対象とした。元の農

作物と加工食品の両方の分析濃度の記載

があるにもかかわらず、PF 値が計算され

ていない場合は、改めて計算して PF 値を

算出しなかった。このような場合は、分析

が行われていることを示さないこととし

た。PF 値と類似するような「Default 

concentration factor」については、本研究の

情報収集対象外とした。 

各農薬の物性値に関しては、安定性、融

点、沸点、溶解度、蒸気圧、log Kow を収

集対象とした。物性値の収集は、評価書全

てを対象としたが、物性値が Evaluation に

一覧表 になっているものがあれば、その

表から物性値を収集した。Evaluation の一

覧表にまとめられていない場合には

Specification から収集を行った。加工のシ

ミュレーションでの安定性情報は収集対

象外とした。また、確認として「The 

Pesticide Manual Eighteenth Edition」に掲載

さ れ た 831 種 の 薬 剤 デ ー タ か ら

「PHYSICAL CHEMISTRY」から「Field of 

Use」「Physical form」「logKow」「logKow の

pH」「Water Solubility」「Water Solubility の

水溶液の pH」「Stability」といった薬剤 325

種の物性情報データを参照し、Web サイ

ト側の誤記と思われるものや異性体など

についても列記することで薬剤の物性情

報データを調査し Excel ファイルにまと

め、PF に関するデータと統合して 1 つ

の.csv ファイルとした。 

上記データを収集した後、Python を利

用して、データの連結と解析に必要なデ

ータフレームの修正を行った。 
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2. データソース取得処理 

2.1. データソース取得方法 

諸外国政府の専門家がこれまでに残留

農薬の基準値について議論する際に用い

られた各剤の評価について、FAO/WHO の

Web サイト “List of Pesticides evaluated by 

JMPR and JMPS - A”

（http://www.fao.org/agriculture/crops/thema

tic-sitemap/theme/pests/lpe/lpe-b/en/）（2020

年 12 月 22 日参照）に掲載されている評

価書ならびに報告書の情報から収集した。

データは、上記 Web サイトの薬剤名の頭

文字ごとのページより 1,689 件の PDF フ

ァイルと 43 件の Word ファイルのダウン

ロード URL のリンクから取得したが、今

回はプログラミング言語「Python3」に加

えて Web 解析用ライブラリ「Beautiful 

Soup4」や HTTP 通信・URL 操作用ライブ

ラリ「urllib3」を使用した Web サイトの構

造解析および URL リンク要素を抽出（以

下 Web スクレイピングと呼ぶ）すること

によって全データファイルのダウンロー

ドを実行した。抽出した情報は各薬剤の

頭文字別に複数の Excel シートへ分割記

載したものを 1 つの Excel ファイルとし

て統合した。 

また、JMPR の Web サイトのレポート

から得られたデータには「logKow（オク

タノール／水分配係数）」「Water Solubility

（水に対する溶解度）」「Degradation time

（加水分解による半減期）」といった薬剤

の物性情報が記載されていないケースも

多かったため、物性情報データは書籍

「The Pesticide Manual Eighteenth Edition」

に掲載された 831 種の薬剤データのうち

「PHYSICAL CHEMISTRY」から「Field of 

Use」「Physical form」「 logKow」「Water 

Solubility」「Stability」といった薬剤 410 種

類の物性情報を参照し、各薬剤の頭文字

別に複数の Excel シートへ分割記載した

ものを 1 つの Excel ファイルに統合した。 

 

2.2. データソース取得用コンピューター

環境の整備 

データ解析用のローカルコンピュー

ターのハードウェア構成は、「CPU: 

Intel(R) Core(TM) i5-6200U @ 2.30GHz ( 2

コア 4 スレッド  キャッシュサイズ

3MB)」、「メインメモリ: 16.0GB」、「OS: 

Windows 10 Pro（64bit）」を使用した。プ

ログラムの環境は OS に Linux 系 OS の

なかでも汎用性と扱いやすさを考慮し

「Ubuntu20.04.1 LTS（Focal Fossa）」を採

用し、プログラミング言語には高い汎用

性と柔軟性に加えて扱いやすい機能が

豊富なインタープリタ型のスクリプト

言語「Python3（バージョン 3.7.6 Ubuntu

版）」を採用した。プログラムの実行は、

Python 環境仮想化管理ツール「pyenv（バ

ージョン 1.2.20-5-g1ec3c6f1）」を導入し

た上で、科学計算向け Python 用オープン

ソ ー ス デ ィ ス ト リ ビ ュ ー シ ョ ン

「Anaconda3（バージョン 2020.02）」で

環境を構築し、Python プログラムを実行

した。Python 動作環境は Web 動作式対

話型科学計算向け統合開発環境「Jupyter 

Notebook （ バ ー ジョン jupyter 1.0.0, 

jupyter-client 5.3.4, jupyter-core 4.6.1）」お

よびその後継拡張環境「 JupyterLab-

Server （ バ ー ジ ョ ン jupyterlab 1.2.6, 

jupyterlab-server 1.0.6）」を構築した。プロ
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グラムの実行はローカルコンピュータ

ーの Web ブラウザ「Mozilla Firefox」か

ら「 Jupyter Lab」を稼働し、「 Jupyter 

Notebook」形式で実行した。追加 Python

ライブラリには Web スクレイピング用

ライブラリ「Beautiful Soup4 （バージョ

ン 4.8.2）」、HTTP 通信・URL 操作用ライ

ブラリ「urllib3（バージョン 1.25.8）」を

使用した。 

 

2.3. データソース取得プログラム 

データソース取得プログラムは、先ず

準備として BeautifulSoup4, urllib3 の各種

ライブラリを Python 上でインポートし、

続けて変数の初期化を行った。準備終了

後、FAO/WHO の Web サイトから urllib3

ライブラリを使用して該当 URL へ HTTP

接続・Web ページの HTML の内容を読み

込み、所定の変数へ格納した。HTML の

内容を格納した変数から BeautifulSoup4

ライブラリを使用して Web スクレイピン

グを実行し、抽出した Excel ファイルのダ

ウンロードURLを所定の変数へ格納した。

このダウンロードURLを格納した変数か

ら urllib3 ライブラリを使用して Excel フ

ァイルのダウンロード・所定のフォルダ

への保存を行った。最後のファイルまで

ダウンロードが完了した後、処理を終了

した。 

 

3. データ統合処理 

3.1. データ統合処理の方法 

データ統合処理フェーズでは、データ

ソース取得フェーズで取得したデータフ

ァイルを統合・連結した。データファイル

は、PF データファイルと物性情報データ

ファイルにわかれている。それぞれ剤毎

に A から Z まで頭文字別の Excel シート

に分割されているため、解析の前処理と

して Python言語および Pandasライブラリ

によるデータフレーム（二次元の配列を

index（行）と column（列）を割り振りデ

ータ系列による集計・解析が可能なデー

タ構造）で、Python で Excel データシート

のように操作した。Python によって作成

した各薬剤のシートをデータフレームと

して読み込み、55 項目 44,101 レコードの

PF データと 410 種の薬剤の物性情報デー

タを統合し、合理的にデータ管理が可能

な構造を構築した。 

 

3.2. データ統合用コンピューター環境の

整備 

データ統合ならびに解析に使用したサ

ーバーコンピューターは、「CPU: Intel(R) 

Xeon(R) CPU E5-2620 v3 @ 2.40GHz（6 コ

ア 12 スレッド  キャッシュサイズ

15MB）」、「メインメモリ: 96GB」、「グラフ

ィ ッ ク ボ ー ド : NVIDIA Corporation 

GM107GL [Quadro K620]（rev a2）」、「スト

レ ー ジ : SSD 2,000GB 」、「 OS: 

Ubuntu20.04.1 LTS（Focal Fossa）」のハー

ドウェア構成を使用した。ローカルコン

ピューターのハードウェア構成はデータ

ソース取得フェーズのものを引き続き使

用した。プログラムの環境は OS には汎用

性と扱いやすさを考慮し、「Ubuntu20.04.1 

LTS（Focal Fossa）」を、プログラミング言

語には高い汎用性と柔軟性に加えて扱い

やすい機能が豊富なインタープリタ型の

スクリプト言語「Python3（バージョン

3.7.6 Ubuntu 版）」を採用した。プログラム
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の実行は、Python 環境仮想化管理ツール

「pyenv（バージョン 1.2.20-5-g1ec3c6f1）」

を導入した上で、科学計算向け Python 用

オープンソースディストリビューション

「Anaconda3（バージョン 2020.02）」で環

境を構築し、Python プログラムを実行し

た。Python 動作環境は Web 動作式対話型

科学計算向け統合開発環境「 Jupyter 

Notebook （ バ ー ジ ョ ン  jupyter 1.0.0, 

jupyter-client 5.3.4, jupyter-core 4.6.1）」およ

びその後継拡張環境「JupyterLab-Server 

（バージョン jupyterlab 1.2.6, jupyterlab-

server 1.0.6）」を構築した。プログラムの

実行は、ローカルコンピューターの Web

ブラウザから「Jupyter Lab」を稼働し、

「Jupyter Notebook」形式で実行した。追加

Python ライブラリには Excel データシー

トをデータフレームとして読み込みデー

タをインデックス（行）とカラム（列）に

よる管理することや、データフレームを

CSV ファイルに出力するために Python 用

データフレーム処理ライブラリ「Pandas 

（バージョン 1.1.3）」を、Excel シートを

操作するために Python 用 Excel 操作モジ

ュール「openpyxl」を導入して行った。 

 

3.3. データ統合処理プログラム 

データ統合処理プログラムは、先ず準

備として Pandas の各種ライブラリをイン

ポートし、続けて変数を初期化してから

進めた。準備が済んだら物性情報データ

の Excel フ ァ イ ル を

「openpyxl .load_workbook」を使用して読

み込み、「sheetnames」メソッドを使用して

シート名とシートの数を取得した。PF デ

ー タ の Excel フ ァ イ ル を

「pandas.read_excel」メソッドを使用して

各シート毎にデータフレームとして読み

込んだ。他の剤の Excel ファイルは、

「pandas.read_excel」メソッドを同様に使

用してデータフレームとして読み込み、

「pandas.append」メソッドを用いて剤毎

の変数へデータフレームを継ぎ足した。

以上の処理を全ての剤まで for 文による

繰り返し処理を組み込み実行し、さらに

各薬剤毎の Excel ファイルの読み込みを

for 文によって繰り返し処理を実行、完了

後一連の処理を終了した。 

また物性情報データの「Degradation 

time」は「Year」「Month」「Week」「Day」

「Hour」「Minit」の複数の単位で管理され

た状況であったので、「Year」を基準に統

一した単位に換算したデータを追加した。

「Solubility」の単位は「mg/L」であったが

「Processing Factor」など他のデータ範囲

と合わせるために「g/L」に換算したデー

タを追加した。「薬剤名」は大文字アルフ

ァベット表記と小文字アルファベット表

記が混在していたが、PF データと統一し

て管理する際に問題が生じるため、「str」

モジュールの「str.capitalize」を使用して頭

文字のみ大文字の表記に一括処理した。

最終的に、PF データと物性情報データを

1 つの CSV へ連結した後、「pandas」ライ

ブラリの「merge」メソッドを使用して 1

つのデータフレームへ統合した。 

 

4. データ修正・前処理 

4.1. データ修正・前処理の方法 

データ修正・前処理フェーズでは、デー

タ統合フェーズで連結したデータの修

正・前処理を行った。修正前の加工形態デ
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ータには 500 種類の作物と 3,152 種類の

加工形態が記載されていたが、「Apple」と

「Apples」や「Dry pomace」と「Pomace dry」

のような同一のものを示す語句の異なる

表記を、正規表現による文字列のパター

ンマッチングと完全一致および部分一致

を組み合わせて特定の文字列の修正処理

を行い、140 種類の作物と 1,013 種類の加

工形態へ統一した。その他農薬名や加工

形態に「é」のようなユニコード文字で表

記されたラテン文字が記載されていたが、

Python 言語や R 言語上で直接扱うことが

できないため英字アルファベットへ修正

した。加工形態を「1st tier」「2nd tier」「3rd 

tier」の 3 種類に分類しデータフレームへ

データ系列を追加した。 

「Degradation Time」は単位が「min」

「hour」「day」「week」「month」「year」と

薬剤毎に異なる単位が使用されていたた

め「year」に合わせて単位換算を行った。

また「Degradation Time」は基本的に数値

型の系列として処理を行うため「Stable」

のような数値として認識できない値は、

便宜的に「99」の値に「year」の単位で換

算・置換して計算した。「Solubility」は

「mg/L」の単位表記で統一されていたが、

「g/L」に換算して計算した。 

 

4.2. データ修正・前処理用コンピュータ

ー環境の整備 

プログラムの環境は OS には汎用性と

扱いやすさを考慮し、「Ubuntu20.04.1 LTS 

（Focal Fossa）」を、プログラミング言語

には高い汎用性と柔軟性に加えて扱いや

すい機能が豊富なインタープリタ型のス

クリプト言語「Python3（バージョン 3.7.6 

Ubuntu 版）」を採用した。プログラムの実

行は、Python 環境仮想化管理ツール

「pyenv（バージョン 1.2.20-5-g1ec3c6f1）」

を導入した上で、科学計算向け Python 用

オープンソースディストリビューション

「Anaconda3（バージョン 2020.02）」で環

境を構築し、Python プログラムを実行し

た。Python 動作環境は Web 動作式対話型

科学計算向け統合開発環境「 Jupyter 

Notebook （ バ ー ジ ョ ン  jupyter 1.0.0, 

jupyter-client 5.3.4, jupyter-core 4.6.1）」およ

びその後継拡張環境「JupyterLab-Server

（バージョン jupyterlab 1.2.6, jupyterlab-

server 1.0.6）」を構築した。プログラムの

実行はローカルコンピューターの Web ブ

ラウザ「Mozilla Firefox」から「Jupyter Lab」

を稼働し、「Jupyter Notebook」形式で実行

した。追加 Python ライブラリには Excel

データシートをデータフレームとして読

み込みデータをインデックス（行）とカラ

ム（列）による管理や、データフレーム

を.csv ファイルに出力するために Python

向けデータフレーム処理ライブラリ

「Pandas（バージョン 1.1.3）」を導入した。 

 

4.3. データ修正・前処理プログラム 

データ修正・前処理プログラムは、2 デ

ータ統合処理で生成したデータフレーム

を続けて使用した。また以下のメソッド

および属性を使用した。 

まず Python の「loc」属性を使用して、

データフレームから必要なカラムを抽出

した。続いて文字列用操作モジュール「str」

の「str.replace」メソッドおよび「str.contains」

メソッドによって「農薬」・「作物名」・「部

位_前処理」・「加工品、加工形態」に記載
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されたユニコード文字や不要な改行の変

換・修正した。加工形態を「1st tier」「2nd 

tier」「3rd tier」の 3 種類に分類しデータフ

レームへデータ系列を追加した。「農薬」・

「作物名」・「部位_前処理」・「加工品、加

工形態」の全てのアルファベットを

「str.lower」メソッドを使用して一旦小文

字に変換し、「str.strip」メソッドを使用し

て語頭・語尾の不要なスペースを削除し

た。文字列を置換する際は「regex」引数

を組み合わせることで正規表現による文

字列のパターンマッチングと完全一致お

よび部分一致を組み合わせて特定の文字

列の修正処理を行った。小文字変換した

「農薬」・「作物名」・「部位_前処理」・「加

工品、加工形態」の全てのアルファベット

を「str.capitalize」メソッドを使用して頭文

字のみ大文字に一括変換した。文字列と

し て 認 識 さ れ た 数 値 項 目 は

「pandas.to_numeric」メソッドを使用して

数値データへ変換した。空白欄など欠損

した箇所は「pandas.fillna」メソッドを使用

してデータを補完した。「Degradation Time」

は単位が「min」「hour」「day」「week」「month」

「year」と異なるため「replace」メソッド

を組み合わせて「year」に合わせて単位換

算を行った。また「Degradation Time」は

基本的に数値型の系列として処理を行う

ため「Stable」の薬剤は、「replace」メソッ

ドを使用して便宜的に「99」の値に「year」

の単位で換算・置換して計算した。前処理

によって整形したデータフレームは

「pandas.pivot_table」メソッドを使用して

整合性を確認した。最終的に前処理の完

了後、「pandas.to_csv」メソッドによって

CSV ファイルへ出力した。 

 

5. データ集計 

5.1. データ集計の方法 

集計フェーズでは、前処理フェーズで

各剤のアルファベットの頭文字毎に処理

後、データを全て連結させて出力した

CSV ファイルを RStudio へ読み込ませて、

農薬一覧表の作成及び農薬の効能分類・

農薬の形態の集計を行った。物性情報デ

ータから、JMPR の Web サイトに掲載さ

れていた調査対象に加えて、JMPR 上の誤

記と考えられるものを加えた薬剤の用途

分類・薬剤の形態を集計した。また、PF デ

ータから、前処理フェーズで連結して出

力した CSV ファイルを RStudio へ読み込

ませて、農薬の件数・作物の種類・加工形

態の種類・加工形態の分類（Tier）の集計

を行った。 

 

5.2. データ集計用コンピューター環境の

整備 

プログラムの環境は OS には扱いやす

さを考慮して「Ubuntu20.04.1 LTS（Focal 

Fossa）」を採用し、プログラミング言語に

は高速且つ柔軟な計算処理能力に加えて

扱いやすさを考慮して数学・統計解析向

けプログラミング言語「R 言語（R version 

4.0.3 [2020-10-10]）」を採用した。環境は構

築の簡便さと再現性を考慮してコンテナ

型仮想環境管理プラットフォーム

「Docker」を導入した。Docker コンテナ

は Docker Hub から RStudio 向けイメージ

「rocker/rstudio」を採用、これをベースに

コンテナを構築した。R 言語実行環境は

「Docker」上で「rocker/rstudio」のコンテ

ナから Web 動作式 R 言語向け統合開発環
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境「RStudio Server（Version 1.3.1093）」を

構築した。プログラムの実行はローカル

コンピューターの Web ブラウザ「Mozilla 

Firefox」から「RStudio Server」を稼働し、

「R Notebook」形式で実行した。R 用追加

パッケージには、データフレーム高速計

算処理用パッケージ「dplyr（バージョン 

1.0.2）」、データ整形用パッケージ「tidyr 

（バージョン 1.1.2）」、「ggplot（バージョ

ン  3.3.2 ）」、日付処理用パッケージ

「lubridate（バージョン 1.7.9）」、文字列処

理用パッケージ「 stringr（バージョン 

1.4.0）」、高速且つ柔軟なテーブル読み込

みパッケージ「readr（バージョン 1.4.0）」、

LaTeX 数式「latex2exp（バージョン 0.4.0）」、

ggplot 向け追加カラーパレット「ggsci バ

ージョン（2.9）」、処理時間計測用に時間

計測パッケージ「tictoc（バージョン 1.0）」

を使用した。また、R 向けの各パッケージ

のバージョン管理ツールに「versions」を

導入した。 

 

5.3. データ集計プログラム 

データ集計プログラムは、Rstudio 上で

R 言語を操作して集計作業を行った。ま

ず下準備として RStudio 上の変数を初期

化し、作業ディレクトリの確認および設

定、「dplyr」「tidyr」「ggplot2」「lubridate」

「 stringr」「 knitr」「 readr」「 extrafont」

「latex2exp」「ggsci」の各種パッケージの

読み込みを行った。下準備完了後、データ

修正・前処理フェーズで整形・出力した

CSV ファイルを「readr」パッケージで読

み込み、「subset」関数で必要な項目を抽出、

「data.frame」関数でデータフレーム化し

た。続けて「農薬」「分類」「形態」「作物

名」「加工形態」「tier」「Residue_analysed」

の各項目を「as.factor」関数を使用して因

子化、「DT50」「Solubility」「Processing factor」

の数値項目を「as.numeric」関数を使用し

て文字列型データから数値型データへ変

換した。データ型変換・要素の因子化など

の作業が完了した状態から、「農薬」「分類」

「形態」「作物名」「加工形態」「tier」の各

項目は「count」関数を使用して集計した。

ここで農薬の「分類」は薬剤によって

「Acaricide, Insecticide, Nematicide」複数の

要素を持つものもあるため、「str_detect」

関数や「fixed」関数を組み合わせた部分一

致によるパターンマッチングによって抽

出・集計した。「Processing factor」は「農

薬」毎、「作目」毎、「加工形態」毎に「subset」

関数および「filter」関数に正規表現を組み

合わせたデータの抽出、「group_by」関数

による要素のグループ化、「summarize」

「spread」「count」「xtabs」といった R 関

数に加えて、一部 Excel 関数や Excel ピボ

ットテーブルなどを組み合わせてクロス

集計を行った。 

 

6. 解析・可視化 

6.1. 解析・可視化の方法 

解析・可視化フェーズでは、集計フェー

ズで行った集計結果を元にデータを解析、

グラフへ出力・可視化した。物性情報デー

タから「Degradation time」「Solubility」

「logKow」「Field of Use」のヒストグラム

や散布図を作成した。物性情報と PF の統

合データから農薬や作目、加工形態ごと

に分類した「Processing Factor」の箱ひげ

図、散布図を作成した。 
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6.2. 解析・可視化コンピューター環境の

整備 

プログラムの環境は OS には扱いやす

さを考慮して「Ubuntu20.04.1 LTS (Focal 

Fossa)」を採用し、プログラミング言語に

は高速且つ柔軟な計算処理能力に加えて

扱いやすさを考慮して「R 言語（R version 

4.0.3 [2020-10-10]）」を採用した。環境は構

築の簡便さと再現性を考慮して「Docker」

を導入した。Docker イメージは Docker 

Hub から「rocker/rstudio」を採用した。R

言 語 実 行 環 境 は 「 Docker 」 上 で

「rocker/rstudio」のコンテナから「RStudio 

Server（Version 1.3.1093）」を構築し、「R 

Notebook」形式で実行した。R 用追加パッ

ケージには、データフレーム高速計算処

理用パッケージ「 dplyr（バージョン 

1.0.2）」、データ整形用パッケージ「tidyr 

（バージョン 1.1.2）」、「ggplot（バージョ

ン  3.3.2 ）」、日付処理用パッケージ

「lubridate（バージョン 1.7.9）」、文字列処

理用パッケージ「 stringr（バージョン 

1.4.0）」、高速且つ柔軟なテーブル読み込

みパッケージ「readr（バージョン 1.4.0）」、

LaTeX 数式「latex2exp（バージョン 0.4.0）」、

ggplot 向け追加カラーパレット「ggsci バ

ージョン（2.9）」、処理時間計測用に時間

計測パッケージ「tictoc（バージョン 1.0）」

を使用した。また、R 向けの各パッケージ

のバージョン管理ツールに「versions」を

導入した。Docker コンテナにはグラフ用

日本語フォント「 IPAexGothic 」及び

「IPAexMincho」を導入し、R へフォント

利用パッケージ「extrafont（バージョン 

0.17）」を使用した。 

 

6.3. 解析・可視化プログラム 

解析・可視化プログラムは、データ集計

フェーズで計算した集計結果から「R 言

語」「RStudio server」「ggplot2」パッケージ

を使用して解析・可視化を行った。物性情

報データから「geom_histgram」を使用し

て「Degradation time」「Solubility」「logKow」

の分布をヒストグラムとして作成し、

「geom_point」や「geom_abline」を使用し

て「Degradation time」「Solubility」「logKow」

の関係を「Field of Use」の分類ごとに色分

けした散布図を作成した。PF データから

「 geom_boxplot 」 や 「 geom_point 」 や

「geom_abline」を使用して「Degradation 

time」「Solubility」「logKow」と「Processing 

Factor」の関係を農薬毎・作目毎・加工形

態毎にまとめ、箱ひげ図及び散布図を作

成した。 

 

Ｃ．研究結果 

1. データ取得処理の結果 

公開されている PF に関するデータは、

Figure 1 の解析スキームに基づいて、情報

収集・データ整理・解析した。その結果、

Web に掲載されていた農薬の種類は 400

剤存在し（Table 1）、抗害虫、抗カビ、殺

ダニ、除草を含む 19 種類の薬効に分類さ

れるものであった（Table 3、それぞれの剤

の形状に関する情報とともに集計）。本研

究の結果、PF に関するデータを取得でき

た農薬の数は 263 剤、PF について議論さ

れた作物の種類は合計 140種類（Table 4）、

PF について議論された加工形態の種類は

合計 740 種類（Table 5）であった。 

 

48



2. データ統合処理の結果 

データソース取得処理の結果、得られ

た各剤の PF に関する記述（Table 1）と物

性値（Table 2）の情報は、全 44,101 行、

55 列を含むデータであった。この様な大

容量のデータを解析するためには、一つ

の CSV ファイルへ統合して R 言語で計

算・解析を行う必要があった。各作物別の

PF を分析したところ、明確な特徴は見ら

れず、報告された農薬の効能についても

各作物において特別顕著な傾向は見られ

なかった（Figure 2A）。茶に関しては、水

に浸漬して溶解した残留農薬の量を測定

しているため、PF<1 となる傾向が強かっ

た。PF 値に加工形態が及ぼす影響は大き

く、水溶液中に溶出して希釈されるジュ

ースは全体的に PF 値が低く、レーズンや

種子の表皮を剥離したし吸い出された穀

粒部（Aspirated grain fraction [AGF]）につ

いては多くの農薬の場合で PF 値は高く

なる傾向にあった。 

 

3. 加工形態の分類 

加工形態別の PF の数値の傾向をつか

むため、各加工形態別の PF 値を解析した

（Figure 2）。その結果、ジュース等の溶液

中では PF の多くは PF<1 になる傾向にあ

った。一方で、乾燥させたレーズンや穀物

の表皮等を集めた AGF は、乾燥重量比や

農薬の付着部位のサンプル全体における

濃度が上昇するため、多くの農薬におい

て PF>1 となる傾向にあることが判った

（Figure 2B）。 

加工形態を、大きく分けて 3 つの分類

に分解し、どのような加工形態が国際会

議の場で議論になったかを分析した。先

ず、Figure 3 に示す通り、単純に収穫した

トマトを粉砕したもののように熱などの

急激な物理的加工を施していない段階を

「Tier1」に、その後、ジュース、ジャム、

ペーストなど急激な物理的加工や添加物

を加えた状態の段階を「Tier2」に、ピザや

ラザニア等の最終加工製品のため調理し

た段階を「Tier3」と定義して、データのふ

るい分けを実施し、再集計後、解析を行っ

た（Figure 4）。その結果、PF データ数は、

「Tier 1」で 8,547 件、「Tier 2」で 25,673

件、「Tier 3」で 3,753 件であった。各々の

Tier において、作物別に PF 値の高い順に

集計した結果、リンゴ、トマト、ぶどう、

米など、主要な果物や穀物が多く、単純な

加工・調理されたものであることが判っ

た（Figure 4）。各 Tier 別に分類された各

加工形態中の PF 値の傾向について解析

を試みた結果、「Tier 3」については、全体

的に PF<1 となる傾向が強く、「Tier 1」と

「Tier 2」は、それらの分類の中の共通点

はなく、各加工形態の中でも、様々な種類

の加工形態を含み、PF 値に特徴的な傾向

は見られなかった（Figure 5～9）。 

 

4. 各加工形態別の PF の傾向 

加工・調理における、残留農薬の残留率

の傾向を予測するため、加工形態で単純

なものに関するデータを集計、解析した。

その結果を基に、これまでに未評価の農

薬の物性値から各々の加工形態における

PF の予測値を推測する方法を検討した。

Figure 10 に示す通り、グレープ、トマト、

リンゴを例に、それらの作物をジュース

に加工する際に出てくる、ポマース（乾燥

または濡れた状態の搾りかす）並びにジ
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ュースに溶出されてくる残留農薬のデー

タを解析した。Figure 1 の解析スキームに

沿って、各農薬の物性情報ならびに PF デ

ータを集計後、解析を行った。先ず、PF デ

ー タ か ら 「 Processing Factor 」 と

「Degradation time」、「Solubility」ならびに

「logKow」の関係を農薬毎、作目毎、加工

形態毎にまとめ、箱ひげ図を作成し、解析

を行った（Figure 11～18 左）。その結果、

リンゴ、トマト、ぶどうの作物に関係なく、

多くの農薬の PF 値は、ジュース＜ポマー

ス（濡れた状態）＜ポマース（乾燥状態）

であった。次に、物性情報データから

「Solubility」「logKow」のヒートマップで

色分けし、各物性値と PF の関係を散布図

に示し、解析を行った（Figure 11～18 右）。

その結果、「Dried pomace」と「Wet pomace」

については、PF 値（加工前後比較の残留

量）vs logKow（水/1-オクタノール分配係

数）は比例関係（リンゴ、トマト、ぶどう

の Peason’s correlation coefficient 0.22, 0.55; 

0.55, 0.54; 0.31, 0.22、右上がり）に、PF 値

（加工前後比較の残留量）vs Solubility（薬

剤の分解難度）は比例関係（リンゴ、トマ

ト 、 ぶ ど う の Peason’s correlation 

coefficient-0.20, -0.45; -0.37, -0.39; -0.09, -

0.02、右下がり）にあることが判った。

「Juice」については、PF 値（加工前後比

較の残留量）vs logKow（水/1-オクタノー

ル分配係数）は比例関係（リンゴ、トマト、

ぶどうの Peason’s correlation coefficient-

0.46; -0.20; -0.28、右下がり）に、PF 値（加

工前後比較の残留量）vs Solubility（薬剤の

分解難度）は比例関係（リンゴ、トマト、

ぶどうの Peason’s correlation coefficient-

0.43; -0.23; -0.30、右上がり）にあることが

判った。 

 

Ｄ．考察 

 本分担研究では、JMPR ならびに JMPS

から公開されている報告書や評価書を参

照し、これまでに議論されてきた農薬（合

計 407 種類）の PF 値のデータを文章と表

中から取集し、データの解析を行った。PF

値に関しては、特に欧米の食品を中心に

議論される傾向にあった。本研究では、海

外への輸出が期待される日本産の果実

（ブドウ、リンゴ、トマト）の加工食品に

関するデータの解析を行った。ジュース

ならびに搾りかす中の PF については、農

薬の水への溶解性を表すような溶解度や、

生物への浸透率を示すような logKow（水

/1-オクタノール分配係数）との比例関係

が示唆され、各々の農薬の物性値と PF 値

の関係性を明らかにすることができた。 

 残留農薬の PF 値に関しては、これまで

に JMPR ならびに JMPS で議論された作

物は約 140 種類であった。その中には、

国内であまり食されないが、西洋で食さ

れるような地中海北部原産のものや沿岸

原産のもの（例えば、コールラビやリーキ

といった野菜）について多く議論がなさ

れている一方で、日本国内で食されるよ

うな小豆、モチ米、白菜、水菜などの報告

は少ない傾向であることが分かった。 

加工形態に関しては、約 740 種類の加

工形態が議論さていた。報告されていた

加工形態としては、Tier2 に分類されるよ

うな簡単な熱などの急激な物理的加工や

添加物を加えた状態の段階（例えばジュ

ース、ジャム、ペーストなど）で、文化的

な背景や調理法によって加工形態が複雑
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になるような Tier3 に属する加工食品（例

えば、ピザ、ラザニア、スパゲティなど）

に関する PF の報告は圧倒的に少ないこ

とが示唆された。Tier3 の加工食品は、PF

値が 1以下になる傾向があるのに対して、

加工・調理の過程が少ないような加工食

品（Tier1, 2）は、PF 値が 1 以上になる農

薬が多く報告される傾向にあることが判

った。 

PF 値は、作物残留試験のために試験農

場での決まった農薬の散布方法・濃度・散

布回数等のあらかじめ決められた手順に

従って栽培され、その後、収穫、調理加工

され、残留農薬が定性・定量的に分析後算

出される。特に、農薬申請企業からは、PF

値が 1 以上になるような作物と調理・加

工が選択され、実験的に数値を算出する

ことが求められる。ブドウ、リンゴ、トマ

トなどの果実については、「juice」、「wet 

pomace」、「dry pomace」の 3 種類の食品に

分類して、それぞれの作物と加工形態に

属する PF の数値を収集し、データを解析

した。その結果、「Dried pomace」と「Wet 

pomace」に関しては、PF と logKow に正

の比例関係、「Juice」に関しては PF と

logKowに負の比例関係にあることが判り、

PF と溶解度は、逆に「Dried pomace」と

「Wet pomace」に関しては、PF と logKow

に負の比例関係、「Juice」に関しては PF と

logKowに正の比例関係にあることが示唆

された。 

以上の結果から、特に調理・加工時の工

程が複雑でないような食品に関しては、

各々の農薬について作物残留試験や残留

濃度を分析・測定は必要なく、加工形態が

シンプルであれば、各農薬の物性値から

PF 値を予測可能であることが示唆された。 

 

Ｅ．結論 

果実の加工（ジュースとその搾りかす）

を例に、これまで国際会議の場で議論さ

れてきた残留農薬に関する PF 値のデー

タを分析した。その結果、農薬の物性値と

PF 値との相関性が明らかとなった。今後、

どのような作物、加工形態が議論された

のかをさらに精査し、集計されたデータ

を基に、残留農薬の PF 値を数理モデルに

基づいて推定する方法を考案する。 
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3

8
00
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m

g/l
7

20
-2
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0

.2
7

7

96
B

ro
m

o
xyn

il 
h

ep
tan

o
atel

5.3
d

0
.1

6
m

g/l
20

-2
5

5
.7

96
B

ro
m

o
xyn

il 
o

ctan
o

ate
11

d
0

.0
22

m
g/l

20
-2
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6
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6

.7

1
00
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0
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

B
u

tach
lo

r
H

erb
icid

e
liq

u
id

Ligh
t ye

llo
w

 to
 p

u
rp

le liq
u

id
, w

ith
 a 

fain
t, sw

e
et o

d
o

u
r (tech

.); 
C

o
lo

rless, o
d

o
rle

ss o
ily tran

sp
aren

t 
liq

u
id

 (p
u

re a.i.)
C

ad
u

safo
s

In
se

cticid
e, 

N
em

aticid
e

liq
u

id
C

o
lo

rless to
 ye

llo
w

 liq
u

id
.

C
ap

tafo
l

C
ap

tan
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

. is a 
co

lo
rless to

 b
e

ige am
o

rp
h

o
u

s so
lid

, 
w

ith
 a p

u
n

gen
t o

d
o

u
r).

C
arb

aryl
P

lan
t gro

w
th

 
re

gu
lato

r, 
In

se
cticid

e

crystal
C

o
lo

rless to
 ligh

t tan
 crystals.

C
arb

en
d

azim
 

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
C

rystallin
e

 p
o

w
d

e
r.

C
arb

etam
id

e
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

C
arb

o
fu

ran
In

se
cticid

e, 
N

em
aticid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e so
lid

.

C
arb

o
su

lfan
In

se
cticid

e
liq

u
id

O
ran

ge to
 b

ro
w

n
 clear, visco

u
s 

liq
u

id
.

C
artap

In
se

cticid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite crystallin

e p
o

w
d

er.
D

rie
d

 C
h

illi 
P

e
p

p
ers 

C
h

lo
ran

tran
ilip

ro
le

In
se

cticid
e

p
o

w
d

er
Fin

e, crystallin
e, o

ff-w
h

ite
 p

o
w

d
e

r.
C

h
lo

rfe
n

ap
yr

A
caricid

e, 
In

se
cticid

e
so

lid
O

ff-w
h

ite to
 tan

 so
lid

.

C
h

lo
rfe

n
vin

p
h

o
s

A
caricid

e, 
In

se
cticid

e
liq

u
id

C
o

lo
rless liq

u
id

; (te
ch

., am
b

er 
liq

u
id

).
C

h
lo

rid
azo

n
H

erb
icid

e
so

lid
C

o
lo

rless, o
d

o
rle

ss so
lid

; (te
ch

., 
b

ro
w

n
, alm

o
st o

d
o

rle
ss so

lid
).

C
h

lo
rm

eq
u

at

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e
 

M
an

u
al”

物
質
名

D
e

grad
atio

n
tim

e
単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

1
0

1
B

u
tach

lo
r

1
6

m
g/l

2
0

-2
5

4
.5

1
0

7
C

ad
u

safo
s

2
4

5
m

g/l
2

0
-2

5
3

.9

N
o

 D
ata

C
ap

tafo
l

1
1

0
C

ap
tan

8
.3

h
4

.9
m

g/l
2

0
-2

5
2

.5
7

1
1

1
C

arb
aryl

1
2

d
1

2
0

m
g/l

2
0

-2
5

1
.8

5

1
1

2
C

arb
en

d
azim

 
>3

5
0

d
8

m
g/l

7
2

0
-2

5
1

.5
1

7

1
1

3
C

arb
etam

id
e

3
2

7
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
1

.7
8

1
1

4
C

arb
o

fu
ran

1
2

1
d

m
g/l

1
.8

1
1

5
C

arb
o

su
lfan

1
1

.4
h

3
m

g/l
2

0
-2

5
5

.4

1
1

9
C

artap
Stab

le

N
o

 D
ata

D
rie

d
 C

h
illi P

ep
p

ers 

1
2

1
C

h
lo

ran
tran

ilip
ro

le
1

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.7
6

7

1
2

4
C

h
lo

rfe
n

ap
yr

0
.1

4
m

g/l
7

2
0

-2
5

4
.8

3

1
2

5
C

h
lo

rfe
n

vin
p

h
o

s

1
2

8
C

h
lo

rid
azo

n
4

2
2

m
g/l

2
0

-2
5

1
.1

9
7

N
o

 D
ata

C
h

lo
rm

eq
u

at

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評

価
さ

れ
た

農
薬

の
⼀

覧
−

４
Tab

le ２
．

各
農

薬
の

物
性

−
４

A
lp

h
ab

et 「
B

,C
」

56



 

 

 

 

 

物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

C
h

lo
rm

eq
u

at 
ch

lo
rid

e
P

lan
t gro

w
th

 
regu

lato
r

crystal
C

o
lo

rless, extrem
ely 

h
ygro

sco
p

ic crystals, w
ith

 a 
w

eak in
trin

sic o
d

o
u

r; (tech
., 

p
ale yello

w
 crystals, w

ith
 a 

fish
-like o

d
o

u
r). U

su
ally 

p
ro

d
u

ced
  as an

 aq
u

eo
u

s 
so

lu
tio

n
.

C
h

lo
ro

th
alo

n
il

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless, o
d

o
rless crystals.

C
h

lo
ro

to
lu

ro
n

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite p

o
w

d
er.

C
h

lo
rp

ro
p

h
am

P
lan

t gro
w

th
 

regu
lato

r, 
H

erb
icid

e

crystal
Ligh

t b
ro

w
n

 crystals.

C
h

lo
rp

yrifo
s

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals, w

ith
 a m

ild
 

m
ercap

tan
 o

d
o

u
r.

C
h

lo
rp

yrifo
s-

m
eth

yl
A

caricid
e, 

In
secticid

e
crystal

W
h

ite crystals, w
ith

 a sligh
t 

m
ercap

tan
 o

d
o

u
r.

C
h

lo
rsu

lfu
ro

n
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite crystals so

lid
.

C
h

lo
rth

iam
id

C
leth

o
d

im
H

erb
icid

e
liq

u
id

C
lear, am

b
er liq

u
id

.
C

lo
d

in
afo

p
-

p
ro

p
argyl

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite crystallin

e p
o

w
d

er.

C
lo

fen
tezin

e 
A

caricid
e

crystal
M

agen
ta crystals.

C
lo

th
ian

id
in

In
secticid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless, o

d
o

rless p
o

w
d

er.
C

o
p

p
er 

am
m

o
n

iu
m

 
carb

o
n

ate
C

o
p

p
er 

carb
o

n
ate b

asic
C

o
p

p
er 

h
yd

ro
xid

e
B

actericid
e, 

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
B

lu
e p

o
w

d
er.

C
o

p
p

er 
o

xych
lo

rid
e

B
actericid

e, 
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

G
reen

 to
 b

lu
ish

-green
 p

o
w

d
er.

C
o

p
p

er su
lp

h
ate

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

13
0

C
h

lo
rm

eq
u

at 
ch

lo
rid

e
Stab

le
>

10
0

00
0

0
m

g/l
20

-2
5

-3
.4

7
7

13
5

C
h

lo
ro

th
alo

n
il

Stab
le

0.81
m

g/l
20

-2
5

2
.9

2

13
6

C
h

lo
ro

to
lu

ro
n

>2
0

0
d

74
m

g/l
20

-2
5

2
.5

13
7

C
h

lo
rp

ro
p

h
am

11
0

m
g/l

20
-2

5
3

.7
6

7

13
8

C
h

lo
rp

yrifo
s

1.05
m

g/l
20

-2
5

5
.2

1

13
9

C
h

lo
rp

yrifo
s-

m
eth

yl
2

1
d

2.5
m

g/l
20

-2
5

4
.4

14
0

C
h

lo
rsu

lfu
ro

n
-0

.9
9

7

N
o

 D
ata

C
h

lo
rth

iam
id

14
7

C
leth

o
d

im
3

0
0

d
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5
0

m
g/l

20
-2

5
4

.1
4

7

14
8

C
lo

d
in

afo
p

-
p

ro
p

argyl
4

m
g/l

7
20

-2
5

3
.9

14
9

C
lo

fen
tezin

e 
3

4
h

0.00
2

5
m

g/l
5

20
-2

5
4

.1

15
6

C
lo

th
ian

id
in

0
.7

N
o

 D
ata

C
o

p
p

er 
am

m
o

n
iu

m
 

carb
o

n
ate

N
o

 D
ata

C
o

p
p

er 
carb

o
n

ate b
asic

15
8

C
o

p
p

er 
h

yd
ro

xid
e

0.50
6

m
g/l

6
.5

20
-2

5
0

.4
4

16
0

C
o

p
p

er 
o

xych
lo

rid
e
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er su
lp
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ate
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

C
o

p
p

er su
lfate

A
lgicid

e, 
Fu

n
gicid

e
crystal

B
lu

e crystals.

C
o

u
m

ap
h

o
s

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals,

C
u

p
ro

u
s o

xid
e

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
R

ed
-b

ro
w

n
 p

o
w

d
er.

C
yan

tran
ilip

ro
le

In
secticid

e
p

o
w

d
er

Fin
e, w

h
ite p

o
w

d
er w

ith
 n

o
 

o
d

o
u

r.
C

yazo
fam

id
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

Ivo
ry, o

d
o

rle
ss p

o
w

d
er.

C
yclan

ilip
ro

le
In

secticid
e

p
o

w
d

er
C

o
lo

rless p
o

w
d

er
C

yclo
xyd

im
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless, o

d
o

rless crystals; 
(tech

., yello
w

-b
eige p

aste, w
ith

 
a w

eak aro
m

atic o
d

o
u

r; d
ark 

b
ro

w
n

 o
il ab

o
ve m

.p
.).

C
yflu

m
eto

fen
A

caricid
e

so
lid

W
h

ite o
d

o
rless so

lid
.

C
yflu

th
rin

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

. is a 
b

ro
w

n
, o

ily, visco
u

s m
ass, an

d
 

p
artially crystallin

e).
C

yh
e

xatin
A

caricid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.
C

yh
e

xatin
 

(tricyclo
h

e
xyltin

 h
yd

ro
xid

e)
C

ym
o

xan
il

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless, o
d

o
rless crystals; 

(tech
. is a p

each
 co

lo
r).

C
yp

e
rm

eth
rin

In
secticid

e
crystal

o
d

o
rless crystals; (tech

., yello
w

-
b

ro
w

n
, visco

u
s se

m
i-so

lid
 at 

am
b

ien
t tem

p
eratu

res).
C

yp
ro

co
n

azo
le

Fu
n

gicid
e

so
lid

C
o

lo
rless so

lid
,

C
yp

ro
d

in
il

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals,
C

yro
m

azin
e

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals,

2
,4

-D
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless p

o
w

d
er, w

ith
 a sligh

t 
p

h
en

o
lic o

d
o

u
r.

2
,4

-D
 + d

ich
lo

rp
ro

p
2

,4
-D

 + m
eco

p
ro

p

En
try n

o
. in
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esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

1
6

1
C

o
p

p
er su

lfate

1
6

3
C

o
u

m
ap

h
o

s
1

.5
m

g/l
2

0
-2

5
4

.1
3

1
6

9
C

u
p

ro
u

s o
xid

e
6

2
0

0
m

g/l
2

0
-2

5

1
7

2
C

yan
tran

ilip
ro

le
1

4
.2

m
g/l

2
0

-2
5

1
.9

4

1
7

3
C

yazo
fam

id
2

4
.8

0
.1

0
7

m
g/l

7
2

0
-2

5
3

.2

1
7

5
C

yclan
ilip

ro
le

0
.1

5
m

g/l
2

0
-2

5
2

.7

1
8

1
C

yclo
xyd

im
9

0
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
1

.3
6

7

1
8

4
C

yflu
m

eto
fen

5
0

.0
2

8
1

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

.3

1
8

5
C

yflu
th

rin

1
8

8
C

yh
exatin

N
o

 D
ata

C
yh

exatin
 

(tricyclo
h

exyltin
 

h
yd

ro
xid

e)
1

9
0

C
ym

o
xan

il
3

4
h

8
9

0
5

2
0

-2
5

0
.6

7
7

1
9

1
C

yp
erm

eth
rin

Stab
le

<0
.0

1
0

6
m

g/l
2

0
-2

5
5

.5
5

1
9

3
C

yp
ro

co
n

azo
le

Stab
le

9
3

m
g/l

2
0

-2
5

3
.1

1
9

4
C

yp
ro

d
in

il
Stab

le
1

3
m

g/l
7

2
0

-2
5

4
7

1
9

6
C

yro
m

azin
e

Stab
le

1
3

0
0

0
m

g/l
7

.1
2

0
-2

5
-0

.0
6

9
7

1
9

8
2

,4
-D

2
4

3
0

0
m

g/l
7

2
0

-2
5

-0
.8

2
7

N
o

 D
ata

2
,4

-D
 +

 d
ich

lo
rp

ro
p

N
o

 D
ata

2
,4

-D
 +

 m
eco

p
ro

p
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_
備
考

D
alap

o
n

 so
d

iu
m

 salt
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

P
ale

-C
o

lo
re

d
, H

ygro
sco

p
ic, 

p
o

w
d

e
r.

D
am

in
o

zid
e

P
lan

t gro
w

th
 

re
gu

lato
r

p
o

w
d

er
Te

ch
. is a w

h
ite p

o
w

d
e

r, 
w

ith
 a fain

t am
in

e
-like

 
o

d
o

u
r.

D
azo

m
et

H
erb

icid
e, 

Fu
m

igan
t, 

In
se

cticid
e

, 
N

e
m

aticid
e, 

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rle
ss p

o
w

d
er, (Tech

. is 
an

 o
ff-w

h
ite to

 yello
w

ish
 

so
lid

, w
ith

 a su
lfu

ro
u

s 
o

d
o

u
r.)

2
,4

-D
B

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rle
ss crystals.

2
,4

-D
B

 + M
C

P
A

 
D

D
T

In
se

cticid
e

so
lid

W
axy So

lid
D

eltam
e

th
rin

In
se

cticid
e

crystal
C

o
lo

rle
ss crystals.

D
em

eto
n

-S-m
e

th
yl

A
caricid

e
, 

In
se

cticid
e

o
il

Te
ch

. is a p
ale ye

llo
w

 o
il.

D
em

eto
n

-S-
m

eth
ylsu

lp
h

o
n

 
D

esm
etryn

D
iazin

o
n

A
caricid

e
, 

In
se

cticid
e

liq
u

id
C

lear, co
lo

rle
ss liq

u
id

; 
(te

ch
., ye

llo
w

 liq
u

id
).

D
icam

b
a

H
erb

icid
e

so
lid

P
u

re
 a.i. (9

2
2

 g/kg) is a 
w

h
ite gran

u
lar so

lid
. Tech

. 
is a ligh

t cre
am

 to
 tan

 
so

lid
, co

m
p

o
se

d
 o

f 
gran

u
les, lu

m
p

s an
d

 flake
s.

D
ich

lo
b

e
n

il
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite

 crystallin
e so

lid
, 

w
ith

 a m
u

sty o
d

o
u

r.
D

ich
lo

flu
an

id
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rle

ss, o
d

o
rle

ss, 
crystalin

e p
o

w
d

er.

E
n

try n
o

. in
 

“Th
e

 P
esticid

e
 

M
an

u
al”

物
質
名

D
e

grad
atio

n
tim

e
単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

2
0

0
D

alap
o

n
 

so
d

iu
m

 salt
Stab

le
6

2
9

0
0

0
m

g/l
2

0
-2

5

2
0

1
D

am
in

o
zid

e
Stab

le
1

8
0

0
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
-1

.5
1

7

2
0

2
D

azo
m

e
t

Stab
le

3
5

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

0
.6

3
7

2
0

3
2

,4
-D

B
Stab

le
4

3
8

5
m

g/l
7

2
0

-2
5

1
.3

5
7

N
o

 D
ata

2
,4

-D
B

 +
 M

C
P

A
 

2
0

4
D

D
T

0
.0

0
5

5
m

g/l
2

0
-2

5
6

.2

2
0

7
D

e
ltam

eth
rin

Stab
le

<
0

.0
0

0
2

m
g/l

2
0

-2
5

4
.6

2
0

8
D

e
m

e
to

n
-S-

m
e

th
yl

5
6

d
2

2
0

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

1
.3

2

N
o

 D
ata

D
e

m
e

to
n

-S-
m

e
th

ylsu
lp

h
o

n
 

N
o

 D
ata

D
e

sm
e

tryn

2
1

1
D

iazin
o

n
1

8
5

d
6

0
m

g/l
2

0
-2

5
3

.3

2
1

2
D

icam
b

a
Stab

le
>

2
5

0
0

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

-1
.8

8
6

.8

2
1

3
D

ich
lo

b
en

il
Stab

le
2

1
m

g/l
2

0
-2

5
2

.7

2
1

5
D

ich
lo

flu
an

id
1

8
h

1
.3

m
g/l

2
0

-2
5

3
.7

Tab
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

D
ich

lo
rp

ro
p

P
lan

t gro
w

th
 

re
gu

lato
r, 

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; (te
ch

. is 
a b

ro
w

n
 p

o
w

d
er, w

ith
 a 

p
h

e
n

o
lic o

d
o

u
r).

D
ich

lo
rp

ro
p

 + M
C

P
A

D
ich

lo
rp

ro
p

 + 
m

e
co

p
ro

p
D

ich
lo

rvo
s

A
caricid

e
, 

In
secticid

e
liq

u
id

C
o

lo
rless liq

u
id

; (tech
., 

co
lo

rle
ss-to

-am
b

er liq
u

id
, 

w
ith

 an
 aro

m
atic o

d
o

u
r).

D
iclo

ran
Fu

n
gicid

e
crystal

Ye
llo

w
 crystals.

D
ico

fo
l

A
caricid

e
so

lid
C

o
lo

rless so
lid

; (te
ch

, is a 
b

ro
w

n
, visco

u
s o

il).
D

ield
rin

D
ifen

o
co

n
azo

le
Fu

n
gicid

e
crystal

W
h

ite to
 ligh

t b
e

ige 
crystals.

D
iflo

vid
azin

A
caricid

e
crystal

O
d

o
rless, m

agen
ta 

crystals.
D

iflu
b

en
zu

ro
n

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals. (tech

., 
o

ff-w
h

ite to
 ye

llo
w

 
crystals).

D
iflu

fe
n

ican
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e so
lid

D
im

e
th

en
am

id
-P

 
H

erb
icid

e
liq

u
id

Ye
llo

w
-b

ro
w

n
, clear 

liq
u

id
.

D
im

e
th

ip
in

D
im

e
th

o
ate

A
caricid

e
, 

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (te

ch
. 

w
h

ite so
lid

 p
e

llets).

D
im

e
th

m
o

rp
h

D
im

e
th

o
m

o
rp

h
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless to

 o
ff-w

h
ite 

p
o

w
d

er to
 crystals.

D
in

o
cap

A
caricid

e
, 

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
D

ark re
d

 visco
u

s liq
u

id
, 

w
ith

 a p
u

n
ge

n
t o

d
o

u
r.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
e

sticid
e 

M
an

u
al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

2
1

9
D

ich
lo

rp
ro

p
3

5
0

m
g/l

2
0

-2
5

<1

N
o

 D
ata

D
ich

lo
rp

ro
p

 + 
M

C
P

A

N
o

 D
ata

D
ich

lo
rp

ro
p

 + 
m

eco
p

ro
p

2
2

1
D

ich
lo

rvo
s

2
.9

d
c.1

8
0

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

1
.9

2
2

4
D

iclo
ran

Stab
le

6
.3

m
g/l

2
0

-2
5

2
.8

2
2

7
D

ico
fo

l
0

.8
m

g/l
2

0
-2

5
4

.3

N
o

 D
ata

D
ield

rin

2
3

2
D

ife
n

o
co

n
azo

le
1

5
0

1
5

m
g/l

2
0

-2
5

4
.3

6

2
3

4
D

iflo
vid

azin
0

.2
m

g/l
2

0
-2

5
3

.7

2
3

5
D

iflu
b

e
n

zu
ro

n
>

1
8

0
0

.0
8

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

8

2
3

6
D

iflu
fen

ican
Stab

le
<

0
.0

5
m

g/l
2

0
-2

5
4

.2

2
4

5
D

im
eth

e
n

am
id

-P
 

1
4

5
0

m
g/l

2
0

-2
5

1
.8

9

N
o

 D
ata

D
im

eth
ip

in

2
4

6
D

im
eth

o
ate

Stab
le

2
5

9
0

0
m

g/l
7

2
0

-2
5

0
.7

5

N
o

 D
ata

D
im

eth
m

o
rp

h

2
4

7
D

im
eth

o
m

o
rp

h
Stab

le
4

9
.2

m
g/l

7
2

0
-2

5

2
5

3
D

in
o

cap
0

.1
5

1
m

g/l
2

0
-2

5
4

.5
4
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

D
in

o
tefu

ran
In

secticid
e

so
lid

 
W

h
ite crystallin

e so
lid

.
D

in
o

terb
 

D
ip

h
en

ylam
in

e
Fu

n
gicid

e
flake

C
re

am
-C

o
lo

red
 flakes, 

w
ith

 a sh
arp

 creo
so

te 
o

d
o

u
r.

D
iq

u
at

D
iq

u
at D

ib
ro

m
id

e 
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless to

 yello
w

 
crystals (m

o
n

o
h

yd
rate).

D
isu

lfo
to

n
A

caricid
e, 

In
secticid

e
o

il
C

o
lo

rless o
il, w

ith
 a 

ch
aracteristic o

d
o

u
r; 

(tech
., p

ale yello
w

 o
il).

D
ith

ian
o

n
Fu

n
gicid

e
crystal

D
ark b

ro
w

n
 crystals, w

ith
 

a co
p

p
e

ry lu
stre

; (tech
., 

ligh
ter b

ro
w

n
).

D
ith

io
carb

am
ate

s
D

iu
ro

n
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

D
iu

ro
n

 (TC
, D

P
)

D
iu

ro
n

 (W
G

)
D

N
O

C
D

N
O

C
 w

ith
 p

etro
leu

m
 o

il p
ro

d
u

cts
D

o
d

in
e 

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.
D

-tran
salleth

rin
 

Ed
ifen

p
h

o
s

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
Yello

w
 to

 ligh
t b

ro
w

n
 

liq
u

id
, w

ith
 a 

ch
aracteristic o

d
o

u
r.

Em
am

ectin
 b

en
zo

ate
In

secticid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite to

 O
ff-w

h
ite 

p
o

w
d

er.
En

d
o

su
lfan

A
caricid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., 
cream

 to
 b

ro
w

n
, m

o
stly 

b
e

ige).
En

d
rin

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

25
4

D
in

o
tefu

ran
39

80
0

m
g/l

2
0-2

5
-0.54

9

N
o

 D
ata

D
in

o
terb

 

25
6

D
ip

h
en

ylam
in

e
25

.8
m

g/l
2

0-2
5

3
.82

N
o

 D
ata

D
iq

u
at

25
8

D
iq

u
at D

ib
ro

m
id

e 
Stab

le
>

71
20

00
m

g/l
2

0-2
5

-4.6

25
9

D
isu

lfo
to

n
25

m
g/l

2
0-2

5
3

.95

26
0

D
ith

ian
o

n
0.3

8
m

g/l
7

2
0-2

5
3

.2

N
o

 D
ata

D
ith

io
carb

am
ates

26
2

D
iu

ro
n

N
o

 D
ata

D
iu

ro
n

 (TC
, D

P
)

N
o

 D
ata

D
iu

ro
n

 (W
G

)

N
o

 D
ata

D
N

O
C

N
o

 D
ata

D
N

O
C

 w
ith

 p
etro

leu
m

 
o

il p
ro

d
u

cts

26
4

D
o

d
in

e 
Stab

le
93

0
m

g/l
2

0-2
5

1
.65

N
o

 D
ata

D
-tran

salleth
rin

 

26
5

E
d

ifen
p

h
o

s
56

m
g/l

2
0-2

5
3

.83

26
6

E
m

am
ectin

 b
en

zo
ate

Stab
le

24
m

g/l
7

2
0-2

5
5

7

26
8

E
n

d
o

su
lfan

N
o

 D
ata

E
n

d
rin
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

Esfen
valerate

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., 
yello

w
-b

ro
w

n
 visco

u
s liq

u
id

 
o

r so
lid

 at 23
 ℃

).

Eth
ep

h
o

n
P

lan
t gro

w
th

 
regu

lato
r

p
o

w
d

er
W

h
ite crystallin

e p
o

w
d

er; 
(tech

. is a clear liq
u

id
).

Eth
io

n
A

caricid
e, 

In
secticid

e
liq

u
id

W
ater-w

h
ite to

 am
b

er-
co

lo
red

 liq
u

id
.

Eth
o

fu
m

esate
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e so
lid

; 
(Te

ch
. is a ligh

t b
ro

w
n

, 
crystallin

e so
lid

, w
ith

 a m
ild

 
aro

m
atic o

d
o

u
r).

Eth
o

p
ro

p
o

p
h

o
s

Eth
o

p
ro

p
h

o
s

In
secticid

e
, 

N
em

aticid
e

liq
u

id
Pale yello

w
 liq

u
id

.

Eth
o

xyeth
ylm

ercu
ry ch

lo
rid

e seed
 treatm

en
ts (ten

tative)

Eth
o

xyeth
ylm

ercu
ry silicate seed

 treatm
en

ts (ten
tative)

Eth
o

xyq
u

in
 

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
V

isco
u

s yello
w

 liq
u

id
.

Eth
ylen

eth
io

u
rea (ETU

)

Eto
fen

p
ro

x
In

secticid
e

crystal
W

h
ite crystals.

Eto
xazo

le
A

caricid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite crystallin

e p
o

w
d

er.

Fam
o

xad
o

n
e

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Pale cream

 p
o

w
d

er.

Fen
am

id
o

n
e

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite w

o
o

lly p
o

w
d

er, w
ith

 
n

o
 ch

aracteristic o
d

o
u

r.

Fen
am

ip
h

o
s

N
em

aticid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; (tech
., 

tan
, w

axy so
lid

).

Fen
arim

o
l

Fu
n

gicid
e

crystal
O

ff-w
h

ite crystals.

Fen
azaq

u
in

A
caricid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

Fen
b

u
co

n
azo

le
Fu

n
gicid

e
so

lid
O

ff-w
h

ite so
lid

, w
ith

 a fain
t 

su
lfu

r-like o
d

o
u

r.

Fen
b

u
tatin

 o
xid

e 
A

caricid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

27
7

Esfen
valerate

Stab
le

0.00
2

m
g/l

20
-25

6
.2

4
7

28
2

Eth
ep

h
o

n
80

00
00

m
g/l

4
20

-25
-1.89

7

28
4

Eth
io

n
2

m
g/l

20
-25

4
.2

8

28
6

Eth
o

fu
m

esate
Stab

le
59

.6
m

g/l
20

-25
2

.7

N
o

 D
ata

Eth
o

p
ro

p
o

p
h

o
s

28
7

Eth
o

p
ro

p
h

o
s

Stab
le

14
00

m
g/l

20
-25

2
.9

9

N
o

 D
ata

Eth
o

xyeth
ylm

ercu
ry ch

lo
rid

e 
seed

 treatm
en

ts (ten
tative)

N
o

 D
ata

Eth
o

xyeth
ylm

ercu
ry silicate 

seed
 treatm

en
ts (ten

tative)

28
8

Eth
o

xyq
u

in
 

60
m

g/l
7

20
-25

3
.3

9

N
o

 D
ata

Eth
ylen

eth
io

u
rea (ETU

)

29
2

Eto
fen

p
ro

x
>

1
y

0.02
25

m
g/l

20
-25

6
.9

29
3

Eto
xazo

le
0.07

04
m

g/l
20

-25
5

.5
2

29
5

Fam
o

xad
o

n
e

0.05
9

m
g/l

7
20

-25
4

.6
5

7

29
6

Fen
am

id
o

n
e

7.8
m

g/l
20

-25
2

.8

29
8

Fen
am

ip
h

o
s

8
y

34
5

m
g/l

20
-25

4
.0

1

29
9

Fen
arim

o
l

Stab
le

13
.7

m
g/l

7
20

-25
3

.6
9

7

30
0

Fen
azaq

u
in

0.10
2

m
g/l

7
20

-25
5

.5
1

30
1

Fen
b

u
co

n
azo

le
2.47

m
g/l

20
-25

3
.2

3

30
2

Fen
b

u
tatin

 o
xid

e 
0.01

52
m

g/l
5

20
-25

5
.1

5
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_
備
考

Fen
h

exam
id

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite

 p
o

w
d

e
r, w

ith
 n

o
 

ch
aracte

ristic o
d

o
u

r.

Fen
itro

th
io

n
In

secticid
e

liq
u

id
Ye

llo
w

-b
ro

w
n

 liq
u

id
, w

ith
 a 

fain
t ch

aracte
ristic o

d
o

u
r.

Fen
itro

th
io

n
 U

ltra lo
w

 vo
lu

m
e

 liq
u

id
s 

Fen
o

p
ro

p
 + m

eco
p

ro
p

Fen
o

xap
ro

p
-P

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
Ligh

t b
eige

, w
eakly p

u
n

ge
n

t, 
fin

e p
o

w
d

er.

Fen
o

xap
ro

p
-P

-E
th

yl
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite

, o
d

o
rle

ss so
lid

.

Fen
p

ro
p

ath
rin

A
caricid

e, 
In

secticid
e

so
lid

Ye
llo

w
-b

ro
w

n
 so

lid
 (te

ch
.).

Fen
p

ro
p

im
o

rp
h

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
C

o
lo

rle
ss, o

d
o

rle
ss liq

u
id

; 
(tech

., ye
llo

w
ish

 o
il, w

ith
 an

 
aro

m
atic o

d
o

u
r).

Fen
p

razam
in

e

Fen
p

yrazam
in

e
Fu

n
gicid

e
so

lid
V

ery p
ale

 yello
w

 so
lid

.

Fen
p

yro
xim

ate
A

caricid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite

 crystallin
e p

o
w

d
er.

Fen
th

io
n

In
secticid

e
liq

u
id

C
o

lo
rle

ss, o
ily liq

u
id

; (tech
., 

b
ro

w
n

, o
ily liq

u
id

, w
ith

 a 
m

ercap
tan

-like
 o

d
o

u
r).

Fen
tin

 ace
tate

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rle
ss crystals.

Fen
tin

 co
m

p
o

u
n

d
s

Fen
tin

 h
yd

ro
xid

e
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rle

ss crystals.

Fen
valerate

A
caricid

e, 
In

secticid
e

, 
Ixo

d
icid

e

liq
u

id
Te

ch
. fen

valerate
 is a visco

u
s 

yello
w

 o
r b

ro
w

n
 liq

u
id

, 
so

m
e

tim
es p

artly crystallin
e

 at 
ro

o
m

 te
m

p
e

ratu
re.

Ferb
am

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
B

lack p
o

w
d

e
r.

Fip
ro

n
il

In
secticid

e
so

lid
W

h
ite

 so
lid

.

Fip
ro

n
il-d

e
su

lfin
yl

Flazasu
lfu

ro
n

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
O

d
o

rless, w
h

ite crystallin
e

 
p

o
w

d
er.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
e

sticid
e

 
M

an
u

al”

物
質
名

D
e

grad
atio

n
Tim

e
単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

3
0

4
Fen

h
e

xam
id

2
4

m
g/l

7
2

0
-2

5
3

.5
1

7

3
0

5
Fen

itro
th

io
n

5
7

d
1

9
m

g/l
2

0
-2

5
3

.3
2

N
o

 D
ata

Fen
itro

th
io

n
 U

ltra lo
w

 
vo

lu
m

e liq
u

id
s 

N
o

 D
ata

Fen
o

p
ro

p
 + m

e
co

p
ro

p

3
0

9
Fen

o
xap

ro
p

-P
6

1
0

0
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
1

.8
3

3
0

9
Fen

o
xap

ro
p

-P
-Eth

yl
2

3
2

d
0

.7
m

g/l
5

.8
2

0
-2

5
4

.5
8

3
1

3
Fen

p
ro

p
ath

rin
0

.0
1

4
1

m
g/l

2
0

-2
5

6

3
1

5
Fen

p
ro

p
im

o
rp

h
4

.3
m

g/l
7

2
0

-2
5

4
.1

7

N
o

 D
ata

Fen
p

razam
in

e

3
1

6
Fen

p
yrazam

in
e

2
0

.4
m

g/l
2

0
-2

5
3

.5
2

3
1

7
Fen

p
yro

xim
ate

Stab
le

0
.0

2
3

1
m

g/l
2

0
-2

5
5

.0
1

3
1

9
Fen

th
io

n
2

2
3

d
4

.2
m

g/l
2

0
-2

5
4

.8
4

3
2

0
Fen

tin
 ace

tate
<

3
h

c.9
m

g/l
5

2
0

-2
5

3
.5

4

N
o

 D
ata

Fen
tin

 co
m

p
o

u
n

d
s

3
2

0
Fen

tin
 h

yd
ro

xid
e

c.1
m

g/l
7

2
0

-2
5

3
.5

4

3
2

2
Fen

valerate
<

0
.0

1
m

g/l
2

0
-2

5
5

.0
1

3
2

3
Ferb

am
1

3
0

m
g/l

2
0

-2
5

-1
.6

3
2

7
Fip

ro
n

il
Stab

le
m

g/l
2

0
-2

5
4

N
o

 D
ata

Fip
ro

n
il-d

e
su

lfin
yl

3
2

9
Flazasu

lfu
ro

n
1

6
.6

d
2

1
0

0
m

g/l
7

2
0

-2
5

-0
.0

6
7

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評

価
さ

れ
た

農
薬

の
⼀

覧
−

１
１

Tab
le ２

．
各

農
薬

の
物

性
−

１
１

A
lp

h
ab

et 「
F」
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

Flu
azin

am
Fu

n
gicid

e
so

lid
Yello

w
 crystallin

e so
lid

.

Flo
n

icam
id

In
secticid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite, O
d

o
rless, crystallin

e 
p

o
w

d
e

r.

Flu
azifo

p
-p

-b
u

tyl
H

erb
icid

e
liq

u
id

C
o

lo
rless liq

u
id

.

Flu
b

en
d

iam
id

e
In

secticid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite crystallin

e
 p

o
w

d
er.

Flu
ch

lo
ralin

Flu
cyth

rin
ate

In
secticid

e
liq

u
id

D
ark am

b
e

r, visco
u

s liq
u

id
, w

ith
 

a fain
t ester-like o

d
o

u
r (te

ch
.).

Flu
d

io
xo

n
il

Fu
n

gicid
e

crystal
Yello

w
 crystals.

Flu
en

su
lfo

n
e

N
em

aticid
e

so
lid

C
o

lo
rless so

lid
; tech

. is yello
w

, 
resio

n
o

u
s so

lid
.

Flu
fe

n
o

xu
ro

n
A

caricid
e, 

In
secticid

e
so

lid
Tech

. is a w
h

ite, crystallin
e 

so
lid

.

Flu
o

m
etu

ro
n

H
erb

icid
e

crystal
W

h
ite crystals.

Flu
m

eth
rin

In
secticid

e
o

il
Yello

w
ish

, h
igh

ly visco
u

s o
il.

Flu
m

io
xazin

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
Yello

w
-b

ro
w

n
 p

o
w

d
er.

Flu
o

p
ico

lid
e

Fu
n

gicid
e

so
lid

B
eige so

lid
, w

ith
 n

o
 p

articu
lar 

o
d

o
u

r,

Flu
o

p
yram

 
N

em
aticid

e, 
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite p
o

w
d

er.

Flu
o

ro
ace

tam
id

e

Flu
p

yrad
ifu

ro
n

e
In

secticid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite p

o
w

d
er.

Flu
p

yrad
ifu

ro
n

e (2
8

5
)

Flu
silazo

le
Fu

n
gicid

e
crystal

W
h

ite, O
d

o
rless, crystals.

Flu
to

lan
il

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless, O
d

o
rless crystals; 

(te
ch

., p
ale yello

w
ish

/greyish
 

p
o

w
d

e
r).

Flu
triafo

l
Fu

n
gicid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e
 so

lid
.

Flu
xap

yro
xad

Fu
n

gicid
e

so
lid

crystallin
e so

lid
.

Fo
lp

et
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (te

ch
., o

ff-
w

h
ite so

lid
).

Fo
rm

o
th

io
n

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
e

grad
atio

n
Tim

e
単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

3
3

8
Flu

azin
am

4
2

d
1

3
5

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

.0
3

3
3

2
Flo

n
icam

id
Stab

le
5

2
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
0

.3

3
3

7
Flu

azifo
p

-p
-b

u
tyl

7
8

d
7

8
0

m
g/l

2
0

-2
5

-0
.8

7

3
3

9
Flu

b
en

d
iam

id
e

Stab
le

0
.0

2
9

9
m

g/l
2

0
-2

5
4

.2

N
o

 D
ata

Flu
ch

lo
ralin

3
4

2
Flu

cyth
rin

ate
0

.0
9

6
m

g/l
2

0
-2

5
4

.7
4

3
4

3
Flu

d
io

xo
n

il
1

.8
m

g/l
2

0
-2

5
4

.1
2

3
4

4
Flu

e
n

su
lfo

n
e

Stab
le

5
4

5
m

g/l
2

0
-2

5
1

.9
6

3
4

6
Flu

fen
o

xu
ro

n
1

0
4

d
0

.0
0

1
5

2
m

g/l
7

2
0

-2
5

4
7

3
5

7
Flu

o
m

etu
ro

n
1

1
1

m
g/l

2
0

-2
5

2
.3

8

3
5

1
Flu

m
e

th
rin

3
5

5
Flu

m
io

xazin
1

d
0

.7
8

6
m

g/l
2

0
-2

5
2

.5
5

3
5

8
Flu

o
p

ico
lid

e
Stab

le
2

.8
m

g/l
7

2
0

-2
5

2
.9

7
.3

3
6

0
Flu

o
p

yram
 

Stab
le

1
6

m
g/l

2
0

-2
5

3
.3

6
.5

N
o

 D
ata

Flu
o

ro
acetam

id
e

3
6

4
Flu

p
yrad

ifu
ro

n
e

Stab
le

3
2

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

1
.2

N
o

 D
ata

Flu
p

yrad
ifu

ro
n

e (2
8

5
)

3
7

4
Flu

silazo
le

5
4

m
g/l

7
.2

2
0

-2
5

3
.8

7
7

3
7

8
Flu

to
lan

il
8

.0
1

m
g/l

2
0

-2
5

3
.1

7

3
7

9
Flu

triafo
l

9
5

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.3

3
8

1
Flu

xap
yro

xad
Stab

le
3

.4
4

m
g/l

7
2

0
-2

5
3

.0
8

3
8

3
Fo

lp
et

0
.8

m
g/l

2
0

-2
5

3
.0

2

N
o

 D
ata

Fo
rm

o
th

io
n

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評

価
さ

れ
た

農
薬

の
⼀

覧
−

１
２

Tab
le

 ２
．

各
農

薬
の

物
性

−
１

２

A
lp

h
ab

e
t 「

F」

64



 

 

  

物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

Fo
setyl A

lu
m

in
iu

m
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless p

o
w

d
er; (tech

. is a 
w

h
ite p

o
w

d
er).

Fo
sth

iazate
In

secticid
e

, 
N

em
aticid

e
liq

u
id

C
lear, co

lo
rless liq

u
id

; (tech
. 

is a ligh
t go

ld
 liq

u
id

).

G
am

m
a-B

H
C

 
(em

u
lsio

n
s)

G
am

m
a-H

C
H

s

G
am

m
a-H

C
H

 (lin
d

an
e) 

seed
 treatm

en
ts

G
am

m
a-H

C
H

 + cap
tan

G
am

m
a-H

C
H

 + m
ercu

ry 
seed

 treatm
en

t 

G
am

m
a-H

C
H

 + th
iram

 
seed

 treatm
en

ts

G
lu

fo
sin

ate-am
m

o
n

iu
m

H
erb

icid
e

so
lid

crystallin
e so

lid
, w

ith
 a 

sligh
tly p

u
n

gen
t o

d
o

u
r.

G
lyp

h
o

sate 
H

erb
icid

e
crystal

O
d

o
rless, w

h
ite crystals.

G
u

azatin
e

Fu
n

gicid
e

H
alo

xyfo
p

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

H
ep

tach
lo

r

H
exaco

n
azo

le
Fu

n
gicid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e so
lid

.

H
exazin

o
n

e
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless, o

d
o

rless crystals.

H
exyth

iazo
x

A
caricid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

Im
azalil

Fu
n

gicid
e

m
ass

Sligh
tly yello

w
 to

 b
ro

w
n

, 
crystallin

e m
ass.

Im
azam

o
x

H
erb

icid
e

so
lid

O
d

o
rless, o

ff-w
h

ite so
lid

.

Im
azap

ic
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

O
ff-w

h
ite to

 tan
, O

d
o

rless 
p

o
w

d
er.

Im
azap

yr
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite to
 tan

 p
o

w
d

er, w
h

en
 a 

Sligh
t o

d
o

u
r o

f acetic acid
.

Im
azeth

ap
yr

H
erb

icid
e

so
lid

O
ff-w

h
ite to

 tan
 so

lid
.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

39
0

Fo
setyl A

lu
m

in
iu

m
1

18
5

00
m

g/l
7

20
-2

5
-2.6

7
2

.6
9

39
1

Fo
sth

iazate
9

85
0

m
g/l

20
-2

5
1

.68

N
o

 D
ata

G
am

m
a-B

H
C

 
(em

u
lsio

n
s)

N
o

 D
ata

G
am

m
a-H

C
H

s

N
o

 D
ata

G
am

m
a-H

C
H

 
(lin

d
an

e) seed
 

treatm
en

ts

N
o

 D
ata

G
am

m
a-H

C
H

 + 
cap

tan

N
o

 D
ata

G
am

m
a-H

C
H

 + 
m

ercu
ry seed

 
treatm

en
t 

N
o

 D
ata

G
am

m
a-H

C
H

 + 
th

iram
 seed

 
treatm

en
ts

40
1

G
lu

fo
sin

ate-
am

m
o

n
iu

m
Stab

le
>

5
00

0
00

m
g/l

7
20

-2
5

40
3

G
lyp

h
o

sate 
Stab

le
1

05
0

0
m

g/l
1

.9
20

-2
5

<
-3.2

7

40
4

G
u

azatin
e

40
9

H
alo

xyfo
p

7
3

d
1

.5
9

m
g/l

20
-2

5

N
o

 D
ata

H
ep

tach
lo

r

41
3

H
exaco

n
azo

le
Stab

le
1

7
m

g/l
20

-2
5

3
.9

41
5

H
exazin

o
n

e
Stab

le
2

98
0

0
m

g/l
7

20
-2

5
1

.2
7

41
6

H
exyth

iazo
x

5
1

d
0

.4
1

m
g/l

20
-2

5
2

.75

42
3

Im
azalil

Stab
le

2
10

m
g/l

8
20

-2
5

3
.82

9
.2

42
5

Im
azam

o
x

Stab
le

>
6

26
0

00
m

g/l
7

20
-2

5
-2.9

7

42
6

Im
azap

ic
2

15
0

m
g/l

20
-2

5
0

.39
3

6

42
7

Im
azap

yr
Stab

le
1

13
0

0
m

g/l
20

-2
5

0
.11

42
9

Im
azeth

ap
yr

1
40

0
m

g/l
20

-2
5

1
.49

7

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評
価
さ
れ
た
農
薬
の
⼀
覧
−
１
３

Tab
le

 ２
．
各
農
薬
の
物
性
−
１
３

A
lp

h
ab

et 「
F, G

, H
, I」
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

Im
id

aclo
p

rid
In

secticid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals, w
ith

 a w
eak 

ch
aracteristic o

d
o

u
r.

In
d

o
xacarb

In
secticid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite p
o

w
d

er; tech
. is p

ale 
green

 so
lid

.

Io
xyn

il
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite crystallin
e p

o
w

d
er; 

(tech
., cream

-co
lo

re
d

, w
ith

 
fain

t p
h

en
o

lic o
d

o
u

r).

Io
xyn

il o
ctan

o
ate

H
erb

icid
e

Ip
ro

d
io

n
e

Fu
n

gicid
e

crystal
W

h
ite, o

d
o

rless, n
o

n
-

h
ygro

sco
p

ic crystals o
r p

o
w

d
er.

Iso
fen

p
h

o
s

Iso
fetam

id
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

Pale b
ro

w
n

 p
o

w
d

er.

Iso
p

ro
th

io
lan

e
Plan

t gro
w

th
 

regu
lato

r, 
In

secticid
e

, 
Fu

n
gicid

e

crystal
C

o
lo

rless, o
d

o
rless, crystals; 

(tech
., yello

w
 so

lid
, w

ith
 

irritatin
g sm

ell).

Iso
p

ro
tu

ro
n

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

Iso
p

yrazam
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

O
ff-w

h
ite p

o
w

d
er.

Iso
xaflu

to
le

H
erb

icid
e

so
lid

O
ff-w

h
ite o

r p
ale yello

w
 so

lid
.

Kreso
xim

-m
eth

yl
Fu

n
gicid

e
crystal

W
h

ite, m
ild

ly aro
m

atic crystals.

Lam
b

d
a-cyh

alo
th

rin
In

secticid
e

so
lid

C
o

lo
rless so

lid
; (tech

, is a d
ark 

b
ro

w
n

/gree
n

 so
lid

ified
 m

elt).

Lim
e su

lp
h

u
r

Lin
d

an
e

Lin
u

ro
n

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

Lin
u

ro
n

 w
ater 

d
isp

ersab
le gran

u
les 

Lu
fen

u
ro

n
A

caricid
e, 

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

4
3

2
Im

id
aclo

p
rid

Stab
le

6
10

m
g/l

20
-2

5
0

.5
7

4
3

7
In

d
o

xacarb
2

2
d

0
.2

m
g/l

20
-2

5
4

.6
5

4
4

1
Io

xyn
il

6
4.3

m
g/l

7
20

-2
5

0
.2

3
8

.7

4
4

1
Io

xyn
il o

ctan
o

ate
Stab

le
<

0
.03

m
g/l

7
20

-2
5

6

4
4

7
Ip

ro
d

io
n

e
6

.8
m

g/l
20

-2
5

3
5

N
o

 D
ata

Iso
fen

p
h

o
s

4
5

1
Iso

fetam
id

5
.33

m
g/l

20
-2

5
2

.5

4
5

4
Iso

p
ro

th
io

lan
e

Stab
le

4
8.5

m
g/l

20
-2

5
2

.8

4
5

5
Iso

p
ro

tu
ro

n
1

5
60

7
7

0
m

g/l
20

-2
5

2
.5

4
5

6
Iso

p
yrazam

4
6

0
Iso

xaflu
to

le
2

0
h

6
.2

m
g/l

20
-2

5
2

.3
4

4
6

8
K

reso
xim

-m
eth

yl
3

4
d

2
m

g/l
20

-2
5

3
.4

7

4
7

0
Lam

b
d

a-cyh
alo

th
rin

Stab
le

0
.00

5
m

g/l
6

.5
20

-2
5

5
.5

N
o

 D
ata

Lim
e su

lp
h

u
r

N
o

 D
ata

Lin
d

an
e

4
7

4
Lin

u
ro

n
>

1
0

00
6

3.8
m

g/l
7

20
-2

5
3

N
o

 D
ata

Lin
u

ro
n

 w
ater 

d
isp

ersab
le gran

u
les 

4
7

6
Lu

fen
u

ro
n

Stab
le

m
g/l

7
.7

20
-2

5
5

.1
2

Tab
le

 １
．

JM
P

R
/JM

P
Sで

評
価

さ
れ

た
農

薬
の

⼀
覧

−
１

４
Tab

le
 ２

．
各

農
薬

の
物

性
−

１
４

A
lp

h
ab

e
t 「

I, K
, L」
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

1
-M

eth
ylcyclo

p
ro

p
e

n
e

P
lan

t 
gro

w
th

 
regu

lato
r

gas
C

o
lo

rless gas.

M
alath

io
n

A
caricid

e, 
In

secticid
e

liq
u

id
Tech

. is a clear, am
b

er liq
u

id
.

M
aleic h

yd
razid

e
P

lan
t 

gro
w

th
 

regu
lato

r

so
lid

Tech
. is a w

h
ite crystallin

e so
lid

.

M
an

co
zeb

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
G

reyish
-ye

llo
w

, free flo
w

in
g 

p
o

w
d

er, w
ith

 a sligh
t o

d
o

u
r o

f 
h

yd
ro

gen
 su

lfid
e.

M
an

d
ip

ro
p

am
id

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Ligh

t b
eige p

o
w

d
er.

M
an

eb
Fu

n
gicid

e
so

lid
Yello

w
 crystallin

e so
lid

.

M
C

P
A

 + M
C

P
B

M
C

P
A

H
erb

icid
e

crystal
O

ff-w
h

ite crystals, w
ith

 a m
ild

 
p

h
en

o
lic o

d
o

u
r (tech

.).

M
C

P
B

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; (tech
., B

eige to
 

B
ro

w
n

 flakes).

M
eco

p
ro

p
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

M
efen

p
yr-d

ie
th

yl
H

erb
icid

e 
safen

er
crystal

W
h

ite to
 ligh

t b
eige crystals.

M
ep

tyld
in

o
cap

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
Yello

w
-b

ro
w

n
 liq

u
id

.

M
eso

trio
n

e
H

erb
icid

e
so

lid
P

ale yello
w

 so
lid

.

M
etaflu

m
izo

n
e

In
secticid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite p
o

w
d

er.

M
etalaxyl

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Fin

e w
h

ite p
o

w
d

er.

M
etalaxyl -M

Fu
n

gicid
e

liq
u

id
P

ale yello
w

 to
 ligh

t b
ro

w
n

, 
visco

u
s liq

u
id

.

M
etam

itro
n

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless o
d

o
rle

ss crystals.

M
etam

-so
d

iu
m

M
etazach

lo
r

H
erb

icid
e

crystal
Yello

w
ish

 crystals; (tech
., b

eige 
so

lid
).

M
eth

acrifo
s

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

5
1

7
1

-M
eth

ylcyclo
p

ro
p

e
n

e
1

3
7

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.4
7

4
7

7
M

alath
io

n
6

d
1

4
8

m
g/l

2
0

-2
5

2
.7

5

4
7

8
M

aleic h
yd

razid
e

5
0

2
0

0
m

g/l
7

2
0

-2
5

-2
.0

1
7

4
7

9
M

an
co

zeb
2

1
h

0
.2

m
g/l

2
0

-2
5

4
8

1
M

an
d

ip
ro

p
am

id
Stab

le
4

.2
m

g/l
2

0
-2

5
3

.2

4
8

2
M

an
eb

<
2

4
h

6
m

g/l
2

0
-2

5

N
o

 D
ata

M
C

P
A

 + M
C

P
B

4
8

3
M

C
P

A
2

9
3

9
00

m
g/l

7
2

0
-2

5
-0

.7
1

7

4
8

5
M

C
P

B
Stab

le
4

4
0

0
m

g/l
7

2
0

-2
5

1
.3

2
7

4
8

6
M

eco
p

ro
p

Stab
le

8
8

0
m

g/l
2

0
-2

5
0

.1
7

4
8

9
M

efen
p

yr-d
ie

th
yl

2
0

m
g/l

6
.2

2
0

-2
5

3
.8

3
6.3

4
9

4
M

ep
tyld

in
o

cap
3

0
d

0
.2

4
8

m
g/l

2
0

-2
5

6
.5

5
7

4
9

6
M

eso
trio

n
e

Stab
le

1
5

0
0

0
m

g/l
6

.9
2

0
-2

5
<

-1
7

4
9

7
M

etaflu
m

izo
n

e
Stab

le
0

.0
0

1
7

9
m

g/l
2

0
-2

5

4
9

8
M

etalaxyl
8

4
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
1

.7
5

4
9

9
M

etalaxyl -M
>

2
0

0
d

2
6

0
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
1

.7
1

5
0

3
M

etam
itro

n
1

7
7

0
m

g/l
2

0
-2

5
0

.8
5

N
o

 D
ata

M
etam

-so
d

iu
m

5
0

4
M

etazach
lo

r
Stab

le
4

5
0

m
g/l

2
0

-2
5

2
.4

9
7

N
o

 D
ata

M
eth

acrifo
s

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評

価
さ

れ
た

農
薬

の
⼀

覧
−

１
５

Tab
le ２

．
各

農
薬

の
物

性
−

１
５

A
lp

h
ab

et 「
M

」
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

M
eth

am
id

o
p

h
o

s
A

caricid
e, 

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals, w

ith
 a 

m
ercap

tan
-like o

d
o

u
r.

M
eth

id
ath

io
n

A
caricid

e, 
In

secticid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

M
eth

io
carb

A
caricid

e, 
In

secticid
e, B

ird
 

rep
ellen

t, 
m

o
llu

scicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals, w
ith

 a p
h

en
o

l-
like o

d
o

u
r.

M
eth

o
m

yl
A

caricid
e, 

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals, w

ith
 a sligh

t 
su

lfu
ro

u
s o

d
o

u
r.

S-M
eth

o
p

ren
e

(S)-M
eth

o
p

ren
e

In
secticid

e
liq

u
id

Tech
. is a p

ale yello
w

 liq
u

id
, w

ith
 

a fru
ity o

d
o

u
r.

M
eth

o
p

ro
tryn

e

M
eth

o
xych

lo
r

M
eth

o
xyfen

o
zid

e
In

secticid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite p

o
w

d
er.

M
eth

yl b
ro

m
id

e
A

caricid
e, 

Fu
n

gicid
e

, So
il 

sterilan
t, 

In
secticid

e, 
N

em
aticid

e, 
R

o
d

en
ticid

e

gas
C

o
lo

rless, o
d

o
rless gas at ro

o
m

 
tem

p
eratu

re. C
h

lo
ro

fo
rm

-like 
o

d
o

u
r at h

igh
 co

n
cen

tratio
n

s.

M
etiram

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Yello

w
 p

o
w

d
er (tech

.).

M
eto

lach
lo

r
H

erb
icid

e
liq

u
id

C
o

lo
rless to

 ligh
t tan

 liq
u

id
.

M
etrafen

o
n

e
Fu

n
gicid

e
so

lid
W

h
ite crystallin

e so
lid

.

M
etrib

u
zin

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals, w
ith

 a w
eak 

ch
aracteristic o

d
o

u
r.

M
etsu

lfu
ro

n
 m

eth
yl

M
etsu

lfu
ro

n
-m

eth
yl

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; (tech
., o

ff-
w

h
ite to

 b
eige crystallin

e so
lid

).

M
evin

p
h

o
s

A
caricid

e, 
In

secticid
e

liq
u

id
C

o
lo

rless liq
u

id
; (tech

., p
ale 

yello
w

 liq
u

id
).

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

50
9

M
eth

am
id

o
p

h
o

s
1

1
0

h
>

2
0

00
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
-0

.8

51
0

M
eth

id
ath

io
n

2
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
2

.2

51
1

M
eth

io
carb

<
3

5
d

2
7

m
g/l

2
0

-2
5

3
.08

51
3

M
eth

o
m

yl
5

.79
m

g/l
2

0
-2

5
0

.09
3

N
o

 D
ata

S-M
eth

o
p

ren
e

51
4

(S)-M
eth

o
p

ren
e

Stab
le

>
6

N
o

 D
ata

M
eth

o
p

ro
tryn

e

N
o

 D
ata

M
eth

o
xych

lo
r

51
5

M
eth

o
xyfen

o
zid

e
Stab

le
3

.3
m

g/l
2

0
-2

5
3

.72

51
6

M
eth

yl b
ro

m
id

e
1

7
50

0
m

g/l
2

0
-2

5
1

.91

52
0

M
etiram

2
m

g/l
2

0
-2

5
0

.33
7

52
3

M
eto

lach
lo

r
>

2
0

0
d

4
8

8
m

g/l
2

0
-2

5
2

.9

52
7

M
etrafen

o
n

e
0

.49
2

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

.3
4

52
8

M
etrib

u
zin

1
0

50
m

g/l
2

0
-2

5
1

.6
5.6

N
o

 D
ata

M
etsu

lfu
ro

n
 

m
eth

yl

52
9

M
etsu

lfu
ro

n
-

m
eth

yl
Stab

le
2

7
90

m
g/l

7
2

0
-2

5
-1

.8
7

7

53
1

M
evin

p
h

o
s

3
5

d
6

0
00

0
0

m
g/l

2
0

-2
5

0
.12

7

Tab
le １

．
JM

P
R

/JM
P

Sで
評

価
さ

れ
た

農
薬

の
⼀

覧
−

１
６

Tab
le

 ２
．

各
農

薬
の

物
性

−
１

６

A
lp

h
ab

et 「
M

」
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

M
o

n
o

cro
to

p
h

o
s

A
caricid

e, 
In

secticid
e

crystal
C

o
lo

rless, h
ygro

sco
p

ic crystals; 
(tech

. is a d
ark b

ro
w

n
 sem

i-
so

lid
).

M
yclo

b
u

tan
il

Fu
n

gicid
e

so
lid

O
d

o
rless, w

h
ite crystallin

e so
lid

 
(p

u
re); p

ale yello
w

 so
lid

 (tech
.).

N
aled

A
caricid

e, 
In

secticid
e

liq
u

id
C

o
lo

rless liq
u

id
, w

ith
 a sligh

tly 
p

u
n

gen
t o

d
o

u
r. (tech

, is yello
w

).

N
atam

ycin
Fu

n
gicid

e
crystal

w
h

ite crystals.

N
iclo

sam
id

e
M

o
llu

scicid
e

crystal
A

lm
o

st co
lo

rless crystals; (tech
, 

is a Yello
w

ish
 to

 grey-green
ish

 
p

o
w

d
er).

N
ico

su
lfu

ro
n

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

N
o

valu
ro

n
In

secticid
e

so
lid

w
h

ite so
lid

, (tech
. is p

ale to
w

h
ite 

p
o

w
d

er).

O
xad

ixyl
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless o

d
o

rless crystals.

O
xam

yl
A

caricid
e, 

In
secticid

e, 
N

em
aticid

e

crystal
C

o
lo

rless crystals, w
ith

 a garlic-
like o

d
o

u
r.

O
xath

iap
ip

ro
lin

Fu
n

gicid
e

so
lid

O
ff-w

h
ite crystalin

e so
lid

.

O
xyd

em
eto

n
-

m
eth

yl
xxxxxxx

O
xyd

em
eto

n
-m

eth
yl

In
secticid

e
liq

u
id

C
o

lo
rless liq

u
id

.

Paraq
u

at

Paraq
u

at d
ich

lo
rid

e
H

erb
icid

e
crystal

C
o

lo
rless, h

ygro
sco

p
ic crystals.

Parath
io

n

Parath
io

n
-m

eth
yl

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless, O

d
o

rless crystals; 
(tech

., ligh
t to

 d
ark tan

-co
lo

red
 

so
lid

).

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

5
36

M
o

n
o

cro
to

p
h

o
s

6
6

d
1

00
0

00
0

m
g/l

2
0-2

5
-0.2

2

5
38

M
yclo

b
u

tan
il

Stab
le

1
32

m
g/l

7
2

0-2
5

3
.1

7
7

5
40

N
aled

1
.5

m
g/l

2
0-2

5

5
46

N
atam

ycin
4

10
0

m
g/l

2
0-2

5

5
47

N
iclo

sam
id

e
Stab

le
0

.2
m

g/l
7

2
0-2

5
4

.4
8

7

5
48

N
ico

su
lfu

ro
n

Stab
le

7
40

0
m

g/l
7

2
0-2

5
-1.8

7

5
54

N
o

valu
ro

n
Stab

le
0

.00
3

m
g/l

2
0-2

5
4

.3

5
66

O
xad

ixyl
Stab

le
3

40
0

m
g/l

2
0-2

5
0

.6
5

5
67

O
xam

yl
8

d
2

80
0

00
m

g/l
2

0-2
5

-0.4
4

5

5
68

O
xath

iap
ip

ro
lin

Stab
le

0
.17

5
m

g/l
2

0-2
5

3
.6

6

N
o

 D
ata

O
xyd

e
m

eto
n

-
m

eth
yl

xxxxxxx

5
75

O
xyd

e
m

eto
n

-
m

eth
yl

4
6

d
-0.7

4

N
o

 D
ata

Paraq
u

at

5
79

Paraq
u

at 
d

ich
lo

rid
e

Stab
le

c.6
20

0
00

m
g/l

7
2

0-2
5

-4.5

N
o

 D
ata

Parath
io

n

5
80

Parath
io

n
-m

eth
yl

4
0

d
5

5
m

g/l
2

0-2
5

3
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

P
en

co
n

azo
le

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Fin

e w
h

ite
 p

o
w

d
er.

P
en

d
im

eth
alin

H
e

rb
icid

e
crystal

O
ran

ge-ye
llo

w
 crystals.

P
en

th
io

p
yrad

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite p

o
w

d
er.

P
erm

eth
rin

In
se

cticid
e

liq
u

id
Tech

. is a yello
w

-b
ro

w
n

 to
 

b
ro

w
n

 liq
u

id
, w

h
ich

 so
m

etim
es 

ten
d

s to
 crystallize p

artly at 
ro

o
m

 tem
p

eratu
re.

P
etro

leu
m

 o
il p

ro
d

u
cts

P
etro

leu
m

 o
ils

A
caricid

e
, 

H
e

rb
icid

e, 
In

se
cticid

e

2
-P

h
en

ylp
h

en
o

l
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless to

 p
in

kish
 crystals.

P
h

e
n

m
ed

ip
h

am
H

e
rb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

P
h

e
n

to
ate

A
caricid

e
, 

In
se

cticid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; (tech
., 

red
d

ish
-yello

w
 liq

u
id

).

P
h

e
n

ylm
ercu

ry acetate 
seed

 tre
atm

en
ts

P
h

o
rate

A
caricid

e
, 

In
se

cticid
e, 

N
em

aticid
e

liq
u

id
C

o
lo

rless liq
u

id
 (tech

.).

P
h

o
salo

n
e

A
caricid

e
, 

In
se

cticid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals, w
ith

 an
 o

d
o

u
r 

o
f garlic.

P
h

o
sp

h
o

n
ic acid

Fu
n

gicid
e

crystal
Tech

. is h
ygro

sco
p

ic an
d

 
d

eliq
u

e
scen

t w
h

ite crystals.

P
h

o
sm

et
A

caricid
e

, 
In

se
cticid

e
so

lid
C

o
lo

rless crystallin
e so

lid
.

P
iclo

ram
H

e
rb

icid
e

so
lid

W
h

ite to
 b

ro
w

n
 so

lid
, w

ith
 a 

ch
lo

rlin
e-lin

e o
d

o
u

r.

P
ico

xystro
b

in
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless p

o
w

d
er; (tech

. is a 
so

lid
, w

ith
 cream

y co
lo

r).

P
in

o
xad

e
n

H
e

rb
icid

e
p

o
w

d
er

Fin
e w

h
ite

, o
d

o
rle

ss p
o

w
d

er.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
e

grad
atio

n
Tim

e
単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

58
3

P
en

co
n

azo
le

Stab
le

73
m

g/l
20

-2
5

3
.1

5
.7

58
5

P
en

d
im

eth
alin

Stab
le

0.30
9

m
g/l

6
20

-2
5

5
.4

58
8

P
en

th
io

p
yrad

1.48
m

g/l
7

20
-2

5
4

.6
2

7

59
0

P
erm

eth
rin

Stab
le

0.00
6

m
g/l

20
-2

5
6

.1

N
o

 D
ata

P
etro

le
u

m
 o

il 
p

ro
d

u
cts

59
2

P
etro

le
u

m
 o

ils
<

10
0

0
m

g/l
20

-2
5

59
7

2
-P

h
en

ylp
h

en
o

l
70

0
m

g/l
20

-2
5

59
4

P
h

e
n

m
ed

ip
h

am
14

.5
h

1.8
m

g/l
3.4

20
-2

5
2

.7
4

59
6

P
h

e
n

to
ate

Stab
le

10
m

g/l
20

-2
5

3
.6

9

N
o

 D
ata

P
h

e
n

ylm
ercu

ry 
acetate seed

 
treatm

en
ts

59
8

P
h

o
rate

50
m

g/l
20

-2
5

3
.9

2

59
9

P
h

o
salo

n
e

1.4
m

g/l
20

-2
5

4
.0

1

60
3

P
h

o
sp

h
o

n
ic acid

Stab
le

4.25
m

g/l
20

-2
5

60
0

P
h

o
sm

et
<

12
h

15
.2

m
g/l

4.4
20

-2
5

2
.8

60
7

P
iclo

ram
56

0
0

m
g/l

3
20

-2
5

-1
.9

2
7

60
9

P
ico

xystro
b

in
Stab

le
3.1

m
g/l

20
-2

5
3

.6

61
0

P
in

o
xad

en
20

0
m

g/l
20

-2
5

3
.2
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_
備
考

P
ip

e
ro

n
yl 

b
u

to
xid

e
In

se
cticid

e
, 

syn
ergist

liq
u

id
co

lo
rless liq

u
id

; (tech
. is a co

lo
rle

ss to
 

ligh
t ye

llo
w

 o
il).

P
irim

icarb
In

se
cticid

e
so

lid
W

h
ite

 so
lid

.

P
irim

ip
h

o
s-m

e
th

yl
A

caricid
e, 

In
se

cticid
e

liq
u

id
Straw

-co
lo

red
 liq

u
id

.

P
ro

ch
lo

raz
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

O
d

o
rless, w

h
ite

 crystallin
e p

o
w

d
e

r; 
(te

ch
, is a m

ild
ly aro

m
atic, ligh

t-b
ro

w
n

 
sem

i-so
lid

).

P
ro

cym
id

o
n

e
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., o
ff-w

h
ite

 to
 

ligh
t b

ro
w

n
 so

lid
).

P
ro

fe
n

o
fo

s
A

caricid
e, 

In
se

cticid
e

liq
u

id
P

ale ye
llo

w
 liq

u
id

, w
ith

 a garlic-like 
o

d
o

u
r.

P
ro

m
etryn

H
e

rb
icid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite
 p

o
w

d
er.

P
ro

p
ach

lo
r

H
e

rb
icid

e
so

lid
Ligh

t tan
 so

lid
.

P
ro

p
am

o
carb

Fu
n

gicid
e

P
ro

p
an

il
H

e
rb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless, O
d

o
rle

ss crystals; (tech
., 

ligh
t b

ro
w

n
, crystallin

e
 so

lid
).

P
ro

p
argite

A
caricid

e
liq

u
id

B
ro

w
n

ish
-ye

llo
w

, o
ily visco

u
s liq

u
id

.

P
ro

p
azin

e
H

e
rb

icid
e

p
o

w
d

er
C

o
lo

rless p
o

w
d

e
r.

P
ro

p
h

am
P

lan
t gro

w
th

 
re

gu
lato

r, 
H

e
rb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

P
ro

p
ico

n
azo

le
Fu

n
gicid

e
liq

u
id

Yello
w

ish
, o

d
o

rle
ss, visco

u
s liq

u
id

 
(te

ch
.).

P
ro

p
in

eb
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite
 p

o
w

d
er, w

ith
 a sligh

t, 
ch

aracteristic sm
ell.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

6
1

2
P

ip
ero

n
yl 

b
u

to
xid

e
1

4
.3

m
g/l

2
0

-2
5

4
.7

5

6
1

3
P

irim
icarb

Stab
le

3
1

0
0

m
g/l

7
.2

2
0

-2
5

1
.7

6
1

4
P

irim
ip

h
o

s-
m

eth
yl

1
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

.2

6
2

2
P

ro
ch

lo
raz

3
4

.4
m

g/l
2

0
-2

5
3

.5
3

6
.7

6
2

3
P

ro
cym

id
o

n
e

Stab
le

3
.0

7
m

g/l
2

0
-2

5
3

.3

6
2

5
P

ro
fen

o
fo

s
1

4
.6

d
2

8
m

g/l
2

0
-2

5
4

.4
4

6
3

0
P

ro
m

e
tryn

3
3

m
g/l

6
2

0
-2

5
3

.1

6
3

1
P

ro
p

ach
lo

r
Stab

le
5

8
0

m
g/l

2
0

-2
5

2
.1

8

6
3

2
P

ro
p

am
o

carb
>

5
0

0
0

0
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
0

.8
4

6
3

3
P

ro
p

an
il

9
5

m
g/l

2
0

-2
5

2
.2

9

6
3

5
P

ro
p

argite
6

6
.3

d
0

.2
1

5
m

g/l
2

0
-2

5
5

.7

6
3

6
P

ro
p

azin
e

Stab
le

5
m

g/l
2

0
-2

5
3

.0
1

6
3

8
P

ro
p

h
am

2
5

0
m

g/l
2

0
-2

5

6
3

9
P

ro
p

ico
n

azo
le

Stab
le

1
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
3

.7
2

6
.6

6
4

0
P

ro
p

in
eb

1
d

<
1

0
m

g/l
2

0
-2

5
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

P
ro

p
o

xu
r

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., co
lo

rless to
 

p
ale yello

w
 crystals).

P
ro

p
ylen

e o
xid

e

P
ro

p
ylen

eth
io

u
rea

P
ro

th
io

co
n

azo
le

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite to

 ligh
t b

eige crystallin
e p

o
w

d
er.

P
ym

etro
zin

e
In

secticid
e

so
lid

crystallin
e so

lid
.

P
yraclo

stro
b

in
Fu

n
gicid

e
m

elt
W

h
ite o

r ligh
t b

eige, so
lid

ified
 m

elt.

P
yrao

xystro
b

in
Fu

n
gicid

e
so

lid
C

o
lo

rless to
 cream

-co
lo

red
 so

lid
.

P
yrazo

p
h

o
s

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

P
yreth

rin
s

P
yreth

ru
m

A
caricid

e, 
In

secticid
e

o
il

R
efin

ed
 extract is a p

ale yello
w

, m
o

d
el 

o
il, w

ith
 a fain

t flo
w

ery o
d

o
u

r; 
u

n
refin

ed
 extract is a d

ark green
ish

-
b

ro
w

n
, visco

u
s liq

u
id

. Po
w

d
er (gro

u
n

d
 

flo
w

ers) is tan
 co

lo
r.

P
yrip

ro
xyfen

In
secticid

e
so

lid
W

h
ite gran

u
lar so

lid
; (tech

. is a p
ale 

yello
w

, w
axy so

lid
, w

ith
 a fain

t o
d

o
u

r).

P
yrim

eth
an

il
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

Q
u

in
clo

rac
H

erb
icid

e
so

lid
W

h
ite/yello

w
, p

ractically o
d

o
rless so

lid
.

Q
u

in
o

xyfen
Fu

n
gicid

e
so

lid
O

ff-w
h

ite so
lid

.

Q
u

in
to

zen
e

Fu
n

gicid
e

n
eed

le
C

o
lo

rless n
eed

les; (tech
., p

ale yello
w

 
crystals).

R
im

su
lfu

ro
n

H
erb

icid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

Saflu
fen

acil
H

erb
icid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite p
o

w
d

er

Sed
axan

e
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

grey-b
eige p

o
w

d
er

Silth
io

fam
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite crystallin
e p

o
w

d
er.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

6
4

2
Pro

p
o

xu
r

Stab
le

1
75

0
m

g/l
20

-2
5

1
.56

N
o

 D
ata

Pro
p

ylen
e o

xid
e

N
o

 D
ata

Pro
p

ylen
eth

io
u

rea

6
5

0
Pro

th
io

co
n

azo
le

Stab
le

3
00

m
g/l

8
20

-2
5

3
.82

7

6
5

4
Pym

etro
zin

e
2

70
m

g/l
7

20
-2

5
-0

.1
9

6
5

7
Pyraclo

stro
b

in
>

30
d

1
.9

m
g/l

20
-2

5
3

.99

6
6

0
Pyrao

xystro
b

in
0

.13
m

g/l
20

-2
5

3
.4

6
6

5
Pyrazo

p
h

o
s

4
.2

m
g/l

20
-2

5
3

.8

N
o

 D
ata

Pyreth
rin

s

6
7

0
Pyreth

ru
m

6
8

6
Pyrip

ro
xyfen

0
.10

1
m

g/l
20

-2
5

4
.86

7

6
8

1
Pyrim

eth
an

il
1

00
m

g/l
6

.8
20

-2
5

2
.84

6.1

6
9

3
Q

u
in

clo
rac

Stab
le

0
.06

5
m

g/l
7

20
-2

5
-0

.7
4

7

6
9

7
Q

u
in

o
xyfen

Stab
le

0
.04

7
m

g/l
7

20
-2

5
4

.66

6
9

8
Q

u
in

to
zen

e
0

.1
m

g/l
20

-2
5

5
.1

7
0

2
R

im
su

lfu
ro

n
7.2

d
1

59
0

m
g/l

7
20

-2
5

-1
.2

1
7

7
0

6
Saflu

fen
acil

2
10

0
m

g/l
7

20
-2

5
2

.6

7
0

8
Sed

axan
e

Stab
le

1
4

m
g/l

20
-2
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3

.3
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1

2
Silth

io
fam
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8
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9.9
m
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_
備
考

Sim
azin

e
H

e
rb

icid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite

 p
o

w
d

e
r.

So
d

iu
m

 ch
lo

rate
H

e
rb

icid
e

p
o

w
d

er
C

o
lo

rless p
o

w
d

e
r.

Sp
ices

Sp
in

eto
ram

In
secticid

e
so

lid
O

ff-w
h

ite so
lid

 w
ith

 a m
u

sty 
o

d
o

u
r (tech

.).

Sp
in

o
sad

In
secticid

e
crystal

Ligh
t gre

y to
 w

h
ite

 crystal 
(tech

.).

Sp
iro

d
iclo

fe
n

A
caricid

e
, 

In
secticid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite
 p

o
w

d
e

r.

Sp
iro

m
esifen

A
caricid

e
, 

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals.

Sp
iro

te
tram

at
In

secticid
e

p
o

w
d

er
Ligh

t b
eige p

o
w

d
e

r, w
ith

 n
o

 
ch

aracteristic o
d

o
u

r.

Su
lfo

m
etu

ro
n

 m
e

th
yl

H
e

rb
icid

e
so

lid
C

o
lo

rless so
lid

 (tech
.).

Su
lfo

xaflo
r

In
secticid

e
so

lid
W

h
ite

 so
lid

Su
lfu

ryl flu
o

rid
e

Fu
m

igan
t, 

In
secticid

e
gas

C
o

lo
rless, O

d
o

rle
ss gas.

Su
lp

h
u

r

Te
b

u
co

n
azo

le
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., 
co

lo
rless to

 ligh
t b

ro
w

n
 

p
o

w
d

e
r).

Te
b

u
fen

o
zid

e
In

secticid
e

p
o

w
d

er
O

ff-w
h

ite p
o

w
d

er.

Te
cn

azin
e

Te
flu

b
en

zu
ro

n
In

secticid
e

crystal
W

h
ite

 to
 yello

w
ish

 crystals.

Te
m

ep
h

o
s

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., 
b

ro
w

n
, visco

u
s liq

u
id

).

Te
rb

u
fo

s
In

secticid
e

, 
N

em
aticid

e
liq

u
id

Sligh
tly yello

w
 liq

u
id

, w
ith

 a 
m

ercap
tan

-like o
d

o
u

r.

Te
rb

u
th

ylazin
e

H
e

rb
icid

e
p

o
w

d
er

C
o

lo
rless p

o
w

d
e

r.

Te
rb

u
tryn

H
e

rb
icid

e
p

o
w

d
er

W
h

ite
 p

o
w

d
e

r.

Th
iab

e
n

d
azo

le
Fu

n
gicid

e
p

o
w

d
er

O
ff-w

h
ite p

o
w

d
er.

Th
iaclo

p
rid

In
secticid

e
p

o
w

d
er

Ye
llo

w
ish

 crystallin
e p

o
w

d
e

r.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H

温
度

lo
gK

o
w

p
H

7
1

3
Sim

azin
e

6
.2

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.1

7
1

7
So

d
iu

m
 ch

lo
rate

Stab
le

N
o

 D
ata

Sp
ices

7
1

9
Sp

in
eto

ram

7
2

0
Sp

in
o

sad
Stab

le

7
2

1
Sp

iro
d

iclo
fe

n
5

2
.1

d
0

.1
9

m
g/l

7
2

0
-2

5
5

.1
7

7
2

2
Sp

iro
m

e
sife

n
2

4
.8

d
0

.1
3

m
g/l

2
0

-2
5

4
.5

5

7
2

4
Sp

iro
tetram

at
2

9
.9

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.5
1

7

7
3

1
Su

lfo
m

etu
ro

n
 

m
eth

yl
Stab

le
2

4
4

m
g/l

7
2

0
-2

5
-0

.5
1

7

7
3

3
Su

lfo
xaflo

r
5

7
0

m
g/l

2
0

-2
5

0
.8

0
2

7

7
3

6
Su

lfu
ryl flu

o
rid

e
Stab

le
1

0
4

0
m

g/l
2

0
-2

5
0

.1
4

N
o

 D
ata

Su
lp

h
u

r

7
3

8
Te

b
u

co
n

azo
le

>
1

y
3

6
m

g/l
7

2
0

-2
5

3
.7

7
3

9
Te

b
u

fen
o

zid
e

0
.8

3
m

g/l
2

0
-2

5
4

.2
5

7

N
o

 D
ata

Te
cn

azin
e

7
4

4
Te

flu
b

e
n

zu
ro

n
<

0
.0

1
m

g/l
7

2
0

-2
5

4
.9

8
5

7
4

8
Te

m
e

p
h

o
s

0
.0

3
m

g/l
2

0
-2

5
4

.9
1

7
5

1
Te

rb
u

fo
s

4
.5

m
g/l

2
0

-2
5

2
.7

7

7
5

3
Te

rb
u

th
ylazin

e
2

0
5

d
9

m
g/l

7
.4

2
0

-2
5

3
.4

7
5

4
Te

rb
u

tryn
Stab

le
2

2
m

g/l
6

.8
2

0
-2

5
3

.6
5

7
6

4
Th

iab
e

n
d

azo
le

Stab
le

3
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
2

.3
9

7

7
6

5
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iaclo
p

rid
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le
1
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5
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0
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1
.2

6
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_
備
考

Th
iam

e
th

o
xam

In
secticid

e
p

o
w

d
er

crystallin
e p

o
w

d
e

r.

Th
ifen

su
lfu

ro
n

-m
e

th
yl

H
erb

icid
e

so
lid

O
ff-w

h
ite

 so
lid

, w
ith

 n
o

 o
d

o
u

r.

Th
io

d
icarb

In
secticid

e
, 

M
o

llu
scicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals; (tech

., p
ale 

tan
 crystals).

Th
io

m
eto

n

Th
io

p
h

an
ate

-m
e

th
yl

W
o

u
n

d
 

p
ro

te
ctan

t, 
Fu

n
gicid

e

crystal
C

o
lo

rless crystals; te
ch

. is p
ale 

b
ro

w
n

 p
o

w
d

e
r.

Th
iram

A
n

im
al 

re
p

e
lle

n
t, 

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
O

ff-w
h

ite
 p

o
w

d
er.

Th
iram

 W
ate

r 
d

isp
ersab

le gran
u

les

To
lclo

fo
s-m

eth
yl

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals; te
ch

, is w
h

ite
 

so
lid

).

To
lylflu

an
id

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
itish

 crystallin
e p

o
w

d
er w

ith
 

lu
m

p
s; w

eak ch
aracte

ristic 
o

d
o

u
r.

To
lfen

p
yrad

Triad
im

efo
n

 
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals, w

ith
 a w

e
ak 

ch
aracte

ristic o
d

o
u

r.

Triad
im

en
o

l
Fu

n
gicid

e
crystal

C
o

lo
rless, o

d
o

rle
ss crystals.

Triazo
le

Triazo
p

h
o

s
A

caricid
e, 

In
secticid

e
, 

N
e

m
aticid

e

liq
u

id
Ligh

t yello
w

 to
 d

ark b
ro

w
n

 
liq

u
id

, w
ith

 a typ
ical p

h
o

sp
h

ate
 

e
ster o

d
o

u
r.

Trib
e

n
u

ro
n

-m
e

th
yl

H
erb

icid
e

p
o

w
d

er
o

ff-w
h

ite p
o

w
d

er, w
ith

 a sligh
t 

p
u

n
ge

n
t o

d
o

u
r.

Trich
lo

rfo
n

In
secticid

e
crystal

C
o

lo
rless crystals, w

ith
 a w

e
ak, 

ch
aracte

ristic o
d

o
u

r.

Tricyclo
h

e
xyltin

 
h

yd
ro

xid
e

Triflo
xystro

b
in

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
O

d
o

rless, w
h

ite p
o

w
d

er.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e
 

M
an

u
al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

7
6

6
Th

iam
e

th
o

xam
6

4
0

d
4

1
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
-0

.1
3

7
7

0
Th

ifen
su

lfu
ro

n
-

m
e

th
yl

1
8

0
d

2
2

4
0

m
g/l

7
2

0
-2

5
-1

.6
5

7

7
7

4
Th

io
d

icarb
2

2
.2

m
g/l

2
0

-2
5

1
.6

2

N
o

 D
ata

Th
io

m
e

to
n

7
7

5
Th

io
p

h
an

ate
-

m
e

th
yl

Stab
le

1
8

.5
m

g/l
7

2
0

-2
5

1
.4

7
7

7
Th

iram
3

.5
d

1
9

.1
m

g/l
2

0
-2

5
1

.8
4

N
o

 D
ata

Th
iram

 W
ate

r 
d

isp
ersab

le 
gran

u
le

s

7
8

2
To

lclo
fo

s-m
eth

yl
0

.7
0

8
m

g/l
2

0
-2

5
3

.8

7
8

6
To

lylflu
an

id
2

9
.1

h
0

.9
m

g/l
2

0
-2

5
3

.9

N
o

 D
ata

To
lfen

p
yrad

7
9

4
Triad

im
e

fo
n

 
>

3
0

d
6

4
m

g/l
2

0
-2

5
3

.1
1

7
9

5
Triad

im
e

n
o

l
>

1
y

N
o

 D
ata

Triazo
le

7
9

8
Triazo

p
h

o
s

3
9

m
g/l

7
2

0
-2

5
3

.3
4

8
0

0
Trib

en
u

ro
n

-
m

e
th

yl
1

5
.8

d
2

4
8

3
m

g/l
7

2
0

-2
5

0
.3

8
7

8
0

2
Trich

lo
rfo

n
1

2
0

0
0

0
m

g/l
2

0
-2

5
0

.4
3

N
o

 D
ata

Tricyclo
h

e
xyltin

 
h

yd
ro

xid
e

8
0

8
Triflo

xystro
b

in
1

1
.4

w
0

.6
1

m
g/l

2
0

-2
5

4
.5
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物
質
名

分
類

形
態

物
質

_備
考

Triflu
m

ezo
p

yrim
In

secticid
e

Triflu
m

izo
le

Fu
n

gicid
e

crystal
C

o
lo

rless crystals.

Triflu
m

o
ro

n
In

secticid
e

p
o

w
d

er
C

o
lo

rless, o
d

o
rless p

o
w

d
er.

Triflu
ralin

H
erb

icid
e

crystal
Yello

w
-o

ran
ge crystals.

Trifo
rin

e
Fu

n
gicid

e
crystal

W
h

ite to
 ligh

t b
ro

w
n

 crystals.

Trin
exap

ac-eth
yl

Plan
t gro

w
th

 
regu

lato
r

so
lid

W
h

ite o
d

o
rless so

lid
; tech

. is a 
red

-b
ro

w
n

 so
lid

ified
 m

elt (25
 

℃
).

Trip
h

en
yltin

 
co

m
p

o
u

n
d

s

V
am

id
o

th
io

n

V
in

clo
zo

lin
Fu

n
gicid

e
crystal

co
lo

rless crystals, w
ith

 a sligh
t 

aro
m

atic o
d

o
u

r.

Zeta-C
yp

erm
eth

rin
In

secticid
e

liq
u

id
Pale yello

w
, visco

u
s liq

u
id

.

Zin
eb

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
Pale yello

w
 p

o
w

d
er.

Ziram
A

n
im

al 
rep

ellen
t, B

ird
 

rep
ellen

t, 
Fu

n
gicid

e

p
o

w
d

er
O

ff-w
h

ite p
o

w
d

er.

Ziram
 w

ater 
d

isp
ersab

le gran
u

les 

Zo
xam

id
e

Fu
n

gicid
e

p
o

w
d

er
W

h
ite p

o
w

d
er.

En
try n

o
. in

 
“Th

e P
esticid

e 
M

an
u

al”

物
質
名

D
egrad

atio
n

Tim
e

単
位

So
lu

b
ility

単
位

p
H
温
度

lo
gK

o
w

p
H

8
11

Triflu
m

ezo
p

yrim

8
12

Triflu
m

izo
le

1
0.2

m
g/l

7
2

0
-2

5
4

.77
7

8
13

Triflu
m

o
ro

n
5

80
d

0
.0

4
m

g/l
2

0
-2

5
4

.91

8
14

Triflu
ralin

Stab
le

0
.2

2
1

m
g/l

7
2

0
-2

5
5

.27

8
16

Trifo
rin

e
1

2.5
m

g/l
7

2
0

-2
5

2
.2

8
17

Trin
exap

ac-eth
yl

N
o

 D
ata

Trip
h

en
yltin

 
co

m
p

o
u

n
d

s

N
o

 D
ata

V
am

id
o

th
io

n

8
26

V
in

clo
zo

lin
2

.6
m

g/l
2

0
-2

5
3

7

8
28

Zeta-
C

yp
erm

eth
rin

0
.0

4
5

m
g/l

2
0

-2
5

6
.6

8
29

Zin
eb

c
1

0
m

g/l
2

0
-2

5
<

1
.3

8
30

Ziram
1

8
h

0
.0

9
67

m
g/l

2
0

-2
5

1
.65

N
o

 D
ata

Ziram
 w

ater 
d

isp
ersab

le 
gran

u
les 

8
31

Zo
xam

id
e

c
1

5
d

0
.6

8
1

m
g/l

2
0

-2
5

3
.76
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効能分類＊ 剤数

Acaricide 55

Algicide 1

Animal repellent 2

Bactericide 2

Bird repellent 2

Fumigant 2

Fungicide 105

Herbicide 88

Herbicide safener 1

Insecticide 111

Ixodicide 1

Molluscicide 3

Nematicide 15

Plant activator 1

Plant growth regulator 11

Rodenticide 2

Soil sterilant 1

Synergist 1

Wound protectant 1

形態＊＊ 剤数
Powder 88

Crystal 118

Solid 61

Liquid 41

Melt 1

Flake 1

Oil 4

Needle 1

Mass 1

Gas 3

Table 3．評価された薬剤の薬効と形態の一覧と数

＊複数の薬効を有する薬剤も含む

＊＊情報がある
もののみ集計し
ている
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報
告

数順
位

作
物

P
F値

記
載

件
数

最
小

P
F値

最
大

PF値

1
G

rap
e

61
6

4
0

8
2

2
To

m
ato

47
2

6
0

1
7

6
.9

3
W

h
eat

37
8

7
0

.00
1

2
4

6
0

4
A

p
p

le
30

1
9

0
.00

1
2

5
.6

5
O

ran
ge

20
1

1
0

.00
7

4
1

3

6
P

o
tato

18
8

4
0

1
7

.9

7
So

ya b
ean

15
8

5
0

.00
1

2
2

1
8

8
C

o
tto

n
14

9
3

0
.00

0
1

1
7

0
0

9
B

arley
14

4
8

0
.00

1
1

3
.5

1
0

M
aize

11
4

5
0

5
6

7

1
1

R
ice

10
9

9
0

1
0

0

1
2

C
an

o
la

93
5

0
.00

0
9

1
0

8

1
3

Su
gar can

e
53

4
0

.01
4

2

1
4

Straw
b

erry
47

4
0

.00
7

4
.8

1
5

P
lu

m
46

8
0

.01
8

1
1

.5

1
6

P
each

46
0

0
.01

1
8

1
7

Su
gar b

eet
41

0
0

.01
4

0

1
8
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1st tier

2nd tier

3rd tier

Fresh (Fruit, Grain etc.)

Ground fresh sample 
(No heating, no additives)

Juice Jam Paste Ketchup

Pizza Lasagna

Heating, 
seasoning, 
etc.

Cooked

Figure 3.加工食品形態の分類（例としてトマト）
Tier1: 熱などの急激な物理的加工を施していない段階
Tier2: 熱などの急激な物理的加工や添加物を加えた状態の段階
Tier3: 最終加工製品のため調理した段階
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Figure 5. 加工食品形態の分類（Tier1）における加工係数の全体像
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Tier2

Figure 6. 加工食品形態の分類（Tier2）における加工係数の全体像-1
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Figure 7. 加工食品形態の分類（Tier2）における加工係数の全体像-2
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Figure 8. 加工食品形態の分類（Tier3）における加工係数の全体像
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Figure 9. 各農薬のPF値から見た加工形態別の加工係数
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