生活衛生豆知識№27
期限表示の設定方法

大手菓子メーカーのＦ社が、期限を過ぎた原材料を使って製造したことが報道され、その後、製造品の期限表示が適切でなかったことが判明し、大きな社会的な問題となりました。そこで、食品の期限表示の設定方法について説明します。

誰が設定するのか
製造者、加工者、輸入者等が科学的根拠（細菌検査､化学検査、官能検査等）をもとに決めます。期限表示と保存方法の表示とはセットです。
期限表示は二種類
消  費  期  限（何日まで安心して食べられる）：傷みの速い食品の表示

　対象食品の例：食肉、生カキ、生めん、弁当、調理パン、生菓子、惣菜等

　

賞  味  期  限（何日まで美味しく食べられる）：比較的傷みの遅い食品の表示
対象食品の例：牛乳、清涼飲料水、食肉製品、魚肉練り製品、乳製品、菓子、冷凍食品等


どのように設定するのか
・流通実態（温度、湿度を考慮）に応じた保存試験で行う
・客観的な項目（指標：基準等）に基づき、期限を設定する
・試験項目
　　理化学試験（ｐH、酸度、糖度、比重など）
　　微生物試験（一般生菌数、大腸菌群・黄色ぶどう球菌の残存の有無など）
　　官能検査（味、色、匂い、形状など）
・安全係数（１以下、おおむね0.7～0.8）をかけます。

実際の賞味期限の設定方法
　試験方法（保存方法を設定してから実施、試験日の間隔は任意で製造者等が決めます）

	
	４日
	8日
	12日
	１６日
	２０日

	微生物検査
	○
	○
	○
	○
	×

	理化学検査
	○
	○
	○
	○
	○

	官能検査
	○
	○
	○
	×
	×


　計算方法

一番短い日数を試験検査の結果とします。この場合には官能検査の１２日に、0.7～0.8をかけた日を賞味期限とします。　計算式は　賞味期限　＝　１２日×0.7～0.8　となり

　賞味期限は、製造から８日～９日になります。

　消費期限の場合には試験検査結果から１日引きます。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　         　　　　　   2007. 2.  1  　Ｋ.Oikawa

笈川の個人的なF社事件の意見

　発端は消費期限（賞味期限）を過ぎた原材料を使用して菓子を製造したとのことでした。これは好ましくはありませんが、使用前に検証（味、形状など）しての使用なら支障ないと考えられます。また、ネズミが○○工場で１ヶ月に５０匹捕獲されたとの報道がありましたが、工場内のどこで捕獲されたかの記事は見当たりません（私の検索不足かもしれませんが）。捕獲場所が、製造場所、原材料倉庫・製品保管場所（冷蔵庫などを含む）なら問題ですが、駐車場、廃棄物倉庫なら支障ないと考えられます。

　国の規定（洋生菓子の衛生規範）では、「製品は黄色ぶどう球菌、大腸菌群は陰性であること」なっています。しかし、社内の細菌検査マニュアルで「大腸菌群が検出されても出荷できて、１ｇあたり1,000個未満なら製造現場に注意、改善の指導。10,000個を超えたら回収」などという規定は、社会的に容認得られません。そして、期限表示は、社内において科学的根拠をもとに決められたと考えられます。しかし、消費期限が社内の規定で決められているのに、工場独自で１から２日増やして出荷したとのことであり、やはり容認できません。

　ペコちゃんのショートケーキに憧れ、ミルキーで育った者として、早く再生することを祈っています。







消費期限以外の食品で、表示した方法で保存した場合において、品質が保たれる期限を表示します。　　例：賞味期限　○年○月○日　ただし品質が保たれる期間が３か月を超えるものは　賞味期限　○年○月でも支障ありません。





表示した方法で保存した場合において、品質が急速に低下しやすい食品に表示します。（製造または加工の日を含めておおむね５日以内）　　例：消費期限　○年○月○日








