2015. 3. 2
食品衛生レビュー№70●期限表示の原則と賞味期限の延長
　昨年（2014年）から食料資源の有効利用などで、賞味期限を延長する企業が増えています。そこで、食品の期限表示の原則と賞味期限の延長について、再確認となりますが説明します。

期限表示の原則

食品の期限（日付）表示には，何日まで安心して食べられる表示（消費期限）と、何日まで美味しく食べられる表示（賞味期限）があります。期限表示と保存方法がセットであることはご承知のことと思います。
	
期限表示は製造者、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）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（但し低温殺菌牛乳の多くは消費期限）、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（生菌数の増加、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
	〇
	〇
	〇
	〇
	×

	理化学検査
	〇
	〇
	〇
	〇
	〇

	官能検査
	〇
	〇
	〇
	×
	×


　計算方法

一番短い日数を試験検査の結果とします。この場合には一番短い官能検査の12日に、安全係数として0.7～0.8をかけた日数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、計算結果から賞味期限は、製造日から8～9日になります。

　　なお、消費期限の場合には試験検査結果から１日引きます。
期限表示制度で知っておく必要性が高い主な事項
	①　期限表示は、表示した方法により保存することを前提としますから、期限表示を併せて保存方法を表示します。冷蔵保存、10℃以下保存、冷凍(－15℃以下)保存などがあります。

②　保存方法が常温の場合、常温で保存する旨の表示を省略することができます。ただし、常温で保存する食品でも、表示された期限に影響がある場合は「直射日光、高温多湿を避けてください」などの保存方法を表示します。

③　乳および乳製品のうち、常温保存可能品では、常温での保存が可能である旨の表示をします。また、常温で保存した場合での賞味期限を表示します。

④　賞味期限　○年○月であっても、ロット管理等で製造日は確認できるようにしてください。

⑤　包装された加工食品について、原則として期限表示が必要ですが、酒類・砂糖のように長期間保存ができるものは賞味期限を表示する必要はありません。

⑥　鶏卵の場合は生食の場合の賞味期限と保存方法〔例：お買い上げ後は冷蔵庫(10℃以下)で保存してください〕の表示が必要です。


賞味期限の延長
　食料資源の有効利用、食品ロスの低減などが叫ばれ、昨年から多くの食品（例：即席カップ麺、即席袋入り麺、紙パック入りの清涼飲料、缶入り野菜飲料、魚の缶詰、パック入りご飯、パック入りスープ）において賞味期限が延長されています。製造施設の衛生管理の徹底・向上、包装資材の改良及び安全係数の見直しによって賞味期限の日数が延びたと考えます。例として、安全係数を0.7から0.85すれば日数が20％延び、従前が製造日から20日であったならば、24日となります。
　でも、同業者と同じではない
　同業者が賞味期限を20％延ばしたとしても、自社製品を安易に延ばすことはできません。試験検査が必要となります。絹ごし豆腐の調査事例ですが、製造直後には生菌数が１ｇ当たり300個以下で、同じ条件で冷蔵保存した場合でも、4日目の生菌数が製造企業により大きく異なったとの調査結果（１企業５検体検査、Ａ社は300から1,000個、Ｂ社は1,000から6,000個）があります。なお、生菌数の増加はセレウス菌のような芽胞形成菌の発芽が大きな要因とされ、製造施設の衛生状態、製造方法（加熱殺菌温度・時間など）が大きく関与します。（笈川　和男）
期限表示に関して、次に詳しく説明されています。

厚生労働省・農林水産省
加工食品の表示に関する共通Ｑ＆Ａ（第２集：消費期限又は賞味期限について）

http://www.maff.go.jp/j/jas/hyoji/pdf/qa_i.pdf#search='%E8%B3%9E%E5%91%B3%E6%9C%9F%E9%99%90%E5%BB%B6%E9%95%B7'
保存方法の表示





期限表示（消費期限・賞味期限）





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





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。








