
はっ酵乳協21発第3号  

平成21年4月10日  

乳等省令に殺菌タイプ発酵乳（仮称）の追加の要望  

1．はじめに   

乳及び乳製品の成分規格等に関する省令（以下乳等省令という）の別表二の  

（三）「乳製品の成分規格並びに製造及び保存の基準」中に「（23）発酵乳」の規  

格基準が設定されているが、殺菌タイプ発酵乳は規格化がなされていない。   

一方、国際食品規格（コーデックス規格）には、その適用囁囲の中で「発酵乳  

類とは、加熱処理発酵乳、濃緑発酵乳及びこれらの製品からなる複合乳製品をい   

う」と規定され，外国ではすでに市場に流通している。（別添資料参照）  

2，要望の理由   

発酵乳製品にバリエーションを持たせ、発酵乳市場の拡大、発展等を図る。  

3．発酵乳の成分規格等の変更について  

（1）乳等省令別表二の（三）中、（24）乳酸菌飲料（無脂乳固形分3％以上の  

もの）の「1成分規格」に定める「ただし書き」を（23）発酵乳の「1  

成分規格」中に追加する。  

（2）乳等省令第7粂第2項「三乳製品」のルに「殺菌した発酵乳」を追加す  

る。  

以 上   
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E血弧01（％vol．／w）  血血0．5％   
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628   Dipola裏ium即anYlalちぎー   GM♪   

5   



1NSN0．   N隷meO†Addi伽e   M加血mm‖．椚′d   

62少   C油血m卯却ylate5し   OMア   

¢30  bo血i¢8Cid，5し   GMp   
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636   Mユ1tol   OMP   

‘う7   E也ylm己Ilロl   OW  

Pr偲elYa8Yt6  
280   50めic∂¢id   

20l   Sdium5血ba拇   100On18仲島as幻∫bi¢add  
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452¢n   pola5血mpolⅥ血鮎P山鹿   
d52（iiり   Sodiumc81Gil】mp01y由朋pIlat¢   
452（iv）   Ci】dump01YPb防l血山∈   

452（巾   Amm（Iniump01ypbosp一雨○   
5‘I2   放加叩血糊血血   
400   AIRi山¢1dd   GMP   

401   Sodiu爪さl如   GMp   

4（〉2   Po紬s壷mddnat¢   GM？   

403   ・ ＝●▲一   ・三 ・   GMP   

404   Cat¢ium山呈in血   OMp   

405   noYlm8dYGDlal血油   GMP   

406  A騨■   GMP   

407   由一一喝比n皿肌dit550dium，pOb血叫且mm皿山m・血Giu皿旭d   OMp  
m叩即戚umsallsb糾din見知匹dlモmn   

407a   PIO昭Sd風紀ん甜IJ旧5Gm¢d   GMP   

41D   Cambbモanがm   OMP   

412   Gnar即m   GW   

てユ   
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INSトb．   N8meOrAddi仕Ⅴ○   MlXimnmlβl′e】   

ヰ13   mgac封1tb騨皿   GMア   

414   Gumユ血i¢   GMP   

415   Ⅹan血幻糾m   GMア   

416   鮎叩丹Im   GMP   

417   ¶品＝印m   GMP   

418   Gdlangum GW   
425   － － l●   OMp   

440   Pcctins   GMア   

459   Bc【ユーq／dodexlrh   5m扉kg   

46叫i）   MicrocⅣSbl】iれ亡Ce】l扇0法   OMP   

4‘0（ii）   P飢Vde柁dcらIl山os∈   GMP   

4引   M虎恒小感血血即   G加貯   

ヰ63   恥血0ⅩypmPγⅠ比u山田0   GMP   

4朗   恥d和XyprOⅣ1m咄】cEltulo滞   GMP   

465   MethylethylcclltJlose   OMP   
466   Sα五Ⅶm血○叩亡血yhdll】Io防   GMP   

46了   …                ●   GMP   

46冨   Cr耶㌻linked瓜ゐ○ⅩYme血y】00llulos¢   GMP   

469   SodiⅦm¢め01ym¢tbYtdll】lD餌，印Zym8日問lけ1Ⅳdrol咋d   GMP   

470〔i）   

Sal【g正myri5血，画mi血弧ds肋壷旭ids雨血amonia，dci仙，   

pobsh皿8ndsdium   
GMP  

470（ii）   SallsorqldG8dd（∞】血叫pD†貼戚un8nd50dium）   GMP   

471   M如か餌ddj一曲間血b   GMp   

472且   Ao仁山¢山d魚町8Cid亡或亡円Or色Iy∝rOl   OMP   

472b   bclicamd血t呼∝id髄Ie応Ordy仁∈畑1   GMP   
472G   Ci揖G皿d血坤∽ide5t耶Ofdy亡BルⅠ   GMP   

50壬‡   PbtaSSil】m8bloddc   GMP   

509   C8tCinm．血lo丘d亡   GMP   

511   M8新色Sillmdllod血   GMP   

Ⅰ280   Polyd血S亡   OMp   

I400   D血s．mastcdぬ托ゝ   GMP   

1401   A8id一丁亡乱短d血dl   GMP   

】ヰ02   AIb】iヵ亡嘘51即dl   GMP   

1403   B】e且8hd血l   GMP   

lヰ04   0裏d逸dsI釘血   GMア   

1405   Enzvm¢1闇1ed血℃h   GMア   

lヰlO   Monoshrd＝血叩h18   GMア   

141之   l  ■   一 ●・t・・   GMア   

Ⅰヰ13   Phos血bdd如hpl氾SPh且te   GMP   

lヰ14   A¢¢Ⅳl加由dis帥hpも○印加to   GMP   

1420   Sb血a明bt¢   GMア   

拍2Z   Acoりhlddist肌h8d料血   GMア   

1440   HydnⅨypmlⅣ】紬Pll   OMP   

144ユ   Hy【IroxypmⅣ】di血℃hph防が嶋t¢   GMア   

1ヰ50   StardlSdiumD血ylsⅥ∝；m8総   GMP   

1」事51   Ac∈吋l8t亡do裏山zdsb持h   GMP  

Swモetenenl  

420   SorbiI018ndsorbito拉叩p   OMP   

421   Man凸itol   GW   

950   Ac8皿一色m8pOb∬iⅦm   350mがk且   

951   A5P乱n乱Ⅳ帽   1000mg丑g   

952   CYG18m8l∈S   250m妹尾   

タ53   IsロIna旺   G入4P   

954   Sacd伽血   10qmぬ   

955   Suclal亡略亡   400m朗唱   

，56   A止血mo   1001剛勇頓   

，6】   N00也潤色   10¢mぬ   

962   
350m〆短孤独aCがul血Ile  

A5parbme－a個u脆n－C5alt  
pol弱点umcqtliヽ・aleれtb8Si富   

964   Pblyglycitd郎mp   GMP   

タ65   Md血d（indudinAm8l【itd叩p）   GMP   

966   bc抗tot   GMP   

967   Ⅹylit0l   GMP   

lTh巳ⅥSeOrg㈹弛n¢指islimitモdlO∬lil太一孤dmi批血誼Ⅵ1iヽrト♭8Sdpr扉u¢b軌er訂陀ducdorld血瓜08ddd弧gl仁  
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Ml裏Ⅷm山ⅣOt  INSNo、  N之meOrAddid▼○   

5． CONTA加ⅡNANTS  

取eproduGtSCOYerぢd吋鮎s5t皿d8rd血dl∞叫卸w仙鮎n血numKmits払ー¢Onl弧山肌b帥d也8  

maximⅦnreSi血ehmits血rpes6cidesaAdvelerinazydrugsestablishedbytheCodexAlimentarius  
Comission．   

‘． 耳YGIENE  

Itisreco皿tne7tdedthattheproductscoveredbythcprovisionsofthisstandardbcpreparedandhandled  
ha00Ordaれ鐸Wi他山e叩p叩priat¢Se8donsof血eRe00mmendedbt¢mdiondCod80fI〉rac血e－  
GeneralPrinciplesofFoodHygieJ）e（CAC瓜CPl－1969），theCodeoffb・gi血icPrac6cefbrMilkand  
M辻kProduGtS（CÅC／RCP57－2004）aDdother一己lBVantCod耽t6XtSSuChasCodesof均gienicPracdce  
andCodesofPrac血e．neprodtlCtS血oddcompb・WithavmicrDbioIogicalcriterjacs（ablish亡din  
accordancewiththePrincip】esfbrtheEstabLslment孤dApplicadoAQfMicrobioIogicalCdleriaLbr  
Fbods¢AC伯L21－19野）．   

7． LA避ELuNG  

h山肌通用用町叩頑jon50f血8Cod既・G孤以山勘胡血山鹿打払8Labd出場ば勤甲武永軍d】もod5  
（CODEXSTÅNl－1985）anddlC＞Gcn即・alStand3rdfbrtheUseofDairyTeT7nS（CODEXSTAN206－  
1999），払e払Ilowingspec琉¢pmYkion5apply：  

7．1 IhMEOFTfIEFoo工）  

7．1．1non孤n¢止血9加dshdlbe鈷m餌tedmilkorco几Ce山仕at由良m印tedmiIka5叩prOpda【e，  

However，thesenamesJtLaybcr〇placcdbythcdesi£（lationsYbghurt，AciLlophi］usMilk，Kcnr，Ku叫・S，  
Str喝i＄tb，Labneh，Ymer2LndYlette，prWidedthatthepro血ctcomplieswi血th¢SPCCificprovisiomsof  
山isS蝕Idad．Yo如m好も¢印elled猥叩prOpdateh山¢COlm叫ば∬bilsale・  

“Altcm示cultumyqghtlrt，1asdenncdhlSecdon2，Sha］1benamedthroughtheuseofanappmpriate  
qt）alifierinco可tJnCtioRWiththeヽVOrd‘3・Oghurビ1The血osenqt）alifier血allde＄C血e，inaway血atis  
accttmtcandnotmisleadiJlgtOthccoJISutnCr，thcJtれLurcofthcchangcilnPartedlolhcyo縄hu－ttllrOu邑h  
山esele¢donoftb8Spe¢追仁山血あ00肋h血色飢Itu化血rm肌血h血g血epm血cL Such血肌ge  
．mayincllldeamarkeddi丘もmlC8hEhe危rnenta血710rSanisns，皿etabo近tesaJldhrsensozyproperties  
OftheprodtlCt血cncomparedtotheproductd9Signateds01ebasLYqghurt”・Exanplesofqllalifiers  
Whichdescribedi蝕renceshscnsoryprDpertiesincltldete旭SSuChas“皿ild’’and‘1angy”．n8term  
“山上emab¢山山一eyo或町ビ’血班notapplya写adesi紗aiion．  

Theabovespecih（ensmaybeusedizICOnneCtlonwiththetern“丘021en’’pmvided¢）thatthe  
PrOductsubzzlitted10be血gcomplieswihtherequireJnentS主nthisStandard，（立）thatthespeciLc  
ぶ血rc山餌代ぷ¢孤bさreaCdⅦ紐dh柁おOn曲1¢nu皿b耶毎払郡山喝，皿d（iii）止血鑓ほ丘oz8nprOductis  
nameda5S00h弧dissoldfbrd血tconsⅦnphon，Onレ．  

0血併烏m6ntd血址gmdconG軸l－aled托m¢nt由m㍊km町b¢designaledwi血0血erv訂k吋nameS  
那5pe¢坑dh払闘atio丑山le由1alionば鮎00山吋h血idl仏¢卵dudjssold，Orチa皿摺鉦出血gby  
瑚mmOn喝喝ちprOVided血atsu血desi伊atiom血れOt8re地肌e汀OneOnS血pr防S】Onh血ecounby  
Ofretailsaler喝ardingthecharacterandidentityofthefood・  

7．ユ．2Producfsob（血ed丘○皿危m訊（dmilた¢川ea＝托ateda丑訂免rmenねdonsムdlb8れ8med‘管k虚  
丁托atdぬmⅦledM独’’．げ血8CO几SumerWOddもGnisled毎払isn8mち血¢prO血¢ksbdlb…冊d  
ぴア巳m鹿dもynationd噛slatiomin血e00皿町Or血a止sale・b00n山deswh耶nOS血1喝kladon  
モⅩ151ちOrnOO也訂nam¢S訂e血¢0ロmOnnS喝ち仙¢prOdnct血a11もenamd“HeatTreatedFemented  
Milk”．  

7．13The desigtlation ofFlavourd Fermetlted Milks血auincludelhe nane ofthe prlnCipaI  
加Ⅷ血鳩山励Ⅳ煎）orfl即0町¢）added．  

てヨ1j   
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7．l．4Fementedmi1kstowbichonb，mtT姑vecdbohydratesweetenershavcbeen added，maybe  
lahcIcdas”s、Veelend⊥’，thcbJankbcirLgrCPlacedbylhct亡皿－LFertncllLcdMi）k”or己n涌ICr  
designadon鮎甲比迂kdinS∝tion7・1・1・げnom刊仙ves、Ⅴ虎ten耶耶add由hpむ心血ort血1  
subs血血ntos喝叫仏e皿endo鳳“押e蝕nd、肩山  ’’or“5ugared狐dsw程ten虚wi血  ”  
should呼pearCLoselOthenameoftheproduct，theblaJtkbeingfilledinwi血thenarneoftheartificia王  
SW恍t¢nerS．  

7，1．5ThBnameSCOVeredbythisStandardmaybetucdin血edesigna60Z），Onthelabel，incommercial  
doct）men匝andadvcrtisingofo血erfbods，prOVidedthatiListJSed asani喝redientandthat山B  
characteris6csoftheingredicnta柁maintained to arelevantd喝陀einordernottomislead the  
COnざl皿ぢ【．  

7．ヱ DECLんRAT10NOFFATCoⅣrENT  

iftheconsunerwouldbemisleadbytheomission，the皿ik血tcoz）tentShallb6de亡l訂edinamaJuer  
8CCCPlableitltltccountryofsaIe（Olhefinnlconsumer，eitheras（i）aperccnta8COfmassoTVOluTnC，Or  
（ii）ingransperservin皇aSqu81漬cdinthelabcl，prOVidedthatulem血bBrOfservingsisLStated・  

7．3 LA甘ELuNGOFNoⅣ・RmLCoNmmERS  

ln鈷m血iDれreq血dinSec血n70f血kSt訂Id8d弧dS8Ctions4・1【04・gOf血8GeneralSlandardfbr  
仇8L血el血gofP－叩aCk喝dFoods，諷d，正n餌eSSaⅣ，dわー喝eh虞mG出船S，血d‖沌giv餌ei血ron  
theconlainerorinaccompanyingdocu皿entS，eXCq（dtatthenameoftheproduct，1otidcntiticatio丑，  
md血enm¢md8ddⅣSSO一也8m狛曲血托rOrp∝keちSb血1app巳訂On血econt血6LHow餅叫lot  
id¢nti6cadon and血enameandaddressofthe皿amfhc山托rOrPaCkagermaybereplacedby an  
idcn雄cadonmark，PmVidedthatsuchm訂kiscleadyidentiLabl8WiththE，aCCO7npanyiz）gdocunenls・   

8． mOpSOpSAMIIWGANDANAl．YSIS  

Se¢CODEX＄W234－1999，  

9   



COde女．alimentariuscomission－  
pOODANDAG‡uCUuⅧ滋  
ORGÅNmON  
OFT打EmN珊ONS  

WORLD  

HEA皿  
ORGANIZAmN  

JO脚TO搾IC巴ⅥdEddtせ■払加阻鵬Cm犯跡両級拍い正則肥Ⅶ：汐l鳩57α！】w靴⊂○血通知伽r【肌蹴IEmぷk血◎ぬ久一曜馳tmikユタ鋸刃凹■59】  

Apd12002  
AL正寸OMl封11  

JO榊TガAO／W江OFOOI〉棚SPROGM  

COI）EXAuMEMSCO加ⅦISSIOⅣ  

T耶nt㌢駅蝕S嘲ion  

Rome，地咄，30Jun¢－5Ju吋2003   

RErORTO】7T且混和TⅡSESSIOⅣOFT且ECOl）EXCOM卸町TEEON  

肌AⅣDmPMVCTS  
桝灘相加り腹両誌娩胱＝－ノ2々而J2M  

Ⅳote：乃お甲rr加地血Cp庇rC舟℃打J灯血肋rα2β82〟J功‘誠P  
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ApPEm皿Ⅰ  

DRAFTmEDSTANDARDFORM℃DMⅡノKS  
rAdv且mCdわSteDg）  

1．  SCOPE  

Thissta皿dardappliesto危m班tedmi比sJ●也atisFcrmentedM批indudhg）HeatTreatedFb皿enkdMilks，  

払皿00n血Ied攣飽tedMⅢ唱如d∝皿pOぬ血此produぬbasd皿血睨騨Od鴫伽d紘一皿pt血  
Or血【血訂pm鳥山印1】允両wi血血ede血血iomsinSeedon20f山sSt祉d訂＆   

乙   DESCRIPTION   

乙1  机珊TED加bLK  

下ermcJlted M肋is a mi）k product obtaincd by EbmcIllaLioTL Oflnilk，Wl扇chlnitk nluyJlaVe becn  
man血d蝕皿pm血ぬObt血d鮎m皿址扇血Ⅳ扇血00tCO皿p耶i血nd融通ca血na5封血血d吋  

山epTOVisiouinSeclion313，bytheacdonofsuitdb）Bmicroorgalhsmsa］ldrcsu）thgjnreduclionofpfTwith  

OrwiLhoutco喝ulaLion（iso－elecbicprecipilaLion）．TlleSeStaT肥rmicroorg皿isJt）SSLa）1bel壷b］e，aChveand  
abundantin血eproducttothedat80f血血unldurdbnity．lftheproductisheatJrealdanerLbrnentdion  
therequiremeJltfbrviablemicroorg飢ismsdoesmIqppb・．  

C創1ahFer皿entedMilksaTedlZmCtedzedhy5PeCificstaztercdttm（s）usedforfermmtationasfoltoⅥ唱：  

YoghtLrt：  S）rnbiotic culモurcs of Sbl甲tOCOCCZJS L），amZ甲71i厄and LLTC（OboL：iNILS  

血路用e粛鎚b申．晰c弧  

Alter皿ateCultt）reYoghurt：Cukurc＄OfS＆甲／OCOCCZLSLhen71qPhjllLSaJldany■Lac，obadIhlSSPeCies．  

AddopbausMjlk  加わあ〟d肋路血句碑肋∫．  

X浦n  St血00l血e阿胱d如mkぬ如適っ血c／虎∝曲げ瑚ガ，甲餌やOr  

也e gen訂a加一肌靴劇場上加ねmm∬肛d血頑扉肌血㍗訂0Ⅵ11g m a  
血叫g画8巧1a血血p．  

K血訂ains∝〉芯d血ぬbod11actose触men血旦昨aS【s仔JりⅦ和〝ツC“  
椚‘㌍加！侶）飢dll旭」acbse一触n仇血g yea由 伽cd∬0叩収ぶ  

〟椚乎肌喝＆概ん耶J〃叩g∫α∫摘αeむId伽d間叩忙ガ由g－ー捕）．  

エ〝Cわろ〝C油J∫ ゐ仏門Je粛 snb叩．あl也血祁 王血．肌卿m明晩  

J〝（打つロ仰】瓜  

K址myS：  

OdlerlnicroorgzmisrDSthallthosE）COnStitu血gthespecificstarterculbre（s）spec道edaboveJnaybeaddcd．   

2．2  CoNCENTRATEI）FERMEN，rEDMnK  

CotlCCntratedFermentedMilkisaF6rn611tedMilktheproteinofwhichhasbeenincreasedpriortoor  
ぬfbnllell〔ationtomininu皿5．6％．ConcentratedFermentedMilkshcltldestradidollalproductssucllaS  
S叩頭to（sb’aincdyoghu正），Lbblleh，YzncrandYlette．   

乙3  lruvロUR耳D好ERMl‡mEDMmx5  

FlavouredFel－meT）tedMi】ksarecolnPOSite血貼products，aSdefinedinSecdon23oftheCodexGealeral  
Stand＆rdfortheUseofDairyTeru］S町ODEXSTAN206・1999）wI血hcontaina山a血1umOf50％（dw）of  

nond8如h呼die血（suclla苧11山南veamdl10nn血血ec鵬obdral鰐，加姑司ndve紳b16S拡W¢maS  
julCeS，PnreeS，Pulps，PrCParahollSandpreserv6Sderiveddlere亡ねnl，Cereds，llOlley，d10COlate，nlltS，COfEbc，  
中竺S皿do仏訂Ila血1essn？血8川卯0甘血g加ds）an肋ー鮎vou】苫・T鮎川Onda毎払訂edienlsc弧kmixd  

山pnOrlo／oraR¢ー王bm8ntaholl．  
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3． ESSENmI．COMPOSmONANDQtJALITYFACTORS   

3．1  RÅWMATERIAlぷ  

・M址卿d／orprodu¢lSOblaind加mInilk．  

● Potabkwater血rdleuSeinreconstitutionorrecombinatiorL．   

3．Z PERMITTEDIボGREDIEmS  

・SIarteJ・Cl）］turesofhamlcsstnicroorg肌ismsinc］uding山os¢SpeCiaedillSection2；  

● Sodiundllodd8；孤d  

l・NoIトdairyinged血tsaslistedinSec卓on23（刑avouredFbTmC）ltedMilks）．  

● Gela古meむ1ds伽Cllill：   

・fbrmentcdmi1ksheat，treatedafterfbrnentahon，   

・瓜avoⅥ托d危ml蝕ted血址，肌d   
－ p）ain血皿emtedmilksifpermittedbynationa11egislationhth8COn叫Ofsal¢tDth8丘nalconsu皿er，  

providedthqyareaddedonb，hamounts軸cdonaltynecessaTyaSgOVemedbyGoDdManu血chui】喝  
Pfactice，takingintoaccoul）tanytlSCOfth8Stabili2BrS仙ickeners］istcdinsection4・ThesesubstanCeSIuay  
b8add8dd血町b曲巧Ora触add血g山eれOm－daiⅣm伊edi8爪tS．   

3．3  COMⅣOSITION  

野ermented  Ee応r   Ⅹumys   

Mjlk   CnltureYoghuれ血d  
Addopb辻u∫milk  

Milkprotein8（％w／w）   mill．2．7％   m血L2．7％   min．2．7％  

M撤餌（％Ⅷ旬）   1esstll孔n  l¢SS血an15％   lesgth8n  
10％  10％   10％   

Titrableacidity，eXPreSSdas％lactic  mill．0．6％   min．0．6％  mh．仇7％   

a8id（％Ⅵんウ   

E血amol¢もvol．∧Ⅴ）  皿in－0．5％   

S11mOfnicroorgallisms00nS止血餌場  mbl．107   min．107  pi】1・10丁   

山¢S一打ぬrCul血相de丘ndhs¢G仕on  

2．1（G的，htotal）   

Labdkdmi¢加唱8最s皿㌔（c的，  mh．106   mhlO占  
total）  

Yeast軍（c的）  m血10q  mhlO4   

わ  Protein・COlltentis6．3＄mul毎1icdbythetotal喝ddahlnitrogendetemined・  

b） ApplieswllereaCOl血ntclaimjsmadei・1tllelabcningthatrefbrsto仙epresenceofaspecific  
microorgamis皿¢therthallthose印eCif；edillSeC血n2．1ぬrtheproductconc8med）thathasbeen  
addeda＄8mppl¢menttO仙¢SpCG道cs払出訂C山血相．  

lnFlavDl］redFeTme）1tedMilks血eaboⅥ＝正t6riaapp）ytodle氏皿entedm此part．ThemicrQbiological  
crit6ria（basedonthepropo叶ioIlOfLimlentCdmi1kprDduct）arBValiduptotlledateofminimt）mdtlrabi）ib，・  
Thisreqtummentdoes71OtaPPlytoproductshBat－h・eateda鮎rfhentatioll・  

Col叩Iiancewiththemicrobio）0gicalcriteria印eCifiedabovE＞istobeveriBedthroughanab4iGaltestingof  
theproductthroughto”thedat80fmi血undurabihbT”血汀theprodtwthasbecnstoredund¢rthestorag6  
0011didollS甲恍i鮎dh也81ぬ血略  
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Al即ORMO3／11・Appen血＝ⅠⅢ  p喝e42  

3．4  EssENTIAL．MANUFACTUR馴GCHARACrERTSTICS  

ⅦleyreiuOVal曲r勉mentalionis】lOtPemitledinthen）am血ctureofft皿ell（edmiks，eXCePtfor  
ConcentraledFementedM此（Section2．2）．   

4  FOOI）ADI）ImS  

Chlytl10Seaddidvescilassesindicatedinthetablebdowmaybeusedforthepzt）血ctcategoriesspeciBed．  

Wi血h6aClladditiveclass，andwherepemittedaccordhgtodletable，Onlythoseindivid血additivcs玉sted  

mayb8nSedalldo鴫Ⅷi也intllelimitsspec漬d．  

haccordanccwithSection4．lofthePre弧1bleto仙eGeneralStandardEbrFoodAdditives町ODEXSTAN  
192（R帥・2－1999）＝8ddidoma18ddidves皿aybepr8Se出払仙¢鮎YOⅦ柁d危m巳血dm此s8Sar8Sultof畳ny－  

OVer丘omnon－daiⅣhぎdi餅1tS．  

ざem田IfedMjlks  FermeJ）tedMilks且eatTreatedAfLer  
Ferme迫ta伍○皿  

p】血   刑aYOured   Plai】l   刑aYOun痢   

AdditiYe亡1a5S  

Colol】指  ×  ×   

Sweet8n田3  ×  ×   

Emnki五耶  ×  ×   

FlaY〔llげe扉1anく治一言  ×  ×   

A¢ids  ×   ×   ×   

AGidi吋ー喝Ⅵhtors  ×   ×   ×   

Statli正三β巧   ×1   ×   ×   X   

Thicb皿e円   ×l   ×   ×   ×   

neservadY8S  ×   

pad【喝h旦皇aSeS  ×   ×   ×   

Ⅹ＝ThellSeOfaddidvesbelongi11gtOtheclassis【echllOIogicallyjtlSd広ed．hth8CaSeOfflavouredprodtICtS   
【headdidvBSaretedlnOlo如alレjustiBedinthedairyportioll．  

－＝TheiuSeOfaddidYeSbelo喝hgto山cclassisnottechnological1yju＄dLied  
1 

useisreshictedtorecons血血nandrecon）bhlati0皿andifpeTmittedbynational1喝islation血the  
COⅦlt巧・OrS山8bdl¢鮎d∽nSumer．   

5．  CONTAⅣロNANTS  

TllePrOductscovefedby山jsstandardsha）1complyl血11血eJnaXiln11mIimitsfbrcolltami11alltSalld山e  
皿aXiu）yTreSiduelitnitsfbrpesticides andvete血arydrugsestablishedbydleCodexAlin餌mius  

Col丑山lSSlOn．  

6．  瓦YGI甚NE  

6・l Itisrecon皿endedthatthcproductscpvercdby軌eprovisionsof山isStalldardbeiPreParedand  
haJldledinaccor血ICe南山theappropnatesecdonsoftheRecommendedlJttemadoJlalCodeofPractice－  
GenefalPrinciplesofFoodt‡光iene匹AC瓜CPl・1969，R6V．3－1997，CodexA馳Ientarius，VolunlelB），and  
Otherre］evantCodext＄XfssucllaSCodcsofHy由enicPrac仕cealldCodesofPrac血e．  
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AL馴ORMO3／11－AppendixlⅡ  page 43 

6．2 f－ro皿raWnlate血匹Oducdonto也epo血of¢On餌皿pd叫鮎product5CO、唱redby血isStand∬d  
血0Ⅵ1dもes両班tba00mb血tio皿Of00此01Ⅱl¢a5WeS，Whidl山野h¢Iude，払ー既amplちpaSt8血加血Il，ひd  
dleSeShouldbesIx）WntbaCllieve血eappropnBte16YE，lofpubli6h681thprotec血n・  

6・3 TLeprodⅥCtSShoIJldcon）plywitharlymicrobiologicdcriteriaestabhslledinaccordancewiththe  
PdndplesfbrthBEstablidlmenta血Apphcadol10fMicn）biologicalCriteriaLbrFoods（CACA3L21－1997，  
CodexAlime】ltarius，Voh）tnelB）．   

7．  LABELuNG  

Illadditionto払eprovjsionsoftheCodcxGeneralStandardfordleLabeuingofPrqpackagedFoods  
（CODEXSTANl－1985，Rev．1－1991，CodexA肋脚talブus，Voll皿¢14）andtheGelleralStandard触the  
UseofDa吋丁巳nコ虐（CODEXSTAN20‘－1桝），血e鋸lowhgspeci重¢FOVis血sa押け：   

7．1  NAMEOFT王IEfooD  

7．1．1 ThenameoEthefoodshalLbe良和lentedmilkorconcentratedferm6nted皿ilkasappropriate．  

Hbw6Yeち鵬sen弧8Sm町b¢ー甲18Cd吋dl¢d闇i伊a血nsYo威肛鴫Addo由ilusMilk，K血，Knmyち  
Slragi5tO，Labn叫Ym餅肌dYl鵬，prOVided瓜8t’tbβpm血GtGOmpk8SⅥi血血¢Sp餌狂ゎ匹YisioれSOf血k  
凱祉dard．Y喝bu戒nayb8S匹11dasap叩priatらh仙¢00叫Of托tailsal¢・  

く仏1tモmateQu血reyodluげ，，aSd血cdh5出航m2，Sk劇も針name止血mldl鮎useofmappropdate  
quali丘eTiz）CO7titmcdonwiththBWOrd‘ウoghtlrt’，．Thechosenqtlalifi6rShal1dcscribB，inawaythatis  
肛Cmtea11dnotmisleadingtothecollSl皿er，th8JlatureOftheLChan＄einpartedtoth¢yOghurtthrDughthe  
sdectioAOfthe弾道cLactobac滞iJttheculttm鈷rtuanu蝕血血唱th＞PrOduct，Suchchangel氾ayinclude  
a皿arkeddiffbrence：血山e飴mlentationorganisms，metabolitesandIorsensoryproperdesoftheproduct  
wbencolnpa頑to血eprodⅥ¢td朋i卵tds01dy鵡“yOかげ．Ex8mpksof叩d漬αSWhidldes¢dbβ  
di蝕renccsinsensoryproperde＄iucludeternssuchas‘hildnandりtallgyD・Tlletem“alIemateCuhlre  
yoghlげ’sh8unOt8ppレasad鴬ignadom  

Theabov8SP6Cif；ctcmsmaybeusedillCOPneCdollwiththeterzn惣ozen”provided（i）dlatdlePrOduct  
submittedtofkezingcomplieswiththerequlrementSinthisStalldaTd，（iりthatdle・SpeCificstartercultures  
c8nbere杖Cdvatedhr昭On8bl¢nt皿b¢帽吋血awhg，帥d（iii）1ha＝h¢葺ozenpm血Gti5namedassuclland  
issold血ー血8Ct00朋u皿ption，Only．  

0血訂鈷mentedm辻ks皿d¢mOe山rat由良nnemtdm辻k＄皿町bede5i辞Iakdwi血0血訂Yad押迫8山eSaS  
speci鮎dinthenationallegisIatioltOfthecot）ntryinwhidlthcproducti＄SOld，OrnameSeXistingbycommon  
t）Sa＄6，PrOVidedthat8uChd6Signadonsdo瓜OtCreatBane正OneOuSi皿preSSionindleCOunhyofretai1sale  
regardingtlleCharactcrandidentib・Oftl帽fbod．  

7．1．2 Prodl）CtSObtained餌皿飴rmellted皿此（s）血¢attreatedafterfbrnlenlationshaJlben弧1ed’Ⅵeat  
TreatedFermented．Milkn＿Ⅱtheconsl皿erWOuldbemisledbythisna皿e，theproductsshallben弧Cd8S  
p6m紙d毎nation血1喝isla血皿in鮎cm皿吋Of托tailsale．如¢Ou血ieswllerenOSⅥChl喝isl8tioll血晦Of  
皿001hermam¢S町eh∽n皿OnuSage，仙8p【0血¢tSha山beⅢmed‘Ⅵea【T化atdF¢m8血6dMilk”・  

7．1．3 ThedesignadonofFlavouredFernentedMilksshall血chldether．ameofthepnncipal鮎YOurulg  
Subs【珊C8（S）ornal℃ur（s）added．  

7．1．4 Fermerltedmi駄s亡OWhichollレIl血tivecarbonhydTateSWeet印erShavebecnadded，l11aybelabeled  
as‘もwcetened⊥，，theblankbeing托p）acedbytheterm‘甲ementedMi）k7’brano伽rde＄ignationas  
spec漬edhS虹技on7・1．1・∬no几イ＝仙ve押eetenerSarea舶ediれp誠ialorbtals血sぬdon10S喝ar，山e  
lnention“sweetenedwith  ，，or”sugaredandsweete11edwiul ’’dlOtLldappBardos6tDdlenanle  
of山ep∫Oduct，血eblankbd喝茄11edin南瓜血em山1eOft】－8a止抗cialsw畔地n耶・  

7．1．5 ThenamescoveredbythisSt8ndardmaybet）Sedinthedesi旦l－ation，Onthelabd，illCOll皿erCiaI  
do印m印tSalldadvcrtisin＄Ofotherfbods，prOvided也atitisusedasanhgredi占Lltandthat仙edlaraCteris血s  
OftheingTCd血taremaintmicdtoarelcvantdegre6inordernottomisJeadth6COtlSumer・  
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7．2  1）ECLARAT10NO】了F＾TCoNT  

げtheconsumerwouldbemis18adby也eomission，themi1kEhtconte血Shallbedeclaredhamanner  
a∝；甲IabIehtl1800un町OrSa16tO止帽血alGOnSum¢【，畠山訂aS（i）a匹m甜tag¢OfnlaSSOrVOlⅦnちOr¢）ill  

g7・an）Sperservingasqualif；edinthelabel，prOvidedthatthentunberofservingsisslated．   

7．3  LAl引引」」罰GOFⅣoN－RmⅦ′CoNTAINER写  

hfbrulationrequiredinSectiol170fthjsStandardandSections4．1to4．80ftheG餌eralStandardfbrthe  
LabcJlil唱OfPr叩aCkased Foods，a）ld、ifncccssary，StOra皇CiJIStn）Ctions，Sl1811be givcJleitherollthe  
COntaineror血accompaqyingdocun）enls，¢XCePtthatdlenanleOftheproduct，lotidentiGc慮on，andth8  
natn¢aJtdaddressofth8manufhcttLrerOrPaCker，Shallappearonthe00血aineir．How6Y訂，10tidcnti6c癒on  
andtherLameand8ddFCSSOfthemamlfactuTerOrp8CkasBr7nayb6r6plac6dbyaniden雌cadonm8Tk，  
pro＼はd由伽tsu¢hm血kis¢le訂1yiden憾めl8南仏d18aCCOmpan）血旦docum餌也，   

8，  MET旺0Ⅰ鳩OFSAMPLINGAmAMSIS  

S㌍C（〉血止肋7g〟ね血ちⅤ01um¢13．  
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社団法人 日本国際酪農連盟和訳  

はっ酵乳改正規格案  

（ステップ8に進む）  

1．適用範囲  

本濃格臥直接消費もしくは更に加工処理することを目的とした本現格の第2項に示   

した定義に適合するはっ酵乳類に適用される。はっ酵乳類とは、加熱処掛まっ酵乳、浪   
縮はっ酵乳及びこれらの製品から成る複合乳製品をいう。   

2．製品説明  

え1はっ酵乳  

はっ酵乳とは、乳に対して適切な微生物を作用させることによって凝固く等電点沈   

殿）を伴うもしくは伴わずにp井を低下させる発酵によって得られる乳製品をいう。  

乳は、乳から得られる製品から、第3．8項の規定に従うように組成調整を受けるかも  

しくは受けることなしに製造してもよも）。それらのスターター微生物は品質保持期限   

内において製品中に生存し、活性があり、かつ多数存在しなければならない。発酵後  
に加熱処理をする場合、微生物の生面規定は適用されない。  

いくつかのはっ酵乳は、発酵に使用きれる以下の特徴的スターターカルチャーによ   

つて特色付けられる。  

ヨ ー グ ル ト  ：馳即如¢クCCⅣ通e皿叩丘血g及びムacね血d肌拶  

血伽ec慮だslユも8p．古癖血αβの共生カルチャー。  

カルチャー代替ヨーグルト：β伽副加抑北柏kⅦ仰山加及びあらゆる乳酸梓  
菌屏のカルチャー  

アシドフィルスミルク ：ムacね上はd〃uga軸〟ug  

ケ  フ  ィ  ア ：強力な特定の関連性をもって生育するケフィア拉、  
ム2Cぬ占a血β慮色丘れ ムe打Cαn8gわC，血c由C〃Cど打β  

及びAcβわ由eよ甜属の各種微生物群から調製したス  

タrクーカルチャー。  

ケフィア粒は、乳糖発酵性酵母（勧化m叩e∫  
皿丘Ⅸ由∬〟司及び非乳癌発酵性辞母（助適丘叩甜  

血中肌ち助ぐda叩郎Ce躇血e及び  
励cd訂卿egegなuuめの雨酵母㊥ら構成され争。  

ム占eJ虚虚血肋β血肋・離d滋訂血叩．加地馴鹿胴及び  ク  ー   ミ  ス  

伽叩ざ皿血刀〃g  
上記で規定されている特徴的なスターターカルチャー以外の微生物も加えてよい。  

2．2 濃緑はっ酵乳  

濃締はっ酵乳は、発酵の前又は後に、蛋白質が5．6％以上に増加した発酵乳をいう血   

濃縮はっ酵乳に臥Stragi8tO（うらごししたヨーグルト）、hbneb、Ymer及びⅥette   
の類の伝統的な製品が含まれる。  

之．3 フレーバードはっ静乳  

フレーバードはっ酵乳は、乳用語使用に係る一般規格（CODEXSでAN206－1999）の   

第2．3項で定義されている複合乳製品であり、■非乳原料く栄養性及び非栄養性炭水化   

物、果実及び野菜、果夷及び野菜ジュース、ピューレ、パルプ、調製品及びジャム、   

穀物、蜂蜜、チョコレート、ナッツ塀、コーヒー、スパイス類及びその他の無音な天  

．然賦春用食品）及び／又は香料を最大50％（w／w）含む製品をいう。非乳庶料は、   

発酵前もしくは発酵後に混合してよい。  
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3．必須成分及び品賢要素  

3．1 原材料   

・乳及び／又は乳から得られる製品   

・加水還元または組合せ還元の際に使用する飲用水  

3．2 許可原料   

・無害な微生物（第2項で特定されているものを含む〉のスターターカルチャー   

・塩化ナトリウム；及び   

・第2，3項に記載の非乳原料（フレーバードはっ酵乳）   

・ゼラチン及び澱粉：  

一加熱処理はっ酵  

－ フレーバードはっ酵乳  

一最終消費者への販売国の国内法観で許可されている場合、プレーンはっ酵乳  

これらの物質は第4項に記載の安定剤／増粘剤の使用を考慮し、GMPの囁園内  

で技術的な必要量のみ添加する。これらの物質は非乳原料の添加前文は後に添加  

してよい。  

3．3 組 成  

ヨーク’ルトカルテト  

はっ酵乳   代替ヨーク●ルト及び  クーミス   

アシドフィルスミルク   

乳蛋白質l（％wノw）  2．7％以上   2．7％以上   2．7％以上  

乳脂肪（％w／w）   10％以下   15％以下   10％以下   10％以下   

清走酸度  

（乳酸表示．％w／w）   
0．3％以上   0．6％以上   0．6％以上   0．7％以上   

エタノール  

（％vol／w）  
0．5％以上   

第2＿1項で定義さ  

れるスターター微  10？以上   107以上   107以上   

生物（e且Jg、合計）   

表示微生物l  

（C血／g、合計）   
106以上   106以上  

酵母（e蝕／g）  104以上   1伊以上   

且）蛋白質含量はケルダール法で測定した全室素量に6．38を乗じたものである。  

b）スターターカルチャーの補足として加えた特徴的な微生物（嵐2，1項で規定され  

ている以外の微生物）が存在することを表示中で言及する場合に適用する。  
フレーバードはっ酵乳の場合は、はっ酵乳部分に上記の組成基準を漬用する。はっ   
酵乳部分の微生物基準については、品質保持期限内において保証する必要がある。こ   
の競走は、発酵後加熱処理した製品には適用されない。  
上記の微生物基準に準拠していることは、ラベル上に記載された保存条件で保存し   

た製品を「品質保持期限日」まで分析検査することによって確認する。  
3．4 製造上の必須の特徴  
浪縮はっ酵乳（第2．2項）を除き、はっ酵乳類の製造において発酵後のホエイ除去は   

認められない。  
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4．食品添加物   

次の表に示した添加物クラスのみ各製品カテゴリーで使用できる。表中で許されてい   

る各添加物クラスについて、鴇げられている個々の添加物を規定されている制限量で使   
用できる。  

コーデックス食品添加物一般規格（COI）EXSmⅣ192Rev．2－1999）の前文の第4．1項   

に従って、フレーバードはっ酵乳中には、非乳原料由来のキャリーオーバーの籍果とし   

て他の添加物が存在しうる。  

はっ酵乳  加熱処理はっ酵乳  

プレーン   ルづl●－ド   プレーン   フトハーート■   

添加物クラス  

着色料  ×  ×   

甘味料  ×  ×   

乳化剤  X  ×、   

香味増進剤  〉く  ×   

蕨  ×   〉く   ×   

pH調整剤  〉く   ×   〉く   

安定剤   ×l   ×   ×   ×   

増粘謝   Xl   ×   ×   ×   

保存料  ×   

梱包ガス  ×   〉く   〉く  

× ＝ この添加物クラスに属する添加物の使用は技術的な正当性がある．フレー  

バード製品の場合は、乳部分の添加物に技術的な正当性がある。  

＝ この添加物クラスに属する添加物の使用には技術的な正当性がない。  

1 最終消費者への販売国の国内法規で許可されており、かつ、加水還元、粗  

食せ遷元の場合の使用に限定される。   

5．汚染物算  

木規格の適用を受ける製品lま、コーデックス食品規格衰＿員会が定める汚染物質の最大   

限度借及び農薬・動物用医薬品の最大残留限度値に従うこと。   

6．衛 生  

6．1本規格の適用を受ける製品は、勧告国際取扱実施規範：食品衛生一般席則   
（CAC／RCPl・1969，Rev．3・1997、食品規格集Vohmel別の該当項目及び衛生取扱集  
施規範や取扱実施規範等の閑適する他のコーデックス文書の骸当項目に準拠して製造  

し、取扱うことを勧告する。  

乱2 本親祐の適用を受ける製品は、原材料の生産段階から消費に至る段階まで、いくつ  

かの管理方法（例えば殺菌等を含む）の組み合わせを適用すべきである。これらの管  

理方泣は、公衆衛生保箇の適切な水準の達成を示さなければならない。  

6．3 本製品は、食品の微生物基準の設定と適用に関する原則（CAC／G工一21－1997、食品規  
格集Voil】melB）に準じて制定される微生物基準に従うぺきである。   

丁．表 示  

コーデックス包装食品表示一般規格（COI〕EXSTANl－198らRev．1－1991、食品規格  

集VolumelA）及び乳用詩使用に係る一般規格（CODEXSTAN206－1999）の規定に加  
え、以下の特定の規定を適用する。  

7．1食品の名称  

了．1．1食品の名称は適切にはっ酵乳又は追詰はっ酵乳とすること。  

ただし、これらの名称は、本規格に示したヨーグルト、アシドフィルスミルク、ケ  
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フィア、クーミス、Stragisto、IJabneh、Ym■er及びYletteの規定に適合する製品の  

み、各々の名称と置き換えてもよい。ヨーグルトの綴りは版元国内で適切に行うこと。  

第2項で定義されている「カルチャー代替ヨーグルト」は、rヨーグルト」という   

用語と共に適切な修飾語を使用して名称とすること。選択する修飾語は、正確かつ消  

糞者が誤解しないように、製品を製造する際に選択した特定の乳酸梓首席カルチャー  

によりヨーグルトにもたらされる性質の変化を表すものとすること。性質の変化には、   

「ヨーグルト」と単独で称される製品と比較した時の発酵微生物、代謝産物及び／又   

は官能特性の差異が含まれる。官能特性の差異を表す修飾語の例には「mild」、「tan訂J  

という類の用語がある。「カルチャー代替ヨーグルト」という用語は名称としては適  

切でない。  

上記の特徴的な名称は、（i）本規格の規定に適合し凍結処理された製品、（ii）解凍に   

より妥当な数の特徴的なスターターカルチャーが活性を有する、匝iフローズン製品  

と称され直接消費者に販売される場合のみ、「フローズン」という用語と組合わせて  

使用してよい。  

他のはっ酵乳及び濃縮はっ酵乳は、食品の特性及び同一性について版売国内で間違  

った印象を与えることがない場合には、製品の販売団の国内法蔑で規定されている他  

の様々な名称、又は一般的に使用されている現存名称で呼称してもよい。  

7．1．2 発酵後加熱処理したはっ酵乳から得られる製品は、「加熱処理はっ酵乳」と称す   

ること。消費者がこの名称により誤解する場合は、販売国の国内法規で許可されてい   

る名称としてよい。この種の法規が存在しない、又は他の一般的に使用されている名   

称が存在しない国では「加熱処理はっ酵乳」と称すること。  

7・1．3 フレーバードはっ酵乳の名称には、添加された主要な賦春用物質又は香料の名称  

を組み入れること。  

7．1．4 栄養性炭水化物甘味料のみ添加したはっ酵乳は、r甘味付与00」と表示してよ  

く、00の部分は第7．1．1項に従って「はっ酵乳」又は他の名称と置き換える。砂糖   

の部分的または全部の代用として非栄養性甘味料を添加した場合臥製品の名称の近  

くに「～で甘味付与」又は「加糖及び～で甘味付与」と記載し、～の部分に合成甘味  

料の名称を入れること。  

7・1・5 本税格の適用を受ける名称は、他の食品の一成分として使用され、かつ成分の特   

徴が消費者が誤解をしないよう適切に維持されている場合、他の食品の名称、ラベル、   

商業用文書及び広告に使用することができる。  

7．2 乳脂肪含量の明記  

省略することにより消費者が誤解するおそれがある場合、乳脂肪含量は．販売国内   

で最終哨糞者に受け入れられる（i）重畳パーセント又は容量／トセント、又は（ii）サー  
ビング数が示されている場合はサービング当たりのグラム数のいずれかの方法で明記  

すること。  

7．3 非小売用容器の表示  

本規格箱7項及び包装食品表示一般規格の第4．1項～第4．8項で要求されている情   

報、及び必要ならば保存に関する指示軋容器上もしくは添付説明書に記載すること。   

ただし、製品の名称、ロット識別、製造業音叉は包装業者の名前と所在地は容器上に   

記載すること。ロット識別、製造業音叉は包装業者の名前と所在地は、添付説明書に  
親したとき、その記号が明らかに鼓別可能な場合、識別記号に代えてもよい。   

8，分析法及びサンプリング法  

食品規格集Volume13を参照のこと。  
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