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商品知識
わかめ芽株加工品

わかめ芽株とは
わかめ芽株とは、わかめ

の根元（付着器の上部）に

形成されるヒダ状の生殖器

官で、成実葉（せいじつよ

う）や胞子葉（ほうしよう）

とも呼ばれ、成熟すると遊

走子（ゆうそうし）という

無性の生殖細胞を海中に放

出します。

わかめ芽株の乾燥品は、

古くは民間薬として利用さ

れていましたが、近年含ま

れる食物繊維について新たな研究が行われ、その生

理機能が注目されていま

す。湯通し後のわかめ芽株

は、強い粘りと独特の食感

が特徴で、細切後調味料を

加えて納豆のように利用さ

れたり、魚卵など他の食材

と調味料を加えて製品化さ

れています。

調べてみました
今回は、全国で販売されているわかめ芽株加工品

33製品について、調べてみました。

わかめ芽株加工品33製品のうち、調味されていな

いもの（以下「非調味品」という。）は12製品、調

味されているもの（以下「調味品」という。）は12

製品で、調味されているものに魚卵などわかめ以外

の原材料が使用されているもの（以下「調味品（副

原料使用）」という。）は9製品でした。また、非調

味品8製品と調味品3製品には、小袋入りの調味液が

添付されていました。

１．食塩分
非調味品の食塩分は、平均0.14％で、調味品の食

塩分は、平均1.37％でした。調味品(副原料使用)で

は、平均2.81％でした。

また、11製品に添付されていた調味液の食塩分の

平均値は、9.45％でした。この添付されていた調味

料を芽株に混ぜたときの食塩分(芽株本体と添付調味

料を合わせた食塩分)は、図1に示すように、非調味

品では、1.35％、調味品では1.97％となりました。

食塩分が気になる方は、添付調味料を使用するとき

には注意が必要です。

日常の食卓でもおなじみのわかめは、日本や朝鮮半島沿岸などに分布するワカメ属の一年生海藻です。
一般的にわかめは、葉体部(葉の部分)を加工し、「塩蔵わかめ」や「乾燥わかめ」として利用されています。
わかめの一部である芽株は、これまでは素干し以外に保存法が無かったことから、収穫時期の産地以

外ではあまり利用されていませんでした。しかし、近年このわかめ芽株を急速凍結等により保存して、
これを加工し製品化する技術が確立したため、納豆のように簡単に通年利用でき、食物繊維やミネラル
が豊富で低カロリーな健康志向の商品として、全国的に販売されています。
そこで今回は、全国各地で販売されているわかめ芽株の加工品について調べてみました。

（平成13年度調査）
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３．ミネラル類
今回調べたわかめ芽株加工品と五訂日本食品標準

成分表に収載されている「めかぶわかめ(生)」の分

析値を見ると、表1のとおりでした。

製品ごとの差があるものの、わかめ芽株加工品の

分析値とめかぶわかめ(生)の成分値とを比べてみる

と、わかめ芽株加工品の分析値は、調味品及び調味

品(副原料使用)では、カルシウム及びマグネシウム

は低く、ナトリウム、カリウム及び鉄は高い傾向が

見られました。

わかめ芽株加工品のカルシウム及びマグネシウム

の値が低かったのは、製造中の湯通し工程での溶出

の影響と考えられます。

また、ナトリウム、カリウム及び鉄の値が高かっ

たのは、製品に使用されている塩などの調味料や副

原料の影響が考えられます。
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２．アルギン酸の量
わかめを含む海藻特有の粘りのもととなる食物繊

維のうち、代表であるアルギン酸(水溶性アルギン酸

とアルカリ可溶性アルギン酸)について、調べてみま

した。非調味品の総アルギン酸量は、平均1.69％で、

調味品の総アルギン酸量は、平均1.25％でした。調

味品(副原料使用)では、平均1.48％でした。

また、製品のアルギン酸量と食感による粘りの強

さとの関係を見たところ、明確な比例関係は見られ

ませんでした。このことから、わかめ芽株加工品の

粘りの強さは、他の多糖類(フコイダン等)の影響が

大きいものと考えられます。
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図2　わかめ芽株加工品のアルギン酸量�
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表1　分析結果と日本食品標準成分表値の比較�

注1）分析値は、今回調べたわかめ芽株加工品の値。�

　2）成分表値は、五訂日本食品標準成分表収載値。�

　3）Naはナトリウム、kはカリウム、Caはカルシウム、�

　　  Mgはマグネシウム、Feは鉄を表す。�
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４．価格
わかめ芽株加工品の100g当たりの価格は、60～

148円、平均102円と価格差は比較的小さいもので

した。なお、内容物を2～3個の小型容器に小分けし、

簡便性を高めた17製品の100g当たりの平均価格は

127円と、それ以外の16製品の100g当たりの平均

価格95円に比べ少々高くなっていました。

お好みにあわせて
わかめ芽株加工品には、ほとんど調味していない

ものから、各種の原材料を加えて調味したものなど、

様々な製品が販売されています。魚卵など他の食材

を加えて調味された製品は便利ですが、食塩分は高

めでした。食塩分が気になる方は、調味されていな

いわかめ芽株のみの製品を選び、自分で調味料の量

を調整して利用するとよいでしょう。

様々なわかめ加工品が市販されていますので、利

用方法やお好みに合わせて選んでみてはいかがでし

ょうか。
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行政の動き
食品の表示制度に関する懇談会中間取りまとめの概要

食品の表示制度に関する懇談会　中間取りまとめの概要

食品の表示制度については、食品衛生法、農林物資の規格化及び品質表示の適正化に関する法律（JAS
法）等複数の法律に規定されており、同じ表示項目に異なる用語が使われる場合があるなど、消費者にと
って分かりにくいとの指摘があります。また、「BSE問題に関する調査検討委員会報告」においては、食
品表示制度について一元的に検討し、そのあり方を見直す必要がある旨提言されています。
このため、厚生労働省及び農林水産省の密接な連携の下、内閣府及び公正取引委員会の参画を得て、消

費者等関係者の意見を食品の表示制度のあり方の検討に反映させるため、「食品の表示制度に関する懇談
会」が本年6月より5回にわたって開催されてきたところですが、その中間取りまとめが行われ、8月20日
付けで公表されましたので、お知らせいたします。
なお、本懇談会についての詳細は、農林水産省のホームページ

（http://www.maff.go.jp/sogo_shokuryo/hyoji_kondankai/1/mokuji.htm）に掲載されています。

１　はじめに
・ 食品の表示制度は複数の法律に規定され、消費者、事業者双方にとって分かりにくい等の指摘があ
り、また、BSE問題に関する調査検討委員会報告でも「現在の各種表示制度について一元的に検討
し、そのあり方を見直す必要がある」とされている。このような状況を受け、本懇談会は、6月から
5回にわたり検討を行った。

２　食品の表示制度の目的
・ 食品表示制度は、消費者の商品選択に役立つこと、衛生上の事故・危害の防止（食品の安全の確保）
に役立つこと、正確で誤認を生じさせないことを目的とするもの。
・ これら3つの目的は表示を利用する消費者がその主体となるものであり、したがって、表示は、消
費者にとって分かりやすいものであることが大前提。

３　現行の食品の表示制度の問題点
・　現行の食品の表示制度については以下のような問題が顕在化。
①　表示制度が複数の法律に分散しており、一覧できないため分かりにくい。
② 各表示制度に基づく表示項目・表示内容の整合性がとれておらず、用語や定義の統一性が欠けてい
るものがあり、解釈等に関する情報提供などの運用面でも統一性に欠ける。
③ 監視体制や是正措置も各制度によって異なり、連携が十分でない。

４　表示項目の見直し
・ 義務表示項目については、多くの消費者にとって商品選択の上で重要なものと、衛生上の事故・危
害の防止のために事業者に行わせる必要があるものとすることが適当。基本的には現行の義務表示項
目の維持が適当であるが、個別の表示内容等につき本懇談会とは別の消費者、事業者等関係者を交え
た場で更に具体的検討を行うことが必要。
・ 任意表示のうち、特定の項目を記載する場合に併せてその表示方法が義務づけられるものについて
は、義務表示項目の見直しと併せその内容を検討すべき。また、表示方法も含め任意のものについて
は、例えば公正競争規約の見直し、策定等を検討すべき。
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・ 複数の法律において用語や定義が異なっている表示項目等については、消費者、事業者の分かりや
すさを考え、速やかに整合性の確保に向け検討に着手すべき。特に、消費期限や賞味期限・品質保持
期限については、関係府省で速やかに定義や用語の統一を図ることが必要。

・ 表示項目等の改正に当たっては、各府省による調整の下、施行時期をできる限り同時期にする等に
より、事業者の表示に係る負担を極力減らすことが必要。

５　情報提供等
・ 各表示制度について一覧できるパンフレット等の作成、表示制度に関する説明会の開催等を各府省
が連携して積極的に行うことが必要。

・ 相談窓口の一元化（ワン・ストップ・サービス）を進めるべく、関係府省で速やかに検討すること
が必要。

６　表示違反の監視、是正のための措置
・ 食品表示に関する監視体制の一層の充実が必要。ただし、行政で監視できる範囲に限界があること
を踏まえ、行政機構全体の肥大を招かないことを前提としつつ、既存の監視体制の有効活用を図ると
ともに、必要な部分については監視の充実強化を図ることが重要。

・ 効率的・的確な監視の観点から、専門的知識を有する担当部局がそれぞれ監視を行うとともに、
国・県レベルを通じ、各法担当部局の密接な連携が必要。

・ 消費者による不正表示のチェックや、消費者にとって分かりやすい表示づくりに事業者が積極的に
取り組む気運の醸成などに取り組むべき。

・ 監視体制を補い、事業者による表示違反行為の抑止力とするため、罰則の強化を含めた厳しい是正措
置が重要。また、行政機関が違反を認定した場合には、事業者名を含め速やかな公表を原則とすべき。

・ 各事業者において主体的に自らの行動を律するための行動規範の作成等の取組みを一層促進するよ
う啓発することが必要。

７　組織・法律の見直し
・ 組織については、効率的・的確なルール設定・監視の観点から、専門的知識を有する行政組織がそ
れぞれ担当することが適当。

・ 法律については、ア）各法で規定する食品表示について一本の法律にまとめるべき、イ）各法はそ
れぞれの目的に従って定められており、法律の一元化を行うと、それぞれの観点からの独立したチェ
ックができなくなる等消費者にとってデメリットとなるので、各法は現行のままとしつつ、各府省の
連携、表示項目の整合性を図ることで解決すべき等の提案があり、関係府省で検討を行い再度本懇談
会に報告することを要請。

・ 現在検討されている食品安全基本法（仮称）の中で、食品の表示制度が適切に運用されることが重
要である旨を規定するよう、関係部署に要望することを要請。

・ 中長期的には、食品に関する行政全般の中で、表示に関する組織・法律のあり方についても改めて
検討していくことが適当。

８　おわりに
・ 品質保持期限及び賞味期限の用語の統一等については、関係府省で連携し速やかに対応するととも
に、中長期的な検討事項については、今後とも関係府省が十分な連携をとりながら対応を進めていく
ことを要請。

・ 中間取りまとめに盛り込まれた事項については、今後引き続き関係者の意見を幅広く聴取しながら、
行政として検討を進め、検討結果については、改めて本懇談会に報告することを要請。

（※）本概要は、厚生労働省及び農林水産省において作成したものである。
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近年、野菜の輸入が増加しており、そのような中

で平成12年7月1日から野菜などの生鮮食品に原産地

表示が義務付けられました。また、加工食品につい

ては、漬物、塩干魚類、ウナギ蒲焼きなどの品目に、

その原料の原産地表示が順次義務付けられました。

近年輸入が増加している野菜冷凍食品についても、

その原料の原産地に対する消費者の関心が高いこと

から、平成14年8月に原料原産地表示を含めた野菜

冷凍食品品質表示基準を制定し、平成15年3月1日以

降に製造されるものについては原料原産地等を表示

することを義務付けることとなりました。

［野菜冷凍食品とは］

野菜に選別、洗浄、不可食部分の除去、整形等の

前処理とブランチング（製品の変色などの変質を防

ぐための湯通しなどの加工のこと）を行ったものを

凍結、包装したものをいいます。ここでいう野菜に

は、じゃがいも、さつまいもなどのいも類、きのこ、

たけのこなども含まれます。

［表示方法について］

国内で製造された野菜冷凍食品について、新たに

一括表示枠内に原料原産地名欄を設け、原材料の産

地が国内であれば国産である旨を、輸入したもので

あれば原産国名を記載し、その原産国名の次に括弧

を付して、主な原材料＊をその最も一般的な名称で記

載することとしました。ただし、国産品にあっては

都道府県名、市町村名又はその他一般に知られてい

る地名を、輸入品は国名に代えて一般に知られてい

る地名を記載できます。

野菜冷凍食品の原料原産地表示について

＊主な原材料とは＊

原材料の重量に占める割合の高い

野菜の上位3位までのもので、かつ、

原材料の重量に占める割合が5％以

上のものです。

名　　　　　　　称　　ミックスベジタブル
原 材 料 名　　スイートコーン、にんじん、グリンピース
原 料 原 産 地 名　　米国（スイートコーン、にんじん）

ニュージーランド（グリンピース）
内　　　容　　　量　　５００ｇ
賞 味 期 限　　平成○○年○○月○○日
保 存 方 法　　－18℃以下で保存すること
凍結前加熱の有無　　加熱してありません
加熱調理の必要性　　加熱してお召し上がりください
製　　　造　　　者　　○○食品株式会社

△△県□□市・・・
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輸入野菜に関する残留農薬調査の結果の概要について（第3回）

農林水産消費技術センターでは、農林水産省の要請に基づき、冷凍野菜等の残留農薬問題に対応して、
食品事業者の自主検査活動を助長するとともに、消費者等に対して科学的なデータに基づく客観的な情
報提供を行うため、市販の輸入野菜等の残留農薬調査を行っています。
この調査結果は、農林水産省において毎月公表されます。8月24日から9月24日までの結果は、以下

のとおりでした。
なお、詳細は農林水産省のホームページ（http://www.maff.go.jp/syohi/index.htm）に掲載され

ています。

１ 市販の輸入野菜について、32検体（生鮮14、冷凍18）を買い上げ、89農薬を検査したところ、食品衛生

法に基づく残留農薬基準を超過する事例は新たに発見されなかった。

２ なお、これまで合計241検体（生鮮81、冷凍138及び水煮等の加工品22）を調査したところ、食品衛生

法に基づく残留農薬基準値を超過した検体の累計は次の通り。

・冷凍ホウレンソウ　2検体 （クロルピリホス 1.8ppm、7月17日公表済み）

（クロルピリホス 0.03ppm、8月29日公表済み）

・生鮮スナップエンドウ　1検体 （シペルメトリン 0.07ppm、8月8日公表済み）

・冷凍カリフラワー　1検体 （メタミドホス 2.6ppm、8月29日公表済み）

とりまとめ結果（6月～9月累計）
（1）生鮮野菜

（2）加工食品

区　　分�

韓 国 産�

中 国 産�

タ イ 産�

合　　計�

フィリピン産�

検 体 数� 残留農薬基準値を�
超過した検体数�

分　　析　　品　　目�
（検　体　数）�

10

61

9

81

1

0
　　　　　1�
スナップエンドウ1検体�
からシペルメトリン�
（0.07ppm）を検出�

0

1

0

ジャンボピーマン（8）、トマト（ミニトマトを含む）（2）�
スナップエンドウ（13）、ニンニクの芽（10）、サヤエンドウ�
（10）、ネギ（6）、ショウガ（5）、生椎茸（5）、�
ゴボウ（4）、ニンニク（4）、サトイモ（3）、大葉（1） 

オクラ（5）、アスパラガス（4）�

アスパラガス（1）�

区　　分�

中 国 産�

合　　計�
台 湾 産�

検 体 数� 残留農薬基準値を�
超過した検体数�

分　　析　　品　　目�
（検　体　数）�

151

160
9

3
0

①　冷凍野菜：ホウレンソウ（25）、アスパラガス（18）、 �
　ブロッコリー（18）、カリフラワー（13）、サトイモ（10）、枝豆�
　（10）、ニンニクの芽（10）、レンコン（8）、ニンジン（6）、�
　タケノコ（5）、バレイショ（3）、タマネギ（2）、ニンニク（1）�
②　水煮野菜：たけのこの水煮（2）、レンコン（1）、�
　ふき水煮（1）、山くらげ水煮（1）�
③　塩蔵野菜：たかな漬け（4）、梅干し（4）�
④　乾燥野菜：乾燥だいこん（4）�
⑤　酢調整品：らっきょ酢漬け（5）�

　　　　　  2�
ホウレンソウ2検体から�
クロルピリホス（1.8ppm,�
0.03ppm）を検出�
�
　　　　　  1�
カリフラワー1検体から�
メタミドホス（2.6ppm）�
を検出�

①  冷凍食品：枝豆（9）�

注１：検体数とは、買い上げた食品の数である。�
注２：食品衛生法の残留農薬基準は、生鮮野菜及び冷凍野菜のみに適用され、ホウレンソウの「クロルピリホス」の残留農薬基準値は 0.01ppm、スナップエンドウ�
　　　（未成熟えんどう）の「シペルメトリン」は0.05ppm、カリフラワーの「メタミドホス」は1.0ppmである。 �
注３：なお、食品衛生法に定められた残留農薬基準に違反するものではないものの、12品目からシペルメトリン、メタミドホス、フェンバレレート、クロルピリホス�
　　　等の16農薬が検出された。�
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時々の話題 消費者の部屋特別展示で実施したアンケート調査結果

農林水産消費技術センターでは、平成14年9月9日（月）から9月13日（金）までの1週間、農林水
産省1階「消費者の部屋」特別展示室において、＜生活の安心を支えるシステムの週＞と題して展示を
行いました。
今回の展示は、安心できる食生活を消費者に提供するために、JAS制度の内容や制度の円滑な運用

を支えているセンターの業務を知っていただくことを目的として、「消費者対応業務」及び「JAS関係
業務」を中心にパネルや資料等の展示及び配布を行いました。
また、その一環としてアンケート調査を実施し、335名から回答を得ましたので、その概要をお知ら

せします。

＜アンケート結果の概要＞
（問）食品を購入する際に優先する事項は何ですか。
3つ選んでください。
（答）約半数の方が「賞味期限」を、約1/3の方が
「価格」、「使用原材料」及び「産地」をあげていまし
た。このことから、「賞味期限」以外に、「使用原材
料」や「産地」などについても強い関心を抱いてい
ることが分かりました。

（問）食品表示から十分な情報が得られていますか。
（答）約2/3の方が「ほぼ得ている」と回答しており、
商品を選択する際に、現在の食品表示でほぼ十分な
情報が得られていることが分かりました。

（問）食品偽装表示の報道後に表示への認識が変わり
ましたか。
（答）約1/3の方が「大きく変わった」、約1/2の方
が「少し変わった」と回答しており、偽装表示報道
後に8割以上の方が表示に対する認識を変えたことが
分かりました。

（問）JAS法が改正され、罰則が強化されたことをご
存じですか。
（答）約2/3の方が「知っている」と答えており、ア
ンケートに回答していただいた方々の食品表示制度
に対する関心の高さを知ることができました。

＜アンケート回答者の概要＞
アンケート回答者の男女比は8：2で、年代別では、

40代と50代がほぼ同数で両年代を合わせると全体の
半数を占めました。なお、回答者に占める農林水産
省職員の比率は約2割でした。

アンケートの結果から、消費者は食品の表示に対して大きな関心を抱いており、表示制度の適正な運用が強
く求められていると感じられました。

0� 50 100�
人�

150 200

賞味期限�

価格�

使用原材料�

産地�

ブランド名�

製造者の知名度�

容器又は食品の外観�

その他�

160

112

109

92

35

30

18

21

問2　食品を購入する際に優先する事項は何ですか�

問３　食品表示から�
　　　十分な情報が得られていますか�

十分に得ている�
4％�

ほぼ得ている�
63％�

得られていない�
33％�

十分に得ている　  ほぼ得ている　  得られていない�

問４　食品偽装表示の報道後に�
　　　表示への認識が変わりましたか�

変わらない�
16％�

大きく変わった�
35％�

少し変わった�
49％�

大きく変わった　　 少し変わった　　 変わらない�

問４　JAS法が改正され、�
　　　罰則が強化されたことをご存じですか�

知っている�
63％�

知らない�
37％�

知っている　　知らない�
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Ｑ 知人から勧められ「カスピ海ヨーグルト」を譲り受け自宅で作ったところ、どろっと
した酸味のない状態になっているのですが食べても大丈夫でしょうか。

食のＱ＆Ａ
カスピ海ヨーグルトについて

A 最近、「カスピ海ヨーグルト」や「グルジア
ヨーグルト」と呼ばれるはっ酵乳がちまたに広ま
っているようです。これらは当時島根医科大学の
教授であった家森幸男（やもりゆきお）京都大学
名誉教授が、コーカサス地方のグルジアより持ち
帰ったはっ酵乳が人づてに広まったものであると
いわれています。

コーカサス地方はカスピ海と黒海に挟まれた温
暖な地域で、いわゆる長寿村がある地域として知
られています。カスピ海ヨーグルトはコーカサス
山脈の南側のはっ酵乳ですが、コーカサス山脈の
北側にはケフィアと呼ばれるはっ酵乳があること
も知られています。

カスピ海ヨーグルトの発酵は、クレモリス菌と
呼ばれる一般に販売されているヨーグルトとは異
なる乳酸菌による発酵が中心となっています。ま
た、カスピ海ヨーグルトの多くにはグルコン酸菌
が含まれており、この他にも種々の乳酸菌や酵母
など、その家庭毎に異なる菌が発酵に関与してい
ると考えられています。なお、カスピ海ヨーグル
トのグルコン酸菌は発酵に酸素を必要とするた
め、空気を遮断しない容器で発酵を行う必要があ
ります。ケフィアの場合は、多様な乳酸菌と酵母
などにより発酵が行われており、菌の種類は菌株
毎に変動があるようです。

これらのはっ酵乳は一般的なヨーグルトより低
温の、常温付近で発酵が進むため、家庭で作りや
すいはっ酵乳であるといえますが、植え継ぎ時の
菌の混入などにより、その家庭に特徴的な菌株と
なっていくと考えられます。これらのはっ酵乳は
pHが低く食中毒菌等の細菌は成育しにくい環境

であると考えられていますが、発酵初期の乳酸菌
が少ない状態などでは、これらの細菌が繁殖する
こともあり、食中毒の原因となることもあるので
注意が必要です。

カスピ海ヨーグルトは、クレモリス菌が生成す
る多糖による特徴的な粘り気を持っています。ま
た、一般のヨーグルトと比較すると酸味が少ない
と感じられるようです。したがって、質問にある
状態は、カスピ海ヨーグルトの一般的な状態であ
ると考えられます。

カスピ海ヨーグルトに、その生理機能による医
学的効果を期待する方も多いと思われますが、そ
の効果については未知の部分が多く、多くの部分
は解明されていません。また、カスピ海ヨーグル
トを食べることにより長寿になるというものでも
ありません。カスピ海ヨーグルトが長寿な地域で
食べられているといわれていますが、健康な生活
には特定の食品を偏って摂取することよりも、バ
ランスのとれた食生活をおくることが重要です。

※菌名には、一般的な名称を使用してい
ます。
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消費者相談専用電話をご利用下さい
農林水産消費技術センターでは、消費者の皆様から食品などに関するさまざまな相談に対応する

ため、専用電話を設置してお受けしています。どうぞお気軽にご相談下さい。

〈表紙について〉

古紙配合率100％再生紙を使用しています

本　　　　　部 電話 048－600－2381
FAX  048－600－2377

小　樽センター 電話 0134－21－2550
FAX  0134－32－5366

仙　台センター 電話 022－298－9450
FAX  022－293－3933

横　浜センター 電話 045－224－4250
FAX  045－201－7438

名古屋センター 電話 052－229－1063
FAX  052－232－2089

神　戸センター 電話 078－325－5255
FAX  078－331－7664

岡　山センター 電話 086－235－9350
FAX  086－227－2256

門　司センター 電話 093－322－1550
FAX  093－332－4963

食品表示１１０番のフリーダイヤル（全国共通） ０１２０－４８１－２３９
受付時間：土・日曜日・祝祭日を除く
（午前）９時００分～１２時００分
（午後）１時００分～５時００分

編集・発行
独立行政法人　農林水産消費技術センター
〒330－9731  埼玉県さいたま市北袋町1－21－2 さいたま新都心合同庁舎　検査棟
ＴＥＬ 048－600－2362（広報課）ＦＡＸ 048－600－2377 ＵＲＬ http://www.cfqlcs.go.jp/

◎転載について
本誌の内容を転載する際には、農林水産消費技術センター広報課までご一報下さい。


