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売場で役立つ

牛乳の知識

　昨年12月、加工乳・乳飲料の表示規

則が改正され、消費者によりわかりや

すい表示が行われることとなりまし

た。また乳製品ではバターとマーガリン

を比較する中で、天然食品であるバター

の価値が見なおされつつあります。

本誌は、 消費者の意見も取り上げな

がら、売場担当者の皆様が売場を通じ

て、消費者に対し、効果的に情報を発

信できるように、また、今後の販売を

していくうえで、お役に立てるような

情報をまとめてみました。

本誌が皆様の業務の一助になるこ

とを切望するとともに、ご意見、ご批

判をいただければ幸いです。

お店で伝えてください
牛乳類の表示が変わりました

消費者への調査でわかった表示改正についての要望③
こんな質問に売場でどう答えたらよいのでしょうか?⑥

【特集】改正される加工乳･乳飲料の表示
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バターは魅力がいっぱい
売るための商品知識

売場でお客様からこんな質問ありませんか?⑨
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消費者に、よりわかりやすいように
牛乳類の表示が変わりました。

1999年12月より、 加工乳と乳飲料のパッケージの表示

が変わりました。（公正取引委員会・『飲用乳の表示に関す

る公正競争規約』）

　大きく変わった点は、

　①加工乳・乳飲料について、原材料として使用されてい

る生乳の割合が50%以下のものは、「○○牛乳」とい

うような商品名の使用ができなくなりました。

　②これまでパッケージにあった原材料名は、従来の乳製

品の「乳または乳製品」というあいまいなものから、、「乳」、

「乳製品（バター、脱脂粉乳など）」というわかりやすい

表示に変わります。

　③生乳使用割合をパッケージに％で表記することがで

きるようになります。

　という3点です。

　これまでは、1968年に定められた規則で、生乳をまった

く使用していない加工乳や乳飲料でも、牛乳と同じ成分（乳

脂肪3.0%以上、無脂乳固形分8.0%以上）に調整してあ

れば「○○牛乳」というような表示ができましたが、改正に

より生乳の使用割合が50%以下のものは、一切「牛乳」の

文字が使用できなくなりました。

　また、原材料を「乳」とそれ以外の「乳製品」に分けるこ

とや、生乳の使用割合を表示することで、より正確な情報

を伝えることから、消費者が商品を選択しやすくなります。

表示の改正で今後、牛乳類の消費拡大がいっそう期待で

きそうです。

消費者の表示に対する期待に応えます。
わかりやすい表示・生乳の使用割合。

　消費者からは、食品の安全性や健康意識の高まりの中、

正しい原材料の表示を求める意見が多くあります。牛乳

類では、生乳使用の有無により消費者の購買意識が変わ

るというデータが、それを表しています（次ページ以降の

アンケート結果をご参照ください）。

　お店としても、消費者に誤解のない正確な表記の商品を

増やすことが、消費者の要望を満たすことになります。

　そして、生乳使用ということを訴求のポイントにするこ

とで、消費者の健康志向に訴え、牛乳類をはじめとして、お

店全体の売上と信頼性のアップにつながります。

「種類別牛乳」と「加工乳・乳飲料」の売場は
消費者が選びやすく陳列してください。

今回の表示制度の改正は、 加工乳および乳飲料に関する

ものが主でしたが、「種類別＝牛乳」と表示できるものは、

これまでどおり生乳100％の牛乳だけです。もちろん生乳

100％ですから原材料の表示もありません。

　加工乳・乳飲料についての改正により消費者は「搾りた

ての乳＝生乳」を強く意識することが予想されます。売場

では、生乳使用割合がわかりやすくなった加工乳・乳飲料

を加え、「国産生乳を使った安心できる飲み物」として相互

に売上げを伸ばすような形で販売できると思われます。

　そのために、全乳業メーカーによる生乳使用割合の表示

や正確な原材料製品名の表示を今後も推進していきます。

特集｢改正される加工乳･乳飲料の表示｣

お店で伝えてください
牛乳類の表示が変わりました。
　生乳をまったく使わなくても牛乳と同じ成分に調整すれば、商品名に「牛乳」の文字を使えていた「加工乳・乳飲料」。

　この度、その商品表示が改正されました。これからは、原材料に生乳を50%より多く含んでいなければ「○○牛乳」という商品表示がで

きなくなります。また、原材料表示を「乳」とそれ以外の「乳製品」に分けて記載したり、メーカーの任意で生乳の使用割合を記載すること

になりました。消費者にとっては、毎日飲んでいる牛乳類の原材料が明確になることでより安心してお求めいただけるようになります。

牛乳の知識

特集 ｢改正される加工乳･乳飲料の表示｣

商 品 名

種 類 別

原 材 料

無脂乳固形分

乳 脂 肪 分

生乳使用割合

｢○○牛乳｣

加工乳(乳飲料)

乳または乳製品

8.3%以上

3.5%以上

生乳を50%以下

使用した場合の表示

商 品 名

種 類 別

原 材 料

無脂乳固形分

乳 脂 肪 分

生乳使用割合

｢○○牛乳｣

加工乳(乳飲料)

乳または乳製品

8.3%以上

3.5%以上

生乳を50%超

使用した場合の表示

改　正　前 改　正　後

今回の改正された加工乳･乳飲料の表示

｢○○牛乳｣と表示できなくなる

加工乳(乳飲料)

生乳･乳製品(脱脂粉乳、バターなど)

8.3%以上

3.5%以上

乳業側の任意で□□%と表示する

｢○○牛乳｣

加工乳(乳飲料)

生乳･乳製品(脱脂粉乳、バターなど)

8.3%以上

3.5%以上

乳業側の任意で□□%と表示する

 

種 類 別
商 品 名
無 脂 乳 固 形 分
乳 脂 肪 分
殺 菌
品 質 保 持 期 限
内 容 量
製 造 所 所 在 地
製 造 者
保存の方法

牛乳
○○牛乳
8.4％以上
3.6％以上
120℃　2秒間
上部に記載
1000ml
○○県○○市○○町1-1
○○乳業○○○工場
要冷蔵10℃以下

公
正

牛乳類の種類と表示欄について

種 類 別
商 品 名
無 脂 乳 固 形 分
乳 脂 肪 分
殺 菌
品 質 保 持 期 限
内 容 量
製 造 所 所 在 地
製 造 者
保存の方法

部分脱脂乳
○○○○
8.4％以上
1.5％
120℃　2秒間
上部に記載
1000ml
○○県○○市○○町1-1
○○乳業○○○工場
要冷蔵10℃以下

公
正

種 類 別
商 品 名
無 脂 乳 固 形 分
乳 脂 肪 分
原 材 料

品 質 保 持 期 限
内 容 量
製 造 所 所 在 地
製 造 者
保存の方法

乳飲料
○○カルシウム
4.0％
0.6％
脱脂粉乳、クリーム、
バター、ぶどう糖、
果糖、乳化剤、
カルシウム、香料
上部に記載
1000ml
○○県○○市○○町1-1
○○乳業○○○工場
要冷蔵10℃以下

公
正

種 類 別
商 品 名
無脂乳固形分
乳 脂 肪 分
原 材 料

殺 菌
品質保持期限
内 容 量
製造所所在地
製 造 者
保存の方法

加工乳
特濃○○牛乳
10.0％
4.0％
生乳、クリーム、バター
脱脂粉乳
120℃　2秒間
上部に記載
1000ml
○○県○○市○○町1-1
○○乳業○○○工場
要冷蔵10℃以下

公
正

●●

●

 

牛 乳
生乳を熱で殺菌し、一般的には乳脂肪

が分離しないようにホモジナイズ(均

質化)しただけのものをいいます。原料

に生乳以外のものを混ぜることは一切

禁止されています。

部分脱脂乳と脱脂乳
部分脱脂乳は、生乳から乳脂肪分だけを

取 り 除 き 、乳 脂 肪 分 を 0 . 5 % 以 上 、

3.0%未満に調整したものです。脱脂乳

は、生乳から乳脂肪分をほとんど取り除

き、乳脂肪分0.5%未満に調整したもの

加工乳
生乳やバター、クリーム、脱脂粉乳な

どの乳製品を原料として、それらを加

工したものです。成分に関しては無脂

乳固形分が8.0%以上という規定があ

ります。

乳飲料
牛乳・乳製品を原料として、コーヒーや

果汁、ミネラル、ビタミンなどの乳成分

以外のものを加えたものです。乳固形

分（乳脂肪分+無脂乳固形分）3.0%

以上という商品上の取り決めがあります。

※今回の規約の変更は1999年12月22日より施行されています。

ただし、規約変更前に表示している在庫容器については1年間使

用可能です。

※コーヒー牛乳などのいわゆる色物乳飲料については、従来通り

牛乳の成分規定を満たしていれば「○○牛乳」と表示可能です。
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生乳使用率の表示によって商品の購入を決める場合がありますか？

全てのメーカーが
表示して欲しい  （78.7%）

生乳使用率の表示によって
商品の購入を決定する （72.4%）

あまり気にしない 
（27.6%）

任意の表示で良い （7.3%）

必要ない （4.9%）
わからない （9.1%）

「加工乳」・「乳飲料」に関しては、メーカー側が自主的に生乳使用割合を
表示するようになりました。このことについてどう思いますか？

特集 ｢改正される加工乳･乳飲料の表示｣

(社)中央酪農会議のインターネットによるアンケート調査結果から

消費者への調査でわかった
表示改正についての要望

　今回の牛乳類の表示改正に伴い、表示改正と牛乳消費行動の関係を把握するための消費者調査を実施しました。

　その結果、加工乳・乳飲料についても生乳の使用を希望していることがわかりました。生乳使用割合についても、すべてのメーカーが表

示することを強く望んでおり、生乳使用割合表示の有無が購買の決定を決めるという回答が7割以上を占めました。

生乳100%のものを買う

24.8%

生乳50%以上のものを買う

27.7%

気にせず購入継続

16.9%

わからない

30.5%

過半数の人が、生乳が50％より多いもの
または100%のものを買うようになる

　今回の表示改正をふまえて消費者にアンケートを行っ

たところ、アンケート①の質問に対しては、「そのまま買い

つづけると思う」と答えた人は全体の16.9％でした。しか

し、「生乳50％以上の商品を買うようになる」と答えた人

と「生乳100％のものを買うようになる」と答えた人の合

計は52.5%となります。実に半数以上の人が、現在飲用し

ている加工乳や乳飲料が生乳50%以下の商品の場合には、

生乳が50%以上のものへ、または牛乳に買い換える。と考

えていることがわかりました。

　これまでは生乳をまったく使っていない加工乳・乳飲料

でも「○○牛乳」という商品名で売られていたため、「搾り

たての生乳が入っている飲み物」と誤解していた消費者が

多かったようです。別のアンケートでも、「生乳がまったく

入っていない加工乳がある」ということを知っていた人が

41.4%。同じように「生乳がまったく入っていない乳飲料

がある」ことを知っていた人が59.2%という結果からも

消費者の表示への誤解が推察できます。

　今回の改正では、加工乳と乳飲料の商品名(表示)に関し

ては、生乳を50%より多く使用していなければ商品名に「牛

乳」という文字が使えないということが決まりました。ア

ンケート調査でも過半数の回答者が生乳50%以上の商品

を選ぶという結果が出ています。

　売場では、このような消費者のニーズを良く理解した上

で、生乳100%の「牛乳」と、生乳が含まれた加工乳・乳飲料

の良さ（栄養強化、嗜好、さらにおいしくなど)をアピール

することが大切になります。

生乳使用割合の表示については
ほとんどの消費者が望んでいます。

加工乳 ・乳飲料の生乳使用割合の表示については、メーカー

が任意で表示できるということになりましたが、アンケー

ト②では全体の78.7％と約8割の人が「すべてのメーカー

が表示をして欲しい」と希望して、「表示の必要がない」と

回答している人はわずか5%でした。また、「任意の表示で

良い」と答えた人も7.3%に過ぎませんでした。

　この結果から消費者は加工乳や乳飲料についても生乳

が含まれているものを強く望んでいることがわかります。

　また、アンケート③の質問に対し、約7割の人が「表示によっ

て商品を決定する」と答えています。

　おそらく消費者の生乳使用割合表示商品に対する信頼・

商品の選択は、今後、急速に高まってくることと思われます。

現在、牛乳以外の食品でも、「国産○○使用」とか「有機栽培

○○使用」のように差別化され、原材料の品質には消費者

は敏感であるため、店頭でも生乳使用割合の表示をするこ

とが訴求のポイントと思われます。

　加工乳・乳飲料に関しても、これまでのように生乳の使

用割合が不明だったり、どんな原材料を使用しているのか、

使用している乳製品はどんな製品(クリーム、バター、脱脂

粉乳等)が使われているのかということがあいまいなまま

の表示では消費者に認められなくなるでしょう。

　生乳使用割合などの正確な情報を表示した商品を品揃

えし、さらに積極的に売場から情報を発信することで、お

店に対する消費者の信頼感を高め、これが売上の向上につ

ながると思います。

これまで購入していた商品に

生乳が50%以上含まれていなかった場合、

あなたはその商品をこれからも買い続けますか？

調査方法：インターネット
調査期間：平成11年12月27日～平成12年1月4日
調査対象：656人（女性のみ）

10代 3%

年代 未既婚

子供の
有無 職業

20代

50%

30代

41%

40代 6%

独身  41%

既婚  59%

あり  38%

会社員  31%
専業主婦

39%

パート・アルバイト

15%

学生  9%

その他

6%

なし  62%

※アンケートはインターネットのホームページで、日頃からインターネットを利用して
　いる、いわゆる情報に敏感でトレンドリーダー的な女性を対象に行われました。

アンケート①

アンケート②

アンケート③
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普通に売られている牛乳は
生乳100％じゃないんですか？

もちろん、 生乳100%なので『種類別:牛乳』となります。

商品名が「○○牛乳」と表示してある加工乳や乳飲料(生乳

を50%より多く使用)でも『種類別:加工乳』『種類別:乳飲

料』ということは変わりません。今までもそして、これから

も搾りたての生乳100%のものだけが『種類別:牛乳』です。

薄い牛乳は水で薄めているんですか？

　『種類別:牛乳』というのは、牛から搾ったままのミルク（生

乳）を、熱により殺菌しただけのものです。これは、「乳等省

令(略)」という法律で定められていますので、水はもちろん、

他の乳製品なども一切加えることはできません。

加工乳や部分脱脂乳という牛乳の種類
がよくわからないのですが？

牛乳類には 『種類別表示』というものがあります。『種類別:

牛乳』と表示できるのは、生乳100％だけです。種類別で「部

分脱脂乳」「脱脂乳」とは、牛乳から乳脂肪分だけを減らし

て調整したもので、原材料は牛乳と同じ生乳100％です。

　「加工乳」は、生乳や乳製品を原材料として加工したもの

で、無脂乳固形分が8.0％以上という規定があります。し

ばしば低脂肪の牛乳類ということで消費者の間で「低脂肪

型加工乳」と「部分脱脂乳」が混同される場合があります。

これらはまったく違うものであり、表示欄の成分や原材料、

『種類別』を確認する必要があります（2ページの「牛乳類の

種類と表示欄について」をご参照ください）。

　「乳飲料」は、生乳や乳製品の他に、果汁やコーヒー抽出液、

栄養素など、乳の成分以外のものを加えた飲み物です。

　加工乳や乳飲料は、必ずしも生乳を使用する必要はあり

ませんが、生乳を50％より多く使用し、牛乳と同じ成分に

調整すれば、商品名に「牛乳」という表示が使えます。

生乳ってなんですか？

牛から搾ったまま、 殺菌する前のものを生乳といいます。

　生乳を加熱殺菌したものが『種類別:牛乳』で、一般的に

は生乳中の脂肪を細かく砕いて分離しないように均質化（ホ

モジナイズ）という処理をします。この処理をしていない

牛乳を「ノンホモ牛乳」といいます。

太るイメージがあって
低脂肪乳しか飲んでいないのですが？

牛乳を飲むと太るというイメージを持っていて 「低脂肪

乳を中心に飲んでいるけれどコクがなくおいしくない」「牛

乳を飲みたいけれどダイエット中なので低脂肪乳を飲む」

というご意見が多くよせられました。

　しかし、牛乳をコップ1杯（200ml）飲んだとしてもエネ

ルギー量は115kcal程度で、ハンバーガー1個の2/5程度、

低脂肪乳とのカロリー差は16kcalにしかなりません。

　肥満の原因となりやすいのは、砂糖やサラダ油のように

糖質や脂肪が精製された形に近い食品を多く摂ることで

消費されないエネルギーが脂肪に変わり体に蓄積される

からです。牛乳は、たんぱく質、脂肪がバランスよく含まれ、

ビタミン・ミネラルが豊富に含まれている食品で、むしろ

ダイエットに適しているといわれています。

　牛乳は体内の脂肪を燃やすためには欠かせないビタミ

ンB2、糖質を燃やすのに欠かせないビタミンB1を多く含

んでいますので、太るイメージは大きな間違いです。

原材料表示を気にしている人は全体の3割。

原材料表示については、 これまで「乳または乳製品」とい

うように一括表示されてましたが、「乳」とそれ以外の「乳

製品」に分けて表示することが義務づけられました。

　アンケートによる調査で、原材料の表示に対しては、「と

ても気になる」と答えた人は全体で32.2%で3人に1人。「全

く気にならない」と答えた人は、11.6%と全体の1割程度

でした。原材料に関して消費者は、生乳・新鮮さにこだわる

「本物志向派」と栄養面やデザート感覚を好む「機能派、嗜

好派」に大きくわかれる傾向にあります。

消費者に影響を及ぼす商品情報はお店から。

　牛乳の飲用実態を調査した結果によると、牛乳を毎日飲

んでいる人は46%、少なくとも週に1回以上飲んでいる人

は全体の8割強となっています。購入場所では、「大型スー

パー」が52%と圧倒的に多く、「コンビニエンスストア」と

答えた人は5%で、「牛乳宅配店」とほぼ同数でした。

　アンケートの結果では、食品専門スーパーも含めると8

割強の人がスーパーで牛乳を購入しており、牛乳類の情報

入手経路としても店頭からの情報発信、チラシやポスター

などが最も多くあげられています。このことから、スーパー

から発信する情報が消費者に大きな影響を及ぼすことが

わかります。

　また、牛乳の代わりになる飲み物をきいたところ、「代替

品なし」と答えた人が20%でトップ。次いで「お茶」が19%、

「コーヒー飲料」が15%、「野菜・トマトジュース」、「乳酸菌

飲料」がそれぞれ15%という結果になりました。

雑誌広告
12.8%

店員
5.0%

その他
13.3%

インターネットのアンケートの中で、多く寄せられた消費者の疑問をまとめました。
売場でのお客様からの質問への対応にお役立てください。

どう答えたらよいのでしょうか？
こんな質問に売場で

購入の際、原材料表示は気になりますか？

とても気になる

あまり気にならない

全く気にならない

アンケート④

牛乳についての情報は、どのような手段、形で知りたいでしょうか？

0
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(%)

店頭チラシ
パンフ
37.1% テレビCM

34.7%
店頭ポスター
パネル
27.2%

テレビの
情報番組
26.4% 雑誌記事

23.1%
新聞広告
22.3% 新聞記事

20.9% インターネット
19.1%

アンケート⑤

56.3%

32.2%

11.6 %

下記の牛乳以外の飲み物のうち、あなたにとって牛乳の

変わりとなるのはどれですか？

アンケート⑥

データ：「牛乳表示に関する調査」

今までのデータは(社)中央酪農会議

の監修によって(株)電通がインター

ネットによって調査報告されたもの

です。

お茶類18.6%

コーヒー飲料 14.6%

乳酸飲料 11.1%

ココア 7.8%

栄養ドリンク 2%

果汁飲料(100%以外)0.4%

代替品なし 19.7%

野菜ジュース系 11.4%

水･ミネラル水 3.5%

ニア･ウォーター2.1%

炭酸飲料 0.2%

果汁飲料(100%)6.2%

その他 2.4%
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バターの種類

成分に
よる分類

製法に
よる分類

その他

有塩バター

無塩バター

発酵バター

非発酵バター

バターオイル

粉末バター

フレーバーバター

ホイップバター

風味を良くし保存性を高めるために食塩を加えたバター。
一般家庭用として市販されているバターのほとんどがこのタイプです。

食塩を添加しないバターで、製菓用、調理用、減塩食などに利用されます。
有塩バターに比べ保存性がやや劣ります。

種類 特徴 お店の陳列度

乳酸菌で発酵させたバター。特有の芳香がバターにコクのある風味を与えます。
ヨーロッパでは、バターといえば発酵バターをいいます。

発酵させない温和な風味のバター。
日本で市販されているほとんどのバターがこのタイプに含まれます。

乳脂肪以外の成分を除去し、さらに遠心分離して水分を除去したバター。

高脂肪クリームに適当な無脂乳固形分を加えて製造するバター。

さまざまな風味を加えたバター(オニオンバター、レーズンバターなど)。

製造後のバターをホイップして柔らかく仕上げた製菓用のバター(ホイップバターなど)。

●

●

●

●ほとんどのお店に置いてある　●乳製品に力を入れているお店に置いてある　●お店によって陳列度が違う　●店頭では見かけない

●

●

●

●
●

バターは世界各地の食文化で育ってきましたが、

その作り方は基本的に今も昔も変わりありません。

現在、日本で市販されているバター1箱(225g)を作るには

1リットル入りの牛乳パックで約6本が必要です。

バターは、植物油のように個々の種類はなく

油脂類の中では比較的に選びやすい食品といえます。

いくつかのポイントを押さえお客様にお勧めすることができれば、

バターの魅力がいっぱいの売場づくりができます。

牛乳･乳製品の基礎知識

売場で役立つ

バターは魅力がいっぱい
売るための商品知識

料理に合ったバターの提案
で、おいしさの提案を。
　
　バターは製法によって「発酵バター」

と「非発酵バター」に分類されます。

　発酵バターは原料のクリームを乳

酸菌で発酵させて作ったもので、ク

リームチーズのような独特のコクが

あります。非発酵バターは乳酸発酵

させないもので、クセのない風味です。

　また、塩分によって「有塩バター」

と「無塩バター」に分類されます。無

塩バターはお菓子や調理、または減

塩食などに使われます。

　日本では、市販されているほとん

どのバターが「非発酵」ですが、最近

では「発酵バター」の愛好者も増えて

います。

　売場では、バターの種類や特性に

よって、料理の用途に合わせたバター

の「おいしさ」の提案が必要となって

きます。

お客様にバターの魅力を、
気づかせてください。

バターには、様々なおいしさの秘密

があります。バターの特性を活かし

た勧め方をすることで、お客様にバ

ターの魅力を気づかせることができ、

売上のアップにつなげることができ

るのではないでしょうか。

■風味とコクの秘密

　バターはオリーブ油とともに食用

油脂の天然食品です。バターのおい

しさは、風味とコク。これはバターの

80%以上を占める乳脂肪によるもの

で、バターの乳脂肪には、酪酸やカプ

ロン酸、カプリル酸など、他の油脂に

はない香りの元になる脂肪酸が含ま

れ、口の中の温度で揮発するため、ふ

わっと香りを広げます。

　バターの風味をより活かすために、

いろいろな材料を混ぜ合わせた「合

わせバター」を提案してみてはいか

がでしょうか。

■なめらかさの秘密

　バターは、特有のなめらかを出す

ように熟成の工程で調整されていま

す。ケーキなどのしっとり感、クッキー

やパイのサクサク感も、このなめら

かさが関係しています。これは分子

の並び方によるもので、一度、溶けた

バターや温度管理が悪いと、なめら

かさがなくなってしまいます。

　ケーキなどの製菓用には「無塩バ

ター」をお勧めしてください。

■香ばしさの秘密

　バターは加熱することで香ばしさ

が高まります。これは、バターのたん

ぱく質と糖質によるもので、きれい

な焦げ色はこれらが反応したときに

形成されるメラノイジンという褐色

物質で、しょうゆやみその香ばしさ

の元と同じものです。

　イタリア風オムレツなど、焦げ目

によりバターの香ばしさを楽しむ料

理があります。

　また、焦げつきを嫌う料理には、バ

ターをゆっくり溶かして上澄みをす

くう「澄ましバター」があります。用

途に合った料理法をご提案ください。

資料:日刊経済通信社
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バターの国内供給状況

バターのおいしい秘密が
たくさんあるね
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売り場でお客様から
こんな質問ありませんか?

ソテーはバター料理の代表
ソテーは、フランス語で｢飛び跳ねる｣
の意味からきています。バターソ
テーは、バターを焦がさないように、
あるいは全体にほどよく熱が加え
られるよう、材料を裏返したり、放
り上げたりしてバターの風味を料
理全体にからめるのがコツです。Q1

A1

Q2
A2

Q3
A3

Q4
A4

牛乳･乳製品の基礎知識

売場で役立つ

小分けに切って

冷凍保存すると便利

バター編

バターの保存で特に注意
することはありますか?

　バターを取り扱う上での注意点は、

以下のことがあります。

①バターは高温に弱い

　バターを保存する場合や料理に使

う場合には温度管理が重要です。バ

ターは高温に非常に弱く、温度が高

ければ高いほど早く風味が落ちてし

まいます。いったん溶けたバターは

組織が壊れ、不均一になるため、再び

冷やして元の状態に固めても風味も

口当たりも悪くなり、本来の特性を

失ってしまいます。

また、 高温・多湿の状態で放置すると、

たちまち細菌やカビ、酵母などによっ

て、色調が変わり不快な臭いなどを

発生する原因になります。

②バターは酸化に弱い

　バターのような不飽和脂肪酸を多

く含む食用油脂は、空気中の酸素に

よって脂肪が酸化しやすく、酸化す

ると味や風味も低下してしまいます。

さらに陽のあたるところに放置する

と、紫外線により酸化が促進されビ

タミンAが急激に減少します。

③臭いを吸収しやすい

　バターは臭いを吸着する性質があ

るので、臭いの強いものの近くに開

封したまま保存してはいけません。

臭いが移って、風味だけでなく味も

損なわれるのです。なるべく密封容

器で保存してください。

バターとマーガリンは、
どう違うのですか?

　見た目はどちらも似たもののよう

ですが、バターとマーガリンはその

原料も製法も異なります。

　バターは、牛乳から分離した乳脂

肪分を練り上げてつくったもので、

その脂肪はすべて乳脂肪です。

　一方、マーガリンは植物性油脂(主

にコーン油や大豆油など)を主体に

脱脂乳などの副原料を加え、攪拌し

ながら冷やし固めたものです。もと

もとバターの代用品として、19世紀

後半にフランスで生まれました。日

本でもお店に並び始めた当初は人造

バターなどと呼ばれたものです。

　マーガリンは、原材料によってさ

まざまなタイプがあり、リノール酸

の多いフラワー油を使用したものや、

生クリームや牛乳を加えたものなど、

その種類もバラエティに富んできま

した。ただし、香り豊かな自然の風味

を味わうにはやっぱりバターという

方も多いようです。

バターを使ってソテーす
ると、どうも焦げやすい
ように思えるのですが?

バターには、 たんぱく質などの乳

成分が含まれているため、強い火力

で焼いたり炒めたりすると焦げて料

理の色を悪くしたり、風味を損なう

ことがあります。このような場合に

は澄ましバターを使うと、見た目も

味もすばらしい料理ができます。

　澄ましバターは、鍋で多めのバター

を溶かして上澄みの部分をすくって

つくります（上澄みをとるときは、温

度が高すぎると香りの成分が失われ

てしまうので、40℃前後でバターを

溶かすことが大切）。この澄ましバター

を料理やケーキに利用すると、あま

り焦げることなく、おいしく仕上が

ります。

　これとは反対にバターを焦がすこ

とで独特の風味を生かす料理もあり

ます。イタリア風オムレツが代表的で、

とき卵に焦がしバターを加えて焼き

目をこんがりつける個性的な料理です。

バターをもっと長持ちさ
せる方法がありますか?

バターの賞味期限は、 開封前は冷

蔵で約6ヵ月、開封後は2週間程度が

目安となっています。バターは冷蔵

保存だけでなく実は冷凍保存もでき

るため、開封前で約1年の保存が可能

になります。しばらく使う予定がな

いときは、品質と風味を維持するた

めに冷凍庫に保存しておくようにし

ましょう。

冷凍保存をするときには、 使いや

すい量に小分けして(たとえば16等

分すれば1片が大さじ1)から、ラップ

やアルミホイルに包んでおくと、必

要な分だけすぐに取り出せて風味も

逃がしません。

　また、ハーブや香辛料などと練り

込んでアレンジした「合わせバター」

をつくって棒状に包み、冷凍保存し

ておくと料理のバリエーションが広

がります。

　ちょっとした工夫で風味も品質も

グンと長持ちするバター。上手な保

存方法を売場でご提案ください。下

記に保存のポイントをまとめたチャー

トを用意しました。売場のPOPなど

に活用してください。

バターの取り扱いと保存のポイント

1
2
3
4

保存温度

冷やしても元の状態に戻らず風味・なめらかさが悪くなります。

10℃以下
融解温度28～33℃以下

開封後は別容器に移し、なるべく早く食べましょう。

10℃以下で冷蔵保存

先に小口に切り分けて冷凍しておくと便利です。

約6ケ月 冷凍
保存期間1年間冷蔵

保存期間

カレーやキムチ、魚介類、干物などの近くでの保存は注意しましょう。

刺激の強い食品近くで保存を
避けたい食品

缶入りバター
の取り扱い
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バターとマーガリンの違い。

　バターは牛乳の乳脂肪分（クリーム）

を練り上げただけの天然食品です。

加熱殺菌をする以外は低温に保たれ、

自然な方法で作られているので乳脂

肪の風味が損なわれることなく、乳

脂肪特有の炭素原子の形成により消

化吸収に優れています。

マーガリンは、 バターの代用品と

して造られ、原料は硬化油、大豆油、

綿実油などです。リノール酸含有量

の多いソフトマーガリン型と硬化剤

添加によるトランス型脂肪酸（植物

硬化油）を含む一般的なマーガリン

に分けられます。

バターのコレステロール
＝悪者の間違い。

　「バターは動物性脂肪だからコレ

ステロールが心配・・・」という理由で、

パンにはマーガリン、炒め物には植

物油を使うという人は結構多いので

はないでしょうか。

　日本では長い間「コレステロール

の摂り過ぎが動脈硬化や心臓病の原

因」という考えから、健康のためには

植物油を使うということが常識化し

ていました。

　従来、多くの植物油に含まれるリ

ノール酸は、コレステロール値を下

げる効果があるといわれてきたから

です。ところが、これは短期間の実験

で得られたデータであり、長期的に

見れば動物性脂肪も植物油も血中コ

レステロールに与える影響には大き

な差がないということがわかってき

ました。

　世界7ヵ国でコレステロール値に

基づいて4つのグループに分けたモ

ニターを、25年間にわたって追跡調

査した研究があります。これによる

とアメリカ・北欧ではコレステロー

ル値の高いグループの心疾患死亡率

が高かったものの、日本やギリシャ

では、コレステロール値と心疾患死

亡率の相関関係は認められていませ

ん。しかもコレステロール値が比較

的低い190mg/dlのグループで比べ

ると、アメリカや北欧の心疾患死亡

率は、日本・ギリシャの4倍にも上がっ

ているのです。

　このことは、心疾患死亡率の原因

がコレステロールではなく、他の要

因があることを示しています。

　そして、日本・ギリシャとアメリカ・

北欧が異なる点を食生活において比

較検討したことから、その要因がリ

ノール酸であるということが判明し

ました。アメリカ・北欧がαリノレン

酸系の魚介の摂取量が少なく、相対

的に高リノール酸油の摂取量が多い

ことがわかったのです。

植物油のリノール酸は
控えめにしましょう。

　こうした研究結果を受けて、日本

脂質栄養学会は「癌・生活習慣病など

の予防のためには、リノール酸系対

αリノレン酸の摂取比率を2対1」と、

厚生省の指針（4対1）を大幅に上回る

指針を発表しています。

リノール酸自体は必須脂肪酸とし

て体に必要なものですが、必要量は1

日に1～2gで米や卵・肉などはその2

倍以上の量が含まれているため、あ

えて油として摂る必要はないのです。

注意すべきことは、 植物油から摂

るリノール酸の量を減らすことです。

そしてαリノレン酸を多く含む魚介

類を意識して食べることといえます。

バターとマーガリンの
誤った常識・非常識。

　「バターはコレステロールがある

けれど、マーガリンは含まないから

体に良い」というのがこれまでの“常識”

でした。しかし、この“常識”の前提は、

動脈硬化や心疾患の要因がコレステ

ロールと考えられていたからです。

　最近では遺伝による家族性コレス

テロール血症の場合を除いて、コレ

ステロールが直接、動脈硬化や心疾

患の危険因子となる可能性は少ない

ことがわかってきています。成人は

コレステロール値が高いほうが長寿

であるという報告もあるのです。

　実際、リノール酸含有量の多いソ

フトマーガリンはリノール酸を過剰

にとる危険性から控えるべきものに

挙げており、トランス型脂肪酸（植物

硬化油）を含む一般的なマーガリンは、

脳卒中ラットの寿命を指標とした油

脂の安全性評価で「40%前後寿命を

短縮」と評価されているのです。

　一方、バターはリノール酸をあま

り含まず、トランス型脂肪酸も微量

なことから、「心疾患や欧米型癌に対

して安全性が高い食品」という評価

です。

　もちろん、食べすぎによる肥満は

生活習慣病につながる危険がありま

すから注意が必要です。しかし、これ

はどんな食べ物にもいえること。

　バターは、大地の恵み、ミルクから

生まれ、肌にうるおいとハリを与え

るビタミンAや老化防止に役立つビ

タミンEを含む、美容と健康に最適な

自然食品です。

　これまでの“常識”を見直し、売場

で積極的にバターを扱ってみてはい

かがでしょうか。

今までの常識はこんなに間違っていたようです。
バターは乳脂肪のみでつくられ、ビタミンAを豊富に含んだ健康的な食品です。
最近の研究によるとマーガリンに含まれるリノール酸やトランス型脂肪酸は、
発癌の要因や心臓病の原因になる物質であることがわかってきたのです。

知らなくて損をしていた
バターとマーガリンの最新情報

資料:四訂食品成分表より注:マーガリンのビタミンAは強化されたもの

バターとマーガリンの主要成分

有塩バター 745

759

16.3

15.0

0.6

0.3

81.0

82.1

エネルギｰ
kcal

水　分
g

0.2

0.5

15

11

1900

6000

1.9

2.0

たんぱく質
g

脂　質
g

糖　質
g

カルシウム
mg

ビタミンA効果
IU

食塩相当量
g

マーガリン
(乳成分入り)

スーパーで見かける油脂の種類と特徴

成分別分類と特徴 調理メモ調理メモ

注：胡麻油は高リノール酸油と高オレイン酸油の間であるが、有害因子(脳卒中促進因子)を含まない。
資料：奥山治美(名古屋市立大学薬学部教授)

高リノール酸油
過剰の害が多い油です。

食用には不適なのに摂り過ぎ
ている傾向にあります。

紅花油、ひまわり油、コーン油、
月見草油、大豆油、ブドウ種子油

動物性脂肪
肥満にならない程度に安心して
使えます(オレイン酸は多く、
リノール酸は少ない)。

高温調理にも適している。
高リノール酸油と置き換え、
菓子類などにも適しています。

バター、牛脂(リノール酸は3%
以下)
ラード(リノール酸は15%前後)

高オレイン酸油
リノール酸過剰の害は少ないが、
有害因子を含み、摂り過ぎは注意
しましょう。

食用油として利用し、てんぷら、
揚げ物など高温調理に安定して
います。

菜種油(キャノーラ)
オリーブ油、高オレイン型紅花油、
高オレイン型ひまわり油、
植物硬化油。

高αリノレン酸油
リノール酸過剰の害を防ぎます。
多く摂取した方がよい油です。

食用油として利用し、高温の
フライパン調理に不向きで自
家製ドレッシングに最適です。

紫蘇油
荏胡麻油
食用亜麻仁油(フラックス)
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まろやかカレーソース

●A=カレー粉：小さじ2、たまねぎのす

りおろし：大さじ2、バター：大さじ1、

トンカツソース：大さじ1

●B=赤ワイン：大さじ2、コンソメ：小

さじ1、トマトケチャップ：小さじ2、塩：

適量、コショウ：適量、ローリエ：1枚

①　耐熱性の器にAを入れ混ぜます。この

ままラップなしで電子レンジで約1分加

熱します。

②　①を取り出しよく冷ましてからBを加

え軽く混ぜて、もう一度電子レンジで30

秒加熱して仕上げます。

写真Aのように炒め物のソースや茹でた

野菜と混ぜるだけ。幅広い応用が利くソー

スです。

ヨーグルトdeドレッシング

●万能ドレッシング=湯：大さじ2、コ

ンソメ(顆粒が溶けやすくて良い)：大

さじ　、サラダ油：大さじ2、酢：　カッ

プ、砂糖：大さじ1、みりん：大さじ1、

塩・コショウ：適量

●ヨーグルトソース=プレーンヨーグル

ト：大さじ4、ハチミツ：小さじ

万能ドレッシング=①　ボウルに、湯とコ

ンソメを入れ、混ぜながらしっかりと溶

かします。

②　①にその他の調味料を加えて混ぜます。

ヨーグルトソース=①　ボウルにヨーグル

トとハチミツを泡だて器でよく混ぜます。

写真Bのように野菜や果物を盛り付け、は

じめに万能ドレッシングをかけ、その上

にヨーグルトソースを適量かけると、甘

味と酸味が混ざった一味違うおいしさが

楽しめます。

レンジdeホワイトソース

牛乳：1カップ、バター：大さじ1、コン

ソメスープの素(粉末)：小さじ　、生

クリーム：大さじ2、白コショウ：適量

薄力粉：大さじ2、コーンスターチ：大さじ1

①　始めに耐熱ボウルか大き目のどんぶ

りに薄力粉、コーンスターチ、コンソメ

を入れ、牛乳を少しずつ加えてダマにな

らないようによく混ぜます。

②　①にラップをかけ約2分間レンジで加

熱します。

③　加熱が終わった①を取り出し、熱い

うちに木べらでよくかき混ぜます。

④　最後にバター、生クリームを加え、

好みで白コショウを加え味を整えます。

グラタンや写真Cのようにクリーム煮、蒸

かしたじゃがいもと和えれば即席のマッ

シュポテトのでき上がり。ただし、日保ち

はしないため使いきりが原則となります。

明日の売上に結びつける売場づくり

明日の売上に結びつける
売場づくり

消費者が選びやすい牛乳・乳製品の陳列と牛乳･乳製品を使った「かんたんソースレシピ」

　店が消費者に商品を訴えるためには、売場を演出してプレゼンテーションする必要があります。食品売場に置くレシピ

も商品を演出するための重要なアイテムです。今回は、2分程度で作れる牛乳･乳製品を使ったかんたんソースレシピをご

紹介します。

(出来上がり約　　カップ)

魚介類を料理に活かすポイント
　魚をしめるとき、酢を使いますが、これを甘酢

とヨーグルトを1：1.5の割合で混ぜたものに漬け

ると一味違います。これだと長時間漬けても固く

ならず、生臭みも同時に取れるので合理的です。

肉類を料理に活かすポイント
　脂身の少ない肉、たとえばリブ肉やヒレ肉、ス

ネ肉をシチューのように長時間煮込む場合は、

どうしてもパサついて固くなりがちです。この

ようなときには、スープの量を少なめにして肉

に旨味が戻るように調理するといいでしょう。

さらに、茹で汁にバターを落とすとバターの旨

味が肉に含まれ、一層おいしく仕上がります。

果物類を料理に活かすポイント
　甘味が少なかったり、固かったりする

果物は、バターとブランデーを加えてソテー

したり、電子レンジで少し加熱すると柔ら

かくておいしくお洒落なデザートができ

ます。また果汁を弱火の火にかけワインと

バターを加えるといろいろな料理に使え

るソースができます。

野菜を料理に活かすポイント
【甘味を引き出す調理法と素材】

●ひたひたの湯にバターを落として茹で

ると甘味が出る素材は、ねぎ類、ブロッコ

リー、アスパラガス、にんじん、じゃがいも、

白菜、かぶ、ほうれん草などがあります。

●電子レンジで加熱した方が甘味が出る

素材は、かぼちゃ、さつまいも、ブロッコ

リー、いんげんなどがあります。

●素揚げしてアクをとり、旨味を引き出す

と良い素材は、にんじん、大根、さつまいも

などがあります。

お客様が選びやすい
牛乳･乳製品売場の

売場という舞台で商品に演出をつける手法の代表が

陳列です。陳列には、見通しが良いとかお客様が商

品に触りやすく選びやすいなどの条件があります。

種類が豊富な牛乳・乳製品売場では、さらに下記の

ようにどのようなイメージをお客様に与えるかが重

要になります。

かんたんソースレシピ

材料

作り方

使い方 (参考料理 A)

作り方

(出来上がり約1カップ)材料

使い方 (参考料理 B)

使い方 (参考料理 C)

作り方

(出来上がり約1カップ)材料

牛乳・乳製品を料理に使おう

A

C

B

/21

/21

①豊富感････

②迫力･･････

③快適さ････

④美しさ････

⑤親しさ････

⑥気軽さ････

⑦商品管理･･

品種の多さと売場構成

通路に沿った大量陳列

クリンリネスと配色

コーナーごとの配色と見通しの良さ

セルフサービスと暖かみのある照明

ハダカ陳列や通路の広さ

品数と数量の管理、セルフサービス

/21

/21

/21
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