
食品の表示

静岡県栄養士会 
リカレント教育講座 
食品衛生④

常葉大学　健康栄養学科 
杉山 千歳



食品表示法（2015年施行）

出典：消費者庁資料< https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/food_labeling_act/pdf/130621_gaiyo.pdf)

https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/food_labeling_act/pdf/130621_gaiyo.pdf


•名称 
•原産地（生鮮食品） 
•アレルゲン 
•遺伝子組換え表示（対象品目、表示方法） 
•添加物（具体的な記載方法） 
•内容量 
•消費期限、賞味期限 
•保存方法 
•原産国（輸入品） 
•原料原産地（対象品目） 
•事業者の名称及び所在地 
•栄養成分及び熱量（対象成分）並びにその表示方法 
•表示に用いる文字の大きさ　　　　　　　　　　　 

等

食　品　表　示　法
食品表示基準（府令）



消費期限と賞味期限

消味期限および保存方法の表示が省略できる食品 
　でんぷん、チューンガム、冷菓、砂糖、アイスクリーム類、食塩、うま味調味料、 
　清涼飲料、水

賞味期限 
美味しく食べることができる期限 

(best before) 
この期限を過ぎたからといって、すぐに
食べられなくなるということではない。 
例：スナック菓子、カップ麺、缶詰など 

＊缶詰など、３ヶ月を超える場合は 
年月だけの表示でも良い

消費期限 
期限を過ぎたら食べない方が良い 

(use-by date) 
この期限を過ぎたら、品質の劣化に伴い

安全性を欠くおそれがある。 
例：弁当、サンドイッチ、惣菜など 

製造日

安全に食べられる限界

（品質）

消費期限 賞味期限
（日）

早く悪くなる まだ食べられる



アレルギー表示
アレルギー表示対象品目

表示 用語 名称

義務 特定原材料 
（7品目） えび、かに、小麦、そば、 卵、乳、落花生 

推奨
特定原材料に 
準ずるもの 
（21品目）

アーモンド、あわび、いか、 いくら、オレンジ、カシュー ナッツ、
キウイフルーツ、 牛肉、くるみ、ごま、さけ、 さば、大豆、鶏肉、
バナナ、 豚肉、まつたけ、もも、や まいも、りんご、ゼラチン 

出典：平成30年度 食物アレルギーに関連する食品表示に関する調査研究事業報告書 (https://www.caa.go.jp/
policies/　policy/food_labeling/food_sanitation/allergy/pdf/food_index_8_190531_0002.pdf）



代替表記と拡大表記
特定原材料 代替表記 拡大表記（例示）

えび 海老、エビ えび天ぷら、サクラエビ 等

かに 蟹、カニ 上海がに、カニシューマ
イ、マツバガニ 等

小麦 こむぎ、コムギ 小麦粉、こむぎ胚芽 等

そば ソバ そばがき、そば粉 等

卵 玉子、たまご、タマゴ、エッグ、 
鶏卵、あひる卵、うずら卵 厚焼玉子、ハムエッグ 等

乳 ミルク、バター、バターオイル、
チーズ、アイスクリーム

アイスミルク、プロセスチー
ズ、牛乳、生乳、濃縮乳 等

落花生 ピーナッツ ピーナッツバター、ピーナッ
ツクリーム 等 



アレルギー表示の方法
　原材料欄および添加物欄に、含まれている特定原材料等
を記載する。記載方法は、原則として個別表示で行うが、
個別表示できない等の場合は、一括表示することも可能。 

個別表示（原則）個々の原材料の直後にそれぞれ含まれる
特定原材料等を表示する。 
例：マヨネーズ（卵を含む）、チョコレート（乳成分を含む） 

キチン（かに由来）、カゼインナトリウム（乳由来） 

一括表示（例外）表示可能面積の都合等の場合は、当該食
品に含まれる全ての特定原材料等をまとめて表示する。 
例：原材料欄と添加物欄の最後に、「（一部に◯◯を含む）」
と表示する。



遺伝子組換えとゲノム編集
もとのDNA

ゲノム編集

従来の突然変異

遺伝子組換え

目的の遺伝子 
↓

↑ 
導入された遺伝子 

（他の生物の遺伝子のDNA配列)

↑ 
突然変異

目的の遺伝子 
↓

⇨審査あり・表示の義務あり

⇨届出のみ・表示の義務なし



遺伝子組換え食品の問題点

・タンパク質がアレルギーの原因にならないのか？ 
・害虫には有毒なものを人間が食べても大丈夫か？ 
・遺伝子から間接的に有害な物質ができないのか？

組み込んだ遺伝子

33

※Btタンパク質とは、Bt（バチルス・チューリンゲンシス）と呼ばれる微生物に含まれる殺虫成分
で、これを作る遺伝子が組み込まれて害虫に強い農作物ができます。

遺伝子組換え食品を
食べても大丈夫ですか？
̶食品としての安全性についての質問̶

　さまざまなデータに基づき、組み込
んだ遺伝子によって作られるタンパク
質の安全性や組み込んだ遺伝子が間接
的に作用し、有害物質などを作る可能
性がないことが確認されていますの
で、食べ続けても問題はありません
（10～12ページ参照）。

食品としての安全性が心配されます。食べ続けても大丈夫ですか？

　例えば、Btタンパク質※を含むとうもろこしを特定の害虫が食べると死にますが、
その仕組みは、害虫の消化管がアルカリ性のため、Btタンパク質が活性化して、害
虫の消化管の受容体と結合して作用を発揮するものです。
　人の胃は酸性で、消化管にBtタンパク質の受容体もないので、人が食べても影
響はありません。

害虫が食べて死ぬものもあるそうですが、人が食べても大丈夫ですか？

Btタンパク質

害虫

アルカリ性の消化管の
中で活性化される 消化管の粘膜の

受容体とくっつく

胃：酸性で分解
　　されてしまう

人間などの哺乳類、鳥類 腸：「受容体」が
　　ない

消化管の細胞が破壊
されて死んでしまう

大丈夫

7●

組み込んだ遺伝子 
からできたタンパク質



安全性のチェックポイント
①組み込む前の作物（既存の食品）、組み込む遺伝
子、ベクター（遺伝子の運び屋）などは、よく解
明されたものか、人が食べた経験はあるか。 

②組み込まれた遺伝子はどのように働くか。 
③組み込んだ遺伝子からできるたんぱく質はヒトに
有害でないか、アレルギーを起こさないか。 

④組み込まれた遺伝子が間接的に作用し、有害物質
などを作る可能性はないか。 

⑤食品中の栄養素などが大きく変わらないか。



食品 
(9)

大豆、とうもろこし、ばれいしょ、なたね、綿実、
アルファルファ、てん菜、パパイヤ、からしな

添加物 
(24)

アスパラギナーゼ、アミノペプチダーゼ、α-アミラーゼ、α-
グルコシダーゼ、α-グルコシルトランスフェラーゼ、エキソマ
ルトテトラオヒドロラーゼ、カルボキシペプチダーゼ、キシラ
ナーゼ、キモシン、グルコアミラーゼ、グルコースオキシダー
ゼ、酸性ホスファターゼ、シクロデキストリングルカノトラン
スフェラーゼ、テルペン系炭化水素類、プシコースエピメラー
ゼ、プルラナーゼ、プロテアーゼ、ペクチナーゼ、ヘミセルラ
ーゼ、β-アミラーゼ、β-ガラクトシダーゼ、ホスホリパー
ゼ、リパーゼ、リボフラビン

安全性が確認された 
遺伝子組み換え食品及び添加物

遺伝子組み換え食品である９農産物とそれらを原材料とした 
33加工食品群に表示が義務付けられている。



遺伝子組換え食品の表示
•遺伝子組換え農作物及びそれを主な原料とする食品 

→ 義務表示　例：大豆（遺伝子組換え） 
•遺伝子組換え農作物と非遺伝子組み換え農作物が 
不分別の農作物及びそれを主な原料とする食品 
→ 義務表示　例：大豆（遺伝子組換え不分別） 

•非遺伝子組換え農作物及びそれを主な原料とする食品 
→ 任意表示（必ずしも表示しなくても良い） 

•表示が不要な加工食品 
とうもろこし；コーンフレーク、コーン油 等 
なたね；なたね油 
てん菜；砂糖



栄養成分表示
義務表示 熱量、たんぱく質、脂質、炭水化物、 

食塩相当量
推奨表示 飽和脂肪酸、食物繊維

任意表示

n-3系脂肪酸、n-6系脂肪酸、コレステロー
ル、糖質、糖類(単糖類又は二糖類であって、
糖アルコールでないものに限る)、 
ビタミン（ビタミンA、ビタミンCなど）、
ミネラル（カルシウム、鉄など）

【表示の単位】 
100 g当たり、100 ml当たり、1個当たり、１食分当たり
など、それぞれの単位ごとに栄養成分の含有量を表示する。



栄養強調表示
① 補給ができる旨の表示：量が多いことを強調 

たんぱく質や食物繊維などの栄養成分について、高い旨（高
◯◯）旨、含む旨（◯◯含有）、強化された旨（◯◯30%
アップ）の表示ができる。 

② 適切な摂取ができる旨の表示：量又は熱量が少ないことを強調 
糖類やナトリウムなどの栄養成分や熱量について、含まない旨
（ノン□□）、低い旨（□□ライト）、低減された旨（□□
ハーフ）の表示ができる。 

③ 添加していない旨の表示：無添加を強調 
糖類とナトリウム塩について、無添加強調表示（△△無添加、
△△不使用）ができる。



食品の表示を知るために

消費者向けパンフレット 事業者向けパンフレット
＊消費者庁のホームページよりダウンロードできる。


