
図1　配布したアイスクリームの生産情報を
見ることは、安心につながるか？（N=93)
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１． はじめに 
 食品の不当表示や品質汚染などの問題が多発する中

で、食の安全・安心を求める声はますます強くなって

いる。本研究では、本学産の生乳を原料としたアイス

クリームの加工を農林技術センター内乳製品加工施設

において行い、その衛生管理と情報開示の実践を通じ

て、安全と安心の両方を兼ね備えたアイスクリーム製

造プロセス確立について検証した。 
２． 研究方法 
１） 衛生管理の実践による安全の確立 
既存のアイスクリーム HACCP プランを参照して，
製造工程における殺菌・冷却工程と貯蔵工程を重要管

理点として定め、温度モニタリングを行った。 
 (1) 殺菌・冷却工程の温度モニタリング 
 低温殺菌モードにおけるパステライザー（CARPIGI 
NI，PASTOMASTER30）中のアイスクリームミック
ス（以下ミックス）について、その容量を 10、15、20 
Lと変化させながら、３水位の温度変化を測定した。 
 (2) 貯蔵工程の生菌数モニタリング 
 製造したアイスクリームは-20℃以下で貯蔵し、約１
週間おきにサンプルを採取して、一般生菌数の測定を

ペトリフィルム（住友 3M）法によって行った。 
２） 生産情報開示の実践による安心の確立 
アイスクリームのパッケージには、食品衛生法に従い、

食品情報を記した。特にアレルギー事故を防止するた

めに、アレルギー物質を明記した。更に、アイスクリ

ームの製造に関わる詳細な情報をトレーサビリティ情

報として HP 上で公開した。情報へのアクセスを容易
にするためのURLやQRコードをパッケージに記した。 
３） アイスクリーム市場調査による安全安心の検証 
 対象となるアイスクリームを市中の農産物販売所に

て配布し、その安全安心に関するアンケート調査を行

った。 
３． 結果と考察 
１）パステライザー中のミックスの温度は水槽の各水

位において 65℃以上で 35 分間程度保持されることが
示された。またミックスの生菌数は殺菌前の 13000 
cfu/mLに対して、殺菌後はほぼゼロであり、製造から
約 270日経過した現時点まで、-20℃以下で貯蔵中のア
イスクリームに生菌数の増加は見られない。以上の結

果はそれぞれ、厚生省乳等省令によるミックスの殺菌

基準またはアイスクリーム規格を充分に満たすもので

ある。以上の製造プロセス・製品規格は茨城県の保健

所の基準を満たし、営業許可を取得した。したがって、

本学産の生乳と加工施設を用いた安全な低温殺菌乳ア

イスクリーム製造が可能であることが認められる。 
２）アイスクリームの生産情報はとして、検査情報、

原料乳の生産情報、副原料情報、アイスクリームの加

工情報、製造者情報を、HP上で公開した。情報の一つ
である検査情報の内容をまとめたものを表１に示す。 
３）アンケートは、114部配布し、全体の有効回答数は、
97 だった。市販のアイスクリームに製造年月日や賞味
期限の表示を必要としている人は、それぞれ 65％を超
えた。現在、食品衛生法では、冷凍貯蔵されるアイス

クリームは品質の変化が少ないため賞味期限の省略が

認められているが、おいしく食べられる目安となる何

らかの表示が必要であると考えられる。また、配布し

たアイスクリームの生産情報をみることは、安心につ

ながると思いますかという質問に対し、安心につなが

ると答えた人は 80％を超えた。しかし、アイスクリー
ムを食べた後のアンケートの結果では、生産情報を見

た人は 15人程度と少なく、このような情報を必要だと
思う人は 40％とそれほど多くなかった。より安心でき
ると考えていても、実際に不安に感じていないため、

そのような結果となったのではないかと思われる。こ

のようにアイスクリームにおいて生産情報の開示を必

要とし、実際に見る人は少ないが、そのような情報が、

いつでも見られるという状態が、消費者の安心につな

がるのではないかと考えられる。 
 
表 1 検査結果と原料乳及びアイスクリームの規格 

 
 

 測定値 規格 

比重(15℃)[g/cm3] 1.0335 1.028～1.034

酸度(乳酸％)[%] 0.169 0.18以下 
原
料
乳 

細菌数[cfu/mL] 8900 400万以下 

乳固形分[%] 26.01 15.0以上 

乳脂肪分[%] 11.71 8.0以上 

細菌数[cfu/g] <10 10万以下 
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