
乳等省令改正要望（成分調整牛乳等の比重及び酸度の見直し） 

 

平成 25 年 10 月 

１．成分調整牛乳等の成分規格（比重、酸度）の変更要望案 

平成 21 年 4 月 13 日に社団法人日本乳業協会が会長 浅野茂太郎名で厚生労働大臣 舛添 要一 

様宛てに提出した「食品衛生法に基づく乳及び乳製品の成分規格等に関する省令の改正に関する要

望」のうち、成分調整牛乳の比重と酸度の見直しについては、以下の通り要望したところです（１）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本要望書提出後に、低脂肪牛乳及び無脂肪牛乳について、成分範囲の技術的可能性を踏まえ、数個

のモデル乳から重回帰分析による比重推定実験式を求め、その妥当性を確認した結果、平成 23 年 1

月 5 日付で、それらの推定比重範囲から変更要望規格を、低脂肪牛乳；1.030 －1.061（15℃）、無

脂肪牛乳：1.032 －1.061（15℃）に変更させていただきました（２）。 

これらをまとめると表１になります。 

 

表１ 成分調整牛乳等比重及び酸度の現行規格と変更要望規格 

 成分調整牛乳 低脂肪牛乳 無脂肪牛乳 

 比重 酸度 比重 酸度 比重 酸度 

現行規格 なし 0.18%以下 1.030-1.036 0.18%以下 1.032-1.038 0.18%以下 

当初要望規格  0.21%以下 1.030-1.039 0.21%以下 1.030-1.0531 0.21%以下 

最終要望規格  0.21%以下 1.030-1.061 0.21%以下 1.032-1.061 0.21%以下 

 

 

２．膜処理の概要について 

膜処理技術は、乳業においてさまざまな目的に利用されています（３）（４）。膜の種類、膜処理の原

理、膜の孔（ポアサイズ）、除去される成分等をまとめると表２になります。 

 

２ 「成分調整牛乳」等の成分規格（比重および酸度）の見直しについて 

 成分調整牛乳の酸度並びに低脂肪牛乳及び無脂肪牛乳の比重について、乳等

省令に基づき適正に処理したものを測定した結果及びこれらの数値から推定し

た結果、別添２のとおり同省令の成分規格に適合しない実態があるので、成分

調整牛乳の酸度について現行「0.18％以下」を「0.21％以下」に、低脂肪牛乳

の比重の上限について現行「1.036」を「1.039」に、無脂肪牛乳の比重につい

て現行「1.032－1.038」を「1.030－1.0531」に改めていただきたい。 

 

参考２－ ３
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表２ 膜処理の概要 

膜の種類 ＲＯ膜 ＮＦ膜 ＵＦ膜 ＭＦ膜 

英語表記 Reverse 
osmosis 

Nanofiltration Ultrafiltration Microfiltration 

邦文表記 逆浸透 ナノろ過 限外ろ過 精密ろ過 

膜分離の原理 水のみ透過さ

せ、他の成分は

透過させない。 

分子量の大き

さにより分離

する。 

分子量の大きさ

により分離する。 

未溶解物（固体）

と可溶物（液体）

を分離する。 

膜のポアサイズ(μｍ) 10-4～10-3 10-3～10-2 10-2～10-1 10-1～101 

牛乳のろ過

によって得

られるもの 

保持液(リテ

ンテート)で

濃縮される

もの 

ミネラル、乳糖、

ビタミン、蛋白

質、脂肪、菌体 

乳糖、ビタミ

ン、蛋白質、脂

肪、菌体 

蛋白質、脂肪、菌

体 

脂肪、菌体 

透過液(パー

ミエイト)の

成分 

水 水、ミネラル 水、ミネラル、乳

糖、ビタミン 

水、ミネラル、乳

糖、ビタミン、蛋

白質 

 

牛乳フローチャートと比較して膜処理を用いた成分調整牛乳のフローチャートを（５）に示しました。 

膜処理をするものは処理効率を考慮して、生乳をそのまま処理する場合とクリームと脱脂乳に分け

たのち、その脱脂乳を処理する場合の二通りがあります。 
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３．膜処理による乳成分の影響 

表２に示したように、例えば、牛乳をＵＦ膜処理した場合、透過液には水、ミネラル、乳糖、ビタ

ミンが含まれますが、保持液中にもミネラル、乳糖、ビタミンが透過液と同程度の濃度で含まれます。

一方、膜を透過できない物質は、保持液側にのみ存在し、膜処理で保持液の総量が減少することから、

膜を透過しなかった成分は濃縮されることになります。 

酸度に影響を及ぼす成分（乳酸などの酸）は膜を透過しないため、保持液の酸度は上昇します。固

形分の上昇に伴い、比重も増加します。 

モデル乳を用いた実験結果を表３に示しました。 

 

 

表３ モデル乳を用いた酸度・比重の実測値 

乳組成(%) 酸度 比重 

FAT SNF 全固形分 

実測値

（乳酸％） 

実測値

(15℃) 

1.00  14.00  15.00  0.203  1.0560 

1.00  12.70  13.70  0.179  1.0503 

1.00  10.68  11.68  0.143  1.0420 

1.00  10.25  11.25  0.141  1.0405 

1.00  9.10  10.10  0.124  1.0360 

0.40  14.00  14.40  0.199  1.0563 

0.40  12.70  13.10  0.178  1.0509 

0.40  10.68  11.08  0.146  1.0422 

0.40  10.25  10.65  0.141  1.0407 

0.40  9.20  9.60  0.127  1.0362 

 

４．酸度（風味と生存菌叢との相関 

「資料② 生乳の保存中の風味と酸度の変化について」（６）に記載いたしました。 

 

５．添付資料 

１）平成 21 年 4 月 13 日付「食品衛生法に基づく乳及び乳製品の成分規格等に関する省令の改正に関

する要望」 

２）平成 23 年 1 月 5 日付「種類別成分調整牛乳である低脂肪乳及び無脂肪乳の比重規格の修正につ

いて」 

３）平成 21 年 4 月 13 日付要望書 添付資料 参考１ 乳業における膜処理技術 

４）平成 21 年 4 月 13 日付要望書 添付資料 参考２ 総説 乳製品の製造と機能性 

５）資料① 成分調整牛乳のフローチャート 

６）資料② 生乳の保存中の風味と酸度の変化について 
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資料①　成分調整牛乳のフローチャート

成分調整牛乳のフローチャート① 成分調整牛乳のフローチャート② 牛乳のフローチャ
（生乳を直接膜処理する場合） (生乳を分離して脱脂乳を膜処理する場合)

生乳 生乳 生乳

ろ過 ろ過 ろ過

冷却 冷却 冷却

貯乳 貯乳 貯乳

加温

分離 クリーム

冷却 冷却

透過液 膜処理 透過液 膜処理
(ﾊﾟｰﾐｴｲﾄ) (ﾊﾟｰﾐｴｲﾄ)

調合 (組成調整の場合あり） 調合 (組成調整の場合あり）

清浄化 清浄化 清浄化

加温 加温 加温

均質 均質 均質

殺菌 殺菌 殺菌

冷却 冷却 冷却

貯乳 貯乳 貯乳

充填 充填 充填

製品 製品 製品
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資料② 生乳の保存中の風味と酸度の変化について 
 
生乳の風味と生存菌叢との相関について(第 1 報) 乳技協資料 Vol.30,No.3,1980  
殺菌乳に供試菌株を接種して保存中の変化を観察した。 
初発菌数：10４～10５/ml、初発酸度：0.12% 

菌株 ５℃ １０℃ １５℃ 
E.coli 
 

96 時間 正常 
0.12％ 

96 時間 腐敗臭 
0.14～0.15％ 

24 時間 腐敗臭 
0.19～0.20％ 

S.aureus 
 

96 時間 正常 
0.13％ 

96 時間 概ね正常 
0.13％ 

48 時間 異臭味 
0.15％ 

P.fluorescens 
 

96 時間 概ね正常 
0.14％ 

96 時間 苦味 
0.15％ 

48 時間 苦味 
0.16～0.17％ 

B.subtilis 
 

96 時間 正常 
0.12％ 

96 時間 正常 
0.12％ 

48 時間 腐敗臭 
0.16～0.17％ 

S.thermophilus 
 

96 時間 正常 
0.12％ 

96 時間 正常 
0.12％ 

96 時間 正常 
0.12％ 

(注)上段：経過時間と風味、下段：酸度 
 
生乳の風味と細菌叢との相関について(第 2 報) 乳技協資料 Vol.30.No.4,1980  
殺菌乳に 4 菌株を混合接種して保存中の変化を観察した。 
総菌数 5×10５/ml（P.fluorescens(60％)、E.coli(15％)、S.aureus(15％)、B.subtilis(10％)） 
保存温度 0 時間 24 時間 48 時間 72 時間 96 時間 

5℃保存 正常 
0.10％ 

正常 
0.10％ 

正常 
0.10％ 

正常 
0.12％ 

正常 
0.12％ 

10℃保存 正常 
0.10％ 

正常 
0.11％ 

苦味 
0.12％ 

苦味、酸味、腐敗臭 
0.17％ 

腐敗臭 
0.20％ 

(注)上段：風味、下段：酸度 
 
生乳の風味と細菌叢の相関について(第 3 報) 乳技協資料 Vol.30,No.5,1981 
生乳を 5℃及び 10℃で保存して変化を観察した。 
保存温度 0 時間 24 時間 48 時間 72 時間 96 時間 

5℃保存 正常 
0.09％ 

正常 
0.11％ 

やや苦味 
0.12％ 

苦味 
0.13％ 

苦味、腐敗臭 
0.13％ 

10℃保存 正常 
0.09％ 

やや苦味 
0.12％ 

酸味、発酵臭 
0.25％ 

腐敗臭 
0.45% 

 
0.49％ 

(注)上段：風味、下段：酸度 
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