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組合員、学識者、コープ北陸役員からなる委員会です。コープ北陸の安全確認業務が
しっかり行われているか、対応が適切かなどの監査を行っています。

食品安全推進委員会とは
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最も結晶化しやすい温度は約13～14℃といわれており、一般

的に冬季に発生しやすいですが、一定の温度が続くよりも温度

変化があった方が結晶化は起こりやすい傾向にあるため、夏でも

起こることがあります。

お米は野菜と同じ生鮮品のため、精米日から徐々に品質低下が

始まります。また、お米の袋には輸送中の破袋を防止するために

小さな空気穴があけてあり、密閉状態ではありません。この空気

穴がお米のトラブルにつながることがあるため注意が必要です。

お米の袋は空気の通過を遮断できないため、においの強いもの

のそばに置いておくと、お米ににおいが移ることがあります。

また、空気穴から水が入り込みお米に水が付着すると、変色して

固まったり、カビが発生することがあります。

はちみつは少ない水分の中に、主成分の糖が無理に溶け込んだ

状態（飽和）になっています。糖の大部分はブドウ糖と果糖ですが、

ブドウ糖が飽和状態になっており、時間とともに結晶として分離

していきます。一度結晶ができると、それが核となって、さらに結

晶化がすすみます。結晶は変質などではなく、はちみつの性質で

あり、結晶化しても品質や味に問題はありません。

白く固まるのは「結晶化」と
よばれる現象です

保管場所と温度には要注意！

空気穴によるお米のトラブル

お米は鮮度が大事！

豆知識豆知識 お米をおいしく食べるには？

上記を目安に一袋を消費することをおすすめします。

お米には2kg、5kg、10kgといった量があるので、

目安の期間で食べきれる製品をご利用ください。

また、保管の際にはフタのある密閉容器に移し替え、

高温・多湿・直射日光は避けましょう。

豆知識豆知識 結晶の状態から戻すには？

オリーブオイルやごま油も、10℃以下になると白く
濁ることがあります。ぬるま湯、もしくは暖かい場所に
しばらく置くと、濁りは消えます。

もう
使えないの
かしら？

なるほど ザ 商品食品の疑問に
お答えします！

お米に賞味期限・消費期限はあるの？

はちみつ

こんな声が
ありました
その2

こんな声が
ありました
その1

精米から30日夏場 冬場 精米から45日

期限の記載は
ないわね…

水を張った鍋に、結晶化したはちみつを容器の
まま入れます。このとき、容器のフタは取り、水面は
はちみつの量より少し下になるようにします。

鍋を火にかけ、50～60℃ぐらいのお湯の中で、
はちみつをかきまぜながら結晶を溶かします。

結晶が溶けたらお湯から出し、自然に冷まします。
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保存環境によって
結晶の状態はさまざま

小麦粉
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はちみつは
加熱しすぎると成分や
味が変化してしまうので

お湯の温度に注意

電子レンジでの加熱は破裂の
恐れがありキケンですので
控えてください
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効果的な消毒には

ポイントがあるんだ

知ってる?

仕上げは
アルコールで消毒ね!
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手洗い後
水気をしっかり

拭きとる

乾くまで
すり込もう!

消
毒

シ
ュ
ッ

消
毒指を少し曲げて

手全体にかかるように

1 2

第46話 手指消毒のススメ
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「はちみつ」にできた白いかたまりの正体は？

ブドウ糖の結晶です

期限はありません

お米を使おうとしたらカビが生えていました…

はちみつが容器内で白く濁って固まっています…
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虫が空気穴を
食い広げて中に侵入し
お米を食害することも

はちみつの
花の種類によって

結晶化に違いがあります

ただし、精米年月日の表示義務があります


