　２００９年９月、明治乳業がまたも「インチキ牛乳表示」を販売

昭和４７年の国会で異種脂肪を混入した牛乳問題での質疑

２００９年９月、明治乳業は、牛乳の規格として販売出来ない「明治おいしい低脂肪乳」を「明治おいしい低脂肪牛乳」「明治おいしい無脂肪牛乳」という商品名で「牛乳」として販売、旭川保健所から「乳等省令違反」で摘発され製造・販売中止とされる事件が発生しました。このような不祥事が跡を絶ちません。
　一部報道と会社の見解を掲載し、この様なインチキを繰り返す原点は昭和４７年に遡る国会での質疑・国会議事録を添付し紹介しておきます。
 
★　明治乳業　製品の一部で規格外、販売休止へ・・・マスコミ報道
　「明治乳業」は３日、低脂肪牛乳など乳製品の一部に規格外の商品があったとして、商品の出荷を停止し、販売休止をすると発表した。

　規格外として販売を休止するのは、明治乳業が製造販売する「明治おいしい低脂肪牛乳」（１０００ミリリットル、５００ミリリットル）、「明治おいしい無脂肪牛乳」（１０００ミリリットル）の２商品。いずれも、乳製品の省令で定められている、「一リットルの重さが１０３６グラム以内」という比重の規格を上回っていた。 

　これらの商品はもともと、比重の規格がない「成分調整牛乳」として売り出されていたが、消費者にわかりやすくするため、９月から、「低脂肪牛乳」「無脂肪牛乳」に名称だけを変更していた。しかし、「低脂肪牛乳」と「無脂肪牛乳」には比重の規格があり、明治乳業側は、それを認識していなかったという。 

　明治乳業は、品質には問題なく、健康への影響もないため、回収は行わないとしている。
     日テレ　< 2009年10月3日 19:27 >ブックマーク   

 
☆　 お客様への重要なお知らせ　　商品販売休止のお知らせ  　  ホームページ引用

 

　平素は弊社商品をご愛用賜り、厚く御礼申し上げます。
　この度、「明治おいしい低脂肪牛乳1000ml」・「明治おいしい低脂肪牛乳500ml」・「明治おいしい無脂肪牛乳1000ml」の販売を休止いたしましたので、お知らせいたします。
　対象商品におきまして、乳及び乳製品の成分規格等に関する省令（乳等省令）の比重規格の上限を超える商品があることが判明いたしました。なお、中身の品質には問題がなく、健康への影響はございません。
　お客様に大変ご心配・ご迷惑をおかけいたしますことを謹んでお詫び申し上げます。
　対象商品については、中身の変更は行わず、乳等省令の規格に合致するよう種類別名称を「成分調整牛乳」に、商品名をそれぞれ「明治おいしい低脂肪乳1000ml」・「明治おいしい低脂肪乳500ml」「明治おいしい無脂肪乳1000ml」に変更し、2週間後をめどに再発売させていただきます。
　今後このような事態が再び発生することがないよう、万全を期す所存でございますので、何卒、ご理解とご協力を賜りますよう重ねてお願い申し上げます。

 　　平成21年10月3日

 　　明治乳業株式会社

 

1. 対象商品
「明治おいしい低脂肪牛乳」（1000ml）
「明治おいしい低脂肪牛乳」（500ml）
「明治おいしい無脂肪牛乳」（1000ml） 

 
※「明治おいしい牛乳（1000ml・500ml・200ml・125ml×3・宅配用180ml）」については全く問題ありません。

 

2. お問い合わせ先
明治乳業株式会社　お客様相談センター
フリーダイヤル　　0120-077-369
（受付時間：午前9時より午後5時まで）
　＊10月12日までは、土日、祝日も受付させて頂きます。 

 
☆　「明治おいしい牛乳」ブランドから無脂肪牛乳が新登場～・・・ホームページ引用

 

　「明治おいしい無脂肪牛乳」（1000ml）　新発売のお知らせ
2009/09/17
（発行：2009/09/16）
　当社は、2009年9月29日より全国にて、「明治おいしい無脂肪牛乳」（1000ml）を発売いたします。

 

　牛乳の市場規模が縮小傾向にある中、低脂肪牛乳・無脂肪牛乳などの乳脂肪分をカットした牛乳の市場は堅調に推移しており、また、消費者の脂肪分やカロリー摂取に対する関心はますます高まっております。一方で、無脂肪牛乳の市場は低脂肪牛乳の市場に比べ小さく、お客様が無脂肪牛乳を購入できる機会は少ないのが現状です。

 

　そこで当社は、市場で評価をいただいている「明治おいしい牛乳」ブランドの一つとして、新たに無脂肪タイプの牛乳、「明治おいしい無脂肪牛乳」（1000ml）を発売いたします。

 

　こだわりの生乳のみを使用し、NF膜濃縮技術（※1）とナチュラルテイスト製法（※2）により、まろやかなコクとすっきりとした後味を実現しました。乳脂肪分をほぼ取り除き、カルシウムやたんぱく質を濃縮しております。脂肪分の摂り過ぎを気にされる方にとって、毎日おいしく飲むことができる、無脂肪牛乳です。

 

※1　NF膜濃縮技術（NF＝Nano　Filtrationの略）
　膜濃縮とは、膜を利用して牛乳中の成分を選択的に濃縮する技術です。
　当社が今回活用する「NF膜」の他に「RO膜」「UF膜」があり、それぞれ膜の目の大きさや素材に応じて濃縮される成分が異なります。

 

※2　ナチュラルテイスト製法
　加熱前に生乳の溶存酸素を低減し、加熱殺菌することにより、牛乳成分の酸化を極力抑えて風味の変化を少なくした当社独自の製法のこと。
（製法特許取得；特許第3083798号、特許第3091752号） 

 

新商品の特長と概要は下記の通りです。

 

「明治おいしい無脂肪牛乳」（1000ml）
・こだわりの生乳のみを使用し、まろやかなコクとすっきりとした後味を実現しました。
・乳脂肪分をほぼ取り除き、何も加えず、カルシウムやたんぱく質を濃縮しました。 

 

■栄養成分比較 
「明治おいしい無脂肪牛乳」 カルシウム　　133mg/100ml
たんぱく質　　　　3.8g/100ml 
「明治おいしい牛乳」 カルシウム　　114mg/100ml
たんぱく質　　　　3.4g/100ml 
※「無脂肪」とは脂質0.5g未満/100mlのものです。（栄養表示基準） 
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