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　パルコープでは、組合員のみなさんから寄せられた声を、商品や運用の
改善にいかすとりくみをしています。ホームページでもご覧ください。
http://www.palcoop.or.jp/blog/koe/
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※ご要望などは、配送担当者や組合員サービスセンター・店舗サービスカウンターへお伝えくださるとありがたいです
　 0120－409－555　FAX0120－409－880　Ｅメールはinfo@palcoop.or.jp

2015.8.24
116号

●毎月の検査室だよりはHPにも掲載しています。http://www.palcoop.or.jp/au_ji/anzen_kensashitsu.html
●放射能検査の取り組みは http://www.palcoop.or.jp/radioactiv_lab/index.html

【商品の相談受付状況】　300件（前年同月401件）
　人体危害（腹痛下痢、スキントラブルなど）での、複数発生商品はありませんでした。

〈７月度検査状況（15.６.21～15.７.20）〉 【商品検査のとりくみ】商品検査数　1392件（前年同月1444件）
検査の種類 検査件数 注意品 内容と結果

微生物検査 994 5 注意品については再検査、継続調査を実施しましたが、商品回
収・人体危害にかかわる不適合はありませんでした。

残留農薬検査 62 なし 問題ありませんでした。

理化学検査 247 なし 注意品については再検査、継続調査を実施しましたが、商品回
収・人体危害にかかわる不適合はありませんでした。

残留放射能検査 88 なし 生鮮・一般食品を検査し、全て検出はありませんでした（検出
限界値は各20ベクレル/㎏）。

外注検査に出したもの 1 なし 問題ありませんでした。

商品検査室だより ７月度 たまご

検査室からの回答
　白身が白く濁って見えるのは産みたての鮮度のよ
い卵で、炭酸ガスを多く含んでいるからです。卵白内
の炭酸ガスは殻の隙間（気孔：卵は呼吸しています）

から外気に放出され、時間の経過とともに減少し、
次第に卵白は透明になっていきます。卵白が白く濁
り盛り上がって見えるのは、新鮮な証拠といわれて
います。また、白身の一部にモワモワと固まったよ
うな白い部分がある場合は「カラザ」です。カラザ
は黄身を支え、黄身を白身に包まれた卵の中心部に
位置させる役目をしています。黄身を殻（外気）か
ら最も遠くに位置させ、殺菌
作用を持つ白身を守るため
で、このカラザがはっきり見
えるのも産みたての新鮮な卵
だからです。

割ってみたら白身部分が透明でなく白濁
していた。１つだけかなと思い、次々割
ってみたら全て白濁でした。古いたまご
なのでしょうか？

お申し出

　ココラボの茶わんむし
は子どもも私も大好き。
カニがあれば子どもがも
っと喜びます。

ココラボ   茶わんむしの
「かに」がデビューします

【回答】　組合員さんの声を受けて、ココラボの茶わんむしに新たなシリーズ
で「かに」がデビューします。「松茸」「海老」と同じく、鰹と昆布を炊き上げ
た一番だしで仕立てています。いよいよ９月３回から新登場！ぜひお試しくだ
さい。� （商品部　惣菜担当）

　組合員さんは、「スーパーでもカニ味は
あるけど、生協の方が安心。子どもたちも
喜びます。企画が実現して嬉しい」と。私
も組合員さんが喜んでおられるのを見て、
お役に立てたと嬉しく思っています。今後
も現場の声を広めて行きたいです。

西成支所
配送担当
窪木さん

本体88円（税込95円）

鰹と昆布の一番だし
かに茶わんむし

９月３回
冷蔵

　「生協牛乳」「阿蘇やまなみ牛乳」が、永年“産直・PB商品”として
愛され続けてきた秘密は、“健康な牛づくり”と“鮮度”そして“絆”
です。牛を育てる人、牛乳をつくる人、届ける人、飲む人である組合
員さんとつながっている商品です。

　遺伝子組み換えでない飼料や自家栽培飼料などで育てたり、決まった生産者
からの生乳を使用することで、安心で安定した品質の牛乳が届けられています。
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http://www.palcoop.or.jp/blog/palko/

　「生協牛乳」ができたのは28年前の1987年。
2000年に「遺伝子組み換えでない飼料（PHCFコ
ーン）で飼育した牛から絞った牛乳が欲しい」の想
いに賛同していただいたのが、

しょうおうちょう
勝央町・

  な   ぎ ちょう
奈義町

の酪農家さんでした。現在、飼料高騰や高齢化な
どで酪農を続けていくのも厳しい中ですが、大阪
の生協組合員さんのために日夜頑張ってくださっ
ています。“しぼった後おまかせ”の牛乳と違い、
“きちんと生協に届き安定的に飲んで
もらえる”環境があることで意識が高く
何とか続けることができるんです。

　酪農を始めて47年になります。150頭い
る乳牛は、子牛・若牛・搾乳最盛期の牛
の牛舎に分かれています。１頭ずつ首輪の
センサーで管理して、種付け・発情の時期
を見逃さないような工夫もしています。
　牛の寝床にはたい肥を発酵させ、おがく
ずを混ぜたものを敷
き詰めています。きち
んと発酵分解させた
たい肥は土のようにな
り、匂いもなくサラサ
ラなんですよ。

　酪農家さんは毎日必ず、
乳搾りをしています。集乳のタンクローリ
ーが鏡野クーラーステーションを経由し
て、パック工場の雪印メグミルク神戸工場
に到着するのは当日中というハイスピー
ド。その間、検査もきっちり行なっていま
す（集乳時・クーラーステーション受入時・
パック工場受入時・製品出荷前）。

おかやま酪農業協同組合と
雪印メグミルクのみなさん

今年7月24日の岡山モーモーツアーのひとコマ
（感想などは10月26日から配布・118号に掲載予定）
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ブログにこぼれ話を載せています。 見てね♪
「牛乳のお料理いろいろ見つけちゃった♪」の巻「牛乳のお料理いろいろ見つけちゃった♪」の巻

「旅するパル子ちゃん人形」は随時募集中！くわしくはホームページ
http://www.palcoop.or.jp/pal_news/information/palko.html

鏡野クーラーステーション
所長　平田さん

自力飼料アドバイザー
営農推進課　増田さん

津山支所　池田さん

　牛は、トウモロコシなら一日に約50
本分食べます。細かくしてサイロに保
管、乳酸発酵させてコーンサイレージ
に。栄養価も上がります。

とうもろこし畑の中の牧場です
　　　　　　 え　み
津田　恵美さん

阿蘇山のふもとの牧場です
 う どう　   ぶんぞう
宇藤　文三さん

　うちでは、18町（東京ドーム６個分）のデント
コーンというトウモロコシを自家栽培していま
す。７月と11月の年２回収穫、今の時期はその
収穫と牛の世話でちょっと忙しいですね。
　牛はしゃべれないので、変わった事がないか
分かってあげられるか気を使います。見逃さな
いようにしてやりたい。おっぱいのハリがない

なと思ったら、後で熱が
出たりすることもあるん
です。毎日の世話は大変
ですが、牛が健康でいてく
れることが嬉しい。

9月2回
阿蘇やまなみ牛乳

本体208円（税込225円）
1000㎖

熊本県
冷蔵

9月2回
生協牛乳

本体208円（税込225円）
1ℓ

冷蔵

岡山県

鳥取県 おかやま
酪農業協同組合

熊本県
酪農業協同組

合

おかやま
酪農業協同組

合

毎週
企画

毎週
企画

※PB商品：パルコーププライベート商品。パルコープの組合員さんの要望で産地・メーカーと共同して作ってきた商品

熊本県
酪農業協同組合
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