
令和７年６月２４日

令和７年度食品表示懇談会
第１０回個別品目ごとの表示ルール見直し分科会
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全国凍豆腐工業協同組合連合会

資料２ー２



１ 凍り豆腐とは①
◆  凍り豆腐は、鎌倉時代末期に日本で生まれ、ルーツとして高野山で
生まれた高野豆腐（こうやどうふ）、信州や東北地方の農村地域で生
まれた凍豆腐（しみどうふ）の２種類がある。

◆ 「畑の肉」とも称される大豆の成分を抽出・濃縮した凍り豆腐は、
多くの栄養素を含んでいる。植物性たんぱく質のほか、カルシウム、
鉄分も豊富で、糖質が少ない点も見逃せない。
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１ 凍り豆腐とは②

◆ 昨今話題のフレイルを予防するためには、たんぱく質の摂取と口腔
機能の維持が重要だが、凍り豆腐は高たんぱく質で、しっかり咀嚼で
きるので、フレイル予防にも効果的である。

◆  たんぱく質の中でもレジスタントたんぱく質は、体内酵素でも消化
されにくく、食物繊維のような働きをする。凍り豆腐には、このレジ
スタントたんぱく質が、原料である大豆の1.5倍以上含まれている。

◆ 現代人の健康維持に欠かすことができない栄養素を豊富に含む凍り
豆腐は、日本が誇るスーパーフードである。
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２ 凍り豆腐の生産地
◆  戦後、凍り豆腐の生産は、近代的な人工冷凍工場で大量生産されるよ
うになった。

◆ 昭和32年における凍り豆腐を生産する人工冷凍工場の数は、長野県20、
兵庫県16、大阪府15、和歌山県７、奈良県４、石川県１、徳島県１で
あった。

◆ その後、凍り豆腐を工場生産する企業数は減少し、現在、凍り豆腐の
工場での生産は、長野県凍豆腐工業協同組合（以下「長野県組合」とす
る。）の組合員である長野県内の４企業が、全国の100％近くを製造し
ている状況である。

（出典：全凍連『凍豆腐の歴史』ほか）
4



３ 全国凍豆腐工業協同組合連合会
◆  昭和14年、凍り豆腐の全国的組織が結成され、以来、太平洋戦争など
原料大豆入手の悪条件が重なって、全国組織は数回改編された。

◆ 昭和29年２月、全国凍豆腐工業協同組合連合会（以下「全凍連」とす
る。）が、長野県、大阪府、兵庫県、和歌山県、奈良県、山形県の６組
合のほか、広島県内、石川県内のそれぞれ１つの企業が単独加入して発
足した。

◆ その後、全凍連内の多くの組合・企業は脱退又は休眠状態となり、現
在、全凍連で活動している会員は、長野県組合のみの状況である。

      （出典：全凍連『凍豆腐の歴史』ほか）
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４ 凍り豆腐の製造工程（一般的な製造例）
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ろ　過 豆　乳

（生絞り法の場合）

原料大豆 選　別 洗　浄 浸　漬 粉　砕 煮　沸

(10～40時間)

切　断 生 豆腐 成　形 蛋白凝固 豆　乳 ろ　過

添加　 排出　

おから

凍　結 熟　成 解　凍 脱　水 膨軟加工 カット

－8℃ ～  －10℃ －5℃ ～  ±0℃ （サイズ調整）

（2.5～3時間) （約20日間) 添加　

　　(注）膨軟加工しない場合もある

出　荷 包　装 検　査 粉　砕 乾　燥

（粉豆腐）

膨軟剤（重曹又は炭酸カリウム等 ）

豆腐用凝固剤（塩化カルシウム等）

　　100℃程度
　　　(2～8分間)



５ 凍り豆腐の原料大豆使用量の推移
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６ 凍り豆腐の表示例①
◆  一般的な表示
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６ 凍り豆腐の表示例②
◆  一般的な表示（調理方法）
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６ 凍り豆腐の表示例③
◆  形状が「さいの目」の表示
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６ 凍り豆腐の表示例④
◆  形状が「粉末」の表示
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６ 凍り豆腐の表示例⑤
◆  「調味料付き」の表示



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望①
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〇別表第３（食品の定義）

◆ 全凍連の要望 現状維持
凍り豆腐とそれ以外の食品との線引きが明確になっている。

      

用語 定義

凍り豆腐

次に掲げるものをいう。
一 原材料として大豆（脱脂加工大豆及び粉末大豆を除く。）のみを原料

とした豆腐を凍結し、熟成し、解凍し、脱水し、及び乾燥したもの
（膨軟加工したものを含む。）

二 一のうちさいの目、細切りその他の形状に切断したもの、粉末にした
もの及び割れたもの

三 一及び二に調味料を添付したもの



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望②
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〇別表第４（個別の表示ルール）

◆ 全凍連の要望 現状維持
一般名称として、凍り豆腐、こうや豆腐、しみ豆腐は認知されている
と考える。

      

表示事項 表示の方法

名称

次に定めるところにより表示する。
一 「凍り豆腐」、「こうや豆腐」又は「しみ豆腐」と表示する。
二 一に規定する名称の文字の次に、括弧を付して、さいの目、細切り

その他の形状に切断したもの、粉末にしたもの及び割れたものに
あっては「さいの目」、「粉末」等その形状を、調味料を添付した
ものにあっては「調味料付き」と表示する。ただし、容器包装を
通して中身が見える場合にあっては、形状の表示を省略できる。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望③
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〇別表第４（個別の表示ルール）

◆ 全凍連の要望 廃止
横断ルールで対応可能である。

      

表示事項 表示の方法

原材料名

使用した原材料を、次の一及び二の区分により、原材料に占める重量の
割合の高いものから順に、それぞれ一及び二に定めるところにより表示
する。
一 凍り豆腐の原材料は、「大豆」と表示する。ただし、調味料を添付

したものにあっては、「凍り豆腐」、「こうや豆腐」又は「しみ豆
腐」の文字の次に、括弧を付して「大豆」と表示する。

二 調味料を添付した場合における添付してある調味料の原材料は、
「添付調味料」の文字の次に、括弧を付して原材料に占める重量の
割合の高いものから順に「砂糖」、「食塩」、「みりん」、「かつ
おエキス」等と表示する。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望④
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 〇別表第４（個別の表示ルール）

◆ 全凍連の要望 廃止
横断ルールで対応可能である。

      

表示事項 表示の方法

添加物

次に定めるところにより表示する。
一 使用した添加物を、添加物に占める重量の割合の高いものから順に、第

三条第一項の表の添加物の項の規定に従い、凍り豆腐（調味料を添付し
たものにあっては、当該調味料を除く。）に添加したものにあっては当
該凍り豆腐の原材料名の表示に併記して、添付してある調味料に添加し
たものにあっては当該添付してある調味料の原材料名の表示に併記して
表示する。

二 一の規定にかかわらず、添加物を、凍り豆腐（調味料を添付したものに
あっては、当該調味料を除く。）に添加したもの及び添付してある調味
料に添加したものに区分して、それぞれ「凍り豆腐」、「こうや豆腐」
又は「しみ豆腐」及び「添付調味料」の文字に括弧を付して、原材料名
に併記しないで表示することができる。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望⑤
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〇別表第４（個別の表示ルール）

◆ 全凍連の要望 廃止
三百グラムを境に重量と個数を併記する個別ルールが分かりにくく、
横断ルールで対応可能である。

      

表示事項 表示の方法

内容量

次に定めるところにより表示する。

一 内容重量を、グラム又はキログラムの単位で、単位を明記して表示する。

二 さいの目、細切りその他の形状に切断したもの、粉末にしたもの及び割れ

たもの以外のものであって、内容重量が三百グラム未満のものにあっては、

一に定める内容重量のほか、内容個数を表示する。

三 調味料を添付したものにあっては、凍り豆腐（添付してある調味料を除

く。）の内容重量及び内容個数（二に該当する場合に限る。）を、「凍り

豆腐」、「こうや豆腐」又は「しみ豆腐」の文字の次に括弧を付して表示

するとともに、添付してある調味料の内容重量を、「添付調味料」の文字

の次に括弧を付して表示する。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望⑥
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〇別表第19（追加的な表示事項）

◆ 全凍連の要望 廃止
    ルールがなくとも事業者が自ら表示するため。

      

食品 表示事項 表示の方法

凍り豆腐 調理方法 食品の特性に応じて表示する。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望⑦
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〇別表第20（表示の様式）
食品 様式 表示の方式

凍り豆腐

備考

別記様式１の備考の規定によるほか、添

加物を原材料名に併記しないで表示する

場合にあっては、原材料名の事項の下に

添加物の事項を表示する。

第８条各号（第３号を除く。）の規定による

ほか、調理方法は、JISZ8305に定める８ポイ

ント（表示可能面積がおおむね150平方センチ

メートル以下のものにあっては、６ポイン

ト）の活字以上の大きさの統一のとれた文字

で表示する。

名称
原材料名
原料原産地名
内容量
賞味期限
保存方法
原産国名
製造者

◆ 全凍連の要望 廃止
  調理方法の文字の大きさは、調理方法を廃止するのであれば不要。
その他の部分に関しては、横断ルールで対応可能である。



７ 凍り豆腐個別ルールに対する全凍連の要望⑧
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〇別表第22（表示禁止事項）

◆ 全凍連の要望 廃止
横断的な表示禁止事項や、景品表示法で対応可能である。

      

食品 表示禁止事項

凍り豆腐

１ 人工的に凍結して製造したものにあっては、天然、自然その
他自然の寒気を利用して凍結したものと誤認させる用語

２ 「純」、「純正」その他純粋であることを示す用語
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ご清聴ありがとうございました。

全国凍豆腐工業協同組合連合会


