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食酢業界の概要

全国食酢協会中央会及び全国食酢公正取引協議会の概要及び会員数

令和７年５月２２日現在

ブ ロ ッ ク 団 体 名 支 部 数 中 央 会 公 取 協
公取協のみの会員

東日本食酢工業連合会
（公取協：東日本ブロック）

（ ８ 支 部 ） 11 11 0

中部食酢協会連合会
（公取協：中部ブロック）

（ ４ 支 部 ） 8 10 2

近畿食酢協会連合会
（公取協：近畿ブロック）

（ ６ 支 部 ） 19 19 0

中国醸造酢懇話会
（公取協：中国ブロック）

（ ２ 支 部 ） 3 21 18

四国醸造酢協会
（公取協：四国ブロック）

（ ４ 支 部 ） 11 14 3

九州醸造酢協会
（公取協：九州ブロック）

（ ８ 支 部 ） 32 49 17

計 （３２支部） 84 124 40

特 別 会 員 ＊ 6 6 0

総 計 90 130 40

＊（株）mizkan Holdings、マルカン酢㈱、タマノイ酢㈱、キューピー醸造㈱、内堀醸造㈱、お多福醸造㈱

組織率：１３０/２２７（経済活動実態調査）＝５７．３％
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〔全国食酢協会中央会〕
我が国における食酢産業の技術改善、品質改良及び消費拡大に務め、流

通の合理化を図り、業界の健全な発展 に資するとともに、会員相互の親睦
を図ることを目的として、昭和３６年５月１２日に設立され、会員数は全
国90社からなります。

〔全国食酢公正取引協議会〕
「食酢の表示に関する公正競争規約（昭和４５年３月１０日公正取引委

員会告示第１２号）」の適切な運用を図り、不当な顧客の誘引を防止し、
一般消費者による自主的かつ合理的な選択及び事業者間の公正な競争を確
保することを目的として昭和４５年９月１８日に設立され、会員数は全国
130社からなります。
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食酢の種類別生産実績
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＊令和５年度生産量仕向け先比率は、家庭用３１％、業務用２１％、加工原材料用４８％であった。
＊令和５年家計調査（２人以上の世帯）での年間購入量は、１，５３８ｍｌ（５００ｍｌ容器３本分）となっている。
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食酢の製造工程その１
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※　種酢は、酢酸発酵の安定化のために加えます。

（酢酸発酵が終わったものの一部を残して次回の種酢とする。）

（もろみ）

《酢酸発酵の方式》

① 【静置発酵法】

【糖化】

② 【通気発酵法】

【アルコール発酵】

※ 【種酢】

＜醸造ア
ルコール
＞ 木桶等を使用する伝統的な製法であり、アルコール発酵の終

わった原料に種酢を加え、液面に酢酸菌の膜を張り酢酸発酵さ
せるもので「表面発酵法」とも言われています。この方法では、
原料に含まれるアルコールを酢酸に変えるのに比重差による自
然対流に依存するため、ある程度の時間を要します。

糖化により生成した「ぶどう糖」や果実の搾汁等に含まれてい
る「果糖」や「ぶどう糖」は、酵母の働きで、醸造酢の原料とな
る「エチルアルコール（酒の成分）」に変化します。

原料米

（日本酒の製造と同様な工程）

（蒸す） 製品
糖化・（アル
コール発酵）

熟成 （濾過） （殺菌）

我が国では昭和３０年代に導入された方法で、アルコール発酵
の終わった原料に種酢を加えて通気装置のあるタンクの中に移
送して、強制的に空気を送り込むことで大量の酸素を必要とす
る酢酸発酵を効率的に行うもので「深部発酵法」とも言われてい
ます。この方式では種酢は最初に加えるだけで、後はアルコー
ル発酵の終わった原料のみを連続的に供給します。

米麹・(酵母)・
水

種酢

（濾過）

酢酸発酵の工程では、原料の３～４割程度になるよう「種酢」を
加えて初発の酸度を２％程度に調整することで、こんにゃく菌等
の不良酢酸菌や酢酸発酵を阻害する雑菌の増殖等を防ぎ、発
酵工程の安定化を図るとともに、品質の維持に努めています。

原料として米、小麦、トウモロコシ等の「でん粉質」のものを使
用する場合には、原料に含まれるでん粉をぶどう糖に分解す
るために「こうじ菌」や「発芽大麦」等を利用する「糖化工程」
が必要になりますが、果実の搾汁のように果糖やぶどう糖を
多く含む原料の場合には「糖化」させる必要はありません。

② 酢 酸 発 酵 （ ア ル コ ー ル を 酢 に 変 え る 工 程 ）① 糖 化 及 び ア ル コ ー ル 発 酵

酢酸発酵 （充填）
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（米酢、純米酢の例）
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酒精（アルコール）発酵 酢酸発酵

米を蒸して、「米麹」と「水」
を加えると、麹菌の働きで「糖
化もろみ」ができるので、それ
に「酵母」を加えてお酒の状態
にします。

そのお酒に「種酢」を混ぜ合わせ
て加温し、発酵槽に入れて食酢菌
膜を植えます。すると、「種酢」
中の酢酸菌の働きにより、おおよ
そ２～３週間で食酢が出来上がり
ます。

食酢の製造工程その２
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個別義務表示制定の経緯
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醸造酢
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食酢の種類

（参考）

１．商品外観

• （各種穀物酢、各種果実酢）・Ｐ８

• （各種野菜酢、合成酢）・・・Ｐ９

２．ラベル表示

• 黒 酢・・・Ｐ１０

• 純○○酢・・・Ｐ１１

• 静置発酵表示・Ｐ１２

• 酸度表示・・・Ｐ１３

• 合成酢・・・・Ｐ１４

7全国食酢協会中央会資料



各種穀物酢
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各種果実酢
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各種野菜酢

9

合成酢

全国食酢協会中央会資料



黒酢ラベル
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純○○酢ラベル
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静置発酵表示
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酸度表示
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合成酢ラベル
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食酢に関する個別表示ルール 業界要望一覧
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第３ 定義 現状維持 使用されている原材料により食酢の分類を定義し、名称として表示することで消費者の選択

に役立っていると考えるため現状維持を希望。

別表第４
個別表示ルール

名称 現状維持 定義と合わせ、消費者の選択に役立っていると考え現状維持を希望。

添加物 廃 止 品目横断ルールによる表示とすることで支障ないと判断し廃止を希望。

別表第５ 名称の規制 廃 止 食酢関連製品について、その内容を端的に表す名称表示の幅を広げるため、廃止を希望。

別表第１９ 追加的な表示事項 一部見直し 酸度及び種類別名称は現状維持を希望。醸造酢の混合割合及び希釈倍数については、事業者
の自主的判断によることで支障ないと判断し廃止を希望。

別表第２０
表示の様式

（様式） 一部見直し 様式の醸造酢の混合割合及び希釈倍数は、追加的な表示事項に合わせて廃止を希望。
酸度については、現状維持を希望。

(表示の方式） 廃 止 醸造酢の混合割合表示及び種類別名称について廃止を希望。

（表1及び表２） 表１及び表２については、廃止を希望。

別表第２２
表示禁止事項

１天然、自然 現状維持 食酢における当該表示は消費者に誤認を与える可能性があるため現状維持を希望。

２黒酢 現状維持 消費者の品質に対する信頼確保のため現状維持を希望。

３純○○酢 現状維持 消費者の品質に対する信頼確保のため現状維持を希望。

４静置発酵 現状維持 消費者の製法に対する期待へ応えるため現状維持を希望。

５一部原料の特記 現状維持 消費者の品質に対する信頼確保のため現状維持を希望。

６醸造用語の使用 廃 止 品目横断ルールや景品表示法を参考に判断できると考えられるため廃止を希望。

７品評会での受賞 廃 止

全国食酢協会中央会資料
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食酢に関する個別表示ルール 業界要望の説明

別表番号及び項目 要望 理由等

別表第３ 定義 現状維持 ①醸造酢と合成酢をその製造方法により定義し、名称に表示
することにより明確に区分しており、醸造酢を求める消費者
の選択に役立っている。

②また、使用されている原材料による定義を名称として表示
することは、その品質を端的に表すこととなり、消費者がど
の様な用途（料理や飲料用）に使用するかの商品の選択時の
目安になるものである点において現状でもその必要性は変
わっていない。

③原料使用量による食酢分類の定義については、醸造アル
コールに穀類や果実を加えて製造するものが広く流通する現
状を考えると、原料使用量による定義がなくなれば極端に原
料使用量の少ないものが穀物酢や果実酢として流通し市場が
混乱する恐れがあるため、存続が必要である。

以上の理由から現状維持を希望

食 酢 食酢

醸造酢

合成酢

穀物酢

果実酢

米 酢

米黒酢

大麦黒酢

りんご酢

ぶどう酢

全国食酢協会中央会資料
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表４（個別表示ルール）名称 現状維持 ①別表３に同じく、使用されている原材料による定義を名称とし

て表示することは、その品質を端的に表すこととなり、消費者が
どの様な用途（料理や飲料用）に使用するかの商品の選択時の目
安になるものである。

②野菜、その他の農産物又は蜂蜜を原料として使用する食酢につ
いても穀物酢・果実酢同様、一定の原料使用量をもって分類した
上で名称を表示することで、その品質を端的に表すことができて
いる。それにより消費者がどの様な用途（料理や飲料用）に使用
するかの商品の選択時の目安になるものである。

以上より現状維持を希望

米酢にあっては「米酢」と、米黒酢にあっては「米黒酢」
と、大麦黒酢にあっては「大麦黒酢」と、米酢、米黒酢及
び大麦黒酢以外の穀物酢にあっては「穀物酢」と、りんご
酢にあっては「りんご酢」と、ぶどう酢にあっては「ぶど
う酢」と、りんご酢及びぶどう酢以外の果実酢にあっては
「果実酢」と、穀物酢及び果実酢以外の醸造酢にあっては
「醸造酢」と、合成酢にあっては「合成酢」と表示する。
ただし、醸造酢のうち穀類（甘しょ、ばれいしょ又はかぼ
ちゃを醸造酢の原料とする場合において、こうじに使用す
る穀類を除く。）及び果実を使用しないものであって、１
種類の野菜、その他の農産物又は蜂蜜（それぞれ次の表に
定めるものに限る。）をそれぞれ次の表に定める重量以上
使用しており、かつ、使用した原材料のうち当該野菜、そ
の他の農産物又は蜂蜜の重量の割合が最も高い場合には
「醸造酢（□□酢）」（□□は当該野菜、その他の農産物
又は蜂蜜の名称とする。）」と、醸造酢のうち穀類、果実、
その他の農産物及び蜂蜜を使用しないものであって、２種
類以上の野菜を使用し、そのうちの１種類以上の野菜を表
に定める重量以上使用しており、かつ、使用した原材料の
うち野菜の重量の割合が最も高い場合は「醸造酢（野菜
酢）」と表示することができる。

野菜、その他の農産物及び蜂蜜
の種類

醸造酢１L当たりの使
用量

甘しょ 80ｇ
ばれいしょ 130ｇ
かぼちゃ 260ｇ
たまねぎ 300ｇ
にんじん 330ｇ
トマト 570ｇ
さとうきび 110ｇ（搾汁の重量）

蜂蜜 30ｇ

全国食酢協会中央会資料
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第４（個別表示ルール）添加物
第３条第１項の表の添加物の項に定めるほか、合
成酢に使用される氷酢酸又は酢酸にあっては、第
３条第１項の表の添加物の項の規定にかかわらず、
「氷酢酸」又は「酢酸」と表示する。

廃 止 合成酢に限って添加物の表示方法を限定する意味は薄れ、品目
横断ルールに従った表示とすることで支障はないと判断し廃止
を希望。

別表第５（名称の規制） 廃 止 食酢関連製品について、その内容を端的に表す名称表示の幅を
広げるため、廃止を希望。（例：「飲用りんご酢」等）

食 品 名 称

米酢 米酢

米黒酢 米黒酢

大麦黒酢 大麦黒酢

米酢、米黒酢及び大麦黒酢
以外の穀物酢

穀物酢

りんご酢 りんご酢

ぶどう酢 ぶどう酢

りんご酢及びぶどう酢以外
の果実酢

果実酢

穀物酢及び果実酢以外の醸
造酢

醸造酢

合成酢 合成酢

全国食酢協会中央会資料
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第１９（追加的な表示事項） 一部見直し

（現状維
持）
酸度、「醸
造酢」又は
「合成酢」
の用語

(廃 止)
醸造酢の混
合割合、希
釈倍数

①酸度に関しては、消費者に調理の酸味付けの目安に役立てた
り、健康に資する酢酸濃度を判断する目安となっているため現
状維持を希望。

②醸造酢の混合割合に関しては、事業者が必要であれば自主的
に表示すると考えられることから廃止を希望。

③希釈倍数に関しては、酸度表示が現状維持で残ること及び事
業者が必要であれば自主的に表示すると考えられることから廃
止を希望。

④「醸造酢」又は「合成酢」の用語（種類別名称）に関しては、
合成酢、醸造酢が同じ商品棚で販売されている場合、消費者が
購買時取り間違いのリスクを減らすためには引き続き表記が必
要と考えられることから表示場所を追記し現状維持を希望。

（修文案）
醸造酢にあっては「醸造酢」と、合成酢にあっては「合成

酢」と商品名に近接した箇所に表示する。

表示事項 表示方法

酸度 パーセントの単位で、小数第１
位までの数値を単位を明記して
表示する。

醸造酢の混合割合
（醸造酢を混合し
た合成酢に限
る。）

醸造酢の混合割合（製品の総酸
量に対する混合された醸造酢の
酸量の百分比をいう。以下同
じ。）を、実混合割合を上回ら
ない10の整数倍の数値により、
パーセントの単位で単位を明記
して表示する。ただし、実混合
割合が10パーセント未満の場合
は、実混合割合を上回らない整
数値により、パーセントの単位
で単位を明記して表示する。

希釈倍数（希釈し
て使用されるもの
に限る。）

「○倍に希釈」と表示する。

「醸造酢」又は
「合成酢」の用語

醸造酢にあっては「醸造酢」と、
合成酢にあっては「合成酢」と
表示する。

全国食酢協会中央会資料
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第２０（表示の様式）様式

名称
醸造酢の混合割合
原材料名
添加物
原料原産地名
酸度
希釈倍数
内容量
賞味期限
保存方法
原産国名
製造者

一部見直し

（廃止）
醸造酢の混合
割合、希釈倍
数

別表１９の改廃に伴い、「醸造酢の混合割合」「希釈倍数」の
削除を希望。

全国食酢協会中央会資料
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第２０（表示の様式）方式

第８条各号（第３号を除く。）の規定によるほか、次に定
めるところによる。
一 醸造酢の混合割合は、商品名の表示されている箇所に
近接した箇所に、内容量の区分に応じ、表１に定める活字
の大きさの統一のとれた文字で表示する。
二 「醸造酢」又は「合成酢」の用語は、商品名の表示さ
れている箇所に近接した箇所に、内容量の区分に応じ、表
２に定める活字の大きさの統一のとれた文字で表示する。

廃止 ①醸造酢の混合割合表示の廃止に伴い、内容量別表示ポイント
数規制等及び表１の廃止を希望。

②種類別名称の表示について、内容量別のポイント数規制の必
要性は薄れたと考え、一律横断的表示ルールである８ポイント
以上として事業者の判断に委ねることでよいと判断し、表2につ
いては廃止を希望。
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内容量 活字の大きさ（JISZ8305に規定するポイント）

18Ｌ以上のもの 24（合成樹脂製の容器であって、24ポイントの
活字の大きさの文字を表示できない場合は、22
ポイント）

1.8Ｌ以上18Ｌ未
満のもの

12

300ｍＬ以上1.8Ｌ
未満のもの

10.5

300ｍＬ未満のも
の

7.5

内容量 活字の大きさ（JISZ8305に規定するポイント）

18Ｌ以上のもの 42（合成樹脂製の容器であって、42ポイントの
活字の大きさの文字を表示できない場合は26ポ
イント）

1.8Ｌ以上18Ｌ未
満のもの

16以上

300ｍＬ以上1.8Ｌ
未満のもの

14以上

300ｍＬ未満のも
の

9以上

表１ 表２
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別表番号及び項目 要望 理由等
別表第２２（表示禁止事項）
１「天然」又は「自然」の用語

２「黒酢」その他これに類する用語。ただし、米黒酢又は大麦黒酢
に表示する場合は、この限りでない。

３「純○○酢」その他これに類似する用語。ただし、原材料として、
１種類の穀類、果実、野菜、その他の農産物又は蜂蜜のみを使用し
たもの（米黒酢及び大麦黒酢を除く。）について、○○に当該原材
料名を使用する場合、米のみを使用した米黒酢について「純米黒
酢」と表示する場合、玄米のみを原材料として使用した米黒酢につ
いて「純玄米黒酢」と表示する場合及び大麦黒酢について「純大麦
黒酢」と表示する場合は、この限りでない。

４「静置発酵」その他これに類似する用語。ただし、主としてもろ
みの表層における酢酸菌により発酵が行われており、もろみの液内
通気又は移動による発酵促進が行われなかった醸造酢であって、か
つ、もろみにアルコールを加えていない場合はこの限りでない。

５ 原材料の一部の名称を、他の原材料の名称に比べて特に表示す
る用語。ただし、当該原材料が穀類の場合にあっては当該穀物酢１
リットルにつき表示しようとする穀類を一種類で40グラム以上、当
該原材料が果実の場合にあっては当該果実酢１リットルにつき表示
しようとする果実の搾汁を１種類で300グラム以上使用している場
合、当該原材料が野菜、その他の農産物又は蜂蜜の場合にあっては
名称に「醸造酢（□□酢）（□□は当該野菜、その他の農産物又は
蜂蜜の名称とする。）」と表示できるものに当該野菜、その他の農
産物又は蜂蜜の名称を表示する場合は、この限りでない。

６ 合成酢についての「醸造」等の用語。ただし、原材料名及び醸
造酢の混合割合の表示に使用する場合は、この限りでない。

７ 品評会等で受賞したものであるかのように誤認させる用語及び
官公庁等が推奨しているものであるかのように誤認させる用語。

一部見直し

(廃 止)
6項、7項

①食酢はその製造工程や使用原材料から、天然・自然の用語の使用につ
いて曖昧な根拠で使用される恐れが高く、廃止により消費者への誤認を
与える事例発生の可能性があるため現状維持を希望。

②「黒酢」については消費者に差別化されたイメージがあるため、定義
により品質を担保したもの以外の表示を禁止することにより、消費者の
期待や信頼を維持確保することが必要と考え現状維持を希望。

③純○○酢の表示については、一種類の原料のみを使用した差別化され
た食酢の商品名として定着しており、消費者はその付加価値を求め高い
単価で購入している。このため、それ以外の食酢に対する表示を禁止す
ることで消費者の期待・信頼を維持確保するため必要であり、現状維持
を希望。

④静置発酵は食酢の製造法の伝統的製法として一部の消費者に対する付
加価値として認識されている現状がある。このため、伝統的製法以外の
食酢への表示を禁止することで消費者の期待に応えるため必要であり、
現状維持を希望。

⑤原材料の一部の名称を、他の原材料の名称に比べ特に表示する用語の
使用については、但し書きにどの様な場合に禁止事項に該当しないかを
具体的に記述し、表示責任者の具体的行動指針となりうるものであり、
消費者からの問い合わせにも正確に答えることで商品を使用する消費者
の利益と信頼確保にも資するものと考えるため、現状維持を希望。

⑥合成酢に「醸造」等の表示を禁止することにより消費者の誤認を防ぐ
目的については、品目横断ルールや景品表示法により対応可能と判断し
廃止を希望。

⑦品評会等での受賞等の誤認については、品目横断ルールや景品表示法
にて対応可能と判断し廃止を希望。
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