
 「豚汁の具」や「筑前煮の具」な
どの水煮商品は袋詰め後に加
熱処理を行っています。常温で
お届けしても品質は変わりま
せんのでご安心ください。

品質保証品質保証
だよりだより

＼＼気になる／／夏の疑問にお答えしますコープままるる
ごごとと
ままるる
ごごとと
まる
ごと
知ってネ！
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野菜の水煮が常温で
届いたけど大丈夫？

冷蔵·冷凍商品は保冷剤やドラ
イアイスで保冷を徹底してい
ます。帰宅時間に合わせてドラ
イアイスの量を調節している
のでお留守の場合も安心して
ご注文ください。

お味噌は気温が高くなると発
酵が進み赤黒くなります。品質
に問題はありませんが風味に
変化が生じます。気温が高い
時期は未開封でも冷蔵庫での
保存をおすすめします。

お米の袋には破袋防止のため
に小さな穴が開いており、こ
の穴を食い広げて虫が侵入す
る場合があります。密閉容器
に移し替え、直射日光の当た
らない涼しい場所で保管しま
しょう。

白い粒は「チロシン」といい、製
造後の温度上昇により発生す
るアミノ酸の一種です。シャリ
シャリとした食感で、苦味を感
じることもありますが、食べて
も問題はありません。

不在時の冷蔵・冷凍
商品が心配です

お味噌の色が
濃くなっています

お米の袋に
虫が入っています

納豆の表面に白い
粒がついています

チロシンの結晶

製造直後の
味噌

冷気が下にさがる特性を利用して一番下
の常温商品の温度上昇も防いでいます

発酵が進んだ
味噌 1ヵ月を目安に

召し上がってください


