
６７ ピーナッツ（から付ピーナッツ、バターピーナッツ、うす⽪付ピーナッツ、ピ

ーナッツ製品（かけ⾖）） 

【バターピーフロー概要】 【管理ポイント】 

落花⽣、⼤⾖油、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、⾷塩、他 

カビ毒（ｱﾌﾗﾄｷｼﾝ）の対応 ※１

90℃

⽬視選別 

⽬視選別・⾦属検知器（重要） 

【かけ⾖フロー概要】 

遠⼼分離、乾燥機 

⽬視選別・⾦属検知器。（重要） 

主な原材料 落花⽣※１、⼤⾖油、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、⾷塩、かけ⾖類副材（⼩⻨粉、でん粉、酵⺟エ

キス、その他調味料類・⾹料類）

アレルギー⾷品 落花⽣、⼩⻨ 

規格基準等 

製品の微⽣物制御 静菌（乾燥）︓⽔分活性 0.4〜0.6 程度 

⼯程の加熱等の制御 加熱（焙煎・揚げ）︓から付の焙煎は 180℃ 60〜80 分、茹では 90℃、煎り 

などの加熱⼯程 

⼯程の異物管理 ⽬視選別・⼿選別、（⾦検がある場合は⾦属検知器） 

重要な管理ポイント 異物の⽬視確認 

保存⽅法 常温保存 

賞味/消費期限 賞味期限 ３か⽉（かけ⾖は６か⽉） 

対象消費者 家庭⽤（⼀般消費者）、業務⽤ 

加熱後摂取/RTE 加熱せずそのまま喫⾷ 

記録類 ①⼀般衛⽣管理、②充填管理（⽬視選別）

備考 ※１ ﾋﾟｰﾅｯﾂのｱﾌﾗﾄｷｼﾝ

 国内の汚染実態報告では、ﾋﾟｰﾅｯﾂ煎りざややﾋﾟｰﾅｯﾂむき実から、ｱﾌﾗﾄｷｼﾝ

は検出されていない。 

 東京都の検査でも、ﾋﾟｰﾅｯﾂ及びﾊﾞﾀｰﾋﾟｰﾅｯﾂからｱﾌﾗﾄｷｼﾝは検出されていな

い。 

 輸⼊ﾋﾟｰﾅｯﾂには命令検査が実施されている。

※ ﾊﾞﾀｰﾋﾟｰﾅｯﾂの表記

 ﾊﾞﾀｰを使っていなくても、⽇本標準商品分類では、揚げﾋﾟｰﾅｯﾂのことをﾊﾞ

ﾀｰﾋﾟｰﾅｯﾂと定義されている。

原材料

湯漬け

⽪むき

選別

揚げる

味付け

選別・（⾦検）

包装・出荷

煎り

味付け・乾燥

選別・（⾦検）

包装・出荷




