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漬物における食塩相当量の表記に関する取組について
漬物業界各社が製造、販売している“漬物”に関しては、多くの消費者から、“塩分・食塩量が多い”といった認識がなされています。
しかし実際には、漬物1食当りの常食量はあまり多くない事から、おのずと漬物から摂取する食塩相当量も決して多くはない事と思われます。
この事を踏まえると、商品購入の際に、消費者の方々が抱いてしまっている、“漬物イコール塩分が高い・食塩量が多い”というイメージは誤認とも考えられ、日常生活において、実際に漬物から摂取されている食塩相当量が少ないことを業界全体で訴えていくべきと考えます。
　現在の食品表示法においては、栄養成分表示として“エネルギー、たんぱく質、脂質、炭水化物、食塩相当量”の表示が義務付けされており、その単位は“100g当り、100ml当り、1食分、１包装、その他の１単位のいずれかで表示する事”とされております。
そのような中、多くの漬物においては、計算の利便性などから“100g当り”で記載されている事例が多いようです。
その結果、常食量をはるかに超える食塩相当量がパッケージに記載されている事がほとんどとなっていて、そのことで、“漬物イコール塩分が高い・食塩量が多い”というイメージになってしまっているとも考えられます。
他の加工食品を確認すると、１個（１粒）あたりや1食あたりの表示をしている商品も多く、食塩相当量は自ずと小さな数値にてパッケージ記載されている事例が多数見受けられます。
（例）飴：１粒（＊ｇ）当り　冷凍食品おにぎり：１個（＊ｇ）当り
　そこで、上記“漬物イコール塩分が高い・食塩量が多い”とのイメージ払拭を考えた時、漬物業界全体で“１食相当分”や“１粒”当りの栄養成分表記をする事で、漬物から摂取する食塩相当量が少ない事を訴えていく一助になるのではと考え、会員各位に対し通知していきたいと考えます。
表示例　キムチ：１食（30ｇ）当り、福神漬：１食（15g）当り、　　　　梅干：１粒（＊＊g）当り
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