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＜接着重ね材＞
 柱などに使⽤される⼨法の製材（製材ラミナ）を、接着剤を⽤いて貼り合わせ⼤断⾯化した⽊質材

料。中⼤規模の⽊造建築物の梁などの横架材、 柱材として活⽤が期待。
 基本的な⼨法の製材を材料とするため、製材ラミナを⼀般的な製材⼯場で製造可能。
＜接着合わせ材＞
 薄く挽いた製材（ラミナ）を接着剤で貼り合わせた⽊質材料。主に丸太組構法※での建築物の壁を

構成する材として活⽤が期待。

 建築物の梁や柱、壁を構成し、構造耐
⼒を持つ建築材料として必要な、曲げ性
能や接着⼒、ホルムアルデヒド放散量など
の性能について標準化

＜接着重ね材＞
 スギ、ヒノキ、カラマツについて強度基準を

設定
＜接着合わせ材＞
 スギ、ヒノキについて強度基準を設定

規格等の内容 ＜接着重ね材＞

※丸太組構法︓丸太、製材その他これに類する⽊材を⽔平に積み上げることにより壁を設ける⼯法

＜接着合わ材＞
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 接着の程度
 含⽔率
 材⾯の品質︓節、集中節、丸⾝、貫通割れ等
 たて継ぎ部の品質

節等の⼤きさ、フィンガージョイント（FJ）の形状等

③ 接着たて継ぎ材JAS

 建物の構造耐⼒上主要な部材でない間柱や胴縁などは、⾮JAS材の使⽤率が⾼いため、
「反り・曲がり」等により、住宅施⼯後の壁の膨らみ等の不具合・苦情等が問題となっている。

 ⼤⼿ハウスメーカーでは、既に接着たて継ぎ材を使⽤しているが、乾燥・たて継ぎ部などの製
品の品質の公的な規格・基準がなく、品質の安定性が確保、品質保証を求める観点から
規格化が求められた。

 接着たて継ぎ材を規格化することにより、次の効果が期待される。
① 製品の品質が標準化されることで、全国的な供給や調達が可能となり、新たな市場の形成。
② ハウスメーカーの営業⾯においても、JAS材が多く使われていることを、アピールすることが可能。
③ これまで建築材料に⽤いることが出来なかった未利⽤材についても、節等の⽋点を除去することによって、製品

としての利⽤が可能となり、森林資源の有効利⽤。

主な基準

フィンガージョイント部
（たて継ぎ部）

画像提供︓東京⼤学

間柱
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④精⽶JAS
 精⽶⼯場の精⽶品質基準としては、「精⽶品位規格」、「⽶穀の品質表⽰ガイドライン」等、

業界が策定した基準が複数存在しているが、いずれも策定から約20年が経過。
 近年、精⽶⼯場の機械設備、施設、管理システムなどのとう精技術が⾼度化していることか

ら、これを踏まえた基準が必要。
 国内における精⽶のとう精技術の⾼度化に伴い、現在の技術⽔準における精⽶⼯場の⽬

標となる品質について規格化することにより、次の効果が期待。
① 精⽶⼯場の努⼒を促し、精⽶品質の向上が促進される。
② 消費者の商品選択の参考となり、消費者が⾃らのニーズに合致した⽶を購⼊しやすくな

る。

 ⽩度︓ 39以上
 ⽔分︓ 15.0%以下
 異種穀粒及び異物︓ 0.0%以下
 着⾊粒︓ 0.0%以下
 被害粒︓ 1%以下
 粉状質粒︓ 6%以下
 砕粒︓ 3%以下
 ⽔浸割粒︓ 10%以下

規格等の内容
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着⾊粒 粉状質粒

被害粒

異物砕粒

正常粒

正常粒に対する⼤きさで分類

異物砕粒正常粒
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⑤⽊質ペレット燃料JAS
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 ⽊質ペレット燃料は、⽊材・端材由来の乾燥されたおが粉を円筒状の⼩粒に圧縮成型した⽊質燃料。
 住宅⽤及び業務⽤の⽊質ペレット燃料の品質による分類及び仕様を規格化し、次の効果を期待。

BA2A1
①森林，植林地及びその他

の未利⽤⽊材
②⽊材加⼯産業からの副産

物及び残材（製材・集成
材等の際に出る、おが粉や
端材）等

①根を除く全⽊
②樹幹材
③林地残材
④化学的処理されていない

⽊質残材（製材等の際
に出る、おが粉や端材）

①樹幹材
②化学的処理されていない

⽊質残材（製材等の際
に出る、おが粉や端材）

〇JASで定める等級別原料の起源及び由来

 ペレットの原料の起源による区
分に基づく品質基準の設定

 品質の試験・分析⽅法の標
準化

＜品質基準の項⽬＞
 ⼤きさ、機械的耐久性
 灰分や微量成分の含有量
 ⽔分や発熱量

規格等の内容

① 国産⽊質ペレットの品質の改善・平準化を図り、量産や稼働時間によるコス
ト低下を実現することで、輸⼊⽊質ペレットに対する競争⼒の向上

② ⽊質ペレットを燃料とした⽊質バイオマス機器（ストーブ、ボイラー等）による
熱利⽤（冷暖房、給湯）の導⼊の拡⼤・普及による脱炭素化への貢献

〇⽊質資源の循環

（出典）（⼀社）⽇本⽊質ペレット協会
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⑥⽇持ち⽣産管理切り花JAS

 消費者の⽇持ち性の良い切り花へのニーズが⾼いことから、国産切り花の⽇持ち性向上が課題。⼀⽅、
切り花の⽣産段階における標準的な管理基準がなく、⽣産者間で取組に差がみられるとともに、輸出拡
⼤に当たっては⽇持ち性向上が必須。

 ⽇持ち⽣産管理切り花を⽣産するための管理⽅法を規格化することにより、次の効果が期待。
① ⽣産段階の指摘となり、花き⽣産者に管理⼿法が浸透。
② 国内外の取引で必要な情報や信頼を規格・認証で担保。
③ ⽇持ち性に優れた切り花を流通・販売関係者や消費者に広く訴求することが可能となり、国内需要

拡⼤、輸出拡⼤に寄与。

 ⽇持ちに影響を与える病害⾍等を
排除するための、衛⽣環境の保持に
資する管理⽅法

 衛⽣管理を担保するために必要とな
る⽣産管理体制

 採花から出荷までの積算温度を⼀
定以下にコントロール（作業環境に
応じて出荷までの時間を規定）

など

規格の内容 ⽇持ち⽣産管理切り花の⽣産⾏程と基準

ほ場の除草・整理 等

①栽培

②採花時

強光下での作業の禁⽌ 等

③⽔揚げ・前処理

清潔な状態での作業 等

⑤出荷

5〜15度の範囲での輸送 等

作業場の清掃 等

④採花から出荷前

作業・予冷・保管中の温度管理 等
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⑦ ⼈⼯種苗⽣産技術による⽔産養殖産品JAS
 ⼈⼝増加に対応するため、世界的に養殖の需要が増加する⼀⽅で、天然稚⿂に頼る養殖

では、稚⿂乱獲が海洋資源の枯渇の原因との指摘。また、SDGsでも海洋⽔産資源の保
全の⽬標が設定。

 我が国が先⾏している、天然稚⿂を採補しない⼈⼯種苗技術による養殖産品の⽣産⽅法
を規格化することにより、次の効果が期待。
① 持続可能な養殖及び海洋⽔産資源の保全に寄与。
② 持続可能な社会形成に寄与している養殖産品であることを流通・販売関係者や消費者

に広く訴求することが可能に。
③ 国内外の取引で求められる情報や信頼を規格・認証で担保。

 環境への影響の低減（周辺環境に影響
を及ぼさない給餌量の維持、薬剤耐性
菌出現抑制のための抗菌剤使⽤の低減、
定期的な⽔質検査など）

 養殖中の逃亡・侵⼊防⽌措置
 労働者への配慮（安全衛⽣の維持、⾃

動強制労働や差別の禁⽌など）

規格等の内容 養殖親⿂

仔⿂・稚⿂

受精卵

育種選抜

ふ化

天然親⿂

採卵

養殖

加⼯

⼈⼯種苗
（仔⿂・稚⿂）

養殖⿂

加⼯品

種苗⽣産のサイクル
⼈⼯種苗

⼈⼯種苗⽣産技術による持続的なサイクル
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⑧障害者が⽣産⾏程に携わった⾷品及び観賞⽤の植物JAS

 農業分野での障害者就労の⽀援、農業の担い⼿不⾜や障害者の就労先不⾜など農業・福祉に
おける諸課題の解消につながる「農福連携（ノウフク）」の取組が推進される⼀⽅で、ノウフクの取
組が広く認知されていない状況。

 障害者が携わって⽣産した⽣鮮⾷品及びこれらを原材料とした加⼯⾷品並びに観賞⽤の植物につ
いて、その⽣産⽅法及び表⽰の基準を規格化することにより、次の効果が期待。
① 障害者が携わった⾷品及び観賞⽤の植物の信頼性が⾼まり、⼈や社会・環境に配慮した消費

⾏動（エシカル消費）を望む購買層に訴求することが可能に。
② 「農福連携（ノウフク）」の普及を後押しすることで、農業・福祉双⽅の諸課題解決ツールに。

 障害者が作業しやすい環境
 ⽣鮮⾷品及び観賞⽤の植物

の主要な⽣産⾏程に障害者
が携わっている

 障害者が携わった⽣産⾏程の
情報提供

 加⼯⾷品において使⽤する原
材料やその管理

 包装・容器等への表⽰の⽅法
及び内容

規格等の内容

ノウフク加⼯⾷品

原材料

加⼯⾷品

ノウフク

ノウフク⽣鮮⾷品・観賞⽤の植物 例 障害者が除草、収穫に
携わった場合（いちご）

定植 除草 収穫 調整

このいちごは除草と収穫の作業
に障害者が携わりました。 〈問合せ先〉

Tel︓XXX-XXXX

ノウフク
いちご（○○県産）回答

イメージ

ノウフク
・・・・・
・・・・・

・・・・
・・・・

ノウフクいちご
使⽤

ノウフクとは、障害者
が農林⽔産業におけ
る⽣産⾏程に携わる
取組みのことです。

名称 いちごジャム
原材料名 いちご、砂糖
内容量 300g
賞味期限 ・・・・
保存⽅法 ・・・・
製造者 °°株式会社

ノウフク
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⑨ 持続可能性に配慮した鶏卵・鶏⾁JAS

 我が国の鶏卵・鶏⾁の⽣産は、素びなの⽣産や飼料原料の⼊⼿において、極めて海外依
存度が⾼く、海外における伝染病の発⽣や⼲ばつなどの不測の事態が⽣じた場合、国内の
養鶏産業の事業継続を困難なものとする懸念がある。

 国産鶏種・国産飼料⽤⽶の利⽤や鶏ふんの利活⽤等の基準を規格化することにより、次の
効果が期待され、持続可能性に寄与。
① 国産資源の利活⽤により、海外依存に起因するリスクの低減が期待されるとともに、飼料

⽤⽶の利⽤拡⼤により、未利⽤⽔⽥の利活⽤の推進や⾷料⾃給⼒の向上を後押し。
② ⼈や社会・環境に配慮した消費⾏動（エシカル消費）を望む国内外の購買層に広くア

ピールすることが可能となるとともに、国内養鶏産業の競争⼒強化に貢献。

 国産鶏種・国産飼料⽤
⽶の利⽤

 鶏ふんの利活⽤
 アニマルウェルフェア・周辺

環境への配慮
 従事者への適切な労働

環境の提供

規格等の内容 ・アニマルウェルフェア
・周辺環境への配慮
・防疫管理
・衛⽣管理
・安全衛⽣・労務管理

など

飼料用米生産

鶏卵・鶏肉の生産

鶏ふんの
利用

・ 国内で育種された
鶏の素びなを利⽤

・ 鶏ふんの肥料、エネル
ギーとしての利⽤を推進
(堆肥化、焼却熱等)

・ 国産飼料⽤⽶
５％以上給与

※鶏卵︓
産卵前10⽇間

※鶏⾁︓
28⽇齢以降

国産鶏種
の利用

など
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⑩ 有機藻類JAS

 消費者の環境意識の世界的な⾼まりを受け、「有機」の需要が世界的に拡⼤。
 藻類の⽣産に由来する環境への負荷をできる限り低減した管理⽅法等について規格化する

ことにより、次の効果が期待。
① 国内における有機藻類の認証取得が容易となり、有機⽣産の取組の進展と輸出拡⼤

に寄与。
② ⽇本の有機藻類をアピールし、JASの影響⼒を⾼めるため、将来的にJASの国際規格

化も視野。
③ 環境に配慮した管理を構築し、持続可能な漁業に貢献（SDGs⽬標12,14）。

 藻類（わかめ、こんぶ等）の
⽣産基準について、次のよう
な項⽬について基準を規定。
ー 養殖場・採取場
ー 管理期間
ー 種苗
ー 栄養源 など

 表⽰基準

規格等の内容
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・使⽤禁⽌資材
による汚染防⽌

・漁具の再利⽤
・付着⽣物の除
去

⼀般管理
・⽣鮮⾷品に分類
される有機藻類
の名称の表⽰

・加⼯⾷品に分類
される有機藻類
の名称と原材料
名の表⽰

表⽰例
・「有機藻類」
・「○○（有機）」
・「ｵｰｶﾞﾆｯｸ○○」

など

・汚染の防⽌
・環境評価
・養殖密度
・採取⽅法

など

養殖場・採取場

・⽣産期間が6か
⽉未満のものは
収穫前6か⽉以
上

など

管理期間
・有機的に⽣産さ
れたもの

・⾃然の海域で
採苗されたもの

など

種苗

・栄養源となる資
材は使⽤不可
（陸上養殖の
み天然物質を
利⽤可）

栄養源
・耕種的防除
・物理的防除
・⽣物的防除
・天然物質のみ
利⽤可

有害動植物の防除

・有機以外の藻
類混⼊の防⽌

・汚染防⽌
・放射線照射の
禁⽌

収穫後の管理
・物理的、⽣物の
機能を利⽤した
⽅法

・⾷塩は使⽤可

調製（加⼯）

⽣ 産 基 準 表⽰基準



農林⽔産省 新事業・⾷品産業部 ／ New Business and Food Industry Department. Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.

⑪ ⼤⾖ミート⾷品類JAS

 世界的に多様化する消費者ニーズに対応し、良質なたん⽩質を含む⼤⾖たん⽩が着⽬され
てきている状況。

 既に市販されている「⼤⾖ミート製品」では、⽜⾁ほかの⾷⾁も含む製品が混在。
 ⼤⾖たん⽩、脱脂加⼯⼤⾖等を⾁様に加⼯したもの（⼤⾖ミート）を主な原材料に使⽤

した加⼯⾷品を⼤⾖ミート⾷品類として規格化することにより、次の効果が期待。
① 消費者が⼤⾖ミート⾷品の内容物を正しく理解して、商品を選択することが可能になる。
② ⾷⾁を含む「⼤⾖ミート」を植物由来のみと誤解した商品購⼊を回避することが可能にな

る。

 ①「⼤⾖ミート⾷品」（動物性原
材料を使⽤していない製品）と
②「調製⼤⾖ミート⾷品」（卵、
乳、動物性由来の調味料の使
⽤を認める製品）
の2つのカテゴリを規定。

 原料のアミノ酸スコア、製品の⼤
⾖たん⽩質含有率などの基準を
規定。

規格等の内容

10

調製⼤⾖ミート⾷品⼤⾖ミート⾷品規格の基準

ー⼤⾖ミート原料のアミノ酸スコアが100で
あることアミノ酸スコア

動物性原材料（⾷⽤⿃卵及び乳を除
く。）及びその加⼯品（調味料を除
く。）を原材料として⽤いないこと

動物性原材料及びその加⼯品を原材
料として⽤いないこと⼤⾖ミート原料以外

の原料

1％以上10％以上⼤⾖たん⽩質含有率

⼤⾖

⼤⾖たん⽩

その他の原材料

⼤⾖粉
⼤⾖加⼯品

⾖腐 加⼯
⼤⾖ミート原料

原料 原材料 ⼤⾖ミート⾷品
⼜は

調製⼤⾖ミート⾷品
⾁様に
加⼯

脱脂加⼯⼤⾖
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⑫プロバイオポニックス技術による養液栽培の農産物JAS

 従来の養液栽培では、培養液中における化⽯燃料（原油、天然ガス等）で製造した化
学肥料を窒素源として使⽤しており、化⽯燃料の枯渇による持続可能性に懸念。

 植物が吸収できる窒素源として、化学肥料を使⽤せず、培養液中の微⽣物による無機化
作⽤により、有機物を硝酸にまで分解する養液栽培（プロバイオポニックス）の新技術が開
発された。

 プロバイオポニックス技術を⽤いて、化学肥料を低減した養液栽培によって⽣産される農産
物について規格化することにより、次の効果が期待。
① プロバイオポニックス技術を普及することで、カーボンニュートラル等の環境負荷軽減を実

現する持続型の養液栽培を推進。
② プロバイオポニックス技術によって環境負荷軽減に配慮した農産物であることを、エシカル

消費を望む消費者にアピールできる。

 微⽣物群が、培地⼜は培養液中で活性のある状態で⽣息する
よう管理。

 無機養分のうち、
ー窒素成分は有機物（バイオマス）由来。
ーリン、カリウム、カルシウム、マグネシウム成分は有機物（バイオマ

ス）、鉱物資源（りん鉱⽯、加⾥鉱⽯等）⼜は海⽔由来。

規格等の内容

11
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⑬ みそJAS

 海外市場において、みそを模した海外製品が、⽇本のみそと区分なく販売されており、安価
な海外製品との競争を強いられている状況。

 ⼀⽅、 国際規格であるCodex規格では、⽇本のみそを含むアジア地域の様々な⼤⾖発酵
⾷品が「発酵⼤⾖ペースト」規格として存在。

 国内で⽣産される⽶みそ、⻨みそ、⾖みそなどの多様なみそを網羅した、我が国独⾃の伝統
的な⽣産⽅法を規格化することにより、次の効果が期待。
① ⽇本のみその海外市場における競争⼒の強化及び海外への輸出拡⼤に期待。
② JASを⾜掛かりに国際規格化（ISO）を⽬指し、みそを模した海外製品を排除。

 こうじ菌について、
「Aspergillus oryzae」に限定。

 こうじについて、「ばらこうじ」⼜
は「⾖こうじ」に限定。

※海外ではAspergillus oryzae
以外のこうじ菌を使⽤し、こうじの
性状として「餅こうじ」を使⽤。

規格等の内容

⽶みそ/⻨みそ

種こうじ

⼤⾖

⾷塩

ばらこうじ

こうじ菌
Aspergillus 

oryzae

混合・発酵・熟成

培養蒸煮

蒸煮・潰す

接
種

培養

⽶ / ⻨
（⼤⻨⼜ははだか⻨）

⼤⾖ ⾖みそ
⾖こうじ

⾷塩

培養蒸煮

接
種

混合・発酵・熟成

海外では、ケカビ、
クモノスカビ等の
様々な微⽣物を
利⽤

海外では通常、餅こうじ（穀物
（⽶、⻨等）を粉砕し、固めた後、
微⽣物を繁殖させたもの）を使⽤

12
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⑭ ベジタリアン⼜はヴィーガンに適した加⼯⾷品JAS

13

 主要100か国・地域におけるベジタリアン及びヴィーガンの⼈⼝は、新型コロナウイルス感染症
の感染拡⼤前の2018年には約6.5億⼈であり、欧⽶諸国を中⼼に毎年約1％近く増加傾
向（⽇本では⼈⼝⽐率の約４％がベジタリアン及びヴィーガン）。

 ベジタリアン⼜はヴィーガンに適した加⼯⾷品について、使⽤してはならない原材料、混⼊防
⽌や洗浄の徹底などの製造⽅法、表⽰⽅法などを規格化することにより、次の効果が期待。
• JAS認証によって、ベジタリアン⼜はヴィーガンに適した加⼯⾷品を求める消費者が適切に

商品を選択することが可能。

ベジタリアン⼜はヴィーガンについて、
それぞれ下記の基準を規定。
 使⽤してはならない原材料及び

添加物
 原材料及び添加物の区分管理
 製造⾏程における意図せざる混

⼊の防⽌
 ⾷品の容器包装に「ベジタリア

ン」、「ヴィーガン」等と表⽰ など

規格の内容 原材料及び添加物の受⼊れ

原材料及び添加物の保管

製造

ラベル表⽰
ベジタリアン⼜はヴィーガンに適した
原材料であることを確認

ベジタリアン⼜はヴィーガンに適さない
原材料及び添加物との区分管理

ベジタリアン⼜はヴィーガンに適さない
原材料及び添加物の意図せざる混
⼊の防⽌

「ベジタリアン」、「ヴィー
ガン」等の⽤語を商品
名と同じ視野に表⽰

製品にマークを貼付

ヴィーガン

VEGAN
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⑮低たん⽩加⼯処理⽞⽶の包装⽶飯JAS

14

 ⽞⽶のたん⽩質、カリウム及びリンの量を減らしつつ、⽞⽶の機能性成分（γ-オリザノール、
⾷物繊維）が⼀定量含まれるよう、乳酸菌・酵素液による加⼯処理の新技術が開発。

 原料⽞⽶の選定、原料⽞⽶の表⾯加⼯、低たん⽩質等加⼯処理（乳酸菌及び酵素液
を⽤いて⽞⽶の表⾯のたん⽩質を分解。）及び炊飯処理の⽅法を規格化することにより、
次の効果が期待。
① ⼀般の⽞⽶よりも限界までたん⽩質、カリウム及びリンの量を低くしつつ、⽞⽶の機能性

成分（γ-オリザノール、⾷物繊維）は⼀定量に保ち、⾷味も良い新技術を活⽤した包
装⽶飯のニーズは⾮常に⾼く、新市場を先⾏して開拓することを期待。

② 病者⽤⾷品である特別⽤途⾷品とは異なり、病気にならないよう「未病」段階に居る⼀
般消費者⽤の⾷品として新たな⽶の消費拡⼤に寄与。

 原料⽞⽶の選定⽅法
 原料⽞⽶の表⾯加⼯⽅法
 低たん⽩質等加⼯処理⽅法

（乳酸菌・酵素液分解法）
 炊飯処理⽅法

規格等の内容
洗⽶

1次発酵

2次発酵

洗浄・冷却

有機酸等を含んだ洗⽶液を⽤い、⽞
⽶に付着している耐熱性菌を除去する。

仕込み液に乳酸菌と酵素製剤を加え、
発酵させ、たん⽩質を分解させる。

仕込み液を⼊れ替え、再度発酵させ
ることでたん⽩質の分解を促進する。

たん⽩質、アミノ酸等を⽞⽶から洗い
流し、冷却する。

乳酸菌・酵素液分解法 γ-オリザノール、
⾷物繊維の

含有量
たん⽩質の

含有量
リン、カリウムの

含有量

減少 減少維持
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⑯ フードチェーン情報公表農産物JAS

15

 農産物の情報を知りたい消費者ニーズと、流通⾏程における適切な管理を⾒える化して付
加価値向上につなげたい事業者ニーズが存在する。また、海外市場では、⽇本産であること
の疑わしい農産物が出回っている事例も確認されている状況。

 農産物の出荷時の品質を維持するために、品⽬ごとに流通⾏程管理基準を規定し、流通
⾏程管理基準の適⽤状況を含む「フードチェーン情報」の記録、保存及び公表するための要
求事項を規格化することにより、次の効果が期待。
① 農産物の⽣産から販売までの⼀貫したデータ情報連携基盤「スマートフードチェーンプ

ラットフォーム」の社会実装の推進として本JASが活⽤されることにより、当該農産物の
「フードチェーン情報」が公表・⾒える化され、消費者ニーズと事業者ニーズがマッチング。

② 国内需要のみならず、海外市場における⽇本産品のブランド形成や輸出の商談に活⽤。

 各品⽬の流通⾏程管理基準（温
度、湿度、衝撃等）に従った管理

 フードチェーン情報の記録、保存及び
公表するための要求事項

規格等の内容

フードチェーン情報

流通⾏程管理基準の適⽤状況を含む、トレーサビリティに
よって追跡可能な、農産物の履歴、適⽤、移動及び所在
に係る情報

フードチェーン情報公表農産物
メロン 識別番号

ABC123

出荷 〇〇/〇/〇

出荷先 〇〇〇

出荷元 □□□

フードチェーン
情報公表
農産物
メロン

低温管理

出荷 仲介（買付・販売）⽣産

フードチェーン
販売輸送 輸送 ⼊荷




