
がかたちに

「こえにこたえてQ&A」は、この時期に多いお問い合わせと
その回答を紹介するコーナーです。
コープは、組合員の皆さんから寄せられた声を受け止め、
商品や運営の改善に役立てています。

にこたえてにこたえて

Q&A

納豆は、大豆を納豆菌で発酵させて作ってい
ます。納豆菌は発酵後も生きているため、工
場では冷蔵温度帯（0度～10度）で保管し、休
眠状態にします。しかし10度を超える場所
で保管すると、納豆菌が再び活発に動き出し
て発酵が進み過ぎ（二次発酵）、糸引きや粘り
が弱くなる、色が濃くなる、アンモニアのよう
なにおいが感じられる、シャリシャリした食
感になることがあります。こうした納豆を食
べても身体への影響はありませんが、食味は
低下します。保管の際は、なるべく早く冷蔵
庫に入れてください。

発酵が進み過ぎたためです

納豆

糸が引かず
パラパラしており、粘りません

1人で食べきれる
少量の豆腐が
ほしいです。

こ え
1人分にちょうど
良い、食べきり
サイズの豆腐を
発売しました。

か た ち
ちいさなおとうふ（充填）  80g×4個

国産大豆を100%使用し
なめらかな食感に仕上げ
た絹豆腐。便利な食べきり
4個パック！

レタスの切り口から出る
白い液体はポリフェノー
ルの一種で、空気に触れる
と酸化し、赤紫や茶色に変色します。食べても
問題ありませんが、気になる場合は変色した部
分を取り除いてお召し上がりください。

食べても
問題ありません

レタス

断面が赤く変色しましたが、
食べても大丈夫ですか？

たまごは親鶏の体内（卵管）
で約25時間かけて、卵黄、卵
黄膜、卵白、卵殻の順に形成
されます。鶏は繊細な生き
物で、気温の変化などのスト
レスでエサを食べる量が少なくなると、体力が
落ち、卵黄膜が薄く破れやすいたまごを産むこ
とがあります。食味に問題はありませんので、
安心してお召し上がりください。

卵黄膜が薄くなり、
破れやすくなって
いたためです

卵白

卵黄 卵黄膜

卵殻

たまご

割ったら
黄身が崩れました

お気づきの点やコープへの各種お問い合わせは、コープデリコールセンター・
店舗、または右記「お問い合わせ案内センター」にご連絡ください。

受付時間 9:00～18:00
（日曜休業）0120-143-334

●コープデリ  お問い合わせ案内センター
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バックナンバーも
ご覧いただけます。

＊店舗    
一部店舗で取り扱っています。

＊宅配    
8月3回、9月1回・3回に
取り扱う予定です。


