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研究成果の概要（和文）：近年の健康志向の高まりから、伝統的な塩蔵食品の低塩分化が進んでいるが、その低
塩分化は食品の保存性の低下や食中毒リスクの上昇を招いている。本研究では、日本各地の塩蔵食品の塩分濃度
や水分活性を調べ、それらの関係と細菌汚染及び食中毒菌の増殖に関する影響を検討した。市販の塩蔵食品の市
場調査及びそれら食品の理化学的特性（塩分濃度と水分活性）の関係から、高塩分の塩蔵食品の細菌性食中毒に
対する安全性を明らかにした。また自家製の塩蔵食品（イカ塩辛）について、細菌汚染及び食中毒菌の消長につ
いて調べたところ、特に低塩分の自家製のイカ塩辛については、細菌汚染及び食中毒リスクが高いことが分かっ
た。

研究成果の概要（英文）：In recent years, salted foods have changed drastically. Because the 
concentration of salt of salted foods became lower, the risk of food poisoning increased. In this 
study, I investigated the relationship of concentration of salt and water activity in resent salted 
foods and the risk of bacterial contamination and food poisoning by Vibrio parahaemolyticus. It was 
confirmed the safety of salted foods with high salt by market survey and analysis of physicochemical
 properties (concentration of salt and water activity). Moreover, the salted foods (homemade) with 
low salt has high risk for bacterial contamination and food poisoning by Vibrio parahaemolyticus.

研究分野： 食品衛生学、食品微生物学
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  １版

令和

研究成果の学術的意義や社会的意義
　伝統食品として知られている塩蔵食品の代表格である塩辛では、近年の健康志向の高まりから低塩分化が進ん
でいる。一方で、塩蔵食品の低塩分化は細菌汚染及び食中毒リスクが高まることが問題とされている。
　本研究では、食品の保存性と食中毒リスクの視点から、塩蔵食品の安全性を評価することとした。塩分濃度が
高く水分活性が低い高塩分の塩蔵食品では細菌汚染及び食中毒リスクが低く、逆に低塩分のものでは細菌汚染及
び食中毒リスクが高くなることを明らかにした。また自家製のイカ塩辛について、低塩分のものでは安全性が低
く、その食品の保管管理に十分に注意しなければならない。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属されます。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９（共通） 
1．研究開始当初の背景 
日本には伝統食品が数多く存在し、その代表格とされるのが塩蔵食品である。塩蔵食品は食

材を保存利用する目的で 1,000 年以上前から作られており、奈良時代には、「醤（ひしお）」と
よばれていた。このような塩蔵食品は大量の塩を用いて製造され、冷蔵庫などの保冷技術がな
かった時代に食品の腐敗や食中毒を避けるために考え出された食品である。しかし一方で、現
代の食品の大量生産・大量消費の時代にそぐわなくなり、次第に生産量が減少している。また、
近年の国民の健康意識の向上から減塩志向がすすみ、現在製造されている塩蔵食品、塩辛（イ
カ塩辛など）の塩分濃度は 3%前後である。 

2007 年 9 月、宮城県の水産加工業者が製造したイカ塩辛による大規模な腸炎ビブリオ食中
毒が発生した（関東 9 都県、事件数 92 件、患者数 620 名）。この食中毒事件の原因となったイ
カ塩辛は、塩分濃度が 4%前後であり、汚染した腸炎ビブリオの生残及び増殖に適していたと
考えられている。このような低塩分のイカ塩辛では、食中毒リスクが高いことは国民には十分
に周知されていない。また、イカ塩辛は製造方法が簡単なことから家庭及び店舗で気軽に作ら
れている。この自家製のイカ塩辛は、保存料を使わず、食品工場と比べると衛生レベルが低い
環境中で製造されているため、自家製のイカ塩辛による食中毒リスクはさらに高まると懸念さ
れる。 
 
2．研究の目的 
 本研究では、イカ塩辛を中心とした各種の塩蔵食品の理化学的特性及び細菌汚染の実態を明
らかにし、自家製のイカ塩辛の細菌汚染及び食中毒リスクを評価した。そして、自家製イカ塩
辛の食中毒に対して安全な製造方法の提案を行うこととした。 
（1）日本各地で製造される塩蔵食品（塩辛）の実態把握と理化学的特徴 
（2）自家製のイカ塩辛の理化学的特性、細菌汚染及び食中毒リスクの評価 
（3）自家製イカ塩辛の食中毒に対して安全な製造方法の提案 
 
3．研究の方法 
（1）現在の塩蔵食品（塩辛）について、日本各地でみられる塩蔵食品、塩辛について市場調
査を実施した。またさらに、それら市販の塩蔵食品（塩辛）の理化学的特性を明らかにするた
めに、塩分濃度と水分活性を測定して、両者の関連を調べた。 
（2）塩蔵食品、塩辛の代表格であるイカ塩辛について、
自家製のイカ塩辛の食中毒リスクに着目し、一般細菌
数及び魚介類媒介性食中毒菌の腸炎ビブリオの汚染実
態を調べた。 
（3）自家製のイカ塩辛での腸炎ビブリオの消長を調べ
ることで、腸炎ビブリオによる食中毒リスクを評価し
た。 
 
4．研究成果 
（1）日本各地での塩蔵食品（塩辛）の分布状況 
日本各地での塩辛の市場調査を通して、日本の海に

面する地域には、多種多様な塩蔵食品が存在していた
（図 1、表 1）。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

表 1. 日本各地の塩蔵食品（塩辛） 

地域 種類 

北海道 イカ、めふん、ニシン、チュウ、

ヤナギダコの卵、ボタンエビ 

青森県 ウニ、イカ 

宮城県 ホヤ、イカ 

山形県 イカ、サザエ 

千葉県 カジキ 

神奈川県 マグロ、カツオ 

新潟県 魚卵、タコ、めふん 

富山県 イカ（黒づくり）、ウニ、イカ 

石川県 イカ、このわた、アワビ、サザエ 

静岡県 ホタテ、白魚 

愛知県 ハゼ 

兵庫県 タコ 

和歌山県 カツオ 

鳥取県 エビ 

島根県 カニ卵、シロエビ、うるか 

岡山県 アミ、このわた 

広島県 カキ、タコ 

山口県 ウニ、うるか、トラフグ、エビ 

徳島県 うるか、サザエ 

高知県 カツオ酒盗 

佐賀県 カニ、アミ、イカ 

長崎県 アワビのワタ 

熊本県 うるか 

鹿児島県 カツオ酒盗 

沖縄県 スクガラス、カツオワタ、カツオ 

図 1．塩蔵食品の日本での分布の状況 



 
（2）市販の塩蔵食品の理化学的特性（塩分濃度と水分活性） 
 市販の塩蔵食品 10 品（まぐろ酒盗（2 製品）、イカ塩辛（4 製品）、このわた、かつお酒盗、
たこ塩辛、たこわさび）について、それらの塩分濃度と水分活性を調べた。塩分濃度が 10%以
上の製品は 4 製品（まぐろ酒盗（2 製品）、かつお酒盗、イカ塩辛（1 製品））であり、それら
の水分活性は、0.77～0.79 Aw であった。残りの 6 製品（イカ塩辛（3 製品）、このわた、たこ
塩辛、たこわさび）の塩分濃度は、5%前後（3.5～5.7%）であり、さらにそれらの水分活性は、
0.88～0.91 Aw であった。 
 これらのことから、塩分濃度が 5%前後の低塩分の塩辛（塩蔵食品）では水分活性が高く維
持され、一方で、塩分濃度が 10%以上の高塩分の塩辛（塩蔵食品）では、水分活性が低く抑え
られることが確かめられた。食品中の水分活性は、微生物制御の観点から重要である。今回の
結果のように、塩分濃度が低く水分活性が高い製品は、塩分濃度が高く水分活性が低い製品に
比べて細菌汚染リスク及び食中毒リスクは高くなると思われた。 
 
（3）自家製のイカ塩辛での細菌汚染及び食中毒リスクの評価 
 塩蔵食品の代表格である塩辛のうち、最も生産量が多いのはイカ塩辛であり、北海道及び東
北を中心に生産が盛んである。一方で、イカ塩辛は製造方法が容易なことから、家庭でも気軽
に製造されている。これまでに市販のイカ塩辛（低塩分の製品と高塩分の製品）の細菌汚染及
び食中毒リスクを明らかにしてきたことから、今回、自家製のイカ塩辛（低塩分及び高塩分）
について、細菌汚染と食中毒リスクについて明らかにすることとした。 
 
① 自家製のイカ塩辛の作製と理化学的特性（塩分濃度と水分活性） 
 自家製のイカ塩辛の作製については、新鮮な内臓付きのスルメイカ（冷凍でも可）を購入し、
そのスルメイカの内臓（特に肝臓）とイカの身を用いて作製した（図 2）。 
 製造したイカ塩辛（低塩分と高塩分）について、塩分濃度と水分活性を測定した。低塩分の
ものについては、塩分濃度が 3.5%で水分活性が 0.95 Aw であり、高塩分のものでは塩分濃度
が 13.8%で水分活性が 0.84 Aw であった。腸炎ビブリオなどの食中毒菌は、水分活性が 0.91 Aw
以上で増殖が可能といわれており、この低塩分の自家製のイカ塩辛（塩分濃度が 3.5%、水分活
性が 0.95 Aw）では、腸炎ビブリオ食中毒のリスクが高いと考えられた。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
② 自家製のイカ塩辛の細菌汚染 
 一般的に、食品製造工場での製造される食品では、その製造環境の食品衛生レベルが高いこ
とから、細菌汚染及び食中毒菌の汚染リスクは低いと考えられている。一方、家庭で製造され
る食品は、食品製造工場で製造される食品よりも食品衛生レベルは低いと考えられており、そ
の細菌汚染及び食中毒菌の汚染リスクは高いと考えられる。そのようなことから、家庭で製造
される自家製のイカ塩辛の細菌汚染を調べた。 
 まず、低塩分の自家製のイカ塩辛について、保管条件を室温としてその細菌汚染を調べた。
製造時（0 時間）で一般細菌数は 1 g あたり 103菌数であり、6、12、24 時間後でも一般細菌
数は大きく変化しなかったが、48 時間後には、0 時間の時と比べて約 100 倍に増加し、105菌
数となった。また高塩分のものでは、製造時は同じく 1 g あたり 103菌数であり、6、12、24、
48 時間後でも、一般細菌数は変化しなかった。 
 これらのことから、自家製のイカ塩辛で塩分濃度が 5%前後の低塩分のものは、室温保管時
では細菌の増殖を抑えることができず、細菌汚染リスクが高いことが分かった。また一方で、
高塩分の自家製のイカ塩辛では、室温保管時でも細菌の増殖が確認されず、安全性の高い食品
であることが分かった。これらの結果は、以前に市販の塩蔵食品で得られた結果と一致してい

図 2. イカ塩辛の作製法 



る。食品製造工場よりも食品衛生レベルが低いと考えられる家庭で作られる自家製のイカ塩辛
については、塩分濃度が 10%以上の高塩分のものを製造することが食品の安全性の観点から好
ましいといえる。 
 
④ 自家製のイカ塩辛の腸炎ビブリオ汚染とその消長 
 魚介類媒介性食中毒菌の腸炎ビブリオは、海水及び汽水域に生息することから魚介類を介し
てヒトに食中毒を引き起こす。2007 年には腸炎ビブリオで汚染したイカ塩辛が原因食品となっ
た大規模な腸炎ビブリオ食中毒が発生したことから、自家製のイカ塩辛の腸炎ビブリオ汚染及
びその消長について調べることとした。 
 まず、自家製のイカ塩辛の 2 品（低塩分と高塩分のもの）について、製造時（0 時間）でも
腸炎ビブリオは検出されなかった。さらに、製造後、室温保管で 6、12、24、48 時間後でも腸
炎ビブリオは検出されなかった。低塩分のもの、高塩分のもの共に、自家製のイカ塩辛の製造
時に、衛生的な製造を心がけることで、自家製のイカ塩辛への腸炎ビブリオ汚染及びその増殖
を防ぐことができる。また特に、低塩分のものに関しては、製造後、冷蔵庫などの保冷設備で
保管する方が好ましい。 
 次に、自家製のイカ塩辛の低塩分のものと高塩分のものに腸炎ビブリオを人工的に汚染させ
た場合の腸炎ビブリオの消長を調べた。まず、製造したイカ塩辛に食品中の菌数が 1 g あたり
104菌数となるように培養した腸炎ビブリオを接種し、室温保管で経時的（6、12、24、48 時
間）に腸炎ビブリオの消長を調べた。低塩分のものでは、24 時間までは腸炎ビブリオ菌数に変
化がなかったが、48 時間後では 100 倍以上に増加し、106菌数となった。一方で、高塩分のも
のでは、製造時の時に腸炎ビブリオが104菌数であったものが経時的に変化し、48時間後には、
1/100 に減少して 102菌数となった。 
 これらのことから、特に、自家製のイカ塩辛は、高い塩分濃度で製造する方が安全性が高く、
またもし低い塩分濃度で製造する時は、製造後、必ず冷蔵庫で保管しなければならない。 
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