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　Thirty　samples 　of 　salted 　guts　produced　in　Japan　and 　forヒy　s三x　samples 　oE 　salted 　guts　in　Korea　were

used 　i塾 this　experiment ．　The　resul ヒs　ob 亡ained 　wete 　as　foLlows．

　1．　The　 mean 　values 　of 　wa 亡er 　 activity
，
　 sodium 　 chloride 　 concentration 　 and 　viable 　 cell 　 coullts 　of

three　kinds　of　 salted 　guts　produced　in　Japan　ranged 　O．578〜0．767，6．46N18 ．70％ and 　2．985−u4 ．884

（log／g），　respectively ，　white 　six 　kinds　of 　samples 　in　Korea　ramged 　O．528’−O．71S ， 8．13岬20．87％ and

3，311〜7．12工　（10g．／g），
　 re5pectively ．

　2，　The　detection　ra 亡e　of 　coliform 　organisms 　i旦 salted 　gut3　produced　in　Japan　arユd　Ko じea 　we 【e　32．4

％ ・nd 　4．3％ respeCti ・ ely ．

　3．　To ！erance 　salt 　eoncentration 　of　Bctcillt‘s　sttbtilis 　and 　Colifoτm 　organisms 　isolated　ftom　KQrea
salted 　gu亡s　was 　12− 14％ a【ld 　6〜8％，　respectiveIy ，　a 亡 ヒhe　concen ヒration　of 　sod ［um 　chlorlde ．

は Lめに

　日本 に お い て は 加工 食品の 減塩運動が盛 ん で あ り，塩

辛の よ うな塩蔵食品 も低塩 1匕が進 み，そ の 製 法 も簡略 1匕
さ れて い る もの が 多い

t｝
。 すなわ ち ， イ カ の 塩辛の 腸合，

イ カ 肉 と肝臓を別 々 に 塩蔵 し，ある 程度熟成させ た 肝臓

を イ カ 肉に 混ぜ る 方法が 取 られ て お り，そ の 熟成期間も

3 目間と短 い こ とが特徴で あ る
1）

。 しか し，塩辛 の 低塩

化は 鮮度 保持が困雌 な こ とお よび 腐敗細菌などの 増殖 の

要因 と な る こ と が 考 え られ ，食品 衛生上 の 問題が 生 じて

ぎた 。

　
一方，韓国に お い て も加工 食品 の 減塩運動が 盛 ん で あ

る 。 著者 ら
t） が 行 っ た 韓国の 主婦に 対す る ア ソ ケ ー

ト調

査で は ，食品か らの 塩分過剰摂取に 対 して い ずれ も強 い

閧心 を 払 っ て い る 。 従 っ て ，塩辛の よ うな ， 食生活に 密

着した 食品 もい ずれ は 日本と同傑， 減塩， 簡易製造など

の 傾向をた どる こ とが予 測 され る 。

　著者らは 日 韓の 共通した伝統食品 で あ る塩辛の 全体陳

を把握す る こ とを 目的と して ，一連の 調査を 行っ て い る

が，今回，食品衛生上 の 観点 か ら 水 分 活 性，塩 分濃度 お

よび 敏生物汚染を調査 した の で報告す る 。

実験材料

　実験 に 用 い た 日本産 の 塩辛 は 1990 羊 4 月〜5月 に，

雇島県郡山市内，兵庫県沖戸市内お よび 福岡県隔岡市内

の 食料 品店 な どで 購入 した イ カ，タ コ お よび カ ツ ，卜等の

塩辛 30検体で ある 。 また，韓国産塩辛は 1989年 9月 お

よ び 1990年 8 月に 韓国全州， ソ ウ ル ，仁川 お よ び 江景

の 各鄰市で 購入 した魚の 内臓，グ チ ， 貝お よ びア ミ等の

各種塩辛 46 険体で ある 。

実験方法

購

　郡1⊥」女予 大学

’
畔
　韓国．湖函大学

林 卞

　韓国，全北大学

　1．　水分活性

　試料 5g を細切し水分活
・
旨生測定器 （東芝電「F祉製 Aw ＿

350型 お よび 同 ア ル コ ール 浦正黔 Aw −351型）を 用 い て
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T。b［。 1．　 W 。，。，
　a、ti。i，y，、。di．m 　 chl 。 rid・ ・。 n・・ n ・・ a・i。… d ・ i・bl・ ceU − ・・ 。［・att・d　Stし1し5

　　　　 produced 　しn 　Japan．

VarieLy

　　W 、，。， ac ，i．i、。 　 　 S。di… hL。・id・ ・。・・．（％）　 Vi・bl・ ceU ・。・… （b9 ／・）

Mi 。 ． 甑 ．　 M ，。 。 ± S，　D ．　 Mi ・ ．　 M ・x ，　 M ・ an 士 S・D・ Mi ・ ・ 甑 ・ M … ±S・　D ・

Squid （n ＝22）

OctOPuS （n ＝4）

BQnito （n ＝＝4）

0．426　　0．895　　0．767±0，U1

0．630　　0．771　　0．∈沿7 ：ヒ0．057

0，414　　0．673　　0．578±0．lr7

3．19　　9 ．45　　6．46±L．79 　　2．4711　8．e414　　4，884土 L374

5．89　　8．60 　　6，86：ヒ1．03 　　2．4771　　5．3220 　　4．202± LO50

11．90　　22．40　　1S．70±4．82　　　2．4771　　4．OOOO　　2．9S5±O．718

T 。bl。 2．　 W 、、。，   M 、y，，。di− hl・・i・t・　 c・・・・・ ・… i・ ・ and ・i・ble　c ・11・Qm し・ ・ 〔 ・ ・lt・d　guts

　　　　 Ptoduced 　in　Korea

Variety

　W 。，。， acM ，y 　 　 S・di・ tn 　 chl 。rid ・ ・。 ・ ・．（％）　 Vi・bl・ ・ eU ・。 m ・・ （L・9／9）

Min ．　 M 。 ． ．　 Mean ± S，　D ．　 Mi ・ ．　 M ・・．　 M … ±S・D ・ Mi ・ ・ M … 　 M … ±S・D ・

Inte： nal 。 rgans （【・
＝25）

Croaker（n ＝ 4）

SheU （n＝4）

Shrimp（n ＝5）

Fish　 roe （rL＝4）

o じtopus （N ＝ 4）

0．489　　0，794　　　0．630 ± 0．146

0．6匙8　0．702　　0．664± O，028

0．621　0．726　　0．683 ゴ：O．〔博〔｝

O．577　0 ，630　　0．612 ± 0．025

0，636　　0．794　　0，718」：0．065
0 、657　0．795　　0、528±0．318

3 ．15　　23．00

4．25　　　22．00

9．25 　　23 ．10

15．40　　26 ，50

7．40　　12．2Q

6．80　　24．00

8．13± 4．39　　3．4914 　　7．5797　　5、511dヒL322

12．96：ヒ6．28　　　2．30土0　　5．0413　　3．564 ± 1．008

14．39± 5．29　　　2，1761　　7．36L7　　4．361± 1．707

20．87± 4．16　　　2．9777　　3．6020　　3．31工：ヒ0，235

9．70± L97 　　　6．3979　　7．5682　　7．12L±Q．31S

14．05± 6．23　　　L．9031　　8．CO41　　5．679±2．351

測定 し た 。

　2． 塩分濃度

　固 形 分を 除い た 試料 5g を 45剛 の 純水で希釈 し，食

塩濃度計 （東亜電波社 工 業製 SK −10　KB 型） を 用 い て

測定 し た 。

　3．微生 物汚染

　（1）　一般生菌数お よ び 大腸菌群

　食品衛生検査指針
3）

に 準じて
一般 生菌数は 標準寒天培

地 を，大腸薗群に デ ソ キ シ ＝ 一レ イ ト寒天培地を用 い て

測定 し た っ

　（2）　分離菌の 塩化ナ トリウ ム 耐性

　  　供試菌株 ： 韓国 産塩辛 よ り分離 しta　Bacitltts　sttb．

tilis　20株お よび 大腸菌群 10株 を 用 い た。βα cillitS 属 の

同定 鱇 刷 らの 方法に 準じて ク エ ソ 酸塩 の 利 凧 硝酸

壊 の 還 元 ，デ ソ ブ ソ 分解，MR ・VP 反応，ゼ ラ チ ソ の 液

化等の 各種生物学的1生状を 検査 して 行 っ た っ 大 腸菌胖は

食躡
II

衛生険査指針
s）

に 準 じて IMVic 反応，44．5℃ の

発育，一ヒ ラ 手 γ の 液化，チ ト ク ロ
ーム t キ シ ダーゼ 反応 ，

H ，S の 生戒な どの 各種生物学的 i生状を・険査 して ，　E．　coti

型お よ び C ，f・
et〃 tdii 型 と型別 された 10株を 用 い た 。

　  測定方法 ： ト リ ブ ト ソ イ ブ ・r ヨ ア （栄研）に 塩化

ナ ト リ ウム を 0〜20％ の 割 禽に な る よ うに 添 加 し，バ イ

ォ フ
，
．ト レ ＝ 一グ

ー （煎 翻 ・学産業 TN −112　D 型）を

用 い て 各種塩化ナ ト リ ウ ム 濃度 に お け る発育曲線を自動

描記した 。

実験結果

1．7k 分活性，塩分濃度およひ微生物汚染

日韓醐 の 塩辛の 水分活陸，塩膿 度 お よび 一
般生菌

52

数 の 対数平均僮お よび 慓準偏差を 示 し た もの が Table　1

お よび Table　2 で あ る 。

　日本産塩辛の 場 台，イ カ ，タ コ お よび カ ツ オ の 種頬別

にみ る と ， 水分活性は イ カ が 平均 0，767，塩 分濃度は カ

ツ オ が平均 18．70％，一般 生菌 数 は で カ が 平 均 4．8S4

（log．／g） で それぞれ 最 も高か っ た 。

　韓国産塩 辛 の 場 合，魚 の 内臓，グチ ，貝，ア i，メ ソ

タ イ の 卯お よび タ ＝ の 塩辛の 種類別 に 見 る と ， 水分活i生

は 〃 タ イ の 卵が 平均 o．718，ま た，塩 分濃度は ア ミが

平均 20．B7％，

一
般生菌数は メ ソ タ イ の 卵が 7．121（log．／

g） で，そ れぞれ最も高か ・
っ た。

　全体的に 見 る と，韓国産 の 方が 日本産 よ りも水 分活性

ヵ牴 く，塩分濃度が 高 く，一
般 生 菌数が 多い 傾向が見ら

れ た。

　次iこ Table　3 に：大腸菌群の 険出率を示 した 。

　日本産は 32．4％ で あ るが ，韓国産 ぽ 4．3％ で 汚染指

標薗 で ある 大腸菌弊の 険出率は 低い 傾向が 認め られ た 。

日本産の 検出率が 高 い の は 低塩傾向が進行 して い る こ と

に よ るもの と考えられ た 。

　2． 水分活性，塩 分濃度および
一

般生菌数の相開係数

　水分活 1生，塩分濃度 お よ び
一

般 生 菌敏の 間の 相関鰍

を示 した もの が Table　4で ある 。

　 日本産の 場 合，水分活1生と腹分濃度及び一般生菌数の

間の 相関係数 がそ れぞれ
一〇．3945及 び 0．4142 で，有意

な 相闃 が 認め られ た 。 （p〈 0．05）また，韓国産 の 場島

塩分濃度と
一

般生菌数 の 閇 の 相関係数 が 一〇．6L33で有

意な負の 相鬨が認 め られた 。 （P＜O・Ql）

　 3， 食塩耐性

　上述の ご とく，韓国 1莖塩辛の 方 が塩 分濃度が高い 傾向

（234）
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Table　3．

　　　　　日本と緯［の 塩辛の 水分盾性 ，塩分濃度お よび 敬生物汚 染に つ い て

Detectien　perc巳ntage 。E　coliform 　　　　 塩化 ナ ト リウ ム 濃度 で も発育を認め た が，12％ に な る と

。rganiszns 　in　 salted 　guts

The 　name 　o ‘country Detecヒion　percen ヒage 　of

COlif 。 rm 。 rganisms （％）

Japa【t　（n ＝ 30）

Korea （n ＝ 46）

32．44
．3

PくO．el

Tab 里e　4．　CorrelatLon　 cee 册cients 　between　 sodium

　　　　 ch 正o τide　concentratLon ，　wate τ　ac ヒ正vi セy

　 　 　 　 aud 　Viable　cell　coun しs　in　salted 　guts

Water　activity 　 Viabre　 cell
　 　 　 　 　 　 　 　 　 couats

10 株，14％ に な る と い ずれ も発育 が阻止され た （Fig．

1）。 従 っ て ，同菌の 塩化ナ ト リ ウ ム 耐 性 は 工2〜14％ に

あ る もの と推測 され た 。 また ， 大腸菌群 10株 に つ い て ，

同様に 観察 した と こ ろ 4〜6％塩化 ナ ト リ ウ ム 濃度 で 発

育 した が，8％ に な る と発育 が阻 止 され た 。 従 っ て，同

菌群の 塩 1匕ナ ト リ ウ ム 耐性は 6− 8％ と考 え られ た 。 こ

の 値は 塩辛の 平均塩 分濃度 tc近似 した 。 （Fig．1）

考　　察

Iteni

Japan　（n ＝30）
Soclium　 chloricle

　 　 　 eencentration

Water　actiVity

Korea （n・　ca）
Sodiu矼ユ chloride

　 　 　 coneentratlon

Water 　 activity

一
〇．3945

．k

一
〇．1623

一Q．3067

0．↓142学

一〇．61331i
：’s

0．0220

＊

　p くO．05
＊’ll

　P くO．Ol

が あ る が ，

一般 生 菌数 も 多い こ とか ら，そ れらの 多 くは

耐塩性菌お よび 好塩1生菌で ある こ とが 推測 され た 。そ こ

で ，韓国産塩辛 よ り分離した B．Sttbtilis と 同定され た

20 侏に つ い て 各 種塩化 ナ ト リウ ム 濃度 に お け る 発育状

況を観察した 。 そ の 結果，い ずれ も 48 時 間 以 内に ／0％

　伝統的製法に よ る 塩辛は 高塩分濃度 に よ っ て 急 激 な 敬

生物の 増殖を阻止 して い る が、日本 の 場合，低塩化 に 伴

い ， その 製法も前述の ご とく簡 易化 されて い る
t）

。 ま た ，

岻塩塩辛の 場 合，食塩含量 が 6％ 以下 に な る と，赤 色 に

変化す る こ とお よ び ド リ ッ
プ が 出 や す くな る こ と等，品

質の 劣化 の 問題が 生 じ る と の 報告
6） もあ る 。 従 っ て ，

‘
要冷蔵

’
の 蓑示 が必 要で あ り， 水 分 活性 や塩味を改善す

る必 要性 があ る
fi，

。 しか し ， イ カ 塩辛 の 場 き，肝臓 中 の

低分子物質が塩辛 の 腐敗を抑1団す る うえで 重要 な役割 を

果た して い る と の vatSTnyY） が あ り，肝 臓量 の 増加は 保存

性を高め る うえ で 重要と考えられ る 。

一方，韓国の 場 合，

魚の 内臓の 塩辛 は 塩分濃度 が 平均 8．13％ と他 の 塩辛 よ

り低か っ た が ，鮮度 は 良好 で あ っ た。これ は ，魚の 内臓

の ほ か ec　＝ソ ＝ク ， トウ ガ ラ シ
，

ラ ー油等 の 副材料 が 入

っ て い る もの で あ り，ニ ン ニ クや ト ウ ガ ラ シ 成分等の 抗

菌性が 考えられた 。 ま た，日本 産 の 塩辛 の 塩分濃度に つ

o ．9

　 O．8G80

．7
＄
　 Q ．666

） Q 。5

＄

田
o ・4

曇 o ．5
き

お Q ．2Q

．1

％

％

％
％

％

（冫％

2 ％

6 ％

0 　　6 　12 　18 　24 　30 　S6 　42 　48

　　　　 エncubati 。n　 t加 e （hr ）

％

％

％

％

0 　　6　 12 　18 　24 　30 　56　42 　48

　　　　エコ cubati 。n　 time （hr ）

Fig．1，　 Effecし・ 。E … Li… ⊂h1・ ・id・ ・。 ・ ・… ヒ・aヒL。・ 。 n　st・・ w ・h 。1 β・・” ・… 泌 ・ … d

　　　 CeliEorm　organisms （Escrtei・‘グ εぬ ‘oii　I）
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い て 大石 ら
e）

は ，1974年一1985 年 に わ た る 調査 で 平均

12．9％ か ら 7．7％ まで 低下 し て い る と報告して い る e

本調査 で もイ カ 及 び タ コ の 塩辛は こ の 値 よ りも 低か っ た

が ，カ ツ t の 塩辛は こ れ を 上回 っ た。一
方 ， 韓国産 の 場

合は ，い ずれ の 塩辛もこ れ を 上 回 っ た。

　微生物の 種類 に よ っ て 発育可能な水分活性の 範囲 は異

な り， グ ラ ム 陰性菌は O．94 以下で は増殖 し に くい が，

同陽性菌は 0．86−・O，95 と 比較的低 い 水分活徃 で も増殖

す る こ とが 知られて い る
10）

。 本調査で は ， 日本産，韓国

産 の 何れ の 塩辛 ともこ れを上回 る 検体は な く，水分活性

か ら 見る とい ずれ の 細菌 も増殖 し に くい 範囲と考えられ

た 。 しか し，本装置を 利用 して の ア ル コ ール を 含む食品

の 水分活性測定僅は 低く測定 され る との 報告が あ る
lb

。

そ こ で ，本実験 で は ア ル コ ール 補正 器 を 併用 した が，未

補正瞳と補正 値の 間に は 差異は 認め られなか っ た 。 本装

置は 操俘が簡単で あ る こ と，短時間に 測定 で きる などの

利点が あ り， 塩辛の 水分活匪測定 に つ い て は 今後詳細 に

検討 した い 。

　 日韓 の 塩辛 の 微生物叢に つ い て は 水 谷
12）

らは Baci

litss　 sp や Pedinococcits　ItaloPhiltts　h：共 に 多い こ とを ，

更 ec　BaciltttS　sp は 15％ 食塩含有培地で は 成育 しない こ

と を報告して い る 。 本調査で も韓国 産 の 塩辛は Bacilltts

属が，主 と して 検出され類似 した 結果を得た 。 なお ，分

離 した BaciUus　 subtilis の 耐塩性試験 で は 塩化ナ ト リ

ウ 厶 0％ と同 2％ 添加で は ほ ぼ 同様 な 発育 曲線 が 得 られ

た が，同 4％以上に なると発育 が遅延す る傾向がみ られ

た a ま た，大腸菌群 も塩化 ナ ト リウ ム 濃度が 増加す る と

発育は 遅延 し
， 好塩性 の Bacillus　subtilis お よ び 大腸

菌群は 検出されなか っ た 。 日韓の 塩辛で は韓国産の 方が

塩分濃度 が 高 く，一
般 生菌数は多い が，大腸菌群の 検出

率は 低 い 傾向が 認 め られ，大腸菌群等の グ ラ ム 陰 「生菌に

対 して ，食塩濃度等 が抑制的 に 作用 して い る こ とが推測

された。なお，塩辛 の 生菌数測定 に あた っ て 3％ 塩 1ヒナ

ト リ ウ ム 添加培地を用い る と 0％ 同培 地 よ り も菌数が 多

く測定 で きる との 報告
6・n ） が あ る 。 塩辛 に は 好塩菌，非

好塩菌お よ び耐塩菌等 が 混在す る もの と判断 されるの で，

今後、 塩辛の 生菌数の 測定 に つ い て は 培地 お よ び 温 度 な

ど詳細 に 検討する必 要があ る 。

　 なお ，塩辛 に 開す る細菌学 的 基準は 設定され て い な い

が，東京都の
一

般食品の 基準で ある los／g 以下を 参考に

し て 衛 生 状態 を 判 定す る と，こ れを 上 回る もの が，日本

産 が 10．O％，韓国産が 26．1％み られ た 。 ま た ，水 分 舌

性，塩分濃度 お よび一般生菌数の 間の 関係は ，一
般 に は ，

塩分濃度の 上昇は 水分活 陸を低下させ ， 同時 に ，

一般生

菌数を 抑制す る もの と考えられ る 。 しか し，日本産 の 場

合 ， 塩分濃度と
一般生菌敬，韓国産の 場合 ， 水 分活性 と

塩 分濃度及び一
般 生菌数の 閻 きこは 有意な 相関は認め られ

なか っ た 。 本調査で こ れ らの 関簾が成立 しな か っ た要因

と して は ，塩辛の 各種成分の 水分活1生へ の 影響，好塩菌

お よび 耐 塩菌 が存 在 す る こ と に よ り塩分 濃度 の 影 響を受

けない こ と等が考えられ た 。 今後，塩辛に 含まれ る抗菌

性物質及び 各種成分 の 水分活性へ の 影響等に つ い て詳細

に 検討 した い 。

要　　約

　目本産 30 検体，韓国 産 46検体の 塩辛 に つ い て t 水分

活
・
「生， 塩分濃度 お よび 徴生物汚染を調査 し次の 知見を得

た 。

　1．　 日本産の イ カ
，

タ コ お よび カ ツ オ の 種顯別に み る

と，水 分活性は イ カ が平均 O．767，塩分濃度は カ ツ オ が

平均 18．70％，一般 生 菌数は イ カ が 平 均 4，8S4（1。g．／g）

で それ ぞれ 最 も高 か っ た。

　韓国産の 魚の 内臓，グ チ ，貝，ア ミ，メ ン タ イ の 卵お

よび タ コ の 塩辛の 種類別 に 見 る と，水分活性は メ ン タ イ

の 卵が 平均 O．718，ま た，塩分濃度は ア ミが 平均 20．87

％，一般生菌数 は メ ソ タ イ の 卵が 7．121 （log．／g） で ，

それ ぞれ 最 も高か っ た 。

　2．　 日本産の 場合 は 水分活｛生と塩分濃度及び 一
般生菌

数の 間 に，韓国 産 の 場 甜 よ塩分濃度 と
一

般生菌数の 間に

それ ぞれ有意な相関が 認め られた （pく0．05 又は O．OL）。

　3．韓国 産塩 辛 よ り分離 し た Baeilltts　 St‘btilis　20　ea

お よび大腸菌詳10 株 の 食塩耐i生ば それ ぞれ 10N12 ％お

よ び 4’” 6％e で あ っ た。
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