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　 わ れ わ れ の 生 活環境 の 至 る と こ ろ に 微生 物 は存在す る 。

微生 物 の 住み うる と こ ろ で なければ 人は
一

時的に 生活で き

て も定住す る こ と は難 しく、共 に生活を営 ん で い る とい え

る 。 そ う した 中 に もわれ わ れ は微生物 を善玉 菌 と悪 玉 菌 に

区分 して い る。善玉 菌 は 人の 生活 に 有益性をもた らす乳酸

菌，麹 カ ビ の よ うな発 酵 菌 で あ り，悪 玉 菌 は 人 の 健 康 に直

接影響 を与える病 原 菌 で ある。こ の よ うに 人 を中 心 に考 え，

有益 ・無益 を分 け て い る の で あ るが ，深 く考 え る と区別す

る こ と 自体 大変難 しい 問題で あ る 。

　地球 上 に 存在す る無数 と もい える多 くの 微生物 は 食物を

腐 らせ る 菌で 有害 と も思える が，地球環境の 清浄化 に 欠か

す こ との で きな い 有益 な生物で あ る。有機物の 分解作用の

強 い 腐 敗 菌 を利 用 して 下 水 処 理 が 行 わ れ て い る が ，こ の 場

合，腐敗菌は ま さ し く有用 菌で あ る 。 要す る に 人 の 生 活 に

直接利益 を もた らす の で あれ ば 有用 と し，生 活 に 合わ なけ

れ ば有害 とす る，真 に 身勝手な話で ある 。 本当 に有害な も

の は病原菌だ けで ，その 他 の 菌は なん らかの 形で 有益 に 働

くか，い つ か は 有益なもの と して 利用され る こ と もあ ろ う。

1，　食品の 腐敗 と発酵
1’2）

　食品 の 腐 敗 （putrefaction）は狭 義 的 に は微 生 物 の 酵素

作用 に よ っ て た ん ぱ く質が分解 され，食物 と して 可食性 を

失 っ た状態 を言 う。

一
般 に腐敗菌はたん ぱく質を構成す る

ア ミノ酸 の 脱炭酸作用 ，脱 ア ミ ノ作用，脱硫酸作用 に よ っ

て 各種 の に お い な ど腐敗生成物 を生 じる。発 酵 （fermenta−

tion） とは主 に 糖質 を分解 し，人 の 嗜好 に あう よ うな物質

に 変化 させ る こ とで あ り，こ の 作 用 が 強 い 菌 を発 酵 菌 とい

う。例 え ば，乳 酸 生 成 量 の 多い 菌 は乳 酸 菌 と い っ て い るが，

必ず しも乳酸菌の み が 乳酸 を生 成す る もの で は なく，大腸

菌 に お い て も乳酸生 成能 は持 っ て い る 。 しか し，乳酸生成

量は乳酸菌 に 比較 し遥か にす くない （図 1）。

　 こ の よ うに 多くの 菌 は 有機物 に 対 しほ とん ど共 通 の 基 本

的代謝経路 を持 っ て い るが，特定の 代謝経路 が特に 強 い 菌

種 に 対 して ，生 成 され た 物質名 を菌種名 と して 呼 ん だ りす

る。当然 こ の 名称 は 同 じよ うな 菌に 対す る 総称 で あ り，乳

酸菌 に も多種類の もの があ る よ うに
一

種類 の 特定菌種を示
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図 1． Escherichi・α coti （K−12） 及 び Ktebsiel．tα 〔verogeVles 　llの 糖代

　　　謝上 形成 され る有機酸の ク ロ マ トグ ラ ム
3／
，

菌種 ：  Escherichta 　coli （K−12），  Mebs ’iella　aerogeme ，s　I （分 離

株 ） 培 養 温 度 ：A） 30℃，24時 間 　B） 20℃，24 時 間 　Pyro…ピ

ル ビ ン 酸 　Lac．…乳酸 　Acet…酢酸 Form…ギ酸 Suc…コ ハ ク酸

ny
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すもの で はない 。

　
一

般 に 食品 は たん ぱ く質，脂質 糖質などが 混 じ りあ っ

て い るが，特定 の 菌が優先 して増殖す る と腐敗あ る い は 発

酵 とい う現象が 生ずる。特 に 人為的 に特定 の 菌を増殖 させ

た 食品 を発 酵 食 品 と言 っ て い る。しば しば熟 成 と言 う言 葉

も使 わ れ る が，人 の 食べ 物 と して 最 も好 ま れ る 状態 をい っ

て い る 。

一
方，に おい ，色および味が変化 し，ガ ス あ るい

は粘質物などを生 じた もの を好 ん で 食べ る場合 もあ る。目
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 な　 れ

本 の 発酵食品 に納豆 ，味噌，醤油，塩 辛，熟成ズ シが あ る

が ，ア ジ ア 諸 国 に も こ れ に 似 た テ ン ペ ，魚醤，塩 辛，小 エ

ビ塩辛ペ ース ト類，中 国 の 腐乳 お よび 韓 国の キ ム チ等の 食

品 が あ る。欧 米 人 の 大 半 は 日本 の 納 豆，漬物 を嫌 う傾 向が

強 い が，食 品 に 対す る 価値観 は，気候，風 土，食生 活習慣，

さらに時代 に よ っ て も変化 し，独特な食文化をつ くりあげ

て い る 。

　なお，変敗 （deterioration）は た ん ぱ く質以外 の 食品成

分が 変質す る場 合 を い う。一般 に 多くの 微生 物 は 脂質 を栄

養源 と して ほ と ん ど利用 し ない 。脂質，特 に 人 の 食べ 物 で

ある 脂肪の 変質 は光，金 属，酸素等 の 影響 で お こ る が ，こ

の 場合，遊離脂肪酸が で きる の で 酸敗 （rancidity ＞ と言 っ

て い る 。

　 こ こ で はまず微生物 の 基本的性質を述べ ，腐敗 発酵 を

調理 との 関わ りの 上 で とら えて い きた い 。
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2． 食品 の 腐敗 ・
発酵 と微 生 物

　食品の 腐敗をもた らす微生物 は，動植物の 生 育環境中に

生息す る微生物 で あ る。すなわ ち，農産物で は畑 地 の
．L壌

微 生 物 が，魚 介類 で は 河 川 水 や 海水由来 の 水生 微 生 物 が，

食 肉 類 で は動 物 の 生 息環 境 お よ び 解体 時 の 汚 染微．生 物が
一

次汚染菌 となり，食品の 可食性を失 わせ る要因とな っ て い

る 。 こ れ に対 し二 次汚染微 生 物 は食品の 保管，製造，加工 ・

調理の 過程 で 汚染 さ れ る もの で あ る。食 品保 管 室 の 微 生 物

相は農産物．水産物．畜産物の 汚染菌 に よ っ て 占め られ る

場合が 多い 。特 に冷蔵
・
冷凍庫内は収納 した 食品 に よ っ て

特徴あ る微生 物 相 を形 成 して い る が，乾燥 に 強い 菌 は 空気

中 を 浮遊 し，食品 表面 へ 付 着 す る。ま た 食 品相 互 の 直 接 ・

間接的な接触 に よる二 次汚染菌 もその 後の 腐敗
・
発酵 に大

きな影響を与える 。 製造加工 お よ び調理室 は こ うい っ た食

材 及 び 人 が 持 ち込む菌 が 混在 し，複雑な微 生 物相 を示す よ

うに な る 。

　人 の 食物 に お い て 忘 れ が ちな こ とは，鮮魚介類，精肉な

どの 動物性食品 は死 ん だ 組 織細 胞 で あ る。こ れ に対 し，植

物性食品で あ る 生 鮮野菜 は生 きた 組 織細 胞 で あ り，特 に 表

皮組織 で 保護 さ れ，外 か らの 微生物 の 侵襲 に抵抗 して い る 。

こ う した違い は当然その 後 の 鮮度低下，あ え て 言 え ば 腐 り

方が 違 っ て い る。また 栄養素 が 豊富 で あ っ て も，魚 の 干物

の よ うな乾燥食品，漬物，塩蔵食品，味噌及び塩辛等の 食

塩濃度の 高い 食品に は 微生 物 は増 殖 しに く く．乳酸菌の よ

うな有用 発酵菌，ある い は カ ビ お よ び 酵母類が 発育す る 。

図 2 は 20℃ 条件 で ，種 々 の 食塩濃度 で 作製 した イ カ 塩 辛
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図 2．　イ カ塩 辛 中 の 生 菌 数 の 経 日変化
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の 微生物動態を示 した もの で あ る。食塩 が 6％ 以 ドで は 腐

敗菌 が 急速 に増殖 し，可食性が失 わ れた が，12％ 以．Lで

は 乳酸菌，酵母が 優先的 に 発育し，旨味 が 増 して い た。今

回 腐敗，発 酵 に 関与 す る微生 物 を大 きく提 えて 記 載する こ

と に した。

1） 細菌

　細菌，放線菌 は 二 分裂 に よ っ て 増殖す るの で 分裂菌 と も

い う。こ の うち食品の 腐敗，発酵 に 関係す る もの は 細菌で

あ り．放 線菌は 上 壌 中 に広 く分布す る が．抗生 物質産生 菌

と して 利 用 さ れ て い る．

　バ チ ル ス （Ba．ci．li．us ） 属菌 は好気性 の グ ラ ム 陽性芽胞桿

菌で 土 壌等自然界 に 広 く分布 し，植物性食品 の 腐敗菌の 代

表で あ る が ，中 に は 12％ 食塩 濃度 で も発 育す る 耐 塩 菌 も

あ る。有用 菌 と して 納豆菌 （B、natto ） は 身近な菌 と して

知 ら れ る が，病 原 菌 に 炭疽菌 （β磁 ll構 α 鯤 んγ〔競 8）及 び

セ レ ウ ス 菌 （Bα ci．ll・・？ts 　cere ？ts ）が 挙 げ られ る。

　 ス タ ヒ ロ コ ッ カ ス 〔Stαph ．utococcus ）属菌は 通性嫌気性

の グ ラ ム 陽性無芽胞 の 球 菌で ，自然界，入 の 皮膚，鼻腔等

に 広 く分 布 して い る。食塩 に 対する 抵抗性 が 強 く，こ の 性

質は 食中 毒の 原 因 菌 で あ る 黄色 ブ ドウ 球菌 〔Stα・ph ，ul・ococ −

c’“s α．ureus ） の 検 出 分離 に 利用 さ れ て い る。な お ，メ チ

シ リ ン 耐 性黄色 ブ ドウ球 菌 （MRSA ） は 院内感染症 の 原 因

菌 と して 重 視 され て い る。

　 ミ ク ロ コ ッ カ ス （躍 乞σγて丿ooccus ）属菌 は グ ラ ム 陽性 の 無

芽胞 の 球菌で ，自然 界に 広 く分布す る。た ん ぱ く質及び 澱

粉分解 能 が 強 く，食肉加 工 品 及 び 鮮 魚類 の 腐敗の 原 因 菌 と

な る。

　 ク ロ ス トリジ ウ ム （ClostT’idium ）属 菌は 偏性嫌気性 の

グ ラ ム 陽性芽胞桿菌 で ，酸素 の 存在下 で は 死滅す る 。 た ん

ぱく質分解作用が 強 く，缶詰，真空パ ッ ク 食品等，酸素が

遮断 され た 食品の 腐敗原因 菌で あ る 、特 に 食品 に 関係す る

悪玉嫌気性菌として は ク ロ ス トリ ジウ ム 属の うちボツ リヌ

ス 菌 （C．botu・ri・num ），ウ ェ ル シ ュ 菌 （C．　pelY
’
rtngens ） は，

古 くか ら 知 ら れ た 代表 的 な 食 中毒菌 で あ る、、特 定加 熱 食 肉

製畆及び加熱食肉製品で は 成分規格 と して ク ロ ス トリ ジ ウ

ム 属 は 1，000fg以 ドと され て い る 。

　 シ ュ
ードモ ナ ス （Psew，domo7za，s＞属菌 は グ ラ ム 陰性無

芽 胞 の 桿 菌 で ，淡水，海 水 に 広 く分 布す る水生細 菌で ，湿

っ た 土 壌中 に も多く存在す る。最適発育温度 は 25〜30℃

の もの が 多い 。 た ん ぱ く質お よ び澱粉分解能が 強 く．魚貝

類 の 代表的な腐敗菌 で あ る 。 なお ，海水性 の シ ュ
ードモ ナ

ス と陸生 の もの とは好塩性で 区別 され た りす る 。

　 ビ ブ リオ （Vibrio）属 菌 は グ ラ ム 陰性無芽胞 の 桿菌 で．

主 と して 海水中 に分布 す る水生 細菌で あ るが ，淡水中 も多

い 。水 生 菌だ け に 最適発育温 度 は 25℃〜30℃ 前後 で あ る

が ．食 中 毒 菌 で あ る 腸 炎 ビ ブ リ オ （Vi・br？：o　pa．rαh．aemo −

lyttcus） は 中温性 の 海水細 菌 と考 え ら れ，3％ 前後の 食塩

濃度 で 良好 に 発育す る。しか し食塩 濃度が 10％ を 超 え る
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と発育阻害される 。 最近，日本 人 の 食塩摂 取量 を減 らす こ

とが 求め ら れて い るが，塩濃度 の 低 い 塩辛な どに よ っ て 腸

炎 ビブ リ オ中毒 も起 きて い る。

　 腸内細 菌科 （Family　Enterobacteriaceae） の 菌 は 通性

嫌気性 の グ ラ ム 陰性無芽胞桿菌で ，食品衛生 上 の 指標菌 で

あ る大 腸 菌群 （Escherichia，0伽 o わα o ‘θγ，お よ び Mebsi −

eltα な ど） はす べ て 腸内細菌科 に 属す る。い ずれ も人 や 動

物 の 腸内に 生息す る 菌 で あ る が，糞便 か ら は E．coli が多

く，K ．αerogelzes は 土壌や 河川 な ど，通常 の 環境 か ら多

く検出 され る。こ れ らの 菌 が 食肉，調理 食品を 汚染す る と，

他の 汚染菌と共同 して 腐敗 を もた らす 。 腸内細菌科 の 病原

菌 に は サ ル モ ネ ラ 属 （S αlmonettα ），赤痢菌属 （Sh’igelta）

が あ げ られ る が，大腸菌の なか に も腸管出血 性大腸菌，毒

素原 性大腸菌な ど，人の 感染性下 痢 症 を示 す もの も多い 。

　 そ の 他，コ リ ネバ ク テ リ ウ ム 属 （Co7z．lnebacteriu ．m ），
セ ラチ ア 属 （Serrat・ia，），ア ク ロ モ バ ク ター

属 （Achromo−

bα cter ）．ア セ トバ ク ター属 （Acetobα cter ）．ア ル カ リ ゲ

ネ ス 属 （Atcαtigenes），エ ロ モ ナ ス 属 （Aeromon α s），フ

ラ ボ バ ク テ リ ウ ム 属 （Fr α vob α cteViu7n ）等 の 菌種 が 知 ら

れ て い る 。

2）　カ ビ，酵母 （真菌類）
5−6 〕

　真菌類の 中 に は い わ ゆ る高等菌類 の キ ノ コ が 分類され る

が ，こ こ で は カ ビ，酵 母 に つ い て 簡単 に述 べ る。カ ビ は菌

糸を発育 させ な が ら増殖 し食品 を腐敗 させ 可食性 を なくし

て い くが，強力 な 発が ん 物質な ど毒物 を産生 す る もの もあ

る。分 類 は 菌糸 の 形，隔壁 の 有無，胞子 の つ き方 と形 な ど

で 行 な わ れ る 。 酵母の 多くは 出芽 に よ っ て 増殖する。鞭毛

菌類 は 魚類の 寄性菌 と して 知 られ るが，腐敗 ・
発酵 に は 関

係 しな い 。

　接合菌類 は菌糸に 隔壁 を持た ず，有性生 殖 に よっ て 接合

胞 子 （Zygospore）をつ くる 菌群 が ある 。 約 610 種あ る うち，

有用菌 と して ケカ ビ （Mucor ），ク モ ノ ス カ ビ （Rhi20pus ）

が よ く知 ら れ て い る が 長 い 菌糸 を持つ ，代 表 的 な腐 敗 カ ビ

で あ る。

　子嚢菌類は有性生 殖 を行い ，袋状 の 子嚢 （Ascus）を作 る 。

子 嚢 の 中 に 8個 の 子 嚢 胞 子 （Ascospore） を 内 在す るが ，

子嚢の 構造に よ っ て 半子嚢菌類，真正 子嚢菌類 に 分類され，

特 に真正 子 嚢菌で あ る Sa，rong α お よ び Tarα romyces の 完

全 世代の 菌，Mn α scus ，　 Euroti？tm ，　 Emericettα な ど が 食

品か ら多く分離 さ れ る 。

　担子菌類 は 多くの キ ノ コ が こ れ に 属す るが ，麦黒サ ビ 病

トウ モ ロ コ シ 黒 穂病な ど植物病原 菌 もあ る。

　不完全 菌類 は 有性生 殖 を行 わ な い 菌群お よび 有性生 殖が

知 ら れ て い る 菌で も無性世代 の 菌 は 不完全菌 に 分類 され，

種類も非常 に 多い 。 応用微生 物 と して よ く知 られ て い る麹

カ ビ （Aspergiltus），青 カ ビ （Peniciltium） な ど は こ の

菌群 に 属す る 。また，無胞子菌 とい っ て ，分生子 な どの 繁

殖 の 器官が 無 い Rht20ctonia．も不 完全菌類 に 分 類 さ れ る。

3． 食文化的に み た発 酵 調 理食品 の 諸成分 に つ い て

　発酵 と は狭義的 に は嫌気条件 f で 微生 物が 糖類 を分解 し

て ア ル コ
ー

ル ，有機 酸 な ど，人 の 食生 活 に と っ て 有用な物

質を得 る よ うな 反応 を い っ て お り，こ れ 利用 した 食品を発

酵 食 品 と言う。人 は 気候，風 土 な ど，地域の 環境 に 適応 し

た 生 活形態を整え，土地 の 産物を上手 に 活用 して 民族食を

伝承させ ，世界各地域 に 独特の 食文化をつ く りあげ て い る。

　今 田，藤 田
ア〕

は北海道 か ら沖縄 まで の 魚介類の 保存食 と

して 500例近 くの もの を紹介 して い る が，そ の 約半数は 塩

辛 と ナ レズ シで あ る。こ の こ とは 地 域 に よ っ て 異なる 塩辛

お よ び ナ レ ズ シ が 如 何 に 多い か を 物語 っ て い る とい え よ

う。

　今回報告す る もの は 発酵食品の 中で も
一

部 とい うこ とに

な る が，味噌，キ ム チ ，い ず し，か ぶ ら寿司お よ び塩辛に

つ い て ，食塩濃度お よび 遊離 ア ミ ノ 酸組成 を中心 に検討 し

た結果を記述す る。

t）　味噌
e14 ｝

　 味 噌 は 凵本 の み な らず 韓 国 で もみ そ 汁等 と して 利用 され

て い る 。

　 ま ず，市販 の 味噌 と 自家製味噌 の 食塩濃度に つ い て，日

本産 と韓国産を比較 して み た 。 日本 の 味噌 の 食塩濃度 は市

販 の もの で 平均 129 ％，自家製 の もの は 15．0％ で あ っ た。

韓国製で は それぞれ 10．6％，15．3％ で あり，両国ともに 自

家製味噌 は，市 販 味 噌 よ り も高 か っ た。

　 図 3 に は 調 べ た 味 噌 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 組 成 を示 した。日 韓

両 国 産 と も グ ル タ ミン 酸量が 圧倒的に多く，全遊離 ア ミ ノ

酸量 の 11．5％ お よ び 24．9％ を占め，特 に 韓国産味噌は グ

ル タ ミ ン 酸量の 割合が高 い の が 特徴的で あ っ た。な お，国

民栄養調査 に よ れば 平成 14年の 日本人 1人 1 冂あ た りの

味噌 の 平均摂取量 は 13．2g で あ る。こ れ に 味噌 の 平 均 食塩

濃度 12．9％ を 乗 じ る と，味 噌 か らの 1 日 の 平均 食塩 摂取

量 は 1．7　g と な る。こ れ は，1 日 平均 食塩 摂取 量 の 139 ％

に 相当す る 。 韓国の 場合 も同様 に検討する と，韓国人の 味

噌か らの 塩 の 摂取量 は 日本人 の 約 2．3倍 となり，味噌との

か か わ りが 目本人よ り多い よ うで あ っ た 。

　なお，韓国味噌 の グ ル タ ミ ン酸量が他 の 遊離 ア ミ ノ 酸量

に 比較 し圧倒的 に多 い の は，恐 らく食品添加物で ある グ ル

タ ミン 酸 ナ トリ ウ ム が 多 く使 用 され て い る と考 え る。

2）　キ 厶 チ
15〕

　 キ ム チ は，日本人，特 に 若い 世代 に とっ て 極め て 身近な

食品 と なっ て い る 。

　 日韓両国の 市販 キ ム チ の 食塩濃度 は それぞれ 2．4％ お よ

び 3．1％ で あ っ た 。 また，図 4 は 遊離 ア ミ ノ 酸組成を示 し

たもの で あり，両国産 ともグ ル タ ミン 酸が 非常 に多い 点で

共 通 して お り，明 らか に 食 品 添 加 物 で あ る グ ル タ ミ ン 酸 ナ

トリ ウ ム に依存す る と考え られ た。なお キ ム チ の 副 材 料 と

して韓国で は小 魚の 塩 辛 が 使わ れ て お り，キ ム チ 漬け込 み
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図 4．　 囗本と韓国 の キ ム チ の遊 離 ア ミノ 酸組成

に 際 し塩辛 の 発酵菌が 優先菌種 の
一

つ と な っ て い る とい え

る。

3）　魚 と野 菜 を漬 け 込 ん だ発 酵食品
1e’21 〕

　魚 と野莱 を漬け込 ん だ 発 酵食品に は北海道の い ず し，切

り込み，金 沢の か ぶ ら寿司，大根寿司 な どが あ る。家庭 に

お い て 魚介類 と塩 ，そ れ に 米飯 麹 米糠 を組 み 合 わ せ，

魚の 自己消 化と発 酵 に よる 旨味 と保存性を踏 ま えた ナ レ ズ

シ は 「は れ ず し」 と して お 祝 い 時 の も の で あ るが，現 在で

は い ずれも調味料が加え られ る よ うで ある ，， 実験 に 用 い た

い ず し，切 り込み の 分析結果から推測す る と食塩濃度 は 2．7

一6．7％ と比 較的低 い 範囲に あ り，味覚 トの 塩 の か ら さ を

感 じ させ なか っ た。

　 図 5 は い ず し，切 り込 み の 遊 離 ア ミ ノ 酸組成を 示 した も

の で あ る。い ずれ もグ ル タ ミン 酸 グ リ シ ン．ア ン セ リ ン．
ロ イ シ ン お よ び タ ウ リ ン が多い 点 で 共通 して い た が．特 に

グ ル タ ミ ン 酸 量 の 割 合 は 総 遊 離 ア ミ ノ 酸 量 の そ れ ぞ れ．

16．8− 37．5％、29．6− 77．6％ と，極 め て 多 く，前 述 の よ う に

風 味 や 嗜好性 を 高め る た め に 添加 され た 調味料 に 由来す る

もの と考え られた ．

　かぶ ら寿司は塩漬け した ブ リ を、同様 に塩漬 け した か ぶ
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図 6，　 かぶ ら寿司，大 根寿 司 の 遊 離ア ミ ノ酸 組 成

らの 間 に は さみ 込 み，麹や 千切 りに したに ん じん と共 に漬

け込 ん だ伝統発 酵食品で あ る。か ぶ らの 代 わ りに 大根 を，

ブ リ の 代わ りに 身欠に しん を用い ，麹 と共 に 漬け込ん だ も

の が 大根寿司で ある 。

　図 6 に遊離 ア ミ ノ 酸組成を示 した。両者 と も y
一
ア ミ ノ

酪酸お よび グ ル タ ミ ン 酸が 多 く，そ れ ぞ れ 遊離 ア ミ ノ 酸総

量 に 占め る割合は，y
一
ア ミ ノ 酪酸が 12．6％ お よ び 11，7％，

グ ル タ ミン 酸 が 22．5％ お よ び 13．6％ で あ っ た 。 なお， γ
一

ア ミ ノ 酪酸 は 降圧 作用 等 の 生理 活性が 知 られ
2Zl’
，そ の 機能

性 に 注 目が集ま っ て い る。

4） 塩 辛

　 塩 辛 の うち最 もよ く知 られ る もの は イ カ塩 辛 で ある。イ

カ塩辛に は 赤作 り，白作 り，黒作 りが ある が，イカ の 切 り

身と肝臓 を 10％ 以上 の 塩 で 漬け込ん で 低温 で 熟成させ る 。

赤作りは剥 皮 しな い 切 り身，白作 りは剥皮 した切 り身，黒

作りは墨 も一
緒 に 漬け込 ん だ もの で ある。

　 イ カ の 汚染微 生 物 は 表 面 の 皮 の 部分 に 付着 して い る の

で ，丁寧 に 水洗 い して 剥皮する と，ほ とん ど無菌 に 近い 胴

肉が え ら れ る 。 刺身で 食べ る と きは剥皮 して 食べ る こ とが

普通 に 行 わ れて い る が，腸炎 ビ ブ リオ 中毒 を心配す る の で

あれ ば こ の こ と を考 えて 調理す る こ とを勧 め る 。 本来，塩

辛は 発酵 を踏まえた保存食 で あ り，腐敗菌，食中毒菌な ど

は 死 滅 して い く運命 にあ る。日本で は 食塩 の 取 りす ぎとい

っ て ，塩 辛 まで も食塩 添 加量 が 少 な くな り，そ の た め に 熟

成 期 間を 短か くし，添 加 物 を 加 えた 即席 的 塩 辛が 多くな っ

て い る。こ うい っ た塩辛は絶対 に低温保管しなくて は な ら
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表 1．　凵 本 と韓 国の 塩 辛 の 脂 肪 酸組 成

廴％ ）

日本

韓国

Cl4 ：0　Cl6 ．O　CI6 ： l　C18 ： 0

　 L ・カ、　　n ＝t10　　　 2．9　　　　 23．5
　 え び 　n ＝3　 　 3．5　 　 19．5
か つ お 　 n ＝3　 　 2．3 　 　 23．3

い か 　 n ＝71 ．321 ．6

24　　　 6．7
6．9　 　　 3．8
1．9　 　 11、1

0．5

Cl

4．4　 　 10．123 、5
桿 田 　　　　　　　　 〃 n 　 　 ’ 上．o 乙 ⊥．u ∪．」

え び n ＝62 、422 ．07 ．45 ．1 上3、912

内臓 n ＝252 ．218 ．42 ．75 ．419 ．425 ．7

ぐち n ＝44225 ．2ll 、24 、727 ．01 ．3
貝 n 二44 ．227 ．O97 　 18 、48 ．1o ．9

メ ン タ イの 卵 n＝41 ．82015 ．42 ．4　 ．18．032IL

5．43
．2 O5 l＆9

492 、76 ．8
2．12 ．58 ．2
632420 ．5
394 ．2183

20．911
．813612522

．7

な い 。

　一
般 に 魚貝類 に 含まれ る n

−3系ポ リ エ ン 酸の エ イ コ サ

ペ ン タ エ ン 酸 （Eicosa　pentaenoic　acid ．　EPA ）や ドコ サ ヘ

キ サ エ ン 酸 （Docosa −hexaenoic　acid ．　DHA ） な ど、長 鎖

高 度 不飽 和 脂 肪 酸 は 血 小 板凝集作 用 を抑制 し血 栓症 を 予

防 血中 コ レ ス テ ロ ール や 血 中 トリ グ リセ リ ドの 低 下作用

に よ る 動脈硬化の 予防，n
−6系脂肪酸は癌プ ロ モ ート作用

を抑制，老化，高血 圧．糖尿病 予 防な ど，多彩な効果が 報

告 さ れ て い る
L’3 。ま た．n

−3 系脂 肪酸 は 免疫失調 に 起因す

る リ ウマ チ 性関節炎，乾癬 な どの 疾病に 有効なこ とが報告

さ れ て い る 。 塩 辛類 に は こ の よ う な脂 肪 酸 が 多い と い う。

　 こ こ で は 昔 な が ら の 製法 に よ り家庭 で つ く っ た塩 辛 につ

い て 発 酵成 分 を検討 し．表 1に 日本 と韓国の 塩 辛 の 平均的

脂肪酸組 成 を 示 しだ
4．
。塩 辛 の 種類 に よ っ て 異 な る が，

EPA は 6．8％ 〜20．5％，DHA は ll．8％
〜32．6％ 含 ん で い た。

塩辛類 は EPA ，　 DHA の 直接 的 な摂取源 とな っ て い る と も

い え る。

　我が 国に は 日本人の 食生 活 と極 め て 密着 した 伝 統 的 な 発

酵食品が 多くあ るが，今回 そ の
一

例 を示 し、遊離 ア ミ ノ 酸

組成 と 食塩 濃度 を 中心 に 記 述 した。そ の 結果，グル タ ミ ン

酸量が多い 点 に 特徴 が 見 られ たが ，旨み 成分 と して食品添

加物 に た よ る 傾向が 多分 にあ る よ うで，昔 か ら伝承 され て

来 た食文化を継承 し な が ら，さ ら に 付 加価値をつ け た 新 し

い 伝 統 食品 の 創造 も進ん で い る よ うで ある ．ま た か ぶ ら寿

司の よ うに機能性 の 知 ら れ る y
一
ア ミ ノ 酪酸 が 多量 に 検 出

される 発酵食品 も認め られ た。従来 の 漬物の イ メ
ージ は 食

塩濃度 が 高 い と 言う負 の イ メ
ージが 強 い が，EPA ，　 DHA

の 摂取源 と 言う栄養学的な メ リ ッ トも考 え られ る よ うで あ

る。
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