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1.はじめに

わが躍には，味11曽，醤油，が法物，事iIれずしなどさ

まざまな発欝食品がある. これらは先人たちが長い閣に試

行錯誤を繰り返しながら作り上げてきたもので，そこには

合理的な技術や工夫が潜んでいることが多い.発酵食品で

は食品詣生的な問題も長い間に経験的に解決されてきたと

考えられる. しかし発酵食品においても，これまであまり

取り上げられなかった問題(例えばヒスタミン)が国際貿

との関係で問題になったり，また分析技術の向上により

従来知られていなかった化学物質の混入が問題となること

などがある. これまで発幹食品による食中毒は製造や流通

上の不備によるものを除けばほとんど起こっていないが，

最近は発酵食品も消費者の噌好の変化(低塩， ソフト化な

ど)や機械化，量産化などによって，さまざまに改変さ

れ，中身はまるで5}IJ物というものも少なくない.その食品

にとって拡要な技術が省略されたり，昔の技法が完全に生

かされていなかったりするためで，なかには伝統的発酵食

品に似せた模造品さえ登場しつつある. このような発酵食

品においては品質が伝統的なものとは異なり，場合によっ

ては思わぬ事故が発生することも考えられ，事実， {jf塩分

塩辛による大規模食中毒が発生したりしている.

このような状況を考えると，発酵食品も食品衛生と無関

係ではなく，むしろ製造j京理や品質など、について正しい知

識を得ておくことが重要と思われる.そのような観点か

り， は本誌「情報ひろばJ1iにおいて，水産発酵食品
と安全性について総述した.そこでは水産発酵食品が他の

多くの水産加工品と同様，鮮震抵下しやすい魚介類の貯蔵

から生まれたこと，またそれらは製造法から大きく (1)塩

蔵型と (2)埋蔵・漬物型の 2つに大別できることを述べ，

そのうち， くさや，塩辛，ふなず、しを取り上げ，製造過積

*東京家政大学:千173-8602東京都板橋区加銀 1-18-1

における微生物・欝索の投割と食品詣生関連の問題を中心

に解説した.本轄では，その際，紙面の都合で取り上げな

かったその他の水産発酵食品として，魚、鵠油とかつお節に

ついて述べることとする.なお，かつお節はよ記の 2[豆

分の発酵食品には含まれないが，製造工視でカど付けを行

うことから，微生物利用食品という位置づけで，水産発酵

食品の 3番目の底分として甑り上げることができる.

2. 魚醤油2)，3)

2.1 東南アジアで常用の万能調味料

魚介績を高濃度の食塩とともに 1~数年間熟成させて製

造される液体調味料を魚、醤油という.塩辛や魚醤rY自の類を

まとめて魚、醤ということもあるが， これらは共に魚介類と

食壊が主原料である点は共通しており，食塩濃度や熟成期

間等が巽なるが，利用形態から見ると，魚、体が分解するま

で熟成させて液化部分を用いるものが魚、醤油，その田形部

分を食用としたものが塩辛であるといえる.

わが国で、作られている魚醤油には古くから家内工業的に

作られているものと近年工業的に生産を始めたものがあ

る.魚、醤油はかつては白木海沿岸，瀬戸内，房総地方など

かなり広い地域で作られていたが，その後多くが大豆醤油

の普及によって姿をj隠してしまい，現在伝統的に作られて

いるものは，秋田地方のしょっつる引，能登のいしる仏、

しり )5)で，ほかに飛島(山形県)にも魚醤油があるが，

これは現地でタレと呼ばれ，イカやアワビの塩辛作りに漬

け汁として用いられているものである6) また，戦後まも

なく消滅したものとして，瀬戸内や房総地方で作られてい

たいかなご醤油7)がある.

魚、醤油は種々の料理に用いられてきたが，比較的よく知

られているのはしょっつる良漉きゃいしりの畏焼きという

ような郷土料理である. しょっつる貝焼きはハタハタなど

の魚、を季節の野菜とー諸に煮て食べる料理である.いしり
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表1. 子行販しょっつるの化学成分と生菌数101

試料

pH 

食塩(%)
(mg-N/I00 mL) 

持1発性塩基窓索(mg-N/I00mL) 
グルタミン絞(mg/l00mL) 
手L霊堂(mg/100mL) 
百字食堂(mg/100mL) 
レブザン費支(mg/l00mL) 
ヒスタミン (mg/100mL) 
主主菌数(cfu/mL)2.5%食填加培地

20%食塩加培地

の貝焼きもイカ，エどなどを志子や大摂，海藻などと一緒

に煮込んで、食べる料理で，鍋の代わりに大きなホタテの貝

殻を用いるので貝焼きといっており，これらの料理に魚、醤

油を 5~6 情に薄めて用いている.

しょっつるがいっ頃作られ出したかということは不明で

ある.わが国で魚、醤油に該当するものの記述は 10世紀の

「延喜式Jあたりまでさかのぼることができるそうである

が，おそらくそれよりもはるか昔に，大量に捕れた魚、の貯

蔵手段のーっとして生まれたことは間違いなかろう.近代

になって醤油が普及するようになってからも，秋出ではそ

の代間品として細々と魚、醤油が用いられてきた.特産の誠

味料としてしょっつるの名が矢口られるようになったのは，

昭和初期以降のことで，それまで魚、醤油はあまり歓迎され

ない調味料であったといわれる. このことは製造の最感揺

が物資の不足した第2次大戦中であったことからも分か

る.

わが国では魚醤油は秋田や能登でもそれほど一般的では

ないが，東南アジアの諸国では，フィリピンのパティス，

ベトナムのニョクマム，タイのナムプラなどが有名であ

り，わが国での醤油と陪じように，万能調味料としてごく

一般に使われている.石毛氏らの調査81によると，タイに

は約 200 の魚、醤i油製造工場があり，従業員 200~300 人

の大メーカもいくつかあるとのことである.またベトナム

の 1984年の魚、醤油の生産自擦は 7，100万 L，間家公務員

への配給量 0981年. 1か月当たり)は1.5Lであった

という. これらの国では，わが国での醤油と同等もしくは

それ以上に魚、醤油を利用していることがうかがえる.

以下では主にしょっつるについて述べる.

2.2 自己消化酵素でタンパク霊分解して作られる魚醤油

しょっつるの原料としてはハタハタが有名であるが，業

者によってはイワシのほうが昧の良いものができるので，

ハタハタは南いないというところもある.ほかにアジ，ノj¥

サパ，イカ，ニシン，小アミ，コウナコ、などさまざまな魚

種が閤いられている.

しょっつるの製造法は一例21を示すと次のとおりであ

る.原料魚に対し約 20%量の食糧をまぶし.i十が惨出し
て税水した魚、体を li盟関くらいの問に他の構に移して，

これに新たに壇をかけ，煮沸ろ過した先のj参出液を張り，

F H j 

5.56 5.02 5.35 4.54 
26.2 28.9 28.8 30.4 
301.3 406.4 1，598 406.4 
36.2 40.0 170.3 77.4 
377.5 436.2 1，081 572.0 
87.6 160.1 460.7 66.8 
33.2 十 79.5 178.9 

102.4 十

0.94 6.06 16.6 0.20 
1.3 x 105 1.5 X 103 8.3 X 10.1 < 10 
5.9X 105 9.6X 103 2.0x 103 < 10 

をして漬け込む. 1~数年すると魚体は液化するの

で， これを汲み出して議で煮込み，浮いた油を掠いて麻袋

でこす.ろj夜を数日開放置して澱(おり)を捺色海砂で

ろ過後瓶詰めして商品とする.

このように，魚醤油は魚介類を高濃度の食壌とともに長

期間漬け込んで作られるが，この間に食塩で腐散が訪止さ

れ，自己消化によってタンパク質の液化が行われる.

原理は普通の醤油と似ており，共にタンパク質を分解して

できるアミノ酸の昧を調味料として南いている.異なる

は普通の醤油では大廷のタンパク質を趨の酵素で分解する

のに対し，魚、醤油では魚介類のタンパク質を自己消化欝素

(魚介類自身の酵素)で分解する点である.

しょっつるからはBacillus.Micrococcus， Halobacterium. 

Tetragenococcusなどの結語が検出される91 魚、醤油は熟成

中の菌数が一般に少なく，また高域分であるため微生物の

役割は少なく，その熟成は，壊さ手の場合と司掠，自己消化

酵素によるところが大きいと考えられる. しかし熟成期間

が長いこと，特に魚醤油の主産地である東南アジアでは年

中気温が高いこと，また魚、醤油中には 20%以上の高塩分下

でもよく増殖できる好壊細菌が存在することなどを考慮す

ると，再検討の余地があると盟、われる.

2.3 しょっつるの品震は多種多操

しょっつるは原料や製造法がかなり多様であると考えら

れ，その成分101 (表1)も， ßiIJ えば pH が 4.5~5.7，総窒

素が約 300~1 ，600 mg/l00 mL，グルタミン駿が 380~

1，080 mg/100 mL，乳酸が 67~460 mg/l00 mLという

ようにかなり異なる41 このような違いは製品の呈味や保

存性にも大きく影響すると考えられる.

しょっつるの食塩濃度は 30%前後で，醤油の 17~18%

よりはるかに高いが，昧は魚醤油のほうが濃く，境分の害I}

には，よく塩慣れがしており塩辛さを感じさせない.

しょっつるの盟味成分である遊離アミノ酸としては，グ

ルタミン楼のほか，アラニン，パリン，ロイシン，フェニ

ルアラニン， リジンなどが量的に多い.有機酸も風味に重

要であり，乳酸，酢畿などが多い9)

しょっつるは原料に由来する魚呉さがあるため利用には

眼界があり，最近では種々の調味料やたれの宿、し味として

の利用が多い.麹を用いることで魚臭の抵減などの品壁改
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良が試みられている.

また， しょっつるの製造には長期間を要するので， これ

を極縮するために古くから，麹を添加したり， タンパク質

分解酵素斉IJやタンパク震分解性の好塩細菌を用いる方法な

どが試みられているわ.市販品の中にもこれらの方法に

よっていると掘っているものもあるが，客観的なデータが

されているわけではないので，残念ながら実効のほどは

分からない.

しょっつるの生産量はおそらく年間 200t足らずと思わ

れるが，近年，魚、醤油は，めんつゆやたれの隠し味として

の需要が伸びているため，新たに生産に着手する企業もい

くつか現れ，中には年間 100t 以上を生産する会社もあ

り， 500 t程度が輸入されているようである. したがっ

て，魚、醤油の製法や品質は多種多様であると考えられる.

2.4 飽和食塩濃度でも腐敗する

しょっつるは食塩濃度が高いため一般には長期保存の可

能な語味料であるが，貯蔵中に白濁して悪臭を放つように

なることがある. このような高撞分食品の変敗は珍しい環

象である.腐敗品では揮発性塩基窒素， トリメチルアミ

ン，顎発酸などが正常品に比べて多く含まれ，生菌数も

10i ~ 108/mLに増加している 11) 主要な腐故調は Halo-

bacteriumである 12) これらは熟成中の諸味および製品の

ろ過に用いる砂などに由来する.貯蔵温度 200C以上， pH 

6以上の製品で腐敗が起こりやすい.東南アジアの魚、醤油

では一般に pHが5.0程度のものが多く，これらでは腐敗

は起こりにくい. しょっつるの鵡敗妨止には低温貯識や

pHの龍節，ろ過方法の改良，ろ過後の製品の再加熱など

が有効である 13)

2.5 乳酸欝がヒスタミンを蓄積する

魚醤油では熟成中にヒスタミンを蓄積する場合があ

り 141，表 l の結果では 2.0~165.7 ppmが検出されてい

る. 5}IJの報告15)でも輸入品41検体中，不検出が3検体，

残りの 38 検体で 22~310 ppm，国産品でも 14検体中， 4 

検体で不検出， 10 検体で 12~380 ppmのヒスタミンが

検出されている.魚醤油中のヒスタミン生成菌として

Tetragenococcus muriaticus161が知られている.

ヒスタミンはアレルギー諜食中毒の原因物質であるの

で，メーカーによっては自主的に鮮魚、の場合と同じレベル

の50ppmを規制値としているところもあるが，魚、醤油

はそのまま食することは少なく，醤油と同じように調味料

として薄めて用いられ， しかも口にする量も普通は少ない

ので，鮮魚、並みの規制値では実態に合わないように思われ

る.

3. かつお節2).3)

3.1 カピ付けを行う点、でユニークな水産加工品

かつお節を発酵食品と呼ぶことには異存があるかもしれ

ないが，かつお節ではカど付けを行うので， ここでは微生

物利用食品という意味で取り上げておきたい.

節とは魚肉を煮、熟後，壊して十分に乾燥した製品をい

い，用いた原料魚種の違いによって，かつお節，さば節，

いわし館などに分けられる.最も代表的なものはかつお節

である.かつお節には亀節，雄節，雌第，本節などいろい

ろな呼び方がある.比較的小型のカツオは三枚に卸され，

1本ずつの館ができるが，その形が亀に似ているの

で亀節と呼ばれる.大型のカツオからは片身をさらに背肉

部と腹肉部に身割りして合計4本の節が作られる.この

うち背肉部の製品を雄節， n室内部の製品を雌節という.雄
節と雌節をともに本節ともいう.雄部と雌節が一緒になっ

て亀館になるところから今でも縁起を担いで結婚式の引き

出物に重宝されている.

かつお節はまた製造工程のうえからは，煮熟後，骨抜き

をして表面の水分を倍乾により乾燥したものをなまりif[i，

熔乾工程を終了して真っ黒になった節を荒節または鬼節，

かび付けのためその表面を削ったものを裸節(赤むき)，

かび付け終了の製品を本枯節という.

3.2 数か月かかるかつお節の製造

かつお節の原型は「大宝令J(701年)や「延喜式J(927 
年)などの古文書に見られる思魚や煮繋魚、といわれる.堅

魚、は天日干ししたもの，煮、堅魚は煮てから天日干ししたも

のらしい.

かつお節という言葉は「カツオいぶしjから転じたとい

われる.カツオを煙でいぶして干したものという意味であ

り，このような製法が取られるようになったのは今から

340~350 年ほど前の寛文の頃で，さらに元禄時代 (310

~320 年ほど前)に倍乾後カど付けする方法が土佐におい

て創始されたといわれている.それがさらに改良され，今

日のように 4~5 番カどまでカピ付けした本枯節の技術が

完成したのは江戸時代末期のことといわれる li)

かつお節の製法の概略2)を示すと以下のとおりである.

まず原料魚、を三枚に卸す.魚、体が大きい場合には背内とn隻
肉とに身害IJりする.身卸した肉片を煮、熟用の煮かごに並べ

(この作業をかご立てという)煮熟釜に入れて， 85
0

C， 80 

分程度煮熟する.放冷してから，胸部その他の骨を抜く.

この作業は肉片が害IJれないように，水を入れたたらいの中

で浮力を利用して行われる.次に貨の子の付いた蒸篭に並

べ，手火山(薪を焚く装置)の上で倍乾する(この作業を

水切り培乾または 1番火という).取り残した小骨を抜

き，骨抜き時や作業中lこ傷ついたり欠けた部分に肉糊を河IJ

り込んで成形する(この作業を修繕という).修繕を終え

た節を再び蒸篭に並べ 5~6 時間倍乾し，火から下ろして

一夜放置する(あんじようという).この操作を1O~20

日間繰り返すと，節はタールのついた荒笥になる. この表

面のタールを自IJ り，カビ付け庫で1O~15 日開放置しカピ

付けを行う.カビ(一番カどという)の生じた節を取り出

し，日乾後，席IJ毛でカヒ♂をむよ、議とす.通常このカビ付け

の操作を 4間行うと本括部と呼ばれる最終製品になる.

かつお節の製造工擦はかなり複雑で，本枯節ができるまで

には最抵でも 2，3か月はかかることになる.
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表2. 各務かつお節カビを接穂した場合の脂肪含有iitの変化

水分(%) 脂肪(無水物中)(%) 
E奇麗名

カど付け前カビ付け後 カビ付け前カビ付け後

Aspergillus schellei 21.3 
A. ruber 21.1 
A. reρens 23.3 
上記滋合 23.6 
A. ochraceus 23.1 
A. sydowi 24.0 
Penicillium sart01Y 24.0 
無接種 24.0 

3.3 多岐にわたるカビ付けの効果

かつお節のカビ付けは昔は探節を木の箱に入れて自然に

カビがつくのを待ったが，今では優良カビの抱子を噴霧す

ることが多い.優主主カビといわれる菌種は多種に及ぶが，

いずれも Asρergillusglaucusクツレープに窟し，脂間分解

力は強いが，タンパク鷲分解力は弱く，良い香気を生じ

る.それに対し，不良カどといわれる菌種はタンパク質分

解力が強く，悪臭の原国となるアンモニアなどを生成しや

すい.

ところで，カビ付けの効果との関係で、かつお節における

カどの発育状態を調べた結果的によると，カビの菌糸はか

つお節の表層部から 50~500μm 程度の範囲内に晃られ，

またカビの胞子は表層部外側に厚さ 20~120μm 程度の

層を成して局在しており，菌糸と胞子はいずれもかつお館

内部の筋肉には存在していない. この結果からは，かつお

蔀では内部の水が表面へ拡散してくることや，カビの酵素

が内部へ浸透していくことも考慮する必要があるが，カど

の効果は主にかつお節の表面で認められると考えるべきで

あろう.

このカどの役害IJは昔から，水分の除去，脂肪の分解，

りの付与にあるといわれてきた. しかし，表2に示すよ

うに，確かにカビ付け工器中に水分は減少するが，カど付

けをしなくても悶じ握震水分は減少することから，水分の

除去に対するカどの効果はほとんどないものと思われ

るお.それに対して，脂)J方の減少はカビ付けの蒋無によっ

てはっきりと差が見られる.かつお節中の脂質は懐;理処理

により酸化しにくくなっているが，一部は徐々に酸化され

て香味の低下の原因となるので，カビ付けはそのような品

質低下の原因となる脂震を減らすという意味で効果があ

る.

カど付けは，また香気の函からは， i由指成分からアル

コール類を生成したり，フェノール類をメチル化したり，

分解して，煤煙真をまろやかにする効果がある 19) カビ付

け中には， トリメチルアミンのような悪臭成分が漸減する

ことが知られているが， これにもカどが関与している20)と

考えられる.

そのほか実用的な酉からは，援良カどが増殖すること不

良カビの増殖が坊がれること，カビの色が節の乾燥程度の

目安になること，脂拐の分解によりだしの濁りが防止され

14.4 18.3 7.5 
14.2 18.0 6.1 
14.8 19.3 4.4 
14.6 19.1 6.0 
13.6 17.7 7.7 
14.7 19.4 16.1 
14.0 18.4 12.5 
14.0 18.4 18.5 

ることなどの効果がある.

3.4 かつお節に鮮魚、並みのとスタミン規制が必要か

かつお節は水分活性が極めて低いので，食中毒細菌は増

植できず，危害要因としてはヒスタミンが挙げられる程震

である.かつお館のヒスタミン量を調べた例21)では，

品では調べた 7検体のすべてが不検出であったが，フィ

リピンのかつお節からは 1，530ppmのヒスタミンが検出

されている*かつお節では煮熟工穏と数回の培乾工程が

あり，水分活性も低いので，製品中でとスタミンが生成さ

れることはなく， ヒスタミンは主に原料段階での温度管理

等の不備によるものであろう.ただし原料中のヒスタミン

も製造工程で煮熟中にかなりが流出すると考えられる.

わが国ではヒスタミンについての規格基準は定められて

いないが，メーカーでは鮮魚並みの 50ppmを自

値として定めていることがある. しかし，かつお節はふつ

うおかずにかけたり，出汁として使うことが多く，刺身や

焼き魚のように，一度に何十gも食べることはないので，

かつお節に鮮魚並みのとスタミン規制憶を設ける必要はな

かろう.
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