
�．はじめに

味噌は日本の伝統的な発酵食品であり，日本全国

で地域ごとにそれぞれの気候や習慣に合わせたもの

が製造されている１）。２０１３年１２月，「和食；日本人

の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産に登録

されたことにより，「一汁三菜」といわれる和食の

基本形（ご飯，汁もの，おかず３種）の一つである

味噌汁が再び見直されている。味噌には，食後の血

糖上昇の抑制２），抗肥満効果３），血圧の上昇抑制作

用やがん細胞増殖抑制４）など，その他多くの機能性

や効能５）が認められている。味噌の様々な特性に注

目する一方，その安全性は強く求められる。味噌は

塩分濃度が高いため長期間保存が可能で，食品衛生

上の問題は起こりにくい食品であると考えられてい

た。しかし日本人の食生活の変化とともに味噌の低

食塩化や液体化など変化が進み，微生物に汚染され

やすい状態になっている。

当研究室において市販味噌の微生物検査を行った

ところ，多数の微生物が検出され衛生上の問題が示

唆された６）。味噌の品質に悪影響を与える細菌とし

てMicrococcus 属や Bacillus 属などの菌が挙げられ

る７，８）が，特に Bacillus属細菌は芽胞を形成するた

め，味噌の中で長期間生存し，味噌の香味等に悪影

響を及ぼす。さらに味噌を原材料とした二次加工品

などの汚染菌となることも考えられる。市販味噌の

品質保持に関しては多方面から研究されて９～１２），品

質管理上さまざまな技術が利用されている１３，１４）。し

かし，衛生管理基準が設けられていない一般家庭で

作られる自家製味噌に関してはどのような衛生状態

となっているか不安が持たれた。

そこで，自家製味噌の衛生管理状態を把握するた

め，複数の家庭から自家製味噌を提供してもらい検

査を行った。微生物検査は，一般生菌，耐塩性菌，

乳酸菌，酵母，カビおよびセレウス菌について，寒

天培地を用いた培養法で行った。味噌の理化学検査

は，味噌の品質や保存状態に影響すると考えられる

水分量，塩分濃度，酸度について行った。

�．方 法

１．自家製味噌

検査に使用した自家製味噌と市販味噌を表１に示

した。自家製味噌は２０１１年７月に９家庭から１１種類

の提供を受けたものである。対照の市販味噌はヤマ

ク食品株式会社（徳島県板野郡藍住町）の「御膳み

そ」を用いた。また，味噌提供者に味噌の製造方法

や保存等に関するアンケートを実施した。その回答

内容を表２に示した。

２．微生物検査

１）使用培地

一般生菌測定用に標準寒天培地（日水製薬株式会

社），耐塩性菌測定用に１０％塩化ナトリウム（NaCl）

を添加した標準寒天培地，乳酸菌測定用に１％炭酸

カルシウムと０．００１％シクロヘキシミドを添加した

MRS寒天培地（BD社），酵母測定用に０．０１％クロ

ラムフェニコールを添加した YM寒天培地（０．５％

ペプトン，０．３％酵母エキス，０．３％麦芽エキス，１％

グルコース，１．５％寒天），真菌測定用に０．０１％クロ

ラムフェニコールを添加したポテトデキストロース

寒天培地（日水製薬株式会社），セレウス菌測定用

に卵黄液（極東製薬工業株式会社）添加 NGKG寒

天培地（日水製薬株式会社）を使用した。なお，炭
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酸カルシウムは酸産生コロニーの確認のため，シク

ロヘキシミドは真菌増殖抑制のため，クロラムフェ

ニコールは細菌増殖抑制のため培地に添加した。

２）検査方法

味噌１０．０gと滅菌生理食塩水９０mlを６０秒間スト

マッカー（オレガノ４００‐T）にかけ，１０倍希釈試料

液を調製した。さらに生理食塩水で１０６倍まで段階

希釈を行った。各希釈段階の試料液１mlをそれぞ

れシャーレにとり，約５０℃の加温溶解した寒天培地

を流し入れて混和後，固化させた。一般生菌と耐塩

性菌の測定は３５℃で２日間，セレウス菌は３５℃で３

日間，乳酸菌は嫌気条件下で３０℃で３日間，カビと

酵母は２５℃で３日間培養し，それぞれの寒天平板に

形成されたコロニー数を計測した。

３．理化学検査

１）水分量

水分計MA‐５０（ザトリウス社）を使用して測定

した。

２）塩分濃度

味噌５．０gに精製水７０mlを加えて１５分以上加熱し

た後，ろ過して１００mlに調製し，さらに２５倍希釈し

て検液とした。検液２５mlに１０％クロム酸カリウム

溶液１mlを加え，０．０２N硝酸銀溶液で滴定した。

３）酸度

味噌５．０gと精製水７０mlを加えて１５分以上加熱し

た後，ろ過して１００mlに調製して検液とした。検液

１０mlにフェノールフタレイン指示薬を加え，０．１N

水酸化ナトリウム水溶液で滴定した。

�．結果および考察

１．自家製味噌

９家庭から１１の自家製味噌の提供を受けた（表１）。

各家庭で仕込み量，原材料の配合量にかなり差異が

あった。また製造している味噌の種類も異なり，多

くは米麹を用いる米味噌だったが，試料 Iは麦味噌，

Kは豆味噌（奈良県の家庭から提供）だった。味噌

の製造・保存に関しても各家庭でそれぞれで注意を

表１ 自家製味噌

試料＊ 仕込み日 原材料＊＊ 保存場所
熟成中／熟成後

A ２００８．２ 大豆：７kg，米麹：１０kg，塩：６kg 冷暗所／冷暗所

B ２００７．１ 大豆：２．６kg，米麹：２．８kg，塩：１．２６kg 冷暗所／冷蔵庫

C ２００９．１ 記載なし 冷暗所／冷暗所

D ２０１０．１２ 大豆：６升，米麹：６升，塩：１升８合 冷暗所／冷暗所

E ２００９．２ 大豆：２４０kg，米麹 冷暗所／冷暗所

F １９９６．２ 大豆：３升，米麹：６升，塩：１升１合１勺 冷暗所／冷暗所

G ２０１１．２ 大豆：３升，米麹：６升，塩：０．８１kg 冷暗所／冷暗所

H ２０１０．３ 大豆：９kg，米：３０kg，味噌用こうじ糠，塩：４．２kg 冷暗所／記載なし

I ２００８．７ 大豆：３０kg，大麦（はったい粉）：３０kg，水＋麹，塩：４．２kg 山の中／室温

J ２００９．１０ 大豆：３０kg，米：３０kg，米麹，塩：２．５～３割（１５～１８kg） 山の中／室温

K ２００８．１ 青豆：６升，麹，塩 冷暗所／冷暗所

市販
２０１１．１２．１
（賞味期限）

米，大豆，食塩，酒精

＊試料 Fと G，Iと Jはそれぞれ同一家庭で製造された味噌
＊＊アンケート記載通り
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払っており，いわゆる保存の知恵がアンケート回答

内容に見られた（表２）。

２．微生物検査結果

表３に検査結果を示す。ほとんどの自家製味噌は

市販味噌に比べて多くの微生物が検出された。一般

生菌は多いもので味噌１gあたり１．３×１０７cfuで，

同じ試料から耐塩性菌も多く検出された。同じ家庭

で製造された味噌では，熟成期間が長い方が菌数が

少なく（試料 Fと G），熟成とともに微生物数が減

表２ 味噌の製造・保存で気をつけていること（アンケート回答より抜粋）

回答内容＊

味噌の製造 ・大豆がある程度冷えてから麹を入れる（Ｅ）
・雑菌がはいらないように全器具を熱湯消毒（Ｆ，Ｇ）
・麹を寝かすとき塩分をいれないように気を付ける（Ｈ）
・仕込んでから半年はカビや味が変わらないように封を切らない（Ｋ）
・塩は大豆１升に３合７勺（Ｆ）
・カビの表面が空気に触れないようにラップを密着させている（Ｄ）
・直射日光を避け，常温で保存（市販みそ）

味噌の使用と保存 ・１年程度で使い切る（Ａ，Ｂ，Ｇ，Ｈ）
・１年半程度で使い切る（Ｋ）
・２年半～３年程度で使い切る（Ｃ）
・味噌樽からたくさん出さず小分けにして使用（Ｋ）
・味噌をとったらとった部分に塩をかける（Ｃ）
・水分を絶対に入れないようにする（Ｉ，Ｊ）
・カビが生える前に混ぜる（Ａ）

＊カッコ内は，試料（味噌）の記号

表３ 微生物検査結果

試料
微生物数（cfu＊/g）

一般生菌 耐塩性菌 セレウス菌 乳酸菌 酵母 カビ＊＊

A １．３×１０４ １．２×１０４ ND＊＊＊ ＜３．０×１０２ ３．５×１０４ ND

B ４．３×１０２ ４．５×１０２ ND ＜３．０×１０２ ＜３．０×１０２ ND

C ２．７×１０４ ２．０×１０４ ND ND ８．６×１０２ ND

D １．３×１０７ ３．６×１０５ ND １．４×１０３ ９．８×１０６ ND

E １．６×１０６ １．９×１０６ ND ＜３．０×１０２ １．４×１０４ ND

F ＜３．０×１０２ ９．６×１０２ ND ND ２．８×１０５ ND

G ５．５×１０４ １．９×１０４ ND ＜３．０×１０２ ５．７×１０５ ＜３．０×１０２

H ５．２×１０６ ３．３×１０６ ND ２．８×１０３ ８．０×１０４ ND

I ５．２×１０５ ５．５×１０５ ND ＜３．０×１０２ ６．６×１０３ ND

J ９．１×１０２ ５．６×１０３ ND ND １．１×１０６ ND

K ２．１×１０５ １．７×１０５ ND ３．２×１０３ １．６×１０５ ND

市販 １．７×１０２ ９．３×１０２ ND ３．０×１０２ １．４×１０５ ＜３．０×１０２

＊colony forming unit
＊＊寒天平板に形成されたコロニーの培養所見からカビと判定できたもの
＊＊＊not detected
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少する傾向があると思われた。乳酸菌は８試料から，

酵母はすべての味噌から検出されたが，カビは試料

Gから検出されたのみで，他の試料からは検出され

なかった。穀類からよく検出される食中毒菌のセレ

ウス菌は全ての味噌から検出されなかった。しかし，

一般生菌の中には人の健康を脅かしたり，味噌の品

質を劣化させる菌が存在する可能性もあるため，保

存状態をはじめとした味噌の管理には衛生的な注意

が必要と思われた。一方，味噌の製造方法について，

各家庭で原料の配合割合が異なり，特に大豆に対す

る米麹の割合が高い家庭が複数見られた（表１）。

味噌の製造過程における微生物汚染はほとんどが製

麹過程，すなわち麹を作る過程で起こり８），麹が細

菌の汚染を受けている可能性が高い１５）ため，麹の配

合割合の大きい家庭では保存に注意が必要と考えら

れた。

３．理化学検査結果

理化学検査は，味噌の保存に影響すると考えられ

る水分量，塩分濃度，酸度について測定を行った。

結果を表４に示す。市販味噌に比べ自家製味噌は水

分量が多く，保存性は高くないと考えられた。塩分

濃度と酸度は各試料でばらついており，各家庭独自

の味噌の味に影響していると思われた。また，塩分

濃度が低い味噌は一般生菌数が多い傾向が見られた

（味噌 D，E，H）。一般家庭で味噌を製造する場合

は，製造・保存の各段階でメーカーほどの適切な衛

生管理ができない可能性があるため，今回得られた

検査結果からも塩分濃度は１０％を下回らないように

するのが良いと推測された。このように味噌の食塩

濃度は品質と直接関連している。消費者の減塩志向

は現在の食生活に浸透しているが，味噌の製造に関

しては過度な減塩は避けるべきと考えられた。

４．味噌提供家庭への結果報告

味噌を提供して下さった家庭に，今後の味噌製造

と保存における衛生管理に役立ててもらうため，測

定結果の報告を行った。一般の人に測定結果を見て

いただくため，各細菌の説明を平易な言葉を用いて

行い（例えば，一般生菌は「特定の細菌のことでは

なく，一般的な雑菌のことです。食品が腐っている

かの指標になります。食品１gあたり１０，０００，０００個

表４ 理化学検査結果

試料 水分（％） 塩分濃度（％） 酸度（ml）

A ３６．４８ １４．９８ １．５６０

B ３８．７４ １２．２０ ２．２０６＊

C ５６．２９ １２．５０ ２．２７４＊

D ４７．６６ ９．３８ １．１２４

E ４６．６６ １０．０３ １．７５６

F ４７．０４ １３．０５ －＊＊

G ３４．６１ １３．１６ ０．８７６

H ３３．５７ ９．８０ １．１７７

I ５０．３６ １０．０８ ２．２７１＊

J ４８．４６ １１．８４ １．８４７＊

K ４６．４１ １０．２７ １．６６８

市販 ２５．４０ １０．９８ １．１８８

＊味噌の色が濃いため滴定終点の判定が困難で測定値に誤差を含む
＊＊測定せず
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を超えると腐敗に近い状態です。」とした），また測

定結果は指数表示（１．３×１０４）を避け１３，０００のよう

に記載した。さらに検査結果に対するコメントを記

載した。
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