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北大水産業報
45(3)， 1∞-107. 1994. 

市販塩辛の化学的および微生物学的特性について本

森下惟-**・大高坂和歌奈川・山崎浩司“・川合祐史料

猪上徳雄日・信濃晴雄日

Chemical and Microbiological Characteristics of 

Commercial “Shiokara"* 

Koremoto MORISHITA村， Wakana OTAKASAKA村， Koji YAMAZA田村，

Yuji KAWAI**， Norio INouE** 

and Haruo SHINANO** 

Abstract 

Chemica1 and microbio10gica1 ana.lys倒 ofvarious commercia1 shiokara (squid， oc.ωpus 
and sca.l1op shiokara) were c紅 riedouもona ωta1 of 15 samp1回 obtainedfrom 1oca.l retai1 
shops. The N aC1∞n田ntration，pH va1ue， w晶七er臨もivity(Aw)阻 dviめ1e田11counts were 
4.2-7.9% (exωp七forone squid s胎 ，karaof 9.8%阻 dtwo ocωpus shiokara of 2.5%，2.7%)， 
5.5-6.2，0朗ー0.94(e~ωpも for two ocぬpusshiokara of 0.97)岨 d3.8 x 10'-1.8 X 106 CFU I g， 
respecもive1y.
Aもota1of 651 strains were iso1ated from 15 samp1曲 ofcommercia.l sh必，kara. Microflora 
of various commercia1 s恥 ，karawere composed of many genera (micro∞∞i， staphy1∞occi， 
bacilli，∞'ryneforms， 1aιωbacilli， strepω∞∞i， pedi∞o∞i岨 dgram negative roゐ)，but no七of
two genera (sぬ，phy1∞o∞i岨 dmicro∞∞i) in也.ecωe ofも，raditiona1squid shiokara. In one 
paticu1ar samp1e of squid shiokara，七，hedominant microorganism w回 Lacωb即抑制 spp.
(83%). 
These r曲u1tsshow七ha七themicroflora of r田 e凶 commercia1shiokara have different 
microbio10gica1 ch釘即teri時iωi.e.，i色is∞mpωedof many genera，∞mpared wiぬもraditional.

緒 言

近年，健康のために塩辛においても低塩化の現象が進み，食塩含量の低い(数%)製品が市販

品の大部分を占めるようになってきている。このような低塩濃度の塩辛では，その製造原理であっ

たはずの原材料の自己消化酵素および微生物の作用を利用した長期間にわたる熟成を行うことは

出来ず，腐敗細菌の抑制も困難になった。そのため，低塩の塩辛は常温での保蔵性が低下するこ

とから，食塩の代わりに他の添加物で水分活性の低下を図るとともに腐敗を防止し，また発酵と

熟成によって醸成される塩辛特有の風味は添加物(アミノ酸系調味料)によって補っている。

このような市販いか塩辛の食塩濃度の変遷については大石ら 1ベ藤井ら叫によって報告されて

おり，低塩化の傾向が進んできていることが明らかにされている。元来，高塩濃度の塩辛では常

温での熟成を行うにもかかわらず，安定な菌相を形成しペ微生物学的に安全な食品であった5.6)。

-本研究の一部は，平成5年日本水産学会秋季大会で発表した。
叫北海道大学水産学部食品製造学講座
(Labo仰 ry01 Marine 11叫 T町伽均y，Faculty 01 Fisheries， Ho蜘仙 University)
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森下ら: 市販塩辛の化学的および微生物学的特性

しかしながら現在の低塩濃度塩辛では，製法とその化学成分が従来品とは大幅に異なることが予

想され，塩辛の品質にも影響を与えることが考えられる。現に佐藤ら7)は，市販塩辛中から，従来

は検出されなかった乳酸菌を分離し，それが品質の劣化を引き起こしていることを報告した。こ

れらのことから，低塩濃度塩辛には腐販細菌や食中毒菌の存在の可能性も考えられ，食品衛生上，

重要な問題である。

そこで本研究では，各種市販塩辛を対象として，その化学的性状，生菌数および菌相を検討し，

従来のいか塩辛との相違の有無を明らかにするとともに，それが製造条件の違いによってもたら

されるものかについても考察した。

実験方法

試料

供試した市販塩辛は，函館市内および近郊の商唐から入手したイカ，タコ，ホタテの 3種の塩

辛，合計15試料であり，これらをT油le1にまとめて示した。なお購入に際しては，製造期日の

新しいもの(一週間以内)を選択した。

水分活性 (Aw)，食塩温度およびpHの測定

供試塩辛の肉質と液汁をよく混合した後，その液汁の一部を採取し，水分活性はコンウェイユ

ニットを用いたL叩 drockの方法8)で，食塩濃度はモール法的，またpHはpHメーター (HORIBA
H7SD)で測定した。

生菌数の測定法

十分に撹持した供試市販塩辛5gに，滅菌生理的食塩水45mlを加え，十分に撹枠懸濁した後，

その一部を用いて常法に従い 3%食塩添加標準寒天培地を用いて混釈平板培養 (300C，3日間)

し，生菌数を測定した。

細菌の分離と同定法

生菌数の測定に用いた平板からそれぞれ無作為に 30~60 個のコロニーを釣菌し，数回の純粋分

離を行って分離菌株を得た。またそれら分離菌株は Shewanら10)の方法を Bergey's manual of 

sys回 naticboo七eriology")に準拠し改変したものを用いて属レベルの同定を行った。

なお，試験項目は以下に示す通りである。

1) 形態学的性状検査

分離菌株の標準寒天平板培地上における色調，集落の形態，グラム染色標本による菌体の形状，

運動性(懸濁標本)ならびに芽胞の有無等を観察した。

2) オキシダーゼ試験

普通寒天平板培地で3叩OoC，2日間培養した分離菌株を漉紙に塗抹しい， 10;0 N，刈N，N'， N'-

τTeωも旬加岡r口ra晶弘紅阻，ID且e凶tぬh匂yl-ず P悼，hen可lyle叩n即1児ed必i阻 10帥eD町ih匂ydむro∞chlo叩，rid伽e水溶液を滴下し，30秒以内に濃青色に変色した
ものを陽性とした。

3) カタラーゼ試験

普通寒天平板培地上の新鮮培養菌に 3%過酸化水素水を滴下し，発泡の有無により判定した。

4) グルコースからの好気的および嫌気的酸生成試験

Baird-Parkerの方法聞に従い，好気的および嫌気的にグルコースから酸を生成するか否かを調

べた。
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結果および考察

供試塩辛の化学的性状

供試塩辛の各化学的性状結果は Table1に示した通りである。

供試したいか塩辛 (No.1~9) のうち，食塩濃度が最も高い No.8 では 9.8% であったが，その

他は 4.2~6.0% (平均5.3%)で，藤井ら町の報告値(平均5.02%)とほぼ同等の値であった。水分

活性はいずれも 0.90~0.94 (平均0.92)の範囲にあり，食塩濃度が最も高かった NO.8では0.90

であった。また pH は 5.0~5.9 の範囲内であった。官能的には 9 試料中 8試料で人工的な調味料の

味が非常に強く感じられたが，食塩濃度の最も高かった No.8額は従来の製法に基づいて作製し

たいか塩辛独特の風味が感じられた。このように現在市販されているいか塩辛の食塩濃度は，従

来の製法(食塩濃度1O~15%) によるいか塩辛よりも明らかに低濃度であり，食品衛生関連細菌

への影響が懸念された。

たこ塩辛 (No. 1O~13) では，食塩濃度の最も高かったもので 7.9% であったが， No.12および

13では食塩濃度がそれぞれ2.7および2.5%と極端に低く水分活性も 0.97と高い値を示した。官

能的には， No.lOおよびNO.llでは豆糠醤の味が強く感じられた。食塩濃度の低い No.12および

NO.13は塩味がほとんど感じられず粘質状を示し，あえもの様の製品であった。試料の購入に際

しては，製品に“塩辛"の表示のあるものを選択したがNO.12および13の両製品に関しては塩辛

とは言い難いものであった。

また，ほたての塩辛 (No.14， 15) は，食塩濃度が 5.5~6.8%，水分活性は 0.89~0.92 で食塩濃度

の高い試料で水分活性も低かった。官能的には両試料ともほたて貝のひも(外套膜部)を調味液

に浸潰しただけのあえもの様であった。

このように今回供試した塩辛では，食塩濃度の比較的高いNO.8を除き，いずれも食塩濃度が

6%以下であることから，食塩によって水分活性を低下させ，腐敗細菌を抑制しながら熟成を行う

Sample No. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

Table 1. Chemical characterisもicsof commercial “shiokara" 

Maもerial

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Squid 

Oc七opus

Ocωpus 

Oc句'pus

Ocω'pus 

Scallop (m闘志le)

Scallop (m岨もle)
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NaCI∞nc. 
(%) 

5.6 

5.3 

5.4 

6.0 

4.2 

5.2 

4.9 

9.8 

6.0 

6.0 

7.9 

2.7 

2.5 

6.8 

5.5 

Aw 

0.93 

0.91 

0.91 

0.90 

0.92 

0.93 

0.94 

0.90 

0.93 

0.92 

0.91 

0.97 

0.97 

0.89 

0.92 

pH 

5.7 

5.9 

5.9 

5.8 

5.6 

5.8 

5.9 

5.5 

5.7 

5.6 

5.6 

5.6 

6.0 

5.4 

6.2 



森下ら: 市販塩辛の化学的および微生物学的特性

従来の製法による塩辛類(特にいか塩辛)とは明らかに異なる結果が得られ，これらの化学的性

状の相違が微生物学的特性にもかなりの影響を与えているものも推察された。

供試いか塩辛の生菌数および菌相

いか塩辛の生菌数を Fig.1・Aに示した。いか塩辛の生菌数は最も多い試料でも 2.1x 105 CFU/g 
で，その他のいか塩辛では 103~1O5 CFU/gであった。高井ら聞の報告による従来の製法に基づい

て製造された赤作りのいか塩辛では，その熟成過程における生菌数は食用に適した期間中では

10 

10 
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Fig.1. To句，1viめ1e田 11count of ba瓜eriain v町iouscommercia1 “shiokara". 
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10' CFU/mlに達するが，それに比較して今回供試した試料ではかなり小さい値を示した。

たこ塩辛の生菌数 (Fig.1・B)は，市販し3か塩辛と比較して4試料中3試料で10"CFU/gと大

きい値を示し，またほたて塩辛の生菌数 (Fig.1-C)はNo.14で7.7XlO¥No.15で3.8X103 

CFU/gであった。このように生菌数の少ない結果が得られた理由は，化学的性状において，伝統

的製法により製造したいか塩辛よりも N晶Cl濃度が低く，また水分活性が高いことを考慮した場

合，添加物，特に防腐剤による生菌数の抑制効果によるものと推察される。

15種類の市販塩辛から合計651株の菌株を分離し，属レベルまでの同定を行った思果は Table

2に示した通りである。

分離菌株の属レベルの同定結果から，いか塩辛分離菌株379株中59株，たこ塩辛分離菌株 166

株中2株，ほたて塩辛分離菌株106株中7株の計68株がSωvphyloω∞us属に包含(全分離株651
株の約 10%)された。また M的側側S属には，いか塩辛分離菌株中 130株，たこ塩辛分離菌株中

27株， Iまたて塩辛分離菌株中48株の計205株が同定された(同31%)。さらに Baoillus属には，い

か塩辛分離菌株中 61株，たこ塩辛分離菌株中31株，ほたて塩辛分離菌株中7株の計99株(同

15.2%)が， coryneformsにはいか塩辛分離菌株中 64株，たこ塩辛分離菌株中43株，ほたて塩辛

分離菌株中 33株の計140株(同21.5%)が同定された。乳酸梓菌の Lacωbωillus属も比較的多数

検出され，いか塩辛から 40株，たこ塩辛から 49株，ほたて塩辛から 4株の計93株が同定された

(同 14.3%)。

従来の製法によるいか塩辛ではグラム陽性球菌の Sωvphyゐωωω属が優勢である比較的単純な

菌相を形成することが明らかとなっているが，今回供試した市販し当か塩辛類ではSωvphykx刀∞us

属よりも M問。側側S属が優勢な傾向がみられ，またその他に Baoill-悩属， coryneforms， 

LacfJJbaoil加属といったグラム陽性梓菌も，8ωvphyl仰∞us属と同程度の分布と菌相構成率を示し

ていた。特に乳酸梓菌の Lacωbaoillus属は，これまで塩辛製品から分間程されたという報告は無し
このような結果は最近のいか塩辛製品の低塩化に伴う保蔵性の低下を補うために加えられる種々

の添加物と，仕込後直ちに冷蔵するという保蔵法の相違がこのような菌相の多様性に関連してい

るものと推察された。

Fig.2・Aには各種市販いか塩辛の菌相を示したが，No.1では Baoillus属が，N o. 2， 3， 4， 6， 7およ

び8の6試料ではM悶 "ococcus属が最も優勢であった。食塩濃度の最も高かった No.8では他の試

Table 2. Number of s七rainsisolated from commercial "shiokar，α" 

Kinds of “shiokara" 

Squid Octopus Scallop Total 

Sample No. 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Staphylc副児四時 2 3 7 3 10 16 18 2 6 1 68 

Microc附叫S 21 15 17 4 23 19 25 6 8 6 13 24 24 205 

Bacillus 37 3 8 4 7 2 27 4 7 99 

coryneforms 17 13 14 7 11 2 30 13 28 5 140 

Lacωb即ill叫S 1 6 3 1 29 1 36 12 2 2 93 

Strepto<.別目崎 1 1 3 

Ped附剖=s 5 6 

gr阻 negativerods 4 4 4 6 5 6 1 6 2 37 

Toωl 40 30 35 46 33 48ω52 35 59 32 43 32 69 37 651 
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(A) Squid 
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1 2 345  6 7 8 9 

(8) Octopus 
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SampleNo. 

Fig. 2. Microflora of various commecial“shiokara". 
_;  Micrococc叫s，~ヨ Bacillus ， EZJ; Staphylococc叫s，[コ coryneforms，~; 
Lacωbacillω， mIII; Pe&似mωs，~; Strep似)ooc叫s，[;ヨ gram-nega七ive.
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料に比較して Sωphyl仰∞ω属の検出率が高かった(約35%)が，全体を通して従来の製法によ

るいか塩辛と同様に Sωphyux以:cus属が優勢な菌相を形成しているものは認められなかった。ま

た， 9 試料中 6 試料 (No.3~8) において菌相中に coryneforms が存在し，特に No.3， 4 ， 5 の 3 試料

では菌相中に高い割合 (25~50%) で存在していた。さらに Bωillus 属も 9 試料中 6試料 (No.l，

4~8) で検出され，特に No.l の塩辛では菌相の 93% を占めたが，このような B=ill!us 属の存在

は製造時の二次汚染によるものと思われる。グラム陰性菌も 5試料 (No.4~8) から検出された

が，これら梓菌類は従来の製法に基づき製造されたいか塩辛では，仕込直後に検出されても熟成

期間中に検出されなくなるのが一般的な傾向であるが，グラム陰性菌の長期に亘る残存傾向は市

販塩辛の熟成期聞が短いため有用微生物が十分に増殖できないこと，低塩濃度法によって水分活

性値が高くなっていること(平均0.92，従来の製法では約0.89)などが原因と推察される。

また，調味料や香辛料などの添加物に起因する細菌のコンタミネーションも問題点のーっと考

えられるが，その添加物の具体的な組成，性状等が不明のためこの点については推測の域を出な

し》。

乳酸菌群も 6試料 (No.1~4， 7， 9)から検出され，特にNo.9の試料では分離した細菌の大部分

(約83%)がLacωbωillus属で，非常に特徴的な菌相を形成していた。 Lacωb=illus属は他の塩辛

からも検出されたが，従来の製法によるいか塩辛からの検出報告はなしこの点が従来法で製造

されたいか塩辛との大きな相違点であった。

たこ塩辛の菌相 (Fig.2・B)では， No.lO， 11の2試料でcoryneformsが優勢で， No.lOでは

Bω抑制属も主要菌属であった。食塩濃度の極端に低いNo.12では Lactob=illus属が最も優勢

で，ついでM問問仰us属であった。同様に食塩濃度の低かった No.13の試料でも M財政問附属

属およびLacωbω叫ω属が優勢であった。 Stαphyux統制S属は4試料中1試料 (No.10)において

検出されたのみで，その比率も僅か (4%)であった。

ほたて塩辛の菌相 (Fig.2・C)は， 2試料ともにM仰"ococcus属およびcoryneformsで菌相の約
75%程度を占め，8<ωphyお側沼ω属は両試料ともに 10%以下であった。またほたて塩辛でも，他

の2試料(いかおよびたこ塩辛)と同様に Lacωbωillus属を含む乳酸菌群が検出された。

今回供試した 3種 15試料全体の菌相として共通することは，従来の製法によるいか塩辛類で認

められているグラム陽性球菌のStaphylω∞ω属あるいはM悶"oco(肌S属のみが主体の比較的単
純な菌相を形成しているのではなく，M:印税別加S属，B=ill附属， coryneformsおよびLacωbω仏

lus属などが検出される複雑な菌相を示し，単純化された菌相ではないことである。また，従来の

製法によるいか塩辛では熟成期間のいずれの時期においても全く検出されない Lactobac抑制属

が，いか，たこおよびほたて塩辛のいずれからも検出されたことは，一般市販塩辛が複雑な菌相

を示すことも含め，その原因に現在の簡易的な塩辛の製造方法が考えられる。

市販塩辛の場合には，製造方法が製造元により異なるために一概に論ずることはできないが，い

か塩辛の製造法を従来の製法と比較し，その相違点を考察した。いか塩辛は従来，洗浄細切した

イカ肉と新鮮な肝臓を混合し， 1O~20% の食塩を加えて撹持を行いながら十分な時間をかけて室

温熟成を行い，原料の自己消化と有用微生物を十分に作用させて製品としている。これに対し最

近の市販塩辛の製造方法'4) は，洗浄細切したイカ肉に 5~1O%の食塩を加えたのち加圧脱水を行

い，これと予め 5~1O%の食塩を用いて塩漬けしておいた‘塩漬砂肝臓'を混合し，さらに調味な

らびに保存のための添加物を加え，数日間の短い低温熟成を行い製品としている。これらの相違

点は既に藤井川によって指摘されているが，この中で市販塩辛の菌相に及ぼす影響の大きい要因

は食塩量の著しい減少と，短期低温熟成である。特に前者については細菌の発育に強く影響する

水分活性と耐塩性との関連で重要である。市販塩辛ではこれらの条件下で水分活性をある程度低

下(今回のいか塩辛では約0.92)させるためにアミノ酸等を含む調味液を使用しているが，絶対
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的な用塩量が少ないので従来の製法による製品の水分活性(約0.89)まで十分に低下していな

い。また，低温短期間熟成を行っているので熟成に伴う液汁中の遊離アミノ酸などの増加による

水分活性低下効果も期待できない。さらに従来の製法で高温(室温)熟成させても，菌相が安定す

るためには 5~7 日聞を要するが，近年の市販塩辛のような低温短期間製法では，熟成期間中に菌

相が安定期に至るとは考え難い。

したがって上述のような問題を含んだままの市販塩辛の製法故に，原材料由来の付着細菌群が

淘汰されずにそのまま製品の菌相に反映し，それが菌相に一定の傾向がみられない原因のひとつ

となっていると言えよう。さらに腐敗細菌や食中毒菌を抑制できないような水分活性を示す製品

(一部のたこ塩辛)が存在したことから，従来から指摘されていた1)ように微生物学的に問題のあ

ることが再確認できた。

本実験に供試した市販塩辛類が示す複雑な菌相の中で，従来のいか塩辛ではみられなかった乳

酸菌群が検出され，特に Lacωbacillus属が優勢菌種となっている製品が認められたことは，従来
の製法により製造したいか塩辛との大きな相違点であり，これは上述のような低温濃度化と低温

熟成によってもたらされた市販塩辛の新しい傾向と考えられる。
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