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1. はじめに 

食品中に存在する水分は，食品成分と化学的に結

合した「結合水」と遊離している「自由水」に大別

でき，微生物は「自由水」を利用して増殖する。食

品に食塩や砂糖等の可溶性物質を加えると，自由水

が可溶性物質の溶解に使われるため，微生物の増殖

を阻害できる。自由水が占める割合を示した指標を

水分活性（以下 Aw）といい，0～1 の数値で表され

る。Aw0.6 以下では，ほとんどの微生物が増殖でき

ない 1)。従来から乾燥や塩蔵等により，常温でも長

期間保存できる保存食が作られてきたが，これらは

Aw を低下させて食品の保存性を高める工夫であっ

たといえる。 
現在は著しく保存技術が発達し，缶詰や真空パッ

ク等様々な形態で包装された長期保存が可能な食

品が店頭に並ぶ。しかし，それらは製造方法が不適

切だとボツリヌス食中毒を引き起こす危険性があ

る。日本では，昭和 26 年から「いずし」を原因食

品とした事例が続き 2），その後，真空パック等に密

封された要冷蔵食品を原因とした事例が散発した 3）。

ボツリヌス食中毒を未然に防止するため，平成 20
年には，十分に加熱するか冷蔵で流通する等の対策

が必要な食品として「容器包装詰低酸性食品」が定

められたが 4)，平成 24 年には，真空包装詰めの「あ

ずきばっとう」（岩手県の特産品）を原因とした事

例が発生し 3），容器包装詰低酸性食品についてボツ

リヌス食中毒対策の指導を徹底するよう通知された 5)。

容器包装詰低酸性食品の判断基準として食品の Aw
と水素イオン指数（以下 pH）の条件（Aw>0.94 かつ

pH>4.6）が示されている 4)。Aw と pH は，食品中で

どのような微生物が増殖可能か予測する目安とな

るため，微生物制御の基礎的かつ重要な指標である。 
これまでに，一般的な食品については Aw 及び

pH の平均的なデータが示されているが 6)，いぶり

がっこやきりたんぽ等の本県の特産品について

は，それらのデータがない。そこで，特産品を含

む県内流通食品について Aw 及び pH を調査した

ので，その結果を報告する。 

2. 対象と方法 

令和 2 年 8 月から令和 3 年 11 月までに実施し

た食品収去検査（理化学検査）の収去検体のほか，

検査担当者が持参した県内流通食品 124 検体を対

象とした。 
測定方法は，当センターの食品検査標準作業書

に従い，Aw は電気抵抗式機器で，pH はガラス電

極 pH 計で測定した。 
 

3. 結果及び考察 

Aw 及び pH の測定結果を食品の種類別に示す

（表 1，図 1）。 
3.1 水分活性 

検査を行った食品の多くは，Aw0.9～1.0 を示し

た。ほとんどの微生物が増殖できないとされる

Aw0.6 以下の食品は，一部のジャーキー，フライド

オニオン類及びわかさぎの唐揚（佃煮）であった。

このうちわかさぎの唐揚（佃煮）は，Aw0.39（平均

値）と非常に低い値であった。Aw の低かったジャ

ーキー，フライドオニオン類及び佃煮の製造工程に

は，共通して加熱，乾燥又は揚げの調理工程と食塩，

醤油，砂糖等による調味工程がある。これらによっ

て食品中の自由水が減少し，保存性が高められてい

ると考えられた。また，漬物には，食塩相当量が

高いほど Aw は低い傾向があった（図 2）。塩蔵

は Aw を低下させ，食品の保存性を高める方法

であることが確かめられた。 

 

3.2 pH 

pHの測定値は，検査した食品の多くがpH4.6より

高く，酸性～中性であった。pH4.6以下の食品は，

じゅんさい，山菜水煮，清涼飲料水（りんごジュー

スを含む），マヨネーズ及び梅干で，弱アルカリ性

を示した食品は，生菓子の饅頭・どら焼きと生めん

（中華麺）であった。梅干，清涼飲料水及びマヨネ

ーズは原材料のpHが影響していると考えられた。

じゅんさい及び山菜水煮にpH調整剤が，饅頭等に

膨張剤が，生めんにはかんすいが食品添加物とし 
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 表 1 食品の種類別の水分活性及び pHの測定結果 

食品種類 検体数 水分活性 pH

漬物

　いぶりがっこ 11 0.92 ～ 0.96 4.4 ～ 6.0

　梅干 2 0.83 ～ 0.92 2.6 ～ 2.7

  浅漬 3 0.96 ～ 0.97 5.4 ～ 6.1

　その他の漬物 15 0.90 ～ 0.97 4.0 ～ 6.1

食肉製品

　ハム・ソーセージ 14 0.96 ～ 0.97 5.5 ～ 6.6

　生ハム 2 0.88 5.9 ～ 6.2

　ジャーキー 2   0.43 ～ 0.75 6.0

穀類及びその加工品

　生めん（中華麺） 10 0.92 ～ 0.96 9.5 ～ 10.6

　醤油 7 0.83 ～ 0.87 4.7 ～ 5.0

　パン 7 0.86 ～ 0.95 5.4 ～ 5.9

　きりたんぽ 3 0.97 ～ 0.98 5.4 ～ 5.9

清涼飲料水

　りんごジュース 8 0.97 3.8 ～ 4.2

  その他の清涼飲料水 7 0.96 ～ 0.98 3.3 ～ 6.1

野菜加工品

　じゅんさい 6 0.98 3.3 ～ 4.3

　フライドオニオン類 3 0.26 ～0.47 5.2 ～ 6.5

　山菜水煮 2 0.97 ～ 0.98 4.2 ～ 4.4

　とんぶり 1 0.98 6.3

佃煮

　わかさぎの唐揚 2 0.19 ～ 0.59 6.7

  その他の佃煮 7 0.63 ～ 0.77 6.2 ～ 6.6

生菓子

　饅頭・どら焼き 3 0.87 ～ 0.91 8.2 ～ 8.3

  その他の生菓子 4 0.85 ～ 0.96 5.7 ～ 6.8

その他

  珍味 2 0.68 ～ 0.83 5.0 ～ 5.3

  そうざい 2 0.96 ～ 0.97 4.8 ～ 5.0

  マヨネーズ 1 0.96 4.0
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て使用されているため，食品添加物のpHが影響し

ていると推察された。pH4.6以下を示した山菜水煮 
及びじゅんさいは，いずれもpH調整剤が使用され

ており，これらの食品でpHを4.6以下に制御するた

めにはpH調整剤の使用が有効だと考えられた。 
 

3.3 容器包装詰低酸性食品に係るAw及びpHの条件

に合致した食品について 

容器包装詰低酸性食品に係るAw及びpHの条件

Aw>0.94 かつ pH>4.6）に該当する食品は，浅漬，

その他の漬物，ハム・ソーセージ，きりたんぽ，と

んぶり及びそうざいであった（図1 点線内）。いぶ

りがっこの平均値は境界付近の値で，一部が 
Aw>0.94 かつpH>4.6いぶりがっこの平均値は境界

付近の値で，一部が Aw>0.94 かつpH>4.6 に該当

した。Aw>0.94 かつ pH>4.6に該当した食品のうち，

いぶりがっこ，その他の漬物，きりたんぽ，とんぶ

り及びそうざいは，常温流通が想定される。前述の

点線内は容器包装詰低酸性食品に係る水分活性及び pH の条件（Aw>0.94 かつ pH>4.6）に該当する食品を示す。 
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図 1 食品の種類別の水分活性及び pH の平均値 

いぶりがっこ 
漬物（いぶりがっこ・梅干・浅漬以外） 

食塩相当量（ g /100 g）

R = -0.8423

水
分

活
性

y = -0.0257x + 1.0489

0.900

0.910

0.920

0.930

0.940

0.950

0.960

0.970

0.980

0.990

2.5 3.0 3.5 4.0 4.5 5.0 5.5

y = -0.0076x + 0.9653

0.92

0.93

0.94

0.95

0.96

0.97

0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0

食塩相当量（ g /100 g）

R = -0.9790

水
分

活
性

図 2 漬物の水分活性と食塩相当量との相関 

水

分

活

性 

水

分

活

性 

食塩相当量（g /100g） 
食塩相当量（g /100g） 

pH 

- 65 -



秋田県健康環境センター年報 第17号 2021 
 

  

「あずきばっとう」による食中毒の原因としては，

包装に要冷蔵の表示があったものの，流通から消費

までの間に温度管理が適切にされなかったことが

推察されている7)。 そのため，これらの製造業者は

特に，ボツリヌス食中毒防止のために製品の

Awと pHを把握した上で，製品の衛生管理及び温

度管理に留意することが重要だと考えられた。 
そこで，ボツリヌス食中毒防止の観点から，常温

流通される特産品のAw及び pHを把握する必要が

あると考え，いぶりがっこ，その他の漬物，きりた

んぽ，じゅんさい，山菜水煮，とんぶり及びそうざ

いの測定結果を解析した。その結果，容器包装に密

封した常温流通食品25検体のうち，容器包装詰低酸

性食品に係るAw及び pHの条件に合致した検体は

9検体であった（表2）。この9検体には，ボツリヌス

食中毒対策として，原材料の十分な洗浄に加え，Aw
≦0.94となるよう食塩や砂糖を加えることや，pH調

整剤等で pH≦4.6に制御することが必要であり，

Aw≦0.94又はpH≦4.6にできない場合は，十分な加

熱（120 °C，4分間又はこれと同等の効力を有する

方法）又は冷蔵流通を要すると考えられた。 
特産品は，消費者にとってなじみのない食品の場

合，その食品の本来の状態がわからず，異臭等の異

常を食品の変敗と認識せずに飲食する危険性が懸

念されるため，特産品の取扱いについて製造者と消

費者に情報発信が必要だと考える。製造者には，要

冷蔵等温度管理の方法を容器包装のおもて面に明

示することを，消費者には，保存方法の表示を確認

し適切な方法で製品を保存すること，賞味（消費）

期限を確認すること，喫食の際は製品に記載された

方法に則って加熱等の処理を行うこと，容器の膨張

や異臭等の異常があった場合は喫食しないことな

どを啓発することが重要だと考える。 
 
4. まとめ 

県内流通食品 124 検体を対象として，Aw 及び

pH を測定した。検査した食品の多くが Aw0.9～1.0，
pH 酸性～中性を示した。いぶりがっこ，その他の

漬物，きりたんぽ，じゅんさい，山菜水煮，とんぶ

り及びそうざいの測定結果を解析したところ，常温

流通食品 25 検体中 9 検体が容器包装詰低酸性食品

に係る Aw 及び pH の条件（Aw>0.94 かつ pH>4.6）
に合致した。当該 9 検体については，ボツリヌス食

中毒を未然に防ぐため，Aw 及び pH を調整するこ

と，これによらない場合は十分な加熱又は冷蔵での

流通が必要だと考えられた。また，漬物には，食塩

相当量が高いほど Aw は低い傾向が見られた。 
本研究で得られたデータが，県内独自の食品を含

む様々な食品の特性を把握する一助となり，食品の 
安全性の確保に貢献するものとなれば幸いである。 
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食品の種類 全検体数
常温流通の

検体数
条件に合致した

検体数

　いぶりがっこ 11 9 1

　その他の漬物 15 3 3

　きりたんぽ 3 2 2

　じゅんさい※2 6 6 0

　山菜水煮※2 2 2 0

　とんぶり※2 1 1 1

　そうざい 2 2 2

合計 40 25 9

表 2 常温流通食品のうち容器包装詰低酸性食品に係る水分活性及び pH の条件※1に 

合致した食品の数 

※1 Aw>0.94 かつ pH>4.6 
※2 食品添加物として pH 調整剤が使用されている。 
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