
○ 本特例の対象となる食品は、パブリックコメントで
意見があった「みそ」及び「しょうゆ」に限定して検討

○ 本件については農林水産省から、別紙の資料の
提出を受けたところ

○ 今後、ナトリウムを25％低減した場合の「みそ」及
び「しょうゆ」の保存性や品質の保持について、農
林水産省及び関係業界から更に情報を得た上で、
本特例の適用の可否について検討

ナトリウムに係る低減された旨の表示
（25％以上の相対差）の特例を設けることについて
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みその塩分濃度が保存性と品質に及ぼす影響について

○みそには、発酵に適切な塩分と水分の範囲が存在し、２５％以上の低減では変敗が生じ、安全
性に問題が生じる。

○塩分を２５％以上低減するには、アルコールを添加して発酵・変敗を抑制し、熟成に必要な微生
物だけを活動させる高度な管理技術が必要。

（農林水産省調べ）

別紙

辛口味噌の対水食塩濃度と発酵との関係

15％低減

25％低減
（通常の方法で
は製造不可能）

塩分
対水食塩濃度（％）＝────────────×100

（水分＋塩分）

製造不可能な領域
（発酵不能・微弱）

製造可能な領域
（適度な発酵）

通常の方法では
製造不可能な領域
（発酵過多・変敗）

この領域は、発酵過
多となり、変敗する。

（「今井誠一、食品加工シリーズ６ 味噌、農山漁村文化協会（平成14年）」を基に農林水産省作成）

※変敗とは、色や味が変わってしまって食用には適
さなくなることをいう。味噌では、乳酸菌の発酵過多
により過度な酸味、酵母の異常増殖が起こり炭酸
ガスが発生することがある。

この領域は、原料の
バランスや温度を調
整することにより製
造可能。

０％低減
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しょうゆの減塩が保存性と品質に及ぼす影響について

保存性に及ぼす影響 品質に及ぼす影響

１０４

１０５

１０６

１０７

１０８

１０ １５

減塩率

２０％

２０％以上減塩
すると急激に微
生物が増殖。

生
菌

数
（
個
/m

l）

食塩濃度（％）

出典：醤油の研究と技術Vol.16,No.5(1990)

１０ １５５

４．０

８．０

ア
ス
パ

ラ
ギ
ン
酸

（
m
g/
m
l）

保存日数

減塩率：０％

減塩率：１４％

減塩率：３１％

出典：醗酵工学雑誌Vol.45,No.4(1964)

食塩濃度が低いほど
短期間で品質が劣化。

○しょうゆを２０％以上減塩すると、急激に微生物が増殖し、保存性及び安全性に問題が生じる。

○また、食塩濃度が低いほど短期間で品質が劣化する。

１０９

備考：旨味成分（アスパラギン酸）は、品質と高い相関がある。

（農林水産省調べ）
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通常

特殊

原料

脱塩
処理

製麹 諸味
発酵
熟成
圧搾

生揚げ
火入れ
充填

火入れ
充填

20％
低減

25％以上
低減

○ しょうゆは、大豆、小麦及び食塩を主な原料とし、こうじ菌、乳酸菌や酵母による発酵、熟成を
経て製造されるが、適切な発酵・熟成には食塩が必須であり、通常の製法では、諸味の塩分を
２０％以上低減することは発酵管理上困難。

○ ２５％以上低減するためには、特殊な装置（脱塩装置）を用いてしょうゆを処理又はより厳密
な衛生管理下で醸造する必要。

しょうゆの製造方法について

２０％低減までが限界

（農林水産省調べ）

＊通常の木桶での製造ではなく、樹脂塗装のタンクで仕込みを行う他、惣菜工場等並の衛生
管理下で醸造する必要。

火入れ
充填

上に同じ

原料 製麹 諸味

発酵
熟成
圧搾

生揚げ

25％
低減

しょうゆ

しょうゆ

しょうゆ
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