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報告・資料

はじめに

　亜硝酸塩は、肉類の発色剤として利用される食品添
加物の１つである。亜硝酸塩は、動物性食品中に含ま
れる赤血球の色素（ヘモグロビン）や筋肉細胞の色素
（ミオグロビン）と結合して、加熱しても安定した赤
色を呈することから、発色剤として利用される。しか
し、亜硝酸塩自体の毒性や発がん物質であるN−ニト
ロソアミンを生じさせる可能性から危険視される。た
だ、亜硝酸塩はボツリヌス菌の繁殖を抑える効果や亜
硝酸塩を加えることによる独特の風味もあるとされる
など、その有効性も肉類の発色剤以外に存在すること
から、現在でも多くの製品で使用されている。一方、
添加物として含有される亜硝酸塩は、ADI（１日許容
摂取量）として上限はあるが、食品表示としては含有
量は消費者に示されていない。また、ソーセージの作
成過程を考慮した亜硝酸塩の使用実態は定かでない。
ここ₂₀年間は食の安全性の観点から、亜硝酸塩の含有
量の調査報告も多数ある。今回、著者らは市販の、特
に手作りとされる地方の小規模に作られている獣肉
ソーセージに注目し、含有される亜硝酸塩の量を測

定・比較し、検討を行った。

材料と方法

　市販ソーセージ：市販される₁₃種類の獣肉ソーセー
ジを購入した。（図）
　硝酸根の分離測定法：公定法１、２）を参考に、それ
ぞれのソーセージ₁₀ｇを乳鉢で破砕後、温湯を₈₀ml

加えた。これに₀.₅mol/L NaOHを₁₂ml加え、ホモジナ
イズした。 さらに、₀.₅mol/L NaOHを₂₀ml、酢酸亜
鉛溶液（酢酸亜鉛二水和物９g/₁₀₀ml）₂₀ml加えた。
その後、₈₀℃、₂₀分間の加熱処理を行った。全量を
₂₀₀mlに調整後、ろ紙でろ過して、５mlの試料液を採
取して、それにスルファニルアミド溶液（スルファニ
ルアミド₀.₅ｇ/₂₀％塩酸₁₀₀ml）１ml、およびナフチ
ルエチレンジアミン溶液（N−１ナフチルエチレンジ
アミン二塩酸塩₀.₁₂g/₁₀₀ml）１mlを加え、蒸留水で
総量を₁₀mlとした。₂₀分間室温放置後、₅₄₀nmの吸光
度を測定した。
　検量線は、各濃度の亜硝酸液（₂.₅mg, ５mg, ₁₀mg, 

₁₅mg, ₂₀mg/L）の吸光度より求めた。
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結果と考察

　今回の硝酸根検査では、検量線が硝酸根量＝₄₄.₇₉
×吸光度となり、それぞれの獣肉ソーセージは表の結
果となった。今回の実験に用いた公定法では、添加亜
硝酸塩の硝酸根としての回収率は、ハムで₉₉.₆％、魚
肉ソーセージで₁₀₀.₁％と報告される。従って、獣肉
ソーセージを対象とした今回の検査でも、数値と同等
の亜硝酸塩が含有されていたものと考えられた。今
回検査を行った獣肉ソーセージの硝酸根量の平均は
₃₅.₈₆±₂.₉₂mg/Kgとなった。一般にこれらのソーセー
ジでの硝酸根量は、₁₀～₂₀mg/Kgといわれ、₁₉₉₈年の
谷らによるハム、ソーセージ約₂₀₀品目の検査報告３）

では、測定法はやや異なるものの、これらの品目の
中で最大の硝酸根検出量は約₄₀mg/Kgであった。ただ
し、法的には獣肉ソーセージの硝酸根量は、₇₀mg/Kg

が上限である。今回の検査ではこれらと比べ、硝酸根
量は法的な上限を超えてはいないものの、やや高値で
あり、我々の用いた検査方法の差の可能性もある。

₁₉₈₈年の谷らによる報告や₂₀₀₆年の後藤ら報告４）で
も、製造会社により添加量にかなり差があり、会社ご
との個性があると報告している。今回の調査でも、含
有量の分布は₃.₇₂mg/Kgから₅₀.₇₇mg/Kgまでを示し、
含有量の違いが認められた。特に低含有量であった
A試料は、白色系の自家製ソーセージであった。しか
し、同様に色の薄いC試料やE試料では、それほど低
値ではなく、平均よりもやや低い程度であった。G試
料は低値であるが、皮なしソーセージであり、腸フィ
ルムなどに包まれていないことから、ソーセージの形
成などの製造過程で、亜硝酸塩が抜けた可能性もあ
る。AからGの試料は、岡山県内および近県で販売さ
れているものであり、特にA、B、Dは自家製で販売
が非常に限られているものである。また、HからMの
試料は大手のメーカー品で全国的に販売されている製
品である。大手メーカーの製品における獣肉ソーセー
ジの硝酸根の量はどの製品も大差なく安定したマニュ
アル通りの製造工程が伺えるが、それ以外のものは、
硝酸根の量的なバラツキが認められるように思われ

図　今回検査した市販獣肉ソーセージである。
いずれにも、表示に亜硝酸塩の添加が認められる。

表　市販ソーセージ中の硝酸根の量
製　品 硝酸根量（mg/Kg︶*

A 3.72 ± 0.36
B 50.77±10.81
C 29.86 ± 5.59
D 50.12 ± 3.04
E 24.74 ± 1.85
F 43.99 ± 1.01
G 11.78 ± 2.20
H 45.60 ± 0.85
I 47.72 ± 1.90
J 33.44 ± 2.45
K 34.21 ± 4.63
L 44.68 ± 1.59
M 45.55 ± 1.63
平均 35.86 ± 2.92

*値は平均値±標準偏差
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る。食品添加物としての亜硝酸塩も多少なりとも毒性
があり、使用基準内であれば何ら問題がないとは言え
ないこと、また幼児等の子供に対しての毒性も十分に
検討されていないことを踏まえ、製造者は、添加量減
少の配慮は必要であろうと考えられる。亜硝酸塩は、
酸性条件下で第二級アミンと反応し、発がん物質であ
るN−ニトロソアミンが生ずる。しかし、亜硝酸塩が
添加物として摂取される量は、天然に存在する食品由
来で体内で生成吸収される量に比べて、問題になり得
ないほど低いものの、摂取量を抑えることには異論は
ない。
　ソーセージを作る工程では、肉の塩漬処理時に亜硝
酸塩の使用量は、基準値を超える量を使用しても、製
品完成時の硝酸根としては、基準値以下となる報告が
ある５）。この場合では、製造工程でのムラによって
は、基準値以上の硝酸根が検出される可能性もある。
今回の検査では、地域で作られている獣肉ソーセージ
で亜硝酸塩の含有量にばらつきがあり、時には多量に
含まれる可能性もあることから、今後も定期的に調査
を試みたい。特に小さな工場や自家製という場合に、
安定した製品が作られているのかを調査したい。ま
た、これらのソーセージに含有される亜硝酸塩の量的
なバラツキが、それぞれのメーカーごとで存在するの
かを、大手メーカーも含め、製造時期・ロットが異な
る商品で比較したいと考えている。

参考文献

１） 厚生労働省監修　食品衛生検査指針　食品添加
物編　2003（社）日本食品衛生協会．p142-148. 
2003

２） 西島基弘，宮沢文雄著　新しい食品衛生実験　三
共出版．ｐ84-85. 2005

３） 谷久美子，村木理恵，河野昭子　市販ハム、ソー
セージ中の亜硝酸塩含有量　大手前女子短期大学
大手前栄養文化学院研究集録．18. p160-168. 1998

４） 後藤政幸，大塚久美，鬘谷要　食肉・魚肉ソー
セージ中のソルビン酸・亜硝酸根含有量及び３種

類の加熱調理による濃度変化　和洋女子大学紀
要．家政系編．46. p117-122. 2006

５） 日置昭二，加藤秀雄，板垣一　技術報告　食肉加
工品・ソーセージの特性に与える亜硝酸塩及び食
塩の効果　北海道大学農学部附属農場技術業務報
告．1. p96-97. 1997






