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①�各組合員が生産する醤油諸味中のヒスタミン生成量
の実態をつかむ。

②�実態調査に基づき、各組合員に出向き、設備状況に
合ったヒスタミン低減化方法の指導を行い、低減化
技術を構築する。

③�ヒスタミン低減化方法実施後の諸味中のヒスタミン
の経過分析を行い、効果確認を行う。

１．バイオセンサーの導入
　本事業で購入した高度バイオセンサーは、固定化酵
素（酵素を担体に結合したり、ゲルまたは半透膜で包
容したりするなどして閉じ込め、再利用あるいは連続
使用できるような形にしたもの）を使用し、ヒスタミ
ンから発生する過酸化水素を検出するものである。
　操作性もよく短時間で測定が可能であるバイオセン
サーの導入を決定した。

　醤油業界は安心安全な製品提供を第一に、発酵食品
の製造工程に生成されやすい食品中毒原因物質である
ヒスタミン低減化に取り組んでおり、製品内のヒスタ
ミン含有量の測定が欠かせない。市販測定キットの使
用や外部検査機関への委託などの方法もあるが、コス
ト面や時間の問題で組合員には使いにくかった。そこ
で、ものづくり補助金を活用し、ヒスタミンを容易に
測定できる検査装置を導入することでヒスタミン低減
化技術の構築と、低価格かつ短期間での測定を可能と
すべく取り組んだ。

１．ヒスタミン測定方法別優位性の比較検討

２．取り組み目標
　バイオセンサー導入・操作確認及び測定条件など確
定後、各組合員の現状調査を行いヒスタミンの生成状
況を確認。それぞれの状況にあった低減策を検討・実
施し、その効果についてヒスタミンを測定することで
管理方法を構築していく。
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ヒスタミン低減化技術構築のための
バイオセンサーの導入

バイオセンサーを導入し、組合員の醤油醸造工程中の食中毒原因物質であるヒスタミンの生成実態をつかむととも
に、低減化方法の検討とその技術を構築する。概要
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〈分析装置・測定キットの比較〉

〈導入した高度バイオセンサーBF-７〉

　現在、新たなヒスタミン低減化方法の開発にも取り
組んでいる。美味しい醤油の製造には、乳酸菌によ
る発酵の工程が欠かせないが、組合員の多くは昔なが
らの製法にこだわり一般的な人工培養の乳酸菌ではな
く、蔵に住む天然の乳酸菌による発酵を行っている。
天然の乳酸菌には悪玉菌も含まれるため、これがヒス
タミンの原因の一つとなっている。そこで組合では、
組合員の蔵から多数の乳酸菌を採取・培養し、その中
からヒスタミンの出にくい乳酸菌を特定した。これを
培養して、組合員に使ってもらうことで、昔ながらの
製法に近く、かつ、ヒスタミンの少ない醤油を作るこ
とが可能になる。

　これらのヒスタミン低減化の取り組みは、水産加
工メーカーのニーズにも合致している。ヒスタミン
食中毒は特に水産物・水産加工品での発生事例が多
いため、水産加工メーカーは総じてヒスタミンに敏
感である。
　同組合は、食物アレルギーに対応した醤油という市
場のニーズを的確に捉え、組合員の生産物の品質向上
と新たな製品開発、そして、販路拡大により、三重県
の醤油産業の発展に一層貢献していくものである。
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２．取り組みスケジュール

３．ヒスタミン低減化計画の策定と実施指導による
　　低減化技術の構築
　同組合は本装置を活用し、組合員の醤油醸造工程
中のヒスタミンの生成実態をつかむとともに、希望
する組合員に対しては、醸造蔵に出向き、調査結果
と設備状況に合わせて、諸味タンクの徹底した洗浄
をはじめとするヒスタミン低減化方法の検討及び指
導を行った。

　諸味タンクの徹底した洗浄と弱酸性次亜塩素酸水の
殺菌を基本としたヒスタミン低減化技術を構築し、ヒ
スタミン生成量を低減化目標値以下に抑えることがで
きた。
　補助事業終了後、組合員の依頼に応じて製品のヒス
タミンの測定サービスを安価かつ迅速に受けられるこ
とが組合員に高く評価され、１か月あたり20～30件の
測定依頼が入っており、組合員の安心安全な製品づく
りが前進している。
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〈諸味中のヒスタミン生成量分析の様子〉


