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要 旨 

【緒言】日本は台風や地震など自然災害が多い。このような緊急災害時に、一般家庭にあるものを利用した応

急処置法を検討開発するため、味噌の殺菌・抗菌効果に注目した。 

【方法】味噌は合わせ味噌を使用した。細菌は大腸菌と表皮ブドウ球菌を用いた。殺菌・抗菌効果の解析は、

ディスク拡散法で行った。細菌培養は37℃、15～18時間で行い、阻止円の大きさを測定した。 

【結果】大腸菌に対して、味噌と２倍希釈味噌で42.5㎜、30㎜の阻止円が形成された。表皮ブドウ球菌では、

味噌と２倍希釈味噌で17㎜、5.5㎜の阻止円が形成された。味噌と同濃度のNaCl溶液では阻止円は形成されな

かった。 

【考察】味噌と２倍希釈味噌は、大腸菌や表皮ブドウ球菌に対して、阻止円を形成することから、明らかな殺

菌・抗菌効果があった。しかし、阻止円の中に若干の細菌が観察されることもあることから、味噌の効果は抗

菌・静菌効果と考えられる。また、本抗菌・静菌効果はNaClによるものではなかった。 

 

Key Word：味噌、常在菌、ディスク拡散法、殺菌・抗菌効果、災害看護 

 

Ⅰ．緒 言 

 日本はその位置、地形、気象などの自然的条件か

ら、台風、豪雨、地震、火山噴火などの自然災害が

多い国と言われている
1)
。例えば、2011年の東日本大

震災や2019年の台風15号や19号などによる多くの甚

大な自然災害が頻繁に起こっている。このような緊

急災害時には、電気・ガス・水道・通信網といった

生活に必要なインフラが止まる可能性も高い上、土

砂崩れや洪水などにより孤立した地域も多く発生し

うる。 

 このような緊急災害時の際でもけがをしたり、病

気になる人も多いにもかかわらず、道路の寸断など

により人々は孤立したり、大規模停電などで医療施

設が機能しない場合もあり、十分な治療を受けられ

ず、症状が悪化することも考えられる。そこで、そ

のような緊急災害時においても、家庭にあるものを

利用して迅速かつ適切な応急処置を施すことができ

れば、けがや病気の悪化を防ぐことができる可能性

もあるのではないだろうか。 

 先行研究においても、一般家庭にあるものとして米

酢や生姜、梅干しなどの有用性が示されている
2-4）
。 

米酢や梅干しなどと同様に、日本の一般家庭のどこ

にでもある伝統的な食材の一つとして味噌がある。

味噌は通常日本のどの家庭でも一つは常備している

ものであり、いつでも利用できる状況にある。さら

に、味噌は長期保存も可能である上、常温保存も可

能な食材である。したがって、味噌は、緊急災害時

等において、道路が寸断し、孤立状態となり、各種

物資などの配送が滞った場合や、停電などライフラ

インが止まった場合などでも常温で利用できる可能

性は高い食材である。そこで、味噌は、緊急災害時

でも容易に利用応用できる食材として、その細菌に

対する効果を解析することはプロバイオティクスの

観点からも興味深く、かつ重要であると考えられる。 

 味噌は古くから日本人に親しまれている調味料で

あり、栄養豊富な大豆発酵食品としても知られてい
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る
5)
。味噌の起源は紀元前700年ごろ、古代中国の周

王朝時代であると言われている。味噌はもともと「醤」

と言われており、獣肉や魚肉等をつぶし、雑穀の麹

と塩や酒を混ぜて100日以上熟成させた保存食であ

ったと言われている。その後、大豆や小麦などの穀

類を煮て、常温に戻し塩漬けにする「穀醤」が誕生

した。この「穀醤」をペースト状にしたものが味噌

の原型であると言われている。味噌の日本への伝来

時期は不明であるが、飛鳥時代から奈良時代にかけ

て日本へ渡ってきた渡来人が伝えたものではないか

と言われている
6)
。「醤」が書かれた最初の記録は「大

宝律令」（701年）の記述の中にあり、宮内庁大膳職

のもとに「醤院」という部署が置かれ、ここで「醤」

を取り扱っていたとされている。その時に、日本独

自の「未醤」という言葉も出てくる。中国より伝え

られた「醤」を日本人は独自に改良し、平安時代に

初めて「味噌」という文字が現れたと言われている。

味噌は元々、寺院や貴族階級に珍重されるほどの贅

沢品・貴重な食品であり、みそ汁として調理される

ことは少なく、栄養が豊富であることから薬やおか

ずとして利用されていたと言われている
7)
。鎌倉時代

に「一汁一菜」という武士の食生活が確立し、味噌

汁という形で食する方法が流行した。室町時代には

裕福な庶民の間での自家醸造も始まり、江戸時代に

入ると商業的に生産され、味噌が広く普及し現代の

形となったと言われている
6)
。 

 味噌の原料である大豆はたんぱく質が豊富であり、

発酵によってアミノ酸やビタミン類が大量に生成さ

れ、栄養価はさらに優れたものになる
7-8)
。現在、味

噌は栄養学や医学の面から様々な研究が進められて

おり、味噌は発がんや生活習慣病のリスクを下げる

効果や老化を防止する作用もあるとの報告もある
9-14)

。

また、味噌に含まれる乳酸菌はプロバイオティクス

として腸内環境を整え、免疫応答に影響を及ぼすこ

とも分かっている
15-17)

。 

 味噌は日本人になじみ深く、どの家庭にもあるよ

うな身近なものである。また、やけどをした際に患

部に味噌を塗るといいという民間療法もある
18)
。こ

のようなことから、前述したような医療機関などが

充分に機能していない緊急災害時における、適切か

つ簡易的な応急処置として応用できるかどうかを検

討するため、味噌の殺菌・抗菌効果について注目し

て解析を行った。 

 

Ⅱ．方 法 

１．対象細菌と寒天培地 

 本研究で使用した細菌は、Ａ大学の研究室で管理・

維持している大腸菌（Escherichia coli）と表皮ブドウ

球菌（Staphylococcus epidermidis）である。この大腸

菌と表皮ブドウ球菌は、研究室において、20％グリ

セロール保存液として－80℃で保存されている。必

要時に寒天培地に塗布し、37℃の恒温器で15時間培

養したものを細菌コロニーとして使用した。 

 寒天培地には、大腸菌に対して普通寒天培地（栄

研化学(株)）と、表皮ブドウ球菌に対して卵黄加マ

ンニット食塩寒天培地（栄研化学(株)）を使用した。 

 

２．試料 

 試料としての味噌は、一般家庭がスーパー等で容

易に入手できる市販の合わせ味噌（フンドーキン醤

油(株)）を使用した。味噌の原材料としては、有機

米（アメリカ産）、有機大麦、有機大豆（遺伝子組み

換えでない）、食塩であるが、詳細な成分についての

表示はなかった。味噌は、先行研究の実験方法に従

い、味噌を２倍と10倍に滅菌水で希釈したものを作

成した
19)
。ただし10倍に希釈された味噌は一般的な

みそ汁と言われる濃度である。また、希釈を一切行

っていないそのままの味噌も使用した。味噌を使用

する際は重量を測定し、味噌の量による結果のばら

つきを最小限にするよう調節した。 

 

３．ディスク拡散法（阻止円形成） 

 本研究による殺菌・抗菌効果は先行研究で詳細に

記述されているディスク拡散法（阻止円形成）によ

り解析した
3-4)
。ディスク拡散法（阻止円形成）を簡

単に説明すると、寒天培地に細菌を塗布し、抗菌効

果を調べる対象をろ紙（直径10㎜）に染み込ませ、

寒天培地に静置する（図１）。次に、その寒天培地を

37℃で16～18時間程度培養したのち、ろ紙の周りに

形成される阻止円の大きさを測定することで、殺菌

抗菌効果を解析する方法である（図２）。ただし、抗

菌効果を調べる対象の種類によっては、液量や溶液

の粘性等により方法を変える場合もあるが、液量や

重量等を測定し、結果を適切に判定・考察できるよ

うに配慮した。 

 また、阻止円形成実験の際に寒天培地に塗布する

細菌は、以下のように準備した。 

 卵黄加マンニット食塩寒天培地及び普通寒天培地
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に培養した１mmサイズの細菌コロニーを１個とり、

リン酸緩衝生理食塩水（PBS）３mlに懸濁したもの

をオリジナル細菌液とした。本研究ではこのオリジ

ナル細菌液をPBSでさらに50倍に希釈した液（以下、

細菌液と呼ぶ）を使用した。 

 次に、大腸菌と表皮ブドウ球菌のそれぞれの細菌

液を、滅菌綿棒を用いて大腸菌は普通寒天培地、表

皮ブドウ球菌は卵黄加マンニット食塩寒天培地の表

面全体に一様に塗布した。その寒天培地の中央に味

噌試料を置く。その後37℃の恒温器で15～18時間培

養し、阻止円を形成させることで、味噌試料の殺菌・

抗菌効果を調べた。 

 味噌の殺菌・抗菌効果の解析には前述した試料の

濃度の味噌を使用し、２倍希釈と10倍希釈の味噌は

ろ紙に染み込ませたもの（以下それぞれ２×味噌ろ

紙、10×味噌ろ紙という）を作成した。２倍に希釈

された味噌は粘度が高くろ紙に染み込みにくかった

ため、寒天培地に直径5.5㎜程度の穴をあけ、直接流

しこんだものを作成した（以下、２×味噌穴と呼ぶ）。

それ以外にも２倍希釈された味噌と希釈を行ってい

ない味噌は直接寒天培地の上に置き（以下それぞれ

２×味噌直接、味噌直接と呼ぶ）阻止円形成の解析

を行った。 

 NaCl溶液の調節方法は、今回使用した味噌には

100ｇ中に10.7ｇの塩分が含まれていたことから、味

噌の塩濃度は10.7％であるとし、10.7％の食塩水を

作成し使用した（以下、単にNaClと呼ぶこととする）。

味噌は希釈されていない味噌と２倍に希釈された味

噌を使用した。２倍希釈された味噌、NaCl、水に関

しては、味噌と同じ量（味噌0.3ｇ）を使用するため、

寒天培地に穴をあけ300㎕ずつをその穴に流し込み、

量を調節した（以下それぞれ２×味噌300㎕穴、NaCl 

300㎕穴、水300㎕穴と呼ぶ）。 

 阻止円形成の正の対照実験としてカナマイシン

（Km 30㎍、日本べクトン・ディッキンソン（株））

を使用した。(以下、カナマイシン（Km）と呼ぶこ

ととする。）負の対照実験として滅菌蒸留水を使用 

した。（以下、水と呼ぶこととする。） 

 本研究の阻止円形成の解析において、基本的には、

同じ条件の寒天培地を２つずつ準備し、解析を同時

に行った。さらに、全く同様の解析を２度行うこと

により実験や研究の再現性を確認した。また、同一

の阻止円でも、試料の形状により、同心円状の形状

を示さない場合もあることから、最低２か所以上の

最長と最短の長さを測定し、平均を取る方法で阻止

円の大きさを計測した。 

  

 

     図１ 細菌の塗布方法と味噌を染み込ませたろ紙の配置場所 

図２ 阻止円の例 

阻止円の直径

阻止円 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

寒天培地 ろ紙 

寒天培地一面に細菌を塗布 味噌を染み込ませたろ紙を中心に置く 
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４．各阻止円に対する相対値の算出方法 

 この味噌による殺菌・抗菌効果の強さを相対的に

解析するために、抗生物質であるカナマイシンディ

スク(30㎍)の阻止円の大きさを１とし、各種味噌試

料の阻止円の大きさを算出した。図表に示されてい

る相対値とは、カナマイシンKmの阻止円の大きさ

を１とし、それに対する各阻止円の大きさを相対的

に示したものであり、以下の式により算出した。 

 相対値 ＝ 各阻止円の平均直径（㎜） 

        ／ Kmの阻止円平均直径（㎜） 

 

Ⅲ．結 果 

１．味噌の殺菌・抗菌効果の解析 

 味噌に殺菌・抗菌効果があるかどうかを解析する

ため、味噌直接、２×味噌直接、２×味噌ろ紙、２

×味噌穴、10×味噌ろ紙のそれぞれを、大腸菌を塗

布した普通寒天培地と表皮ブドウ球菌を塗布した卵

黄加マンニット食塩寒天培地に静置した。 

１）大腸菌における阻止円形成 

 最初に、大腸菌に対する味噌の殺菌・抗菌効果を

解析した。味噌直接では平均42.5㎜の阻止円が形成

された(表１、図３Ａ－Ｂ)。さらに、２×味噌直接

では平均38.5㎜、２×味噌穴では平均31㎜、２×味

噌ろ紙では平均30㎜の阻止円が形成された(表１、図

３Ｃ－Ｅ)。しかし、10×味噌ろ紙では阻止円の形成

は見られなかった(図３Ｆ)。また、カナマイシン以

外で、味噌により形成されたすべての阻止円の中に

は、若干の細菌が観察された(図３Ａ－Ｅ)。 

 負の対照実験である滅菌蒸留水（水）では阻止円

は形成されなかったが(図３Ｇ)、正の対照実験とし

てのカナマイシンでは30㎜の阻止円が形成された

（図３Ｈ）。 

  

   表１ 大腸菌における味噌とカナマイシンの阻止円形成の大きさ（㎜） 

 

相対値とは、カナマイシンKmの阻止円の大きさを１とし、それに対する各阻止円の大きさを相対的に示し

たものであり、以下の式により算出した。 

相対値 ＝ 各阻止円の平均直径（㎜）／ Kmの阻止円平均直径（㎜） 

阻止円の大きさ(mm) 味噌 直接 2ｘ 味噌 直接 2ｘ 味噌穴 2ｘ 味噌ろ紙 10ｘ 味噌ろ紙 水 Km

1回目 43 47 35 30 0 0 30

2回目 42 30 27 30 0 0 30

平均値 42.5 38.5 31 30 0 0 30

(標準偏差) ±0.5 ±8.5 ±4 ±0 ±0 ±0 ±0

相対値 1.42 1.28 1.03 1 0 0 1

図３ 大腸菌を用いた味噌の阻止円形成 

B A 

C D

E F

H G 

２×味噌穴

水 

10×味噌ろ紙２×味噌ろ紙 

カナマイシン

２×味噌直接 

味噌直接① 味噌直接②
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２）表皮ブドウ球菌における阻止円形成 

 次に、表皮ブドウ球菌に対する味噌の殺菌・抗菌

効果を解析した。味噌直接では平均17㎜の阻止円が

形成された（表２、図４Ａ－Ｂ）。２×味噌穴では平

均5.5㎜の阻止円が形成され、形成された阻止円の中

に若干の細菌が観察された（表２、図４Ｄ）。しかし、

２×味噌直接、10×味噌ろ紙では阻止円は形成され

なかった（図４Ｃ，Ｆ）。２×味噌ろ紙では、阻止円

様の円形のものも観察できるが、その中に細菌が多

数観察されたことから、阻止円と判定しなかった（図

４Ｅ）。 

 負の対照実験である水では阻止円は形成されなか

ったが（図４Ｇ）、正の対照実験としてのカナマイシ

ンは12㎜の阻止円が形成された（図４Ｈ）。 

 図４Ａ－Ｅについて、試料のまわりが黄色くなっ

ているのは、高濃度の味噌により、味噌のまわりが

酸性になったためである。この卵黄加マンニット食

塩寒天培地には、培地が酸性になると黄色くなる指

示薬が入っているためである。 

 

２．味噌とNaClの殺菌・抗菌効果の比較 

 塩分は浸透圧により細胞内から細胞外へ水分を移

動させる脱水作用がある
20)
。塩濃度の高い環境下で

は細菌なども生物であるため、細菌体内の水分が奪

われ生存できなくなる
21)
。塩分自体に強い殺菌・抗菌

効果があるわけではないが、塩濃度が高ければ、細

菌の周囲環境の浸透圧が上昇し、結果として細菌を

死滅させる働きもありうる。味噌には塩分である

NaClが多く含まれており、本研究で使用した味噌に

は10.7％のNaClが含まれている
22)
。味噌による阻止

円形成が味噌に含まれるNaClによるものか、それと

も味噌内の他の成分によるものかを解析するため、

味噌と同じ塩濃度10.7％のNaCl溶液を作成し、両者

の殺菌・抗菌効果を比較解析した。 

  

   表２ 表皮ブドウ球菌における味噌とカナマイシンの阻止円形成の大きさ（㎜） 

 

相対値とは、カナマイシンKmの阻止円の大きさを１とし、それに対する各阻止円の大きさを相対的に示し

たものであり、以下の式により算出した。 

相対値 ＝ 各阻止円の平均直径（㎜）／ Kmの阻止円の平均値（㎜） 

阻止円の大きさ(mm) 味噌 直接 2ｘ 味噌 直接 2ｘ 味噌穴 2ｘ 味噌ろ紙 10ｘ 味噌ろ紙 水 Km

1回目 18 0 11 0 0 0 12

2回目 16 0 0 0 0 0 12

平均値 17 0 5.5 0 0 0 12

(標準偏差) ±1 ±0 ±5.5 ±0 ±0 ±0 ±0

相対値 1.42 0 0.46 0 0 0 1

味噌直接②味噌直接① 

A B 

C D 

２×味噌穴２×味噌直接 

E F

２×味噌ろ紙 10×味噌ろ紙

G H 

カナマイシン水 

図４ 表皮ブドウ球菌を用いた味噌の阻止円形成 
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１）大腸菌における阻止円形成 

 大腸菌に対する味噌とNaClの阻止円形成能を解

析した結果、味噌直接では平均40㎜、２×味噌穴で

は平均41㎜の阻止円が形成された（表３、図５Ａ－

Ｂ）。それに対し、NaCl 300㎕穴では阻止円の形成は

見られなかった（表３、図５Ｃ）。 

 ２×味噌300㎕穴とNaCl 300㎕穴等の実験のため

寒天培地に穴をあけた際に穴に若干のひずみができ、

寒天培地の恒温器培養中の乾燥のためひび割れがで

きた。恒温器に入れた後、ひび割れはさらに大きく

なる場合もあった（図５Ｃ－Ｄ）。 

 負の対照実験である水および水300㎕穴では阻止

円は形成されなかった（図５Ｄ－Ｅ）、正の対照実験

としてのカナマイシンでは33㎜の阻止円が形成され

た(図５Ｆ）。 

２）表皮ブドウ球菌における阻止円形成 

 表皮ブドウ球菌における味噌とNaClの阻止円形

成能を解析した結果、味噌直接では平均18.5㎜、２

×味噌穴では平均16.25㎜の阻止円が形成された

（表４、図６Ａ－Ｂ）。阻止円の中に若干の細菌が観

察できた。NaCl 300㎕穴では阻止円の形成は全く見

られなかった（表４、図６Ｃ）。 

 負の対照実験である水および水300㎕穴では阻止

円は形成されなかったが（図６Ｄ－Ｅ）、正の対照実

   表３ 大腸菌における味噌とNaClの阻止円形成の大きさ（㎜） 

 

相対値とは、カナマイシンKmの阻止円の大きさを１とし、それに対する各阻止円の大きさを相対的に示し

たものであり、以下の式により算出した。 

相対値＝各阻止円の平均直径（㎜）／ Kmの阻止円の平均値（㎜） 

阻止円の大きさ(mm) 味噌 直接 2ｘ 味噌300μℓ穴 NaCl 300μℓ穴 水 300μℓ穴 水 Km

1回目 40 42 0 0 0 33

2回目 40 40 0 0 0 33

平均値 40 41 0 0 0 33

(標準偏差) ±0 ±1 ±0 ±0 ±0 ±0

相対値 1.21 1.24 0 0 0 1

２×味噌300㎕穴

水300㎕ 穴

A B 

味噌直接 

C D 

NaCl300㎕ 穴 

FE 

カナマイシン水 

図５ 味噌の塩濃度と殺菌・抗菌効果の比較解析 
（大腸菌の場合） 

   表４ 表皮ブドウ球菌における味噌とNaClの阻止円形成の大きさ（㎜） 

 

相対値とは、カナマイシンKmの阻止円の大きさを１とし、それに対する各阻止円の大きさを相対的に示し

たものであり、以下の式により算出した。 

相対値 ＝ 各阻止円の平均直径（㎜）／ Kmの阻止円の平均値（㎜） 

阻止円の大きさ(mm) 味噌 直接 2ｘ 味噌300μℓ穴 NaCl 300μℓ穴 水 300μℓ穴 水 Km

1回目 19 16 0 0 0 19

2回目 18 16.5 0 0 0 19

平均値 18.5 16.25 0 0 0 19

(標準偏差) ±0.5 ±0.25 ±0 ±0 ±0 ±0

相対値 0.97 0.86 0 0 0 1
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験としてのカナマイシンは19㎜の阻止円が形成され

た（図６Ｆ）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⅳ．考 察 

１．味噌の殺菌・抗菌効果の解析 

 本研究では、緊急災害時の応急処置に利用できる

生活用品や食料品の検索の一つとして、味噌に注目

し、その殺菌・抗菌効果の解析を行った。 

１）大腸菌における阻止円形成 

 大腸菌を用いた味噌の阻止円形成の結果、味噌直

接、２×味噌直接、２×味噌穴、２×味噌ろ紙では、

それぞれ平均42.5㎜、38.5㎜、31㎜、30㎜の阻止円

が形成された（表１、図３Ａ－Ｅ）。しかし、10×味

噌ろ紙では阻止円を形成されなかった（図３Ｆ）。こ

れらのことから、味噌自体と２倍に希釈された味噌

には大腸菌に対し明らかな殺菌・抗菌効果があるこ

とが明らかとなった。 

 この味噌による殺菌・抗菌効果の強さを相対的に

解析するために、抗生物質であるカナマイシンディ

スク(30㎍)の阻止円の大きさを１とし、各種味噌試

料の阻止円の大きさを算出した。その結果、味噌直

接は1.42、２×味噌直接は1.28、10×味噌ろ紙は０

となった（表１、図７）。味噌直接と２倍希釈した味

噌（３種類実施）の相対値はすべてカナマイシン30

㎍と同等かそれ以上の大きさとなった。このことか

ら、味噌の大腸菌に対する殺菌・抗菌効果は、カナ

マイシン30㎍と同程度の強さであるということが明

らかとなった。ただし、阻止円の中に細菌が観察さ

れることから、味噌の効果は大腸菌を殺すほどの殺

菌効果ではなく、一定期間において大腸菌等の増殖

A B

C D

FE 

カナマイシン水 

水300㎕ 穴NaCl 300㎕ 穴 

２×味噌300㎕穴味噌直接 

図６ 味噌の塩濃度と殺菌・抗菌効果の比較解析 
（表皮ブドウ球菌の場合） 

       図７ 味噌とカナマイシンによる阻止円の大きさの比較（大腸菌） 

表１をグラフに表したものである。 
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を抑えるという抗菌・静菌効果ではないかと思われ

る。 

 また、味噌は寒天培地に対する面積の占有率がカ

ナマイシンのディスク（８㎜）より大きかったため、

より正確にカナマイシンの抗菌・静菌効果と比較検

討するために、試料（ディスク）から細菌までの阻

止円の距離を測定した。その結果、味噌直接では17

㎜、２×味噌直接では12㎜、カナマイシンでは12㎜

であった（図３Ａ，Ｃ，Ｈ）。味噌直接で使用した味

噌の重さは0.5ｇであり、0.5ｇの味噌がカナマイシ

ン30㎍の約1.5倍の抗菌・静菌効果を示した。さらに、

２倍に希釈した味噌でもカナマイシンと同程度の抗

菌・静菌効果をもつことが分かった。これらの結果

からも、味噌0.5ｇは大腸菌に対し、カナマイシン 

30㎍と同程度以上の高い抗菌・静菌効果があること

が明らかとなった。 

 しかし、大腸菌に対して、10×味噌ろ紙は阻止円

を形成していなかった。従って、通常使用するみそ

汁の濃度である10倍希釈の味噌では明らかな殺菌・

抗菌効果は見られないが、希釈されていない味噌や

２倍希釈された味噌など濃度が高い味噌のほうが、

抗菌・静菌効果が強くなると推測される（表１、図

３）。 

２）表皮ブドウ球菌における阻止円形成 

 表皮ブドウ球菌を用いた味噌の阻止円形成の結果、

味噌直接と２×味噌穴ではそれぞれ平均17㎜、5.5

㎜の阻止円を形成された（表２、図４Ａ－Ｂ，Ｄ）。

しかし、10×味噌ろ紙では阻止円を形成していなか

った（図４Ｆ）。これらのことから、味噌自体と２倍

希釈された味噌は表皮ブドウ球菌に対し明らかな殺

菌・抗菌効果があることが分かった。 

 この味噌による殺菌・抗菌効果の強さを相対的に

解析するために、抗生物質であるカナマイシン30㎍

の阻止円の大きさを１とし、各種味噌の阻止円の大

きさを算出した。味噌直接と２×味噌穴の相対値は

それぞれ1.42、0.46となった（表２、図８）。味噌直

接はカナマイシンの約1.5倍の大きさとなった。この

ことから、味噌の表皮ブドウ球菌に対する抗菌・静

菌効果は、カナマイシンと同程度の強さであるとい

うことが明らかとなった。 

 また、大腸菌と同様に味噌の寒天培地に対する面

積の占有率がカナマイシンのディスク（８㎜）より

大きかったため、試料（ディスク）から細菌までの

阻止円の距離を計測した。その結果、味噌直接では

３㎜、２×味噌穴では２㎜、カナマイシンでは３㎜

であった（図４Ａ－Ｂ，Ｄ，Ｈ）。味噌直接で使用し

た味噌の重さは0.5ｇであり、0.5ｇの味噌がカナマ

イシン30㎍と同じ強さの抗菌・静菌効果を持つこと

が明らかとなった。２倍に希釈した味噌でもカナマ

イシンの約0.7倍の抗菌・静菌効果を持つことが分か

った。これらの結果からも、味噌は表皮ブドウ球菌

に対し、カナマイシンと同程度の抗菌・静菌効果が

       図８ 味噌とカナマイシンによる阻止円の大きさの比較（表皮ブドウ球菌） 

表２をグラフに表したものである。 
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あることを示していると思われる。 

 しかし、表皮ブドウ球菌に対して、10×味噌ろ紙

は阻止円を形成していなかった。従って大腸菌同様

に、通常使用するみそ汁の濃度である10倍希釈の味

噌では明らかな殺菌・抗菌効果は見られないが、希

釈されていない味噌や２倍希釈された味噌などの濃

度が高い味噌のほうが、抗菌・静菌効果が強いので

はないかと推測される（表２、図４）。味噌の濃度に

よって、抗菌・静菌効果に差が出る結果となった。

そのため、今後は希釈の濃度を変え、どの程度希釈

された味噌まで抗菌・静菌効果を示すのか解析する

予定である。 

 本研究により、味噌の殺菌・抗菌効果は大腸菌に

対し有意に働くことが明らかとなった。これらの結

果は、窪田らの古い研究結果と類似するものであ 

る
19)
。 

 上記の通り、味噌は大腸菌及び表皮ブドウ球菌の

双方の常在菌に対し、カナマイシンと同程度の高い

抗菌・静菌効果があることが明らかとなった。 

 

２．味噌の塩濃度と抗菌・静菌効果の比較（大腸菌・

表皮ブドウ球菌） 

 本研究で見られた味噌の抗菌・静菌効果が、味噌

に含まれる食塩（NaCl）によるものか、味噌のほか

の成分によるものかを判定するため、味噌と同じ塩

濃度である10.7％のNaCl溶液を作成し、その抗菌・

静菌効果を味噌と比較解析した。 

 その結果、大腸菌では味噌直接、２×味噌300㎕穴

はそれぞれ平均40㎜、41㎜の阻止円が形成されたう

え（表３、図５Ａ－Ｂ）、表皮ブドウ球菌では味噌直

接、２×味噌300㎕穴はそれぞれ平均18.5㎜、16.25

㎜の阻止円を形成された（表４、図６Ａ－Ｂ）。それ

に対し、図５及び図６で示すように、大腸菌及び表

皮ブドウ球菌双方においてNaClでは阻止円は形成

されなかった。（表３、表４、図５、図６）。このこ

とから、味噌と同じ塩濃度である10.7％NaClでは抗

菌・静菌効果がないことが明らかとなった。この結

果から、本研究で見られた味噌の抗菌・静菌効果は

食塩（NaCl）によるものではなく、味噌に含まれる

他の成分であることが考えられる。この場合、味噌

にはプロバイオティクスである乳酸菌も含まれてい

ることから
23)
、味噌の抗菌・静菌効果は乳酸菌に関す

るものではないかと考えている。今後は、本研究で

見られた味噌の抗菌・静菌効果はどの成分によるも

のなのか、乳酸菌によるプロバイオティクスを中心

に解明していく予定である。また、味噌は多くの種

類があることから、どの種類の味噌でも同様の抗菌・

静菌効果があるかどうかについても解析する予定で

ある。さらに、大腸菌や表皮ブドウ球菌以外の細菌

についても味噌の殺菌・抗菌効果の有無の解析も進

める予定である。 

 

３．味噌を用いた医療技術への応用 

 本研究により、味噌は大腸菌、表皮ブドウ球菌に

対し抗菌・静菌効果を示すことが明らかとなり、希

釈されていない味噌が最も高い抗菌・静菌効果を示

した。0.5ｇの味噌は、大腸菌に対してカナマイシン

30㎍の約1.5倍、表皮ブドウ球菌に対して抗生物質カ

ナマイシン30㎍と同程度の抗菌・静菌効果があるこ

とが明らかとなった（表１、表２、図７、図８）。す

なわち、味噌はカナマイシンと同程度以上の高い抗

菌・静菌効果を持つことが明らかとなったのである。

味噌は本来一般家庭で普段利用されることが多く、

味噌汁のほかにも味噌を塗ったおにぎり（味噌おに

ぎり）は東日本の地域でよく食べられている。これ

は味噌を塗ることにより、栄養価を高めることはも

ちろん、高い抗菌・静菌効果が期待でき、食中毒な

どを予防するうえで効果的であるという昔の日本人

の経験から来たものかもしれない。このことは先行

研究での梅干し汁の高い殺菌・抗菌効果における、

梅干しとおにぎりとの関係によく似ている
4)
。このこ

とから、通常より濃く作られた味噌汁により口腔内

をすすぐことにより、口腔内の感染予防にも応用で

きる可能性もありうると思われる。これは災害時に

おける味噌の応用として、津波や洪水で汚染された

泥水等を誤飲した場合に、濃いみそ汁を飲むことで、

腸管出血性大腸菌Ｏ157感染症などの食中毒を予防

できるほか、大腸菌が原因である下痢や便秘を予防

し、腸内環境を整えることができる可能性もあると

考えられる
24)
。今後は、上記目的に適する味噌の濃度

の解析も進める予定である。 

 また、常在菌である表皮ブドウ球菌は中心静脈カ

テーテル人工弁感染性心内膜炎、人工血管感染、VP 

shuntに併発する髄膜炎などの術後の人工物留置に

よる二次感染症を引き起こすことも多く、院内の日

和見感染を引き起こす原因菌としても挙げられる
24)
。

味噌はヨーグルトやチーズなどと同様に乳酸菌やビ

フィズス菌などのプロバイオティクスが多く含まれ
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ている
25)
。このようなプロバイオティクスは上記の

ような院内二次感染に様々な効果を持ち、免疫力の

向上にも効果があるとも言われている
26)
。さらに、整

腸作用があることが分かっている。そのため、味噌

やヨーグルトなどを摂取することが二次感染症を予

防することに有用である可能性もあるため、味噌を

積極的に摂取していくことを推奨していきたい。さ

らに、プロバイオティクスはモデルマウスを用いた

実験からもその安全性が明らかにされており
27-28)

、副

作用もなく、一般人でも安心して利用できると思わ

れる。 

 このように、味噌は常在菌に対してカナマイシン

と同程度の抗菌・静菌効果をもち、災害時の食中毒

予防やプロバイオティクスとしての感染予防、整腸

作用などを示すことが期待できる。今後は味噌を利

用した補助的な医療技術の開発にも応用していきた

いと考えている。 

 

Ⅴ．結 論 

 今回、研究に使用した市販味噌の抗菌・静菌効果

の結果として、味噌は抗生物質であるカナマイシン

と比較できる程度に高い抗菌・静菌効果があり、希

釈されていない味噌ほど効果が高いことが分かった。

また、味噌による抗菌・静菌効果は味噌に含まれる

食塩（NaCl）によるものではなく、味噌自体に含ま

れる他の成分によるものだということが明らかにな

った。味噌は食中毒のリスクを抑えることや、傷口

からの二次感染症、日和見感染などを抑止させるこ

とができると考えられる。さらに味噌は食べられる

ものであり、ヨーグルト同様プロバイオティクスの

効果が見込めるため、腸内環境を整える効果も期待

できる。 

 

Ⅵ．利益相反の開示について 

 利益相反なし。 
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