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寄稿：委員の視点 

食の安全への不安・疑問から情報提供まで、皆様のご質問・ご意見をお寄せください。 

人類の英知　発酵食品 
日本人は多くの伝統的発酵食品を持っ

ている。日本酒、味噌、醤油、納豆等。発

酵食品というのは、微生物の力を借りて

作られた食品のことである。 

例えば納豆というのは、煮豆に納豆菌

（Bacillus natto）という細菌を生やし、増

殖させたものである。増殖の過程で、納

豆菌が大豆中の様々な物質を分解し、ま

た新たな物質を合成し、あのような独特

の香りとネバネバを持つ食品が出来上がっ

て来る。日本酒や味噌、醤油では酵母

（Saccharomyces cerevisiae）とコウジカ

ビ（Aspergillus oryzae）を利用している。

世界的に見ても様々な発酵食品がある。

ビール、チーズ、テンペ等、様々な民族が

それぞれの風土の中で発酵食品を作り、

食べている。 

このように人類は発酵食品を有史以前

から作り、利用してきたが、人類が微生物

を認識したのは比較的新しい。17世紀

後半にオランダのアントニー・バン・レー

ベンフックが自作の顕微鏡により観察し

たのが微生物の発見と言われている。そ

の後フランスのルイ・パスツールが19世

紀後半に発酵食品は微生物の所産であ

ることを科学的に証明した。60～70℃

程度の低温で殺菌することをパストリゼー

ションというが、これはパスツールの発見

をたたえたものである。ちなみに日本酒

の製造法では、パスツールによる低温殺

菌法の開発の300年程前には低温殺菌

を行っている。「火入れ」と言う。 

病気を引き起こす微生物 
このように19世紀後半から微生物の

有用な働きが科学的に解明され始めたが、

同時に微生物の持つ負の面も科学的に

明らかになった。 

ドイツのロベルト・コッホが、1876年

炭疽感染症が微生物（Bacillus anthracis）

により起こることを証明し、感染症が微生

物により起きることが初めて明らかとなっ

た。これは病気の原因が科学的に解明さ

れた初めての例であり、近代医学の科学

的基盤を作ったものである。この科学的

発見が契機となり、公衆衛生の向上、治療

法の開発等がなされ、現在の高度長寿社

会が達成された。この中で抗生物質の発

見は、治療法の開発からは特筆に値するが、

抗生物質とは微生物が産生する抗微生

物活性を示す物質である。 

その後数々の病原菌が明らかになり、

黄色ブドウ球菌、サルモネラ属菌など食

中毒の原因菌も明らかになった。日本で

明らかになった食中毒菌として腸炎ビブ

リオ菌（Vibrio parahaemolyticus）があげら

れる。大阪でのシラス食中毒から藤野恒

三郎により見つけられたものである。海

産物をよく食べる日本で発見されたこと

がおもしろい。 

多くの消費者は、人間が合成的に作っ

た化学物質が食の安全を脅かすものとし

て危惧しているが、実は最強の発がん物

質の一つはカビが作るカビ毒の一種アフ

ラトキシンである。この毒素はAspergil-

lus flavusというカビが作る天然物である。

また強力な急性毒性物質としてはフグに

含まれるテトロドトキシンという物質が有

名である。 

 

名前で判断するな 
このように微生物は、食品を作るもの

であり、また腐敗や食中毒の原因になる

ものである。病気を起こす原因となり、ま

た治療法を提供するものである。つまり

微生物は、人間にとり正負両面を持って

いる。 

人類は科学のない時代から試行錯誤

により微生物を利用、制御してきた。また、

科学により新たな利用法が開発されると

同時に負の面も明らかにされてきた。こ

れらの微生物は全く違ったものであろうか。

学名を見てみると納豆菌と炭疸菌は同じ

Bacillus属に属する。また日本の発酵食

品になくてはならないコウジカビとアフ

ラトキシンを作るカビは同じAspergillus

属に属する。名前だけでみると近縁の微

生物である。有用な微生物と恐ろしい微

生物が近縁であるのは偶然であろうか。 

現在、様々な微生物について遺伝子配

列が解明され、分子進化や環境とのかか

わり、毒素産生のメカニズム等、安全性の

基盤となるような地道な研究がなされて

いる。人類の歴史を振り返り、名前だけに

驚かず、一つ一つの微生物や物質の性質、

毒性を科学的に評価し、利用していくこ

とが科学的態度であろう。 
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