
亜塩素酸ナトリウムの使用基準の改正に関する部会報告書（案） 

 

1. はじめに 

亜塩素酸ナトリウムは、わが国において食品添加物として指定されている殺菌料、

漂白剤の一つであり、1963 年 7 月に指定、2005 年 9 月に使用基準の一部が改正され

ており、食品衛生法に基づく現行の使用基準は、「かずのこの調味加工品（干しかず

のこ及び冷凍かずのこを除く。）、かんきつ類果皮（菓子製造に用いるものに限る。）、

さくらんぼ、生食用野菜類、卵類（卵殻の部分に限る。以下この目において同じ。）、

ふき、ぶどう及びもも以外の食品に使用してはならない。亜塩素酸ナトリウムの使用

量は、亜塩素酸ナトリウムとして、かずのこの調味加工品、生食用野菜類、卵類にあ

っては浸漬液 1kg につき 0.50ｇ以下でなければならない。また、使用した亜塩素酸

ナトリウムは、最終食品の完成前に分解し、又は除去しなければならない。」とされ

ている。なお、わが国において許可されている殺菌、漂白等の目的で用いられるその

他の塩素化合物の食品添加物として、1948 年に「過酸化水素」、1950 年に「次亜塩素

酸ナトリウム」、1953 年に「二酸化塩素」、1959 年に「高度さらし粉」、2002 年に「次

亜塩素酸水」が指定されている。 

 

2. 使用基準改正の概要 

現在、かずのこ加工品には、ニシンの卵巣を調味液に浸漬するか、又は調味料、香

辛料等を添加して加工処理を施したもののほか、軽度の施塩を行ったものである調味

加工品（醤油漬け、山海漬け、松前漬け、刺身かずのこなど）、長期間の貯蔵を目的

として塩に漬け込んだ塩蔵加工品（塩かずのこ）及び水洗いの後に乾燥した乾燥加工

品（干しかずのこ）がある。 

今回の使用基準の改正内容は、現行の使用基準の対象食品の「かずのこの調味加工

品（干しかずのこ及び冷凍かずのこを除く。）」を「かずのこの加工品（干しかずのこ

及び冷凍かずのこを除く。）」と改め、現在、亜塩素酸ナトリウムの使用が認められて

いない「塩蔵加工品」への適応拡大を行うものである。なお、使用量については、現

行のかずのこの調味加工品の使用量（浸漬液 1kgにつき 0.50g 以下）に準じるととも

に、最終食品の完成前に分解し、又は除去しなければならないこととする。 

 

3. 諸外国における状況 

米国においては、殺菌料として亜塩素酸ナトリウム溶液と一般的に安全とされる酸

（GRAS 物質）を混合させた酸性化亜塩素酸ナトリウム溶液の食肉・食肉製品、農産

物への使用のほか、水産物の洗浄、解凍、輸送及び保存などの目的に使用が認められ

ている。 

欧州連合（EU）では、亜塩素酸ナトリウムは加工助剤であり、現時点では規制の対

象とされていない。 
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なお、FAO/WHO 合同食品添加物専門家会議（JECFA）は、2007 年の第 68 回会合にお

いて、酸性化亜塩素酸ナトリウムの一日摂取許容量（ADI）を亜塩素酸イオンとして

0.03 mg/kg 体重/日に設定している。また、WHOは、2005 年に亜塩素酸を飲料水質ガ

イドライン対象物の一つとして評価し、耐容一日摂取量（TDI）を 30 μg/kg 体重/

日に設定している。 

 

4. 有効性 

(1)  食品添加物としての有効性 1

① 大腸菌群等への殺菌効果について 

 

亜塩素酸ナトリウムの有効性を評価するために、かずのこの殺菌に用いた場合の

大腸菌群に対する亜塩素酸ナトリウムの殺菌効果を検討した。（表１） 

大腸菌群数は、対照区が 24 時間後に初発菌数に比べ約 10 倍増加したのに対し、

次亜塩素酸ナトリウム処理の 6 時間後に減少、24時間後まで同レベルを示した。一

方、亜塩素酸ナトリウム処理で 6 時間後、24 時間後に減少を示し、初発菌数 106レ

ベル/g 試料が 6 時間後には約 1/100 に、24 時間後には約 1/1000 に減少している。

なお、一般細菌数についても大腸菌群への殺菌効果と同様の傾向である。（表 3） 

 

② 殺菌工程中の濃度変化について 

浸漬液中の亜塩素酸ナトリウム及び次亜塩素酸ナトリウムの濃度変化について

検討した。（表２）次亜塩素酸ナトリウムについては、卵中の血液や汚れに反応し

て分解し、24 時間後には濃度が減少するため、徐々に殺菌効果を失うことが確認さ

れた。 

1 輸入かずのこ原卵に関する試験（北海道立中央水産試験場） 
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③ 殺菌に係る至適濃度の検討について 

亜塩素酸ナトリウムの至適濃度を定める目的で、異なる濃度（50ppm、100ppm、

250ppm、500ppm、1000ppm）の亜塩素酸ナトリウム溶液をかずのこの殺菌に用いた

場合の一般細菌数の変化を測定した。（表３） 

かずのこに対する亜塩素酸ナトリウム濃度による殺菌効果の比較では、250ppm

以上の濃度で菌数が減少し、その濃度が高いほど、また浸漬時間が長いほどかずの

こに対する殺菌効果は高まる傾向が明らかになった。 

 

 
 

④ 漂白作用について 

殺菌処理時の亜塩素酸ナトリウムの浸漬液において、亜塩素酸ナトリウムによる

かずのこの漂白は若干起こる。 

 

(2)  かずのこに残存する亜塩素酸ナトリウムについて 2

2 塩かずのこにおける亜塩素酸ナトリウムに関する試験（北海道水産物加工協同組合連合

会） 
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実際の製造ラインに準じて殺菌処理されたかずのこについて、洗浄による亜塩素

酸ナトリウムの残存量の推移を検討した。（表４）亜塩素酸ナトリウム 500ppmで 24

時間処理したかずのこ 5kgをボーメ 5°3

その結果、亜塩素酸ナトリウムの残存量は換水毎に減少し、洗浄 32 時間後に検

出限界以下（5mg/kg）になることが分かった。 

の塩水 15kg浸漬し、3 時間後に同塩水を捨

て、再び塩水 15kgを加え、合計 32 時間まで計 4 回浸漬洗浄を行った。亜塩素酸ナ

トリウムの残存量は、電気伝導度検出器を用いたイオンクロマトグラフィー（「第 2

版 食品中の食品添加物分析法」試験Ｂ：平成 17 年 9 月 16 日付厚生労働省通知食

安基発第 0916001 号）によって測定した。 

 

 

また、実際の製造ラインに準じて製造されたかずのこ塩蔵加工品（5 検体）につ

いて亜塩素酸ナトリウムの残存量を調べたところ、亜塩素酸ナトリウムは検出され

なかった。 

なお、塩蔵形態のかずのこにおける亜塩素酸ナトリウムの分析精度を確認するた

めに、かずのこ塩蔵原卵及び実際の製造ラインに準じて製造された塩かずのこ製品

に 5mg/kg の亜塩素酸ナトリウムを添加した場合の回収率を求めた。その結果、5

回の繰り返し試験では、かずのこ塩蔵原卵における添加回収率はカナダ産 92．7±

3.7％、アメリカ産 80.9±1.6％、ロシア産 81.4±1.3％、オランダ産 86.7±1.7％

であり、実際の製造ラインに準じて製造された塩かずのこ製品（アメリカ産）にお

ける添加回収率は 93.7±2.8％であった。 

3 ボーメとは比重を示すもので、水溶液 100g 中に含まれる塩の量を表す。 
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5. 食品安全委員会における評議結果 

食品安全基本法（平成 15 年法律第 48 号）第 24 条第 1 項第 1 号の規定に基づき、

平成 21年 4月 13日付け厚生労働省発食安第 0413001号により食品安全委員会あて意

見を求めた亜塩素酸ナトリウムに係る食品健康影響評価については、平成 21 年 5 月

18 日に開催された添加物専門調査会の議論を踏まえ、以下の評価結果（案）が平成

21 年 6月 11 日付けで公表されている。 

 

亜塩素酸ナトリウムの NOAELの最小値は、ラットを用いた二世代繁殖試験結果に基

づき、聴覚驚愕反応の低下を根拠に亜塩素酸イオンとして 2.9 mg/kg 体重/日と考え

られることから、亜塩素酸ナトリウムの ADIは、安全係数を 100とし、亜塩素酸イオ

ンとして 0.029 mg/kg体重/日と評価した。 

なお、ヒトへの亜塩素酸ナトリウム投与による試験データは、いずれも上記 ADIを

支持するものと考えられる。 

 

ＡＤＩ        0.029mg/kg 体重/日（亜塩素酸イオンとして） 

（ＡＤＩ設定根拠資料）  二世代繁殖試験 

（動物種）        ラット 

（投与方法）       飲水投与 

（ＮＯＡＥＬ設定根拠所見）驚愕反応の低下、脳重量及び肝重量の減少 

（ＮＯＡＥＬ）      2.9mg/kg 体重/日（亜塩素酸イオンとして） 

（安全係数）       100 

 

なお、その詳細は下記の通りである。 

 

亜塩素酸ナトリウムは、経口投与すると胃液中で亜塩素酸（HClO2）になると推定さ

れ、生体中では代謝等により亜塩素酸（HClO2）のほか、塩化物イオン（Cl－）、二酸

化塩素（ClO2）、亜塩素酸イオン（ClO2
－）等の生成も考えられるものである。そのた

め、主に亜塩素酸ナトリウム、亜塩素酸イオン及び二酸化塩素に関する種々の動物及

びヒトでの実験から得られた安全性データを基に、次亜塩素酸水及び次亜塩素酸ナト

リウム（NaClO）に係る知見も適宜参照しつつ亜塩素酸ナトリウムの毒性を検討する

こととした。 

  

亜塩素酸ナトリウム等の安全性試験成績を評価した結果、本物質の摂取による最も

一般的で主要な影響は、酸化的ストレスによる赤血球の損傷と考えられた。発がん性

は認められなかった。遺伝毒性については、細菌を用いた復帰突然変異試験でみられ

た陽性反応は弱いものであり、また、ほ乳類培養細胞を用いた染色体異常試験では陽
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性の結果が得られているものの、高用量まで試験された小核試験において陰性であっ

たことから、生体にとって特段問題になる遺伝毒性はないと考えられた。 

 さらに、混入の可能性が指摘された臭素酸について、市販の亜塩素酸ナトリウム製

剤を用いて調整した水溶液中の実測データを基に評価した限りにおいて、臭素酸が検

出されないことを確認した。 

亜塩素酸ナトリウムの NOAELの最小値は、ラットを用いた二世代繁殖試験結果に基

づき、聴覚驚愕反応の低下を根拠に亜塩素酸イオンとして 2.9 mg/kg 体重/日と考え

られることから、亜塩素酸ナトリウムの ADIは、安全係数を 100とし、亜塩素酸イオ

ンとして 0.029 mg/kg体重/日と評価した。 

なお、ヒトへの亜塩素酸ナトリウム投与による試験データは、いずれも上記 ADIを

支持するものと考えられる。 

 

ＡＤＩ        0.029mg/kg 体重/日（亜塩素酸イオンとして） 

（ＡＤＩ設定根拠資料）  二世代繁殖試験 

（動物種）        ラット 

（投与方法）       飲水投与 

（ＮＯＡＥＬ設定根拠所見）驚愕反応の低下、脳重量及び肝重量の減少 

（ＮＯＡＥＬ）      2.9mg/kg 体重/日（亜塩素酸イオンとして） 

（安全係数）       100 

 

6. 1 日摂取量の推計等 

上記の食品安全委員会の評価結果によると次の通りである。 

 

亜塩素酸ナトリウムの使用が認められている食品は、かずのこの調味加工品（干

しかずのこ及び冷凍かずのこを除く。）、かんきつ類果皮（菓子製造に用いるものに

限る。）、さくらんぼ、生食用野菜類、卵類（卵殻の部分に限る。）、ふき、ぶどう、

ももである。過剰な見積もりとなることを前提に、野菜及び果実については平成 19

年国民健康・栄養調査の「野菜類」及び「果実類」の推定摂取量、かずのこの調味

加工品及び塩蔵加工品については国内生産量をもとに１日摂取量を算出した（卵殻

からの摂取量は無視しうると考えた。）ところ、それぞれ 390ｇ/日、0.25ｇ/日と推

定された。 

過剰な見積もりではあるが、日本人の平均体重を 50 kg とし、野菜及び果実につ

いては該当する食品に係る現公定法上の検出下限値（1mg/kg）程度、かずのこの調

味加工品及び塩蔵加工品に係る現公定法上の検出下限値（5mg/kg）程度の亜塩素酸

ナトリウムが含まれていたと仮定した場合、１日に摂取される亜塩素酸ナトリウム

の量は 0.0078mg/kg 体重/日（亜塩素酸イオンとして 0.0058mg/kg 体重/日）と推定

される。 
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