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次亜塩素酸ナトリウムに pH調整のため塩酸を添加して使用することの有効性について

食品の製造現場では、食品用の殺菌剤として次亜塩素酸ナトリウム(ＮａＣｌＯ)が広く使用されて

いますが、この次亜塩素酸ナトリウムの殺菌因子は次亜塩素酸(ＨＯＣｌ)です。この次亜塩素酸

は、溶液のｐＨに依存してＨ＋とＯＣｌ－ に解離します。

ＨＯＣｌ ⇄ Ｈ＋ +ＯＣｌ－

ｐＨ値による解離状況をグラフに表すと下図のようになります。

ｐＨ値が７.５付近でＨＯＣｌとＯＣｌ－の割合は１:１になりますが、これよりｐＨが高くなるとＨＯＣｌの
割合が減少し、ＯＣｌ－が増加します。ｐＨ１０を超えると全てがＯＣｌ－になりＨＯＣｌは存在しなくなり

ます。逆に、ｐＨが７.５より低くなると、ＯＣｌ－の割合が減少しＨＯＣｌが増加します。そして、ｐＨ４~
５付近でＨＯＣｌがほぼ１００%となり、更にｐＨが下がるとＨＯＣｌの割合はまた減少し、一部はＣｌ２
となりガス化してしまいます。

殺菌効果を示すものはＣｌ２、ＨＯＣｌとＯＣｌ－ですが、食品工場の現場で使用されるものは、殺菌

水という溶液の形ですので、実際には、ＨＯＣｌとＯＣｌ－の２種類ということになります。ＨＯＣｌと

ＯＣｌ－の殺菌効果には大きな違いがあります。アメリカ環境保護局の調査では、大腸菌を死滅

させるのに要する時間は、塩素濃度が同じであれば、ＨＯＣｌはＯＣｌ－の約８０分の１であること

が示されています。例えば、塩素濃度が０.１ｍｇ/ｌのとき、ＨＯＣｌは大腸菌を１.５分で死滅させる
のに対し、ＯＣｌ－は１２０分を要します。

以上のことから、ＨＯＣｌがより多く含まれる溶液ほど殺菌効果が高いということになります。殺

菌効果を比較した場合、同じ濃度であれば溶液のｐＨはアルカリ側よりも弱酸性領域にある方
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がより効果的です。

食品工場の現場では、殺菌用には５０~２００ｐｐｍとなるように希釈された次亜塩素酸ナトリウ
ム液が使用されていますが、この濃度のとき、ｐＨ値は８~１０を示します。殺菌効果の高い
ＨＯＣｌの割合は、１０％程度しか存在しません。上記のグラフに従ってｐＨを弱酸性に調整すれ

ば同じ濃度でもＨＯＣｌの割合を増加させ殺菌効果を向上させることができます。

次亜塩素酸ナトリウム溶液にｐＨ調整のため塩酸を添加して、溶液のｐＨを弱酸性にして使用す

ると、同じ濃度でもより高い殺菌効果を得ることができ、食品工場の現場では非常に有効であ

るということが言えます。

開始時 10秒後 30秒後 60秒後 5分後 10分後

ｐH調整次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.8×107 1.8×107 1.6×107 1.9×107 8.9×105 1.9×103

次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.8×107 3.1×107 1.6×107 1.5×107 2.0×107 2.4×107

ｐH調整次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 3.2×107 2.1×106 2.1×106 1.7×106 5.5×105 1.1×103

次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 3.2×107 2.4×106 2.0×106 2.6×106 1.8×106 2.1×106

ｐH調整次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.4×106 1.8×102 <10 <10 <10 <10

次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.4×106 3.2×106 <10 <10 <10 <10

ｐH調整次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.6×105 4.7×105 8.4×103 1.1×102 <10 <10

次亜塩素酸ナトリウム 50ppm 2.6×105 1.7×106 4.1×105 4.3×104 <10 <10

殺菌効果試験（日本食品分析センター委託試験） 一部抜粋

作用温度：20℃

サッカロミセス

クロカワカビ

生菌数（/ml）

枯草菌の芽胞

枯草菌

試験菌 殺菌剤




