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味噌をナイシンの使用対象食品とした場合、下記の理由により耐性菌出現に

よる有効性等に影響を及ぼす可能性は低いと考えます。 
 

① 味噌製造においてBacillus属が残存し易いことが一般的に知られている

1。Bacillusはセモリナプディング、タピオカプディングの原料となる穀

類から分離される主要な菌である2。ナイシンはヨーロッパにおいてこれ

らの使用経験があるが、耐性菌出現の報告はない。 
② 日本国内では、味噌中の乳酸菌の 16SrRNA解析からナイシン産生菌

Lactococcus lactisが同定されている3。この報告から、ナイシンを含有す

る味噌を歴史的に摂食してきたことが示唆される。 
③ 糠床（ぬかどこ）、キムチ、納豆は特定の菌種が継代され耐性菌出現の可

能性があるが、味噌製造では特定の菌種が継代されることはない。 
④ ナイシンは、味噌製造の製麹工程で添加されるが、製麹工程中（30℃、

48 時間）には失活し、力価は 20 分の 1 程度に低下する。 
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