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今月今月今月今月のののの内容内容内容内容    
●●●●トピックストピックストピックストピックス    

●●●●ナイシンナイシンナイシンナイシンのののの食品添加物食品添加物食品添加物食品添加物 としてのとしてのとしてのとしての指定指定指定指定 にににに関関関関 するするするする審議審議審議審議 のののの現況現況現況現況 についてについてについてについて     

 

 

 

� 「「「「平成平成平成平成２０２０２０２０年度年度年度年度    酒造技術者研修酒造技術者研修酒造技術者研修酒造技術者研修」」」」をををを開催開催開催開催しましたしましたしましたしました 

 当センターにおいて、９月４日（木）、５日（金）、１１日 

（木）、１２日（金）の４日間にわたり、平成２０年度酒造技 

術者研修を行いました。これは平成３年より愛知県を中心とし 

て岐阜県、三重県、静岡県の酒造メーカー技術者の人材育成を 

目的として毎年実施している研修で、今年度は９名の方が参加 

されました。研修では、外部講師の方々や当センター職員によ 

る製造技術各論についての座学や官能審査、試作試験等の実習 

を行いました。 

 

 

 

 

１１１１．．．．はじめにはじめにはじめにはじめに    

ナイシンとは、発酵乳から分離された乳酸菌

ラクトコッカス・ラクティス（Lactococcus 

lactis subsp. lactis ）が産生する 34 個のアミ

ノ酸からなるペプチドのことです。ある種の乳

酸菌は類縁菌に対して殺菌的に作用する抗菌性

のタンパク質またはペプチドを産生しており、

これらはバクテリオシンと呼ばれています。ナ

イシンはバクテリオシンの一種であり、ランチ

オニンなどの特殊な構造のアミノ酸を含んでい

ることから、ランチビオティックス系のバクテ

リオシンに分類されます。 

以前、愛産研ニュース No.42（「乳酸菌の生

産するバクテリオシン」、平成 17 年 9 月 5 日

発行）においてナイシンの食品添加物指定に向

けた検討が進められている旨お伝えしたところ、

その後の進展状況についてお問い合わせを受け

ることがありましたので、以下に現在までの経

緯について簡単にまとめました。 

２２２２．．．．経緯経緯経緯経緯    

平成 15 年 10 月 20 日付けで厚生労働省より

内閣府食品安全委員会あて添加物の指定に係る

食品健康影響評価の依頼を受けて、平成 16 年

度以降数回にわたり開催された添加物専門調査

会において審議が行われ、平成 20 年 1 月 31

日付けで食品安全委員会より厚生労働大臣にナ

イシンを添加物として定めることに係る食品健

康影響評価に関する審議結果が通知されました。

ナイシンの一日摂取許容量は 0.13mg／kg 体重

／日と設定するとされ、別添の添加物評価書に

は設定するに至った経緯が詳細に記載されてい

ます。審議の過程で重点的に検討された耐性菌

の問題に関しては、耐性菌の選択に関する専門

家の意見として次の３点が挙げられています。  

①経口摂取したとしても体内には吸収されず、

腸管への移行も少量であり、また、移行したナ

イシンは腸内酵素により分解又は不活化される
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と考えられ、下部腸管における腸内細菌叢への

影響も極めて少ない。 

②近年、リステリア菌のナイシン耐性及び他

のバクテリオシンとの交差耐性に関する報告が

あるものの、医療用抗生物質との交差耐性は実

験的に認められておらず、医療上の問題となっ

たとの臨床における報告も得られていない。 

③仮に添加物としての使用により、耐性菌が

選択されるとしても、海外における長期の使用

経験の中で、ヒトの健康に重大な影響を及ぼし

たとする報告は現時点で得られていない。 

「以上、現時点で得られている知見から判断し

て、添加物として適切に使用される場合にあっ

ては、交差耐性を含む耐性菌出現による医療上

の問題を生じる可能性は極めて少ないと考えら

れる」という評価結果になっています。「なお、

ナイシンを添加物として適切に使用するために

は、使用基準を慎重に検討することが重要であ

り、欧米における使用状況を勘案した上で、耐

性菌出現により有効性等に影響を及ぼすことが

ないよう十分な配慮が必要と考えられる」、

「また、新たな知見が得られた場合には、必要

に応じて再評価を検討する必要があると考え

る」と付記してあります。 

食品安全委員会での評価結果を踏まえ、さら

に厚生労働省の薬事・食品衛生審議会食品衛生

分科会添加物部会において審議が重ねられまし

た。ナイシンを食品衛生法第 10 条に基づく添

加物として指定することは差し支えないものの、

その使用基準を定めるにあたり対象食品が議論

の的となりました。日本独自の食品を含む幅広

い食品への使用を認めるのか、あるいは海外で 

使用されているような用途についてのみ輸入食 

品との関係で認めていくのかという点に関して、 

最終的には添加物はいたずらに増やさないとい

う原則に立ち返って、必要で使用する利点があ

るものに限定されました。平成 20 年 3 月 13

日付けで食品衛生分科会に報告された添加物部

会報告書には、すでに海外での使用実績がある

食品に加えて味噌が対象食品として挙げられて

います。味噌への認可は日本独自の部分であり、

認められれば世界初となる訳ですが、味噌への

使用については従来の保存料とは使用目的が異

なっているとして、ナイシンの用途として保存

料に加えて製造用剤が新たに追加されています。 

ここで留意すべき点は、今回の新規指定の対

象となる「ナイシン」はナイシンＡであって、

ナイシンＡと類似の構造活性を持つナイシンＺ

やその他のバクテリオシンを食品添加物として

用いることは認められていないということです。 

今後の予定としては、平成 20 年 2 月 28 日

における添加物部会での審議結果を受けて、薬

事・食品衛生審議会食品衛生分科会での審議

（平成 20 年 4 月 21 日開催）、パブリックコ

メントの募集（平成 20 年 7 月 10 日に締め切

られました）、ＷＴＯ（世界貿易機関）通報と

いった所定の事務手続きが進められることにな

っています。 

以上の内容は「厚生労働省：厚生労働省関係

審議会議事録等 薬事・食品衛生審議会」とし

てインターネット上で公開されています

（URL:http://www.mhlw.go.jp/shingi/yakuji.h

tml）ので、より詳しい内容をお知りになりた

い方はアクセスしてください。
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