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｢くさや｣は主に新島, 大島, 八丈島などの

伊豆諸島で製造されている 300 年以上の歴史が

ある我が国伝統の水産発酵食品である(図 1)1), 

2)。さて、｢くさや｣の特徴と聞いて皆さんは真っ

先に何を思い浮かべるであろうか？恐らくほと

んどの人が｢独特のにおいのする食品である！｣

と挙げると思われる。しかし、｢くさや｣の特徴

はその独特なにおいだけではなく、他の塩蔵干

物と比較してカビや酵母などの真菌, 腐敗細菌などが生えにくく保存性が高いという他の発酵食品に

はない特徴がある 1)。この｢くさや｣の保存性の高さの秘密は何だろうか？その答えは、長い間使い回

して使用し続けてきた食塩含有漬け汁である｢くさや汁｣に隠されている。

｢くさや汁｣にはかねてより微生物由来の抗生物質が含まれていると言われており、医療が充実し

ていない時代には｢くさや汁｣を｢薬｣として利用していたという歴史的伝承がある。このことからも、

｢くさや汁｣には微生物由来抗生物質が含まれており、恐らく｢くさや｣の保存性の高さは｢くさや汁｣中

の微生物由来抗生物質が原料魚に付着もしくは浸透することによりもたらされているのであろう。で

は、｢くさや汁｣には本当に抗生物質が含まれているのだろうか？もし含まれるなら、この抗生物質は

どの微生物によってどのような抗生物質が生産されているのであろうか？

その疑問を解決するために｢くさや汁｣自身の抗菌活

性を調べると、様々な微生物に対して抗菌活性が見られ

ることが分かった。この結果に基づき、代表的な抗生物

質生産微生物である放線菌に着目して実際に｢くさや｣や

｢くさや汁｣から放線菌の分離を試みたところ、いくつか

の抗生物質生産放線菌の分離に成功し(図 2A)、抗真菌物

質などを生産することが明らかとなった(図 2B) 1)。やは

り、抗生物質生産放線菌は実際に存在していたのである。

本講演では｢くさや｣の保存性の秘密として、特に①｢くさや｣の歴史と発酵 ②｢くさや汁｣の役割

と保存性への関わり ③抗生物質生産放線菌の分離とその特徴 ④分離放線菌の生産する抗生物質 に

ついて微生物と発酵・食品化学の視点から紹介する。これを機に、｢くさや｣を独特のにおいのする発

酵食品というだけでなく、多くの化学的側面がある食品として認知して頂きたいと思っている。
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