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2 3

　「微酸性電解水」についてご理解していただこう､という趣旨ですが､それ

よりもまず初めてこの水の名前を知った方から聞こえてきそうな…

「ビサンセイデンカイスイ､ってなに？」

　微酸性電解水と言うくらいですから、当然この液体のpＨはやや酸性より

の微酸性でヒトの肌のｐＨと同じ範囲です。微酸性電解水というのは、食品

添加物用の希塩酸を電気分解して生成したもので、殺菌・消臭などの効果が期待されます。一言

でまとめると“環境にやさしい殺菌剤”です。

微酸性電解水の大きな特徴
正式名称　微酸性次亜塩素酸水

食品添加物対応（’02.6.10　官報　第3378号）

pH：5～6.5

有効塩素濃度：10～30mg/ℓ

原料：食品添加物製剤である希釈塩酸

酸性側⇦中 性⇨アルカリ性側
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「微酸性電解水」早分かり

どんな水？
無色で、味や臭いがほとんど無いので水道水を

イメージしてください。

何に
使えますか？

除菌・殺菌・消臭です。食品だけでなく、清潔の必要

ないろいろなところにも使えます。

厚生労働省が2002年6月に食品添加物

として認可いたしました。

安全ですか？

食品添加物
殺菌料？

ほとんどの種類の微生物に効果があります。

細菌、カビ、酵母、ウイルスなどです。

どのような
微生物に
ききますか？

遮光容器や蓋をして薄暗い場所に置けば3か月は十分

もちます。密閉して暗い冷蔵庫におけば1年位保存が

できることが実証されています。

どれくらい
保存

できますか？

万一、直接触っても、飲み込んでも危険はありませんが、

飲用ではありません。食品添加物の殺菌料に指定されて

います。

化学的には？
・ｐＨは5～6.5。ｐＨ７が中性ですのでほとんど中性ですね。
 もちろん酸味は全くありません。
・有効塩素濃度は10～30ppmです。有効塩素濃度とは殺菌
成分の濃度と考えてください。でも、濃ければよいというもの
でもありません。

※目に入るとしみたりする場合があります。よく水道水で洗い流してください。
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生活の中での身近な菌はすばやく除菌・殺菌！
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肉や卵に潜む！！／サルモネラ菌 食中毒の症状
激しい腹痛・下痢・発熱
（38℃～40℃）

夏期の魚介類にご用心！！／腸炎ビブリオ 食中毒の症状
激しい腹痛・下痢・嘔吐

一度つくられた毒は消せない！！／黄色ブドウ球菌 食中毒の症状
潜伏期間は
30分～6時間
激しい嘔吐・腹痛・下痢

少量の菌で食中毒！！／カンピロバクター
動物の腸に住んでおり、少量の菌でも食中毒を起します。

食中毒の症状
潜伏期間は２日～７日
腹痛・下痢・発熱

重い症状が現れると恐ろしい！！／ボツリヌス菌 食中毒の症状
吐き気・嘔吐・視力障害
言語障害・臙下障害
→（飲みにくくなる）

飲料水を汚すやっかいな菌！！／病原性大腸菌 食中毒の症状
腹痛・下痢・発熱

食中毒の症状
潜伏期間は４日～９日
腹痛・血便

動物の腸などに住み、糞便を介して肉や卵を汚染します。
この菌に汚染された食品を食べる事により起こる感染型食中
毒。

海の中に住み、夏など海水温度が高くなると沿岸海域で急速
に増え、近海でとれる魚介類から検出されます。

スリ傷やおでき、ニキビなどの化膿した部分ばかりでなく、
健康な人の鼻腔や皮膚にも良く見られ、手指を介して汚染し
ます。
有名なMRSAもこの仲間です。

発生件数は少ないですが、死亡率25％といわれる恐ろしい食
中毒を起こします。酸素のない状態を好み、土壌、河川、海
などの自然界や動物の腸にも広く分布しています。

大腸菌は人間や動物の腸の中に住み通常は悪さをしません
が、中には病原性をもつ菌があり、これらを病原性大腸菌と
いいます。
糞便で汚染された食品が原因となりますが、特に飲料水によ
るものでは大規模な食中毒が起こることが多いです。
　
病原性大腸菌の中でもO-157と呼ばれる最も感染力、毒性が
強い食中毒菌があります。
通常の食中毒菌の多くは、10万～100万個以上が体内に入ら
ないと感染しませんが、このO-157はわずか100個たらずで
感染し、2次感染も免れない恐ろしい食中毒を起こします。

では､その殺菌効果､について。

　微酸性電解水の殺菌効果は、具体的には｢次亜塩素酸｣（HOCL）

という成分のはたらきによるものです。この次亜塩素酸による殺菌

機構は、次亜塩素酸の細菌類の細胞膜・タンパク質・ＤＮＡを傷つけ

る作用によるもの、という説が有力です。要するにひとつの細胞で

生きている菌が、自分と外界とを隔てている細胞膜を傷つけられれ

ばそれだけで生存することはかなり厳しくなり、タンパク質が損傷することで、エネルギーを得る

ことも正常に生活することもできず、さらにＤＮＡを破壊され子孫を遺すこともできない。菌にし

てみれば酷いはなしですが､これで生き残ることは困難です。

このような微生物に効果的です

細菌

カビ・酵母

ウイルス



次亜塩素酸ソーダのpH
による殺菌力の違い

次亜塩素酸と次亜塩素酸
イオンの殺菌力の違い
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A B

（米EPA資料から編集）（自社データ）

（芽胞の生残曲線）

微酸性電解水の抗微生物効果（20℃、1分処理）

微　生　物 処 理 前

CFU（/ml）

処 理 後

大腸菌 （ ）

サルモネラ （ ）

ブドウ状球菌 （ ）

カビ分生子 （ ）

酵母 （ ）

1.6×107

6.2×106

9.9×105

1.0×104

2.1×106

緑膿菌 （ ） 1.5×106

〈1

〈1

〈1

〈1

〈1

〈1

強電解水企業協議会　微酸性電解水使用マニュアルより引用
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食品取扱い現場での殺菌の現状

なぜ､あえて､微酸性なのか。

前述のように微酸性は肌にやさしいというのはもちろんですが、

あえて微酸性にしたのにはもうちょっと深い理由があります。

　第一に、微酸性の状態は次亜塩素酸が安定して水の中で存在で

きます。これは強い殺菌力が持続されるということです。次亜塩素

酸は非常にデリケートな物質で、ちょっと酸性にすると塩素ガスになって空気中に逃げ出し、だか

らといってアルカリ性にすると、殺菌力の弱い次亜塩素酸イオンというものになってしまいます。

塩素ガスも次亜塩素酸イオンも殺菌力はあるのですが、次亜塩素酸を少し使えば済むところが、

ガスやイオンを使ったばっかりに大量に殺菌剤をバラ撒かなければならないはめに。どうせなら

少し使うだけのほうが望ましいことは明白です。

　第二に、微酸性は環境にやさしいのです。意味がわからないので具体的に言い換えます。通

常、塩素系殺菌剤を使うと発生するといわれるクロロホルムが作られにくいのです。クロロホル

ムは酸性から中性ではほとんど作られませんが、アルカリ性になるとイッキに作られやすくなりま

す。微酸性電解水は、微酸性であることと、殺菌力の高さを活かして使用する濃度を低く設定し

ていることで、クロロホルムを作りにくくしています。また、微酸性であることは効果の安定性に

も良いのです。

加熱方法 次亜塩素酸ソーダ アルコール

欠  

点

概 

要

殺
菌
手
段

加熱調理、液体の加熱殺菌、器具
装置の熱湯や蒸気などによる殺
菌等広く利用されている。

●エネルギーコストがかかり、温
度湿度などを高くし環境を悪化
する
●温度と時間の管理を厳密にし
なければ効果がなくなる
●生食（刺身、サラダ）などに使え
ない
●再汚染に対する防御が出来な
い

手指の殺菌、器具環境の殺菌、食品の殺菌など
加熱の出来ない場合の殺菌に広く利用されてお
り、長い歴史をもっている。

●手荒を起こしやすい
●食品の味、香り、食感を損なう
●発ガン原因物資のクロロホルムを生成するこ
とがある

●希釈使用のため希釈の手間や濃度間違いの危
険がある

●食品への混入事故の原因となる
●ゆすぎに大量の水を使う
●廃水が問題を起こす

手指の殺菌が主であるが、まれに器
具や食品（生鮮食品）に使用されてい
る。

●価格が高く広範囲に使用すること
ができない
●火災や爆発の危険がある
●手荒の原因になる
●食品の味香りを損なう
●ウイルスや殺菌芽胞には全く効果
がない
●濡れた場所に使用しても効果がな
い



微酸性電解水製品紹介
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殺菌スペクトル

次亜塩素酸ソーダ

ピアミニスプレー

　ピアミニスプレーは、いろいろな用途に

お使いいただける環境にやさしく人肌にも

とてもやさしい微酸性の電解水です。

ペットのおなかに
湿疹らしきものがで
きたので除菌・洗浄
テストをする。

猫は体をよくなめる
ので、薬などを塗る
場合より安心です。

１日に数回スプレー
を使用。2～3日で赤
みが取れてきまし
た。

家庭で安全に使用が
できます。

※食品添加物としてはご使用にならないでください

室内の除菌・消臭

タバコの消臭

調理器具の除菌

ペットの除菌・洗浄・防臭

バス・トイレの除菌・消臭

ペット（猫）の除菌・洗浄「微酸性電解水」使用例
飼い猫  年齢10歳（ピアミニスプレー使用）

使用前

使用後3日目

使用後7日目

使用後10日目

使用後7日目

使用後10日目

湿疹らしき
もの

なくなった




