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塩には何が入っていますか？

私たちが「塩」と呼ぶのは、ナトリウム（40％）と塩素(60％)
からなる化合物で、一般的に食卓塩と呼ばれています。塩は
ヒトの食事に必要なナトリウムの約90%を提供します。ナトリ
ウムはヒトの体が機能するために重要であり、神経インパルス
の伝達を可能にする、浸透圧調節の役割を果たす、体内の水分
を保持する、筋肉の収縮プロセスを助けるなどの多くの機能を
備えています。

1

塩は食事において重要な問題です。 
消費者は健康的な食品を求めています、そしてこれには主に心血管疾患のリスクを
制限するための減塩製品が含まれることがよくあります。消費者の需要が高まり新た
に導入された規制により、減塩は食品メーカーにとって大きな課題となっています：
味を損なうことなしに代替品を見つける方法は？ 

 
 

以下の文書は、食品開発者がレシピの官能特性を維持しながら塩分を減らす
のに、酵母原料がどのように役立つかを示しています。 

見える塩（11%） 

料理や食卓塩で使用される。

隠れた塩（89%） 

加工食品やレストランでの
食品に使用されますが、チ
ーズなどの食品にも天然由
来で含有します。 
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消費者はこれに気づき、その42％が塩やナトリウムを、健康
に悪影響を与える成分だと考えています。 

WHOが実施した推奨事項は、2050年までに塩分消費量を30％
削減する ことを目的としています。関係者たちは事態を変え
ることを約束しており、世界中に75を超える塩分削減戦略が
あります。

2009年にシンガポールは、食品の包装にマークを付けた
「より健康的な選択プログラム」を導入し、消費者が塩分
脂肪、砂糖の少ない製品を選択できるようにしました。
シンガポールでは、家庭外のケータリングでより健康的な
食事を提供することを奨励しています。 

2017年に中国政府は、2030年までに製造食品中のナトリ
ウムの量を20％削減する計画を発表しました。 

2017年にフランスは、国の栄養と健康に関する計画
「Nutriscore」を、パッケージにその文字を入れることで
導入しました。それは、栄養価に基づいて、そして暗に、
塩、脂肪、砂糖の含有量に基づいて製品をランク付けする
ことを目的としています。

英国では毎年テーマの異なる、毎年恒例の「塩を意識する
週間」が11年間開催されています。各キャンペーンは、
一般の人々が料理や食事をしているときに、食べ物に加え
る塩を減らすことを奨励しています。

私たちの毎日の塩分摂取量は以下のように構成されます  ：2
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I . 世界的に問題となっている減塩

世界保健機関（WHO） の公式勧告では、成人の1日あたりの塩分
摂取量は約5gである必要がある と述べています；すなわち、それ
は小さじ1杯に相当します。 1人あたりの実際の1日平均摂取量は
9gから12gで、これはほぼ2倍の量です！ ナトリウムの過剰摂取は
高血圧などの心血管疾患のリスクを高める可能性があります。 
塩分の消費量を推奨レベルまで減らすことで、毎年250万人の命
を救うことができると推定されています。 塩は食事における重要
な問題です。 消費者は健康食品を求めており、これには多くの場
合、主に心血管疾患のリスクを制限するための減塩製品が含まれ
ます。 消費者の需要が高まり、新たに規制が導入されるにつれて
減塩は食品メーカーにとって大きな課題となっています。

多くの関係者による公式の推奨とコミットメント

4

5



 
 

.

ほとんどすべての食品カテゴリーが減塩の影響を受けます。
スナックは、減塩製品の発売の割合が最も高いカテゴリー
の1つです。

 

ヨーロッパ＆
アジア太平洋 

(+15%)
ラテン
アメリカ  
(+106%) 中東＆

アフリカ  
(+97%)

6. Mintel, Top 10 categories using L/N/ sodium claims, global food and drink launches, 2011 to 2016
7.Global data, Ingredient insights: salt reduction, July 2018
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9. GlobalData, Global consumer survey, Q4 2016
10. LSA, D’ici à 2020, Fleury-Michon fabriquera 100% de son offre de charcuterie en sel réduit, CAM P9 2018
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減塩：食品製造業者の機会

 減塩への意識が高まっています。消費者の期待と規制に後
押しされて、食品メーカーは塩分を減らすためにレシピを
再構築しています。これは消費者との「自然な」イメージ
に向かって進む、またはそれを強化する機会です。食品レ
シピの処方変更は革新の入り口でもあり、高齢者や若い世
代などの新しい消費者に製品を宣伝することにもなります。

5%
11%

15%

の18～34歳の消費者が、健康を改善する製品を
積極的に探していると主張しています。 

 減塩の強調表示のある新製品の売上高は、2014年から2018
年にかけて世界の一部の地域で力強く成長しています
（成長が見られない北米を除く）。

 

塩分を減らすことはそれほど簡単なことではありません、
それは塩が食品において複数の役割を果たすためです。 

 

• 賞味期限
塩は食品の防腐剤として重要な役割を果たしています。
伝統的に、塩は保存のために使用されていました、それ
は今日でも同様です。塩は賞味期限を延ばし、食品を
より長く新鮮に保つのに役立ち、そのことで消費者に
より大きな利便性を提供します。塩分を減らすことは、
食品添加物などの現在の別の保存方法に移行することも
必要とされるかもしれません。 

 
• テクスチャー
塩はレシピの中で、水分を保持するために何世紀にもわた
って使用されてきました。そのため、消費者と産業の利益
を維持する一方で、塩分削減をはるかに広い範囲で評価す
る必要があります。
 

 
• 価格
処方に使用されている塩は、最終製品の価格に影響を与え
ます。それは食品に風味を与えるための安価な方法です。
塩分を減らすということは、製品の味覚に関する魅力を維
持するための、美味しくて費用対効果の高い代替品を見つ
けることを意味します。

 食品開発者の減塩のための戦略はかなり長期になる可能性が
あります。確かに彼らは徐々に減少させるか、それとも即座
に塩分を減らすかを決定しなければならず、それはリスクを
伴う可能性があります。多くの場合、消費者が減塩製品の味
に適応するために、ゆっくりと徐々に減少させることが選択
されます。消費者は時にはレシピが変わったことにさえ気づ
きません！　塩は2018年にフランスのデリカテッセン製品で
成功した戦略でした：市場が減少（マイナス2%）する中で、
減塩製品は12.5%増加しました  ！10

 

Ⅱ. 減塩、処方における課題
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7

8

魚、肉、卵の加工製品 ソース＆シーズニング 　スナック

なぜ塩分を減らすことがとても難しいのか？

9

の消費者は、どのスナック製品を食べるかを選択
する際に、味を重要な購入の推進力と考えていま
す。

• 味覚

塩は味覚増強剤です。あなたが食物においてそれを減
らすとき、味が弱くなってしまいます。消費者は製品
を選ぶ際に味と風味が重要であると考えています。



酵母エキスは、処方変更のための天然の解決策です。
味を良くすることで減塩に貢献します。

11  

備忘録：酵母エキスとは何か？

 
• 所望するアロマノート 

酵母ベースの材料をレシピに加えると、味を引き出し、風
味を増強します。それらは味を構築するための驚くべき
ツールです。フレーバリストはブイヨンのような繊細で
風味豊かな味のプロファイルや、肉、ロースト、チーズ、
または野菜のフレーバーのような特定のノートを感じ取る
ことができます。
  

• 期待されるうま味のレベル 
レシピに加えると、自然にうま味が豊富な酵母エキスは、
塩味の知覚を高めるため、料理に風味のある丸みを帯びた
口当たりの知覚を与えます。うま味は全体的な味を改善
します。それは塩味、甘み、酸味、苦味とともに5番目の
味です。

• 適切な製品のタイプ 

酵母ベースの原料は、工業的規模の生産に理想的
であり、液体、固体、冷凍、缶詰などのさまざま
な種類の処方、および酸、加熱、冷凍などのさま
ざまな種類の食品加工で使用できます。 

 クリーンラベルの解決策、その他

 酵母ベースの原料は、減塩をサポートする能力
を超えて、消費者から強く求められているクリ
ーンラベルです。消費者は現在、添加物不使用
や防腐剤無添加の製品を求めています。

 消費者は、理解しやすく短い原料のリストを求めています。
このクリーンラベルのアプローチでは、塩分を減らすための
酵母ベースの原料などの天然由来の解決策を提供することは
食品メーカーにとって大きな利点です。

 
酵母エキスはまた、GMOフリーおよび動物由来原料フリーで
認証団体によってハラールとコーシェルの認定を受けています。
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11. ISO TS19657
12  GlobalData, Global consumer survey, Q1 2017
13. Survey Sky Consulting for Biospringer, 2958 respondents in 7 countries, 2019

 
の消費者が「酵母エキスは天然由来の原料である」
という説明に同意しています   。13

 
の世界の消費者は、「クリーンラベル」を「化学物質
無添加」を意味するものとして関連付けているため、
この見解に一致する原料のリストを求めています。 12

Ⅲ. 酵母エキスはどのように処方変更の課題の一部になることができますか？

費者製品を作るために何千年もの間使用されてきました。

酵母エキスは新鮮な酵母に由来する、天然由来の素材
です。酵母は真菌科に属する微生物です。その発酵特
性のおかげで、パン、ビール、ワインなどの日常の消

酵母エキスは、化学添加物を一切使用せず、簡単な製造工程で
製造されています。自然現象のおかげで、バイオスプリンガー社
は元の酵母の特性を保持しています。
酵母エキスには多くの特性があり、食べ物や飲み物をより風味
豊かにすることができます。 それはあなたの台所の、他のスパ
イスのように減塩のために使用することができます。

減塩における酵母エキスの複合的な役割

バイオスプリンガー社は、さまざまな影響を与え
るさまざまな酵母ベースの原料を提供しています。
それらは、生産者が特定の原材料（消費者に嫌わ
れる添加物など）を開発から外すよう圧力をかけ
られている過程において、風味を高めて改善しま
す。食品業界に関する限り、減塩処方の戦略は次
のようなさまざまな基準に依存します。



これらのフレーバーの強さにより、食品
メーカーは味を損なうことなく塩を30％
減らすことができます。

アプリケーションの例

うどんスープ
25%減塩

0.0375%*
スプリンガー
2020

塩味

うま味

KClからの
苦味
収斂味

ピッカーニャ風味ピーナッツ
30%減塩

0.3%*
スプリンガー
2006

塩味

甘味

うま味

肉感

ケチャップソース
30%減塩
0.2%*

スプリンガー
2012

うま味

トマト

甘味

酸味

トマトスープ
27.5%減塩

0.2%*
スプリンガー
2012

塩味

甘味

苦味

減塩目的のための製品レンジ

バイオスプリンガーの酵母ベースの原料を使用すると、レシ
ピにおいて塩の知覚が強化され、塩の削減が可能になります。
特定のフレーバーノートを微妙にブーストして、バランスの
取れたフレーバープロファイルにします。

 • スプリンガースタンダードシリーズの酵母エキスは、ブイ
ヨンや微妙な風味のプロファイルなどのベースノートをも
たらします。それらは豊かさを与え素材の味を強調します。

•　スプリンガー2000シリーズの酵母エキスは、天然由来の
　強いうま味と後味が長続きする効果をもたらし、味と風味
　を強化します。 
 

• スプリンガロムシリーズの酵母ベースのフレーバーは、鶏
肉、牛肉、ロースト感、チーズ、または野菜などの特定の
フレーバーノートを備えた、まろやかで後味が長続きする
フレーバーを与えて味を構築します。

バイオスプリンガーの食品専門家は、減塩レシピにおける酵母
原料の効果を評価しました。アプリケーションに応じて、望ま
しいフレーバーを増やし、不要なフレーバーを減らしました。

 
 

この原料は、味覚プロファイルを損なうことなく、30％の塩（または砂糖）の削減を可能
にします。

スプリンガー2012はトマトの風味を改善し、コクと後味が長続きする風味を与えます。

スプリンガー2020は、塩の味を引き出し、全体的な風味のバランスを取りながら
25％の塩の削減を可能にします。そして塩化カリウムのオフノートをマスキング
します。

この処方では、スプリンガー2012により、全般的な味を改善および強化しながら
27.5％の塩分削減が可能になります。

スプリンガー2006は、フレーバープロファイルを維持しながら30％の塩分削減を
可能にします。  うま味を与えて、口当たりと後味の長さを改善します。



まとめ

減塩は、消費者、政府、食品業界など、すべての人の関心事
です。健康問題は誰もが第一に考えていることです。市場に
出回っているすべての製品は、選りすぐれられた、味と処方
の点で減塩の要求が満たされたものでなければなりません。

食品メーカーは、消費者を納得させるために、レシピを適応
させて、酵母エキスなどの天然由来の原料を使用する必要が
あります。そして、彼らはより健康的な製品のために味を妥
協する必要はありません。バイオスプリンガー製品による解
決策は、彼らが栄養改善の要求に対処するのに役立ちます。

 

バイオスプリンガーは、酵母エキスにおいて重要な役割
を担う、世界的な生産者です。
それは酵母と発酵におけるルサッフル社の165年の専門
知識とノウハウから成ります。  今日、パンの三つに一つは
ルサッフル社の酵母で作られ、世界中で10億人以上がル
サッフル社の酵母製品で作られた食品を毎日消費してい
ます。

バイオスプリンガーは、8カ所の生産工場、ヨーロッパ、
中東、アフリカ、アメリカ、アジアそしてオセアニアにまた
がるビジネスチーム、世界規模のカリナリーセンター
（レシピ研究センター）のネットワーク、そしてロジスティ
クスとR&Dのチームを通じて、お客様に美味しさと喜び
をもたらします。  私たちのR＆D部門とカリナリーセンタ
ーは、パーソナライズされた酵母エキス製品を開発し、
味の改善、より健康的な処方、クリーンラベルの解決策
などに関する顧客のニーズに特化した新しいレシピの
開発を開始するためにここにいます。
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