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飲食物の安全性に関する細菌学的研究（第 10報）

―　真空包装食品を対象として　－
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　東京衛生病院栄養科では調理従事者や調理作業の負担軽減のために，クックチルシステムの導

入を検討している。本システムで調理真空包装されたホウレン草のおひたし，かぼちゃのピュー

レ，グラタン，かば焼きなどを対象にその安全性について細菌学的に検討し，次のような成績が

得られた。

　ホウレン草のおひたしの洗浄後の一般細菌数は加熱により著しく減少したがその後は有意の増

殖を示した。一方大腸菌群は加熱により完全に死滅したが，その後に汚染が認められた。かぼち

ゃのピューレ，グラタン，かば焼きの一般細菌数は基準値以下を示し，調理直後と保存中の平均

値に差は認められなかった。またかぼちゃのピューレおよびグラタンから大腸菌群は全く認めら

れず，かば焼きからの大腸菌群はわずか 5％を示した。

　本研究の結果は，真空包装技術の導入が大量調理の現場においては保存の上でも効果的な方法

の一つであることを強く示唆するものである。

キーワード：ホウレン草のおひたし　かぼちゃのピューレ　グラタン　一般細菌　大腸菌群

Ⅰ　はじめに

　平成 18（2006）年 4月の介護保険制度の改正

で介護老人施設の食費は個人負担となり，施設で

の食事にはさらなるコストの削減とサービスの向

上が求められている。

　この課題の解決法の一つに新調理システムの導

入が挙げられる。新調理システムとは「厳格な食

品衛生管理とメニュー計画のもと，調理素材の発

注・在庫管理から料理作りの安全性，食味，経済

性を追求し，それらをシステム化した，いわゆる

調理の集中計画生産方式」のことである。

　調理に関しては真空調理法，クックチルシステ

ム（クックフリーズを含む），クックサーブ，外

部加工品活用という四つの調理方法，保存法，食

品活用を単体あるいは複数を組合せて運用を行う

ことである。
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実施した。調味は加熱済みホウレン草 200gにし
ょう油 5ml，水 50mlを加えた。試料 D～ Iは冷
蔵庫で保管し経日的に取り出し検討した。

2．研究方法について

　細菌学的検討のための試料の調整方法は，各試

料 10gを滅菌した薬耳で無菌的に採取し計量し
た。90mlの滅菌した生理的食塩水とともに，滅
菌済みストマフィルターバックに投入し 3～ 5

分間ストマッカーにかけて磨砕した乳剤を原液と

した。この原液を必要に応じて滅菌生理的食塩水

で 10倍階段希釈した。

1）一般細菌の検出について

　一般細菌の検出は，原液および各希釈液 1ml
をプレインハートインヒュージョンブイヨン培

地（日水製）に接種し，37℃で 24時間培養し

た。培養後の判定は同培地に混濁が認められた

場合を細菌陽性と判定した。各試料とも細菌陽

性と認められた希釈倍数をもって 1g当たりの
細菌数を測定し，さらに各試料別に平均菌数（標

準偏差）を求め，その差を統計学的（t－検定）
に比較検討した。なお，後述の大腸菌群の平均

菌数についても同様に検討した。

2）大腸菌群の検出について

　大腸菌群の検出は，原液および各希釈液 1ml
を BGLB培地（栄研）へ接種し，37℃で 48時
間培養した。培養後の判定は同培地のダーラム

管内にガスの産生が認められた場合を大腸菌群

陽性と判定した。

　さらにそれぞれの陽性を示した培地から一般

細菌は普通寒天平板培地（栄研）へ，大腸菌群

は EMB寒天平板培地（栄研）へそれぞれ一白
耳量を塗沫し，37℃で 24時間培養した。培養

後の各平板培地上に形成されたコロニーの大き

さや表面の隆起（形状），色調などの性状から

代表的な集落を鉤菌し，普通寒天平板培地に塗

沫し，37℃で 24時間培養し，同定試験まで冷

蔵庫に保管した。

3）同定試験について

　分離菌株の同定試験は次の方法で実施した。

まず，グラム染色（Huckerの変法）による染色
性や菌型を顕微鏡下で観察するとともに，チト

クローム・オキシダーゼ試験による腸内細菌と

非腸内細菌の鑑別，TSI寒天培地（栄研）を利
用して糖分解能などを検討した。これらの結果

から同定用の日水製の IDキット（NF - 18，SP - 
18，EB - 20）を選択し，その使用方法に従っ
て実施した。

Ⅲ　結果

1．一般細菌について

ⅰ ）ホウレン草
　各試料別に一般細菌数の検出状況は表 1に示

す通りである。これでみると試料 Aは 105を
中心に分布し，その平均菌数は 104.2（101.229）

を示した。試料 Bは 101を中心に分布し，そ
の平均菌数は 100.9（100.568）を示し，試料 Cは
100～ 102を中心に分布し，その平均菌数は

101.2（101.033）をそれぞれ示している。

　非調味の試料についてみると，試料 Dは 103

を中心に分布し，その平均菌数は 101.9（101.197）

を，試料 Eは 103を中心に分布し，その平均菌
数は 103.0（100.943）を，試料 Fは 104～ 106を
中心に分布し，その平均菌数は 104.7（101.567）

をそれぞれ示している。

　さらに，調味後の試料についてみると，試料

Gでは 103を中心に分布し，その平均菌数は
102.3（100.949）を示し，試料 Hは 103を中心に
分布し，その平均菌数は 103.1（100.876）を示し，

試料 Iは 104～ 106を中心に分布し，その平均
菌数は 105.0（101.333）をそれぞれ示している。

　また各試料間の平均菌数の差を統計学的に検

討してみたのが図 2である。これでみると試料

表 1　各試料別にみた一般細菌数の比較
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　新調理システムの導入によって，誰が作っても

同じ品質の料理が提供でき，品質の向上や人件費

の削減などが期待される 1），2），3），4）。さらに衛生的

な厨房の整備や標準衛生作業マニュアルに準拠し

た調理によって料理の安全性の向上も期待され

る。東京都内の某病院では，調理従事者や調理作

業の負担を軽減するために，さらにより安全性の

高い食事を提供するために，新調理システムで使

用する真空包装を用いた食品の保存のあり方につ

いて検討している。

　そこで著者らは，当該施設において使用頻度（毎

日一回は提供することを想定）の高い真空包装さ

れたホウレン草のおひたし，かぼちゃのピューレ，

植物タンパク質を用いたグラタンおよびかば焼き

などを対象に，その安全性について細菌学的に検

討したので報告する。

Ⅱ　研究試料および研究方法

1．研究材料について

　本研究試料の調整は，次のごとくである。平成

19（2007）年 4月から平成 20（2008）年 10

月の間に東京都内某病院において水洗した生のホ

ウレン草それを加熱処理したもの，さらに真空包

装（卓上型自動真空包装機，東静電気株式会社製，

の TOSPACK，型番 V-480）したものを用いて合
計 10回ずつ実施した。

　各試料の採取は図 1に示す（A～ I）の通りで
ある。本施設に搬入された生のホウレン草を水洗

し直後のものを試料 A，試料 Aを加熱（茹でる）

したものを試料 B，試料 Bを流水で冷却したもの
を試料 C，試料 Cを真空包装したものを試料 D，
試料 Dから 3日後のものを試料 E，試料 Dから

6日後のものを試料 F，さらに試料 Cに味付けし
真空包装したものを試料 G，試料 Gから 3日後
のものを試料 H，試料 Gから 6日後のものを試
料 Iとした。
　一方かぼちゃのピューレ（調整方法はカボチャ

をスチームコンペクションオーブンで 100℃ 15

分間加熱し，マッシャーでペースト状にし，約

50gずつ真空包装しその後冷却した）については，
冷凍かぼちゃをスチームコンベクションオーブン

（株式会社エフ・エム・アイのコンボスタ－：

CONVOSTAR-で，型番は OEB-10SC）で 100℃
15分間加熱し，マッシャー（愛工舎製作所の大

型ミキサーで，型番はMT-30H）でペースト状に
したものを 50gずつ真空包装した後，タンブラ
ーで冷却（冷却装置は株式会社エフ・エム・アイ

製のプラストチラ―で型番は AL-14M）したもの
で調理当日のものを試料 J，試料 Jから二週間後
のものを試料 K，試料 Jから一ヵ月後のものを試
料 Lとした。なお試料 Jは冷蔵，試料 K，Lは冷
凍保存（冷凍温度は－ 21℃）した。

　またグラタン（グラタンの調整方法は原則とし

て肉，魚，牛乳，卵などは使用せず，たんぱく質

源はすべて植物性で，タンパッキーという植物性

たんぱく質食品が主成分である。これをスチーム

コンペクションで 170～ 180℃，15～ 20分間

加熱により作成し真空包装した）については，調

理当日のものを試料M，試料Mから一週間チル
ド保存したものを試料 N，試料Mから二週間冷
凍保存したものを試料 O，試料Mから一ヶ月冷
凍保存したものを試料 Pとした。
　さらにかば焼き（かば焼きの調整方法は豆腐と

ヤマトイモをフードプロセッサーにかけて成形

し，かば焼きの皮にみたてた海苔を付け，焼き目

がつく程度に 170℃で揚げて作成し冷凍保存し

た）については，調理当日のものを試料 Q，試料
Qから一週間チルド保存（温度は 1.5℃）したも
のを試料 R，試料 Qから二週間冷凍保存したもの
を試料 S，試料 Qから一ヶ月間冷凍保存したもの
を試料 Tとした。ピューレ，グラタン，かば焼き
についてはそれぞれ 5回ずつ検討した。

　なお，試料 A～ Cは滅菌済み容器に採取し，
真空包装は試料 50gずつ真空度 98％，35秒で

＜非調味＞

当日 →® 3日後 →® 6日後

洗浄 → 茹でる → 流水冷却 →®真空包装

87℃・2分 22℃・1分 真空度98％
　・35秒

当日 → 3日後 → 6日後

＜調味＞

図１　ほうれん草の洗浄から真空包装まで

A B C

D E F

G H I

図 1　ほうれん草の洗浄から真空包装まで
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図１　ほうれん草の洗浄から真空包装まで

A B C

D E F

G H I

図 1　ほうれん草の洗浄から真空包装まで
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　さらに調味後の試料についてみると試料 G
は 100～ 102を中心に分布し，その平均菌数は

100.6（100.699）を，試料 Hは 101を中心に分布し，
その平均菌数は 101.6（101.174）を，試料 Iでは
103～ 104を中心に分布し，その平均菌数は

102.8（101.619）をそれぞれ示している。

　次に，各試料間の平均菌数の差を統計学的に

検討してみたのが図 3である。試料 Eと Fと

の比較では後者の方が有意（P＜ 0.01）に多い
ことが認められた。また試料 Gと Hとの比較
でも後者の方が有意（P＜ 0.05）に多いことが
認められた。

ⅱ）　かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼き

　ピューレの各試料（J，K，L）からは大腸菌
群の検出は表 6に示すごとく全く認められなか

った。さらにグラタンの各試料（M，N，O）
からも大腸菌群の検出は全く認められなかった

（表は省略）。一方，かば焼きのうち試料（R，S，
T）からも大腸菌群の検出は認められなかった。

しかし試料 Qでは 5試料中の 1試料から検出
が認められた（表は省略）。
3．分離菌株について

ⅰ）ホウレン草

　試料 Aから 10菌株，試料 Dから 12菌株，
試料 Eから 8菌株，試料 Hから 10菌株，試料
Iから 10菌株の合計 50菌株が分離された。こ
のうち試料 Aから 4菌株，試料 Dから 5菌株，
試料 Gから 2菌株，試料 Fから 5菌株，試料 I
から 4菌株の合計 20菌株を対象にグラム染色，

チトクローム・オキシダーゼ試験，糖分解能な

どにより同定試験を実施した。

　グラム染色の結果をみると 20菌株中 15菌

の 75％がグラム陰性の桿菌であり，3菌株の

15％がグラム陽性の球菌を示した，グラム陰

性の桿菌が全体の約 75％を占めていた。

ⅱ）かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼き

　ピューレとグラタンからは 8菌株ずつ，かば

焼きからは 9菌株の合計 25菌株が分離された。

分離株の染色性をみると，25菌株中グラム陽

性菌は 20菌株の 80％に対し，グラム陰性菌

は 5菌株の 20％にそれぞれ認められた。さら

に菌型についてみると 25菌株中桿菌が 11菌

株の 44％に対し，球菌は 14菌株の 56％に認

められた。

4．チトクローム・オキシダーゼ試験について

ⅰ）ホウレン草

　20菌株中陽性を示す非腸内細菌は 2菌株で

あり，陰性を示す腸内細菌は全体の 90％の 18

菌株に認められた。

ⅱ）かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼き

　25菌株中陽性を示す非腸内細菌は 5菌株の

図 3　各試料間の大腸菌群数の平均値の比較

表６　各試料別にみた大腸菌群数の比較（ピューレ）表 5　各試料別にみた大腸菌群数の比較
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均菌数をみたのが表 4である。これでみると試

料 Qは 101.4（101.157）を，試料 Rと Sは 101.0

（100.000）を，試料 Tは 100.6（100.548）をそれぞ

れ示し，試料間の平均菌数に差は認められなか

った。

2．大腸菌群について

ⅰ）ホウレン草

　各試料別にみた大腸菌群の検出状況は表 5に

示す通りである。これでみると試料 Aは 103

～ 104を中心に分布し，その平均菌数は 102.4

（101.647）を示した。試料 Bはすべて 100未満
であり，試料 Cは 100未満を中心に分布し，そ
の平均菌数は 100.09（101.370）をそれぞれ示して

いる。一方，非調味の試料についてみると試料

Dは 100を中心に分布し，その平均菌数は 100.0

（100.817）を，試料 Eは 100～ 102を中心に分
布し，その平均菌数は 100.6（101.174）を，試料

Fは 102を中心に分布し，その平均菌数は 103.1

（102.079）をそれぞれ示している。

Aと Bの比較では後者の方が有意に少ないこと
が認められた。（t=7.708，P＜ 0.01）。しかし，
非調味の試料 Dと試料 Eの間，試料 Eと試料
Fの間ではいずれも後者の方が有意に平均菌数
の多いことが認められた。（それぞれ t=2.823，
P＜ 0.05，及び t=2.939，P＜ 0.01）。さらに
調味後の試料 Hと試料 Iとの間でも後者の方が
有意に多いことが認められた（t=3.767，P＜
0.01）。
ⅱ）かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼き

　ピューレの各試料別に一般細菌数の平均菌数

をみたのが表 2である。これでみると試料 J，K，
Lの平均菌数はそれぞれ 101.9（100.707），101.6

（101.517），101.4（101.517）を示した。さらに各試

料間の平均菌数の間に差は認められなかった。

またグラタンの一般細菌数の各試料別の平均菌

数をみたのが表 3である。これでみると平均菌

数は試料 M は 101.4（100.548）を，試料 N は
102.2（101.304）を，試料 Oは 101.8（101.304）を，

試料 Pは 102.0（101.225）をそれぞれ示し，試料

間の平均菌数に差は認められなかった。

　さらにかば焼きの一般細菌数の各試料別の平

図２　各試料間の一般細菌数の平均値の比較

表 3　各試料別にみた一般細菌数の比較（グラタン）	

表 4　各試料別にみた一般細菌数の比較（かば焼き）

表 2　各試料別にみた一般細菌数の比較（ピューレ）	
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対象に細菌学的にその安全性について検討した。

　当該施設において導入を検討しているクックチ

ルシステムとは，料理の品質管理とともに調理と

サービスを分離し，作業の煩雑性を解消し効率化

を目的としたものである。予め調理されたものを

急速に冷却し，一人前ずつ小分けしてチルドや冷

凍状態で一定期間保存し，提供時に再加熱または

加温し配膳，サービスをするシステムである。調

理してから喫食までの保存期間が長いため調理後

の冷却，冷蔵，再加熱の温度や時間が決められ，

衛生的な取扱が最重要となっている 1）。

　大量調理においては，大量調理施設衛生管理マ

ニュアルや HACCP（危害度分析による衛生管理）
に従うこととなる。これによると今回の試料とし

て用いたホウレン草のおひたしの製造工程で重要

管理点（CCP）となる三ヶ所を挙げると，①加熱
処理（茹でる），②冷却，③保存の工程である。

①の加熱処理の工程では原材料であるホウレン草

に由来する食中毒細菌を死滅させるために加熱温

度と時間の管理が重要である。②の冷却の工程で

は最も細菌の発育至適温度帯を可能な限り短縮し

食中毒細菌の増殖を防ぐため冷却温度と時間の管

理が重要である。③の保存の工程では保存中に細

菌の増殖による食中毒を防ぐため保存に使用する

器具の衛生管理や保存の温度，時間の管理が重要

である 52）。

　加熱時間は中心温度が 75℃で 1分間加熱とさ

れている。本検討の試料採取時のホウレン草の加

熱時間は 87℃，2分でありこの基準を満たすも

のであった。冷却に関しては加熱調理後 90分以

内に中心温度は 0～ 3℃まで冷却するとされてい

るが，試料採取時には流水で 22℃まで冷却した

に留まり，基準を満たしているとはいえない。保

存に関しては0～3℃で3～5日間とされている。

試料は家庭用冷蔵庫で保存したため，その温度は

3～ 5℃で設定より若干高くこの基準を満たして

いなかった。

　さらに経日的に試料中の細菌の動向についてみ

ると，ホウレン草のおひたしでは一般細菌も，大

腸菌群もその平均菌数の上でみると，加熱により

著しい減少（一般細菌），または死滅（大腸菌群）

したが，その後はいずれも増加傾向を示していた。

すなわち加熱処理により減少，または死滅したが，

その後の取扱い過程で汚染された細菌，または残

存した細菌が増殖したことは明らかである。その

原因として調理従事者の手指や器具に付着してい

た細菌により汚染されたこと，また前述の温度管

理が不充分であったことにより残存していた細菌

が増殖したことも十分考えられる。従って当該施

設においてクックチル方式を実際に給食に取り入

れる場合には，これらのの点に十分注意し衛生管

理を徹底させることが重要であると考えられる。

　次にかぼちゃのピューレを作成し，その後一人

前ずつ小分けして真空包装技術を利用して凍結保

存した試料を経日的に解凍し，その製品中の細菌

数の変動について細菌学的にみたその安全性につ

いて比較検討した。加熱後採取した冷凍食品の一

般細菌の基準によると，凍結前加熱以外の食品の

基準値は 3.0 × 106個／ g以下となっている。本
検討では調理当日直後の平均細菌数は 101個／ g
を示し，調理後二週間冷凍保存した試料の平均菌

数は 101.8個／ gを，さらに一ヵ月冷凍保存した
試料の平均菌数は 101.4個／ gをそれぞれ示した。
　以上の結果からみて本調理で十分な加熱がなさ

れていたこと，調理後の取扱いも衛生的に行われ

ていたことが十分に考えられる。このことは保存

状態も良く細菌の増殖を防止されていたことを示

すものであり，また大腸菌群の検出も全く認めら

れなかったことからみても，細菌学的に問題のな

い食品であることが判明した。

　この病院の特性として，使用するタンパク質は

動物性タンパク質（肉や魚など）を利用せず，植

物性タンパク質を用いた食事を提供することであ

る。植物性タンパク食品とは，大豆タンパクや小

麦などを利用して外観的，かつ味の上で肉製品に

似せた擬似食品である。この食品は食事療法を受

けている人や宗教上の理由から，肉類を摂食する

ことができない人のためや菜食主義者のために作

られた食品である。今回著者らが検討した「グラ

タン」にも，タンパッキーというち植物性タンパ

ク食品が用いられている。このタンパッキーとは

大豆タンパクを主原料にして，ハムのような味と

食感を楽しむことのできる食品である。また小麦

を肉状に加工したグルテンミートなどの食品も活
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20％に対して，陰性を示す腸内細菌は 20菌株

の 80％にそれぞれ認められた。

5．同定試験について

ⅰ）ホウレン草

　以上の結果から IDキットを選択し，20菌株
について同定試験を実施し菌種名を明らかにし

た。その結果は表 7に示す通りである。これに

よると試料 D，試料 Eから Pseudumonas cepacia
のみの同定であったが，試料 H，試料 Iからは
Staphylococcus epidermidis や Pseudomonas 
aeruginosa（緑膿菌）が同定された。最も多く
明らかになった菌種は Pseudomonas cepaciaの
11菌株であった。

　次に Staphylococcus epidermidisは 2菌株で，
この細菌は代表的な表皮ブドウ球菌である。ま

た 2菌株が分離された Pseudomonsa aeruginosa
は緑膿菌であり，広く自然界に分布している。

なお，5菌株については同定不能であった。

ⅱ）かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼き

　これらの試料から分離された 25菌株中 9菌

株の 36％について同定試験を実施した。その

結果をみると Staphylococcus lentus，Klebsiella 
oxytocaが 2菌株ずつ，Staphylococcus aureusを
含む 4菌種が 1菌株ずつ同定された。

Ⅳ　考察

　当研究室では永年にわたり各種の市販飲食物を

対象として，その安全性について食品衛生学的見

地から細菌学的な検討を継続実施している。これ

までに豆腐 5），6），7），レトルト食品 8），9），10），ミネラ

ルウォーター 11），12），13），厚焼き卵とアイスクリー

ム 14），15），16），カップ野菜サラダ 17），18），19），サンド

イッチ 20），カット野菜 21），22），23），シュークリーム
24），25），26），26），28），串ダンゴ 29），30），食用カキ 31），32），

各種のサラダ 33），34），35），コロッケ 36），37），牛肉 38），

39），回転寿司ネタ 40），41），42）などの成績については

報告してきた。

　病院をはじめ，特別養護老人施設，介護老人福

祉施設などに入院・入所している者の多くは健康

者に比べて身体的には著しく抵抗力が減弱，また

は低下している人の占める割合が多い。このよう

な病院・施設で提供される食事は安全性が極めて

高いことが要求される。

　過去に病院・保育所・学校給食などの給食施設

での食中毒事件発生の内容をみると，その原因と

して考えられることは食品の取り扱いの欠陥，加

熱の不充分，長時間室温放置，厨房内の衛生管理

の欠陥，調理器具の汚染，調理従事者の衛生知識

の不足，手指の汚染などが上位を占めている。特

に病院では食品取扱いの不衛生（15.1％），長時
間室温放置（13.4％），加熱の不充分（10.8％），
調理器具の汚染（7.5％），手指の汚染（5.9％）
の順に多いことが指摘されている 43）。

　野菜や果実が媒介食品として赤痢 44），サルモネ

ラ 45），46），腸管出血性大腸菌感染症 47），A型肝炎
48），ノーホークウイルス（ノロウイルス）49）など

の感染症の流行をもたらしたという報告もある。

さらに，収穫時にすでにレタスの 70％がサルモ

ネラ菌に 50），モヤシの種子の 59％が Bacillus 
cereus菌 51）に汚染されていたとの報告もみられ

る。しかし，これらの病原体は 70～ 80℃で死

滅することから，その予防のために加熱の重要性

が強く望まれる。

　今回著者らは，近年導入されることが多くなっ

てきた新調理システムの中でも，真空包装された

食品に着目し調理されたホウレン草のおひたし，

かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼きなどを

表７　同定された菌種名
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用して当該病院では食事を提供している。

　グラタンの一般細菌数の経日的変動をみると，

調理当日直後の平均菌数は 101.4（100.548）を，一

週間チルド保存後は 102.2（101.304）を，二週間冷

凍保存後は 101.8（101.304）を，一ヶ月間冷凍保存

後は 102.0（101.225）をそれぞれ示した。

　一方かば焼きについて同様にみると，調理当日

直後の平均菌数は 101.4（101.157）を，一週間チル

ド保存後は 101.0（100.000）を，二週間冷凍保存後

は 100.1（100.000）を，一ヶ月間冷凍保存後が 100.6

（100.548）をそれぞれ示し，いずれも試料間の平均

菌数に差は認められなかった。

　さらに大腸菌群の検出も，かば焼きの調理当日

の 5試料中の 1試料から認められたのみで，そ

の他の試料からは全く検出されなかった。このこ

とは細菌学的に安全性の高い調理方法であり，か

つ保存方法であることが認められたことを示すも

のである。

　以上のようなことからみて，食品衛生学的に当

該病院の真空包装された食品の保存性は高く，安

全性の面からも一ヶ月間の保存は十分可能である

ことが認められた。従って調理作業の軽減や軽費

削減の上からみても真空包装保存は今後さらに需

要の拡大が期待される有効的で，かつ効果的な保

存方法である 2），3），4）。

　次に本検討試料から分離同定された主な細菌に

は，著者らが過去に検討した各種の食品から検出

された菌種も多く含まれていることが判明した。

これらの細菌の自然界における作用については，

レトルト食品 10），厚焼き卵とアイスクリーム 16），

カップ野菜サラダとサンドイッチ 18），カット野菜
23），食用カキ 32），シュークリームと串ダンゴ 28），

各種のサラダとコロッケ 35）を参照のこと。

Ⅴ　結論

　著者らは，真空包装された食品（ホウレン草の

おひたし，かぼちゃのピューレ，グラタン，かば

焼き）を対象に細菌学的にみたその安全性につい

て検討し，次のような成績が得られた。

1．ホウレン草の洗浄直後の一般細菌数は加熱に

より著しく減少した。しかし，その後は有意の

増殖を示したことが認められた。

2．同上の食品の大腸菌群は加熱によりすべて死

滅した。しかし，その後に汚染され増殖したこ

とが認められた。

3．かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼きの

一般細菌の平均菌数は基準値以下を示し，さら

に調理直後と保存中（1か月）の平均菌数の間

に差は認められなかった。

4．かぼちゃのピューレ（15試料）およびグラタ

ン（20試料）からは大腸菌群は全く認められ

なかった。

5．かば焼きからの大腸菌群の検出は 20試料中

1試料のわずか 5％に認められた。

　以上のごとく，真空包装技術の導入は大量調理

の現場では調理された食品の保存の上で有効的，

かつ効果的な方法の一つであることを強く示すも

のである。

　なお，本論文の要旨は第 68回日本公衆衛生学

会総会（奈良市，2009年 10月）で発表した。
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用して当該病院では食事を提供している。

　グラタンの一般細菌数の経日的変動をみると，

調理当日直後の平均菌数は 101.4（100.548）を，一

週間チルド保存後は 102.2（101.304）を，二週間冷

凍保存後は 101.8（101.304）を，一ヶ月間冷凍保存

後は 102.0（101.225）をそれぞれ示した。

　一方かば焼きについて同様にみると，調理当日

直後の平均菌数は 101.4（101.157）を，一週間チル

ド保存後は 101.0（100.000）を，二週間冷凍保存後

は 100.1（100.000）を，一ヶ月間冷凍保存後が 100.6

（100.548）をそれぞれ示し，いずれも試料間の平均

菌数に差は認められなかった。

　さらに大腸菌群の検出も，かば焼きの調理当日

の 5試料中の 1試料から認められたのみで，そ

の他の試料からは全く検出されなかった。このこ

とは細菌学的に安全性の高い調理方法であり，か

つ保存方法であることが認められたことを示すも

のである。

　以上のようなことからみて，食品衛生学的に当

該病院の真空包装された食品の保存性は高く，安

全性の面からも一ヶ月間の保存は十分可能である

ことが認められた。従って調理作業の軽減や軽費

削減の上からみても真空包装保存は今後さらに需

要の拡大が期待される有効的で，かつ効果的な保

存方法である 2），3），4）。

　次に本検討試料から分離同定された主な細菌に

は，著者らが過去に検討した各種の食品から検出

された菌種も多く含まれていることが判明した。

これらの細菌の自然界における作用については，

レトルト食品 10），厚焼き卵とアイスクリーム 16），

カップ野菜サラダとサンドイッチ 18），カット野菜
23），食用カキ 32），シュークリームと串ダンゴ 28），

各種のサラダとコロッケ 35）を参照のこと。

Ⅴ　結論

　著者らは，真空包装された食品（ホウレン草の

おひたし，かぼちゃのピューレ，グラタン，かば

焼き）を対象に細菌学的にみたその安全性につい

て検討し，次のような成績が得られた。

1．ホウレン草の洗浄直後の一般細菌数は加熱に

より著しく減少した。しかし，その後は有意の

増殖を示したことが認められた。

2．同上の食品の大腸菌群は加熱によりすべて死

滅した。しかし，その後に汚染され増殖したこ

とが認められた。

3．かぼちゃのピューレ，グラタン，かば焼きの

一般細菌の平均菌数は基準値以下を示し，さら

に調理直後と保存中（1か月）の平均菌数の間

に差は認められなかった。

4．かぼちゃのピューレ（15試料）およびグラタ

ン（20試料）からは大腸菌群は全く認められ

なかった。

5．かば焼きからの大腸菌群の検出は 20試料中

1試料のわずか 5％に認められた。

　以上のごとく，真空包装技術の導入は大量調理

の現場では調理された食品の保存の上で有効的，

かつ効果的な方法の一つであることを強く示すも

のである。

　なお，本論文の要旨は第 68回日本公衆衛生学

会総会（奈良市，2009年 10月）で発表した。
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