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1　緒 言

　生食用として市販されている野菜類は，サラダなどの

素材として，加熱せずに食べることが出来るなどの簡便

性，特に若い世代の嗜好も加わってとても人気が高い食

材である。また，バランスのとれた食生活から見ても，

野菜類はミネラル・繊維が豊富であり，栄養的に欠かせ

ない食品である．

　しかしながら，これらの野菜類の栽培・製造過程から

みて，環境由来，水系由来の細菌に汚染されやすい状態

にあり，また，流通における細菌数増加も考えられ，市

販品をそのまま生食した場合の細菌汚染の影響が懸念さ

れる．

　さらに，平成8年の大阪府堺市の0－157による集団
食中毒をはじめとして，しばしば食中毒の報告1）2）もな

されている．また，金子によれば諸外国における感染症

の事例3）も報告されている．

　平成9年に厚生労働省から出された大量調理施設衛生

管理マニュアル4）では，「野菜を加熱せずに供する場合

には，流水で十分洗浄し，必要に応じて次亜塩素酸ナト

リウム又はこれと同等の効果を有するもの（食品添加物

として使用できる有機酸等）で殺菌を行った後，十分な

流水ですすぎ洗いを行うこと。」（一部省略）とされてお

り，大量調理現場での生食用野菜類の取り扱いの難しさ

をうかがわせている．

　そこで，市販されている生食用野菜の一般細菌および

大腸菌群の汚染実態をあきらかにし，さらに一般家庭で

も実施可能であろう食酢による殺菌効果にっいて次亜塩

素酸ナトリウムとの比較検討をおこなった．

ll　実　験　方　法

1，生食用野菜の一般細菌汚染実態

1）試料

　埼玉県および東京都内の小売店から購入したキャベ

　ッ，カイワレダィコン，キュウリ，ミニトマトを用い

　た．

　　キャベツは，芯および外側の葉を4枚取り除きざく

切りにしたもの，カイワレダイコンは，根元から2cm

上を切り落とし，試料とした．また，ミニトマトは，

ヘタの部分を取り除き，実験に供した．

2）　一般生菌数および大腸菌群数測定法

　一般生菌数の測定および大腸菌群数の測定は，食品

衛生検査指針5）に従い，野菜10gを無菌的に秤量し，

90mlの滅菌リン酸緩衝生理食塩水を加え，1分間ス

　トマッキングし，10倍段階希釈法により希釈した試

料と各培地を混釈して培養後，菌数の測定を行った．

供試培地としては，一般生菌数は標準寒天培地（日水

製薬）で35℃，48時間培養後，大腸菌群数はデソキシ

　コレート寒天培地（日水製薬）で35℃，24時間培養後，

菌数を測定した．
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2．食酢による殺菌効果

1）試料

　東京都内で購入したカイワレダイコン，キャベッを

用いた．

2）処理方法

　食酢は，穀物酢（ミッカン）を1％・10％・50％に希

釈し，次亜塩素酸ナトリウムは，食品添加物用次亜塩

素酸ナトリウム（和光純薬）を塩素濃度200ppmに調

整した．

　　カイワレダイコンは，根の部分2cmを切り落したも

のを，キャベツは，芯および外側の葉4枚を取り除き，

約3cmのざく切りにしたものをそれぞれ50　gづっ秤

量し，10倍量の水道水で水洗した後，水気をきって

試料とした．

　食酢処理では，試料を殺菌したボールに入れ，試料

重量に対し15倍の各食酢液に13分間撹搾しながら浸

漬後，試料重量に対し15倍量の滅菌蒸留水で食酢液

を洗い流した．

　次亜塩素酸ナトリウム処理では，試料を殺菌したボー

ルに入れ，試料重量に対し15倍の次亜塩素酸ナトリウ

　ム溶液に10分間浸漬後，さらに3分間で試料重量30

倍の次亜塩素酸ナトリウム溶液をオーバーフローさせ

　た．その後，試料重量に対し15倍の滅菌蒸留水で次

亜塩素酸ナトリウムを洗い流した．

　殺菌処理を行っていない試料および食酢・次亜塩素

酸ナトリウム処理した試料にっいて，一般生菌数の測

定を行い，殺菌効果の判定を行った．

皿　結果および考察

1．生食用野菜の一般生菌数および大腸菌群数

　供試した市販品の各生食用野菜，キャベッ，カイワレ

ダイコン，キュウリ，ミニトマトの一般生菌数および大

腸菌群数は，表1に示したとおりである．

　1）キャベッの一般生菌数は，7試料中1試料で108

　CFU／gと高いレベルであったが，4試料で105CFU／g

　のレベル，2試料で，それぞれ104CFU／g，103CFU／g

　であった．

　　また，大腸菌群数は，7試料中2試料で104CFU／g，

　4試料で102CFU／gまたはそれ以下であった．

　　細菌汚染の原因として，外側の葉は除去したものの，

　キャベッが結球する過程での土壌などからの汚染など
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が考えられる．また，キャベッは，生野菜の中でも日

持ちが良いことなどから，収穫からの保存日数の差な

どによっても細菌数が変動するのではないかと考えら

れる，

　しかし，神野ら6），伊藤ら7）の報告にもあるように

試料差はあるものの，カイワレダイコンやキュウリよ

りも細菌汚染の程度はやや低い傾向にあった．

2）カイワレダイコンの一般生菌数は，7試料中5試

料で107CFU／g，2試料で108CFU／gのレベルとなり，

一般食品で初期腐敗に相当するほど菌数であった．

　大腸菌群も7試料中5試料で106CFU／g，1試料で

105CFU／gであった．一般生菌数と同様，大腸菌群数

も高いレベルであった．

　カイワレダイコンは，水耕栽培の特性から細菌に汚

染されやすく，さらにその包装形態から細菌が増殖し

やすいことが考えられる．また，種子の細菌汚染の報
告8）9）もされている．

3）　キュウリの一般生菌数は，7試料中4試料で106

CFU／gのレベルであり，各1試料でそれぞれ107

CFU／g，104CFU／g，103CFU／gであった．

大腸菌群数は，7試料中4試料で102～103CFU／gのレ

ベル，2試料では検出されなかった．大腸菌群の汚染

が少ないのは，キュウリの栽培地に土壌などによる細

菌汚染が比較的少ないためでないかと考えられる．

　未包装，朝採のキュウリでは，ポリエチレン包装の

ものと比べ，大腸菌群は検出されず一般生菌数は102

CFU／g以上と少なかった．これは，収穫からの時間

が短く，輸送，販売までの間の細菌増殖がほとんどな

いためと思われる．

4）　ミニトマトの一般生菌数は，7試料中2試料で104

CFU／gであり，5試料で102CFU／gまたはそれ以下

と少なく，さらに大腸菌群は7試料中6試料で検出さ

れなかった．大腸菌群の検出された1試料においても

菌数を算定できる数には至らなかった．

　また，一般生菌数，大腸菌群ともに包装形態による

差は，ほとんど見られなかった．

　トマトの細菌汚染が少ないのは，キュウリと同様，

栽培時の細菌汚染が少ないことに加え，トマト内部は

pHが酸性であるたあ，内部は細菌汚染が少ないので

はないかと考えられる．
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表1　生野菜の一般生菌数および大腸菌群数

試料 産地包装・その他
一般生菌数　　大腸菌群数

（CFU／9）　　　（CFU／9）

キャベツ

カイワレダイコン

キュウリ

トマト

岩手県産・ラップ包装品・冷蔵貯蔵

青森県産・未包装

岩手県産・未包装

産地不明・未包装

産地不明・未包装

岩手県産・未包装

群馬県産・未包装

千葉県産・IS°ック包装

神奈川県産・’S’ック包装

千葉県産・’fック包装

岐阜県産・パック包装

神奈川県産・’Cック包装

神奈川県産・A°ック包装

岐阜県産・’N°ック包装

福島県産・ポリエチレン袋

秋田県産・ポリエチレン袋

埼玉県産・未包装・朝採

埼玉県産・未包装・朝採

産地不明・ポリエチレン袋

産地不明・ポリエチレン袋

福島県産・ポリエチレン袋

北海道産・Aeック包装

北海道産・パック包装

埼玉県産・未包装・朝採

熊本県産・ポリエチレン袋

埼玉県産・未包装・朝採

愛知県産・ポリエチレン袋

埼玉県産・未包装・朝採

　1．2×108

　2．3×105

　2．2×105

　4．4×105

　4．9×105

　3．2×104

　3．7×103

　9．7×107

　1．5×108

　9．2×107

　6．1×107

　7．8×107

　3．5×108

　5．2×107

　5．3×106

　1．3×107

　9．8×104

　3．0×103

　1．4x106

　1．6x106

　3．5×106

　4．6×104

　3．1×102

　3．1×102

＜3．OXIO2

　3．1×102

　4．1×102

　2．5x104

　2．2×104

　1．0×104

＜3．0×102

　3．1×102

　8．0×102

＜3．Ox102

3．0×105

5．1×106

　LA

1．6×106

1．3×106

2．0×106

6．7×106

3．5x104

2．6×103

1．3×103

2．4×102

1．1×103

＜3．Ox102

一未検出
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図1　キャベッにおける次亜塩素酸ナトリウムおよび食酢の殺菌処理効果
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図2　カイワレダイコンにおける次亜塩素酸ナトリウムおよび食酢の殺菌処理効果

2．食酢による殺菌効果

1）　キャベツ2試料の未処理（殺菌処理を行わない）

　と次亜塩素酸ナトリウム，食酢1％，10％，50％で殺菌

処理後の一般生菌数を図1に示した．

　　キャベッでは，次亜塩素酸ナトリウム処理後には，

未処理試料と比較して，一般生菌数が105CFU／gか

　ら103CFU／g，104CFU／gから102CFU／gまで減少し，

（10）

2試料で共に菌数が102CFU／g，すなわち1／100に減

少した．

　それに対し食酢1％処理では，一般生菌数が105

CFU／gから104CFU／g，104CFU／gから103CFU／g

と，1／10に減少した．さらに食酢10％処理では，次

亜塩素酸ナトリウム処理と同様の菌数の減少がみられ，

菌数が1／100に減少した．また，食酢50％では，2試
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料とも未処理の菌数に関わらず，102CFU／gとなり，

殺菌効果は高かったが，処理後の変色や洗浄後も匂い

が残るなどがあったため，さらに検討の余地があると

考えられた．

　キャベッでは，食酢10％以上で処理することにより

次亜塩素酸ナトリウムと同等またはそれ以上の効果が

得られた．

2）　カイワレダイコン2試料の未処理（殺菌処理を行

わない）と次亜塩素酸ナトリウム，食酢1％，10％，

50％で殺菌処理後の一般生菌数を図2に示した．

　カイワレダイコンでは，次亜塩素酸ナトリウム処理

で，未処理試料と比べ，一般生菌数が2試料共に106

CFU／gから105CFU／gに減少した．また，食酢10％およ

び50％処理によっても2試料共に106CFU／gから105

CFU／gと，菌数が1／10に減少し，次亜塩素酸ナトリ

ウム処理と同様の殺菌効果がみられた．食酢1％処理

では，未処理試料と同じ107CFU／gのレベルのままで

あり，やや菌数の減少はみられたものの，有効な処理

効果は得られなかった．

　しかし，カイワレダイコンでは，キャベッに比べ，

次亜塩素酸ナトリウムで処理した場合でも，一般生菌

数は1／10程度の減少にとどまっており，殺菌効果が

キャベッに比べるとあまり顕著でなかった．さらに食

酢10％処理と50％処理の差がほとんどみられなかった．

　それらの理由として，カイワレダイコンの初発菌数

の多さに加え，カイワレダイコン表面を覆う細かい毛

が水をはじいてしまい，次亜塩素酸ナトリウムや食酢

の効果を妨げているのではないかと考えられた．

　食酢による殺菌処理の結果，キャベッ，カイワレダイ

コンともに食酢10％以上の処理で，次亜塩素酸ナトリウ

ムと同等の効果が得られた．

　しかし，これらの実験から，野菜の種類によって効果

が異なること，食酢の濃度の差による違いが見られない

こと．また，野菜の個々の細菌汚染の度合によっても効

果に差がでるなど問題点がでてきた．

　今後，食酢の濃度や浸漬方法・浸漬時間にっいて検討

を重ねるとともに，他の野菜への食酢処理効果にっいて

も検討する必要があると思われた．

IV　ま　と　め

　市販生食用野菜類の細菌汚染実態を調べた結果，カイ

ワレダイコンは，一般生菌・大腸菌群ともに細菌数が多

かった．キャベッ，キュウリの一般生菌数は103～106

CFU／gであり，大腸菌群数は104～102CFU／gで，検

出されない試料もあった．ミニトマトは，細菌数が少な

く，大腸菌群も1試料を除き検出されなかった．

食酢による殺菌効果は，キャベッ，カイワレダイコンと

もに10％食酢処理で，一般生菌数は1／10～1／100に減

少し，次亜塩素酸ナトリウム処理と同様の効果が得られ

た．
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Abstract

　　We　examined　fbr　bacterial　contamination　of　commercial　fピesh　vegetables　such　as　cabbages，　radish　sprouts，

cucumbers　and　cheny　tomatoes．

Among　the　examined　samples，　the　total　counts　of　viable　and　bacteria　coliforms　in　radish　sprouts　were

・ea・h・d　high　l・v・1（107－1・8CFU／9）・f・h・bac…i・1・・n・・mi…i・n．　Th・・…1・・u…i・・h，噸。m、・。，、　h、d　1・2CFU／9

wi出・ut・・1i飾㎜・H・w・v・・，出・t・t・1・・unt・i・・abb・g・・and・u・umbers　h・d　103～106CFU／9，　while　c。1i飾㎜h、d　lO2

～104CFU／9。，1ess．

　　The　cabbages　and　radish　sprouts　were　treated　with　10％vinegar　solution　effヒctively　decreases　in　the　total　counts　just

as　sodium　hypochlorite．
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