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1緒 言

　食品の鮮度は，食品の優劣，安全性の面から

見て重要な位置を占めている。流通面における

鮮度保持という問題も当然ながら，購入後，す

ぐに加熱調理して，食べてしまえば問題とはな

らないが，共働き家庭での買いおきやまとめ買

いなどでは，購入後の家庭での鮮度保持という

ことが問題となるのであろう。

　品質面ということからみれば，タンパクの変

性や組織の変化などの問題もでてくるが，まず

は，微生物学的な面から，鮮度の保持にっいて

アプローチしていくことにした。

　今回試料として，頻繁に食べられ，比較的価

格の変動が少なく，安価かっ入手しやすいとい

う点から，鶏肉を用いた。しかも鶏肉は，老人

や病人の食事によく使用され，腐敗しやすいと

いう点からも試料どして適していると考えられ

る。品川1）によれば，特にささみの部位は，衛

生的に解体されていれば，徴生物による汚染が

少ないということで，ささみの部位に限って，

実験をすすめることとした。

　ところで最近の細菌性食中毒発生状況は厚生

省の統計によれば2），第一位は，腸炎ビブリオ，

次いで，ぶどう球菌，サルモネラ菌群，カンピ

ロバクター，病原大腸菌という順位で発生して

いる。又，肉・肉加工品だけでみれば，サルモ

ネラ菌群，ぶどう球菌，カンピロバクター，ウ

エルシュ菌の順位となっている。さらに昭和57

～61年の5年間の一件あたり患者数500人以上

の食中毒事件例をみれば，36件中11件がカンピ

ロバクターによるもので，続いて病原大腸菌，

ウエルシュ菌となっている。

　昭和57年に食中毒菌に指定されたカンピロバ

クターは，特に注目されており，各食品中のカ

ンピロバクターの汚染状況3）やカンピロバクター

症4）にっいての報告によればカンピロバクター

の鶏の保菌率が20～50％で，鶏肉の汚染率は，

69％にも及び，他の食肉に比べ，非常に汚染率

が高いという。その他に鶏肉に関して，食鳥処

理場におけるカンピロバクターの汚染状況5・6），

カンピロバクターについての報告7～9）又，その

他の菌の食鳥肉や食肉の汚染状況及びその食中

毒菌についてなどの報告9～16）が数多くなされて

いる。

　今回の実験において，市販ささみの貯蔵温度

条件の変化による一般生菌数の消長をみながら

ささみの水分値は，どう変化するのかが1つ。
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一方で，ささみの貯蔵温度の違いによる一般生

菌数と食中毒菌の消長も同時にみていくことと

した。食中毒菌にっいては，サルモネラの定性

試験とその他に大腸菌群，ぶどう球菌，ウエル

シュ菌，セレウス菌，カンピロバクターについ

て生菌数の測定を行った。さらに，一般生菌数

で検出される菌が何の菌かを知るため，菌の同

定も同時にすすめた。

　そして，魚類の鮮度指標として用いられてい

るK値がt沼田ら17）により，鶏肉の鮮度指標と

して利用できることが確められていることから，

K値の測定を木元幸一先生の御指導を受け，測

定したが，別に報告の予定のため，今回の報告

は省略させていただいた。

ll実験方法

　1．試料

　鶏肉ささみは，都内鶏肉専門店で，2度購入

した。このささみは，生食用ささみとして，と

殺後7～8時間経過したものを店において，解

体したもので，第1回目には，前日に実験する

のできれいなものを欲しい旨伝え電話で予約し

た。第2回目には，当日，朝のうちに同様に電

話予約しておいた。

　第1回目には，約500　g（ささみ10本）で，7

00円で購入。これを試料Aとし，水分値，一般

生菌数にっいて測定した。

　第2回目には，約700　g（ささみ15本）で，9

80円で購入，試料Bとして，一般生菌数，食中

毒菌の測定と菌の同定を行った。

　2．貯蔵条件

　2っの試料とも購入後，ただちに無菌的に個

体差のないように切り分け，滅菌大シャーレに

入れ，ラップで2重に包んで，家庭でも可能な

5℃冷蔵，－2℃氷温，－18℃冷凍の3っの温

度条件で，1週間貯蔵した。購入直後のものを

1日とし，コントロールとした。

　試料Aにっいて，5℃，一一一　2℃は7日間毎日

の変化をみて，－18℃は7日のみ変化している

かみた。試料Bは，1日，3日，5日，7日に

ついてみていき，－18℃は7日のみ変化をみる

ことにした。

　3．一般生菌数の測定法

　試料を個定差のないように無作為に滅菌バサ

ミとピンセットで，無菌的に10gを秤量し，　pH

7．2のリン酸緩衝生理滅菌水gondとあわせて，

ストマッカーで，15分間ストマッキングしたも

のを試料原液とし，十進希釈法により希釈して

いった。希釈段階ごとに2枚の滅菌シャーレを

用意し，メスピペットで各1　meずっ注入衝45

℃に冷却した標準寒天培地を注入してよく混釈

し35℃，48時間倒置培養後，出現コロニーを計

測し，生菌数を算定した。

　4．水分値の測定法

　試料Aを無菌的にシャーレから，約5gとり

だし，細かくきりきざんで，5gを秤量する。

これを，Kettの赤外線水分計により，水分値

を測定した。

　5．食中毒菌の測定法

　（1）大腸菌群の生菌数測定法

　一般生菌数の試料原液及び希釈液を用意し，

一般生菌数と同様に1・meずっ分注したら，45℃

まで冷却したデソキシコレート寒天培地を注入

して混釈する。固ったら再び同培地を薄く重層

して，35℃，24時間，倒置培養する。培養後，

赤色コロニーを計測し，菌数を算定する。

　（2）ぶどう球菌の生菌数測定法

　一般生菌数の試料原液及び希釈液を各0．1me

ずつ，3％卵黄加マンニット食塩寒天平板上に

滴下し，滅菌コンラジ棒で，全体によく塗抹す

る。これを35℃，48時間培養後，真珠色又は乳

白色の白濁環（ハロー）を伴ったコロニーを計

測し菌数を算定する。

　（3）ウエルシュ菌の測定法

　一般生菌数の試料原液より新らたに十進希釈

して，各希釈に10rrLeずっ用意する。これをそれ

ぞれパウチ袋に入れ，45℃に冷却したハンドフォ

ード改良培地1Smeをメスピペットで注入，混釈

後，口を空気をぬきながらシールする。これを

スタンドに立てて，46℃，24時簡培養後，黒色
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コロニーを計測して，生菌数を算定する。

（4）セレウス菌の生菌数測定法

　一般生菌数の試料原液，希釈液を各0．1meず

つメスピペットで，NGKG寒天平板上に滴下

し，滅菌コンラジ棒で全体に塗抹し，30℃，24

時間培養後，コロニー周囲にピンクのハn一の

あるものを計測し，生菌数を算定する。

　⑤カンピロバクターの生菌数測定法

　一般生菌数の試料原液，希釈液をSkirrow培

地上に，各O．1meずっ滴下し，滅菌コンラジ棒

でよく塗抹後，42℃，48時間培養後，水滴様の

半透明のコロニーを計測し，生菌数を算定する。

　⑥サルモネラ菌の定性試験

　試料Bを無菌的に無作為に50g秤量し，これ

を2SOrn4のラバポート増菌培地に細かくきざん

で投入し，35℃，48時問培養する。増菌されて

いたら，DHL寒天平板に1白全耳画線する。

これを35℃，24時間培養後，中心又は全体が黒

色のコロニーを鈎菌し，まず，TSI斜面培地の

斜面部に塗抹，穿刺し，次にLIM培地にも穿刺

して，35℃，18～24時間培養後，TSIの斜面が

赤変，高層部が黒変してかつ，LIMで紫色に変

化し，kovak試薬滴下により赤色にならない

（インドール陰性）でしかも運動性のあるもの

をサルモネラ陽性とする。

　6．菌の同定

　試料Bの一般生菌数測定後の平板の中から，

各貯蔵温度における日数の異なる平板を1枚ず

つ用意する。その平板に出現している集落（コ

ロニー）を原則としてすべて，普通寒天斜面培

地にうえかえる。ただし，同一平板上で，色，

形態などが類似しているものにっいては，同一

平板上にそれがいくっあるかをかぞえて，その

中より1っだけ選ぶことにした。

　（1）第1次鑑別法（属の同定）

　まずHukkerの変法により，培養18時間以

内の新鮮菌にっいてグラム染色する。このグラ

ム染色でグラム陰性，陽性の区別をし，鏡検し

て菌の形態も調べる。その他OFテストは，ヒュ

ー“レイフソン培地にブドウ糖添加したもの2本

を用意し，一方には滅菌流動パラフィンを重層

して，30℃で48時間培養する。2本とも黄変し

たらF，何も重層しない方が黄変したら0とし

あとは，一と判定する。さらにオキシターゼテ

スト，カタラーゼテスト，半流動寒天による運

動性試験を行って，その結果により，菌の第1

次鑑別，すなわち，層レベルまで菌の同定を行

う。

　（2）第2次鑑別（種の同定）

　第1次鑑別で層が決まったら，次に第2次鑑

別を行う。今回はグラム陰性桿菌についてのみ

種の同定を行った。その他の球菌，グラム陽性

菌にっいては，今後，第2次鑑別の予定である。

　グラム陰性桿菌は，グラム陰性桿菌同定の手

引（GNRコード）に従い，種を決定した。そ

’の大まかな手順は図1の通りである。

（一，0）

　分　離　菌
（グラム陰性桿菌）

（F）

その他のグラム陰性
?ﾛの同定

オキシターゼ

（＋）　　　　　（一）

その他のグラム
A性桿菌の同定

腸内細菌群の同定

または

腸内細菌群の同定

　成績のコード化

@　表より検索

凵i絶対確率）の確認

@相対確率をみる

追加試験

菌名決定

図1グラム陰性桿菌の同定まで
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　　表1－1　腸内細菌群の性状試験
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表1－－2　その他のグラム陰性桿菌の性状試験
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　まず腸内細菌群かその他のグラム陰性桿菌の

どちらであるか確認し，それぞれの性状試験を

行う。それぞれの性状試験項目及び培地，陽性

の判定，コードは，表1に示した通りである。

各グループごとに陽性であったものコード数を

たして，4けたのコードにして，これを表より

検索して種を決定する。

皿　結果及び考察

　1．水分値の変化と一般生菌数の消長

　水分値及び一般生菌数の測定結果については，

図1に表した。

　グラフをみると水分値の変化は，7日間を通

してみても2％程度の差であり，誤差範囲内で

あると考えるのが適当と思われる。すると，水

分の変化は，ほとんどない

ということになり，一般生

菌数の増加と何も関係ない

ことになる。しかし，腐敗

がすすめば，細胞はこわれ
　　　　　　　　　　　　一7
ていくわけだから，細胞内
　　　　　　　　　　　　般
の水分が，脱水されると考
　　　　　　　　　　　　生
えれば，水分は，減少して
　　　　　　　　　　　　菌
もよいのではないか。わず
　　　　　　　　　　　　数
かながらだが，今回の実験
　　　　　　　　　　　　急5
でも減少しているのではな8

いかと思われるが，いずれ

にしても，それほど大きな

水分の変化はなかったこと

になる。

　試料Aにっいて，一般生

菌数の温度による菌の経日

変化をみると，5℃冷蔵貯

蔵では，5日目あたりで，

すでに腐敗の初期段階に入っ

ており，それに対して，－

2℃氷温貯蔵では，6日目

にはいって，　1gあたり

105個となって，加熱調理

が必要となる段階程度の菌

の増殖である。又，一一18℃の冷凍貯蔵では，ほ

とんど菌の増殖はないであろうと考えていたが，

－18℃貯蔵の7日目の一般生菌数は，2．7×IO4

でコントロールの2．1×101°よりlogにして1の

増加である。この試料は，初め103／g程度であ

るため，市販品としては，比較的微生物の汚染

が少なかったといえる。それにもかかわらず，

－18℃でも菌の増殖が行われることが考えられ

る。一般に一18℃になると死滅する菌があるた

め生菌数は滅少すると考えたが，1週間程度で

は，死滅にはいたらないと考えられる。しかし

ながら，5℃や一18℃に比べれば，菌の増殖を

著しくおさえており，貯蔵効果は大きいと考え

られる。ただし，冷凍したものは，カチカチ

で，解凍を要するため，この解凍の仕方によっ

＿般生菌数∫°

1　　　2　　　　3　　　4
　　　　　　日　　　　数
図H　一般生菌数と水分の変化

5 6 　　7
（日）

％
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程度検出されたがその後，一度も検出されなかっ

た。ウェルシュ菌は嫌気的条件下でなければ，

増殖できないため，日数がたっにっれ菌が消失

したとも考えられる。しかし，ウェルシュ菌は

芽胞を形成して，その芽胞は，菌よりも残って

いる確立が高い。さらには，この芽胞は45～50

℃で発生するので，培養中に発芽することも可

能であるので，5日目以降，ウェルシュ菌が検

出されなかったのは，初めの汚染が，個体差に

よるものであって，貯蔵中に消失したと考える

のが妥当であろう。

　サルモネラ菌は，ラバポート培地で増菌が認

められ，DHL平板でも黒色コロニーが出現し

たが，いずれもTSI培地，　LIM培地でサルモネ

ラ菌に該当する反応がでなかった。

　その他に食中毒菌では，大腸菌群，セレウス

菌，カンピロバクターは，5℃，－2℃，－18

℃の各貯蔵温度に対して，類似した菌増殖の傾

向をもっている。まず，5℃冷蔵からみると増

加は急激であり，3っの菌の増加もほとんど同

様の傾きである。又，－2℃でも増加は，ゆる

やかになり，日数がたっにっれ，5℃との差が

広がっている。そして，－18℃では，菌数はコ

ントロールのものとほとんど変らないか，ある

いは減少している。

　ぶどう球菌においては，5℃では，他の食中

毒菌と同じ傾向であるが，－2℃でも急激な増

殖がみられ，－18℃でも，－2℃と同じくらい

菌が増殖している。ぶどう球菌が冷凍しても死

滅しにく，いといわれていても，－18℃での増殖

は考えられない。実験過程に汚染されたと考え

ても菌数に違いがでるであろう。　　　　　　　10

　2．一般生菌数と食中毒菌の汚染状況ならび

　　　に菌の消長について

　一般生菌数大腸菌群，ぶどう球菌，セレウ　生

ス菌，カンピロバクターの生菌数の各貯蔵温度菌

における経日変化は，それぞれ図皿一1～5に　　7
示した。　　　　　　　　　　　　　　　　　数

　ウェルシュ菌にっいては，購入直後に40／g翁6
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　o個2日目の一2℃，5℃でそれぞれ，70／g個0
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5一

4，

3

2

1

　図皿一1　一般生菌数の貯蔵温度の違い　（日）

　　　　　　による経日変化
るのが，適当だろう。

　一般生菌数についてみても，最初の段階で，

微生物の汚染率が高く，5℃では，3日ですで

に腐敗の初期となり，購入直後でも，43×105

／9個であり生食にはかなり危険な状態であっ

たと思われる。試料Aが，比較的衛生的であっ

たのに試料Bでは，汚染がひどく，店が同じで

も，取り扱い者が異っていたとすれば，このよ

うな差がでるだろう。神野らの報告分によると

市販品の中でもすでに腐敗しているものもある

というから，購入の際よほど注意を払わないと，

危険である。又，－18℃では，ほとんど菌の増

殖は認められず，かえって減少している。－2

℃でもかなり菌の増殖をおさえているが，最初

から菌数が多いため，かなり増加はしている。

　食中毒菌も一般生菌数の上からみても，一般

菌の増殖をおさえられるのは，－18℃冷凍貯蔵

であり，長期間の保存でも可能であろう。しか

し冷凍すると，逆に解凍時に時間をかけること

により菌が増殖するので注意を払う必要がある

6
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又，一一　2℃でも衛生的なものであれば，1週間

ぐらいの保存は可能であり，かえって冷凍より

手間がかからず，便利であるかもしれない。

　3．菌の同定結果

　（1）第1次鑑別結果

　グラム陰性の桿菌を除く菌にっいての第1次

鑑別結果は，表2に示す。

表2　第1次鑑別結果（1）

温日 グR運カオO 菌（
ラか動タキF 1

度 N ムS性ラシテ 数　9

（ 反か　1タス 当 菌名
℃日 応※　ゼ1ト り

o

ゼ ） （属レベル）

1 十R－十一F 2．0×104 Cbrツπeb㏄厩μm
コ
ン
3 十R－十一F 1．0×104 α）ryπebαc厩μm

ト 4 十R－十一F 2．OX104 α）rッπεわαc厩μm

ロ
ー
5 十R－一一一 2．OX104 Eμbαcεθr地ηL

ル 6 一S－十十〇 2．0×104 ．〈汚θ‘sserεα

露 7 一S－十一F 2．0×104 該当するものなし
入 8 十R－一一一 1．0×104 Eμbαcεεr加m，
直
後
9 十R－一十一 1．0×104 Eめαc亡θrεμη↓

） 10 十R十十一F 4．0×104 LZs‘θr‘α

12 十S－十一F 3．OX104 窺qρんッZOCOCCαS

17 十R－十一一 2．OX104 Cbrツπebαcεε吻m

53 18 3．OX104 不明

C日 21 一S－＋＋O 1．0×104 2＞ε‘s8θrεα

27 1．0×104 不明

31 十R－一十一 1．1×105 Cbrツπθbαcムg蜘肌

32 十R－十十一 5．OX104 該当するものなし

33 十R－一十一 3．OX104 α）7ツηeわαc厩召m

マ
イ
34 十R－十一一 2．0×104 Eめαcεθrε研τ

ナ 35 十R－一一一 1．1×105 Eμbαcごer‘ωm，

ス3
Q
37 一S－＋＋O 4．0×104 Nε‘s8εrεα

c日 38 十R－十一F 2．0×104 ＆（助ンZOCOCαお

39 1．0×104 酵母

40 ＋S＋＋－F 2．0×104 醜αρんツZococα給

43 S－十一一 1．OX104 ．MεcrOCOCωε

　（2）第2次鑑別結果

　グラム陰性桿菌について，第2次鑑別を行っ

た。それ以外の菌については，今後，第2次鑑

別試験を行う予定である。試験の結果及び菌名

は，表3－1，表3－2に示した。

　第1次，第2次鑑別試験の結果から，各貯蔵

温度における。日数の経過により，各菌がどの

程度，検出されたかをグラフにしたものが，図

表2　第1次鑑別結果（2）

’日日 菌 グR運カオO
奄ｩ動タキF

菌丁

数
（
）
日

Nα ムS性ラシテ
ｽか　1タス
栫@　ゼ1ト

縄
　
ε 菌名

） ゼ （属レベル）

51 ＋S－十一F 3．OX104 SオqρんメOCOCα偲

マ 52 十R－十一一 3．OX104 α）rツηeb㏄ム2r諺肌
イ
ナ
53 一S－十＋0 1．0×104 1＞θ‘88θrεα

ス5 58 一S－十一F 1．0×104 該当するものなし
2
C
日

59 1．0×104 酵母

61 ＋S－＋－F 1．0×104 ＆αρゐッZOCOCαβ

62 ＋S＋一一F 2．0×104 ＆qρゐッZocoeαお

マ
68 十S－十一F 7．0×104 助ρゐツめCOCαお

イ 69 千R一＋一一 5．ox104 σo型ηεbαcεε伽肌
ナ
ス
7
70 一S－十一〇 7．OX104 2＞eεs8εr‘α

2 74 ＋S－十一一 2．OX104 ．MεcrOCOCωS
（旧 76 一S－十十一 1．OX104 Brαηbαmeπα

77 ＋S－＋－F 1．OX102 翫qρ妙ZOCOCαお
78 十S－一一一一 1．OX102 嫌気性球菌※2

マ
イ
ナ

79

W0

＋S－＋－F

{S－一一一

1．OX10

P．OX10

説qp塀OCOCαβ

刹C性球菌
ス7 81 1．0×10 不明
8
C
日

83 一S－一＋O 4．ox10 ．〈颪ε‘s8θrεα

84 十R－一十一 2．OX10 EμわαcホerZμ肌

85 1．0×10 酵母

※1R＝桿菌　S＝球菌
※2嫌気性球菌・＝1）eptocoecus

　　　　　　　PeptostreρtOCOCCUS

　　　　　　　Lε乙6conostOC

一8



IVである。

　同定結果から，グラム陰性桿菌では，Pseud－

omonas，　Acinetobαcter，　Flavobαcterium，

などが多く，腸内細菌群は，分離されたものが

少なかった。FlavobacteriumやPseudomon

asは，低温菌であり，－2℃でもわずかながら

増殖可能なものもあると予想されるが，Acinet

o，bacterのように肉類にあまりみられない菌

も検出されている。又，グラム陰性球菌では，1＞

eiSseriaとBrα酌αmθ伽の2属が検出された

が，ほとんどNeisseriaであった。しかし，

この菌は，中温菌であり，コントロール，5℃

冷蔵で出されても，－2℃や一18℃で大量に検

出されたり，増加がみられることはないはずで

ある。グラム陽性菌でもStreptOCOCCUSや嫌，

気性球菌など同様のことがいえる。σorynebαc

te－riumのように低温で徐々に減少することが

一般的である。

　一般的に肉類によくみられる低温菌には，

PseuclomonαS，　MicrOCOCCUS，　Flavobacteri－

um，　AICαligenes，　LαctobdllUS・，　ProteUS

　　　　　　　　　　　表3－－1

食品の鮮度保持のための保蔵について

　　　　　　　　などがあり，中温菌には，Escherichia，．A　trep一

lOCOCCUS，　Serrαtia，1＞eiSseria，　CorynebαCte－

riumなどがある。しかし，中温菌であっても，

Serratiaなどには，－5℃でも増殖する種が

あるので，低温で，中温菌がでてきてもおかし

くはないはずである。

　又，肉類にみられない菌が検出されたことは，

と殺，解体，実験の過程での汚染が考えられる。

　今回，菌の同定に関して，グラム陰性桿菌の

み種を決定し，他の菌にっいては属までしか決

まっていないのに加え，初めに菌をすべて，と

りだしたのではなく，類似菌にっいては，その

中より1つ選んだことにより，菌の分布が不適

当となってしまい，菌が，形態的にグラム反応

などでかたよってしまった。

　又，菌の同定がすみ，果たして，その温度で

増殖できるのか，又生存できるのかという疑問

を残す菌があったが，これらの菌にっいては，

さらに確認のための実験を行って，確かな裏づ

けを取る必要がある。

腸内細菌群の性状試験結果（第2次鑑別）

I
D
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硫
化
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素
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ク
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ン
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酸
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ス

ニコ

P
ド
化

追加試験 菌　　名　（種レベル）
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5℃

R日

24

Q5
一
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十
『
十
一
十
一
十
一 一
一
一
一

十
『 一一
一
一
一
一

1710

O000 アドニットー
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ESCんer‘c配αcoZ‘
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十

十
十
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十
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十
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5℃

T日
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S9
一
一

十
一
十
一
十
一
十
一 一
一
一
一

十
十
一
一
一
一
一
十

1610

O011
KCN一
Iキシターゼー

ESCんθrεCん‘αcoZ‘

`θro7π0παεんツdorOP配α

一2℃

T日

56

U0
一
一
一
一
一
一
一
一

十
一 一
一
一
十
一
十

十
十
一
一
一
一

0104

O034 尿素＋

KZεbsεeZZα02αεηαZ

oro伽s　re孟‘9CC‘

5℃
V日
67 一 一 一 一 十 一 一 一 十 一 十 0105

K7ebs‘eπα02αεηαZ

一2℃

@7日
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V5
一
一
一
一
一
一
一
一
一
一
一
一
一
一

十
一
十
十
『
一
一
十

0014
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尿素一
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Proεεμsεηco7LSオαπs　A

jZεbs‘ezzαPπθαmoπ‘αz
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表3・－2　その他のグラム陰性桿菌の性状試験結果

グ グ オ ク マ ア マ キ 硝 D ア
ル ル キ 工 ル ル ン シ 酸 N シ
コ コ シ ン ト ギ 二 口 塩 A ル コ

竃 1 タ 酸 1 二 ツ 1 ア

ス ス 1 塩 ス ン ト ス ミ 1

（
嫌
）

（
好
）

ゼ
タ
1
ド
追加試験 菌　　名（レベル）

ゼ
化

2 1 4 2 1 4 2 1 4 2 1

コ

2
｝ 一 十 ｝ 一 十 一 十 一 一 一 0450 FZαひoわαcオεrごμ7ηSPP

ン
11 ｝ 『 十 一 一 一 十 一 一 十 十 0423 PSθμ（ZOητorαs　d‘m，‘7Lαεα

ト
ロ 13 『 一 十 ｝ 一 『 十 『 一 ｝ 十 0421

硝酸塩からガス十

．AZcαb8θπεεルαcαz‘s
ー
レ
　
ノ 14 ｝ 一 『 十 一 一 一 一 一 一 一 0200 ∠4cεηθめδααθr　cαZcoαce‘‘ωs　var　Iwoffi

15 一 一 一 十 一 十 一 一 『 十 一 0241 ∠4cfπθ施bαcオθr　cαZcoαcθ孟‘ωs　var　Iwoffi

16 一 一 十 十 十 十 一 一 一 十 一 0643
硝酸塩からガスー

．AZcαzε8εηεs角ecαz‘s

5℃
19 一 ｝ ｝ 十 一 十 一 一 十 一 一 0244 ムcぬεめbααεrcαZcoαcε‘εωs　var　lwoffi

20 一 一 一 一 一 一 一 一 十 一 『 0004 FZαuobαc‘er‘召ητSPP

3月
22 一 『 十 十 ｝ 十 一 『 一 一 十 0641 AZcαz‘8eπθs角ecαz‘s

23 一 ｝ 一 一 ｝ 十 一 ｝ 一 十 ｝ 0042 色素産生一 Acεηθ孟obαcオεr　cαZcoαce‘‘ωs　var　Iwoffi

26 一 一 十 十 一 一 一 一 『 十 十 0603
硝酸塩からガス十

孟ZCαZε8θπεs　odorαπS

一2℃

28

Q9
鱒
一

十
十
十
十 『
十
一
十
一
十

十
一
十
一
十
｝ 一
十
『
一

1434

P642

Psθ認om・oπαs　s観ツer‘

oSθμdo7ηOπαS、ρμ鋸α

3日 30 一 一 一 十 一 十 一 『 『 一 一 0240 Acεπeωbαc亡θr　cαZcoαcεホ‘cαs　var　Iwoffi

36 一 十 十 一 『 一 一 一 一 一 十 1401 Fiαひobαc亡erεμm　SPP

44 一 十
十’ 十 一 十 一

十
一 一 一 1550 Psθμdoητ0παs　p顔dα

5℃ 45 一 一 十 一 一 一 十 一 一 一 十 0421
硝酸塩からガス十

AZcαz‘geπθ8／bθcαz‘s

5日
46

S8
『
一
一
『

十
十
一
一

十
一
十
一 ｝
一
｝
『
一
十
『
十
一
一

0540

O406

FZαりobαc孟εr‘z6m　SPP

osθ記o肌oηαspμケeδαdθπs

50 一 十 十 十 一 十 『 十 一 十 『 1552 Pse召domoπαsμ配α

一2℃
54 一 十 一 『 十 十 『 一 『 一 一 1140 PSθμdomoηαs　mαZεq画Zεα

5日
55

T7
一
一
鯛
一
一
十

十
十
一
一

十
十
一
一
一
一
｝
十

十
十
十
十

0245

O647

溺cαzご8幽εηεs角εcαzεs

E4Zcαz‘8εηε8　de漉rq1ごc‘eπε

5℃

63

U4
一
一
一
十

十
十 一
十
一
十

十
十
十
｝ 一
一
一
十

『
一
一
一

0460

P744

FZαひobαcオθrεμ7ηSPP

osz認oητoπα8　P画dα

7日 65 甲 十 十 十 十 十 ｝ 十 『 一 十 1751 PSεμdoη包0παs　pμ‘εdα

66 一 一 一 一 一 十 一 十 一 ｝ 一 0050
∠4cεηeめbαc孟εr　cαZcoαcε‘‘cμs　var　Iwoffi　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ

一2℃ 71 脚 ｝ 一 十 ｝ 十 一 十 『 一 一 0250 ムCεπε古0わαCホθrcZCOαCεオ‘α偲

7日 73 一 『 十 十 一 十 十 一 十 一 一 0664 42℃発育一 PSθ召domoηαSαZCαあ8θπθS

一18℃

@7日
82 輌 一 ｝ 十 一 十 一 一 一 一 一 0240 AcεηeεoZαcεεr　oαZcoαcθカεωs　var　Iwoffi

一10一
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　市販品ささみが今回の試料であったが，ほ

ぼ同じ条件で購入したはずの，試料Aと試料B

にっいて，一般生菌数からみても微生物の汚染

に大きな差がでていた。試料Aでは，生食可能

であるが，Bでは，105／g個以上あり，加熱

処理した方が良いと思われる状態であった。又，

最初に微生物による汚染が高いと同じ条件でも，

腐敗までの時間は短かいようである。

　食中毒菌では，大腸菌群の増殖が，5℃では

かなり急激であるのに対し，－2℃では，ゆる

やかに増殖するので，一一　2℃貯蔵も5℃よりは

貯蔵法としてかなり有効である。又，－18℃で

は，わずかに増殖しているだけで，ほとんど増

殖を止めているといってよいであろう。このこ

とは，セレウス菌，カンピロバクターにっいて

も同様であり，さらに，一般生菌数の消長をみ

ても，一一　2℃氷温貯蔵が，5℃冷蔵貯蔵より，

明らかにすぐれており，新鮮なものであれば，

1週間程度の保存には，適しているのではない

かと考えられる。しかし，長期の保存を目的と

するならば，－18℃冷凍貯蔵がいうまでもなく，

微生物の増殖をおさえるのに一番適している。

　水分と一般生菌数の増殖との関連性にっいて

今回だけの結果では，はっきりいえないが，あ

まり関連はないと思われる。組織からの脱水に
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よるものは，1週間程度では，極わずかであろ

う。

　菌の同定結果については，種々の問題を残し

ているが，残りの菌の同定と中温菌の低温での

増殖にっいて裏付けがとれれば，かなり具体的

に菌の増殖の防止ができるであろう。

　最後に本研究を行うにあたり御指導下さいま

した神野節子先生をはじめ諸先生方に心から感

謝申し上げます。
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