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　　　　　　　　　　　　　　　レス トラン厨房の微生物汚染

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　小竿　真一
郎 （日本 工 業大学＞

L は じめ に

　前報で は、スーパ ー
マ
ー

ケ ッ トの 食品 化 工 場 と食品売 り場 で の 微生物 濃 度 に っ き 結果を報告 した。
レス トラ ン を含めて 直接的に 食物 を介 して 微生物が利用 者 に影響す る 空気環境下 で の 実態資料は極

め て 少な く、特 に厨房内で の 営業条件中に お ける 温熱環境 ・各 種空 気環境実測値は皆無 に近 い 。

　本報で は．S 県 下で 比 較的広 い デパ
ー

ト内 の レス トラ ン食堂部と厨房 部で の 微 生物濃度実態調 査 を

実施 した。こ こ は、集客対策か ら衣 料品売 り場や ゲ
ー

ムセ ン ターに 挟ま れ、建築計画 上 で 衛 生 面へ の

配慮 が なさ れて お らず、食品の 匂 い が拡散され、漂 っ て い る 環境下に ある。ま た、換気量 を含む 実測

値 か ら厨房作業者、レス トラ ン利用 者、大学食堂利用 者か らの細 菌 発生 量を試算したの で 建築お よ び

衛 生 設 備設 計へ の 資料捉供 を 目的とし報告す る。

2．測定概要

図 1 に レス トラ ンA 食堂部 と厨房部 の 絵テ
ー

ブル 配置 と測 定 場所 を示す。厨房 内は フ ァ
ー

ス トフ
ー

ド・麺 類 ・アイ ス クリ
ー

ム 製造 に分か れ、利 用者は カウン タ
ー

を 経 由 して 、品 物 を受 け取 る。厨房

部の 微生物測定場所 は 給 排気 ロ を 含む 20箇所 と した。（図 1）

測 定は A が 2007 年 10 月 31 日と II月 1 日平 日で 、大 学食 堂 D ・1が II月 の 6 日間で ある e 又、給排

気 目周辺 と空間で の 真薗濃度 の 同定 を実施 し た。　　　　 表 正 各測 定 場所 に お け る諸 計算値
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　 2e　 25　　　　　　　 表 2 各 場 所 で の 微生物濃度
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図 1 利用 者 数 と浮 遊 細 菌濃度 （A ）

3．結果と考察

3−1店内の 在 室人 数 と遊細菌濃度及 び細 菌発 生 量 （k ）

園 1 よ り、浮 遊 細菌濃度 と利 用 者 数 に は相 関係数 0．75 関 連 が

見 られ 、表 1 の Q 値 は A 厨房 の み で 低い 。こ れ は 直接屋外 と

接点がな く給排気 口 を持 つ 換気システム導入 の為 と考 え られ、食堂

部 か らの 流入 空 気が 少な くソ
 

ニンゲ が 成立 して い る と 思 わ れ る 。

又、人体からの K 値も低 く 4．6× to3cfti／h　一人 で 静 止 状 態 で の 発

生量 6．9× 103 の 約 2／3 で あっ た、こ れ は作 業者 が清潔な服装 ・

定期的な 清掃 ・消毒な ど衛 生面 に気 を 配 っ て い る為 で ある。食

堂 部 で の 人体 か らの 細菌発生量 は 3 箇 所 で 近 似 し、16〜20 ×

103cfiコfh・人 で あっ た。試算は 以 下 の 式 に よ る 。

Q＝換 気量 （？ ／h）　V二 室気 積 （？ ）　 t　・＝経 過 時間 （h ） Ci・＝室 内 CO2濃度 （ppm）e＝＝t 時間後 室 内 CO2濃度 （ppm）

　C
。
・＝屋外 CO2濃度 （ppm）　 麺＝じ02発 生量 （？ ／h）K＝細 菌発 生量 （cfu ／h ・人）A＝室 内細菌濃度 （cfu ／D

Ae・＝re気中細 菌濃 度 （ciu ／）
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3−2真菌濃度およ び同定結果

表 2の A厨房で は 建築学会の 食品 工 場の 規準値 （浮遊・付着 ・落 ド菌は O、4cfu／1・100cfu／25cmZ・50cfu／5
分 ・皿 以下）との 比較で 「準清潔作業区域」 に該 当す る。A厨房給気 口 ・

厨房内で は は Cladesporium｛ク
助 ピ ・アbJレゲ ン｝と Peni｛：iIIium（ア肋 ビ ・カヒ

ゆ
毒）が多く検 出 さ　れ た。そ れぞれ の 合計は 70％ 以 上 で近

似値 を 示 し、給 気 口 か らの 空気汚染が調 理場 に影響 して い る と考 え られ る e

謝辞 ： 真菌の 同定は 高鳥浩介博士 に依頼 した。実灘は飯島裕也、佐藤宏
一

両 兄 の 尽 力 に よ る 。記 して、謝 意 を表す る 。
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