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1　 緒　言

　 冷凍 食 品 の 普 及 は 近 年 目ざ ま し く．種類も多様化 さ れ

て きた 。 と くに 調理冷凍食品 は簡単 に 食卓に 供す る こ と

が で きる と こ ろか ら，最近で は 集団給食ばか りで な く家

庭の 消費が 著し く伸 び て きて い る 。

　 調理 冷凍食品 に は調理 加熱済食品 （凍結 させ る前 に 加

熱 した もの ） と調理 無加熱食品 とが あ る 。こ れらの 食 品

の 中に は 衛生細菌学的に み て好ま し くない どい う報告が

数多くみ られ る 。 厚生省 は 昭和48年 4 月冷凍食品全般 に

つ い て 細菌学的 な 規格基準
1） を 設 定 した。冷凍食品 に 関

す る細菌学的研究報告を み る と．駒形 ら2）瑚
は 市販 の 冷

凍食 品 よ り多 くの 微生物を分離 し，そ の 性状 に つ い て 報

告 して い る。Surkiewicz6）
は 調理 冷凍食品 の 細菌汚染 に

関する検査報告 の 中で，エ ビ ブ レ
ッ ドを製造 して い る21

工 場 で 集 め た 861 試 料 に つ い て の 報告の 中で 衛生状態 の

良好な工 場 で 製造され た もの は 85％が 生菌数 10s！g 以下

で あ り．衛生状態不 良 な 工 場 で は 10s！g 以上 の 生菌数が

検出 された と報告 し て い る。また 堀 江 らτ〉
も調理 冷凍食

品 の 生 菌数 を標準寒天塗沫法 に よ り 25° C，37 °C 培養を

行 い ，その 結果 25℃ で 1伊〜106！g と報告 して い る。金
）

子 ら
s）

は 市 販 の 冷凍食品 102 例 に つ い て 調査を行 な い ，

衛生的 に 問題 の 多い 食品は エ ビ フ ラ イ ，ジ ン ギ ス カ ソ ，

生 肉，コ ロ ッ ケ．生 エ ビ，ピザ パ イ で ，い ずれ も調理 無

加 熱冷凍食品 で あ る と報告 し て い る
。

　著者 らも昭和39年 D）
と48年

10 ）に 市販 の 調理冷凍食品の

うち ，フ ラ イ類 と コ ロ
ッ ケ の 汚染状況 を調査した と こ ろ

104〜106！g の 生菌数を 検出 し，大腸菌群 M ．P．　Nfg で 平

均 102〜103で あ っ た。そ こ で 問題の 多い フ ラ イ 類 と コ ロ

ッ ケ に つ い て 調 理 を 行 な つ て 衛生細菌学的 に 安全 な食品

と な りうる か を検討す るた め に，フ ラ イ類 と コ ロ
ヅ ケ に

つ い て 内部温度を測定 しなが ら揚げ，揚げた もの に つ い

て 生菌数 と夫腸菌群数 を 測定 して ，衛生細菌学的立 場 か

ら調理条件を検討した の で 報告す る。
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　 1． 試料

　調理無加熱冷凍食品 の うち ，パ ン 粉つ ぎ食品とし て エ

ビ，サ ケ，メ ル ル ーサ ー，ア ジ，カ キ 貝など の 魚の フ ラ

イ と コ 卩
ッ ケ を試料 と した。試料は 都内デパ ー

トか ら購

入 し．品温が上 昇 し ない よ うに ア イ ス ボ ッ ク ス （ドラ イ

ア イ ス 入 り） に 入 れ て 運搬 し 一20°C 冷凍庫に保存 し実

験 に供した 。

　 2． 調理操作

　試料 は 同 じロ
ッ トの 中か ら対照用 （調理前 の 菌数測定

用）と調理用 とに 分 け て採取 した 。

　1） 調 理 条件 ：揚げ油は 中華ナ ベ に 21 の テ ソ プ ラ 油

を用 意した 。 油の 温度は 魚の 種類 に よ り 160〜180ec の

間 で 設定 した。

　揚げ時間は フ ラ イ の 内部温度 の 上昇状態．外観 の 揚 り

具 合 で 決め た 。

　2）　内部温度 の 測定 ： 内部温度の 測 定 は 熱電対温度計

（飯尾電気  製 ED603 型）を用 い た 。 冷凍食品に あ らか

じめ 電気 ド リル で 無菌的に 試料の 測面か ら中心部に 径 2

mm の 穴 を あけ て ，そ こ に 熱 電薄 を 挿入 し内部温度 を 灘

定した 。

　3．　 試 料 の 調 製

　試料は 対照 と して 冷凍の ま ま滅菌ナ イ フ で 細切 し，10

（112 ）
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g を採取 し， 滅菌生理食塩水 90ml を加え ，
12000r．　p，　m ．

で 2 分間 ホ モ ジ ナ イ ズ し，10倍希釈液を原液と して滅菌

食塩水 で ，100 倍，1000 倍
……

と段階的 に 希釈液 を作成

した。

　揚げた フ ラ イ，コ ロ
ッ ケ は 滅菌大 型 シ ャ

ーレ 中で 常温

に さまし て試料 を 採取 し ， 対照 と同様 に 処理 した 。

　 4． 培養検査

　D　一般細菌数 ；各希釈液 1m’を減菌 ぺ ト リ皿 に 採 り

標準寒天培地 15m ‘を加え，混合，放冷 ，凝固させ て，

37 °C，24± 2 時間培養を行ない ，1平板に 30〜300個 の

集落が み られ た 平板 を 選 ん で 菌数を 数 え，希釈倍数を 乗

じて 試料 lg 当 りの 生菌数で表わ した 。

　 2） 大腸菌群数 ： 工0倍希釈 液を 10ml，　 lm9．　 O．　Iml…

…と B．G．　L．　B 培地 に 3 本ず つ 加え，37 °C ，24± 2 時間

培養後，ガ ス 発生管数か ら最確数 （M ．P．　N ）を算出 し

希釈倍数 を 乗 じ て 試料 1g 当 りの M ，　P ．　N で 大腸菌群 を

表わ した。

皿　結果および考察

　 1． 魚の フ ライの 内部温度

　 魚 の フ ラ イ の うち，サ ケ （41g ユ10　x 　57 × 10　mm ）．メ

ル ル ーサ ー （54980 × 75 × 10mm ），ア ジ （539136 　x 　70

× 7mm ），エ ビ （17970 × 20 × 25mm ），ヵ キ 貝 （25g）を

内部温度を 測定 しなが ら揚げた 。 魚 の フ ラ イは エ ビを 除

い て 油の 温度を 160°C，170°C の 2段階 と し，160℃ で

は 5 分，170 ℃ で は 3 分 と 5 分の 2 つ の 条件で 揚げた 。

揚げた 魚 の 内部温度の 中で 平均的 な も の を第 1〜 5図 に

示 した 。 さけ フ ライ ， ア ジ フ ライ に つ い て は内部温度は

70°C に な る の に 2 〜 3分を要 し．油か らと り出 した あ

と に 内部温度 は 80° C に 達す る
。

ニ ビ フ ラ イ e＃　180 °C2

分 と い う条件で は 外観が揚 っ た 状態に あ っ て も，内部櫑
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第 1図　さけ フ ラ イ の 内部温度

度は それ程上昇して い ない 。 また カ キ フ ラ イ は形が不揃

い の た め ，内部温度 の 測定が難しか っ た が，内部温度が

70℃ に 違す る の に 3 分以上を要 し て お り，内部温度 の

上昇具合か らも冷凍 フ ラ イは 油 の 温度を低 め に して時間

をか けて 揚げ る の が の ぞ ましい ．
’

（113 ）
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第 2図 あ じフ ラ イ の 内部温度
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第 3表　調理に よ る細菌数の 減少

　 メ ル ル ーサー
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第 5図 え び フ ラ イの 内部温 度
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第 2表　調理 に よ る細菌数 の 減少
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　2． 魚 の フ ライの細菌検査

　揚げた フ ラ イ の 生菌数 N ／g と大腸菌群数 M ．P．　N ／g

を第 1〜 5表 に 示 した 。第 1表 は サ ケ フ ラ イ で 対照 が 生

50

菌数 105／9 ，大 腸菌群数M ．P 、　N 　103〜104／9 検出 され て

い る 。
こ れ を揚げる こ とに よ り生菌数は 10s／g，大腸菌

群数は 0 と な っ た 。 第 2 表は ア ジ フ ラ イ で サ ケ フ ラ イ と

同 じ よ うな結果 とな っ て い る 。 第 3表 の メ ル ル ーサ ーは

対照 で 生菌数 が 104／g 検出され て い る が，揚げた場合は

0 とな っ て い る 。第4 表の カ キ フ ラ イ は対照 が 生菌数 101
−v10B と幅が あ り．大腸菌群数は 比較的少な く．検出さ

れ な い もの もあ っ た。揚げた 場 合生菌数は 170° C3 分で

103fg 残存 し．5 分揚げ て 102fg残存 して い る。第 5表
の エ ビ フ ラ イ は 対照で 生菌数 ユ05／g と汚染 が 高い

。

　in子　S）
らもエビ は 最も汚染度の 高い こ とを指摘して お

り．エ ビ は 遊離 ア ミ ノ 酸を多く含むた め 細菌 の 増殖に 好

適な条件に な る の で は ない か と述 べ て い る 。

　180°Cで 2分揚げた 場合，内部温度 も低 く生菌数104！g

（114）
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第 5表 調理に よ る細菌 数の 減少

　 　 えび フ ライ 　 　 　 　 70× 20 ×25rnm 　17g
ttoo
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の 残存がみ られ ， 大腸菌群も残存 して お り，加熱が 不十

分 で あ っ た こ とに な る 。

　 冷凍 の フ ラ イ 類 を 揚げた実験 と し て は 藤原ら ID の 報告

が あるが．カ キ フ ラ イ を 油温200° C で 30秒，1 分30秒と

い う条件で 揚げて い る 。 い ずれ の 結果も，生 菌数，大腸

菌群数 の 減少 は み られ ず，ユ80°C3 分 で 生菌数10s／g ， 大

腸菌群 0 と い う結果を報告 し て い る 。

　本実験 の 成 績 か ら も冷凍 フ ラ イ を揚げる場合は 160°C

5 分，170°C3 分と油温を低 くし て ゆ っ くり揚げ るの が

の ぞ ま しい と思われ る。

　 3．　 コ ロ ッ ケの内部温度

　 コ ロ ．ッ ケは俵型 と小判型 の もの を揚げた 。
コ P

ッ ケ は

元来火が通 っ て お り，油の 温度 を 高め に して 短時間で 揚

げ て い る が ，冷凍 コ ロ
ッ ケ は 中心部 の 氷が と け るの に 時

間を要す るた め ，衰面が 揚 っ た 状態 とい うわ け に は い か

ない 。そ こ で 油温 を 160℃ ．170°C，175°C
，

ユ80 °C と 4

つ の 条件で 揚げ，揚げ時間は各 々 3分．4 分 ， 5 分と し

た 。 油 の 温度 は 160°C で は コ P
ヅ ケ の 破裂が 起 り易 く内

部温度を 測定す る こ とは 出来なか っ た。俵型 コ ロ
ッ ケ は

67× 27x25mm の 大 きさで 45g の もの を揚げた。第 6図

に 示す よ うに 揚げは じめ て 4 分過ぎて や っ と内部温度が

上 昇 し は じ め ，170DC で 5 分間揚げ，油か らと り出す時
に は 内部温度 は 20 °C で ．そ の 後最高温度で 70℃ に な

っ た e180

°C　5 分揚げた 場 合は 内部温度 80°C 以上 に な

っ た が，外観 は 揚 りすぎの 状態で あ っ た 。 ユ75°C5 分揚
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第 6図　コロ
ッ ケ の 内部温度 （俵型）
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第 7図 コ ロ ッ ケ の 内部温度 （小判型）

げた 場含，内部温度 80℃ に達し，外観 の 揚 り具舎も良

好で あ っ た。

　小判型 コ ロ
ッ ケ は 88x51 　x 　12mm の 大 きさで 60g の も

の を揚げた 。 第 7 図 に 示すよ うに小判型 コ ロ
ッ ケ は 175

° C で 4 分揚げ た場 合 ，内部温度は 90QC に 達 し， 揚 り具
合 も良好 で あ っ た 。 俵型 に比較 し て 小判型は厚さが 薄い

た め ， 内部温度 の 上昇が早く，また 内部温度も高 くな っ

て い る。

　
ゴ ロ

ッ ケ の 内部温度 に つ い て 草野
12）

の 報告がある 。 報

告に よ る と コ P
ッ ケ を 小判型，俵型．ボ ール 型 に 作 っ て

揚げた 場合，内部温度 の 上昇は，小判型，ボ ール 型 ， 俵

型 の 順 で ，俵型 が熱伝導が 悪 い こ とを報告 して い る 。 冷

凍 コ 卩
ッ ケ の 場合は さ らに熱伝導 が 遅い わ け で あ る か ら

コ ロ
ッ ケ の 形，大 ぎ さに 配慮 し な けれ ばな らない 。

　4，　 コ ロ ッ ケ の 細菌数

　第 6 ．7 表 に 示 した よ うに 俵型 コ ロ
ッ ケ ，小判型 コ ロ

ッ ケ 共 に 冷凍 の もの は 汚染度が著し く，生菌数 10s／g，
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第 6表 　調 理 に よ る 細菌数の 減少

　 俵型 コ 卩 ッ ケ 　 　60 × 27× 25mm 　45．0± 3．Og

油温度　揚時間

　
゜ C　　　分

生 　菌　数

　 　 　 ／9 響菓酬 状 ・

対　照 2．2X 　IO　
’
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【
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良

揚

O
　

O
　

O

　第 ア表 調 理 に よ る細菌数 の 減 少

，J、型型 コ ロ
ッ ケ　　　88x51 × 12nユm 　62，4± 1．Og

油温度　　揚 時闘

　
゜
C 　　 分

対 照 i

生　菌　数　　大腸菌群数　　状　　態

．＿＿．＿擦一．＿ M＝R二 翼／9

　 2．4 × 105 　　　　6，8× 10
「」

　 　 　 　3　　　　2．2× 104
180
　 　 　 　5　　　　　3．1× 103

175

170

45

【
Q

ρ
0

1．OXIO47
．3× 1034

．9× 1039

．4 × 工03

A
）

00000
良　　 　好

揚 が りす ぎ

艮　　 　好

揚が りす ぎ

良　　　好

揚 が りす ぎ

・6・ ［・ 2．8 × 10喚
・ 瞬 りすぎ

大腸菌群数 103／g と な っ て い る。 揚げた もの に つ い て は

俵型 コ P
ッ ケ は内部温度の 低か っ た 180℃ 3 分．175℃

4 分で は 生菌数 ユO‘

／g の 残存を 示 して い る が，5 分以上

揚げ る と生菌数 は 減少し，大腸菌群数 も o に な るが ，外

観 は揚 り過 ぎで あ る。180°C3 分揚げた 場 合 ，大腸菌群

の 残存が み られ る こ とは ，冷凍 コ 卩
ッ ケ を 取 扱 う場 合 配

慮されなくて は な らない 。 俵型 コ ロ
ッ ケ は 本実験か らは

175°C5 分揚げ た もの が 内部温度 80 °C に 達 し．衛生細

菌学的に も好 ま しい 条件 と思 わ れ た 。 小判型 コ ロ
ッ ケ は

内部温度が 高 く熱伝導が よい に もか か わ らず，第 7表の

よ うに 170℃ 6 分，175°5 分揚げ て も 10B／g の 生 菌 数 の

残 存が み られ た 。

　金子 ら
8 ）

の 実験結果 で も．コ P ッ ケ は衛生 的に 問題 の

多 い 食品 と指摘して い る 。
ス チ ソ ク 製造工 程 で 汚染度を

調査した 成績
ts）が ある が ，そ の 成績 を み る と．バ

ッ タ ー

ミ ッ ク ス とパ ン 粉の 汚染度が 最も高 く，こ の 工 程 が製品

の 細菌数に ，も つ とも寄与 して い る と報告 し て い る。

N　要　約

調理冷凍食品 の うち，魚の フ ラ イ ，コ V
ッ ケ に つ い て

52
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冷凍時 の 生菌数．大腸菌群数 を調 べ ．こ れ を 揚げた 場合

の 内部温度 と細藩数 の 残存に つ い て 検討 した。そ の 結果

　 1） 冷凍 フ ラ イ 中の 生菌数 は 平均 104〜10s／g の 汚染度

を 示 し．大腸菌群数は 102〜10SM ，P．N ／g で あ っ た 。

　 2）　 コ 卩
ッ ケ は俵型，小判型 と もに 汚染度が高く， 生

菌数 105fg．大腸菌群数は 俵型 コ ロ ッ ヶ 10SM．P．NT／g，

小判型 コ P
ッ

ケ 105M ．P．N ／g であっ た 。

　 3）　内部温度 を 測定 しなが ら揚げた 魚 の フ ラ イ で は

170° C5 分 で ，内部温度 は 80°C とな っ た が ，生菌数は

残存 が み られ る もの があっ た 。 大腸菌群数は検出 された

もの は な か っ た 。
エ ビ フ ラ イ，カ キ フ ラ イは 160°C で 4

分揚げた もの が好ま しか っ た。

　 4）　 コ ロ
ッ ケ は 俵型 と小判型を揚げたが ，俵型 は 熱伝

導が 悪 く，揚げ る の に 時間を要す る 。本実験 か ら 175°C

5 分が 適当 と思 わ れ た 。 小判型 は 内部温度 の 上昇 が 早 く

175°C4 分で 内部温度は 90 °C に達した 。

　5）　 コ ロ
ッ ケ を 揚げた 場合 の 細菌数 の 残存 は 俵型 で は

175
°C5 分揚げた もの に は 少 な か っ た

。 小判型は 内部温

度 が 高 くな っ た に もか か わ らず細菌数 の 残存が多 くみ ら

れた 。

　本実験に 御協力下 さ っ た ，浅 田俊子，河野美世両嬢に

感謝致します 。 な お 本研究 は第23 回日本家政学会総会

（昭和46）に お い て 発表した。（昭和54年 6 月ユ0日受理）

　引 用 文 献

　1） 厚生省告示第98号 （昭48．4．28）

　2） 駒形和男 ・小川博望 ・勝 屋登 ：食衛誌 5，441 （19

　　　64）

　3） 駒形和男 ・小川博望 ：ibid　7，239，7，239，7，
2

　　　48．　（1966）

　4） 駒形和男
・中瀬崇 ：ibid　8， 53 （1967）

5） 駒形和男 ・中瀬崇 ；ibid　8，58 （1967）．

6）　Surklewicz．　B ．　 F ：Applied　Microbio1．14，21

　　　（1966）

7） 堀江進 ・奥積昌世 ほ か ： 食衛誌 15，
30 （1974）

8） 金子精一・武原文三郎 ほ か ：神奈川衛生研究所報

　　 告　3，　4／　（1973）

）9

10）

11）

12）

13）

岩村泰子 ・元山正 ：第19回 日本薬学大会講演要旨

集　225　（1964）

岩村泰子 ・浅 田竣子 ・河野美也 ：第23回 日本家政

学会総会要 旨集 （1971）

藤 原喜久夫 ・軽部順子 ・本池清子 ・
松下幸子 ： 腐

敗研究所報告 20，
35 （1967）

草野愛子 ：家政誌 201147（1969）

水産食品衛生協議会 ：冷凍食品 共同研究報告　58

（1968）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


