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　The 　study 　was 　peエformed　in　order 　tQ　clarify 　the 　actual 　condition 　of 　the　taste　preference，　mar −

keting　 and 　bacterial　 contaminatiQn 　in　 commercial 　 noodles ，

　 The 　 results 　 were 　 as 　follows ：

L　The　taste　preference　was 　examined 　for　166　femaie　students ．　 They　were 　not 　fond　of　Japanese

　soba 　but　of 　Japanese　udon 且 oodles ，　Ch 正nese 　noodles 　and 　Spaghetti，

2．　The 　name 　of 　the 　manufacture 　and 　the　date　of　production 　were 　recognized 　in　47　brands　Qf　boiled

　nQodles
，　but　only 　27．7％ of 　the 　sample 　ind孟cated 　ed 玉ble　period．

3・ Th ・ ・ umb … f ・i・bl・・ cell・ i・ b・i1・d ・ d・・ n ・・dl・・ and 　b・ll・d ・ ・b・ … dl・・ w ・・e　3．0 ・ 10・19＞
〜5．2　x 　10e！g　and 　3．0× 1021g＞〜1．4× 108／g ，　respectlvely ．　Coliform　Qrganisms 　were 　detected　in　17．5
％ of 　bo三red　udon 　noodles 　and 　ln　26．1％ of 　boiled　soba 　noodles ．　Detection　ratios 　of 　StaphylocQccus
aureus 　and 　Bacillus　cereus 　were 　O％ and 　13．8％，

　respectively ，

　 昭和 60年の め ん 類全体の 生産量 は，乾め ん類 は 約 30万
t ．生 め ん 類は約66万 t で ，昭和52年に 比較して 共 に約

1．1倍 の増加で ． 生産量 は 伸 び悩ん で い る
2）

。 また ， 生 め

ん類は乾め ん 類 の 約 2．2 倍 の 生産量 で あ るが ，こ の 比 は

昭和 52〜60年 の 艮瑚 各年と も類似 し著 しい 変化 は な い 。
しか し．め ん 類 の 生産量を種類別 に み る と昭和 60年 の 場

合，乾め ん 類 で は 手 延べ そ うめ ん が，生 め ん類 で は 中華
め ん の 蒸しめ ん が，昭和 52年に 比較 して それぞれ約2．1

倍 お よび約 1．7 倍 に 増加 し，他の め ん 類 の 増加率よ り高

か っ た。こ の よ うな め ん 類 の 生産 量 の 変動の 要因 と し て

は ，嗜好の 変化，調理 の 簡素化 の 傾向お よび フ ァ
ース ト

フ ー ドを始め とす る各種外食産業の 発展等 に よ る食生 活

の 多様化が考え られ る。

　
一方，ゆで め ん類 は 過酸化水素の 事実上 の 使用禁止 以

後5） は微生物増殖抑制 の ため に エ タ ノ ール ．各種有機酸

お よび グ リセ リ ン 低級脂肪酸等が使用 さ れ る 傾向に あ る

が 6・7）
，　 店頭 に お ける保管状況等 を み る と食品衛生上不

適切な 点もみ られ る場合 もあ る 。

　そ こ で ，本調査は 多様化す る 食生 活に 占め る め ん 類 の
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嗜好 お よび 喫食実態 とゆで め ん の 衛生状態を把握す る こ

とを 目的と し て ア ン ケ ー ト調査 と販売お よ び 細菌汚染の

実態調査を行っ た 。

128

調　査　方　法

　 1． め ん類 の 嗜好および喫食実態の 調査対象者

　調査期日 は昭和 61年 10月で ，福島県 の K 女子大 学 の 家

政系 の 19〜20歳 の 学生 166 名 に つ き，各種め ん 類 の 嗜好

状況，喫食状況等を質問紙調査裏 に よ り調査 した。回収

率 は 98．8％で あ っ た
。

　2． ゆで めん の 販売実態お よび 細菌汚染調査

　 1） 販売実態調査

　調査期 日 は 昭和 62年 4 月 下旬 で ．福島県郡山市内の デ

パ ート 2 店 お よ び 大型食料品店 3 店 で販売され て い た＠

で め ん を一斉に購入 し，製造業者の 所在地．価格，製造

年月 日，賞味期閭 の 有無等を調査 した 。

　2）　細菌汚染調査

　調査期 日は 昭和 61年 6 月 よ り同62年 4 月で ．福島県郡

山市内の 食料品 店 で 無 作為 に 購入 し た ゆで め ん80検体 で

あ る 。 そ の 内訳 は ，ゆ で うど ん57検体，ゆ で そ ば23検体
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で ある。製造業者数は 15で あ り，製造年月 日はす べ て に

表示 され て い た
。 賞味期間 の 表示 は13検体に み られ た 。

検査 日と製造 日の 差 は 0〜109日で あ り． 最も多 い もの は

0 〜2 日で あ っ た 。 なお ，109 日経過 した もの は 真空包

装 の もの で あっ た が賞味期間 が90日 と あ り．同 目数を越

え て い た e な お，包装形態は 簡易包装が 66検体，真空包

装 の もの が 14検体 で ある 。

　細菌検査 は
一

般生菌数 ， 大腸菌群，ブ ドウ球菌お よび

セ レ ウ ス 菌 に つ い て 行 っ た 。 すな わ ち，購入後た だ ち に

実験室 に 持ち帰り， 10g を 90mZ の 滅菌希釈水 と共 に ス

トマ
ッ カ ー （オ ル ガ ノ 製80型） で 乳状化 した もの を試料

の 原液 と して ．食 品衛生検査指針
8）

に 準 じて
一

般生菌数

は標準寒天培地 （栄研製），大腸菌群は デス オ キ シ コ ー

レ イ ト寒天 培地 （栄研製），ブ ドウ球菌は マ ソ ニ
ッ ト食

塩培地 （栄研製） を そ れ ぞれ 用い て 測定 した。 また ，セ

レ ゥ ス 菌 は NGKG 寒天培地 （ニ
ッ ス イ 製） を用 い て 分

離 し ，ク エ ン 酸の 利用性，硝酸塩 の 還元，で ん粉 の 分解，
VP 反応 お よび ゼ ラ チ ン の 液化等を検査 し同定した

9）。

結 果お よび考察

　1． め ん 類 の 嗜好お よび喫 食 実態

　1） 嗜好度

　代表的なめ ん 類 で あ る 日本そ ば，うど ん，中華そば，

ス パ ゲ テ ィ お よ び カ ッ プめ ん の 嗜好実態 の 99％信頼区間

を 表 1 に 示 し た
。

表 1 主 なめ ん 類 の 嗜好度 （％）

種 類 大好 き 好 き 鍍評 嫌 い 嫌 い

　 うど ん ．中華そば お よ び ス パ ゲ テ ィ は r大 好 き』 とい

う者が そ れ ぞ れ 25．4〜44．5％，31．3〜51．1％ ， お よび

32．9〜59．9％で あるが ， 日本そばで は 4．6〜17。2％で あ

り，信頼限界幅が 重 な らず両者 との 問 に 統計的 に 有意な

差 が 認め られ た （p〈O．Ol）。 ま た ， 逆 に 日本そば は 『嫌

い 』 とい う者が 9．9〜25．2％ で ある が，うどん ，中華 そ

ば ．ス パ ゲ テ ィ お よび カ ッ
プ め ん で は それぞれ 0〜6．4％，

0〜6・5％，
0〜4・4％お よ び0〜5．4％ であり両者の 間 に 有

意な差が認め られ た （p＜0。01）。

　 2） 喫食回数

　上 記 5 種 の め ん 類 の 喫食 回 数の ，99％信頼区 間 を 表 2

に 示 した 。

　 日本そば は 『半年 に 1 回』，うどん お よ び 中華そば は

『2 週間 に 1 回』，ス パ ゲ テ ィ お よ び カ ッ プ め ん は 『1

ケ 月 に ユ回 』 の 喫食が 最 も多か っ た 。

　 うどん，中華そば，ス パ ゲ テ ィ お よび カ ッ
プ め ん の

『週 1 回』，『2 週 に 1 回』 の 喫食回 数 と 日本そ ば の 同喫

食回数の 間 に 有意な差が認め られ た （p〈0．01）g さらに ，

うど ん ，中華そば お よ び ス パ ゲ テ ィ の 『3週に 1 回 』

の 喫食 回 数 と H 本 そ ば の 同喫食回 数 と の 問に も有意な差

が認め られた （p＜0．01）。 また・，日本そば の 『半年に 1

回』，『年に 1 回以下』 の 喫食 回 数は 他 の め ん 類 との 間 に

有意な 差 が認 め られ た （pくO．Ol）。

　3） 喫食場所

　上 記 5 種の め ん 類 の 喫食場所 の 99％信頼区間を表 3 に

示 した。

　日木そば，うどん お よ び ス パ ゲ テ ィ は 『自宅』．カ ッ

プめ ん は 『学校』，中華そば は 『飲食店』が 最も多 か っ

　 　 　 　 　 4．6〜
日 本 そ ば
　 　 　 　 　 　 17．2

う ど ん
25
蠡

嘩 そ ば
31
讃

ス パ ・・
’
テ イ

32
鞴

・ ・
プめ ん

15
鷂

38．4〜
　 58．548
．6酎

　 68．342
．1〜

　 62．230
．0〜

　 55，845
，2〜

　 65．0

13．0〜　　　9．9 酎
　 29．4　　　　25．20

〜4．5 表 3 主 なめ ん 類 の喫食場所 （％ ）

0〜7．4　　0〜6昌4　　0〜4．4 種 　類 自　宅 学 校 飲食店　 その 他

O 〜7．4　 0〜6．5 　 0〜4．4

　

7
　

　

2

盆

盤

−
　

　
Qゾ

O 〜4．4　 0〜5．7

O酎5．4 　 0〜4．4

日 本 そ ば 49，1〜69．2 　 0〜2．2 　26．0〜45．70 ・・8．6
う ど ん 57．6〜75．79 ．0〜23．28 ．5−・22．50 〜4．1
中 華 そ ば 20．2〜37．8 　 0〜5．259 ．5〜77．80 〜4．1
ス パ デ テ イ　38．6〜58．4　　 0〜5．4　38．0〜57．8　0N3 ．3
カ ッ プ め ん 　30．7〜50．5　45．8・−65．7　　 0〜4．1　0〜7，4

調査 対象者は 19〜20 才の 女 予，164人
数値 ぽ 99％ 信頼区聞を 示す

調査対象者は 19〜20才の 女子 ， 164人
数値は 99％ 信頼区 間を示す

表 2 主 なめ ん類 の 喫食 回数 （％）

種 類 　
1
措 週 ・回

2週 に

1 回

3週 に

1 回

1 ケ 月 に 　　2 ケ 月に 　　3 ケ 月に 　　半年に 　 年 に 1 回

　1 回　　　 1回　　　 1 回　　　 1回　　　以下
日 本 そ ば 　 O〜2．9 　 0〜2．9 　2，0〜9．0 　2．0〜9．0
う ど ん 1．6−・8．111 ．8−・23．418 ．3− 31．411 ．8〜23．4
中 華 そ ば L2 〜7．3 　8．7一ユ4．222 ．2〜36．D　 10．2・−21．3
ス パ ゲ テ ィ　　O〜2．9　 6．2N15．8　12．9〜24．9　17．3−v30 ．3
ヵ ッ プめ ん 　1．2〜7．3 　11．2− 22．7　 9．7〜20．6 　 5．2〜14．2

11．8〜23．5
16．Or−28．8
13．4N25 ．4
21，2酎34，9
13．4〜25．4

5．7N15．0
1．2〜 7．3
　 0酎 6．5
3．8〜12，ユ
3．8川12，0

6．7〜16．5　20．0〜33．6　15．1− 27．6
1．2−−　8．1　　　　e〜　4．8　　　　0〜　2．9
4．2一ユ2．7　　1．2−　7，3　　　　0N 　2．9
1．6 − 8，2　　0．4卍5．7　　　0− 2．9
4．7〜13．5　　4，2〜12，7　　4．7〜13，5

調査対象者ば ユ9〜20 才の女 子，164人 数値は 99％ 信頼区間を示す
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表 4 主 なめ ん 類の 3 食お よび 間食に 占め る

　　 喫食割合 （％）

種 類 　 朝 食　 昼 食 夕 食
（夜饗を馨む）

日 本 そ ば O〜2．229 ．8− 49．740 ．1〜60．53 ．4〜152

う ど ん O〜2．137 ．9〜57．937 ．9〜57．9 　0解 7．3
中 華 そ ば O阿2．156 ．4岬75．318 ．1〜35．81 ．7剛11．5
ス バ ゲ テ イ　 O〜2．2 　492 〜69．0　26．3〜45．6　 　0〜8．3
ヵ ッ

プめ ん　0〜2．1　48．5〜68．0　19．3〜37．1　1．2〜10．5

調査対象者は 19〜20才の 女子，164人
数値 は 99％信頼区間を 示 す

た 。 な お ， 日本そ ば
， う どん お よ び ス パ ゲ テ ィ の 『自

宅』 で の喫食と，中華そばの 『自宅』で の 喫食の 聞に有

意な差が認め られ た （p＜O．　Ol）。さ らに ，カ ッ プめ ん の

『学校 』 で の 喫食 と他 の め ん 類との 問に も有意な差が認

め られた （p 〈0．01）。

　4）　 3食 お よ び間食 に占め る各種 め ん類 の 割合

　各種め ん 類を朝食，昼食，夕食 お よび 間食 の い ずれ に

喫食す る か の 99％信頼区間を表 4 に示 した 。

　 日本 そ ば は 『夕食』，うどん は 『昼食』 と 『夕食』，中

華そば，ス パ ゲ テ ィ お よ び カ ッ プめ ん は 『昼食』 が最も

多か っ た ， なお ，日本そば を 『昼食』 に 喫食す る者 と中

華そばを 『昼 食』 に喫食す る 者 の 間 に は有意な 差 が認 め

られた （p＜O．　O工）。 さ らに，日本そばお よび う ど ん を

『夕食』 に喫食する 者と，中華そば お よび カ ッ プ め ん を

『夕食』 に 喫食す る 者 と の 間 に 有意 な差 が 認 め ら れ た

（pく0．01）q

　 5） ゆで め ん の 喫食状況

　ゆで うどん お よび ゆで そば の 喫食回数を表 5 に 示 した 。

　＠で うどん は 『3 週間 に 1 回』， ゆ で そばは 『年に 1

回以下』 が最も多 か っ た 。 『2 週 間に 1 回』，『3 週間に

1 回』 お よび 『年 に 1 回 以下 』 の 喫食 で ゆで うどん とゆ

で そば の 間 に は有意な差が認め られた （p＜0．01）e

　以上 の こ とか ら，本 調査 の 対象 とな っ た 女子学生は ，

うどん ，中華そ ば お よび ス パ ゲ テ ィ を好むが，目本そ ば

は 嫌 い で あ り，うどん．中華そ ば お よび カ ッ プめ ん は半

数近 くが 『2 週 聞 に 1 回 』以 上 喫食す る
。 また，ゆで め

ん の うち ゆ で うどん が 好 まれ， 『3週間 に 1 回』以上喫

食 の 者 が 多か っ た 。

　総務庁統計局 の 家計調査
1）

に よ る と，昭和 60年の 1世

帯当た りの ゆ で うどん ・＠で そば の 支出金額 は 3407円で ，

め ん類 の 中 で は 干 うど ん ・そば，即席 め ん に つ い て 3番

目 で あ る
1）。し か し，平均価格 は ゆ で うどん ・＠で そ ば，

干 うどん ・そばお よび即席め ん それぞれ29．69円．51．80

円お よび 78．13 円で ，ゆで うどん 。
ゆ で そ ぼ は 最 も安い

もの で あ る。

　嗜好性，調理性 の 他に 価格的な面か らもゆで め ん 類が

好 ま れ る こ と が 推測された 。

　な お，対象学 生の 生 活形 態が ， 自宅通 学生，自炊学生

お よび 学内 の 寮生等様々 で あ っ た 点 と ， 生活範囲内に め

ん類 を 喫食す る よ うな 場 所 の 有無等 の 要因 も，そ の 嗜好

や喫食実態等 に 影響を お よ ぼ して い る こ とが推察され る 。

今後さ らに対象を拡げて 調査を行い たい 。

　2． 市販ゆで め ん の販売実態と緬菌汚染実態

　 1） 販 売実態

　店頭 に 並 べ られ て い た ゆで め ん は ，デパ ー トA が 11種．

B が 8 種，大型食料品店 C が 11種，D が 5 種．　 E が 12種

の 計47種類 で あ っ た。こ の うち．ゆで うどん は 31検体．

ゆで そばは 16検体で あ っ た。

　 i）製造業者の 所在地

　47検体の 製造業者の 所在地 を表 6 に 示 し た 。業者数は

33 で 1 都 4 県 に わ た っ て い た が ，ゆ で うどん の 場合 は 宮

城県が最も多く， 次い で 福島県，東京都の 順 で あ っ た。

ゆ で そばの 場合 は 福島県が多 か っ た。なお ，香川 県の 業

者 の 製品は 真空包装され た もの で あ っ た 。

　ii）価 格

　　　　　　表 6　めん類製造業者 の所 在地

製 造業 者の 所在地 ゆ で うどん ゆ でそば

県

県

県

都

県

城

島

玉

京

川

計

宮

福

埼

東

香

8 検体

715223

2 検体

7010

ユ〔〉

表 7　ゆ で うどん お よび ゆで そば の 100g 当た りの 価格

種 類 め ん の み 調味料付き

ん

ば

ど

そ

う

　

計

で

で

ゆ

ゆ

27．5円
36．3円
30，8円

49．9円
107．O円
56．2円

表 5 ゆで うどん およびゆ で そばの 喫食状況 （％）

種 　類
1 遍 に
　 　 　 　 週 1 ［虱2 回

2 週 に

1回

3週 に

ユ回

1 ケ 月 に 　　2 ケ 月に　　3 ケ 月 に 　　 半年に 　　年に 1 圃
　1 回　　　　1 回 　　　　1 回　　　　1 回　　　 以下

ゆで うどん 　 0〜8．4　2．9− 14．213 、2〜29．713 ，7〜30．5　5．6〜18．9　3．4− 15．0　 1．7− 11．8　 3．4〜15．0　 1．3酎11．0
ゆ で そ ば 　 O〜2．2 　 0〜 5．5 　 0〜7．4 　L3 ・−10．9 　2．9〜14．2 　 0〜10，1 　5，工一ユ8．012 ．O− 28、231 ．5〜5ユ．4

調査対 象者は 19− 20才の 女子 ， 164人　　数値は 99％信藾区 間を示 す

130 （396 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe
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　 ゆ で うどん お よびゆで そ ばの 100g 当た りの 価挌を表

7に 示 した 。

　 め ん の みで 調味料の 添加の な い ゆで うどん お よび ゆ で

そ ぼ は 平均30．8円で ，前述の 昭和60年 の 家計調査 1） に よ

る ＠で うどん ・ゆ で そば の 平均価格よ りわずか に 高か っ

た 。 なお ， 調味料付きの もの は 平均56．2円で あっ た 、

　 倉 田 ら
1°）

は 昭和 55年 の 福 山 市内の うど ん調査結果 で は

20〜25円が 6割 Dで ， 最も多か っ た と報告 して い る 。
こ

れ と比較す る と本調査で は25円〜30円お よ び 35〜40円の

もの が 多 く，約10円 ほ ど高か っ た。

　 iii）製造H より購入 日までの 日数および賞味期間の表

　　 示の 有無

　表 8 に は製造 日 よ り調査の た め に 購入 した 日 ま で の 経

過 日数を示 した 。 また ，表 9に は賞味期間 （保存期間）

の 表示 の 有無を 示 した。

　 製造 日 よ り購入 日 ま で の 日数はゆ で うどん ．ゆ でそば

と も 『1 日』が最 も多か っ た。しか し．5 日以上 の もの

が ゆ で う どん が 11検体 （36．7％）．ゆ で そ ば が 4 検体

（25，0％）あっ た 。

　賞味期間 の 表示があっ た もの は ゆで うど ん が 12検体

（38．7％ ）．ゆで そば が 1検体 （6・3％）で あ つ た 。
こ れ

らの 検体 は ，
い ずれ も賞味期間内であっ た 。 な お ， 全例

に ，早 め に 食 べ る よ うに との 表示 と，低温 で 保存す る よ

うに との 表示が見 られ た e

　ゆ で め ん の 食品衛生法 に よ る表示 の 基準m は ，．名称，

製造加工 業者名，製造年月 日で あ るが ，い ずれ の 検体に

もこ れ らの 表示 は み られ た a ま た ，表示 重量 は 200〜700

g で あ っ た が ．こ れ らを 下回 る もの は なか っ た 。

表 8 製造 日 よ り購入 日まで の 日数

　 2）　細菌 汚 染実態

　 各種細菌検査 の 結果お よび pH の 測定結果 は 次 の 通 り

で あ る 。

　 i）一般生菌数

　
一

般生菌数 を表10に 示 した 。

　 ゆ で うどん の 場合 は 3．oxlo2 ／g＞〜5．2　x　le6！g で あ っ

た 03 ．Ox102 ／g＞ の もの が 最 も多 く29．8％を 占め て い た 。

次い で 1．0× 1041g〜1．Oxlos！g の もの が 21．0％を占め て

い た 。

　 ゆで そば の 場合は 3．O　×　1021g＞〜1．4 × 10s！g で あっ た e

ゆ で うどん 同eC3．oxlo21g ＞ と 1．oxlo4／g・v1 ．0× 1051g

の もの が多か っ た ． な お，製造年月 日 よ り 109 日を経過

し た検体は 1，0xlo41g で あ っ た 。 また ，簡易包装66検体

と真空包装14検体を比較す る と それぞれ 3．0 × 102！g＞〜

5・2xlo8 ／9 お よ び 3・oxlo2 ！9＞〜1．4 × 106／9 であ り， 真

空包装とい え ども生菌数 の 多 い もの が認め られた。

　 ii）大腸菌群

　大 腸菌群の 検出結果を表11に 示 した 。

　 ＠ で うどん が 17．5％，ゆで そ ばが 26，1％で ，全体の 検

出率は 20．　O％で あ っ た。

　 な お．真空包装され た 14検休か らは い ずれも検出され

な か っ た 。

　また ．図 1 に は 分離した 大腸菌群 の 菌型 を示 した 。

　環境由来と考え られ る K ．aeregenes 　 I型が 最も多く

40・9％， 次 い で C．freundii　1　avhS36．　5％で あ っ た 。

　iii）セ レウス 菌 お よびブ ドウ球菌

　 セ レ ウ ス 菌の 検出結果を表 12に 示 した。

　　　　　　　表 io 一
般生菌数 の度数分布

生 菌 数 ゆで うどん
＊ 　 ゆ で そ ば ＊

日　 数 ゆで うどん ゆ で そ ば

　 0 日

　 1
　 2

　 3
　 4
　 5

　 6〜101
ユ〜2020

日以上

　 計

314202621

ー

　

ユ

　

　

　

　

　

　

　

　

3

0633030106　

　

　

　

　

　

　

　

ユ

3．　OX1023
．Ox102 〜1．Oxlos
1．0 × 103N1 ．OXled
1．OxlO4Nl ．OXloti
ユ．O ×105〜1．O × IO6

1，0 × 10e・vl．Ox107
1．OXIO7〜工．OXIos
1．0× 108〜ユ．0× ユ09

　 計

7992640071

　

　

　

1胃
　

　

　

　

5

542541113　

　

　

　

　

　

　

2

表 9 賞味期 間の 表示の 有無

＊

昭和 61年 5 月か ら昭和62年 4 月に 郡山 市内の デ パ ートお

　よ び大 型食 料品店等で 購入

　　　　　　表 11　大腸菌の 検 出結果

種 　類 表 示 あ り 表 示 な し

種　類 検 体数 陽性数 検出率

ん

ば

ど

そ

う

　

計

で

で

中

ゆ

38．7％
6，327
．7

61．3％
93．772
、3

ん

ば

ど

そ

体

うで

で

全

ゆ

ゆ

730528 0661

1

ヱ7．5％
26，120
．0

ゆ で うどん 31 検体，ゆで そば ユ6 検体

（397）

s・
昭 称61年5 月 か ら昭和 62年 4 月に 郡山市内 の デ パ ー

トお

　よ び大 型食料品 店等で購入
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図 1 分離 した 大腸菌群の 菌型

表 12　セ レ ゥス 菌の検出結果

種 　類
＊

検 体数 検出数 検 出率

ん

ば

ど

そ

体

 
　

　

全

ゆ

ゆ

730
尸
D28 741　

　

1

12，3％
17．413
．8

＊

昭和61年 5 月か ら昭和62年 4 月に 郡山市内の デ パ ー
トお

　 よび大 型食料品店等で 購 入

10　　　　 　　　　　　　　 。　　10
　 　 　 　 　 　 　 　 　 20 　c

5

般

生

蕗

数

（
対

数
）

o

工Oec

うど ん

5

104s96

　　　 1440

20
’
C

iO
’
9

Cp ど ん

5

般

生

菌

数

（
対

数
〕

o

20
°
c

ユD
°
C

そ ば

10

5

4B96 　　　 144

20 　 C

10℃

そ　ば

図 2

48 　 96 　 144
° 　 48 　 96 　 144

保 存 時 間 （時 閭 ）　　　　保 存 時 間 （時 間 ）

ゆで めん の保存 に よ る
一
般生菌数の 変動

　ゆで うどん が 12．3％，ゆで そ ば が 17．4％ で ，全体 の 検

出率 は 13．8％ であっ た 。 な お，真空包装 され た 14検体は

132

い ずれ も検出 され な か っ た 。
ブ ドウ球菌 は い ずれ の 検体

も陰性 で あ っ た 。

　 iv） 伯 C゚ お よび 20DC の 保存実験

　 簡易包装の ゆで うどん お よびゆで そば 各 々 2 検体ず つ

を，109C お よび 20°C に 保存 した 場合 の 生菌数の 変動を

図 2 に 示 した 。

　 10°C で は ゆ で うどん お よ び ゅ で そ ば と も 48〜72 時間

で ，20℃ で は 24時間 で 急激に 増加 し，そ れ ぞ れ 106〜

10T！g に 達し ， 異臭を感じ可食性を失っ た 。

　 宮尾 は 14）
そば の微生物に つ い て 調査 し，ゆ で め ん の 場

合 は
一

旦 ゆで 工 程 に お い て 生菌数の 大幅な減少があ っ て

も，次の 冷却工 程，包装工 程 に お い て 微生物が 付着す る

こ とを述べ て い る。また ，市販品の 大腸菌群 の 検出率は

生そば が 65％ と最 も高 く， 次 い で ゆで そば や 生 うどん が

高 い こ とを報告 して い る。 本調査 で は これ らの 値 よ り低

か っ た 。 さ らに ，宮尾 e＃114）そ ば は 他の め ん に 比 較 し て 変

敗が 早 い が，その 理 由とし て は ，そ ば粉が微生物 に 汚染

され て い る こ と ， お よび 栄養分 が 多い こ とをあげ て い る 。

なお ，そ ばの ミ ク 卩 フ P 一ラ に つ い て 内藤 らは 15）初期 の

腐敗の 段階 に お い て は StaPh）’lococcusが 主 流 を 占め て

い る こ と を報告 し，本菌の 抑制を考慮す る 必要性 を述べ

て い る。

　 寺山 12）は各種食晶 の セ レ ウ ス 菌汚染 に つ い て 調査 し，

め ん類 で は 13．9％で あっ た と報告して い る 。 本調査結果

は こ れ に 近似 して い た。我国に お け る本菌に よ る食中毒

発生件数 は 昭和60年の 場合 17件で あ り，原因が 判明 した

細菌性 食中毒発生件数の 1．9％ で ，少ない
te）

。 し か し，

本菌は 自然界に 広 く分布 し9），原料 で あ る小麦粉お よ び

そ ば粉 を 広 く汚染して い る 可能性が あ る。

　 ゆ で め ん 類に 殺菌，保存 の 目的で使用 され る添加物 は．

有機酸類 ，グ リセ リ ン 低級脂肪酸 エ ス テル お よ び グ リ シ

ン で あ り
S

・
T）．こ れ らは単 独 また は併用 して 利 用 され る 。

今回の 調査 で は．こ れ ら添加物の 添加 の 有無 は 不 明で あ

る が，一
般 に 有機酸類は pH 酸性 域 で ．グ リ シ ン で は 中

性 な い しは ア ル カ リ性 で それぞれ抗菌性 が み られ る 16・IT）
。

　セ レ ウス 菌食中毒予防の た め に も，上記添加物 の 有効

な利用が必要と考え る。

　以上 の こ とか ら市販 の め ん 類は販売実態か ら見 る と，

福島県内お よび 近県 で製造 された もの が多 く，輸送 に 伴

う品質の 低下は少な い と考えられた。しか し，製造年月

日を 5 日以上 経過 した も の が 31．9％販売され，保存実験

の結果か ら判断す る と室温近 くで 放置 され た 場合細菌の

速や か な 増殖 が 予測 され ，販売店 で の 製品の 管理が不 適

切な こ とが認 め られ た 。 また ，細菌汚染 の 状況か らみ る

と，初期腐敗の 段階とい わ れ る 1071g以上 の 一般生菌数

（398 ）
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が検出 された もの が 2 検体 （2．　5％）み られ ，さ らに 大腸

菌群検出率が 平均20．O％で あっ た こ とか ら，原料お よび

工 場 で の 製造段階で の 汚染が 推測 され た。ゆ で め ん類 か

ら検出 され る 微生 物 の 多 くは 原料お よ び 環境に 由来する

と考え られ る の で ，製造 工 場 で の 原料 お よび 製品 の 品質

管理 に は さらに一
層 の 努力が望 まれた。

要 約

　め ん類の嗜好 ・喫食実態 と販売お よび細菌汚染の実態

を調査 し．次の 知見を 得た 。

　1． 本 調 査 の 対象 とな っ た 女子学生 は
， うどん ， 中華

そば お よび ス パ ゲ テ ィ を好み ，日本そばは 嫌 い で あ っ た。

その 喫食状況は うどん，中華そ ば お よ び カ ッ プ め ん は 半

数以上が 『2 週間に 1 回 』以上喫食 した 。

　2． 昭和 62年 4 月に 福島県郡山市内で購入 した ゆで め

ん 47検体 の 製造業者 は 33で ， 1都 4県 に 渡 っ て い た 。 名

称，製造加工年月 日 ， 製造業者名 は す べ て に 表示 して あ

っ た 。 しか し，賞味期間 の 表示がみ られた もの は 27．7％
で あ っ た 。製造 日 よ り調 査 日の 日数 が 5 日以上経過した

もの が 31．9％み られた 。

　3． 昭和61年 5 月か ら同62年 4 月 に購入 した，80検体

の ゆ で め ん 類の 細菌汚染を調査 した 。 そ の 結果，一
般生

菌数は ゆ で うどん thS　3．　o × 1021g＞〜5．2 × 1061g，ゆで そ

ば が 3．o× 1021g＞〜1．4× 10s！g の 範囲 で あ っ た。大腸菌

群の 検出率 は ゆ で う どん が 17，5％，ゆ で そば が26．1％で

あ っ た
。

ブ ドウ球菌は い ずれ も陰性で あ っ た 。
セ レ ウ ス

菌 は 13．8％か ら検出 され た。
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