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6．　 食品微生物の発育条件

　
一

般 に 微生 物が 増殖す る た め の 条件 と して は 空 気 （酸素）

の 有無 温度，pH ，水分 な どが整う必 要が ある。

（1） 酸素 （oxygen ） の 影響

　微生物 に は 酸素が ない と発育の で きない 好気性微生物

酸素 が あ っ て も無くて も発育で きる通性嫌気性微生物，酸

素 が あ る と発育 の で きな い 嫌気性微生 物 の 三 つ に 大 別 され

る。尚，酸素量 が 少 な い 状態 で 発育す る 微生物 は 微好気性

微生 物更 に，強 い 嫌気度を要求す る微生物は偏性嫌気性菌

と呼 ば れ る 、、

　こ れ らの 微生物 の エ ネル ギ
ー
獲得は，好気性微生物は好

気的呼吸 また は 好気的発 酵，嫌気性微 生 物 は，嫌気的発酵

あ る い は 嫌気的呼吸 に よ る。また，通性嫌気性菌 の 場 合は，

酸素 の 無い 時 に は 嫌気的 発酵 を，酸素の あ る場合 に は好気

的呼吸を行う大腸菌，酸素があ る 場合 に は 好気的呼吸を行

う脱窒素菌，酸素 の 有無 に 関わらず嫌気的発酵 を行 う乳酸

菌 な どが あ る。

　表1 に 酸素 の 要求性 に よ る 細菌 の 分類 を示 した。

（2） 温 度 （temperature ）の 影響

　そ れ ぞ れ の 微生 物 は発育 に 最適な 温度 （最適発育温度，

至適生育温度，optimurn 　growth 　temperature ）が ある。

　 図 1 に は，発 育 曲 線 （growth 　 curve ） を 示 した。大 き

く分け る と，発育準備段階 の 誘導期 （lag　phase），分裂 に

よ っ て 指数的 に 増殖す る対数増殖期 （logarithrmic　phase ），
一

定の 菌数まで達す る と増殖す る微生物と死滅す る微 生 物

が 見 られ一
定菌量 と なる 定常期 （stationary 　phase ）に 入 り，

微生物 の 増殖 は 停 止す る。そ の 後 菌数 が 減少す る 死 滅期

（death　phase ） に：至 る。対数 増 殖期 にお い て は，最 も活発

な分裂 を行 っ て い る 。 こ の 分裂 に 要す る 時間を世代時間

表 i．　 酸素 の 要求性 に よ る細 菌の 分類

（generation　time ）とい い ，対数増殖期の 世 代時間は最短

とな る。また，こ の 期以外 で も分裂はあ る わけだが，最短

は 「対
一

期」 とい う。な お ，誘導期 か ら対 数 期 に移 行 す る

期 問 は 増殖加速期，対数期 か ら定常期 に移行す る 期間は 増

殖減退期，そ して，定常期か ら死滅期へ 移行する期問は 死

滅加速期 で あ る 。

　図 2 はバ シ ラ ス 属細 菌 （Bacillus　licheniformis）を，液体

培地 （普通 ブ イ ヨ ン ）を用 い ，10℃ 〜50℃ で 培養 した 場合

の 増殖曲線 を示 した 。

　縦軸 に光学的濃度 （660nm ），横軸に培養時間を取 っ て

あ る 。 誘導期が最短 で ，対数増殖期 の 傾斜角度 が 最 も急 で ，

最大菌量が多い もの を最適発育温度 と考え る こ とが で きる。

　本菌 の 場合，33℃ 近 辺 に 見 ら れ，同温度 よ り培養温度

が 低 くな る に つ れ て ，誘導期が延長 し，対数増殖期の 時間

軸 に対す る 傾斜角度 が緩くな り，定常期 に達す る 時間が 遅

延 した 。

　本菌 は 50℃ で も発育 し，10℃ で は 発育 が で きな い 菌種
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で ある。 従 っ て ，食品を冷蔵庫 （10℃ 以下）で保管する こ

とは 食品中の 微生物 を誘導期 の 状態 に 保 つ こ と とい え る 。

　ま た，細菌 は発育温 度域 に よ っ て ，表 1 に示 した よ うに，

低温性細菌 （Psychrophiles），中温性細菌 （Mesophiles）お

よ び 高 温 性 細 菌 （Thermophiles）に分 け ら れ る。な お，微

生物 の 増殖
一
ド限温度 は 一10℃ 前後，増殖 上 限温度 は 65℃

前後 で あ るが ，70℃ で も増殖可能な微生物 も存在す る 。

〔3）　pH の影響

　微生物 の 増殖 と pH の 関係 を表 2 に 示 した 。

　微 生 物 を培養す る 場 合，囗的 とす る細 菌 の 種類 に 合 わせ

て pH を調整す る 必要があ る 。 日常食品 の 多くは 中性 で あ

り，また，食結関連微生物 の 多くは 中性域 で 良好 に 発育す

る 。

一
般 に 細菌は 中性か ら弱酸1生 カ ビ及 び酵母 は pH 　5

〜6 の 酸性で 良好 に 発育す る。

（4 ） 水分 の影響

　食晶中 に存在す る水 の
一

部は食品成分と結合 した水 と し

て，残 りは 自由水と して存在す る。微生物は 自由水を利 用

して 増殖す る。 食品 の 砂糖漬 け及 び塩漬けは 古来から伝承

され て い る食 品の 保存方法 の ひ とつ で あ る が，こ れ ら は砂

糖 や 塩 が 食品 中 の 水と結合 し 自由 水 が 少 な く な り，微生 物

が増殖 で きない と 考えられ る 。

　食品の 微生物の 発育に影響を与え る要因と して水分活性

（Water 　Activity）が あ る 。 こ れ は，食品中 の 自巾水 の 含

有率 と して表さ れ，次式 で 計算 さ れ る。

水分活 ・藩 携攤1畿雛 器耜繕 器、

水の 水分活性値は 1な の で，食品の 水分活性値は 1 よ り低

くなる 。

　表 4 は 水分活性 と微生物 の 発育 の 関係を示 した。

　細 菌 は概ね水分活性 0．94 以 上 ，酵母 は 0，88以 上 ，カ ビ

は 0．80以、Lで 発育 が 見 られ る。

表 2．微生 物 の 増殖 と温度

　 　 　 　 至的発育 　 　 分類 される
分類
　 　 　 　 　 温度　　 　 　 環境

主 な微生 物

7． 微生物 の 培養

低温性 菌　　 20−・25℃

巾温性 菌　 　25− 40℃

海コJt，　孛可川 水，　 Pseu（domo7ias 属細丁萪

土 壌 　　　 　　　協 うガ σ 属細 菌

人や 動物の 糞便　腸内細 菌科 の 細菌

　 　 　 　 　 　 　多 くの 食巾毒組菌

高温性細 菌　 55〜70℃ 　 温泉 B．ste α rotheTm ・oPhitus
B．σoagu ・ktTts

表 3、微生 物 の 増殖 と pH

（1）　固形培地と液体培地

　細 菌の 発育 に 必 要 な各種栄養分 に 寒天 を 添加 して 固め た

培 地 を固 形培 地 とい う。寒天 量 は粉末寒天 を用 い た 場合 は

1．5％ の 割合 に添加す る 。 寒天量 を 0．5％ の 割合 に す る と

流動性の あ る培地とな り，半 固 形培地 とい い ，こ の培地 は

細菌の 運動性検査な どに 用 い る 。

　 固 形培地は シ ャ
ー

レ に 流入 し固 め た もの を平板培地 試

験 管に 分注 し．そ の ま ま凝固 した培 地 を高層培地 枕 に 並

べ て 凝固させ た もの を斜面培地 高層 と斜面 の 中間で 凝 固

させ た もの を半高層 又 は半斜面培 地 と い う。（図 3）

（2 ）　 好気培養 と嫌気培養

　微生物 の 培養方法 に は 好気 的 な 培 養 と嫌気 的 な培 養 が あ

る。食品中 の 細菌数 を 測定す る た め の 培養や ，大腸菌群 を

培養す る な ど の 場合は孵卵器 （恒温器，incubator）を用 い ，

35℃，24〜48時間培養す る 。 こ れ は好気的な培養で あ る 。

また，缶詰の よ うな空気 と接触 しない 食品 の 場合は嫌気細

菌 数の 測定が 必 要 と な る。こ の 場含 に は 嫌気培養す る 。 そ

の 方法 に は，嫌気性菌培養装置 を用 い る な どの 様々 な方法

が あ るが ，簡易な嫌気培養方法 と し て 嫌気培養 ジ ャ
ーを用

い る 法があ る 。

（3）　 静置培養 と振盪培養

　 液体培 地 や 平板培 地 を その ま ま静置 して 培養す る 静置培

養 と，液体培地 を振盪 し空気 を混ぜ 込 み なが ら培養す る振

盪培養 が あ る。

　好気性細菌や通性嫌気性菌 の 培養 に は静置か振罎培養，

嫌気性細 菌の 培養 は 嫌気培養で 静置培養す る。

（4 ）　滅菌 ， 消毒 ， 殺菌

　食品「の 微生物 を抑制．除去す る 語句と して，滅菌 （ster −

ilization），消毒 （disinfection），殺菌 （sterilization），防黴，

抗菌な どが使用 され る 。

細 菌の 種類 最 適 PH

大腸菌，サ ル モ ネ ラ菌

コ レ ラ菌，腸 炎 ビブ リオ

真薗

乳酸菌

中性
tt一
微ア ル カ リ性

ア ル カ リ性 （pll8 ．5〜9．〔〕）
酸性 （pH 　5，5’− 6．Q）
酸
‘
性　（pll5 ，5〜6．σ）

表 4．水分活性 と微生 物 の 発育の 関係

微生 物の 種類 　　微 生物 が 発育 で きる水分活性

多 くの 微 生物

細菌

酵 母

か び

0．90以 上 で 発 育

0 ．94、つ、99
0．88以 」．
0，80以 上

a ．平板培地

b．斜面培地

c ．半高層又は

　 半斜面培地

d．高層培地

a b

図 3．培 地 の 形

りc
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　滅 菌 （sterilization） と は，食 品な ど に 存在 して い る す

べ て の 微生 物 を死 滅 させ ，取 り除 く こ と で あ る。凵本薬局

方 に は，滅繭 と消毒 を，「滅菌 と は 無菌性 を達成す る た め

の プ ロ セ ス ，す なわ ちすべ て の 微 生 物 を殺菌又 は 除去す る

プ ロ セ ス で あ り，消毒とは 生存する微生物 の 数を減 らすた

め に 用 い られ る処置法 で ，必 ず し も微 生 物 をす べ て 殺菌，

除 去 を意味す る もの で は ない 」 と記 さ れ て い る 。従 っ て ，

「手指を消毒す る」とい うが ，「手指を滅菌す る」とは，言

わ な い 。

　殺 菌とは，微生物 を殺す こ とで あ る り，
一

般 に は 滅菌あ

る い は消毒 の こ とを 言 うが，そ の 概 念 は 異 な る。ア ル コ ー

ル 濃 度 の 高 い 食品，缶詰 め ．LL 牛乳な ど は 無菌食品 とい

え る。

　抗菌 （antimicrobial 　effect ）は，細菌 の 発育
・
増殖 を 阻止

す る こ とで あ り，防 カ ビ （anti
−
mould ）は，黴 （真菌）の

発 育 ・増 殖 を 阻止 す る こ とで あ る。食 品 添加物の 保 存 料 に

分類 され る ソ ル ビ ン 酸 カ リ ウ ム な ど，及 び 同防 カ ビ剤 に 分

類 さ れ る TBZ な どは抗菌的 な働 きで あ る。

　 こ れ らの 主 な方法 に は，物 理 的な 方法 と化学的 な 方法 が

ある。

1）　高 圧 蒸 気 滅 菌

　高圧 蒸気滅菌器 （オ ートク レ
ープ，auto 　clave ）を用 い て ，

1．2気圧 ，121℃ で 15分間行 う方法 で あ る。培地 の 滅菌 な

ど に用 い る 。

2） 乾熱滅菌

　乾 熱 滅 蔚 器 を 用 い て，160℃〜180℃ で ，40 分
一一60分 間

加熱す る。シ ャ
ー

レ な どの ガ ラ ス 器具類 の 滅菌 に 用 い る 。

3） 火炎滅菌

　微生物を釣菌する場合 に 白金耳や 白金線を 用い るが ，こ

れ ら を，直接，ガ ス バ ーナ ーな どの 炎 で 行 う。

4＞　 紫外線滅菌

　実験台，調 理 台な どの 表面 の 殺 菌 に用 い る。殺菌効果 が

強い の は 260　nm
−−280　nm で あ る 。

5） その 他

　 コ バ ル ト 60 の γ 線を 用 い た 放射線殺薗，プラ ス チ ッ ク

製品な ど加熱す る こ との 出来 な い もの を対象に ガ ス 滅菌が

行 わ れ る。

6） 消毒法

　 手指 の 消毒法 と して は，以 下 の 方法 が あ る。

　消毒用エ タ ノ ール，ウエ ル パ ス ，イ ソ プ ロ パ ノー
ル ，塩

化ベ ン ザ ル コ ニ ウ ム ，塩化ベ ン ゼ トニ ウ ム，両性界面活性

剤，逆性石鹸な どが 市販 さ れ て い る。

8． 食 品 の 安全管 理 に 係 わ る 微生 物

　微生物 は 空気，土壌 水等の あ ら ゆる 環境 に 存在 して い

る 。 また 人 や 動物 の 体表面 ，口 腔 内，腸管内等あ らゆ る 所

に 見 られ るが ，筋肉内 は
一
般 的 に は 無菌 で ある 。また，す

べ て の 食品 に存在し，無菌な食品は ア ル コ
ー

ル 濃度 の 高 い

食品．瓶詰，缶詰食品等 の よ うな高圧滅菌された よ うな食

品に 限定され る。

　微生 物 が 食品 に 混 入 した 場合，温度，水分，pH 等の 微

生 物の 発育 に 必要な物堙
・
化学的な環境条件が整 え ば，そ

の 食品成分を栄養素 と して 利用 し増殖する。食品 中の 微生

物 は 食品成分 を分解 し，その 代謝産物が食品に 蓄積 され る

こ と に な り，異味 ・異臭 を呈す る こ と に な り可食性 を失う

こ と に な り，広義の 腐敗状態に 達す る 。

　
一
労 ，サ ル モ ネラ 菌属，黄色ブ ドウ 球菌，腸炎 ビ ブ リオ

等 の 食中毒菌に よ っ て汚染 さ れ た 場合 は．こ れ らの 細菌 が

発 症 菌 量 に至 り，黄 色 ブ ドウ球菌が エ ン テ ロ トキ シ ン を産

生 す る と，食中毒発症 の 危険性が 高 まる。

　更に，食品工業に お け る製造
・加工 で の 微 生物に よ る 汚

染 は，食品 の 変質 を進行 させ 経済的な損失 を与 える こ と に

なる。

〔1 ）　 食品 に 見 られ る微 生 物

　食品成分 で あ る タ ン パ ク質 脂肪 及 び炭水化物を分解す

る酵素を産生 す る微生 物は食品 を 腐敗 させ る 原因菌 と な

る 。 それ らの 微生物 は、ヒ壌，河川水，海水 ，人や 動物 の 糞便

に生存 して い る。また，空気 中に 浮遊 し，食品に付着する機

会 を待 つ 微生 物が あ る。そ れ らの 主 なもの を以 下 に 記す 。

1）　バ シ ラ ス （Bacillus）属細菌

　土壌な どの 自然界 に広 く分布す る グ ラ ム 陽性 の 有芽胞細

繭で あ る 。 タ ン パ ク 質分解酵素，デ ン プ ン 分解酵素を持ち，

12％ 食塩濃度 で も発育の 認 め られ る耐塩性の 菌種が あ る。

　図 4 に Bacillus　 subcillus の 発育 に 及 ぼ す食塩濃度 の 影

響を示 した。

　人 に 病原 性 の あ る菌種と して 食中毒原因菌の セ レ ウ ス 菌

（Bacillus　sereus ），人獣共通感染症 で あ る 炭 そ 菌 （Bcillus

anthorasis ）があ る。腐敗活性 の 強 い 菌 と して 枯草菌 （Ba−

cillus 　 subcMis ） が 知 ら れ る。そ の 他 に ，　 Bacillus　ther −

mophiUus ，　 B．　megaterium ，な どが あ る。

2）　ス タ ヒ ロ コ ッ カ ス （Staphylococcus）属細菌

　自然界，人の 体表，鼻 くうなどに 見 られ る グ ラ ム 陽性の

0．9

　 　 0，8
　 　 　 　 0％　A

ξ
α7 畿

　頃 0 ．5 6％

　9
　 劃躍 O，4 0％

　 魍

　栢皿 0．3

　 　 0．2
　 　 　 　 12％
　 　 0．1
　 　 　 　 16％

　 　 　 0　　6　 12　18　24 　30 　36 　42 　48
　 　 　 　 　 　 　 　 培養時間 （時間）

図 4．Ba．c／’tll・us 　subt ・ilisの 発育 に 及ぼ す食塩濃 度の 影響
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無芽胞 ブ ドウ状 の 球菌で あ る。デ ン プ ン 分解酵素活性が 強

く，食 塩 に 対 す る 抵 抗 性 が あ る 。 黄 色 ブ ド ウ 球 菌

（Staphylococuus　aureus ） は 食中毒菌 で あ る。

3）　ク ロ ス トリジ ウ ム （Clostridium）属細菌

　土壌な どの 自然界 に広 く分布す る グ ラ ム 陽性 の 有芽胞桿

菌 で ある 。 酸素 の 存在下 で は 発育が 不可能な嫌気性細菌で

あ る 。 タ ン パ ク 質分解酵素活性が強 く，食中毒菌 と して ボ

ツ リ ヌ ス 菌 （C ．boturinum ），ウ エ ル シ ュ 菌 （C，　perfrigens ）

が 知 られ る 。 ま た，破傷風菌 （C ．tetanus）も本菌属 で あ る。

本菌は ，上 述 の ご と く嫌気性細菌 で あ り，缶詰 め ，瓶詰め ，

真空パ ッ クされた食品な どに混入 した場合発育が 認 め られ

る 。 か っ て は，イズ シ を原因 とす る 食 中毒 の 代表的な原因

細蘭で あ っ た。

4）　シ ュ ウ ドモ ナ ス （Pseudomonas ）属細菌

　河川水 な ど に み られ る水生細繭で あ る。最適発育温度は

25〜30℃ で ある 。 グラ ム 陰性 の 無芽胞桿菌 で ，タ ン パ ク 質

デ ン プ ン 分解能が 強 い 。鮮魚類 の 腐敗 の 原 因細菌 で あ る。

5）　 ミ ク ロ コ ッ カ ス （Micrococcus ）属細菌

　 L壌 な ど の 自然界 に広 く分布す る グ ラ ム 陽性の 無芽胞球

菌で あ る 。 タ ン パ ク質分解及 び デ ン プ ン 分解酵素活性が 強

い 。 食肉加 工 品及 び 鮮魚類 の 腐敗原因菌 と なる 。

6）　ビブ リ オ （Vibrio）属細菌

　海水中 に み ら れ る 水 生 細菌で ある 。 最適発育温度 は 30℃

前後で あ る。グ ラ ム 陰性の 無芽胞桿菌で，食巾毒細菌と し

て 腸炎 ビ ブ リオ （Vivrio　Parahaemolyticus）が知 られ る 。

3〜7％ の 食塩 濃度 で 良好 に 発育す る 好塩性細 菌 で あ る。

か っ て は，ir本の 食中毒原因細菌の 代表的 な もの で あっ た 。

9．　 HACCP 　（Hazard　analysis 　and 　critical　control 　Point）

　食品 の 絶対条件 は 安全性 が 確保 さ れ て い る こ とで あ る 。

従来そ の 方法 と して は，完成 された食品の サ ン プ リ ン グ に

よ っ て ，細菌学的及 び 理化学的試験を行い 安全性が確認 さ

れ た 商品を出荷す る もの で あ っ た 。 すな わ ち，従来の 衛生

管理 は最終食品 に食品危害 を発生 させ る よ うな もの が含 ま

れて い ない かなどの 最終製品の 検査を中心 とす る もの で あ

っ た。

　HACCP は食品 の 安全 性 を確保す る シ ス テ ム で あ る が ，

危害分析重要管理 点方式 と言 わ れ る もの で あ る。こ の シ ス

テ ム は 1960年代に ア メ リ カ の 航空宇宙局 （NASA ）が 宇

宙食の 高度 の 安全性を確保す る た め に 開発 した 食品品質管

理手法 で あ る。本 シ ス テ ム は食品の 原材料 の 生産 か ら，加

工 ，流 通 ，出荷，販売等に 至 る まで の すべ て の 生 産工 程 に

対 して ，予 め 考え ら れ る生物的，科学的，物 理 的危害 を分

析 し，危害防 止 の た め の 重要 な 管理 ポ イ ン ト定 め ，管理 基

準 を設定 し，適正 な頻 度で 監視 し，計両 的 ，科学 的 に食品

の 安全性 を確保す る もの で あ る 。

（1）　 HACCP の 7 原 則

　 こ の 手法 は，1993年 FAOIWHO の 合 同 食品規格委員

会 （コ ーデ ッ ク ス 委員会）で 採択 された。そ の 時 に採択 さ

れ た 7 原 則 は 次 の ようで あ る。

　  危害分析 の 実施 （hazard 　analysis ）

　食品 の 生産か ら消費まで の 各段 階 で発生 が 考 え られ る危

害 を 明 ら か に し，さ らに ，その 可能性 に つ い て 分析 し，対

策を確立 して お くこ とで あ る。

　   　重要管理点

　 食品危害の 発生の 可能性 を抑え る ための 重要管理点を決

定す る。

　  管理基準 の 設定

　上述 の 重要管理点が管理 さ れ て い る か を確認する 必要が

ある。 その た め の 管理基準 を定 め て おく必要があ る 。

　  モ ニ タ リ ン グ 方法の 設定

　   改善措置方法 の 設定

　  シ ス テ ム の 維持

　   記録 の 保持

　 食品の こ の ような管理が 必要とな っ た 理 由 として ，日本

国内は基よ り世界各国で 食品危害が 続出 して い る こ と，消

費者 の 食の 安心 ・安全 に対す る 関心 が 高 ま っ て い る こ と，

従来 の 手法 （抜 き取 りや最終製晶検査）に 限界が あ る こ と

な どで あ る 。

（2 ） わ が 国 の対応

　 こ れ らの こ と に 対 して ，わ が 国 は 食品衛生法 で 従来 の
一

般衛 生 管理 プ ロ グ ラ ム （Sanitation　Standard　Operation

Procedure） と本 シ ス テ ム を組み合 わせた 「総合衛生管理

製造過程」 （食品衛生法第 7条 の 3，製造 又 は加⊥ σ）方法

及 び その 衛生管理 の 方法 に つ き食品衛 生 上 の 危害 の 発生 を

防止す る た め の 措置が 総合的 に講 じ られ た 製造 ま た は 加工

の 過程 を言 う）を定め た 。

　 なお，総合衛 生 管理製造過程 の 対象 とな る食品は．乳 ・

乳製 品，食肉製晶，魚肉練り製品 と容器包装詰加 圧加熱殺

菌食品 で あ る 。 そ して ，こ の 過程 を導入 して 食品 の 製造
・

加工 す る業者 に対 して承 認 制度 を発 足 させ た。さ らに，こ

の 承認を受けた 製品 に は厚生労働大 臣承認 の HACCP マ

ーク を表示す る こ とが で きる。

　 な お，更 に，その 利点 は 次の よ うなこ とが考 えられ る。

　   　作業 や 手続 きが 標準化 さ れ て，作業効率が よ くな る。

　  食 品 の 安全 性 の 向 上 へ の 企 業努力 を引 き出す。

　   何か問題点が生 じた と きに 速や か に原因究明が可能

　　　 で あ る 。

　  製品が完成した時に ロ ッ ト全体 の 安全性 を確認で き

　 　 　 る 。

10， 食 品 の 汚染指標微生物

　食品 の 衛 生 状態 を判定す る細菌学的な方法 と して
一

般生

菌数の 検査及 び大腸菌群 の 検査が行 わ れ る 。

　
一

般生 菌数 は 食品中の 生 菌数を指 し，菌数 が 多 い ほ ど衛

生 的 に不良な食品 とい える。加工 食品 の 多 くは，加熱処理
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表 5． 市販弁当の 生 菌数
一 一ゴ1

食品名 生 菌数 （9） 食 晶 名 生 菌 数 （9）

飯 lo2〜loヨ

シ ュ ウマ イ 10°・−102
卵 102−loa キ ヤ ベ ツ 103・− 104

コ ロ ッ ケ 1ぴLlO2 キン ピラ ゴ ボ ウ 1σエ・− 102

フ ラ イ 10
°一・102 ス パ ゲ テ ィ ー 10D−−102

大ぷ ら （野菜） 100・−102 佃煮 10D〜102

煮物 102− 103 漬物 102〜103

さ れ，細菌数は 少ない もの で あ る 。 しか し，時間 の 経過 と

とも に 細菌生 菌数は 増加する の で ，細菌数 の 多寡 が衛生状

態 の 目安 と な る 。 なお ，鮮度 が 良好 な加 工 食品 で も細 菌数

が 多い 場合 が あ る。こ れ は，製造時 の 食品 の 取扱，調理器

具 の 衛 生 的な取扱 の 欠如が考え られ る。一
般に 生菌数 が

107／g 以上 とな る と初期腐敗 とい わ れ る 。 なお ，牛乳 の 原

料乳検査 で は，総菌数 の 検査が実施され る。こ れは，生乳

巾の 細 菌 を 染 色 し顕 微 鏡 で 菌 数 を 測 定 して，IIn仲 の 数 と

して 表す。表 5 に 市販弁当の お か ずな ど の 生 菌数 を示 した。

　大腸菌群 （Coliform　organisms ）は乳糖 を分解 して 酸 と

ガ ス を産生 す る グ ラ ム 陰性 の 好気性乂 は 通性嫌気性桿菌 と

定義 され て い る。本菌群は細菌学上 の 特定 の 細菌種 を指す

の で は な く，大便か ら検 出 され る大 腸 菌 や 土 壌 等 か ら検 出

され る Klebsiella属細菌 も こ の 定義 を満 た す こ と に な る の

で，大腸菌群 の 範躊 に 入 る細菌 は ヒ トや 動物の 糞便及び 自

然界 に広 く分布 して い る。しか し，大腸菌群が 食品か ら検

出 され た場合 は そ の 食品が 直接 又 は 間接的 に糞便 の 汚染 を

受 け た と判断 され，そ の 食品 は 衛生的 に は 不 良 と判断 さ れ

る。

　大腸 歯群の 汚染源が何 で あ る か は 把握 しに くい が，本来

は食品成分に含まれ て い ない 大腸菌群 が検出 さ れ る こ と

は，そ の 製造過程 に お い て 衛生 的 に 不良 な 状態が あ っ た も

の と 判 断 され る。特 に，高度 な 品質管理 の 行 き届 い た 食 品

の 製 造 過 程 に お い て 検 出 され る こ とは，そ の 衛 生 的 意 義 は

よ り重要 と なる 。

　　分注

  45〜50℃ に 保持 し た 滅菌標準寒 天 培

　　地 を シ ャ
ー

レ 全 体 に 行 き渡 る程度 混入

　　 （約 20m の，蓋 を押 さえて 静 か に 混釈

　　後 静置 し凝 固させ る。

  　シ ャ
ー

レ の 蓋 を 下 に し て，35℃ に 調

　　整 した 孵卵器 （恒温器） で 48 時間培

　　養する。

  48 時間培養 後 発育 の 見 ら れ た 細菌

　　集落 （colony ，コ ロ ニ
ー
） の 数 を測定

　 　 す る。

実験 操作 フ ロ ーシ ート

試料 の 調 製

お よび希 釈

系列 の 作 成

↓

　 　 lO｛音　　　1ひOf音　　IODe倍
原液　 希釈液　希釈液　希釈液　順次作成

　 1ml
丶

lmtxlmtxlmt

曲 白 白 曲

11．　 食品 の 細菌検査

　一般牛 菌数及 び大腸菌群 の 検査 は，滅菌済み の 培地 ，希

釈液 シ ャ
ー

レ 及 び ピペ ッ トな どが 市販 され て い る の で ，

簡潔 に検査 を実施 で きる 。

（1 ）　
一

般生菌数 の 測定 （図 5）

料

具

試

器

培地

希釈液

培養機器

手順

ジュ
ー

ス などの 液体 食品

滅菌シ ヤ
ー

レ

滅 菌ピペ ッ ト （1　mt ）

標準寒 天培地

9　ml の 滅菌希釈液 （9ml ）

孵卵器 （恒温器）

　  　試料 原 液 を 10．100，
　  

約 50m ‘

　6 枚

　 4 本

約 100　ml

　 3 本

　 1台

1000倍 に希釈

上 記 原 液 と各希釈液を 1m ‘の 滅菌 ピ

ペ ッ トで ，lm ‘ずつ 2 枚 の シ ャ レ に

　↓

驚綴
培 4 ＞4 今4 ｝4 ｝

↓　
〔5°℃ 前麟 地を・約2°ml “・”・混釈する〕

　 　 　 　 lml　　　 lml　　　lml　　　　lml
各希釈 試 料

脇
一レ

・乙 乙 ∠ ・ 乙
　 　 　 　 〔各2 枚の シ ャ

ー
レに 試料を入れる）

培養 35℃ ，
　 　 　 　 匠≡≡ヨ　　 歪≡≡≡ヨ

48時間培養
　 　 　 　 〔倒置して 培養）

　↓
コ ロ ニ

ー
数

の 測定

↓

匚 ≡ コ　　 E ≡ ≡ ヨ

  ◎ ◎ o
  ◎ ◎ 0

菌 数の 換算　 食品lg または lmt の数に換算する

図 5． 実験 操作 フ ロ
ー

チ ャ
・一

ト

（2）　 大 腸 菌 群 数 の 測 定

器具．手順 は一般 生 菌数同様，培 地 をデ ソ キ シ コ ー
レ イ

ト寒天培地 とす る 。

お わ りに

　近年，細菌及 び ウ イ ル ス を原 因 とす る微生物性 の 食中毒

が 多発 して い る。学校 な ど の 給食施 設で 発 生 した場含，患

者数が多 くな り，そ の 影響 は 大 きい 。1996年，腸管 出血

性大腸菌 Ol57 を原 因とし た食 中毒が 発 生 して 以 来，集団

給食施設で の 衛 生 管理 は徹底され て い る が，二 度 と こ の よ

うな事件が 発生 しない こ とを祈 る。

　食材 と な る 野 菜，魚 及 び 食 肉な ど の 食 材 は 無菌 な もの は

な く，何 らか の 微生 物が付着 して い る 。 こ れらの 微生物は

そ の 発 育条件 が 整 え ば発育
・
増殖 し，食品の 可食性 を失う

こ と に な る 。 また ，それ らの 微 生 物が食中毒菌で あ る な ら

ば 食品危害が 発 生 す る可能性があ る 。

　 こ れ ら を 防止す る た め に は ，食品の 特性，個 々 の 微生物 の

性質な ど を把握 し，食品の 衛生管理 を徹 底 す る必 要が あ る。
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