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1･　研 究の目的　 台所 衛生 に関する一 考察とし て， 食

器その他の清拭や食品の調理等にかかす事のできないふ

きんについ て，洗 濠法別， 乾燥法別， 保管法別の３つの

観 点から， 細菌汚染 状態をし らべ， すでに報告し たが，

今回は，主 とし て，蛋 白質源の食品をとり扱った後のふ

きんが， 使用後の処理不十分にて，簡単に水洗処理 され

た場合，果 たして どのように細菌的に汚染 され，更 に次

回の調理に使用するまで の3 ～5 時間に， どのよ うに汚

染状態が変 わるかを調 べてみ た。

2.　方法　卵, 牛 乳, 煮出汁，ス ープ スト ック，豆腐，

こし 低 マ ッシ ュポテト等を とり扱 った各々のふきんを，

一定 条件で水洗処理して風乾。水洗処理後20分, 3 時間，

５時間における被検体を採る。この被検体をNaCl 0.85

％の蒸溜水に浸し て試料をつ くり，それら各種 の試料を

用い て各測定時間別に， それぞれ，ぶど う球菌，大腸菌

群， 総菌数 の検索 のために，シ ャーレ ーに よる平面 培養

を行ない, 37 ° Cを保持して, 24時間後に各培地上 のコロ

ニ ーを数え る。

3.　成果　 水洗処理直後における細菌汚染 にくらべ，

３時間後,    5時間後の汚染が著しい。次回 の食事 の準備

に， 同じふきんを使用ナるとなれば，細菌的 に著し く汚

染の増し た状態 のものを使用 するわけであ るから， ふき

んは使用した度毎に，細菌的に清潔に処理し てお かなけ

ればならない。


