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手掌面の微生物汚染とその除去に関する研究

　　　　県立鹿児島東高校　　○大倉洋代

　［目的］本実験は，高校生に調理実習の授業をするにあたり，食中毒の発生が手掌面の微生

物に関連があり，手掌面を清潔にすることを認識させ，指導することを目的として行った。

　［方法］実験は，普通科高校の男女80名を対象として行った。

　手掌面の微生物汚染の調査は，標準寒天手型平板培地を用い，生徒の片手の手掌面をこの培

地と接触させスタンプし，室内（平均温度約17°C）で１週間培養した。培地に出現した丿投細

菌および真菌を観察した。手掌面の微生物の除去方法としては，水道水で３分間洗浄するもの，

0.1％逆性石けん液に30秒間浸したもの，消毒用工タノリレを含ませた脱脂綿で拭き取ったも

のについて，指先で効果を検討した。また，食中毒起因菌となるブドウ球菌の検出には，マン

ニット食塩寒天手型平板を用いた。標準寒天手型平板培地の場合と同様にして手掌面をスタン

プし，これを温度38°C,湿度80％の恒温恒湿装置内で48時間培養した後，ブドウ球菌による汚

染状況を調べた。

　［結果] ①検体となった80名の生徒すべての手掌面は，微生物で汚染されていた。②汚染微

生物のうち真菌はAspergillus属力侈かった。　③本実験の除去方法で，微生物はほとんど発

生しなくなった。　④←部の生徒から黄色ブドウ球菌が検出された。⑤実験後生徒に衛生意

識が高まり，手掌面を清潔にするようになった。

　［謝辞］本研究の遂行にあたり，懇切なご指導を頂きました東京家政大学名誉教授の神野節

子先生に深謝いたします。

2GP-2 生体内電位測定による野菜の鮮度判定法

京府大生活科学　○南出　隆久・畑　明美

目的　野菜の鮮度の良否は、一般に色つや、はり、みずみずしさなどの外観やビタs.ンc、

有機酸、糖、色素含量などの＆有成分により評価される。しかし、これらは経験や試料の

調製などに時間を要し、直ちに鮮度を判定したり、調理・加工適性を判断することはでき

にくい。野菜や果実などの青果物は、代謝作用により生体内に電位変動が生じることから、

本研究ではこの生体内電位を利用して迅速に鮮度が測定できないかを調べた。

方法　材料にはナス（千両）とキュウリ（きらめき）を用い、5'C、室温貯蔵における重

量、水分含量、低温障害、表面色などを鮮度の指標とし、生体内電位の発生程度と比較し

た。生体内電位は、銀一塩化銀電極を試料の果梗と花落ち部にバイオタッチで付着させ、

２極間の発生電流をレコ―ダ（横河LR8 10 0）を通し野菜ス}■レス装置で測定した。

結果　ナス、キュウリとも生体電流は、外部からの温度ストレスに対し反応し、その程度

はナスで顕著であった。鮮度判定の条件として、室温から2Vへの降温ストレス処理後３

0～6 0分間に発生する正と負の電位を比較することが適していることがわかった。すス、

キュウリとも5T;貯蔵では、果皮表面に低温障害が表れる以前に生体電位が変動した。室

温貯蔵では、正負の生体電位は貯蔵に伴い低下したことから、生体電位の測定は比較的簡

単な鮮度判定の方法であると考える。

160


