
ポ ス タ ーセッ ショ ン

2 P-25(P) 野菜洗浄水中 におけ るO  1 5  7 の経時的変化
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目的　野菜は土壌中で栽培されるため微生物汚染の多い食材といえる．病原性大腸菌0
15  7 の食中毒でも生野菜が疑われ，その危険性が指摘されている．そこで野菜洗浄水中
におけるOl  5 7 の増殖態度を解明し，食中毒防止の一助とするため実験を行なった．

方法　市販の野菜1  5 種類を各2  0 Og 取り細切してザルに入れ，よくモミ洗いした洗

浄水を１００ｍｌ採取する．これに増菌したOl  5  7 を希釈し1  0' 台を各検体洗浄水に

接種して試料とした．試料を２ 5,   3 0,   3 0 (Cに保存して2.    4,   6,   8及び1  8 時間
ごとに経時的に菌数の測定を行なった．使用培地はCHROMag  e r を用い，菌数の算
定はスパイラル法により実施した．

結果　保存温度別では各検体ともに２時間後まで菌の増殖はみられなかったが，4 ～６

時間後には各検体，各温度とも1  0' 台となり１オーダーの増殖がみられた ．保存８時間
後では2  5 °C保存の検体に変動はなかったが,   3 0，3  5 °C保存では1  0' 台となるもの

が多く，初発菌数から２オーダ ーの増殖が認められた．さらに1  8 時間後ではいずれも

1 0' ～1  0" 台に増殖するものが殆どであった．以上の結果からOl  5  7 の増殖は野菜別
，保存温度別による著しい差はなくその速度も緩やかな傾向を示した．このことは野菜洗

浄水には細菌の発育に必要な栄養素が少ない為ではないかと考えられる．しかしOl  5  7
は洗浄水中では減少しないことから調理器具，食品および床などへの二次汚染防止と野菜
の低温管理には十分注意する必要がある．
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目的　ラム肉の嗜好性が国産品と輸入品(ニュージーランド:NZ)の違いによって，ど

のように異なるのかを，官能検査により検討した．

方法　1)供試ラム肉：国産は北海道立滝川畜試で誕生した雄4頭，輸入品はNZより輸

入したものを4頭用いた．と殺後，骨付きで-30～-20°Cの状態で密封保存し，半解凍し

たものを除骨し，｢しゃぶしゃぶ｣用にスライスした．その厚さは約2.5～3.0mniで，1切

れあたりの重量を約6～8gとした.   2)官能検査の方法：パネルは平均年齢18.9歳の女子

学生28名を用い,  Scheffeの一対比較法により検査を行なった,調査票は｢色あい｣，｢に

おい｣，｢軟かさ｣，｢美味｣，｢総合｣の5項目のそれぞれをI    －3から＋3までの7段階にわ

たって評価，数値化するものとした.実際の試食はそれぞれの肉を沸騰水中に10～15秒

入れ，｢しゃぶしゃぶ｣状態として行った．

結果｢ 色あい｣と｢総合｣については国産肉はNZ産肉よりも高い評価が得られた．｢に

おい｣，｢軟かさ｣，｢美味｣の項目については両者間に有意差は認められなかったものの，

これらの評点分布から,国産肉の方がプラス側の評点がNZ産肉に比べて高い傾向にある

ことが分かった．
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