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1. 冷凍食品のうち，生食するものについ ては解凍後

の細菌汚染度を知り，また加熱調理するもののうち，凍

結したまま加熱をはじめるものについ ては， 食品の内部

温度の上昇と殺菌効果との関係を知るために本実験を行

なった。

2. 冷凍食品としては，い か，まぐろ などのさしみ用

として市販されてい るもの，かきブレッデド，えび フラ

イ，チ キンコロ ッケ，し ゅうまいな ど半調理冷凍食品，

開きい か，煮たこ，かきなど解凍後調理するものをえら

び，調理前 と調理後の生菌数算定レ 大腸菌群のM.  P. N.

値，E.  C. テ ストによる糞便大腸菌の有無を検討した。

また加熱調理するものについては加熱時の食品の内部温

度を測定した。
3. 病原菌の存在と密接な関係のある糞便大腸菌は上

記検体のうち，かきブ レッデ ドに検出され，油で揚げ る

際，ころもの焦げ色から揚げ時間を決定する と，内部温

度の上昇不十分のため，調理後 も生残 する場合があるこ

とを知りた。その他の検体はE.  C. テ ストマ イナ スであ

り問題 とな るものは認められなか った。


