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1.　 マイクロ波 では，容器にいれた食品，包装したま

まの食品を加熱調理するこ とが可 能 で あ る。このこ と

は，容器，包装材料を通し たマイ クロ波に殺菌効果があ

ればy 加熱 後，その食物を開封す るまでの保存，または

衛生的 管理が従来の外部加熱より期待できるのではない

かと考え，本家験に着手し た。

2.　供試菌とし てE.  coli,    Staph。aureus を使い48

時間培 養の菌のけんだく液 を，シャーレにい れ，各 種の

包装材料に被覆後，マイ クロ波照射を行ない, 残ヽ存菌数

を調 べた。電 子レンジは, Westing House （ 出力1. 9kw ）

を使い ，容器 ，包 装材料 とし て，せともの，ガラス，メ

ラミ ン樹脂 ，ポリプ ロピ レン，発泡スチロール，経 木，

紙 ，ラップ ，アルミ箔 を用い た。

3.　対 照（容器・包装材料 で被覆しない もの）より残

存菌数 が多い のは ，アルミ 箔，メラミン樹脂 であっ て，

ポリプ ロピ レン，発 泡スチ ロール，紙 ，経木 ，ラップは

ほぼ対 照と同じ であ り, せともの，ガラスは対 照よりや

や残存菌数 が少な かっ た。

同じ条件で供試菌液の上昇温度 を測定し たが，温度上

昇の早い場合は，菌 の死滅 も早いこ とを認 めた。


