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1.　第 １報 において動物実験に よ り 過酸化 水素0.19

g/kg/ 日の投与は生体に障害を与えるこ とを認 めた。 食

品 中のH.O, の残存 量につ い て は厚 生省の告示 がある

が，私共 はH,O. 含有食品を同時に数種摂取し又それは

長 期にわたる可 能性がある。　そのた め今回はH2O2 添加

に よる食 品の防腐 効果 を調査し ，食 品 と生 体に及ぼす

HjOa の効果 と障害を明かにして， 食品添加物としての

H^O, の意義 を検討するこ とを目的 とし た。

2･(i) 麺類，練 り製品を試作し0.03,  0.3…l.O％ の

H2O2 溶液で処 理して保 存し， その防腐効果 と食 品中の

H^Oa 残存量 を経 時的に定 量 し た。(ii)サブ ロ ―培地と

一般 細菌培 地に所 要濃度 のUzO^ を添加して空中落下菌

を培 養し, H2O2 の微生物生育抑制作用をしらべた。(iii)

市販 の麺 類， 練 り製 品など120 余種 のH.O, 含有量を

管野氏法(食衛9,  p. 50)で定量し，厚生省 の 告 示施行以

前 のものと以 後のものについ て比較検討した。

3.     (i)麺類の試作実験では0.03%  H2O2 処理区は２

日後に腐敗 するが,  0.3% 処 理区は腐 敗せず食 品中の残

存量 は５日後(夏季)許 容量以 下となった。 しかし魚 肉練

り製 品の場合 は0. 5% 処 理区 も３日後 には多 数の球 菌と

糸状菌 が発生し，残存量も100  ppm  以上 であっ た。(ii)

寒天培地にH2O2 を添 加した場合， 含有量150  ppm で

も微 生物 の生育を抑 制するこ とができ なかった。(iii)市

販食 品のH2O2 平均 含有量は告示以 前のもの392  ppm,

告示以後 のもの44  ppm で，そ の含有量 はおおむね減少

し てい たが，食品 中13% は規準量以上含 有し ていた。


