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A 86　　魚肉ねI)製品の細菌汚染と勧幾酸,こついT

　　　　fp山々大　家政　9左入間ｽ.i二子　角野ik

　　　　明和々短大　　　　小碁ぺ穂ヽ子

　目的　魚肉ねり雅P°D U、fi. 国捧特。加工食品で･ その種類4, りい。これら口丿保仔料とし

て，ヽノルビ｀ン酸・梗用が｀許可ごれてI'る（製造彼の衛生管理び不十ﾉ^V場合u報生物の

疹殖を? にレ餅ﾉ隻も下の原因と'iる。まrこ. 店頭での販売方ぶも，冷蔵-tit硬にg裴さ

れすにそのままitべられているごむのもあり, 衛生的に千良i-j:馮合もふうけられる。そこで，

今回，最近<7) 市販,f,肉ねり気品の衛4我熊,を把握H ることをa 的として, 各種細i r-ょ石

汚県と, ff存に祥い戴生句に｡し，て生成ごれると推測される有機酸について検討し, 若子

の知見を得にので゛報jきする。

　方法　冥験材料は, 郡ふ海内の食料品店で昭和ロ卑牟月～fc 月に購x L /･りヽまぼこ等結

検伜の魚eg ね'; 黎品でヽあ与。細菌検査u一般生函数，大賜歯群数，鴎球画数, 低温細函数

お■£びB. cereusについて行り≒rこ。保存実験ば2o°c r･行'J いる種細胞の消長と有機酸の消

長を刀iし芯｀ン酸分粧計にＪり測走しtz.

　結果（D 一放生箇数iJ °～j'.み/♂/^ の範R で(?)，に. かヽまぱこにij 知o以T 々゛）検停

i><｀々む｀-,‘こ. の%腸葡群はタ6検停中/検伴J り，漓ぼ歯＼i 夕検捧J り検出ごれf;. !) B.

cereu引J 々ヽまぼこ２検捧s り検出ごれrこ。c CV T 寒夭渚忿にJ る低湛細面ij 0～9,fcx

/゜/4 ｒあI),　一般生函数に近く・一般細i ゜りくa 低温領域において発%の認められる

ごもの乙推測これ/■-. ⑤購入直後。M機酸μ. いずれ・検伴もr Iし？ミン酸がみ^ 多く, ;欠

いでｊしR|，酢酸おj: び･ワエン酸が今く認めらn Tこ。これらの有磯酸U 20°C・ n時間保存に

よっI も妾動はりぐかっr--..

A 87 .3-ーカリ樹のり― フ・ワックスに含まれる天然酸化防止性物質の食品への

利用

　　　　　　　○東海学園女短大　西堀すき江　　　椙山女大　並木和子

1 .　目的

　近年、加工食品に訟ける分野において、酸化防止剤として、従来、可成夕多用されてい

たＢＨＴ、B H A などに発ガン性、変異原性の疑いがもたれ、効果のある、よi)安全左酸

化防止剤の開発が急務とたっている。最近、ユーカリ樹のIJ ーフ・ワッirスからβ- ジケ

トンに属する新しいタイプの天然酸化防止性物質として、n - tritriacontan-16, 18-dinone

が見出されていho今回辻、この酸化防止性物質を食用油脂に添加し、その活性を検討し

、さらにフョネーズ･、ドレッ■y ング、クッキー等食品への使用･o適否を検討した。

2 .方法おXび結果

　･3. カリ樹乙）葉3. lgを採集し、リ一フ・■7 ッ？スをクロロホルムで抽出し、ガラスクロ

マトグラフィーにX !）精製し、T. L. c. , 融点によi) n-tr itriacontan-16, 18-dioneであるこ

とを確認し、実験に供した。実験方法はサフラワー油、ラードにユーカリ抽出物質、B H

Ａ、　　トコ7ェロール等の酸化防止剤を油c 0. 02 * 岫加え、水系、油系、エマルジョン系

r *,-ける活性を、40 ゛&暗所、40 "C明所（lOOw ）、オープン（15O'c）等０条件で検討した。そ

の結果、油系の場合、40 t明所忙お･いて,3. カリ抽出物質に活性が確認-されたoマヨネー

ズにI る検討にお･いても活性か認められ、特に40fc暗所におぺ八ては活性が認められ■ft o
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