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真空 低 温 調 理 の 微 生 物 学 的瀬 討(    2   ）
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お け る 真 空 低 温 調 理 食 品 の 細 菌 汚 染 実 態 お よ び 保 存 性 につ づい て、 第

に 対 し、 低 温 調 理（ 加 熱 ）が い か な る 温 度・ 時 間 範囲 にお い て 殺菌 的

つ い て 検討 し た。

【 方 法 】　 代 表的 食 素 材 を20g に 切 断又 は 成形 し たも の に、 食 中 毒 細 菌（ サ ル モ ネ ラ、 ウエ

ルシ ュ 菌 ）を10  =～lO' ／gと な る よ う に接 種し、 常 法 に より 真 空 包 装し た。 加 熱 調 理 は 恒 温

水槽 中 に て行 っ た。 調 理 温 度 及び 時間 は 各 食品 の 実 際 の 調 理 を 基 準 とし て、 接 種 菌 に 対し

て完 全 殺 菌を 期 待し 得る 範 囲と し た。 各 食 中 毒 細 菌 の 生 存 と 死 滅 は、 食 品 衛 生 検 査 指 針 に

準じ て 菌 検索 を 行い、 判 断し た。

【 結果 】　 鶏 肉 は 通 常 の 真 空 低 温 調 理 で は63 °C, 15 分 を 一 応 の 基 準 と し て い る が、 接 種 菌 は

温 度 と 時 間 に 相 関し て 死 滅 し、63 °C,5分 で す で に サル モ ネ ラ は 検 出 さ れな か っ た,     50 °Cで

は30 分 加 熱し て も 菌 は 残 存 し た。

ハ ン バ ー グ（20g ）に お い て も ほ ぼ 同 様 の 傾向 が 得ら れ た。 な お、 サ ンプ ル 量を150g と し た

場合、63 ゛cで は20 分 以 上 の 加熱 が 必要 で あ っ た。 実 際 の ハ ン バ ーグ 真 空 調 理 の 加 熱 調 理 条

件で あ る68 ･C,  5 0分 で は、 汚 染 の 可 能性 の あ る サ ル モ ネラ にお い ても 完全 に死 滅 す る も の と

推測 さ れ た。 ウ エ ルシ ュ 菌 につ い ては 生 活型 お よび 芽 胞 の 二 つ の 条 件 を も っ て 現 在 実 験 中

であ る。

５月25日（土）第７会場　午後2:00～5:00

C 62 古代乳製品一酪･  醇－の利用に関する一考察

新潟大農　　 斎藤瑠美子

目的： わが匡|の古代における#L.の飲用および乳製盾蘇(り製造・利用については、長屋王

邸宅跡から匿土した木簡や『延喜式』などの史書によって明らかである。また、当時『和

1名抄』で紹介されている外来乳製品酪・酵があり、それらの製法は後魏の書である『斉民

要術』に記載されている。しかし、酪･ 酵がわが国でどのように利用されていたか史料が

みあたらないため、詳細を知ることが困難である。仏典に酪・豚の名がみられることから

I供物とし て利用されていたであろうことは推察できる。これまで、ホルスタイン種・和牛

・水牛・山羊の乳を用いて乳製品酪･ 酵の再現実験を行ってきた。そこで、再現実験で得

た酪･ 酵の形状を考慮しながら文献調査を行ない、それらの利用について検討する。

方法：『斉民要術』『食経』などの史書を分析し、酪・酵の利用について調査を行った。

結果：酪は半脱脂乳を原料として、酪を添加し乳酸醗酵させたものと雑穀を漿に漬けた

もの(夕食）を酵素として添加し醗酵させたものの二系列があり、塩についで重要視された

麟味料を得るためのー材料として作られ、利用されていた。酪から作られる乾酪や漉酪は

1粥に混ぜたり、その煎汁（ 漿）を沃飯用として利用していた。また、酵を製造する過程･で

得られる酪漿も沃飯に利用していた。豚は油とし て、乾魚詐の塗灸り用、餅への練込みな

どに利用された。従って、要術の社会ではこれらの乳製品は穀食における一種の調味料と

しての役割を果たしていたと考えられる。わが国では酪・酵は供物として利用されていた

こと以外さだかではない。しかし、わが国独特の製法による蘇以外の乳製品乳肺が薬餌に

利用されていたことから酪の一種であるm 酪が存 在レX いたのではないかと推察される。


