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　【目的】従来。梅干しは食品への保存効果やヒトヘの整腸作用等があると言われている。

そこで、梅干しによる白飯の保存効果と梅干し中の主成分による細菌の生育抑制を調べ、

更に、市販白飯の汚染状況も測定した。

　【方法】人工汚染した白飯の中心に梅干しを置き、30 °Cで保存し、経時的に白飯の生菌数

　・食塩及び総酸濃度・PH ･水分活性（Aw）･水分を測定した。また梅干し中の主成分によ

　る細菌（ブドウ状球菌、大腸菌、セレウス菌）の生育抑制は、梅干し及び、食塩（0~

　15 %）・酸（クェン酸、リンゴ酸、酢酸；Ｏ～5%）の濃度と組合せを変え、円筒寒天

　平板法（カップ法）に準じて37°C･24時間培養後。阻止円の直径を測定した。市販白飯の汚

　染度は。表面塗抹の標準平板培養法により測定した。

　【結果】人工汚染した白飯の実験では。2 4時間後に梅干しに接した１ CB周辺の部分にの

み菌の生育抑制効果があり、その時点で食塩約2. 5% ･総酸約0.5%の梅干しの成分浸透が

認められた。梅干し中の主成分による生育抑制効果は、食塩より酸（｡特に酢酸）の方が強

く、3菌種のうちではブドウ状球菌に対して顕著であった。市販白飯の汚染状況では、一

般生菌数は、神奈川県の指導基準（1.0×108以下／lg）に適合しており、また、にぎりな

どに検出されたと報告されている３菌種（ブドウ状球菌・大腸菌・セレウス菌）は、選択

確認培地により陰性であり、殆んど汚染されていなかった。
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［目的］米は日本人の食生活に欠かせないものであるが、消費者の嗜好の変化にともない

品種改良も進み、多くの種類が供給されている。近年、消費者のニーズの多様化から、い

わゆる古代米と称される有色米が注目され、市場にも出回るようになってきている。

　そこで、演者は、古代米である赤米、黒米、緑米と、市場に良く出回っているコシヒカ

リおよびササニシキの一般成分のいくつかについて分析を行い、若干の知見を得たので報

告する。

E方法］水分は常圧加熱乾燥法、たんぱく質はケルダール法、脂質は酸分解法、粗繊維は

ヘンネベルグ・ストーマン改良法、灰分は直接灰化法、リンはモリブデン酸比色法、カル

シウム、鉄、マンガン、亜鉛、銅、鉛、ニッケルおよびカドミウムはフレーム原子吸光光

度法で行った。

［結果］赤米、黒米、緑米、コシヒカリおよびササニシキの一般成分の分析結果は、およ

そ以下の通りであった。水分はU.Q～16.0％、たんぱく質は5.8～9.7％、脂質は2.8～

　3,4％、粗繊維は1,0～1.4％、灰分は1.2～1.5％であった。これらの結果から、100

から水分、たんぱく質、脂質、粗繊維および灰分を差し引いて糖質を求めたところ、70.2

～73,･9 ％であった。無機成分では、100g中カルシウムは13.7～17,5nie、鉄は2,2～2.

5 瞎、マンガン2.3～6.0 tag、亜鉛1.7～2.2 me、リンli 293～471iiig、銅152～396fig、

鉛67～124μg、ニッケル25～75μgおよびカドミウム19～26μgであった。
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