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Summary

ResultsofstudyingboiledriceinmBento',（commerciailyavailableboxlunches）

inOkinawaareasfollows

LBacteriacountinboiledriceinoBento',attemporaryroadsideshopswas

muchgreaterthanatover-the-countershopsandmuchhigherinsummer
thaninwinter、

２，Ｂｏｉｌｅｄｒｉｃｅｉｎ“Bento'，canbedisinfectedbymicrowaveoven．

３．BoiledricecookedwiththeadditionｏｆｖｉｎｅｇａｒｈａｄａｌｏｗｅｒｐＨａｎｄｂｅｔｔｅｒ

preservation．

１緒言 原因で起こる食中毒の年毎の増減の傾向をみて

みると6)，魚介類とその加工品，肉類とその加

工品が減少の傾向を示しているのに対して，穀

類とその加工品，複合調理食品は増加の傾向に

あり，今後とも注意を要する食品であると言え

る。

市販弁当や惣菜類の衛生に関する報告はい

くつかあるが，７)8)9)10)沖縄県におけるこれらの

衛生状態についてはあまり知られていない。

そこで今回，市販されている弁当を試料とし，

その中の米飯について細菌汚染の実態を，店頭

販売と路上販売の販売形態別及び季節別に一般

生菌，大腸菌群，ブドウ球菌の検査を行い，そ

の衛生状況を把握し食中毒予防の－資料とする

事を目的とした。又，同時に異った温度におけ

る保存試験と電子レンジ加熱による米飯の殺菌

効果，食酢添加による菌の増殖抑制効果等につ

いても検討したので報告する。

近年，共働き家庭の増加や家事労働の省力化

の風潮と共に，市販の弁当や惣菜の需要が高ま

ってきている。それに伴い，弁当や惣菜製造販

売関係の営業施設数も年々増加してきており,'12）

厚生省では営業者の衛生管理の指針となるべく

「弁当及び惣菜の衛生規範｣3）を昭和54年６月

に定め，これらの食品に起因する健康障害を防

止する努力を払っている。しかし，このような

行政側の努力にもかかわらず弁当や惣菜が原因

で起こる食中毒は依然として後を絶たない。沖

縄県における昭和37年から昭和56年までの食中

毒発生状況415）を原因食品別にみてみると１位

が魚介類で，２位が穀類とその加工品，３位複

合調理食品となっており，弁当・惣菜類関連の

食品が上位を占めている。又，これらの食品が
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平均気温である29℃と17℃の下で24時間保存し，

一般生菌数の消長を経時的に測定し比較を行っ

た。又，２％食酢添加をした米飯と無添加の米

飯および小豆飯を試作し，３０℃の温度下で24時

間放置し，生菌数を経時的に計測した。

電子レンジ（ナショナルNE-5500）による

マイクロ波加熱は試料１００９につき30秒の割合

で行った。

以上の項目の検査方法は食品衛生検査指針

’'1)に準拠した。すなわち，試料109を無菌的

に採取し，滅菌生理食塩水90Ｍを加え磨砕し，

10％乳剤としたものを原液とした。これらを滅

菌生理食塩水で10-1～10-nまで希釈し検査に用

いた。

一般生菌数の計測は，各希釈液１Ｍを滅菌シ

ャーレーにとり，滅菌後50℃に保持した標準寒

天培地l5mlを加え，混釈，凝固の後，菌の拡散

を防ぐため，滅菌寒天液５Ｍを重層した。３７℃

のふらん器で48時間培養し，出現したコロニー

数を数えた。３平板当たりの平均菌数を求め，

それに希釈倍数を乗じて試料１９当りの推定生

菌数とした。ふらん器はサンヨーインキュベー

ター（MIR-150型）を使用した。

大腸菌群はＢＧＬＢ培地発酵管を用いた３本法

で最確数を求め，その後IMViC試験により鑑

別試験を行った。

ブドウ球菌の計測は３％卵黄カロマンニット食

塩寒天培地の平板上に各希釈液0.1mlをコンラー

ジ棒で塗抹し，ふらん器中で37℃，４８時間培養

後，出現したコロニー数を計測した。

２実験方法

１）実験試料

那覇市，宜野湾市，西原町の店頭及び路上で

販売されている弁当の米飯を用いた。

店頭販売の弁当は，弁当屋，惣菜屋，雑貨店

で販売されているものを用い，路上販売の弁当

は製造所で作られた物を路上に運んで来て販売

しているものを用いた。

保存試験には市販の白米にぎりめし，ちらし

ずし，小豆飯，炊き込みご飯の４種類と，家政

学科調理実習室で炊いた白米飯，２％食酢入り

飯，小豆飯を使用した。

２）供試培地（栄研）

一般生菌数測定用には標準寒天培地を、大腸

菌群検査用にはＢＧＬＢ培地，ＥＭＢ培地，ＳＩＭ

培地，ブドウ糖リン酸ペプトン培地,シモンズ・

クエン酸ナトリウム培地を用いた。又，ブドウ

球菌検査用には３％卵黄加マンニット食塩寒天

培地を使用した。

３）細菌検査

細菌汚染検査は販売形態別，夏期，冬期の季

節別に試料を検査当日の朝購入し，通常弁当が

喫食される12時頃から検査を開始し，一般生菌

数，ブドウ球菌数，大腸菌群の最確数を求め，

大腸菌群の各菌型の鑑別を行った。

保存試験は飯の種類及び保存温度と細菌の増

殖との関係について，試料を夏季と冬季の室内

表１販売形態別・季節別細菌検出状況

屏頭販需；（息

00％〕（100％)0％

|i薑立|藁r蚕'三|要
－３１６－

店頭販売（夏）

1１（100％）

生菌数 ブドウ球菌

路上販売（夏）

1３（100％）

生菌数 ブドウ球菌

店頭販売（冬）

1０（100％）

生菌数 ブドウ球菌

路上販売（冬）

1１（100％）

生菌数 ブドウ球菌

＜１０２ 0 ｌ（９） 0 0 ０ ３（30） ０ ２（18）

102≦～＜１０３
0 ３（27） 0 ３（23） ０ ４（40） 0 ５（46）

103≦～＜１０４ １（９） ２（18） 0 ５（38） ６（60） １（10） ３（27） １（９）

104≦～＜１０５ ８（73） ４（37） ５（35） ４（31） ３（30） ２（20） ６（55） ３（27）

105≦～＜１０６
２（18） １（９） ４（31） １（８） １（10） １（９） 0

106≦～＜１０７
0 0 ３（26） 0 0 １（９） 0

１０７≦ 0 0 １（８） 0 ０ 0 ０
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３結果および考察つかないが，その食品が衛生的に取り扱われた
かどうかの指標になるものである。今回このよ

販売形態別，季節別の弁当の米飯の一般生菌うに106～107個台の菌数が検出された事は弁当
数およびブドウ球菌の検出結果を表Ｉに示した。調整時に手指，まな板，包丁などからの２次汚
生菌数の販売形態別による検出状況は店頭販売染を受け，特に夏期の路上販売のような温度環
の夏では，７３％が試料１９当り104～105個の範境で，短時間に菌の増殖が起ったものと恩われ
囲で検出され，１０５台も18％あった。一方路上るので，弁当調整時は細菌汚染を防ぐような配
販売では１０４台が35％，105台31％，106台26％恵が望まれる。

で初期腐敗の目安とされている１０７台のものも次にブドウ球菌についてみると，夏の店頭版
８％あり，店頭販売のものより路上販売のもの売，路上販売とも102～105の範囲のものがほと
から菌数が多く検出された。んどで，わずかに路上販売のものから多く検出
冬期の店頭販売のものは103～104個の範囲のされた。冬期の場合，店頭販売の80％と路上版
ものが60％で最も多く，次に104～105個の30％売の73％が104以下で夏同様路上販売のものか
となっている。路上販売のものは店頭販売のもらわずかに多く検出された。高橋ら'2)はブドウ
のより１オーダ_多い104～105個台で多く検出球菌の食品中の分布は外気温に直接左右されな
された。又，106-107個検出されたものもあり，いと報告しているが，今回の検査ではわずかに

販売形態別では夏期同様路上販売のものから多夏期に多く検出された。ブドウ球菌の中の食中
〈検出された。又，季節別では，夏期に106以毒原因菌である黄色ブドウ球菌の同定は考察出
上のものが34％に対して冬期は９％であった。来るような結果が得られなかったため，今後の
一般生菌数は直接的に衛生上の危害とは結び課題としたい。

表２販売形態別・季節別大腸菌群検出状況

表２は販売形態別，季節別の大腸菌群の最確も店頭販売より路上販売の方で多く検出されて

数を求めたものである。夏の店頭販売では60％いるが，最確数1400以上の検出率は夏のものよ

以上が試料１００９当りの最確数が93以下であるＩ)はるかに少なくなっている。検出された大腸

のに対し，路上販売の方は約70％のものが120菌群をＩＭＶｉＣ試験により菌型の鑑別を行い汚染

以上で1400以上が56％も検出された。冬の場合源を推測することにした。その結果，店頭販売

－３１７－

店頭販売（夏）

1１（10o％）

路上販売（夏）

1３（100％）

店頭販売（冬）

1０（100％）

路上販売（冬）

1１（100％）

0 ４（37） １（８） ２（20） １（９）

３．６ 0 １（８） 0 ２（18）

７．２ １（９） 0 ２（20） ０

９＄’ 0 １（８） １（10） 0

4３ １（９） 0 ３（30） １（９）

9３ １（９） ０ １（10） ０

120 ０ １（８） 0 ｌ（９）

150 0 0 １（10） ２（18）

240 0 １（８） 0 0

1100 0 １（８） 0 １（９）

1400＋ ４（36） ７（53） ０ ３（28）
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以上のように一般生菌，ブドウ球菌，大腸菌

群とも店頭販売のものより，路上販売のものか

ら多く検出された。これは路上販売の方が店頭

販売のものより製造所から販売所までの距離が

長く喫食されるまでに時間を要したためその間

に菌が増殖したものと考えられる。又，細菌の

増殖は温度，湿度，栄養等の条件がよければ促

進されるが，沖縄の夏期の気温と湿度は路上販

売弁当の米飯の細菌増殖に大きく影響している

と思われる。

においては大部分がＫ１とbsjbﾉﾉﾛαeγoge"CSI型

と同11型で路上販売ではＫａｅ”ge"CSI型が

同定され，その他鑑別表のいづれにも属さない

Irregular型と同定きれた。人の糞便と最も関係

の深いECO〃Ｉ型，同、型は検出されなかった。

Ｋα〃oge"Csは主として野菜に由来する菌であ

るため，今回の弁当の米飯の汚染は副菜からのも

のがほとんどだろうと推測される。しかし,Irre‐

gular型の中には糞便に由来するものや，その

由来の解明されていないものもあり，同型が検

出されたことは汚れた手指，調理器具で取り扱

った可能性もあると考えられる。 市販弁当の米飯は白米だけでなく，購売者の

二JjJLJIj

】0７

凶
へ
刺
題
卦

1０６

105

104

３６９１２

図１米飯の種類ＢＩ生菌数の経時変化（17.保存）

２４

経過IMPIlll

－３１８－
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要求により様々の種類のものが売られている。から急増しているが，小豆飯は全体的にゆるや
図１は17℃に保存した市販弁当の米飯の種類別かな増殖をしている。

の一般生菌数の消長を経時的に示したものであ図２に試料を29℃に保存した場合の一般生菌
る。実験開始直後はそれぞれ試料１９当り１０４数の経時変化を示した。この場合も錦糸卵等の

台で検出されたが時間の経過と共に肉や野菜の入ったちらしずしにおける増殖が著しく，又，

入った炊き込みご飯が急激に増殖している。同各試料とも17℃保存のものより菌数が多く検出

じく卵や魚介類の入ったちらしずしと，人の手されており気温の高い時期は調理から喫食まで
に触れる機会の多いにぎりめしの方は６時間後の時間の短縮が望まれる。／■■■

107

艶
一
報
鰯

106

105

1００

３ ６９１２

図２米飯の種類ｶﾞﾘ生菌数の経時変化（29.保存）

２４

経過時IMI

－３１９－
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食酢添加と無添加の米飯の保存試験の結果をているのに対し，ｐＨの低いものの菌の増殖は

図３に示した。昔から行なわれている飯の保存ゆるやかで，食酢添加による細菌の増殖抑制の

法である食酢添加の効果を30℃の室温に24時間効果が認められた。しかし，市販のちらしずし

放置した時の生菌数の消長を通して確認したもは図１，図２に示すように食酢無添加の米飯よ

のである。この時の飯のｐＨは白米飯６．９，２り生菌数が多く検出され，食酢の効果は認めら

％食酢入り飯５．９，小豆飯７であった。結果はれず副材料による影響と思われるような結果で

ｐＨの高い小豆飯は８時間後から急､激に増殖しあった。

／
'

／
’

0コ１

／
'

釦
へ
熱
酒
胡

0４

白米飯

ざ
△－－－－－△２％食酢入り飯

Ｄ－－－－－－－ｐ小豆飯

103

２４

経過時間

1２４ ８

図３試作米飯の保存試験における生菌数の経時変化

－３２０－



束盛・津嘉山：沖縄県における市販弁当の米飯の衛生状態に関する研究

平松ら'3)は実験室で炊いた米飯に電子レンジのを喫食しなければならない場合もある。弁当

加熱を行って殺菌効果を認めている。の衛生的品質を保つ一つの方法として電子レン

市販弁当は調整後から喫食までの時間が購入者ジによるマイクロ波加熱を行いその効果をみた。

によって異っており，中には長時間経過したもその結果は表３に示した通りで一般生菌数，大

表３電子レンジ加熱処理前後の菌数検出状況

腸菌群，ブドウ球菌のいずれの場合においても

良好な結果が得られた。又，冷蔵庫に弁当を保

存することは菌の増殖を抑制するのに効果があ

るが，米飯の性質上食味の面からは好ましくな

いが，電子レンジによるマイクロ波加熱を併用

することによって殺菌効果と食味の向上が期待

できる。
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