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夏 と 食
うっと･jしい梅雨も,-ーリー鐘の音を聞くと

ともに過ぎ去るといわれているが ,雨があがると

いよいよ夏らしくなって来る｡夏といえば海や山

に椋を求めてrl中を過ごす楽しい面もあるが ,一

面お昼の折詰弁当で食中毒をlDlこして折角の楽し

さが苦痛に変ってしまったと云うこともよく耳に

することである｡

つまり更は食物が腐 りやすく,朝食の残 りもの

が和 こはすでに変放して企べられなくなることが

あり,n常昭 和こおいて ,たまに経験されること

と′P､う｡その原因についてはいろいろあるが ,特

に肉眼では見ることのできない徴′卜物のいたず ら

によることが大部分である｡

そこで今回は食品の変故と微ノト物について述べ

て兄たいと思 う｡

1. 食品に関係のある微生物

榊こ徴′卜物と云っても,その種矧 ま非常に多く

病原菌もあれば ,病気はおこさないもの ,或いは

徴小動物 (アメーバ-,マラ.)ア原虫)なども入

れるとおびただしい数になる｡

そのうちで食■馴こ関係の深いものを大きくわけ

ると,抑萌 ,酵母 ,カビの3つにわけることがで

きる｡この3種叛の徴/ヒ物には ,食晶を加工する

とき有益に働らくのもあることは衆知のとお りで

ある｡

例えば ,脚 幹,醤油 ,消籾 ,漬物 ,食酢 ,乳酸

飲料 ,バター,チーズなどは ,すべてこの3抑類

の微生物のうちFii独か又は ,2-3種類が協プJL

あってつくってくれるわけてある｡

ところがこれらの徴/E.物は食.T7.の加工に有益な

働らきをしているだけでなく,食 l'"I.を 腐 らした

り,香味を悪変させる,にくらしいものもある｡

2. 食 品 の 変 敗

食.T八を長く戸棚の中やみずやなどに放置 してお

くと,いろいろな変化がおこることがあるO

これは日常 ,家庭にもlいてときどき経験するこ

とで ,例えば牛乳を一昼夜放置すると,液は郡禄

色になり,rLlい閉まりができたり,米飯が粘 り,

悪臭を発したり,又パンやジャム,ツケものなと

にカビがついて香味が悪くなったりすることがあ

る｡

品 の 変 敗
これは七として ,微生物の発育にもとづく場合

が多いのである｡

このように食-T.'.が微生物によって複雑な変化を

受けて ,その中に含まれている栄養成分が分析さ

れて味が 悪 くなった り,悪臭を 発 した りする場

合 ,すなわち食品中の主なる成/JIである7iEILl質や

炭水化物 ,脂肪などを分解 して ,わたしたちの好

まない方へ変化 したとき広い意味て食品の変政文

は腐敗といっている｡ しかしながら,l'■j様に微坐

物によって食lTT,巾の成分が分析されても味 噌や的

油 ,食酢,乳酸飲料なとのようにわたしたちの好

む方に変化 した場合は ,狭い意味ではあるが特に

慨酵と呼んでいる｡

従って食Il,7-の変故を防 く･.には ,食品のrllに寄生

している微生物を殺して缶詰や瓶詰にするか或い

はたとえ徽/ヒ物が食晶の巾に合まれていてもこれ

らが生育できないような環境において保存すれば

よいということになる｡

3. 微生物の生育条件

食.～.1が変故する原因は ,すでに述べたように主

として微生物の繁殖によるのであるから,微生物

の/E背に適 した粂作 (環境)に食,I,.',を置くと変敗

することになる｡ 自然状態で食.ユ7,の変此現象を観
察して見ると.変故を促進する粂作は一般に水分

(湿度) ,温度 ,軽透IlI,水素イオン濃度 (酸度

)などがぶもなもので ,これ らの条件が微什物の

/[_青に適 した環境にあると食 品は速かに変放 して

しまうことがわかる｡

(1) 水 分 に つ い て

食Fl'-吊一に約50%以上の水分が合まれていると紺

苗類がよく隼育するがそれ以下になると/生育が′告
されて ,水'JI.'う0%以下では ,もはや〈L育できなく

なる.従って乾燥食.T,J.が生鮮食.I,.I.よ()も腐放しに

くいと云うことになる｡ところが乾燥食I'"I.であっ

てもその表l仙こカビが繁殖 して ,1-!.I"',を変放させ

ることがある｡例えばパンやカソビョウにカビが

ついて香味を悪 くしたり,遂には変放 してしまう

ことがある,,これは細1菌 類 よりもカビは更らに

水分が少くてもよく生育することができるという

ことになる｡すなわ ちカビ規は水/JJが13%以上あ

れば/生育するし,水分が16%1二八｣･.になると繁殖が

旺盛になる,,空気中の湿度とも関係があって ,醍
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度が高いときは ,乾燥食品であってもその表面に

はカビが生育できる状態になる｡一般にカビの生

育できる湿度は70%以上といわれているが沖縄の

ように空気中の湿度が70%以上を示すことが多い

地域では ,乾燥食品であっても常にカビがつきや

すいという状態にある｡すなわち湿度80%以上に

なると食品表面の水分は18.2%以上になるといわ

れているので ,水分の少ない食品であっても湿度

の高い所 (湿気の多い所)に保存すると表向の水

分が増えてカビがっきやすくなり遂には変放して

しまうことになる｡

(2)温 度 に つ い て

温度も食品の変敗に影響を与える重要な条件の

一つである｡微生物には種頬によってそれぞれ発

育にもっとも適した温度があって ,繁殖の速度は

この最適の温度において ,もっとも大きくこの温

度から遠ざかるにつれて次第に遅くなる｡

大部分の微生物は 20.-35oCにおいてよく繁殖

するが ,鮮魚のようなものは冷蔵庫中でも腐敗す

ることがある｡ これは OoC附近の低い温度でも

繁殖できる微生物のあることを示すもので ,近年

特に食中毒をおこす原因細菌として研究されてい

る好塩菌,海水細菌などが知られている｡

発育温度によって微生物 は 次 表のように低温

菌 ,中温菌 ,高温菌に分けられることがある｡

発育温度による微生物の呼称

収 低 湿 度

招 遡 源 度

良 市 温 度

讐好鮎 苧llt(]好悪菌苧1雫好窯菌苧

0 -7oC

10-20 〝

25-30 〝

0-10oCF25-45oC

20--40 ll

40-45 〝

上表に示すように低温でよく繁殖する細菌には

鮮魚の腐敗と関係の深い水中抑 歯が 含 まれてい

る｡普通の微生物は大部分中温菌であるが ,納豆

菌や有機質肥料 (堆肥)の分解に関係のある細菌

類は高温菌に属するものが多い｡

(3)港 透 圧 に つ い て

微生物は食塩や砂糖を多量に含んだ液の中では

生育しにくいのが普通であるが ,これは溶透FEが

高くなるためである｡しかしながら好塩菌や海水

(6)

細菌又は或種の酵母 (醤附酒字母)などは ,かなり

高い疹透圧のもとにおいても繁殖することができ

る｡2-3の微生物について発育を阻害する食塩

濃度を示すと次表の通 りである｡

微生物発育阻害の食塩濃度

但 し,好塩菌の中には食塩濃度15-20%でもよ

く繁殖する菌株があるといわれている｡

(4)水素イオン濃度 (酸度)について

食品の恨度を強くする (pH :水素イオン濃度

を低 くする)だけでも,微生物の繁殖を或程度防

く小ことができる｡一般にATl菌頬はアルカ1)性又は

中性においてよく発育し,酵母やカビ頬は徴酸性

でよく発育する｡ところで普通の食品は徴酸性か

中性に近い水素イオン濃度をし示ているので ,細

菌 ,酵母 ,カビ何れの微生物も生育できる条件を

そなえていることになる｡

従って夏に食酢が多く使用されることは調味だ

けではなく食品の酸度を強めることによって微生

物の繁殖による変敗を防く小ということにもなるの

である｡

以上のごとく微生物の繁殖に最も適した条件が

いくつかあるが ,沖縄のように夏季が長く,湿度

の高い地域では微生物のために食品の変故する機

会も多いことになる｡従って食品や調理食品の保

存には ,ゴキブリやネズミの害を防く･ばかりでな

く,目に見えない微生物による悪変を防く･ことも

充分考慮しなければならない｡

そのため最近では ,冷蔵樺も大部普及してはい

るが ,余 り冷蔵庫を盲信してはいけないこと,又

調理食品に食酢や香辛料その他の調味料をできる

だけ多く使用することをおすすめして本稿を終る

ことにする｡ (宮里 興信)


