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1　緒言

最近，女性の職場進出が盛んになるにつれて，乳児保

育に対する関心が高まpているo・こ㊨場合ジ』乳汁のみで

栄養をうけ為生後数ヶ月までは，，栄養面からの聞犀1は比

較的少レ》が乳、離乳期に入り離乳食が与えられ為よう陛な

為と，離乳食Q栄養面ジ浩化性｝衛生面あるいは与え方

などに関す為問題浮ク、F　rズア ヅ．ブされてくる6そ池は

離瓢食綿幼児期以後に与えられる食物と色々な点搭つ

レ、て異づた側面をもρからであるg第1に栄養源とレて

の乳と離乳食とり割合が月齢≧共に変化してゆ く、嘗≧，

第2に始めて乳以外の食物を口挙する乳児にとって乳、離

乳食は食べ易くまた消化しやすい形態に調理されなけれ

球ならない。』そのためにに特別に調理の手数のかか為こ

と，‘第3に調理に手数をかければかけるほど，細菌によ

る汚染の機会が多くなり ，しかも離乳食は一般に水分含

量が多く・．煙灘なので紛挟び御館混入した
細菌は急速に：増殖しやすく，麺筑力の弱野乳児にとづて

危険な食物と瀕お可能性が強“とど1 第孫に離乳食は個

別に1匙づつ与だるので，乳だけの場合とちがい，食事

に時間がカ、オ≦る ごとなどである。』

　離乳食の保存性については家庭綱理の立場から，すで

に崎，耕無および原等2》・ 塚噂3鷹よって樋
のベビーブードについて，また寺田，中山等4）は家庭で

調理された各種ろ一プ，ぺ一スト類，カ・ゆ類，茶碗蒸

し，魚野菜，．獣肉野菜および市原離馳傘について詳細な

　表1　調製した離乳食の配合割合 1、

　下

　｛1　 『’

一、，
『一　　　　　丸

検討を行づてヤ｝為o ：

　本研究は人手の少ない保育所や乳児院で・1、雌乳食調理’

にどのよ乾な方法をとれば衛生的に安全な離乳食を供ナ

ること．ができるかゴ・・そり合理的な方法を求める事を主眼

とレな9♪．今回の報告にその予備段階のもので・乳児淫摂

取す為離乳食に量的に少魅ので，3もしこれを幼児食調理

の時に一！緒に調理レ考離乳食給食の時まで爆存し準場合・

細菌汚染状態歩どの：ように変化するかを実験的に検討レ

たのでその結果を報告する。

　　　　コ
　』・ ・

’　∫ ド　ー旨　■　　　　 　／　一　F

．．亘 実験方法．＝ 』㌦∵rl∵1∵！∫ 』

　1．　離乳食の調製方法

　本研究では蛋白性食昂碧享倭ξレ妊蚤象を澱粉性食品

㊨ポテ軌7、レ戸ぞ≧まゼズ調理レ準場貧を橡群し典g

　離乳食騨禦年眉い牟蕉自悔食贔は乏表畳盗堺すように

頃へ繊臥鶏招漏淳即．蠣類であ死㌧ヅ
経小稀群購入し麹，麟捌毒レてポテトフレー4
製昂を吊い準の嫁冥施誰嫉墨レ・て調理Q簡易化を嫁が為

の奪好都合で爆奪恥病と考之ちからである。　 ・　．・

　障郵食群調學す蚤場倉η審，・「禽分≧して約5・9㊧蛋

白質を供論する量り翠自聾食品≧ボテトフレrク5 9を

華本材科煮レ，．ぞ匙弊水を卯卑て乳児の食ざやすいよラ

に流動性を持たせたo調味はでき一≒g軍量iに濁して砂糖

2％・食塩0・8％としたoなお触興と．レニて ポテトフ3！一

ぞΦみ伶庵りゑ侮っ牽豆1郡製した離乳傘の組磁諺緊1の

通りで昂る。．昏丸り雌亀食り調製方海は以下の璋りであ

基 本 材 料 調味料
離乳食の鵬約59働質を供給する食品副紛フヒ丁畑岬砂飾欝）
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る。なお分量は基本量の5倍を作製した。

ヒラメ離乳食＝

　市販のヒラメの切り身を秤血し，熱湯で1～2分茄で

てから滅菌器具を用硲て無菌的に綱が緯残ぐ蔓ぐ 岸れ鵜

ポテトフレー久水，砂糖，食塩を加えて火にかけ，撹

拝しながら約10分間加熱し，離乳食として適当であると

判断した所定φ重猷に調節し渇　　1 1　 ．（　ゴ；

鶏挽肉離乳食・；』

　市販の鶏挽肉から滅菌スプーソで定量を秤取し，これ

にボテトフレーク，水，砂糖，食塩を加えて火にかけ，

撹拝しながら約10分間加熱して所定の重孟に調節した。・．

鶏レバr離乳食：1、ミ 』、』
．．

㌧． メて1む〆㌃1 ご1』．．、

” 市販め鶏レパテ垂焉一葉ごとに切りほ液し，こ血の固蓑

りなどを除去して水洗いむたo 定量のレ六←を熱湯に入

れ』こシバーを押して内部かち血液が浸出しなぐなるまで

約3分闘加熱した。1とれを滅菌乳鉢そ孝ηう彦むプ 二・ボデ

トフレ」〃レ水∫砂糖，食塩を加え《丈紅がむシ 挽押し

な渉ら約10分閲加熱して所定め重置に調節した。』一1．

豆腐離乳食；

　豆腐は市販品（凝固剤硫酸カルシウム）を購入し，定

置を秤取してこれにボテトフレーク，水劉砂糖曇食塩を

加えて火にかけ・撹搾しながら約10分間加熟して所定の

重量に調節した。　　　　　　　！ご1：∴ド、』
、

・2i・検体の採取および保存方法 』 F〆i∴・

　調製じた離乳食は6葺ずう滅菌血紀無菌的に秤取しデ

蓋を底』・・ε醗め趨魁15℃の冷蔵齢保慮rしたる1

』30℃保存醐合鶴試料調製直褒1と2驕1・9 時商’

8時商1』％時間の計5回1一 5・C露め場盈ll1繍離
直後， 8時間， 勿時間，』護8時間循4向綱菌検査舗5

た。一方，比鮫のだめ彪1』離乳食窺製産使痢し売蛋白性

食贔を生ゐ状懇セ検査したよ生禽畠匠小売店ま づ索溢で

特ち痛り了’購入後30分以内に実験を行っだよ滅歯器臭を

簾灘：蹴晃1マ騨醜ヤ㌧r勢塵
『－1 ．∵ 検査試縛の調製・「 　”』二烹し”！’一

　検体513遮無菌的に滅菌生連食塩水45霧を加克せ1滅

菌磁襲乳鉢惑均一に1なる よう えつ』わ混醤そ，・繭試料～

ソに取り・密封してよくふりまぜ，これを10借希釈液と

璽£¢’
㌻ 　　　　　，．べ

（41〉』舶般坤獅聯』1 』・： ∫』渓囮．て．；．

　「翠生菌数測定法は，．食品衛生横査指針工切に準じ，

騨豚培題騨製郷難盤社）輔ヤ三て常法で
行？零・郷潜た10稀釈液翻いて10進棚灘よ
り騨10マ 簿砺釈し1、r閥郵3・～3㈱鯛礫
落致淋得られあ零うにしたるその希釈段階の計翻数に希

　釈倍数を乗じて，検体工9当りの一毅生菌数どしたσ・1

　5．大腸菌群測定法

　大腸菌群の測定は，大腸菌群簡易試験紙（バクテスタ

　r1号瘍関東化学株式会御．を角》た。一般生菌数検査

　用の10倍希釈液1泓を滅菌ピペットでバクテスターに添

　着させ，37℃で15時間培養したoなお大腸菌群の測定は

1調製直後の雌乳食についてのみ行らた。

　．ε．r一般性状の観察

　試料は細菌学的検査を行うと同時碑，外観，色，臭

　い，味等にっいて観察した。味，臭いは官能検査によ

　り，外観，色は肉限観察によった。

皿　実験結果と考察

』む　生食品の購入直後の細菌数・

4種類の生食品の購入直後，・加熱前の←般生菌数は衷

2rに示す通りである。・←権類の食晶にうき購入店友び購

入時期をちがえて（お～7灯）41試料づづ測定を行づた♂

∴生食品19当うの」般生菌数は』気宰均値で激る乏1鶏挽

肉とヒラヌが106個，・鶏レバ■と豆腐汚！10噛であぢた。
1』

鶏レパー由，r豆腐7》8》め甲般菌数にうい七ほ1伊～短7個

の報告があ繍，頑ずれ繊碕成績と魔向範蹴あ

6たる ・　　』　’1 唱；1＼1 ＝・∫』べ』 二『、「』： ∫』隷し』1

二 表2』離乳食調製に用いた食品め購入直後φ4般生菌
一一 11数1コ11

湛種』 類rL卜鯉麟∫（裏’9鋤ニニ
　’　　

『ヒ』

』ラ』

＼

〃　5／28B店
・〃・36／12C店

　〃’47／26P唐

　　　且似ib6’2 ド・’9．0ズ104な

　　　1．6×106　　　　　　　　“　　　　　「一　　■

1『 　ー

平　　　均 こ美鰹10㌧

鶏一

挽

1肉i’

試、5β8A店
〃　／4B店
〃

β／エ2P店

く心4譲又r10ザ

51
2×106・一

ン葛．9区10§
・・

ぺ

平1一均・ド
　　、　　　106 』1．

鶏レバニ：1、＝

試　15／2麟膚〃　26／12B庸〃37／16C店・〃47／26D店

』ヌ，轡×ゴ03 　へ
　5』9又』10‘ ：∫

　1．3×工05

・平』一い均、1院　・、9文・・ず『ボ1

豆　　　腐 試　1
6／4A店〃　ノ12B店〃3Z／エ6C店〃4刀31D庸

5，9メ10←・　べ
，4幻0気1．6×1σ鰻』一

．9》く105

平 　均 1．窟105

、一 1つ6㌘
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　白方，・冷凍食肉及び鮮魚介類の一般隼菌数は・東京都

衛生局掲導基準でに， 5x105個以下が望まレい≧レて

いる。その他の食品に関しては，食贔及び容器岸関す為

条例によって食贔13当 りの｝般生菌数に1105個以下を

擢導目標値にしている。 当検査成績とこれらの基準を馬

較女ると，調理前の本対象食品は必ずしも衛生的によい

状態にあるとは言えない。たとえ離乳期に嫉生で与える

ことはないとは言え，購入先の衛生状態ジまた購入後の

取扱い方に留意する必要があるように思う。・

　2．』生食贔を冷蔵庫（5。C）に保存した場合の←般生

　 菌数の経時的変化　　　・　 一．　1　パ、

　購入直後の生食品を5℃の冷蔵庫に保存した場合の門

般生菌数の経時的変化は表3の通りであるg 冷蔵中も一

般生嘩数轄わず恥ずつ卑昇しており，笹婬鶏擁肉は～4時

間目では，19当り107個と初期腐取の黙態斥塗ρてい

た。 24時間目では外観に乾燥がみられたが，匂いに変化

は感じもれなかった優 48時問目には乾燥がすすみ， 鶏挽

肉には腐敗臭が感じられた。

表3 生食品を冷韓（5℃）啄存レ湖合のr般
　　生菌数の経時的変化

生食品名試料数．
・一 生菌数（1牙当り）

0時間 8時間 24時問 48時間

ヒ
ラ　メー鶏挽

肉
鶏ヒ！隔

1．腐

　44
4　4

1．4×106
．6×106
．9×105
．7〉く105

1．9×106
3，9×106
．3×105

2．0×105

2，7Xユ06
．3×107
．9X■05

．0×106

4，9×107
1×108
9×106

．4×107

嬢磯の冷蔵蛭も購レくないこと沙篭欧衝
　3ピ調製した離乳食中の一般生菌数

．

“種類の蛋白簿食品を主秘料進してづ衷1に孝し塵よ

うな配倉割合で調製レ痙雄乳食Φ 匹9当りのマ般隼菌塑

匿，・畢4、，1表5豫群図4罵示レ塵通りで多為。・呼輝蓼り

離乳食中の一般生菌数は，調理車後に事ヤ頬舛ラィ食ジ

鶏挽申食・1草鷹食が工牙当軽02個・・，鶏セバ「食歩1q3個

となり・．当然鵯 ≧麺：甥理前の牛り騨くら皆は
喬塑に減塗し顕。 レカ）レρ にはなうなな粋った。

　調理直後の離乳食中の一般生菌ゑと購入直鋒彦〉隼食品

中あそれとの間奪揖関曙みわれなかった臥4稚姫g蛋白

幌食品中， 豆鷹爾み洋植勿準蕉自海であり，かつ梨津過

群おいて約7磯倖の加騨行わ締y・効1・弛の3種
類の動勿性食品は加難さ紅て㌧｝なヤ・という特攣があ為o

表4 離乳食を冷蔵庫（5℃）に保存した場合ので般

生菌数の経時的変化．　　 　　　　　、．

欝麺編・
ヒラオ
鶏挽肉
鶏レバ｝
豆 腐
ポテト、7
レ、一ク

川井等1喰鶏レバーを5。cに像存』購入時に11晒

、り．ゆ6個の一般生菌数が，48時間目解は1197個になった

≧報告している。また高島鞠馬頭陛関して購入時斗q‘

個りも爾塗5℃で保存した場合，24時間目でも10‘個の

ままであったと報告しているが，本報告とほぼ同傾向で

毒つた。 』、．

》
鍔れわり食昂の零うに購入時すでに一般生菌取が多い

車りは，冷騨に保存しても24時間以内に使用する導と

が望ましくづ 特に鶏挽肉は生のま ま保存することは・ た

4 3．0ぬ02

4　6，1×102
7・、 3，3Xユ03
4　　8．5×102

4　　3．0×＝【02

1注①大腸菌群陰性、

48時間

4．4×』 025』9x 1027．7x102
9』5×1027，7×1021』ユ×■03

6．7x1P31．8×10多2β×104
2』0×1032，2〉く1032二〇X103

3， O×ぴ3．1×ユ023．＄X1解

図1．離乳食を5？Cに保存し準場合り細菌め消最

105．

10 4

103

402

鶏噂一食

＿＿迦＿一一唖一一一一越鷺メ食．‘．

24’

　　　 ボァ｝
　　　。＝ 7レ｛ぞ食

厭細間 』

一』 5ン雌乳食を室温（30℃）に保存した場合の一般生菌数の経時的変化

離乳食中の主なる 一般生菌二数 （19当り．）
．　 、陛子』民甲り；二’孤o

蛋白性食品、，
試料数

0時間注①一2時間 ／確時澗 8時間 レ2塒澗∵

　　ヒ ラ．”メ『
　㍗1鶏♪、り’．ζ挽噂 、肉

　　鶏レ．ぐ’一
　こ：豆二い．、”．腐、

・申
、．、ボテ♪フレーグ

i季1レ1萎劃1 3』7×102　　　　　7．4×102

1．1×103二　　　 工。2×103

5．5×103　　　　8．3×103
9．5×102　　　　　2．4×ユ03．

3．1×102　・　　．3． OX102

6．9×104　4．5×10φ ：

L1×106　ヌ，2〉qO府
4．6×10蔓　　　　　1』工X109
4．1×105　　　　　工乙2xユ0♀1 入

2・8×103 　、 矩X1嘆、』

．注①1水賜菌群陰性

一■07、一
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また，・鶏挽肉∫ 1鶏レバ」そヒほ，』1鶏め体温 〈お℃））近く、に

繁殖の適温を持つ細歯が多いがダうピ ラメ’は鶏に比較する

と低温性み細苗が多㌧1たあ，』雌乳食調整のための加熱に

より死滅しやす心・こεが考えら癌る5』「しがし1調理め加

熱時間塵離乳食調製の加熱の向数だも差があり・，1その関

係ほ萌ら呑ぞほなボづたσ・

　寺由等4yは寡そ汁・：ズ」ナゴ㌧ぺ」ズネ・類♪：か4φ類』』卵

黄茶碗蒸じ≠魚野菜等を離乳食と・して手作り・し，調理直

後の」般生菌数を調べ七いるがジ洩」ずれも検体1 段当

りヂ10η固以下であづた。』∴

1㌧一方劉市販のベビ」ラニ丹～街詰に関しては』いぐつか

』曝酵》3）91101晦勲ζ・玲当P塵菌鵜6－3噸
以下の範囲にあらた6・とれらは缶詰食贔そあるのセ5・製

造工程め最終段階で加熱が行われ七おb ドヒ乳らに比較

すると，本実験で調製した離乳食の生菌数は調理直後で

劾ても激り多施海．炉 ◇鈴
次に，成人用の調理済食品の調理直後の｝般生菌数と

比較してみる識橋寒1》毬鹸体堰章 物搬生麟を
蒸レ麟駄x瑚個，、レ、がの天ブラおヌ103個，』解

蛇、冨輿Ol凧鯖唄焼1趣101個であり・加熱時
脚紛鱒創鰹蝉曄セま60℃鴬手・・℃嫡った

灘制鞭登棚騨耕て1爽レバ耀韓の蝉
数が多かっ津りで沸騰庖、与分間緯持するよう実除条侮を

設定したため汲終温度はエ00℃になっ∫いむが』1b3

個以下にはならなかった。しかしその他の離乳食め102

個曙塵呑卑璽輝理済嘩肇りも？と比較する≧，生菌数は

少なかった。これは食品が細かい状態で加熱されて》曳る

ため，内部温度が容易に高くなるためではなかろう か。

　対照としたボテトフレークのみの離乳食と蛋白性食品

を組合せたものを比較すると・19当りの生菌数ば，ヒ
　 　ハヌド　し　ずド　ヤい　ニヘ

　 ハの
ラメ離罰食≧は同値であすたが・その他の離乳食セますべ

て獺麺胃難韓静か？た・㌃材料が単体砺珊
より『 鋼勧飾趣る『ことも紳齢汚螺子が

霞塑崩であろ恥軸等純手勧離乳食鰍そ
汁1遡叡卵蘇嚇し概実を入れなか？た時より入
れた時の方が， 一般生菌数が多かったことを報告してい

る。

調製直後の離乳食の木暢葎群セ粘・ずれも陰性であっ　

…衝大腸菌群セ燃に奪5く 60℃で30分ユ2’・6q。q瞬間加熱13♪『

で死滅する免い、う報告があゐ。本対象では調理の際数分．

璽鱒雛持瞬φ締濾当然備黒であろうら
r騰懸即獅讐戦ては理騨の指湘騨i％

が検体rゑ51当り生菌数・1㊥個以下， 大腸菌陰性とならて111．

いぢぎ協ゲにζれ三珪絞薩場合，1本頭象に調理直衡こ”

供給するならばすべて安全なものと考えることがでぎ

ξるレしがし：本成績ほ衛生面に禿分な巌慮を行ろて実施し

　だ実験室内そφ結果港あり，1集団給食の現場においてば

　がなづ異5た成績になるごとも予測される3病院絵食の

調珪養品φ実態調査の成績を厚生省指導自標値と比較し

　た揚合呈軌不適格な1もめが；1熱処理後手を加えないもめ

　で9％♂’熱処理後手を加えるもφ寿は47％に見出されズ

　“るざまた我々が先に報告ゆしたも’スキム ミルクヨ頭グ

　ルドを桀団給食め現場にお“て調製した場合ヂ手指の消

毒，使用する材料や盟具の殺菌を行わなかった時に，・大

腸菌が検出された経験がある。これらのヒとから集団給

食において，衛生的に安全な離乳食を作るためには，ど

のような点に瘤意するととが大動であるか検射していく

ことあ重要性を痛感する。 鱈∵

i舎麟欝1（51“）【堺李聯嘩葬

　秘し輝乳爺冷騨（5ゆ蘇存レた胎のr
般生菌数め経時的変化を，表r4及び函1に示した。

　冷蔵開始時には生菌数の少ないもの寮ら・5』ポテ トフ・レ

　ーク食，ヒラメ食，鶏挽肉食，豆腐食， 鶏レバー食の順

で譜レ痴飾けがユ・楓 煙触も硬搬あつ
た。8時間経過後， 対照の』ナレ』占レ食を除き全体に極め

てわず抑増加赫称豆殿がエ・耽眉喚マ叫 題
序嫉憂g》准かっ塵。24時間お声響48時間後に∫ 鶏レパー

餌、1噸にち 弛舞肉傘が轡際に1鯛醜つ
た以外り全体に木ぎな変侶嫁みら湛ながったゼi特単善チ

卜㍗デ塗琳御鱒塑無券昏塾鮫＝磯φ
で，その他の雌乳食では，組み合わせた蛋白佳食品に由

来する細菌がわずかに増殖し七いーおと推測セぎおど1し

なお1冷蔵中の離乳食は何れも肉ぐなiう； 裟面ゐ乾燥

状態がわずかに親察されたが味に変化は濾婿 少ぐども．

生轡棘酬遡鱒填亨鱒、鱒
　哩一フード缶詰の牌保肋締璽守田等4鴨
工2日間細菌の増殖示な寮づたがレ保存期問渉長≧一なるに

つれ，ビソロ周囲め黒変亭水分湊離な左食用紀好ま℃k

轍いことを観察し，・原等2》』は，ll2ん12℃め冷蔵中炉磁類

を≧わずに48時間後も殆彪ξ増薙眠なが？欺と報貴して

い る6 山崎等1》は， 実験室の5r～9℃の冷蔵では，人参

と軸鰍7塒間後も聯ど無齢懸で顔煙；・レ
・・バー缶，1牛肉野菜缶，魚野菜缶は，48時間で欧102ん105

個まで増殖隔難牛肉野鮪で繭噸鵬禾購を
検出しで轡・iベビー7 一階訪よ、灸噸礁紬の
ものがこのう1よな細菌あ増殖を示したというこ乏は，本

実験の5℃ど比較すると， ．彼等の冷蔵温度にほ5～9で

とはばがあるので，あるいは9…宅近∫く緬保存ざれていた

一F 08一



土井他：集団離乳に齢ける離乳食の衛生面からの検討

のではなかろうか。集団給食の現場において臨庫内温

度を5で以下郵保つと㌧・う・嚴管理導留意する必要があ

るQ：な事，嫁々の乗験では， 保存期間中二の大腸菌群検査

は行ってレ》な》のでヅ大腸菌Φ動態岸つ》’ては不明であ

るO　r　一　　一 　』　一一』　　、㌦　一r

　また山崎等D臨．家庭で冷蔵保存しているベビーフー

ドの築態を調査し．，マ般に生菌数も多』く，し大腸菌も検出

されたことを報告しズいるカも寺田等0も報告している

ように，加熱後の離乳食を取り分けた鄭保存するため

に移1しかえる容器の衛生状態が，保存中の一般生菌数お

よび大腸菌数に影響するこ とを示唆している1ように思

う。

　5・、ボ離乳奪を室温（300C）障保存した場合の一般生菌

　 橡の峰時的変化
、．

　　 ，∵
　ζ

　調製レた離乳食を，夏の室遍を碧定してβq℃に保存し

た場合Φ生菌難Φ経時的変化を， 表5及び図2に示し
た。　2時間後にキま極めてわずかの増多口となり，、i4 時問後

でもその増加は軽度であった。 しか レ8，時間後に嫁・ポ

テ♪7ヒ〒ク食Q最偉104個から》鶏挽肉食㊨最高r106

個までQ急灘な増殖がみられたガレかしすれらの試料の

外観5臭ヤぶ味には8時問後も嫌とんど変化が，み1られ

ずト．．外観だけから変質状態を判断することは適当でない

、こ’と舜伺え牽。34時間後Oも．』ボテ，ト・梁レrク食でrも108

個， そ爾地嬬4種類と．もユ09個以上になうて齢り》外観

に乾燥レ・1表面にうす菟色Q徹隼麹姶牽叢がみら池・酸

隊のあ．拳腐取臭渾感rじ5恥輩o、なお対照リポテ、ト．フレ胃

クに，他の蛋白悔食品 と同様な増殖曲縁を描い丸が，2

園2一 離乳食を300cに保存した場合の細菌の消長

Io9
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Io6

105
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2　　　14

ヒラメ食
説腐食
鶏挽肉食
郷レノ苧一食
濃テト7レーク食

8・ 擁過繭

ん24時間までの一般生菌数は』し・ずれの時点でも蛋白性

食品を加えたものに比較して生菌数が少なく，〔先にも述

べたように寺田等4》の実入りの離乳食の方がレ実なしの

ものより細菌の増殖速度が速いという結果と同傾向であ

った0

　5℃に保存した場合には』冷蔵開始時φ生菌数の多少

がそのままの順序で48時間経過したが，30℃保存の場合

には，ポテト フレ堵ク食の増殖速度が最低であづたこと

に変わりはなかっ驚がジ保存開始時に最も生菌数の多か

った鶏レ・艦食が1 8時間後ではデポテトフレーク食に

次いで生菌数が少なぐなっており，一方鶏挽肉食の増菌

速度が速かった。・．

　寺田等4》』は， ベース1トにした後再加熱を行わなからた

ものの増菌速度が逮やかだらたことを報告しているが，

我々はこの実験では，すぺて最終加熱を行っているる

　本実験においては，保存容器およびスプー ソはすべて

滅菌したものを使用したが，寺田等‘』 は市販のベビーフ

ード街に関してば，滅菌器具を用いた場合には畏期間細

菌の増殖がみられなかったが，煮沸容器や水洗容器を使

用した場合には，細菌が増残す惹ごとを報告している。

我々は煮沸容器にtよる保存実験を行っていないが，煮沸

容器や水洗容羅で帥。℃に僚存1した場合にほ，r増菌速度が

はやまることは想像にかた ぐないじ集団給食の現揚にお

いて， 滅菌容器及び器具を使用するごとは不可能であ

る。それ故，．集団給食にお㌧、て〆加熱に使用した容器ご

一と保存レない場合には，二．保存容器や取り分ける1もの等の

衛生状態が～q保存中の細菌の増殖速度に影．響ずることが

示唆される。「r』1 1』．『n’』、

　又原等2》は，イビr7』」1ド缶を30℃に保存した場合，、

魚や肉の入うた離乳食では， ．8時間後までは細菌の増殖

は少ないが，24時間後には腐敗状態になづていたこ とレ

果実類は24時間後でも’p旺が4前後と低いため，細菌の

繁殖が抑制されだこ・と等を報告しているo、

　乳幼児食品としてヂ細菌学的にどの位までを食用とし

うるかということではゴ菌類だけの問題ではな『く∫細菌

の種類の上からの考慮も必要となる。市乳及びイビー用

粉ミルグΨ》の楊合にばド1’9当り の生菌数5x工04個以

下，大腸菌陰性と“う基準溝拳るるこれをr応の目安と

すると130℃保存では，ポテト フレーク食は』8 時間であ

るがその他の離乳食は4時間がゲ5℃保存ではγすべて

の離乳食が48時間は細菌学的には安傘圏内にある・と考え

られた。　　1　』’∵『㌧
r一 』包「、∫γ』 ∵ 1一一

　以上の実験結果より1㌧購入した食品になるべく早く加

熱処理するこ・と，また調理済の離乳食を保存する場合に

は，5℃以下の冷蔵庫に入れれば2 ～3食分作る ごとも

・一 109一
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1可酩である規レかしでぎ上りの離乳食の細菌数が多い場

合秀考えられる／のでレセ4時間保葎した場合には再ぴ加熱

してから乳児に与えた方が安全と言えるぴそ・して調製直

後に含ま、れてIV・る細菌数を尋’ピ1←・7←』ド缶1と比較すると

か奉り多いので，ベビーフード缶を保存する場合とは異

・なる＝こ1とを理解レーなければならないげまたとれらの結果

セ馬・実験室内において，、できる淀け衛生的に取り扱ワた

結果であ3》て』，、、家庭や保育所，、乳児院における．場，合に

．は斎これと拡疹なり違うた条件下で取．り扱われる可能性

が考えられる。1離乳食を作る場合り分量や加熱時間，二最

終温度ジlr最終的な加熱の有無，・使用する食品の種類等に

より・でき上りの離乳食の細菌数は興なるであろ』う．し，

rまた加熱後の離乳食を保存する場合の容器等の衛生状態

もさまざまであろう5ぞの他玲蔵庫め海度変化も激しい

と考えられる。1今後，、．築団離乳を行みて，し・1る所の離乳食

の細菌学的実態を検討していきたいる，ン， 究、、．．

Iv；要』 約』

）　』　　　』ド』 くヂ

．旨 　、パ■

　 人手の少な㌧》保育所や乳児院でy・・離彩食調理にどの1よ

う1塗方法をとれ萱ま，、 衛生鵠に宏全な雌乳倉を洪するこ・一と

二ができる1かを検討することを主眼とrし）1今回を象そゆ予備

段階とこし歪ジ1二次Qような輿験を行っ嚢る1溶…∫』、 ～』』 、』

　二先ず≧ランメ．ジ鶏挽肉，鶏レ～｛一一，1豆腐砂4種類の蛋白

｛生食品を主体とし，、 とれにポテ ト．シ．レ←1クを喜喜た物を

基本材料とし11水を加え・で加熱しド砂糖と塩で薄味に調

味した離乳食を作った。ヒれらを15鴫と30℃に保存し，

その一般生菌数の経時的変化と一般挫状の変化を観察し

た‘証こ為ど平行して’これら’4種類の蛋白性食品め生の状

』態とそれを5℃に保存した場合の←般生菌数の変化を調

べた5rなお調製直後の雌乳食に関してφ零大腸菌群O測

定を行った6．｝般生菌数の測定は標準寒天培地を用いた

常法で，大腸菌群は；一バグテズタ愈1暑め大腸菌群簡易

試験紙を用いたる｝結果は次の通ワであるポ跡　

一① 3生食品の購入直後の1吻般生菌数は5」・ユ夢当、り 鶏挽肉

　、・どビラォヵ…ユQβ個‘ド鶏．区イ浄 とと豆腐淡40巳個 であっ

坑た。r都衛生局¢食品の指導目標偉11ぴ個以下く食肉及

　 が鮮魚介類はマ10す個以下〉』に比較ずる．と窃、衛生的によ

。、
状態と．は恥えずデ購入先の衛生状態lr｝購入後の取り

＝一 扱いに留意する必要があるも P士ぢ1 ．貞 ．1㍉＝㌍、

②遮食品を5斡の冷蔵庫駕鱒間ま1で傑存した場合，

　一般生菌数はわずかずつ上昇し，’鶏挽肉は24時間目で

i太江曾当り：10窒個と初期腐敗φ状態に癒ら虻 おり．ジ保存

泌し1 炉で便“ぎる、と乏 が必要である。・その他め食品も

こ24時問以内ゐ使用力ζ望ましひら』l　l甲1尭

③一1調製直後の離乳食19当りの生菌数は♪ヒラソ食，『

ド鶏挽肉食，』豆腐食がlio2個，一鶏レバ乙食ヵ顎び飼畑」

　沃腸菌群陰性であらた。ま た対賭とした余デト1フレ」

．』ク食セまドこ麗ら よう一般生菌数が少なからrた。
・一

④　調製した離乳食を5℃に保存した場合， 鶏セバ」食

一がわずかに菌猛め増加を示し’たが， その他あ離乳食は

・：購問後でも殆んど細蒔の増熟漁られな筋漏し

1かし保存開始時め細菌数により保存㎡能な期問に差6

’出るヒとめ：伺えた乙　 マ

⑤13Q鳴セヒ保存した場合の遜般生菌数砥，』・2時間後には

、1ほとんど変化がなく，C14時間後にわずかに増加しボ3

　時間後にはポテトフレーク食の109個から，鶏挽肉食

』あ106個まぞ急激な増殖がみられだ。 ピしがしこれらの

　試料の外観，におい，味にほとんど変化な ぐy タト観だ

：けから変質状態を判断する’こ とば適当でないととが伺

　えたも24時問後ヒはポテト』フ・レーク食が10も個，そめ

『他は109個となすておりド衷面に微生物の菌鎚が認め

・訴られ5・腐敗臭があらた。．一

⑥「乳幼児食晶としての角応め目安を；熊ビ膳用粉ミ）レ

　：クおよび市乳の基準である1・分当りφ細菌数5次104』

る個以’ド，1大脇菌群陰性と いう ことにサると，徳0も徐存

ではシ ポテ トフ・レ螢ク食ば8時間略あるがダ』そφ他φ

’1…蛋白性食晶の加わうた離乳食宅ほ14時間レ、』5ゆ保存宅

∵・ぬすべ宅4〉離乳食が43時間は安全圏内と考だられた麟

⑦ とれらめ結果は実験室内餐1』でぎ畜だけ衛盛酌に取

”｝’ 扱ら た結果瞭あり， 保育所や乳児臨寿ばとれ乏 ば添

　なり違づ赴条件丁セ取り扱われ1惹ど彰落ら黛湛る湿今

馨騨哲？三轡噸裳騨糊し
　（この要旨は第26回小児保健学会において発裟した）
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