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l, 要 約

本研究では,ホウレンソウを用いて,微 酸性電解水(醜EW:pH588ぅ 有効塩素濃度 (ACC)20 5mgノD

の微生物不活性効力を次亜塩素酸ナトリウム溶液 :pH9 91(ACC)103mgん と比較した ホ ウレンソ

ウに存在する好気性菌は,Sン咽Wと 次亜塩素酸ナトリウムによる洗浄で,そ れぞれ 995%,90%減 少し

た NaC?0の 有効塩素濃度は,5倍であるにも関わらず S7咽Wの 方が高い効果が得られた また,最咽W

を密閉して 25℃にて貯蔵した場合の抗菌力の維持とその間の物理化学特性について測定した

2 序 諭

果実や野菜は,圃 場,果 樹園,採収,輸送,加 工処理,市場,小 売および家庭で食するまでの過程で,

食中毒事故を引き起こす微生物にて汚染されることがある そ の汚染は,ボ ストハーペスト,小 売店,

食品提供,家 庭での人が介する工程で起こることもある 果 実と野菜の病原微生物の混入を予防するこ

と,お よび適切にそれを除去することが,収 穫前 ・収穫後から消費者に至るまで維持することが望まれ

ている 塩 素を原料とした殺菌剤 (特に NaCOO)は 長い問, この目的で使用されている 生 食用の食

材と農作物に対する NaC,0の 殺菌効果には限界があることが指摘されている(Suslo■2001)殺 菌効

果を増大させるためにぅ高い濃度 NaC20を 使用する場合にはぅ食品価値を損ねることが指摘されてい

るlAdaIES,1989)こ の問題に対して,電 解水(E■)を使用することが新しい殺菌剤代替として農作業,

食品工業で使用されぅ環境と人体に対しても安全であると紹介されている仏l IIaq and suglyama…

20051酸 性電解水ひ回W)は ,他 の薬品よりも広く使用されているが,それには,強酸性(StAEtt P■25

±02)と SAEWIPH5 6 5の )酸性電解水がある 食 物と農業で AEWの アプリケーションに関連する文

献の大部分は,S碑田Wを 用いて病原菌の不活性化を扱ったものである8缶n et alⅢ 2000a)商 業的に紹

介されている SAEWの インビトロにおける研究では,強 い殺微生物,殺 ウィルス,殺 徴効果が得られ

ることを示しているOkaIIloto et al,2006)が, SAEWは , 食 物と農工業における穀菌方法として比

較的新しい概念であり,あ まり多くの報告がされていない Sン咽Wは l StAEWよ り優れた保存の能力

を持つていると報告されている(SHzHki et al,2005)が,そ の報告には,ど んな貯蔵方法の下で貯蔵され

たかぅ 貯 蔵期間 にその抗菌力を維持することができるかについて記載されていない 本研究は,SAEW

の保存期間における安定性と好気性細菌の殺菌効果をホウレン草(Spinacia。leracea L)を用いて NaC2

0溶 液と比べることで明らかにすることを目的に行われた
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3 材 料 と方法

ホウレン車は,鹿 児島市内のスーパーマーケットで購入し,健 全な状態であることを確認して,損 傷

のある葉は取り除き,lo℃ で保存し 2日 以内に使用した 孤 EW,,微 酸
伴

電解水生成装置lApia60,

HOKUTr社 ,神奈川)JAPAN)を 用い, l oWminで HC2(2%)溶 液と水道水により希薄混合溶液を電

解して生成した 比 較対照として,約 100mgん ACCを 含む NaC20溶 液を準備した 試 験水は,PH

計(HM 14P,T欲 エレクトロニクスLtd,東 京,JAPAN 電 極 :6ST2419C)を 使用してpHを 測定し

た ORP計 (RM 12■ TOA Electrt nies Ltdぅ東京,J剣弘N ORP電 極(PST2019C)を 使用して ORP

を測定した 有 効塩素濃度はぅ 分 光々度計(DR14000L HACH C。 ,Loveland,USA)を 用い, 分 光々

度計法によって測定された loリ ットル(260mm x224mm x250mln)の ポリエチレンプラスチックコン

テナの中に貯蔵し,SAEWの ORP,pH,ACCの 経時変化を以下の 4つ の貯蔵条件下でテストした

開放と密閉)遮 光と透明ぅ満液と半分,お よび保存温度 10℃と 25℃を組み合わせた OR■ ペーハー

およびACC値 は 14日 間毎日測定した サンプルのほうれん草 30gはす水道水(コントロール)と働ヽ EW

又は,NaC20溶 液 仏CClooH口 L)1こて室温で処理した ホ ウレン草は,第 一試験では,前 洗いせず

1000111Lのサンプル水 (単弱W,NaC20溶 液と水道水 ,コントロール)に 5分 問浸演した 第 二試験

では,水 道水による 5分 の前洗い工程を行いぅ各サンプルによる浸漬時間を 5,10,15と20分 (浸漬容

量 1000mL)に 設定して実験を行つた 漫 漬時間に達した時点で,サ ンプル水を排水し,無 菌状態にて

2分 間乾燥させた 非 洗浄と洗浄後の好気性細菌数を計測するためにぅサンプル菌液は,希 釈したのち

二枚の標準寒天培地(NISSUI Pharmaceutical,Ltd,JAB Nヽlに播種し,37± 3℃にて48時 間培養し,生

菌数はloglo CFt1/g(サンプル)と して示した

UntrcatcdcH″t―TrcatcdcHぅ名%rcduction‐ 100× 一
UntrcatcdcNャ、

4.結 果 と考察

働ヽ EW溶 液の初期のPH,ORPお よびACCは ,588,845nIVお よび 205m♂ ЪであったKfable l)

広日の開放容器と半分量の貯蔵ボトルを除いては,測 定期間内における変化は,pH565,有 効塩素濃

度 10～30m♂Lで あり,厚生労働省が食

品添加物に認めている範囲の間で収ま
TabH,】 tFdoFコ 14山"H● nge口 け dl― t∞胡 由コDBPE7 08P(口め

BttACrttmormLl17前 血 品品 高商 ralEr

ORPImJ)
った SAEWの 有効塩素濃度は, もと

PH     ACCい ずり
   も と少ないが保存期間中にぅ徐々に減少
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F市引  し
ていく傾向が見られた 全ての条件中

pり■}で ,開 放系のボトルを用いた場合には,
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醜 EWの 有効塩素濃度は急激な消失が

確認された 25℃で 14日間保存し場合,

開放ボ トルでは ACCが 72%lrk少した

が,密 閉ボトルでは,透 明 ・速光によら

ず 12%の減少に留まった (Table l)透

明で密閉されたポ トルを lo℃で保存し

た時の有効塩素濃度は 8%減 少した 同

様に半分畳で 25℃の場合には 11%の減少であった こ れらの結果は,小 出ら(2003)が行った SAEWの
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遮光状態で蓋をきちんと閉めた場合とそう出ない場合の 1週間貯蔵した時に,95%と 958%の 有効塩素

濃度減少した実験結果と一致している 開放状態での有効塩宗濃度の高くて急激な減少は,Lenら(2002)

によって,蒸 発における一次速度論に従うと報告されている 一 方,密 閉状率の有効塩素濃度の消失は

塩素の自己分解によるものであると報告されている(ホワイト,1999)   十

微 生 物 不 活 化 に お け る ,

鋼 WttCC20 51xl♂L, PH6 38,ORP 845m

りの効力は,NaC00溶 液仏Cc lo3mgれ,

P■99, ORP 604E10と 水道水 (コントロー

ル)を前洗浄無しの区にて5分間洗浄で比較し

た(Fig l)ところぅNaC20溶 液は SAEWよ り

も 5倍 の有効塩素濃度を含有しているにも関

わらず,SAEWと NaC20の 減菌率はそれぞ

格fi祐1帥
となり有意捌 浣られた

L_=雅 ィ 銭
低濃度であるSAEWの 効力はこのpIIにおけるおよそ970/pがHC20を 形成することにより微生物

殺菌活性を増加させている可能性があると Sapers(2006)によって報告されている ま た, この PH

による塩素含有水が最も微生物殺菌効果が高いPH範 囲であることをParish他(2003)によって報告

されている 水 道水による 5分問の前洗浄を行うと,前洗津しない区と比べて好気性菌の減菌率が有

意に減少した(P(005)。その害け合は前洗浄なし933± 106%で あり,前洗浄ありの時 995± 002%

であったCable 2)こ のことは,小 関 五 十部 (2007)が報告した,強 酸性電解水(pH26,ACC

301xlglLbがキャベツ業の好気性菌が 21og10 CFU化 (99%)減 少した結果,お よび,小 出らが微酸性

電解水lpH6 1,ACC 20111g/L)を用いてキャベツに存在している好気細菌の減少率が 1 51og10

CPU/g(約99%)との報告と結果は一致している し かし,水 道水のみで洗浄する場合には,微 生物的

安全性の一般的な条件を達成することができないと思われる 今 回の研究結果でも,水道水のみで洗

浄した場合の好気性菌の減少率は42%であった(Fig l)ホウレン草と微酸性竜解水との暴露時間を5

～20分変えても,微 生物不活性効果は変化しなかったlP>0051 す べての暴露時間において好気性

菌が 99%近 く減少している (Table 3)ことから,微 生物不活性化効果が変わらなければ,暴 露時間

を長くすることで,不 必要な費用と時間を浪費するだけなのでそれは避けるべきである
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5.結 論

微酸性水(p H588,ACC 20 5mgLlと NaC20溶 液(p H99,ACC103me Llを 用いて,新鮮なホウレ

ンソウ葉の好気細菌不活性化効力を測定した結果,NaC00溶 液は,微酸性電隔水の有効塩素濃度より5

倍も高い濃度であるにも関わらず殺菌効果が低い結果であつた 微 酸性電解水は,貯 蔵期間における安

定性があり,低 い有効塩素濃度であることを考えると,生 食野菜や果物の殺菌およびぅ農業や食品工業

で環境にやさしいアプリケーションとなる可能性を有する
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