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Ⅱ 方法  一ヽ   Ⅰ はじめに  

近年、冷凍・冷蔵庫などの冷凍設備は著しく普及し、  

食肉などの多くの生鮮食料品は、主として低温貯蔵によ  

り品質の保持と微生物からの劣化を防いでいる。しかし、  

その低温環境にも、好冷性、耐冷性の微生物が生息し、  

その冷凍食品をそこなうことがしばしば知られている。  

ことに、カビは一般に増殖温度が細菌より低く、5。C  

付近でも充分増殖する多くのカビが、市販冷凍食品より  

検出されている1）。低温貯蔵食品の中でも、牛枝肉は比  
較的長期間貯蔵されることが多いため、ガビの発生がみ  

られることがまれでなく、以前より大きな関心がはらわ  

れてきた2・32それらのカビの中には、Peni。illi。m  
viridicatum（近年、P．verrucosumvarverrucosum  

の菌名も使用されるようになった4））などのようにカビ  

毒（Mycotoxin）産生能を有し、食品衛生学的に注意を  

要するものもある。事実、著者らは貯蔵中にカビの発生  

がみられた牛枝肉より、オクラトキシンA（Ochratoxin－  

A）とシトリニン（Citrinine）を検出すると同時に  

その産生菌であるP．verrucosum var．verrucosum  

をも分離した5）。そこで著者らは今回、枝肉貯蔵庫内壁  
面および落下真菌を採取し、枝肉へのカビ発生の関係に  

ついて調べた。さらに、いくつかの分離株の最適増殖温  

度についても検討を加えた。また、庫内壁面に次亜塩素  

酸ソーダを噴霧し、カビ増殖への抑制効果についても検  

討したので報告する。  

1検討期間と検査回数  和和56年7月17日より同  

年10月2日までの間、各月1回、計4回検査   

2 検査および検査方法   

1）貯蔵庫内壁面スタンプおよび枝肉からの菌採取  

採取位置として、貯蔵庫の床面より高さ1．5mで、1回の  

検査につきA（と畜場付属）貯蔵庫の場合6ケ所、B  

（と畜場付属）貯蔵庫では12ケ所、計18ケ所を選び、ス  

タンプ（スタンプスプレード、¢22mm、栄研）を用いて  

菌の採取を行った。全検査を通して、スタンプははぼ同  

一位置より行った。枝肉（50g）の場合には、カビの増  

殖がみとめられる部分より、乳酸々性ポテトデキストロー  

ス寒天平板培地（PDA、PH4）へ鈎菌した、それと  

同時に、スタンプ（2ケ所）も行った。なお、枝肉に糸  

状菌の発生がみられたのは、2回目の検査の際B貯蔵庫  

のみであったため、その時以外は枝肉の菌検索を行な毒ヽ  

なかった。  

2）落下真菌の採取 各貯蔵庫の床面に乳酸々性PD  

A平板を、毎回、A貯蔵庫の場合3ケ所（初回のみ4ケ  

所）、B貯蔵庫では6ケ所（初回のみ14ケ所）、総計45  

ケ所に静置し、10分間開放した。スタンプの場合同様、  

その採取は毎回はぼ同一場所にて行った。  

3）菌の分離同定 壁面および枝肉からのスタンプは  

乳酸々性PDA平板に接種した後、落下菌採取平板と共  

前 報6）  に20。Cで2週間培養を行い、検出された集落を   

同様に、同定用の所定の培地へ鈎菌し、主として形態観  

察から同定を行った。   

4）最適増殖温度の検討 供試菌株としては、貯蔵庫  

環境から比較的高い頻度で検出されたP．verruCOSum  

W－1とそれと同系であるがやや形態の異なるW－2株、  

および枝肉より分離された Mucor racemosus M－1  
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6） 
前報の菓子製造工場で多くみられたAspergillusは少  

ないものの、Cladosporium、Alternariaはここでも  

く検出され、それらが食品工場共通の汚染カビであるこ  

とを示した。貯蔵環境からは、この外Penicilli。m、  

Phoma、Mucorなどが高い頻度で得られた。高鳥らは  

ならびにP．frequentansの計4株を用いた。  

5）次亜塩素酸ソーダ水容液の噴霧効果  次亜塩素   

酸ソーダ溶液（有効塩素1％）をAおよびB貯蔵庫壁   

面に噴霧し、その直前、直後、1週間後および1年後  

（A貯蔵庫のみ）における菌の消長をスタンプにより追   

跡した。  

Ⅲ 結果および考案  

1 壁面スタンプおよび落下菌  

壁面スタンプにより、A貯蔵庫から10属43株、B貯   

威庫より13属112株、計15属115株を得た。それらのカビ   

の検出頻度を表1に示した。落下菌としては、表2に示  

′はうにA貯蔵庫より3属11株、B貯蔵庫より9属39株、   

‖■9属50株を得た。それらの結果から明らかなように、  

8）  
食肉加工々場の冷凍ならびに冷蔵庫内よりCladosp一  

Orlum、Alternaria、Phorna、Mucor、Penicillium  

およびAureobsidiumが比較的高い頻度で分離された  

と報告しており、今回の試験結果とほぼ一致した。貯蔵  

環境からは、それらの糸状菌の外，表に示していないが  

赤色あるいは白色の酵母も高い頻度で桧山された。冷凍・  

冷蔵の低温条件下でも増殖可能な耐冷性、好冷性の酵母  

が少なくないことか知られており9）、糸状菌と共にその  

存在には注意を要する。  

表1壁面着生カビのフローラ  

属  
A 貯 虚 構   B 相 成 棚  総 計  

名  
1  2  3  4  計％ －1 2 3  4    ．汁 ％   計 ‥ ％   

Clと1dosporium   1 4  3  3  1125．6   4   9  8   9  3026．8   41 26．5   
Penicillium   1753  
Muc（）r  10  7   6  2320．5   23 14．8   

Phoma  2  3   4   6  10 8．9   15  9．7   
Alternariこl   111  3 70 5 2   3  10 8．9   13  8．4   

ArthriniuI¶  3  1  2  6；5．3   6て 3．9   

Epicoccum  11                                                 2  1 1   4：3．6     3．9   

Chrysosporium   1 1  1        2．6   

Acr・emonium   1  1  1．3   

Phialocephala   ．3   

Phialophola   1．3   
Verticillium  0．6  

Aureobasidium  2．3  0．6  
Fusarium   0．6   
Aspergillus  0．9    0．6   

計   4 14 12 13  43  21 27 31 33  ‖2  155  

表2 落下真南のフローラ  

A 貯 蔵 庫  B 貯 蔵 庫  総 計  
属  名                    1  2  3  4  計  ％  1  2  3  4  計   ％  計   ％   

Cladosporium   1  2  3  6  54．5  3  1  7  四  28．2  17  34．0   
Penicillium   1  2      3  2  6  3        ．0   
Alternaria   1 1   2  18．2  1  2  1  12．0   
Mucor  3  1  8．0   
Phoma  1 1  4．0   

Phialocephala  2．0   
Verticillum  2．0   
Graphium  2．0   
Chrysosporium  口  2．6  口  2．0   

計   2  4  0  5  8  9 11 11  39  50  

検査経過にともなうフロpラの変動をみると、いずれ 11iumが最も高い頻度で検出され、以下Alternaria、  

の検査においてもCladosporium あるいは Penici－  MucorならびにPhomaが多少頻度に変動があるも  
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ののそれに次いで検出された。従って、そのフローラは  

はとんど季節的な影響をうけないと言える。また、壁面  

スタンプと落下菌とのフローラの関係をみると、Clado＿  

SpOriumやPenicilliumのように壁面から高い頻度  

で得られるカビは、やはり落下菌としてもそほ検出率は  

高いなど、密接な相関性がみとめられた。これらのこの  

は、貯蔵環境から検出されるカビは、そのはとんどが庫  

内に常在するものと考えられる。一方、A貯蔵庫におい  

ては、そのスタンプから菌が検出されないことがあるう  

え、全検査を通してもスタンプがはぼ全面的にカビに汚  

染されている所は、1ケ所（1／24）しかみられなかっ  

た。これに対しB貯蔵庫では、カビが不検出のスタンプ  

は全くないうえ、スタンプ全面からカビが検出される所  

が常に2－3ケ所（計11／72）、はぼ同一位置でみられ  

た。このスタンプによる検査可能な領域は狭く、必ずし  

も全体像を代表しているとは言えないが、B貯蔵庫はA  

貯蔵庫よりカビによる汚染度が高い傾向にあると言える。  

それらのカビによる著しい汚染部分は、技肉の貯蔵庫へ  

の収納の際その体脂肪や血液が壁面に付着し、そこにカ  

ビが繁殖したものと孝えられる。   

2 枝肉からの菌分離  

供試の枝肉は、肉眼的にも毛状の Mucor の繁殖  

がみられ、その部分から容易にM．rcemosusが分離さ  

れた。またスタンプからは、それに加えてP．frequent  
5） 

ansが分離された。前回の試験で得られたP．veト  

rucosum、Geotricumspp．は、今回の貯蔵庫壁面およ  

び落下菌よりは得られたが、枝肉からは分離されなかっ  

た。しかしながら、前回5）は枝肉よりカビ毒を産生する  
P．verrucosumが検出されており、この菌の挙動につ  

いては今後も充分な注意を要する。  

3 最適増殖温度  

検討結果を図1に示す。供試菌株の中で、増殖温度  

の最も低い南は、M．racemosusで0℃以下でも増殖  

が可能であり、その最適増殖温度は8℃－10℃付近に  

あった。このことは、この Mucorが貯蔵枝肉に繁殖  

する主要菌となる大きな要因を成すものと考えられる。  

P．verrucosum W－1およびC－2株も比較的低温に低抗性  

を示し、0℃付近から増殖を開始し5℃では朗着であっ  

た。それらの株の最適増殖温度は15－188c付近であった。  

この結果は、P．（verrucosumvar．）cyclopiumにつ  

いて他の文献値 5・10，11）ともはぼ一致した。今回の試験  

で得られた Penicillium は計54株であった。このう  

ちP．verrucosumは37株でその大部分（68．5％）を占  

めた。このことは、このカビがPenicilliumの中でも、  

低温条件で最も注意をはらわぬばならない菌の一つであ  

1） 
るという、宇田川らの冷凍食品における結果と一致し  

た。   

一方、P．frequentansは2℃付近から増殖を開始す  

るもののその速度は遅く、約7℃から急激に上昇し、  

18～20℃で最高に達した。   

これらの結果は、それらのカビが8～200cに最適増殖  

温度を有する好冷性、耐冷性の中温菌であることを示し  

た。従って、その温度は2℃以下が不可欠の条件である  

ともに、その温度制卸には充分な注意が必要と言える。   

一般にカビ毒産生菌がカビ毒と産生する際の最適温度  

は、最適増殖温度よりもやや低温であるとされている。   

枝肉から分離したP．verrucosumについて著者らが  

行なった実験結果にかても5）、その増殖最適温度は約  
2げC、カビ毒産生へのそれは約け℃で最高に達していぞ■ヽ  

また、微量ではあるが貯蔵枝肉からカビ毒が検出された  

という事実からすると、その産生菌は極めて低温下でも  

カビ毒を産生、蓄積すると言える。従って、それら食肉  

の安全性を確立するには、まず肉へのカビの発生を防ぐ  

ことがその基本であり、長期的な貯蔵はできるだけ避け  

ると共に、それらのカビの増殖抑制する手段を講ずける  

ことが必要と言える。  

M．raし巳mりSuS h′l1 ●－●  
P．f代qUぐntdnS M－2  0－O  

P verrucosum W－1 ▲＿▲  
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図1 分離株の最適増殖温度   
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表3．次亜塩素酸ソーダの噴霧効果  

P None  
▲スタンプ 個 所  検       出       頗   厄     前  直     後 111宅 間 後   1 年  後  AIs－1  Cladosporlum  u  None  Arthrlnlum   ト’verrucoRum   None   Phoma  と  Phon18     Pchr）50genum  岳  Cl〔i     A】ternar】a    8（JSOr】Um  

Unkno“－n  

し二【aJo飢－0‖Um  

BS3  Mucor   と  None l…ま還コ；ご≡um  
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4 次亜塩素酸ソーダの噴霧効果  

壁面への噴霧前後の菌の消長を表3に示した。この  

結果にみられるように、噴霧直後ははとんどカビは検出  

されず、顕著な殺菌効果がみとめられた。しかしながら、  

ゲによる汚染度が高いとみられるB貯蔵庫では、1週  

．】」後にはカビの増殖が再びみられた。更に、1年後には  

はば噴霧以前の汚染度に戻ったとみられる。カビによる  

汚染度の高いB貯蔵庫では、その殺菌効果が1週間以内  

のうちに消滅した。これは防徴剤の使用に先立って、表  

面に増殖するカビの集落を除去していないため、次亜塩  
12 

素酸ソー殉効果が持続しなかったもの考えられる。   

以上の結果は、貯蔵庫壁面の定期的な洗浄と薬剤の噴  

霧を行えば、貯蔵枝肉へのカビの発生は著しく抑制でき   

ることを示唆している。  

Ⅳ まとめ  

1貯蔵庫壁面スタンプより15属155株、落下菌とし  

て9属50株を得た。それらは密接な相関性を有し、Cl  

adosporium、Penicillium、AlternariaおよびMu一  

声 
が高い雛で検出された0また枝肉からはM・ra－   

＿1。SuSおよびP．frequentansが分離された。分離  

されたPeni。illum属の中ではP．verrucosumが大   

部分を占めた。   

2 枝肉から分離されたM．racemosusはOOc以下  

でも増殖が可能で、8～10℃でその増殖速度は最高とな   

り、また、P．frequntansは速度が遅いながらも2℃   

付近から増殖を開始、18～20℃が最適温度であった0一   

方、壁面から分離されたP．verrucosumは0℃付近か   

ら増殖を開始し、15－18℃で最高に達した。   

3 次亜塩素酸ソーダ水容液（有効塩素1％）を貯蔵   

庫壁面に噴霧し、その直前、直後、1週間後および1年   

後の菌の消長を追跡した。噴霧直後ははとんど菌が検出   

されず、抑制効果がみられるが、1週間後には貯蔵庫に   

ょりカビの増殖が検出され、1年後にははば噴霧前の汚   

染度に戻っていた。  
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