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　第一報に述べたよう、にス卑4ミルク ヨ←グル トは保育

鯛児によく鄭入れられた・，堕鰹餐肥魍
ヤ・てフ・ッピーヨーグルトを調製』じ；7保育所給食として

供与する挙は衛生的にみて安全であろうか。 また実験室

においては安全なものが調製愚れて凱鴇果して給食現揚

二において詑衛生的な』ヨ℃グ～レ・トを作ることが可能であう

』うか。 あ し可能だとすれば｝．調製過程にお悔てどのよ う

な方法，・注意等が必要であるのが、とb揺うこ・と昏ごつ野、て函

『細菌学的に検討しでみたい1と考えたじ　て1．ト、、．i』 1鳥

二”「 験Aは，rr奥験室において亨1斌フ・戸 ｝ヅ ビー1カ・Zレチ》 屯の

塒徴および，’二でき上づたブウ画ビーヨ 』グル1hの性状を

、知るために』 ヨーグルト調製中の乳酸菌数，一般生菌数

およびpHの変化を経時的に測定’した石また調製した翌

一グルトについて1ガス発酵， 味1．臭い，ンホモ》⑳状態

などについて観察した。

　禦験撃は，保育所輩食の現錫において，二舜りφ年り

方でスキ云ミルクヨーグルざを作り，細菌面およびpH，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　じ一般性状について比較したので報告する。　　i
　　　　ウ 　　　　　　　　　　　　　　　　　　l
　　　　l』嵐一㌧♪、； 擁　　　　　　　　　　　　1

五実験方法醜＼
1）使用器購び材榔＞、、　i

（1）フロツピーヨーグル マー（漱会解アドバ

　　ソス製）＝　　響・
　電子制御装置により温度を43喉礎保持する本体（畢大

径・9・㎜×高さ273叫重さL6k紛1最零額24） ダ付

即耐羅ガラス容器 　寒、　i、…，
（2）議計＝ 　　隔1・、、、1

　100℃目盛，水銀計

　㈲　その他の器具；

鍬泡嘱玉しゃもじ・ハサミ・皿　i

　＠）フ・ッピーカルチャー：　　　1ピ
，F

　　　　　　　　　　　　　　　　　　ヂ　ヤ　り　1包5g，使用書によると，ブルガリア菌，7シドフ

ィルス菌，サーモフィラス菌の3種を混合し，凍結乾燥
　　　　　　　　　　　　　　　　　　i
逸粉耕り批勿 ⊃肺騨晦畔免…冷酔
年詳冷凍保存二年間と記載されている。二　　3

　（5）スキム』ミルグ※ ブ
、』 ；一 ．M

　日本児童福祉給食会の児壷給食用スキ・ムミ∫ルク

2）　ヨーグル1トの調製方法1一・

　（1）ヨ戸グル トメ・一カーの本体にゼ・使用轡の指示通り

約40℃の湯を定量まで加えたのちレ’通電して温度を調整

しておくず．．・、

　（2）　ガラス容賑，温度計，二泡立器，？玉・しゃもじ1皿に

・熱湯をかけて殺菌する5三斗　，

　（3）鍋に約60℃の湯を1、 4入れて』． ス1 ム ミルクを

2409加え，泡立羅で撹1半・してスギム1’ミ』ルク．をよく（溶か

す・。藍ll　Pε『1　 ll』＼、ド ≧．二・

．＠、1（3》を加熱して80℃で火を止め， 2 分位放置してス

キムミルクの殺菌をする。　　　　　． ．・

1．（5）．殺菌済の溶解器棄み、鞍レク、を， 1ヨづグルトターカ

一備え付けの塑ラ洛容盟に移燐ユ度煮沸して冷や：した．

水14を加え，蓋をしてかち水道水で約如℃こに冷やす。

　（6）カルチャーの袋を切り，10忠を上記不キ4ミ’ルク

2二4に加えiじ．炮立囎．廼泡立つま．でよく混ぜ合わせるよ

、ぐ（り u衷面の泡を玉し陣藪．じ饗取り除ぐ。1煩1∵ 「

．（8）1ガラス容器を①に収め、て発酵させるε　 、己．L ㌧ミ

3）・ 綱菌学的検査方法、：1、1諏’1し獄．

1』1 （1）培養基’｝；；Cl、済『：f「☆ ・∵」』 ∵・7、 ・』1 1“』《・i

奪1①㌻BC　P加ブ呪ぞ下．ガウy卜寒天培地て日水製薬

L冷・、株式会社）け1ジ了二』∫卜』ン111 　．シ・ 1一’』i二

，r

』r 酵母ヂぎ不i 触噌ε2‘5：9，いじ、鴫 ”』　　i帆

11 、箪ブト必1・』二r∵贈く景Q9』、’ 1∴・r
ll

しC・ ご

　　 ∫レブ、ド1立糖』＝一r』ガ‘一・∫11P／9、：』r

　　　ツイーン80………1．09

　　　L一システィソ…0．191覧試1．1Tll ・　、P）

　　　ブ亘電ク潔ゾ［ル芥百プル門α．0691』

　　 寒ゴ天“で蚊㌦乙・・∵」砥5三α9ボ1 ；一
、

㌧1 1．』；』「 烹鱒β」19項Ol・11一二 llず！』∵』 』｝r一ントr：．1≧ 1
新上記配合の粉末培地を髭水ユ』戯こ加えて加熱溶解し』1、

　，ユ21℃で15分間商足滅菌するる，二　，』　』 、』「㌧1 冷 貧

　　②　標準寒天培地1（極東製薬工業株式会社）1、：し11

　　　酵母エキス・……一2、59 』乞．．、 民㌧ 穴の
　　　ベブトγP珂一一呼5」09、ll二 rl・ ’｝♪』 ∴四
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　　　ブドウ糖…………1．Og

　　　寒天一・……一15。o轟ミ：鰹 姦 電戯
　　　　　　P三…〔7、1士0．1

　上記配合の粉末寒天壊地を薮水工41に蜘えて加熱溶解：

　　し，121℃で15分間高圧減菌するβ

　　軌即驚解楚麻馳9鞭鱗株式鮮）
　　　デソキシコール酸ナトリウム……i．Og

　　　ペブトン…………………P・甲………10置Og

　　　クエ：／酸鉄アンモニウム…i一轡…＝飢 Og、・　〔 1）

　　　塩イヒナ’ト’ リヴム・ご※一※i…～∈？ミ！、㌔lrl50g』1・．

　　　リン酸一水素カリウ底鞭穫難・黛・：21 α9一・r

　　、㌔乳 く 糖・・“…㌦レ・兜」1一…レ←…一一、一牝一10∫09　㌧1・

　　　 」昌みト1ランレレ、ヅドrr一1・
r”一2”

．α1033g　ド
｝ ＼

　　　寒　天”………一”…・”…』……”15．Og． 、〕』

　　　　　pH7’4±OJ1　』 ．、

　上記配合の粉末培地を，水14に加熱溶解し， 滅菌せ

　ずに調製当日に使用する。1り、∫・「つ二〔1ミ冷1』

　 ②》検体の採取及び検査試料の調製1、 畜　．駄、ひ ．1 τ

　　①rヨーグルト調製処理開始直後， 1， 2，3，．4，

』5 時問の計6回につき浮職菌数，始般生菌数ρ夫腸菌

群検査を行った。　　　　　． k、・ll了少f 筑・ r，、

　　・②．検体5二9を無菌的に減菌試料1巳ソに取り，域菌

生理食塩水45螂を加えて50酩と し’1・・密封・しでよ。＜ふ」り・ま

ぜ1 こrれを1q倍希釈液と．した。　 1じ，』、，刃卜、け、

　・（8）・乳酸菌数測定法ド　，

　先に述べだ希釈液 （（2）」②）1 を用いて10進希釈法によ

って順次107倍まで希釈する6次にべ淋リ皿を必要な枚

数用意し，．それぞれに各希釈試料を立卿ずつ海加し診あ

’らかじめ加温溶解後50℃に保温レズ1お跳だ：／ザC槍加ズレ

ートカウソト寒天培地約15酩を無菌的に各べ』ト』リ皿に流

しこむ。レ；マ）際試料液 と寒天培地力｛’よllぐまrざ・り合うよう

に十分に混釈し，培地が完全に凝固したち 縞「ト1一リ皿を倒

置し，ふ卵器中で37℃，72f3 時間培養すう。 ←平板に

30～300個範囲の集落数が得ちれた希釈段階の計測数に

試料希釈倍数を乗じて，検体1g・当りの乳酸菌、数とし

た。　　　　　　　　　 　』i『・……9一髭 …郭ぐ

　（4）一般生菌数測定法』．1』・…て！ 、穿♪ξ”豆

　乳酸菌測簿法の項と同様にして107 倍まで希釈し，各

試料1酩ずつをペトリ皿に注加しヂあむかじめ加温溶解

後50℃．に保躍しておいた標準寒天培地を約15皿8，無菌的

に各べ＝巨リ1皿に流「し）こみ平板を、作るレ1』37℃てぶ卵器中で

48；L3時問培養し，乳酸菌数測定法の項！と同様にじて，

検体耳窪導ケ夢糸般生菌数を測定・じだふシヌ1※：

　 （6芝 大腸菌群測定法　露、は一一帆ズー」ぐ． r：』

　王0倍希釈液をペトリ皿に111溜ずつ注恥し，ごあらかじめ

　加温溶解後50℃に保温しておいたデソキシコレート寒天
こ葺癌麺を豹1傘ξ1薙菌晦‡各ペトリ皿に流しこみ平板を作

　る。37℃で15～18時間培養し，乳酸菌数測定の頂と同様
1、そなし1て1’験体・王1、g…当りの大腸菌君篭を測定した。

　4）pE測定
　　 ：P勲測趣．r立一賜製作所のM5形pHメーター

　で行6た。

　5）　一般性状の観察

　　眺臭hガ鹿醐縞吻糟解卿…？い磯
　時的に観察した。味，臭いは官能梅査昏鉄一り1，ンガス発酵

　 』とホ犀』の分離状懇は肉眼観察によヴた。 ∬

r無 実験鈷桑と考察

』・1ジ1〔実験A〕・ 、《　…　 1へ∵∵ド 1．ヘニスr「ト ζ・ “』

11潟1乳酸菌数およぴ一般生菌数h 塔〉！∫．「 1： 、1

蝋BC！P加ブ レ［トカ。ウソ・ト寒天培地を用レ・て測定した

乳酸菌数は，．虫リグル ト1

1g当 り5rσ時間 で10？∫個，・、2時

間で107個， 一4～5時間で109個に増殖した＝1（第1 哀およ

び第王輿参照）。使用説明魯によ渇と発酵時間ぱ瓜5時聞

・で完了する一となりているが，一本実験結果からP乳酸菌数

』ぱ4時問目位から109＆109個に増殖しており』、兜酵乳φ

親格基準である107個を越えているβこの点ではずこぐれ

た品質である』と考える ことができるず なお市販の白一グ』

・ル・トに関する報告では 1g』 り写ご 2．4×1隈～5， 1×108個

であった。
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第 1表 ・一 ーグル 、ド製造中の乳酸菌数ゴニ』こ÷般生菌数昇大腸菌群数嘉pH，急

』乳温の経時的変化および←般性状の観察舌　　箆賦i三ゴ嫁『1．1㌧r
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ン

』時．．，間二 b・ lt∵1 ガ1　”』r ’3
L／ ．ム1’ 脈 5

・試 1

料①

乳醸麟．（1哨ご似、÷般生菌数α9当の

矢腸菌群数（1喜当づ〉1

pH

　温（℃）

般性状じ”11・ …凶

L4×蝉、・
、115メ繊　　　一　

　　　、、

　0

6．70
　41　■、　

　　　　　 、4・5区1106

　　　　　　、4．7琴106

　　　　　　　

一ひ

　　　　　　　43’
労ス発酵なし，・異常風味な1じダ 未主二分離なし『

1、・
・2×1071ら、

・5、5
響、ヤ1　　り．

、年・郷9称

5纏9転　　＝o

；、“1．
’う

：45ぐ1。

　 4きぐ ’T

　1－一1｝』，

ミ羅琴理

　　143』’

漁至×鴨．1・

2．与× 10警．

　　
　1　こ 　　・

　4」54　1㌧

　143・

い！、1ぐ（一

匹 1 1　　　　　、F 1い 〆　　P　　■』■、

、試・

料、

②

郭酸菌数てコ塵当沙才て

r雌離μg当の
響轡み麹

≧』

乳’』温1（℃）・

：一般性状 ・
i’．㌧㌃ト嶺』r

耳4畑ll擁文⑳64．6×1073，含瀞

醜叫♪31摩 ，◎響獄撃球
［16．711∴ 〆6』66　 ∵も溶9 ・」1［ ㌧6；01・二・・’・

　⑳脳』、．F、43』　【1；：㌧㌧43 」

了』 ごF ジ4言・一・

ンガズ発酵なし△異常風味なし1、ポ畠資分離な1し芦　，艇

113×1091 轟麟P鰐1
1鰺10111膨機、＼』
　』o〆r　　　ノ’101

・［ 540』』1・4し70rマ（k

43』P
　　　　　　ご1｝い ・0

試
乳酸菌数「（エ9当り＞』‘般生菌数（1言当の ’1冷×10σ’1

2』i文レ106

』低〒

．2×106

3♂5× 106

　　　 1　『

マ！2ズ107一

17．4×10ゾ

・6急父iorc

ゴ8徹ribま一

1ぼ又が／・

1ゴ×109’

せ1壱×10gl（＼

』王3×鯉・メr

料
畑菌轍・（1喜当りヅ 4・1 ”1 『4 　　、4パ

1蝿（ヅ 、ー

も▽ σ1． o　rバリ

い、　　　　　　■ pK「 r　　　）㌧．／ F・” r6』60く
1611 7 6，33レ ボ5ゴ62・i苧」 一　4；80』1 4＝40』 ・1

③
二r

1㌧ （℃）
、＾ N㍉ ：二4α． 』 、蝋．．・

3、 43 43 ㌔43．1
i 143

港二・ロ

π般性状　　略 、1ガス肇酵なし， 異常風味なヤ〆ホ吊［分離なし隈 N　「

　「 　一　「、

！ 、

試、、

料
1

1④1

乳酸菌数（1・9当り）翌

1」般生菌数て1ぎ当り、）

・大腸菌群数（1g当り ＞

　pH　 ，、

乳． 混（℃）．、、

一般性状

じ：£蚊101・一2レ4ズ106：三4、6又i砂1瑠ぬ08・
こ二 115又歪09・

尉fl3×10611・、21・6×106＝
15』0ズ10マ，三’〔6ゴ6×10飢葦1．！3x1り9・

　　』Q ブ、・㌔！11 〔、 σ　　』．“ 〇二けII r’一 二r・』D騨ド

　6，β5ジ． 』、・6．60　rr 』二6ゴ！42．・㌧・』1
〔 5・861．r

♪、・41』1 1 』．．、

，．
．ン

．4＄1二．・ll、 ㌔、笛一4＄［一・乏～　w4β 』二1

　ガス発酵なし，異常風味鷺刃，．換菅一倉離熱身吾．ド　
、、

、

・、主14×1091・

』11『4文110創．ン

　、、14妬54　　．　、

　4亀、1』 1．r、

試 乳酸菌数（1g当り） 二、「一L5X渡0曼奇 4㍉5×106 ”L7×108！1「 ，、～9‘4×10隻いこ 5も・五2×10驚． 1工 4×10寧1』’

㌧ 』ドヒ ㌧→般生菌数 （貴g当り）
、

12．三・×10弓、 5，4×106 1．7× 1Qミ1 こし9㌻継1晩て二 へ1．3×10り。 1114×10量．、

ξ料1一 ＝大陽菌群敷＠ε当り）・ 10　1、』r　　2r
2 0

。学9 』『．

・ON－　　k　l　r

二 、　

　6．70
・／

6～50 6．4Q．1 5，28・．
4，76　．　

　、

⑤
乳　温（℃）

、一 悔状．

40
　　　　　　　43
ガス発酵松複』異常風味なレ聖，

、．43・．　　　，一・一431こ『．、3「蒋誘融駁、、、 r71＝43i ，43

平

均rl

乳酸菌数（1g当り）

一般生菌数（1g当り）
大腸蕾群ゑ』（119』当．り）、
　　ぐン　　　　　　　　　　　　　ル　　を

りHトヘ

乳 温て℃）1■ 一

一般性状

1．6×106 3．5×105　8．2×10マ　5．8×108

1，8×106　5．9×1Q6二1』1・8．9×10② ・1 ．9×108∫

　1 ”　
2

　 ・21』』・： 』』鎗』『
6．65　 6．56　　6，38 』1』’豆5gr

　4（レ　　11』　、：”　　43　寝㌔1　　　　　 43　 ！亙　　　 、　43

ガス発酵客レ』畢常畢啄なし，墜キ』分離塗し

1．3×109

＝、
1． 2×103　、

　’4．86

　．二43 　』

』㌔’｝

1．6×109

1．7×1091

　　0
　4F44ン，

　43
軌

　ご、1　　1弓　　　　冨1く2．曳　　　 い汽F．L　　l鐙．　　　、　　　　　　　　　　　　　ピム 臥

鰍天醸用いて溝嵯般生牽繊IBC脱：本錦ヤ一り中嘩れてい磯蓼の鱒舞
加輿一トカヴγト寒天雛姻いて汲o匙蝋酸簸∵ノ卿噛7シド㍗．ノレ噛 ㍗テ．マィラ禰磯

・と照同鵬駅あ？た6償匹鯵照）し妙？てこのt：．揮獅あると勘蛮研綴搬欺㍗グ越瑚

灘黎篇論襲驚薦難警潔盆・〕・肇夢調難欝鍔霧暑灘認灘捜』i
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乳酸菌のうちのアシドフィルス菌は，胃酸および胆汁酸う．大的に行う1ζとの重要性に対する警告と考えるべぎであろ

に対する耐酸性があるので，腸管に達して乳酸発酵を行　　う。なお，つ2 酎3時間目までは出現．していた集落が，4

軌め搾生した乳鱗大腸興の柳腐騨の生育丁 一騨以後には謁められな くな舜脚と して，、猫の乳
蓉抑制すると尋’うことが言われている・また・ その齢乙一酵騨の急勲蝉騨②陛瞬騨蝸pHの低
惣鱒鉢鱗聯；購鞠1力欝鞭・レ．、沸えら脇、すな嫉鱒集脚す騨鞭

蝶鰹購灘職夏蕩難霧　町姓饗李れ鯉轡う
…と咳雛もある畔らゆ一グ‘ヒト帥蛋蜘ま乳酸鍛 pH、、、 r、　　、，
薦の分泌する諺素により半醸消化誉燕誓矯るから消作取．1芋，　茎免今，葦イヒ裟溶解時のpHは6．6～6，7吃Fあったが，調

麟よ・鰍づ駒う嬬禅て略ざ … 　、1興騨勉ら5醐吻醗輿P聖・38～4・7σ（第

2）』鰹群幽袴幾』ll客愈、懲卿磯1熱殖穂厭ズ　・ル
第1声こ示したよ・1うに・澱し為5試柳物2調描2時問畔粘液母ゆ・、4時頗嘩固してい

ダ〉デ造塾シコレート寒禾培地上嬬擁負白濁し曳巴形平板　　為goスキ ムミ齊案、中の乳糖は乳酸菌によっズ乳酸発酵を

榊締が2圃醐察された謹ずれも調闘撒　肇け，懸が駐す蘇つれpHは酸鵬碗て曝．
！0～3時間目ま拙現し蝋⑳後は観察され凱1そ

∴ 触＾・ミ岬蛋自質の郷％を占め融轡ソは，翻

磯磯禅く勧炉
』r

・を藤蓋鮮唄繊←ガ、麟．を既確塑た猷脚郷た癖ム～吻西頑
歓転〕；ρゆ購脚灘鳶難㌍た倹・、凱ゆ 撫餌近叫岡目畳こ騨力1麟熱鰍畜。活
形状は譲正畑齢示す鰭の形状とレ孝全く恥ひ、 こ伽一グノセトを徽し，・％～塒雛勒規，嘩

娩細の隷では』これら艶集落柳何泌断 瀧す多とP耳 は4・36 －4・5・となったが・糠φヨ』ニグ

滲る力轍しえなか鹿　ζ1・・1ξll 　州こ関する報告にみられるpH3554γ4錬職“

課簾短徽識ζ巣謙徽灘撫諜駕、1髭患礁轡鮪
iも広鴻分布している菌も含まれて恥るので，搬腸菌群力1　、・歩先に報告したように1・乳児の果実に対する嗜姓に徹酸

陽性であることが必ずしも鞭汚勲示すと壱嬬えな味の影響が大ぎいと考筋れるカ㍉’伽払簸嬉
し㌔しか し一脚痴品衛生上では身・生の韻物嬬菌》ノレトの酸蜘ま課即pH2・7～6・4嚥騨閥を示

懸離鑑瓢膿釜霧，』 馳轡轡轡誓惣轡
φ不適当な加‡処理や製品φ取ゆ振いの暮ざを示す指懐　i’4）1こヨーグル トの性状　　弘：≒

、、』 』』「お、

iとさ樫燗欝雛す齢ち燐便汚塑劾たと判醤獺し加螺ノレトの搬獣曜勲第・灘骸
定するにとになっでいる・ u …〔！ 卸である・乳白色でなめら擁形状をもち播り嫡

購灘灘轟鍛1鯵騰轡悶比璽鰍苓
鷲欝よ喉鰹醗懸、作糊雛』、』ぞ沙轡哩騨？1懸璽 葦
　第2衷，現揚で調製した不ギ盛ミ鯨クま一グルトの調査・；冷．…） ∵ 顎lr』　，序1’聴∫、蛮．二諭虻：一・1、平

試1紳
，1ゆ編酵噸製した鵬 ④．殺菌ぽ調製し膓谷lilt想　　　　　　　　　　　一1、

乳酸菌旗 i一般生菌数1 大腸菌群 pH　l1 乳酸菌数 一般生菌数 ．大腸菌群器 i嘩

　1

叙噛♪だ　5

61郵

、ユ．4刈09

r1．OX109

1㌧5×1Q9
海蜘ゲート1．1ズ10も¶F

』1『 諏116gl 』

　1．4ヌ109

1． 1×109

滑脚91
、

　一1∫7又109’

丘．b支ib…

〆159又Fi6甑・路

　’（一）一

（一）

3（十）

（＋）

二て＋ジ・

1’㌧
甲2α

　4．32

4．18
4．18こ

’4．28｛

4』28』’

　1放i66〆

1．8×109

と1乳5×108

7．2× 10Sρ
7．2又108」・

L7×109．

1．8×109

轟OX弄Olン、

13×1Q9

7♪2ヌ1d自筑』・

諏io9二1

　　、
』、」二 乙r

　（ヂ）う‘

　（一）
、銭くr惹ン　（よ〉　ぴ）ぐ

貢再1L

．14．2す』

4．16
4．01朔4二『18”4ゴエ0・じ”14甲24こ

ギ『

　■『　　　　　　

、」“鯉興1 1㌔ 一7 ； Grい　㌧い

、

弄軽聖q9
、

〆　冒r

（十〉1『 4．24｝ 1r
．以109 1 螂‡b臆一，砲7

ノ ㌦ ・［■』・ ‘ドニ

．4，1う
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i’土荘他＝保育所給食に関すう研究1

タ／子ル，ジアセチィレヂス弦．トィ拷等の徴量な代謝産物

に関係する といわれているがジ・ぐ調製したヲー グル 1トに異

常風味は感じちれなかうた61』これは雑菌繁殖がなく．ド．カ

ルチャ竹も良質廼あることを示しで》・る己ま疫酵母や大

腸菌の汚染時に観察されるガ萎発酵はみられなかづた・

その他，，乳固形分が不足した揚合や㌶均質化が不完全な

場合にみられるホエ脂の分離もなかうた6・洪’…眠1

，巨i〔実験B〕二＝』l　l・』』卜 　’
、・・

7iン　い’一こ沢1・』ri

、』第a表に現場で調製したろキ窮．ノヒク1ヨ肺グノヒNこつ

いての調査成績を示勘たじ．ス詣拳 §ルク耳斤グ膨トの材

料の配合割合は，葵験室で調製したもの（実験の．と等し

補ゼ』240g．の洛キみ’》レグを2君の湯犀溶解』レ，11Q9の

カノヒヂャサ盈加えたものであるがヂ異る点と一して』』』5 ％

の砂糖が加えてある。

　作り方は，スキムミ改ク，溶解するための水，泡立

器，『1温度計，yガラ冬容器等を殺菌せずに写rグ～》・トを調

製した場合（イ）と，突験室で行った災験A と同様に加

熱殺菌を留意％て行った場食 （巨）の二通りの方法に（？

いて親両者の細菌学的晶質を比較レた61』、1、．
』』』　（・1

1）　乳酸菌数，‘般生菌数，P耳三及び7般性状r’

、・

酸菌数及び←般生菌数はジ・、（イ）と中）の両者ともi・炭験

室で調製した誓←グ！レト．と豚鐸等しかづたドpHlは実験

室でのものと比較す蚤：とわずかに低値を示iした誌これ1ま

砂糖が加わっているので， ・同時間であづて迩発酵が進～し

だことによるためかあるいは実験の都含上，・．でき．ヒり直

後のpHを測定することがで きなかったため・密封して

24時間冷蔵庫に放置後測定したものが含まれているため

と考えられた。一般性状については，いずれの試料にお

いても，異常風味，ガス発酵，ホエーの分離は観察され

なかった。

2）大腸菌群

　大腸菌群は，スキムミルク，水，容盟等を殺菌せずに

調製した（イ）の場合に，でき上ったヨーグルト6試料中4

試料に1～10ケ検出された。実験室同様に殺菌して調製

した（ロ）の場合には，6試料中1試料から，1ケである参

大腸菌群が検出された。しか1し前述したように，いずれ

の試料も一般性状に変化はみられなかった。このように

集団調理においては，たとえ殺菌を行って調製してもい

ずれかの過程で大腸菌群が混入する可能性が示唆され

た。八木等は，ヨーグルトにコレラ菌や大腸菌を接種す

ると，乳酸の作用により大体30分で死滅するが，原料乳

中に大腸菌が共棲する場合には，乳酸醸酵により同一酸

度に達しても死滅せず，死減に著しく長時間を要するの

で公衆衛生上注意が必要であると報告している。

　以上の実験結果を総括すると，フロッビーヨーグルト

嫉，』、説明魯通ワのカルヂセ［の分量を使馬すれ嬬、路キ

み§ルク溶液中㌍乳酸菌を加えな直後においても‘。浮1酸

菌数は106個と多量に存在して雑菌の繁殖しにく糠条件

．を備えており ジ1・ して本寒験合で実施したヌ ロッ ビー昇

rグル∫財、一力rの説明讐の』「標準的な作り方」通ワに

作れば，雑菌ρ混入は殆んど認められず，』乳酸菌数1び～

10咽，pH4．33～4，70のスキムミ、ル㌍［グノレ トカ｛でき

上づ海。レかしそのために嫉，、電rグ～レト1を調學する時

に使用する器県の消毒，々不キ奇・ミ～レ、グの殺菌， 、功汐牙ヤ

r二を加える際の温度は43笠以下であ多こと・・でき上うた

可マ客ル．トは20緯位に冷ま．して冷蔵庫に保存する等の点

を窟る必要がある。1このことは，衛生管理を十分に行っ

て実施した実験合においでも， ヨ［グ西ト「調製過程中の

み悉．こ鷲上、堕歌グ戯に助られなか づたが・次

腸菌群測定用久）培地‡嬉集落が検出されなζとか．らも明

らかであ為。，ぞして保育所給食の現場においては実験B

ρ結果かち覧わかるように，ン系をみミルクや使用暴具な

ぐの殺菌消鷺を行ラズ 勤、大腸菌群の混入する可能性が

考えら 処るiの質∫、，その飽にも・1調製する人吸手指の清

．潔ヂ調製！したヨ繭．グノレ1トは翌肩セこ使いきる等の点に留意

する必嬰が：あろ、うひ．・3』 気　 1

　　　　　　　　　　　　　　　　 しロ　ヘ　 ニゴンセ

ンドΨ ＝要．
』、ノて綿．

； ：、、，二
』』』ズ ¢

路キ・垣ノげ．を用いて理ヅビ7ヨーグ～レトを、調製

＝しヂ保育所給食≧ して洪与する奉は衛生的にみて筆全な

ことであろうか。また保育所給食の現易において，どの

ような点に留意して調製すればよいのかを知る目的で実

験Aと実験Bを行った。

　実験Aは実験室において，フロッピーカルチャPの特

徴およびでき．ヒったフロッピーヨーグルトの性状を知る・

目的で，ヨーグルト調製処理開始直後，1，2，3，4，5

時問目の計6回につき，乳酸菌数，一般生菌数，大腸菌

群検査，pHを経時的に測定した。また調製したヨーグ

ルトについて，ガス発酵，味，奥い，ホエーの状態等に

ついて観察した。実験Bは保育所給食の現場において，

二通りの作り方でスキムミルクヨーグルトを作り，両者

の細菌学的品質を塊絞した。その結果

1）　ヨーグルトは調製処理開始後，3時間目に粘液状と

　なり，4時間目に凝固していた。でき上りたヨーグル

　トの一般性状は，異常風味なく，ガス発酵およびホエ

　ーの分離もなかった。

2）　B　C　P加ブヒートカヴソト寒天培地を用いて測定し

　た乳酸菌数は，調製処理開始直後でヨーグルト1g当

　り106個と多量に存在して雑菌φ繁殖しにくい条件を

　備えており，2時間で・107個，4～5時間で109個に
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　増殖し発酵乳の規格基準である107 個を越え（賂だよ！

との点ではすぐれた品質である乞考える之’とができよ

・∴う乙・・』』蝋1』㌧穴』r『．－：懸橿』』 響1．：い［∫ 、必』

3ン・標準寒天培地を用いて測定：しだ」般生菌数は，二k乳酸

・菌数とほぽ同：じ舳にあちた5激なわち一般盤菌数の
・” 部分ほ乳酸菌にこよ・づて占められ応おり｝：、i雑菌め繁殖

　は考えられなからた8∴，蝋1うべ．1一』＾εε、1』ll賃・「㌧1｝．

4）さ大腸菌群に関1しては，、実験Aにお砧《は∫。1調製した

5試料のろち2試料のデゾキシ嵐レ犠ト寒天培地上に

紛擁個の籍を観察じ1滋酵醜調製齢衡
鴻鞠時縮擬出現じたが∫忌そ磯噸察され勢
一その観察されなこくなった朗励ト を尊ち悶、臨蔵、

ぺ・一 た衡紬，『喋落は検出されなか5た‘』1：ごれは舞め

1な・乳鰍類の急激な増瀧粥て生じ雌酸瞭る
烈

、』の低下によ リプ1・このよちな条件‡オは生育が阻害され

縦だと考えられたる」しか＝し本集落め形状な， 輿正大腸菌
二が示す築落の形状とは全く・異らて恥たが△、（今国め試

り験セにこれらめ集落が如何なる菌でおるか確認じえな

、惚識甕警鷲麟鑓欝膿欝灘

　で，作業管理を衛生的に行うことの重要性に対する警

　告と考えられた。

5）鍛Bにおいては，鵬騨ま陣キム謝ク蛛

　1乙1容器等を殺菌せずに調製した一そき上り 白一グル』ト6

：』試料中4試料壱ヒド1～1リケ検出されたぶ実験五向様に

　　一 h 一　　　　　　　　　　　 〕』』、ニニ 』冥ご∵
㌧

亭（・』．

・1、r 『’ ”∴’ 　　　　　　　　　　　　
一一1『』

f〆 』ニゴ

｛・＼1』湿r ぞri 』 r　　　　　 ・…、’ 『1、T．P．一〆、｝

ε　rl 曜♪1・≦1ば　』1　一 』：、、 1 λ＼一・・κ　卜．、

　Urノ㌧　一・』 　∴』’ 　・』1 ．ド　rゴC’二i　lε』「∴ ぢ ヒ』』
，

　　’二 へち 亀』・一瓦　…　 　 』な』』撃1ニゴliq　驚三『＝ τぞ、．1

　剛1♪ドrン1一一『∵』…
一イ・1＝』 一「監’ くくン 垣 濯＼・、

　　　　　　　　　　　　ムr，ハンζ・、 ぐきi、1』』、ぐぢ17、1

q（）ε

忠殺菌・して調製 した場合には，1』でき上りのヨrグルト6
1

一試料中 1試料からlM1 グであるが犬腸菌群が検出さ，れ

・『 。・このまろ1に保育所給食の現場で閥製しンた二揚・合に

氏ほ評たどえ殺菌を行ろて調製してもいずれかの過程で

　・大腸菌群が混入する可能性が示唆された。一そして，1唱雪

聴グジ麻を調製する時に使用する器具の離，，ズ軸

　ミルクの殺菌∫1功ルチ糸』を加える際の温度は43嘘以

　下であること，でき上ったヨーグルトは20℃位に冷ま

　ー・してから冷蔵庫に保存する事，』調製する人の手指ゐ清

1て潔等に留意するとともにF』こ調製 じたヨ．三グルトは翌 日

：には使レ5普る方が安全聴あろ．う』群』．τ，乏、、
、

（・ドなお本実験をす るに当窮り 国立予防衛生研究所食品衛

生部粟飯原景昭部畏に御指導原いたことを感謝するδ’曳
＝

　　 咤ン・1“≧こ1こ1冗冒こ ・文 』L1献》』 〆　』“ゼ1

1）唐牛乳ト6乳製品唇ソドプジク”296頁r』佐灸木林治郎

…1』朝倉讐店へ ．レ　い・1 ㌧　．ゴ．、罫で・マ帆，、1撫

2〉』1八木他：日密会報ジ28‘ 』2ド116q19蔑1957）『怠敵

3）土井。武藤＝「果実粥に関する研究」小児保健研究∫

　35，6〆“『360乍365， ぐ；19物』ミ；』』‡ll こ』1一
r・ し≧i’、ll二、ご』5a

4ン、中西武雄他こ； Tヨ声グルト製造法め改善に蘭する研

…一1究」・1954年6月　日本農芸化学会束北支部大会講演癒1
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