
Bulletin of Beppu University Junior College，４０（２０２１）

― １０１ ―

資 料

市販キャベツ，キュウリの微生物汚染と洗浄の効果
岡本 昭１） 坂口 柚１，２） 藤岡 竜太１）

Survey of Microbial Contamination of Commercial
Cabbage and Cucumber and Effects of their Washing
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【要 旨】
市販されているキャベツおよびキュウリの微生物汚染の状況と洗浄効果を確認した。試

料は３０秒から５分まで段階的に洗浄し，洗浄時間ごとに一般細菌および大腸菌群を測定し
た。カットキャベツでは１０３～１０４cfu／g レベルの汚染が，生キャベツ表面では１０２～１０４

cfu／g レベルの汚染が認められた。キャベツの中央部でも微生物汚染は認められた。洗浄
後のカットキャベツでは１～３分間洗浄することで細菌数の減少が認められ，５分洗浄す
ると１０２cfu／g レベルまで下がった。キュウリでは３０秒程度の洗浄では効果が認められな
かった。大腸菌群でも洗浄効果は同様な傾向を示した。
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実験の背景と目的

近年，女性の社会進出や少子高齢化等による
社会情勢の変化は，食事の形態においても中
食，外食，孤食に見られるように大きく変化
し，家庭においても簡易でかつ安全，安心な食
材や調理済みの食材を利用する機会が多くなっ
ている。また，生活習慣病を予防するために食
事の改善として野菜を積極的に摂取することが
奨励されている。たとえば「健康日本２１（第二
次）」１）では，生活習慣病などを予防し，健康な

生活を維持するための目標値の一つに「野菜摂
取量の平均値３５０g」が掲げられており，また，
食生活指針２）においても「野菜・果物，牛乳・
乳製品，豆類，魚なども組み合わせて」と示さ
れている。生野菜は，ビタミンや食物繊維の供
給源として重要であり，幾種類かの野菜につい
ては手軽さを重視したカット野菜として販売，
消費されている。一部には，水洗しなくてもそ
のまま食べられる旨表示した商品も流通してお
り，この種の商材は今後の需要も見込まれてい
る。３，４）

一方，２０２０年以降に流行している新型コロナ

１）別府大学短期大学部 ２）日清医療食品株式会社



別府大学短期大学部紀要 第４０号（２０２１）

― １０２ ―

ウィルス感染症の対策として，市中のマーケッ
トでは客の密を防止するための入店の制限を行
うなど衛生対策が強化されているが，生の状態
で販売していた野菜も袋入りで販売することも
多くなってきた。これには他人の触れた生野菜
の微生物汚染対策として，消費者への安全性を
担保することが理由だと思われる。
生野菜は加熱食品に比較して，微生物汚染の

可能性が高く，国内外で野菜を原因とする大規
模な食中毒事例が発生している。５，６）これらの
事故防止について生産から消費販売にいたる全
流通過程での汚染防止に取り組む必要がある
が，家庭においては調理直前での汚染の対策を
講じる必要がある。
これまでも野菜の微生物汚染には，生産過程

で農林水産省の調査報告７）があり，消費段階に
おける野菜の汚染状況については，泉の総
説８，９）をはじめ近年でも小西ら１０）の報告など多
くの報告がなされている。１１－１６）

我々は家庭内での食中毒のリスクを減らすた
めに，これまで調理容器の殺菌について検討し
てきたが，１７）今回はカット野菜及び野菜の微生
物汚染の状況とその対策として水道水の洗浄時
間や洗剤の利用効果について検討した。対象と
して生食で摂取することの多いキャベツとキュ
ウリを用い，微生物汚染の状況と摂食直前の洗
浄効果についていくつかの知見を得たので報告
する。

実験方法

実験に用いた試料は大分県別府市内のスー
パーマーケットで販売されている袋入り千切り
されたカットキャベツ（以下，カットキャベツ）
と，購入時にラップで包装された市販の生キャ
ベツ，袋に入っていない状態で販売されている
キュウリを用いた。
実験には，生キャベツは，表面の２，３枚を

除去した下の葉（以下，生キャベツ表面）と中
央部を二分割して芯に近い部分（以下，生キャ
ベツ内部）から採取した。キュウリはおおよそ
輪切りで３分割にして実験に供した。

洗浄方法は，袋から出したカットキャベツと
採取した生キャベツ，それぞれ１００gをボウル
とザルに入れ，対照区として１０gを採取し，滅
菌生理食塩水を９０㎖添加，試験区は試料を流水
で３０秒，３分，５分間洗浄し，洗浄中は，滅菌
ゴム手袋を装着した手で時々かき混ぜた。ただ
し，生キャベツ表面，生キャベツ内部について
洗浄時間は３分のみ実施した。洗浄したカット
キャベツ，生キャベツ表面，生キャベツ内部か
ら１０g採取し，滅菌生理食塩水を９０㎖添加し
た。これを２分間ホモジナイズ後１㎖を培養に
供した。
キュウリは３分割し，当量の滅菌生理食塩水

に浸漬し，対照区は１㎖を採取，試験区はボウ
ルの中で３０秒間，６０秒間流水で洗浄，また洗剤
０．７㎖／ℓに６０秒浸漬後，６０秒流水で流した後，
ボウルの中から１gを採取して試験に供した。
培養について，培地はニッスイコンパクトド

ライの一般細菌用および大腸菌群用を用いた，
試料を培地に１㎖添加後，一般細菌では４８時
間，大腸菌では２４時間，３５℃のインキュベー
ターで培養後，細菌数を測定して評価した。

結果と考察

キャベツの微生物汚染の結果を表１～３に示
した。カットキャベツの一般細菌数は少ないも
ので１．５×１０３cfu／g，多いもので５．２×１０４cfu／g
であった。生キャベツ表面の一般細菌数は２．９
×１０２～１．８×１０４cfu／g，生キャベツ内部は
０～６．７×１０３cfu／g であった。食品における一
般細菌の生菌数は一般に１０７cfu／g で初期腐敗
と判定されるが，今回の試料において１０７cfu／g
を超えるものはなかった。生キャベツの方が
カットキャベツよりも微生物汚染の程度は低
く，中央部では汚染程度の高い検体でも１０３

cfu／g レベルであり，微生物が検出されない検
体もあった。
大腸菌群については，カットキャベツでは

１．６×１０２～９．６×１０３cfu／g であった。生キャベ
ツ表面は０～１．８×１０３cfu／g，生キャベツ内部
は０～２．９×１０２cfu／g であった。大腸菌群は他
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図１ キャベツの洗浄効果（一般細菌）
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図２ キャベツの洗浄効果（大腸菌）

の報告と比較して著しく多く出現しているわけ
ではないが，カットキャベツにおいてはすべて
の検体で，生キャベツでも１検体を除いて出現
した。
カットキャベツおよび生キャベツを洗浄した

後の一般細菌数について図１に示した。カット
キャベツにおいて洗浄３０秒および３分での一般

細菌数はそれぞれ対照区の８３％，７１％まで減少
した。さらに５分間洗浄すると対照区に比較し
て０．３％まで大幅に減少した。生キャベツ表面
では３分間の洗浄で対照区の６６％，生キャベツ
内部では対照区の３５％まで一般細菌数は減少し
た。

カットキャベツおよび生キャベツ洗浄後の大
腸菌群数について図２に示した。カットキャベ
ツでは３０秒の洗浄では減少しなかったが，３分
の洗浄では対照区の７％，５分の洗浄では
０．５％まで減少した。生キャベツ表面では３分
の洗浄で対照区の１３％，生キャベツ内部は対照
区の７％まで減少した。

キュウリの洗浄効果について図３に示した。
キュウリの検体数は１５個で一般細菌数は３．７×
１０５±９．４×１０４cfu／g であった。これを対照区
として３０秒の洗浄では４７％，６０秒洗浄では１６％
まで減少した。さらに洗剤を使用した場合では
１１％まで減少した。大腸菌群は出現した検体が
少なく，出現した検体も１０～２０cfu／g であった
ため洗浄の検討は行っていない。キュウリも
カットキャベツや生キャベツに比較して一般細
菌数は多く出現したが，初期腐敗が認められる

No. 一般細菌
（cfu/g）

大腸菌群
（cfu/g）

１ ２，８８９ ２３２

２ １９，３０５ ６，７９５

３ １４，９６５ ４，７７２

４ ３，０５７ ９，５６６

５ ２，３５９ ２，３０１

６ ５１，７５１ ４，５１４

７ ４０，７４１ ４，２３９

８ ３，５５６ １６２

９ ７，７２７ ４１０

１０ １，５５３ ３６６

No. 一般細菌
（cfu/g）

大腸菌群
（cfu/g）

１ ２，６５６ ３３

２ １，４６４ ６６１

３ ９，２８０ １，７８０

４ ２９３ ０

５ ４，０８０ N.D.

６ １７，７０６ ９６２

No. 一般細菌
（cfu/g）

大腸菌群
（cfu/g）

１ ３９４ ９２

２ ５０ ３０

３ ０ ３２

４ ２０ ０

５ ６，７１３ ２９０

６ ３３１ ３

表１ カットキャベツの一般細菌数および大腸菌
群数

表２ 生キャベツ表面の一般細菌数および大腸菌
群数

表３ 生キャベツ内部の一般細菌数および大腸菌
群数
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ようなレベルではなかった。
キュウリがカットキャベツや生キャベツと比

較して一般細菌数が多かった理由に袋で保護さ
れていなかったことが考えられる。キュウリは
汚染の度合いの高い野菜の一つであり，７）店舗
内の消費者は商品を吟味するため商品に触れる
機会も多いことも今回の結果を反映している。
このため最近では新型コロナウィルス感染の影
響もあり，袋に入れて販売されるキュウリも多
くなっている。
野菜に関しては，生産地から卸売市場で仲卸

業者，卸業者，小売りを通じて消費者が購入す
る。さらにカット野菜については工場での加工
工程が加わる。その間の流通における微生物汚
染の機会は多い。カット野菜の加工場では，亜
塩素酸ナトリウムなどを利用して一般細菌の低
減に努めているが，今回実験した程度の細菌の
汚染は存在する。
それぞれの流通段階で微生物汚染リスク低減

のためのマニュアル化１８，１９）がなされているが，
家庭では購入後の二次汚染対策を含め衛生的な
処理を行う必要がある。生野菜の摂取直前の対

策として，今回，水道水での洗浄だけを考えた
が，洗浄の時間が家庭での調理の時間を考慮し
た時に必ずしも現実的ではない可能性もある。
他の対策として次亜塩素酸水処理などが提案さ
れており，２０）微生物の低減には効果が認められ
るが，このような処理は，家庭において取り扱
いが問題となる可能性もある。
家庭を発生源とするの食中毒の対策として

は，通常言われている，付着させない，増殖さ
せない，殺菌する原則を守るとともに，二次汚
染対策やしっかりと洗浄する基本が重要であ
る。
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