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Abstract
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２
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Behavior of Bacteria in Commercial Vegetables for Ready-to-Eat During Storage

　The number of viable bacteria was investigated in pre-cut vegetables and vegetable salads with 

mayonnaise. First, no discernible difference was found in the viable bacteria in either bagged or 

packaged pre-cut ones.  Second, Pre-cut vegetable and dressed salads were stored at 5 ℃ and 

25℃ for 48 hours to see how temperature difference would affect the behavior of bacteria.  In all 

samples, the bacterial growth was slightly observed at 5℃ .  In the pre-cut vegetables, at 25℃ , 

the number of viable bacteria was found to increase rapidly.  However, in the dressed salads, the 

difference was observed depending upon different pH level. The dressed salads at pH5.8 showed 

the bacteria rapid increase, but the slow bacterial growth was observed at pH5.2. Finally, Pre-cut 

vegetables and dressed salads using antibacterial sheet stored at 25℃ for 26 hours to examine how 

the antibacterial sheet would affect the behavior of bacteria.  It was found also that, for the dressed 

salads using antibacterial sheet, the growth of bacteria was suppressed during storage at 25℃.  

Therefore, commercial vegetables need to be eaten soon after purchase or they need to store at 

low temperature.  Also, using antibacterial sheet, vegetables with mayonnaise can be taken more 

safely.

Key　word ： Pre-Cut Vegetable カット野菜

 Dressed Salad 調味サラダ

 Storage 保存

 Standard Plate Count 一般生菌数

 Antibacterial Sheet 抗菌シート
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１．緒　　言

　近年、健康志向の高まりや女性の社会進出により、す
でにカットや調味などの加工がされている野菜製品の消
費が増加している。1）これらの野菜製品は、そのまま食
事として提供できるため調理時間を短縮でき、また使い
切れなかった食材のロスを出さずに済むといった利点が
ある。そのため、需要が年々拡大し、現在はスーパーマー
ケット（以下、スーパー）やコンビニエンスストア（以
下、コンビニ）などで手軽に購入できるようになってい
る。需要に合わせて、加工済みの野菜製品は、単一の野
菜が入ったものだけでなく、複数の野菜がミックスされ
たものや、様々な味付けをされた製品、パックに詰めら
れ手軽に食べられる製品など、豊富な種類が販売されて
いる。
　しかし、これらの野菜製品は家庭で作られたものと比
べ、収穫から喫食するまでに長い時間が経過するため、
家庭で作られたものより食中毒のリスクが高まることが
考えられる。そのため、これまでに野菜製品について多
くの細菌汚染状況調査が実施されており、2,3,4）それらの
調査によると、「弁当及びそうざいの衛生規範」（厚生労
働省昭和 54 年６月 29 日環食第 161 号、平成７年 10 月
15日最終改正衛食第188号・衛乳第211号・衛化第119号）
では、「サラダ，生野菜等の未加熱処理のものは，検体
１ｇにつき菌数（生菌数）が 100 万以下であること」が
望ましいとされているが、5）これを超える製品が販売さ
れていることが報告されている。6,7,8）生菌数により食品

が衛生的に取り扱われていたかを判断することができる
ため、9）報告された製品は原料となる野菜や加工に使用
される器具・機器などの洗浄および消毒、あるいは収穫
から販売までの温度管理が十分に行われていなかったと
いえる。このような相当数の菌が付着した状態の製品を
消費者が購入してしまうこともあるため、野菜製品を購
入したらすぐに喫食することが望ましいが、実際には購
入から数日後に食べることがよくみられる。
　そこで、本研究では野菜製品を安全に喫食するための
基礎的知見を得るために、市販されている野菜製品の汚
染状況を把握後、保存により細菌数がどのように変化す
るのかについて調べた。また、野菜製品を安全に保存す
るために、抗菌シートを用いることは有効であるかにつ
いても検討をした。

２．方　　法

2.1　試料
　平成 30 年９月から 10 月に佐賀県内のスーパー、コン
ビニ及びドラッグストアで市販されている生食用カット
野菜、マヨネーズで和えられた調味サラダを購入し、実
験に供した。これらの検体については表１に示した。

2.2　一般生菌数の測定法
　食品衛生検査指針 微生物編に準じ以下の方法で行っ
た。10）

　検体 10 ｇを滅菌ストマッカー袋に秤量し、滅菌生理表 松田佐智子

（A） カット野菜 （B） 調味サラダ
№ 包装 内容 添加物 販売 № 包装 内容 添加物 販売

キャベツ － 社 ドラッグストア マカロニサラダ ○ 社 コンビニ
キャベツ － 社 コンビニ マカロニサラダ ○ 社 コンビニ
キャベツ － 社 コンビニ ポテトサラダ ○ 社 コンビニ
キャベツ － 社 コンビニ ポテトサラダ ○ 社 コンビニ
キャベツ － 社 コンビニ ごぼうサラダ ○ 社 コンビニ
キャベツ － 社 スーパー ごぼうサラダ ○ 社 スーパー
レタス － 社 スーパー マカロニサラダ ○ 社 スーパー
キャベツ、レタス、人参、キュウリ、レッドキャベツ － 社 コンビニ マカロニサラダ ○ 社 スーパー

－ 社 スーパー マカロニサラダ ○ 社 スーパー
ポテトサラダ ○ 社 スーパー

水菜、大根、レッドキャベツ、人参 － 社 スーパー ごぼうサラダ ○ 社 スーパー
キャベツ、人参、レッドキャベツ、キュウリ － 社 スーパー
キャベツ、大根、白菜、赤キャベツ、人参、水菜 － 社 スーパー 　　コンビニエンスストア：コンビニ

○ 社 コンビニ 　　スーパーマーケット：スーパー

○ 社 コンビニ

キャベツ、ゆで卵、コーン、ツナフレーク、レタス、グリーンリーフ、人参 ○ 社 コンビニ
キャベツ、コーン、グリーンリーフ － 社 スーパー
大根、わかめ、サニーレタス、寒天加工品、人参、白ネギ、ごま － 社 スーパー

－ 社 スーパー

大根、レタス、サニーレタス、コーン、人参、レッドキャベツ、水菜 － 社 スーパー
○ 社 スーパー

トマト、キャベツ、大根、人参、リーフレタス、玉ねぎ、紫玉ねぎ － 社 スーパー
－ 社 スーパーキャベツ、紫玉ねぎ、リーフレタス、ブロッコリー、キュウリ、パプリカ赤

パプリカ黄、卵、生ハム

パック

パック

表1　本研究で使用した市販野菜製品

レタス、キャベツ、グリーンリーフレタス、サニーレタス、人参
レッドキャベツ、パプリカ赤、パプリカ黄

製造

袋

製造

袋

キャベツ、ゆで卵、カツオ・マグロ油水煮、コーン、レタス、大根、人参
リーフレタス、紫キャベツ

レタス、キャベツ、わかめ、ミニトマト、リーフレタス、玉ねぎ、キュウリ
つのまた、ごま、唐辛子

レタス、キャベツ、大根、人参、コーン、ミニトマト、グリーンリーフ
キュウリ、レッドオニオン、サニーレタス

キャベツ、鶏肉、卵、トマト、グリンリーフ、コーン、ごま、紫キャベツ
人参、紫玉ねぎ、大根、赤インゲン豆、ひよこ豆、赤・黄パプリカ、バジル

表１　本研究で使用した市販野菜製品
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食塩水 90ml を加えストマッキング処理を行い試料原液
とした。その後、滅菌生理食塩水を用いて試料原液の
10 倍段階試料液を調整した。試料原液および 10 倍段階
試料液１ml を滅菌シャーレに分注し、普通寒天培地（日
水製薬）を約 20ml 注ぎ、混合した。35℃で 48 ±２時
間培養した後、出現した集落数を測定し、検体１ｇ当た
りの一般生菌数を算定した。

2.3　細菌汚染状況の調査
　袋詰めされたカット野菜（№１～ 12）、パック詰めさ
れたカット野菜（№ 13 ～ 22）と袋詰めされた調味サラ
ダ（№ 23 ～ 28）、パック詰めされた調味サラダ（№ 29
～ 33）の合計 33 検体の一般生菌数を測定した。

2.4　保存温度の違いによる細菌の挙動
　袋詰めされたカット野菜（キャベツ№４、レタス№７）
とパック詰めされた調味サラダ（マカロニサラダ№ 29、
30）の合計４検体をそれぞれ未開封の状態で５℃及び常
温である 25℃で保存し、菌数の経時的変化をみた。検
体については製造所と消費期限が同じものを購入し、同
一検体とみなした。

2.5　抗菌シートの効果
　袋詰めされたカット野菜（キャベツ№２、４、レタス
№７）とパック詰めされた調味サラダ（マカロニサラ
ダ№ 29、31、ポテトサラダ№ 32）の合計６検体をそれ
ぞれ２個の滅菌ビーカーに 60 ｇ移し、一方だけに９cm
四方にカットした抗菌シート（虎変堂：ワサガード）を
入れ、滅菌アルミホイルで蓋をした。これらを 25℃で
保存し経時的変化をみた。

３．結果と考察

3.1　市販野菜製品の細菌汚染状況
　市販の野菜製品の一般生菌数を図１に示す。未調味
であるカット野菜では包装形態が袋の場合では、生菌
数は 1.5 × 103 ～ 3.6 × 106CFU/g、パックの場合では
9.6 × 102 ～ 2.5 × 106CFU/g とどちらもばらつきがみら
れ、包装形態による生菌数の偏りはみられなかった。一
方、調味サラダでは包装が袋の場合、すべて 103CFU/
g 未満であったのに対し、パックでは 1.3 × 103 ～ 2.4 ×
103CFU/g と５検体すべて袋よりも多く、調味サラダで
は、包装形態により菌数に偏りがあることがわかった。
このように、包装形態によって差が生じたのは、袋詰め
の調味サラダのみ真空包装されていることが大きな要因
であると思われる。袋詰めのカット野菜は、密封はされ
ているが真空ではない。野菜に付着している多くの細菌
は通性嫌気性菌で、酸素がなくても増殖は可能であるが、

無酸素状態では増殖スピードは著しくゆるやかになる。
そのため、酸素に暴露される割合が高いパック詰めより
も袋詰めの調味サラダの方が生菌数が少なくなったと考
えられる。
　また、カット野菜と調味サラダを比較すると全体的に
調味サラダの方が少ない生菌数であった。本研究で使用
した調味サラダには、加熱処理をしたマカロニやニンジ
ン、ごぼう、じゃがいもなどをマヨネーズで和えたもの
で、すべてに添加物が加えられていた。一方、未調味の
カット野菜は、１種類の野菜を切っただけのものや、複
数のカット野菜が詰められたもの、野菜とともに少量
の肉や卵などが添えられたものである。カット野菜は、
ほとんど添加物が加えられていなかったが、№ 13、14、
15、20 には加えられていた。№ 20 のカット野菜は、細
菌の増殖を抑制する保存料が加えられていたが、パック
詰めされたカット野菜の中で、生菌数が最も多かった。
このことから、調味サラダの方がカット野菜より生菌数
が少ない理由は、添加物の影響というより加熱処理に
よって生菌数が減少したと考えられる。
　その他、販売店に着目してみると、カット野菜におい
て、コンビニで購入した検体の生菌数は 9.6 × 102 ～ 1.2
× 105CFU/g で、スーパーで購入した検体では 3.2 ×
103 ～ 3.6 × 106CFU/g とコンビニで販売されている検
体の方が少ない傾向がみられた。著者らが以前、スーパー
とコンビニで市販されている弁当の細菌の汚染状況を調
査した際も、コンビニの方が圧倒的に少なかった。コン
ビニは、工場で製造したものを広範囲の販売店で販売す
るため、万が一食中毒が発生すると大規模食中毒につな
がってしまう。そのため、徹底された衛生管理の中で食
品の製造が行われていると推測される。
　今回の検体では、食品の初期腐敗を示す生菌数
107CFU/g を超えるものはなかったが、弁当及びそう
ざいの衛生規範で「未加熱処理食品の生菌数は 106 個
CFU/g 以下が望ましい」とされているにもかかわらず、
これを超えるものが 33 検体中４検体（№ 10、11、18、

図１　市販野菜製品の細菌汚染状況

図 松田佐智子

検体
図 市販野菜製品の細菌汚染状況

（№）

カット野菜・袋
カット野菜・パック
調味サラダ・袋
調味サラダ・パック



－ 4－

20）あった。これらはすべてカット野菜で同一の店舗で
販売され、さらに№ 10、11 は同一企業が製造していた。
一般的にカット野菜は原材料を加工する段階で次亜塩素
酸ナトリウムなどの薬剤により消毒が行われるが、11）こ
の次亜塩素酸ナトリウムは希釈する水の温度が高い場合
や、希釈後の溶液が pH６よりも高い状態だと殺菌効果
が低下する。そのため、規範を超える菌数が検出された
要因として、消毒処理が適切に行われていなかった可能
性が考えられる。
　以上の調査からマヨネーズで調味された野菜製品は未
調味のカット野菜よりも一般生菌数が少なく、また、調
味サラダでも袋詰めの方がパック詰めよりも生菌数が少
ないことが明らかとなった。また、カット野菜は菌数が
非常に多い野菜製品が販売されていることから、なるべ
く早く喫食すべきことが分かった。

3.2　市販野菜製品の保存温度の違いによる細菌の挙動
　カット野菜と調味サラダを５℃と 25℃に保存した際
の細菌の挙動について調べた結果を図２、３に示す。５℃
に保存すると、カット野菜および調味サラダともに、菌
数に変化があまりなく、保存開始から 48 時間経過後も
衛生規範を満たしていた。一方、25℃に保存すると、未
調味のカット野菜では、２検体とも８時間までは急激に
増加し、８時間前後で衛生規範の 106CFU/g に達した。
これらの野菜製品は、培地のように栄養バランスがとれ
ていない上、袋詰めされているため新鮮な酸素が供給さ
れていないにも関わらず、短時間で増加した。一方、調

味サラダは、検体によって細菌の挙動が少し異なってお
り、№ 30 の検体は菌数の増加がゆるやかで、№ 29 の
検体のみが約 27 時間後に 106CFU/g に達した。細菌の
挙動に差が生じたため、調味サラダの pHを pH試験紙
（ADVANTEC）で測定したところ、№ 29 の検体の pH
は 5.8 で、№ 30 の検体の pHは 5.2 であった。腐敗に関
する多くの細菌の至適 pHは 6.0 ～ 7.6 の中性付近とさ
れ12）、一般的に pHが低くなるほど細菌の生存率は低く
なることが知られている。今回検討した検体は、マヨネー
ズでマカロニ等を和えたものであるが、これまでの研究
で pHを 4.11 と 4.75 と 5.82 に調整した３種のマヨネー
ズにSalmonella  Enteritidis を摂取し 25℃で保存すると、
pHが 5.82 のときのみ菌数が増加したことが報告されて
いる。13）つまり、pHの低さが、25℃で保存していたに
もかかわらず、№ 30 の検体の生菌数があまり増加しな
かった要因の一つであると推測された。
　以上の実験より、調味の有無に関係なく低温保存によ
り菌の増殖が抑制され、25℃に保存しても pHの値が低
い状態だと菌の増殖が抑制されることが分かった。また、
25℃に保存したカット野菜は約８時間後には衛生規範の
106CFU/g に達していたが腐敗臭はせず、見た目も明ら
かな変化はなかったため、気づかずに喫食してしまう危
険性も示唆された。

図 松田佐智子

保存時間

№ ： 5℃ № ： 25℃

№ ： 5℃ № ： 25℃

（時間）

図 保存温度の違いによる細菌の挙動（カット野菜） 図 松田佐智子

保存時間

№ ： 5℃ № ： 25℃
№ ： 5℃ № ： 25℃

（時間）

図 保存温度の違いによる細菌の挙動（調味サラダ）

図 松田佐智子

保存時間

№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし

（時間）

図 抗菌シートの効果（カット野菜）

図２　保存温度の違いによる細菌の挙動 （カット野菜）

図３　保存温度の違いによる細菌の挙動 （調味サラダ）

図４　抗菌シートの効果 （カット野菜）

図５　抗菌シートの効果 （調味サラダ）

図 松田佐智子

保存時間

№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし
№ ： シートあり № ： シートなし

図 抗菌シートの効果（調味サラダ）

（時間）
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3.3　抗菌シートの効果
　カット野菜と調味サラダに抗菌シートを入れ、25℃に
保存した際の細菌の挙動について調べた結果を図４、５
に示す。なお、pHによる影響を考慮し、調味サラダは
pH5.8 以上の製品を使用した。未調味のカット野菜に抗
菌シートを入れて保存した結果、３種類とも保存開始
後 26 時間経過しても抗菌シートがある方が菌数がわず
かに少ない程度で、抗菌シートの効果はあまりみられな
かった。一方、調味サラダは、最初は抗菌シートの有無
によって菌数に差はなかったが保存時間の経過ととも
に、抗菌シートのないものの方が菌数が増加し、保存開
始から 26 時間経過後では抗菌シートの有無によって№
29 の検体は約 300 倍、№ 31 の検体は約 50 倍、№ 32 の
検体は約 500 倍の差が生じた。カット野菜は、抗菌シー
トがあった場合でも３検体中２検体は衛生規範を満たさ
なかったが、調味サラダはすべて衛生規範を満たしてお
り、調味サラダにおいては抗菌シートを用いた保存が有
効であることが示された。また、購入した抗菌シートに
は、使用前に汚染されている食品には効果がないと書か
れていたが、通常野菜に付着している菌量（104CFU/g
程度）であれば、効果に問題ないこともわかった。今回
使用した抗菌シートは、わさびやからしに含まれるアリ
ルイソチオシアネートの抗菌性を利用した商品である。
アリルイソチオシアネートは、配糖体の状態では水溶性
であるが、ミロシナーゼにより加水分解されるとアリル
イソチオシアネートだけになり非水溶性になる14,15）。そ
のため、マヨネーズを使った調味サラダの方が抗菌効果
を得られたのではないかと推測した。
　以上の結果より、市販野菜を購入後は、なるべく早く
喫食することが望ましいが、保存する際は、かならず冷
蔵保存をし、油を使用した調味料を使用したものであれ
ば、さらに抗菌シートを利用すると、より安全であるこ
とがわかった。

４．要　　約

　市販のカット野菜及びマヨネーズで調味されたサラダ
の汚染状況について、一般生菌数の測定を行った。未調
味のカット野菜では、包装形態による生菌数の違いはみ
られなかったが、調味サラダでは、パックのものより袋
で真空包装された製品の方が生菌数は少なかった。また、
調味サラダと未調味のカット野菜を全体的に比較すると
調味サラダの方が少なかった。
　次に、カット野菜および調味サラダを５℃と 25℃で
それぞれ 48 時間保存し、保存温度による細菌の挙動を
調べた。５℃保存では、すべての検体で細菌数に大きな
増加はみられなかったが、25℃保存では、カット野菜
は大きく増加したのに対し、調味サラダは pHの違いに

よって細菌の挙動が異なり、pH 5.8 の検体は大きく増
加したが、pH 5.2 の検体では増加はゆるやかであった。
　最後に、カット野菜および調味サラダに抗菌シートを
同封して 25℃で 26 時間保存し、抗菌シートの効果につ
いて検討した。カット野菜では抗菌シートを同封しても
菌数が増加し、抗菌効果を認められなかった。一方、調
味サラダでは抗菌シートを同封すると菌数の増加が大幅
に抑制され、調味サラダの保存に抗菌シートを用いるこ
とは有効であることが示された。
　以上のことから、市販の野菜製品は、すぐに喫食する
ことが一番であるが、保存する際は冷蔵保存し、調味サ
ラダは抗菌シートを用いることでより安全に喫食できる
ことが明らかとなった。
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