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黄色ブドウ球菌は食品中でエンテロトキシンと呼ばれる嘔吐毒を産生し、毒素型食中毒を引き起こす食中毒

起因菌である。にぎりめしを原因食品とする黄色ブドウ球菌による食中毒事例は近年減少傾向にあるが、災害

時等、衛生管理を十分に行えない避難所等における集団食中毒事例も報告されている。そこで本研究では、白

飯に混ぜて調理するだけで耐塩菌でもある黄色ブドウ球菌の増殖抑制効果を期待できる食材として、福井県紅

映梅の果汁粉末の有効性を検証した。梅果汁粉末を 3％添加したにぎりめし中では、指標として接種した表皮

ブドウ球菌の発育が著明に抑制され、その増殖抑制効果は梅果汁の主成分であるクエン酸（1％）あるいは食酢

（10％）と同程度であった。また官能検査の結果、通常の酢飯（食酢 10％）よりも酸味を抑えられていた。梅

果汁粉末製品は保管場所をとらず賞味期限も長いため、衛生効果を備えた備蓄用の調味食材として利用しうる

ことが示唆された。	










