
目 的

近年, 食品の安全・安心には強い関心が向けられてお

り, 高度な衛生管理手法による安全な食品の供給が求め

られている｡ しかし, 漁船上から荷さばき施設への水揚

げ, 産地市場での取り扱いについて食品衛生管理への自

主的な取り組みや対応は未だ不十分な状況にある｡ そこ

で, 志摩の国漁協和具市場において適切な衛生管理手法

を確立するための衛生調査を行った｡

材料及び方法

１. 水産物の漁獲から市場での出荷までの細菌及び水質

調査

船上・市場到着時・出荷時の魚体及び浸漬水, 市場使

用水, 地先海水を用いて細菌検査を実施した｡ 魚体は,

滅菌ビニール袋に小魚を１尾入れ, 滅菌生理食塩水を

�����注入し５分間手で震盪した後の生理食塩水１��

中の菌数を測定した｡ 浸漬水, 市場使用水, 地先海水は,

それぞれ１��中の菌数を測定した｡ 菌数の測定は, 一

般細菌数には標準寒天培地, ビブリオ数には, クロモア

ガービブリオ, 大腸菌群数には, デゾキシコレート培地

を使用した｡ 試料�����をコンラージ棒で塗抹後, クロ

モアガービブリオは��時間, 標準寒天培地・デゾキシコ

レート培地は��時間�	℃で培養し, 形成されたコロニー

数を計数した｡

また, 市場使用水, 地先海水を用いて水温, 塩分,


�(溶存酸素), ��
, ���, 
�� (�����＋�����

＋�����), ��を測定した｡

水槽内壁, 市場の施設・床, トロカゴ等のふき取り検

査は, 洗浄度検査キットを用い��テスターで実施した｡

検査は, ��月に活魚を３月に鮮魚を対象に実施した｡

２. 保管温度による魚体・浸漬水の細菌数の変動

約���のマアジ３尾を無菌ビニール袋に入れ滅菌海水

�����を加えた｡ 保管温度は５, ��, ��℃の３段階とし

�, �, �, �, �時間後の菌数を測定した｡ 菌数測定前に

１分間袋を手で震盪し, 海水１��中の菌数を測定した｡

菌数の測定は, 一般細菌数には標準寒天培地, ビブリ

オ数には, ����寒天培地, 大腸菌群数には, デゾキシ

コレート培地を使用した｡ 試料�����をコンラージ棒で

塗抹後, ����寒天培地は��時間, 標準寒天培地・デゾ

キシコレート培地は��時間�	℃で培養し, 形成されたコ

ロニー数を計数した｡

結果及び考察

１. 水産物の漁獲から市場での出荷までの細菌及び水質

調査

表１に��月の細菌検査結果を示す｡ 船上では, 魚体・

浸漬水共に, 細菌数は全て低値であった｡ しかし, 到着

時の市場の水槽内の魚体及び浸漬水では, 一般細菌数,

ビブリオ数, 大腸菌群数共に増加していた｡ この原因と

して, 海水温が高いため船上の水槽内で細菌が増殖した

可能性が考えられる｡ 出荷時には, 菌数の減少が見られ

ている事から, 市場の水槽水の灌水率を高める事により,

魚体を到着時よりきれいにして出荷する事が可能と思わ

れる｡ また, 市場の水槽のこまめな洗浄が重要になると

思われた｡

表２に３月の細菌検査結果を示す｡ 細菌数は, 全般的

に低値であった｡ これは, 海水温が低い事が主な要因と

思われる｡

表３に水質検査結果を示す｡ ��月と３月の数値を比較

すると, ３月に水温の低下, 
�の上昇, ��
の低下が

見られたが, これは季節による変動と思われる｡ ��月の


��, ３月の���と
��の値は, 英虞湾内��地点にお

ける水質の観測データと比較すると, 若干数値が高い傾

向がある｡ これは, 市場の排水口近くの海水を採水した

事によるのかも知れない｡ しかし, 環境基本法による生

活環境の保全に関する環境基準値より下回っており問題

となる値ではなかった｡ その他, 塩分, ��値は通常の

範囲内であった｡

ふき取り検査は, 食品製造現場等において清浄度を確

認するために使用されている｡ 細菌等の微生物, 血液,

肉片, 食品残査があるとその量を数値化して示す事が出

来る｡ 今回の調査では, 市場の施設の汚れ具合を見る事

及び洗浄によりその数値がどの位減少するか確認した｡

― 15 ―

産地市場自主衛生管理型漁業推進事業

古 野 優・辻 将 治



表４, ５にふき取り検査結果を示す｡ ぬめりの付いた

水槽内壁や汚れのたまりやすい床の溝, 洗浄していない

コンテナカゴ, 選別台スポンジ等で高い値が見られたた

め, 作業終了時の適切な洗浄が必要と思われた｡ 同じ場

所の測定で��月に比べ３月で数値が低くなるのは, 気温

低下等によるものと思われた｡

３月に洗浄前後の数値を調べた｡ デッキブラシで汚れ

を落とし, 水道水で洗い流した｡ 洗い方が不十分で, 却っ

て汚れを浮き上がらせてしまう場合もあったが, きちん

と洗浄すると値は大きく低下した｡ これらの事から, 市

場においても適正に洗浄されているかどうかの物差しと

して使用が可能と思われた｡

２. 保管温度による魚体・浸漬水の細菌数の変動

表６及び図１, ２, ３に保管温度による経時的な一般

細菌数, ビブリオ数, 大腸菌群数の変動結果を示した｡

一般細菌数は, 数値にばらつきがあるが, 保管温度��℃

で９時間経過後に増加傾向が見られる｡ ビブリオ数は,

保管温度��℃で６時間経過後に若干の増加が見られるが,

９時間経過後ではほとんど増えていない｡ しかし, 保管

温度��℃では, ６時間経過後にはっきり増加が見られ,

９時間経過後には大きく増加した｡ これは, 条件が整え

ば短時間に爆発的に増菌するビブリオの特徴を良く示し

ている｡ 大腸菌群数は, 保管温度��℃で９時間経過後に

若干の増加が見られる｡ 保管温度��℃では, ６時間経過

後にはっきり増加が見られ, ９時間経過後にはさらに増

加している｡

これらの事から, たとえ短時間であっても保管温度が

��℃を越えると, ビブリオや大腸菌群が増殖する恐れが

あり, 特に夏期には厳密な保冷対策が必要と思われた｡
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表２ 細菌検査結果 (３月)

�� �� ���� 	
�� ���

���� ��� ��� ���

�� ���� ��� ��� ��

���� ��� ��� ���

���� ��� ��� ���

 !" ���� �#� ��� ���

���� ��� ��� ���

���$ %� ��� ��

&'(" )* ��� ��� ���

+* ��� ��� ���

�� ��� ���-�./"

表１ 細菌検査結果 (��月)
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表３ 水質検査結果 (��, ３月)
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表４ ふき取り検査結果 (��月)
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表５ ふき取り検査結果 (３月)
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