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家庭用冷凍冷蔵庫の細菌汚染に関する試験研究 結果(要旨)
【目的】
冷凍冷蔵庫は、家庭での食品保存になくてはならないものになっている。
冷凍冷蔵庫で低温保存しておけば、微生物（細菌・酵母・カビなど）は繁殖しないと思いがちだが、微生物は土壌や水中など自然界に幅広く分布しており、微生物が原因である腐敗や変敗（色や味が変わって、食用に耐えられなくなる状態）を抑えることはできても、止めることはできない。
食品の製造や調理にかかわる施設では、衛生管理として、冷凍冷蔵庫の細菌汚染の状態を調べるためのふき取り検査が行われているが、一般家庭の冷凍冷蔵庫の汚染状態の調査報告は少ない。そこで、家庭用冷凍冷蔵庫の各庫内の細菌の分布状況を調査し、汚れやすい場所や清掃方法による差異等について情報を提供する。

【テスト方法】
　１ 実施時期　平成19年8月～平成20年2月
　２ 検査項目　
食品の製造や調理にかかる施設では、細菌による汚染状況を調べる目的で「生菌数」「大腸菌群」「大腸菌」「黄色ブドウ球菌」の検査が行われている。本報告では冷蔵庫内の温度を考慮して「低温細菌」を加えた5項目を検査対象とした。
・生菌数　：細菌汚染の目安になる菌（好気的条件で生育する菌）
・大腸菌群：細菌汚染の目安になる菌（動物腸管や自然界に存在する菌）
・大腸菌：糞便汚染の目安になる菌

・黄色ブドウ球菌：食中毒の原因菌の一種
・低温細菌： ７℃でも発育する菌（中には腐敗や食中毒の原因になる菌がある）
　３ 試験対象 

　　　ふき取り検査に協力が得られた６家庭で実際に使用している冷凍冷蔵庫で、冷蔵室、チルド室は冷蔵室内にあり、野菜室と冷凍室が1または2段のタイプ、冷蔵庫容量は370～460Lと似たタイプだった。それぞれの購入後の年数は、冷蔵庫A：7年、B：9年、C：1年、D：5年、E：6年、F：7年だった。最低年1回は水拭きで清掃を行っている。（参考資料：表１）
　４ 試験内容　
(1) 各冷凍冷蔵庫内の13カ所のふき取り検査を行い、細菌分布の状況を調べた。
　　　冷蔵庫：取っ手、庫内底面、庫内側面、ドアポケット、卵ケース

　　　野菜室：取っ手、庫内底面、庫内側面

　　　チルド室：底面、側面
　　　冷凍室：取っ手、庫内底面、庫内側面

(2) (1)で野菜室から生菌数が多く検出されたため、冷蔵庫Aの野菜室について複数の清掃方法による細菌の増減を調べた。
　　　　　
【結果】
　１ 最も多く生菌数や低温細菌を検出したのは野菜室で、次いで冷蔵室のドアポケットの汚れ部分
（野菜室）
野菜を袋等に入れずにそのまま保管（＝野菜くずあり）した場合、生菌数は2.0×103～4.5×105CFU/cm2、低温細菌は0～8.9×102 CFU/cm2検出した。野菜くずがない場合、生菌数が3～3.7×102CFU/cm2*、低温細菌は60～8.9×102 CFU/cm2検出した（冷蔵庫Cは低温細菌が検出されなかった）。
野菜くずの有無で菌数が100～1000倍も異なってくることから、野菜くずのない状態に保つことが望ましいと考えられる。
（冷蔵室）
汚れているドアポケット(冷蔵庫C、E、F)から生菌数が65、5.4×103、2.7×103CFU/cm2検出された。汚れのないドアポケットや他の棚や卵ケース、冷蔵庫内の側面からは生菌数は0～80 CFU/cm2と少なかった。

（冷凍庫内およびチルド室）

全く対象の細菌を検出しなかった。

　　　　　　　* CFU（Colony Forming Unitの略）/cm2：ふき取り1cm2当たりの菌数

２ 野菜室はフキンで水拭きすると菌数が却って増加した。清掃には消毒用エタノールの使用が効果的。
野菜室の清掃前と清掃後の生菌数と大腸菌群の数を比較したところ、フキンで水拭きすると生菌数は一カ所を除き清掃前の30～700倍に増加し、大腸菌群が21～75 CFU/cm2検出され、見た目はきれいになっても却って細菌で汚染された結果となった。水拭きで野菜くずに付着した細菌を全面に塗り広げ、かつ水分が加わったことで細菌にとって成育しやすい状況になったと考えられる。
冷蔵室の棚も同様に清掃前後の菌数を比較した。清掃前でも生菌数が5 CFU/cm2と少なく、細菌で汚染されていない場所は、フキンで水拭きしても清掃前と変わらなかった。
水拭きで汚れを除去した後、消毒用エタノールを染み込ませた綿で軽く一拭きすると、生菌数をはじめ対象の菌は全く検出されず効果的だった。（図２）
　【まとめ】
家庭での冷凍冷蔵庫の衛生管理上注意すべきポイント
①温度が低く設定されている冷凍室やチルド室は頻繁に清掃する必要はないが、野菜室やドアポケットなど汚れやすい箇所はこまめに清掃する必要がある。

②菌に汚染されていた野菜室の汚れをフキンで水拭きし、見た目がきれいになっていても、却って菌数が増加し汚染が広がることがあるため、水拭きをした後、消毒用エタノールで除菌することが必要である。

③野菜くずがある野菜室からは多くの細菌が検出されたことから、袋に入れて保存する方がよい。
　（参考）

厚生労働省のHPの食中毒予防対策関連情報に、「家庭でできる食中毒の6つのポイント－家庭で行うHACCP－のポイント2　家庭での保存」に、①冷蔵や冷凍の必要な食品は持ち帰ったらすぐに、保存すること②庫内7割を目安に保存すること③冷蔵庫は10℃以下、冷凍庫は-15℃以下に維持すること④肉や魚などビニール袋や容器に入れ、冷蔵庫の中のほかの食品に触れないことなどが挙げられています。今回、ふき取りに協力が得られた6家庭は、これらを実践していたので、野菜室を除き細菌の検出が少ない好結果につながったと考えられる。


















