
　島豆腐は、アチコーコー（熱々）の状態で店頭販売されて

います。店頭販売時の製品温度は、約45℃～30℃付近で微

生物が増殖しやすい温度域です。また、豆腐は水分が90%

程度でpHも中性なため、微生物が増殖しやすく衛生的な製

造が不可欠な食品だといえるでしょう。表１に量販店で購入

し、26℃に放置したときの一般生菌数の推移を示します。

菌数が105~6/g程度になると、pHはおおむね5.5以下で、官

能的にも酸味を呈するといわれています。さらに、多くの都

道府県では、指導基準として、105/g以下を設定していると

ころが多いようです。

　さて、島豆腐の微生物数は300以下から、105まで大きく

ばらついていることがわかりました（表１）。A社の場合は、

購入後6時間を経過しても一般生菌数は103/gと生食に十

分な品質を保っていました。一方、初発菌数の多い豆腐は購

入後数時間で105/gを超過し、官能的にも乳酸発酵様の臭

いがするようになりました。アチコーコー販売の島豆腐は、

小売りでの品質（温度）管理は期待できないことから、工場

出荷時の品質が消費者が手にする最終的な製品品質であ

るといえます。島豆腐の微生物制御について、留意点をまと

めました（表２）。

連載

”製品”を市場に流通させるためには様々な準備が必要で、

全てがそろって初めて”商品”としてデビューさせることがで

きます。その中でもとりわけ重要な準備事項として、商品企

画（コンセプト）とそれがしっかり表現されたデザインが挙

げられます。この講習会では、この２つの要素について、そ

れぞれの意味合いと関連性について演習を交えながら理解

していただくことを目的としています。

お知らせ 八重山地域の食品加工業関連（製造、販売）の皆様へ

デザイン講習会お知らせ
－商品企画とパッケージデザイン－

『納得のいく商品（パッケージ）デザイン　～企画書作成演習～』

成果発表の報告

食品工場における衛生管理（第 11回）

－豆腐工場における微生物管理－
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経過時間

A　社

B　社

C　社

D　社

 1 時間

　<300

8.4x103

1.8x105

1.8x105

 3 時間

3.5x102

3.1x104

6.8x106

 6 時間

4.1x103

4.2x104

2.7x107

2.9x106

 8 時間

9.1x104

1.4x105

表１　島豆腐の一般生菌数の推移  （単位：1gあたり）

表２　加工工程における微生物の制御について

　加工工程

大　　豆
　  ↓
水　　洗
　  ↓
浸　　漬
　  ↓
磨　　砕
　  ↓
オカラ分離
　  ↓
豆　　乳
 　 ↓
加　　熱
 　 ↓
凝　　固
 　 ↓
クンスー取り
　  ↓
圧搾・成型
 　 ↓
カット・包装
 　 ↓
島　豆　腐
 　 ↓
配　　送
 　 ↓
販　　売

予測される危害

芽胞菌の残存

グラインダーや
オカラ分離器か
らの２次汚染

加熱不足による
菌の生残

器具からの
2次汚染

作業者からの
2次汚染

配送から店頭
販売までの所
用時間

  管理事項

浸漬水
浸漬温度

器具の洗浄

加熱温度
加熱時間

器具の洗浄

作業者の衛
生管理

配送時間

 　F 工場での菌数の推移と留意点

一般生菌数（カッコ内は大腸菌群）

2.1x106（陽性）

3.1x106（陽性）

1.9x106（陽性）

<300（陰性）

<300（陰性）

102 ～ 103（陰性）

浸漬水
浸漬温度

器具の洗浄

2.1x106（陽性）

3.1x106（陽性）

性）

陰性）

大豆には、土壌由来の細菌、カビ、芽胞
菌が付着しています。芽胞は 100℃前
後の温度では殺菌されません。芽胞菌の
除去には洗浄が重要です。水量、回数、
温度に注意して洗浄してください。

食品衛生法の製造基準では、［豆汁
又は豆乳は、沸騰状態で 2 分間加
熱する方法又はこれと同等以上の
効力を有する方法により殺菌しな
ければならない］とあります。
直釜豆腐では、90℃以上で 5 分以
上加熱するとよいでしょう。

豆腐のカット・パック詰めは人手に頼るため、
微生物汚染を受けやすい工程です。また、カッ
ト作業場所に配送担当者が、土足や普段着で
立ち入る場面が見受けられます。清潔区域と
不潔区域のゾーニングを確立しましょう。

豆腐箱は、木製でも十分な洗浄と
熱水消毒をすれば、ステンレス製
と菌数は変わりません。

日時 ： 平成22年12月9日(木)　13:00～17:00　講義1時間、実習3時間程度
場所 ： 沖縄県八重山合同支庁舎１F　沖縄県石垣市真栄里438-1
　　　＊詳細は技術支援班、豊川、冝保まで（098-929-0114）

　食品・化学研究班では、生物資源分野、環境化学分野お

よび食品加工分野の研究を行っています。今回、（独）産業

技術総合研究所と共同で沖縄の植物であるリュウキュウツ

チトリモチのエキスの美白効果の評価を行い、その成果を

「日本生薬学会第57回年会」で発表しました。

会の名称：日本生薬学会第57回年会

　　　　  （2010年9月24日-26日）

演題：リュウキュウツチトリモチBalanophora fungosa 

抽出物のメラニン生成抑制作用

発表者：○荻貴之、比嘉真紀、丸山進（（独）産業技術総

合研究所）

　また県内で排出される副産物バイオマス（泡盛蒸留粕、

糖蜜など）を、微生物などを利用して食品や医薬品、生分解

性プラスチック原料として有用な有機酸を製造する基礎技

術開発に向けた取り組みで成果が得られたため、カナダの

トロントで開かれた「the BEPS Annual Meeting」で2件、宮

崎で開かれた「第62回日本生物工学会大会」で3件の発表

を行いました。

会の名称：the BEPS Annual Meeting

　　　　　　 （2010年10月13日-15日）

演題１：PRODUCTION AND PROCESSING OF 

MONOMERS OF HYDROXYALKANOATES

発表者：Yutaka Tokiwa, Charles U. Ugwu, Shoei 

Teruya, Hiroto Yokaryo, Toshio Ichiba

演題２：PRODUCTION OF (R)-3-HYDROXYBUTYRIC 

AC I D   BY   F E RM EN TAT ION   A N D  

BIOCONVERSION PROCESSES USING 

Azohydromonas  lata  AND  Cupriavidus 

necator

発表者：Charles U. Ugwu, Yutaka Tokiwa, Shoei 

Teruya, Toshio Ichiba

　　会の名称：第62回日本生物工学会大会

　　　　　　  （2010年10月27日-29日）

　　演題１：宮古島の藍染めに関わる微生物の特性

　　発表者：○常盤　豊、世嘉良宏斗、市場俊雄

演題２：Fermentation and Bioconversion Processes 

for Production of (R)-3-hydroxybutyric acid

　　発表者：○ウグ　チャールズ、常盤　豊、市場俊雄

演題３：亜熱帯地域における好アルカリ性乳酸生産微

生物の探索とその特性

　　発表者：○世嘉良宏斗、常盤　豊、市場俊雄

カナダ　トロントにて　the  BEPS  Annual  Meeting


