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カット野菜の需要増加と外食産業での利用
流通技術の進歩と発達に伴いカット野

菜の多様化が進み、その流通量は年々

増加の一途をたどっており、料理をし

ない一人暮らしの方のみならず、一般

家庭における需要も増加しています。

なお、このカット野菜は簡便で、かつ

余り物（ゴミ）が出ないことが好評を

得て、鍋物の具材セットのようなキッ

ト製品の需要が増加しているようです。

しかも、最近では旬な野菜の価格が下

がってもカット野菜の需要は減少しな

いことから、食卓を飾る定番品となり、

今後もさらに需要は高まるのではない

かと言われております。（図1）他にも

昨今の外食産業では調理スタッフの削

減により、調理工程が減少し、加熱、

新規食品添加物：亜塩素酸水
亜塩素酸水は平成 25 年に新規食品添

加物として認可を受けた食品添加物：

殺菌剤であり、有機物存在下であって

も安定した殺菌効果が得られることが

特徴であり、強力な酸化力によって、

芽胞を形成している納豆菌の殺菌や、

エンベローブを持たないウイルス類の

消毒に効果があると証明されています。

そこで、この亜塩素酸水を用いて生野

菜を殺菌する方法について検証するこ

とにしました。

ただし、生野菜の加工では次亜塩素

酸Na、次亜塩素酸水などが多用されて

いることからこれらを比較区とし、さ

らに両剤を併用した場合の効果も検証

してみることにしました。（表 2）

盛付けだけの作業が大半を占め、加工

済みのカット野菜は重宝されています。

しかし納品先によっては微生物規格を

求められ、殺菌処理が必要になるケー

スも多く、昨今では原料野菜において

も、生食用と同様の規格を求められる

ようになり、有機栽培や有機農法等の

有機野菜類の拡大によって野菜類に付

着している糞便由来の微生物を殺菌す

る事ができる安全な処理方法はますま

す高まってきています。

しかも外食産業へ納品する場合には、

納品後の保証期間を求められるケース

が多く、10℃～ 20℃で数日間の微生

物規格の遵守を求められることも少な

くありません。

殺菌液の組成変化について
ORP（酸化還元電位）は酸化作用にお

ける電子の受け取りやすさ＝反応性の

高さを示す指標であり、各殺菌液の組

成を分析しています。（表 1）

まず、次亜塩素酸Naと、塩酸でｐH5.5

に調製したものを次亜塩素酸水とし、

同濃度の 200ppmで比較したところ、

次亜塩素酸Naに比べて次亜塩素酸水

はORPが高く、反応性が激しいという
ことがわかり、有機物によって塩素濃
度が消失しやすいという組成に変化しま
す。ORPが高ければ殺菌効果が上昇し
ますが、有機物との反応も進み（激し
くなり）微生物を殺菌する前に有機物と
反応してしまい、効果は安定しません。
また、次亜塩素酸水と亜塩素酸水の併
用区では、その相乗効果によってORP
が上昇するということがわかりました。

次亜塩素酸Na（ppm）

次亜塩素酸水（ppm）
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＜表 1＞ 殺菌液のみの組成変化（10分後）
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５ カット野菜のスーパーにおける市場規模は、約605億円で家庭用マヨネーズの市場規模と同程度 

４ 平成24年以降は、カット野菜の利用が定着して、需要が拡大 

カット野菜の千人当たりの販売個数と生鮮野菜の卸売価格の月別推移 

詳しくお知りになりたい方は、以下のＨＰをご覧ください。 
カット野菜小売販売動向調査 
http://www.alic.go.jp/content/000094497.pdf 

カット野菜の販売市場規模 約605億円 
（スーパー及び食料品スーパー） 
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千人当たり販売個数 生鮮野菜の卸売価格（野菜総量） （円/kg）（個）

卸売価格が高騰し

て販売個数も増加

卸売価格が下落しても販

売個数の減少幅が小さい

平成24年度 
4,270円 

平成21年度 
2,407円 
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＜図1＞カット野菜の販売個数と販

　　　　売金額の推移

参照元：「カット野菜の小売販売動向の概要」

　　　　独立行政法人農畜産業振興機構

掲載内容などについてのお問い合せ　0120-642-811　HP   https://www.sankei-group.com/

※亜塩素酸水には、亜塩素酸濃度として 400mg/L 以下で処理すること。という使用制限があります。よっ
て、ヨウ素滴定法で有効塩素濃度を測定し、その値に 0.489 を乗じた値（亜塩素酸濃度）が 400ｍｇ/L を
超えていないのかどうか確認してから使用して下さい。但し、亜塩素酸水の殺菌力は酸化力に司られていま
す。よって、遊離残留塩素濃度（酸化力）やORP等の酸化力を測定し、調整した殺菌液の酸化力が目的の
酸化力を保持しているのかどうか確認してから使用を開始して下さい。



しかし、亜塩素酸水の殺菌効果は緩や

かですが有機物に強く、塩素濃度が持

続することで細菌に損傷を与えます。

しかも、低コンパウンド型の殺菌剤で

あり、食品（有機物）と接触しても有

機塩素化合物を生成しない事が、次亜

塩素酸系の殺菌と比べた時のメリット

になります。また、これまでの研究か

ら不快なトリハロメタン（カルキ臭）

やフェノール類を生成しないことも判

明しており、塩素使用後に不快な臭気

が残らず、食品の風味を損ねずに殺菌

できるというのも特徴だといえます。

亜塩素酸水による殺菌効果と増殖抑制効果
ネギに対する殺菌テスト（表 3）を実

施したところ、次亜塩素酸Na区（①）、

次亜塩素酸水区（②）では、次亜塩素

酸Na区の方が殺菌効果が高く、亜塩素

酸水の推奨処方区（⑤）では、次亜塩

素酸Naや次亜塩素酸水よりも強い殺菌

効果が得られ、殺菌してから水洗し、

その後10℃で 48時間保管した後に殺

菌損傷を受けた微生物が増殖しないと

いう結果が得られています。これは、

亜塩素酸水が有機物存在下で安定であ

り、かつ分子型殺菌剤であるゆえにD

NA や、RNA に損傷を与え、複元を起

処理方法

原材料　　葉ネギ（香川県産）
↓
カット　　根をカットし、小口切りに
↓　　　　しました。　
↓
浸漬処理　固液比　原料：液＝1：10
↓　　　　浸漬時間　A)10分  B)30 分
↓
↓
↓
↓
↓
↓
↓
↓
水洗　　　流水で 1分間水洗
↓
液切り　　ザルで 5分間
↓
保存試験　初発、10℃48時間保管後の
　　　　　菌数確認

次亜塩素酸Na
次亜塩素酸水
ケア・フォーNo.15
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ケア・フォーNo.15
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＜表 4＞ ネギ処理時の殺菌液の組成変化

＜表 3＞ 試験結果
原料菌数　一般生菌数 1.4×105　大腸菌群数 1.0×105

細胞膜（リン脂質）

DNA、RNA

タンパク損傷させることで、初発菌検査には
検出されませんが、すぐ復元します。

亜塩素酸水は DNA、RNA を直接損傷させる
ので複元されず、有機物存在下でもその効果
は安定しています。

分子体（HClO2）

イオン体（ClO-、ClO2-）

＜図 2＞  分子型物質とイオン型物
　　　　 質の浸透性

細胞膜（リン脂質）

DNA、RNA

有機物反応の違い
次亜塩素酸水はスピーディーな殺菌効

果が特徴であり、次亜塩素酸Naの1/4

程度での使用が推奨されていますが、

分解反応が早すぎるために、野菜の浸

出液（有機物）が多いものでは目立っ

た殺菌効果が得られず、次亜塩素酸Na

よりもやや悪い結果になる場合があり

ます。特にネギ、キュウリなどはスラ

イス回数が多く、処理液に野菜成分等

の有機物が多く浸出するため、殺菌前

にこの野菜成分（有機物）と次亜塩素

酸が反応し、消失してしまいます。

こしにくくするからです。（図 2）

また、亜塩素酸水と次亜塩素酸水を併

用した場合（④）相乗効果を発揮し、

亜塩素酸水は 200 ～ 400ppm 使用す

ることで明確な殺菌効果が得られます。

なお、今回の検証では野菜を洗わずに

殺菌しており、非常に厳しい条件下で

テストしています。そこで、本来は事

前に水洗や洗浄をしたり、場合によっ

ては殺菌等の前処理を施されているこ

とも多く、実際に使用する際の条件で

考えますと、更なる効果が得られるは

ずだと考えます。

① ② ⑤

一般生菌数

大腸菌群数

初発
48時間後

③ ④
6.7×103 7.5×103 3.0×102

3.4×102 1.4×103

1.1×104  6.2×103

4.6×103 ＜300 ＜300
1.0×106 2.5×106 9.8×105 1.8×105 2.7×103

2.3×105 1.7×105 2.6×105 2.4×104 ＜300
初発
48時間後

7.1×103　 1.2×103　  2.4×103　 1.3×103　  1.2×103

8.7×105 　6.6×105　  9.6×105     9.2×104　  1.9×103

4.6×103　 3.5×102  　1.7×103 　7.8×103   　 ＜300

2.5×105　 3.3×105  　1.3×104　 1.6×103　　＜300

10分
浸漬

一般生菌数

大腸菌群数

初発
48時間後
初発
48時間後

30分
浸漬

有効塩素濃度（ppm）※

ｐH
ORP
有効塩素濃度（ppm）※
ｐH

ORP

① ② ③ ④ ⑤

10分後

30分後

46.20
6.76
733
32.39
6.43
640

11.90
4.50
688
7.64
4.79
688

166.23
4.55
668
161.68
4.74
589

346.59
4.63
657
343.01
4.71
631

732.17
4.97
627
743.15
4.98
545

ケア・フォー　No.15

容量・入り数

5kg×1 PET
20kg×1PET

※亜塩素酸水製剤「ケア・フォーNo.15」の
濃度は100ppm、200ppm、400ppmと記載
していますが、この濃度は亜塩素酸濃度です。
しかし、亜塩素酸水の殺菌力は酸化力に司ら
れている為、実際に使用する際には遊離残留塩
素濃度（酸化力）やORP（酸化還元電位）等
の酸化力を、調整した殺菌液が保持しているの
かどうかを確認してから使用を開始して下さい。

※亜塩素酸水には、亜塩素酸濃度として 400mg/L 以下で処理すること。という使用制限があります。よっ
て、ヨウ素滴定法で有効塩素濃度を測定し、その値に 0.489 を乗じた値（亜塩素酸濃度）が 400ｍｇ/L を
超えていないのかどうか確認してから使用して下さい。但し、亜塩素酸水の殺菌力は酸化力に司られていま
す。よって、遊離残留塩素濃度（酸化力）やORP 等の酸化力を測定し、調整した殺菌液の酸化力が目的の
酸化力を保持しているのかどうか確認してから使用を開始して下さい。


