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水道水に少量の食塩 を添加後隔膜を介 して眠気分解 し階極側から生成された強酸性電解水(酸 性水)は

薬剤耐性菌を含めた種々の微生物に対 して優れた殺菌効果を示す。また陰極側から生成される強アルカリ

性電 解水(ア ルカリ水)は 器物に付着 した有機物を除去する効果が期待 されている。一方,贋 房内の機器

に付着 した細菌は食中毒の一因にもなっており有効な洗浄 ・消毒剤が望 まれている。そ こで,食 中毒防止

のため,わ れわれは厨房内の器物に対す る電解水を用いた有効な消毒方法について検附 した。は じめにタ

イル,ス テ ンレスお よび ガー ゼ小片 に0,1%の ス キム ミル ク とと もに付着 したEscherichia coli,

Staphylococcus aureusお よびSalmonella typhimuriumに 対する電解水の殺菌効果を調べた。これらの

細菌は次亜塩素酸ナ トリウム液(次 亜水)お よび酸性水での消毒により103個 以上の細菌数が101～0に 減

少 した。ただし,1%の スキムミルクとともに付着した細菌については,次 亜水および酸性水での消毒後に

も生残していた(102～101個)。 しか し,ア ルカリ水での洗浄後に酸性水で消毒 したところ101～0個 に減

少 した。次いで市中のスーパーマーケット厨房内の汚染された器物(た とえば,狙 板,長 靴,包 丁など)を

対象に してアルカリ水での洗浄後に酸性水で消毒 した。汚染菌は上記の処置により水道水での洗浄後に次

亜水で消毒する従来の方法と比較 し,ほ ぼ同等の効果ない しは対象によっては優れた効果が認め られた。

したがって,有 機物の混入が多い厨房の除菌には,水 道水感覚で使用で きる電解水(強 酸性電解水,強 ア

ルカリ性電解水)が きわめて有効な方法であると考える。

Key words :電 解水,消 毒,厨 房,electrolyzed water

水に少量の食塩を添加後隔膜を介して電気分解 し陽極側か

ら生成された強酸性電解水(以 下酸性水)は 薬剤耐性菌 を含

めた種 々の微生物 に対 して優れた殺菌効果を示 し1～8),安全

性 も比 較 的高 い ことか ら9～121,医療13+6),獣 医 療17,18)歯

科19,20),食品21～25),農業26,27)などさまざまな領域で消毒剤とし

て使用 されている。殺菌活性の本体は主として酸性水中に含

まれる次亜塩素酸 と考えられてお り28),速 効性であるが有機

物の混在によりその殺菌効果が著 しく低下する。一方,陰 極

側から生成されるアルカリ性電解水(以 下アルカリ水)はpH

が 約11と アルカリ度が高いため,施 設,器 具 に付着 した有

機物の除去に期待されている。従来食中毒予防のために種々

の消毒剤が使用されて きたが29),食 品お よび厨房の消毒 に利

用できるより安全で有効な製剤が求められている。

一般に厨房の壁面
,シ ンク,布 巾などに有機物 とともに細

菌が付着 ・増殖 してお り,細 菌性食中毒の誘因となっている

ことから,食 中毒 の予防にあたっては厨房内の器物か ら細菌

を排除する必要がある。そこで,本 研究では食中毒の予防の

ため,厨 房 を対象として,酸 性水およびアルカリ水の消毒効

果について検討 した。 はじめにアルカリ水で洗浄 した後に酸

性水を用いて消毒するという方法 を用いて実験室規模で基礎

的に有効性 を判定し,次 いで食料品を扱 っている小売桑の厨

房を使用 して有効性を調べたので報告する。

1. 材 料 お よび方法

1. 使 用 電解水

電解水生 成装置(ホ シザキ電機株式 会社,ROX-20TA)

か ら 生成 された ア ル カ リ水(pH11.5,酸 化 還 元電 位

-820mV)お よび酸性 水(pH2
.6～2.7,酸 化 還 元電位

1,100mV,有 効 塩 素濃 度36～40mg/L)を 試 験 に供 し

た。対照消 毒剤 と して,有 効塩 素濃 度を100mg/Lに 調

製 した次亜塩素酸 ナ トリウム(鶴 見曹達株 式会社)水 溶

液(次 亜水)を 使用 した。 なお,い ず れの液 も使 用直前

に生成 した。

2. 実 験 室 内での消毒試験

1) 試 験 菌株

Staphyloccus aureus 209PJC-1株,Escherichia

coli NIHJ JC-2株,Salmonella typhimurium ATCC

13311株 を用 いた。

2) 付 着 素材 と菌液調 整

細菌 を付着 させ る素材 として,ス テ ンレス小 片(30×

30×0.5mm),タ イ ル小 片(30×30×5mm)な ら び にガ
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ーゼ(30×30×1mm , 4枚 重ね)を 用いた。なお,こ れ

らの器物のうち,ス テンレスとタイルはガラスシャー レ

に入れて乾熱滅菌 し,ガ ーゼはガラスシャーレに入れて

高圧蒸気滅菌 した後に試験に供 した。

菌液の調製ならびに菌の素材への付着方法は,2価 の

陽イオンを除いたダルベ ッコの燐酸級衝食塩液(PBS,

pH72)に ウシ胎子血清(FCS),ゼ ラチン(GEL)お

よびスキム ミルク(SM)を0.1%も しくは1%加 えた

溶液に3種 の菌 を1×109CFU/mLに なるように浮遊 さ

せた後,同 緩衝液で希釈 し,5濃 度の菌液を調製 した(5

×104～5×109CFU/mL)。 次いで,上 記の各棄材(ス テ

ンレス,タ イル,ガ ーゼ)を20mLの 菌液中に室潟で

30分 間放置後に液か ら出して乾燥 させ,使 用直前 まで

放置 した。

3) 消毒試験法

菌を付着 させた各素材について5通 りの方法で消毒

試験 を実施 した。す なわち,処 理1は 精製水のみで洗

浄,処 理2は アルカ リ水のみで洗浄,処 理3は 次亜水

のみで洗浄,処 理4は 酸性水のみで洗浄,処 理5は ア

ルカリ水,精 製水,酸 性水の順に洗浄 した。なお,い ず

れの処理もピペ ッ トを使用 して素材表面を10mLの 液

体で10～15秒 間洗い流 した。ただ し,ガ ーゼは10mL

の液体中に10～15秒 間浸漬 し,軽 く振盤した。消毒試

験は3回 繰 り返した。

生菌数の測定は1～5の 処理後,各 素材 を滅菌シャー

レに移 し,た だちに寒天(日 水,9cmシ ャー レ)表 面

にスタンプ後,37℃,24時 間培養 し,コ ロニー数から

各素材あた りの生菌数を算定した。なお,コ ロニーが融

合 して測定で きなかった場合 にはコロニー数を>1,000

とした。3回 の実験で得 られたそれぞれの処理後のコロ

ニー数の平均値を求め,未 処理 もしくは精製水で洗浄 し

た後のコロニー数 と比較することにより消毒効果を判定

した。

3. フィール ドでの除菌試験

愛知県豊橋市内の一般的なスーパーマーケ ッ ト1施

設の鮮魚ならびに惣菜部門の厨房を対象にして,酸 性水

とアルカリ水による消毒効果を次亜水を用いた従来の方

法と比較 した。

1) 生菌数測定

微生物検出法として拭 き取 り検査を以下のように実施

した30)。すなわち,施 設の壁,床 および器具などの表面

100cm2を 拭 き取 ったガーゼ(10×10cmを3×3cmに

折 り畳む)を ポ リソルベー ト80を0.05%含 むPBS10

mLと 激 しく振 とうし細菌を洗い出 した(布 巾の場合は

10×10cmを 洗 液100mLで 洗い出 した)。 洗浄液 を段

階的に希釈 しそれぞれ を標準寒天平板(日 水)0.1mL

塗抹後,35℃,24時 間培養 し,生 じたコロニー数か ら

一般細菌数を算定 した。大腸菌群の場合は洗液1mLを

デソキ シコレー ト寒天培地(日 水)15mLと 混釈培養

し24時 間培養 した。培養後生 じた暗赤色 コロニーを算

定し検体単位あた りの細菌数を求めた.

2) 厨房内の器具に対する消毒試験

従来の洗浄法との比較のために厨房 内全体のさまざま

な箇所(エ プロン,床,冷 蔵庫取つ手。長靴,ア ル ミバ

ット,ラ ックなど)に おいて,作 業前,作 業中,作 業後

の検体表面を上記方法に準 じ拭 き取 り,一 般細菌数と大

腸 菌群数を測定 した。洗浄方法は従来の1手順で以下の よ

うに行った.す なわち,作 業後に水遭水で洗い流 し,中

性洗剤でブラッシング後,水 道水ですすいだ.電 解水に

よる洗浄 ・消毒は上記の水道水 と洗剤の部分を酸性水 と

アルカリ水に換えて実施 した。なお,電 解水の使用量は

水道水と同量とした。 これらの洗浄 ・消毒操作は同 一人

物が従来の方法通 りに実施 した。なお,洗 浄液量と時間

は10L/m2で60秒 間洗浄 した。

3) 調理工程に対する消毒試験

魚 をおろす工程中の汚染細菌に対する消毒効果を調べ

た。すなわち,ア ジ8匹 を3枚 におろす工程において,

作業前,作 業中,作 業後の検体表面(布 巾,〓 板,包 丁,

手指)100cm2(た だ し,包 丁は全体,手 指は片掌全体)

を拭 き取 り,一 般細菌数と大腸菌群数を測定 した。洗浄

方法は次亜水および電解水を用いる場合 も従来のマニュ

アルにしたがって行った。すなわち,作 業中は水道水 と

タワシによる洗浄を行い,作 業後は水道水で洗浄後次亜

水で消毒 した。電解水についてはまずアルカリ水とタワ

シによる洗浄を行い次いで水道水で洗浄後酸性水を用い

た。包丁およびまな板は5L各 種水を用いて消毒 したた

わしで30秒,布 巾は1.7Lで10秒 もみ洗いした。なお,

これらの洗浄 ・除菌操作は同一人物が従来の方法通 りに

実施 した。

II. 結 果

1. 実験室内での消毒試験

0.1%あ るいは1%SM添 加PBSに 浮遊 させた菌をス

テンレス小片,タ イル小片ならびにガーゼに付着させて

電解水で消毒 しその効果を調べた。その結果,0。1%SM

加PBSで 調製 した菌液を付着させた素材の消毒試験で

は,い ずれの菌種も精製水およびアルカリ水単独処理に

比較 して次亜水および酸性水単独処理で高い消毒効果が

認められた(Table 1)。 また,ア ルカリ水処理後に精製

水 と酸性水で処理 した場合生菌数は0～ 数個 に減少 し

た。それぞれの処理後の生菌数の推移を比較すると,タ

イル付着菌の排除がされにくかった。

1%SM加PBSで 調製 した菌液 を付着 させた素材の

消毒試験では,0.1%SM加PBSを 用いた場合に比べ生

菌数が著 しく増加 した(Table 2)。 しかし,ア ルカリ水

処理後に精製水と酸性水で処理 した場合の生菌数は0～

30個 程度であ り,比 較的高い消毒効果が認め られた。

次亜水および酸性水単独処理は,SM添 加量0。1%の 場

合にはアルカリ水処理後に精製水 と酸性水で処理 した群
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Table 1. Electrolyzed alkaline and acidic water disinfection in PBS supplemented with 0.1% skim milk

Electrolyzed acidic water (pH 2.5-2.7, 40ppm of dissolved chlorine). Electrolyzed alkaline water (pH 11.5). CFU: colony-

forming units. The test material was soaked in bacteria (1•~106CFU/mL) suspended in phosphate-buffered saline (pH

7.0) supplemented with 0.1% skim milk for 20min. After removal, the material was gently washed with 10mL of each type

of water for 10-15s. Treatment: T 1: washed with distilled water; T 2: washed with alkaline water; T 3: washed with sodium

hypochlorite (100ppm of dissolved chlorine); T 4: washed with acidic water; T 5: washed with alkaline water, distilled

water, and acidic water. Data are presented as the mean of three experiments with triplicate determinations (n=3).

Table 2. Electrolyzed alkaline and acidic water disinfection in PBS supplemented with 1% skim milk

Electrolyzed acidic water (pH 2.5-2.7, 40ppm of dissolved chlorine). Electrolyzed alkaline water (pH 11. 5). CFU: colony

-forming units. The test material was soaked in bacteria (1•~106 CFU/mL) suspended in phosphate-buffered saline (pH

7.0) supplemented with 0.1% skim milk for 20min. After removal, the material was gently washed with 10mL of each type

of water for 10-15 s. Treatment: T 1: washed with distilled water; T 2: washed with alkaline water, T 3: washed with sodium

hypochlorite (100 ppm of dissolved chlorine); T 4: washed with acidic water; T 5: washed with alkaline water, distilled

water, and acidic water. Data are presented as the mean of three experiments with triplicate determinations (n=3) .

と同程度の消毒効果 を示 したが,添 加量 を1%に 増加

させると,除 菌効果は著しく減少 した。

2. ブイール ドでの除菌試験

各施設お よび器具の消毒試験(試 験1)で は,Table

3に 示 したように,従 来の水道水を用いる処理方法では

相当数の細菌が残存 していたがアルカリ水お よび酸性水

で処理す ることにより菌数が減少した。また,Table 4

に示したように,床 ・長靴にわずかに見 られた大腸菌群

はアルカリ水および酸性水で処理することにより10個

以下 となった。

調理工程中の除菌試験(試 験2)で は,Table 5に 示

したように,ア ルカリ水および酸性水で処理することに

より水道水洗浄後に次亜水で消毒 した場合よりも少ない

菌数(解 体用狙板,手 指)か やや多い菌数(解 体用包丁

柄,刺 身用包丁柄および刃)の 残存がみ られた。一般に,

これら2つ の処理法の間には大 きな差はみ られなかっ

た。また,Table 6に 示 したように,大 腸菌群 は水道水

での洗浄後にほぼみられなくなったため,2つ の処理法

問での差をみることはできなかった。

III. 考 察

食品関連分野ではすでに大規模な電解水の装置が稼働

してお り,こ れら施設は年々増加 している。 しか し,厨

房関連分野における電解水の消毒効果については,基 礎

的ならび応用的研究が非常に少なく,現 場 における有効

性を評価する体系的なデータがほとんど存在 しないのが

現状である。そこで,わ れわれは厨房における電解水消

毒の有効性 に関す る基礎的お よび応用的研究 を実施 し

た。

消毒試験にさきだち,S. typhimurium ATCC 13311

を用いて素材への菌付着のための最適菌液濃度を検討し
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Table 3. Number of bacteria recovered after washing and

disinfection with water or electrolyzed alkaline and

acidic water

Table 4. Number of coliform recovered from materials in the

kitchen after washing and disinfection with water or

electrolyzed alkaline and acidic water

log10 CFU/material. 2)log10 CFU/25cm2. CFU: colony-forming

units. Each material was washed with tap water or electrolyzed

water (alkaline and acidic water) based on daily cleaning using

tap water at a public market in Toyohashi City. The CFU of

bacteria was determined by Udagawa surface-wiping30). Data are

presented as the mean of three experiments with triplicate
determinations (n=3).

log CFU/material. 2)log. CFU/25 cm2. CFU: colony-forming

units. Procedure: See Table 3. Data are presented as the mean

of three experiments with triplicate determinations (n=3).

Table 5. Number of bacteria recovered from materials at each work step

1) For cutting whole fish. 2)For slicing fish meat (sashimi). *log10 CFU/material. logo CFU/hand. CFU: colony-forming

units; ND: not done; EW: electrolyzed water; SH: solution of sodium hypochlorite (100ppm of residual chlorine). Procedure:

Materials were washed with tap water or electrolyzed water as in usual daily cleaning. Data are presented as the mean of

three experiments with triplicate determinations (n=3).

た。精製水のみによる洗浄によ り3種 類の素材への付

着菌数が1,000以 下となった場合,電 解水 と他の薬液の

消毒効果を比較する際にその差が不明瞭 となるために条

件 を検討 した。その結果,使 用菌液濃度を1×106CFU/

mL以 上用いると菌付着数は1,000以 上素材 に保持 され

ることから,こ の濃度を用いることとした。

次に,細 菌の素材への付着効率 を評価するため,基 礎

緩衝液であるPBSに 有機物としてSM, GELあ るいは

FCSを0.1%に なるように加えた液で菌液 を調製 し,

精製水10mLで1回 洗浄 した後の生菌数を求めた。そ

の結果,い ずれの緩衝液を用いた場合にも洗浄後の生菌

数は1,000以 上保 たれ ていたので,有 機物 としてSM

を使用することにした。

素材に付着 した細菌の物理的洗浄による影響 を調べる

ため,精 製水で1～3回 洗浄 した後の生菌数を求めた。

いずれの素材に付着 した菌 も精製水での洗浄回数には影

響 されず,い ずれも1,000以 上であった。以後の試験に

おいて,処 理1～4(精 製水での洗浄,ア ルカリ水での

洗浄,次 亜水での洗浄,酸 性水での洗浄)は1回 の洗

浄操作,処 理5(ア ルカリ水での洗浄後に精製水で洗浄

し,最 後に酸性水で洗浄す る方法)は3回 の洗浄操作

となるが,精 製水での繰 り返 し洗浄による付着菌数の低
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Table 6. Number of conform recovered from materials at each work step

1)

 For cutting whole fish.  2) For slicing fish meat (sashimi). *log10CFU/material. log10 CFU/hand. CFU: colony-forming

units; ND: not done; EW: electrolyzed water; SH; solution of sodiumhy pochlorite (100 PPm of residual chlorine). Procedure;

See Table 5. Data are presented as the mean of three experiments with triplicate determinations (n=3).

下がみられなかったことから,各 処理後の生菌数の相違

は物理的洗浄効果によるものではなく,各 薬剤の化学的

洗浄効果,殺 菌効果に起因すると判定 した。以上の条件

設定の後,本 試験を実施した。

まず,器 物に対する電解水の消毒効果を比較検討する

ため,壁 材の代表 としてタイルを,シ ンクの素材 として

ステンレスを,布 巾の代わりにガーゼを用い.こ れらの

表面に付着 した細菌に対する電解水の消毒効果を比較検

討 した。水洗のみでは菌数の減少はほとんどみ られなか

ったが,ア ルカリ水を用いると洗浄後に菌数がやや減少

した。これは菌とともに付着している有機物がアルカリ

水により溶解 し,洗 い流されたためと考えられる。ただ

し,添 加する有機物を10倍 に増量すると効果はみられ

な くなった。なお,精 製水による数回の洗浄操作によっ

ては器物に付着 した菌数の減少はみられなかったが,こ

れにアルカリ水による洗浄 と酸性水による消毒を加える

と強い消毒効果がみ られた。以上の結果は,ア ルカリ水

一精製水一酸性水処理 による消毒効果が洗浄を3回 繰

り返すことによる物理的な洗浄効果でな く,ア ルカリ水

により有機物が分解された後に精製水で洗浄することに

より大部分の付着菌が表面に露出し,そ の後の酸性水処

理により殺菌されたことを示唆 している。

有機物を0,1%添 加した実験では,ア ルカリ水一精製

水一酸性水処理後の生菌数と酸性水単独処理後および次

亜水単独処理後の生菌数の問に大 きな差は認められなか

った。 しか し,有 機物添加量を1%(10倍)に 増量す

ると,0.1%に 比べて酸性水単独処理および次亜水単独

処理では生菌数が著しく増加 したが,ア ルカリ水一精製

水一酸性水処理では生菌数の変化はほとんど認められな

かった。したがって,こ れらの器物の洗浄 ・消毒 にはア

ルカリ水一精製水一酸性水処理がもっとも効果的である

と考えられた。従来法ではガーゼ,ス テンレスに比べて

凹凸があるタイルに付着 した菌を排除することが難しい

が,電 解水で処理することにより比較的容易に排除でき

た。 しかし,タ イルのような凹凸のある素材の洗浄 ・消

毒にはブラッシングを併用し,有 機物を十分に除去する

ことが より望ましい と思われる。

次亜水の有効塩素濃度はガイ ドラインでは器物に対す

る消毒濃度は通常100mg/L以 上を用いるので今回の試

験では100mg/Lを 用いた。一方,酸 性水の有効塩素濃

度は30～40mg/Lで ある。酸性水のpHは 約2.5～2.7

であ り,こ のpHで は化学種 として次亜塩素酸が多 く,

次亜水のpHは 約弱アルカリ性であ り次亜塩素酸は比較

的少ない。次亜塩素酸は殺菌作用が強 くこれが酸性水の

有効塩素濃度が低 くても次亜水と同等もしくはそれ以上

の効果を示す と考えられる

フィール ドテス トにおいては対象 とする施設,対 象

物,洗 浄方法の設定が重要である。本研究では市中一般

にみられるスーパーの生鮮食料品を扱っている厨房を試

験対象に選んだ。 また,も っとも細菌汚染に暴露 される

可能性が高い鮮魚部門の器物を対象とし,日 常的に行わ

れている洗浄方法29)を用いて電解水の消毒効果を評価 し

た。施設 ・器材の消毒試験(試 験1)で は,作 業中や作

業後の水道水による洗浄では多数の菌が残存 していた

が,電 解水での処理によ り菌数が1/10～1/1,000に 減

少した。また,大 腸菌は電解水処理後にはほとんどみら

れなくなった。調理工程中の除菌試験(試 験2)で は,

作業中や作業後の水道水による洗浄では比較的多数の菌

が残存していたが,次 亜水および電解水処理により有意

に消毒することができ,両 者の問に大きな差は認められ

なかった。アルカリ水一精製水一酸性水処理は従来の次

亜水を使用する方法 と同等の洗浄 ・消毒効果 を示 した

が,作 業性の上では明らかに次亜水 を使用する方法に比

べて簡便であった。

俎板,包 丁などは食物の汚染源となってお り31)作業中

でも消毒が必要な場合があるが,繁 忙期には作業を中断
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して除菌することは一般的に困難である。一方,蛇 口を

回すと電解水が生成される装置では,従 来のように水道

水感覚で使用することが可能なため,十 分量の電解水で

対象物を洗浄 ・消毒し,感 染経路を遮断することが容易

である。電解水処理による食品 の賞味あるいは香 りの減

退,変 質が懸念されるが,食 品そのものに直接作川させ

るのではないため,影 響はほとんどないと思われる。短

所としては,対 象とする器物によっては錆が出やすい(次

亜水にも認め られる9,10))こと,初 期投資(機 器の購人,

配管費用)お よび定期点検が必要であることであるが,

経済性,作 業効率,簡 便性,確 実性をあわせて考慮する

と,電 解水による洗浄 ・消毒は有益な方法であると思わ

れる。本試験 は厳冬期(1～2月)に 実施 したが,夏 期

であればより効果的な結果が期待できることが考えられ

る。

これらの施設で汎用 されている布巾は一般的には作業

終了後次亜水に浸漬 させて消毒する場合が多い,デ ータ

には示 していないが,浸 漬直後の一般細菌数は210g以

下であるが,一 晩浸漬すると細菌数は約4～5logで あ

った。これは浸漬中に布巾ならびに付着有機物などによ

って有効塩素濃度が失われ細菌の増殖が起こったものと

考えられる。 したがって,布 巾は使用直前に消毒するこ

とが望ましい。

アルカリ水の主成分は水酸化ナ トリウムであるため,

厨房での使用の危険性が危惧 されるが,ア ルカリ水中の

水酸化ナ トリウム濃度はきわめて低 く,有 機物 と反応 し

て容易に中和 される。 しか も,低 濃度の水酸化ナ トリウ

ムは食品添加物 として認められてお り'21,さらに使用後

は水洗 ・除去 されるため,残 留の心配はほとんどない。

酸性水は細胞および動物を使用 した種々の毒性試験では

問題点があげられていない。しかも,厨 房での使用量は

市販の塩素系消毒剤の使用濃度(最 低100mg/L以 上)

に比べて少なく,有 機物 との反応により速やかに不活性

化 されるため残存性はほとんどないので,使 用後の廃水

処理 も問題はない10)。一方,本 研究において,酸 性水 と

次亜水はほぼ同等の消毒効果が得 られたが,次 亜水は現

場では少なくとも100mg/L以 上使用 されているのに対

し,酸 性水は30～40mg/L程 度であ り,多 少の残存が

あったとしても,人 体への影響は次亜水に比べて少ない

と思われる。

現在,酸 性水の優れた殺菌力の食品消毒への応用が期

待されてお り,す でに米国では認可 されているが 日本で

は食品添加物規制問題で認可されてはいない。 しか し,

わが国では厨房施設の消毒を目的に導入 されはじめた。

厨房施設お よび機器は有機物が付着 してお りこれ らを除

去 しないと,酸 性水は十分殺菌効果 を発揮で きないの

で,通 常洗剤によるブラッシングで有機物 を除いた後酸

性水で消毒を行っている。一方,酸 性水の反対側の電極

から生成されるアルカリ水は有機物を溶解し容易に除去

することができることから,ア ルカリ水を川いたブラッ

シングと酸性水を線み合わせるとより優れた効果が期待

で きる。 したカし,て,有 機物の混人が多い厨房の消毒に

は,水 道水感覚で使用できる電解水(強 酸性電解水。強

アルカリ性電解水)が 有効であ り公衆衛生上 きわめて有

川な方法であると考える。
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Efficacy of electrolyzed water for kitchen disinfection
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Electrolyzed acidic and alkaline water generated from tap water containing a small amount of salt by
electrolysis is strongly bactericidal (acidic) and degrades organic materials (alkaline). Food may become
contaminated by pathogenic microorganisms from kitchen equipment and the hands during food

preparation. To prevent food poisoning, we studied disinfection using electrolyzed water on several kitchen
materials. Applying sodium hypochlorite (residual chlorine=100mg/L) and acidic electrolyzed water (pH
2.7, residual chlorine=35-40mg/L) against Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella
typhimurium adhering to tile, stainless steel, and gauze containing 0.1% protein killed almost all
bacteria. When 1% protein was added to the bacteria, they survived on the above materials after
disinfection with sodium hypochlorite and acidic electrolyzed water. Almost all bacteria were killed by
disinfection with acidic electrolyzed water after washing with alkaline electrolyzed water. Disinfecting
contaminated materials such as cutting boards, boots, and knives with acidic electrolyzed water after
washing with alkaline electrolyzed water markedly decreased bacteria to the same level as with commonly
used procedures such as disinfection with sodium hypochlorite after washing with tap water. These
findings suggest that washing and disinfection with electrolyzed water effectively prevents bacterial
contamination of foods because electrolyzed water can be used in the same way as tap water.


