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オゾンナノバブル水を用いた食品工場における洗浄・殺菌法の開発

脇田 薫＊ ， 小幡 透＊＊， 安藤義則＊

Development of Washing and Sterilization Method Using Ozone Nano bubbles on Food Factories 

Kaoru WAKITA, Toru OBATA and Yoshinori ANDO 

食品分野の殺菌に広く用いられている次亜塩素酸ナトリウム（ジアソ）やオゾン水に代わるものとしてオゾン

ナノバブル水に着目し， 殺菌効果に関する知見を得ることを目的として微生物試験や放出オゾン濃度の測定など

を行った。 その結果， オゾンナノバブル水はオゾン水に比べて殺菌効果の持続時間が長いこと， オゾンナノバブ

ル水の殺菌効果はアルカリ性や有機物を含む環境の影響を受けることを確認できた。 また， 10 Lのテドラ ーバッ

クを用いた試験では， オゾンナノバブル水からのオゾンの放出は作業環境基準を超過しないことを確認した。
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食品衛生法の改正により， 2020年6月から原則としてす

べての食品等事業者にHACCPに沿った衛生管理の実施が制

度化され， 徹底した衛生管理が求められるようになった。

現状， 食品工場における洗浄・殺菌には安価で入手しやす

い次亜塩素酸ナトリウム（ジアソ）が広く用いられている

が，ジアソ特有のにおいの残存や酸性であるために金属閲

食による設備の劣化などの問題も多い。

ジアソ以外の殺菌法の一つとしてオゾン殺菌があるが，

水中のオゾン（ 溶存オゾン）は分解が速く， 長く保存でき

ない。 一 方， オゾンバプルは寿命が長いことが知られてお

り， 殺菌効果の持続性が期待できる。

ファインバブルは2000年頃から養殖等の水産業や農業，

食品産業など多くの分野で利用されはじめ， その応用事例

も報告されている □ 2)。 当センタ ーでもファインバブルを

用いた洗浄についての基礎研究を行ってきた l)
0

)。 ファイン

バブルは製造時に使用するガスの種類を変えることによ

り， そのガス由来のバプルを製造することができる。 した

がって， オゾンガスを用いてファインバプルを製造すると

オゾンバプルを含んだファインバブル水を製造することが

できる。水中に溶解したオゾンは半減期が10~60分と短く，

分解が速い。 一 方，気体として存在するオゾンの半減期は

約16時間と長く 5 )' 殺菌効果の持続性が期待できる。 ま

た， ナノバブルに至っては水中に長時間とどまることがで

きるため消滅しにくく， その効果はさらに期待できる。 し

かし， オゾンナノバブルの食品分野における殺菌利用に関

する報告はこれまでほとんどない。
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そこで本研究では， オゾンナノバブルの殺菌効果に関す

る知見を得ることを目的とし， オゾンナノバプルの酸化カ

の数値化， 殺菌に必要なオゾン濃度， pHや有機物が殺菌効

果に与える影署について検討した。

2. 実験方法

2. 1 オゾンナノバブル水の殺菌効果の経時変化

オゾンの殺菌効果は， オゾンの酸化力に由来するもので

あることが知られている。 よって， オゾンナノバブル水お

よびオゾン水の酸化力を殺菌効果の指標とすることとし

た。 市販のオゾンナノバブル水（気泡濃度4. 8 X 10叶固/mL,

オゾン測定値8 ppm)を比較として実験に用いた。気泡濃

度はナノ粒子解析システムNS300(Malvern Panalytical

社），オゾン測定は溶存オゾン用液体検知管（（株）ガステッ

ク）を用いて行った。 オゾンナノバブル水50mLにヨウ化カ

リウム水溶液(KI)を50mL加え， KIが酸化されて遊離した

ョウ素の存在を示す287nmおよび355nmの吸光度を測定し，

開封直後からの経時変化を調べた。

また， 吸光度を測定した後のオゾンナノバプル水に5g/ 

Lデンプン溶液と10％クエン酸溶液を加え， 0. 002mol/Lチ

オ硫酸ナトリウムで滴定を行うことで， オゾンの酸化力の

数値化を試みた。

2. 2 微生物試験

オゾンナノバブル水およびオゾン水の殺菌効果を微生物

試験で評価した。 微生物には焼酎用酵母（鹿児島乾燥酵母

5号）を用いた。 乾燥酵母は定法により復水し， 遠心分離

による菌体回収， 蒸留水による洗浄を繰り返すことで， 残

存する有機物を除去した。

あらかじめ撹拌子， オゾンナノバブル水または滅菌水を








