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－菌数およびpHの変化－

成果の特徴
• 真空包装した国産和牛（スライス）を氷温（-1℃）貯蔵した時の菌数とpHの変化
を測定しました。

成果の内容
氷温貯蔵により初期腐敗に至るまでの日数を冷蔵よりも20日程度、延長できました。

想定される用途・連携希望先
国産牛肉の海外輸出などに応用できる可能性があります。
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食肉加工業者の管理目標値
一般細菌数 6.0 log cfu/g

一般細菌数が7 log cfu/g
（真空包装）を超えると
初期腐敗（中川：1999年）

pH

貯蔵日数（日）

4℃または9℃で保存すると
4～5 log CFU/g程度まで
腸内細菌科細菌数が増加した
（-1℃保存では増加なし）。
＊データは省略

乳酸菌の増殖 pH
低下
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