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菌株

殺菌に要する時間(分、30℃)

食酢
合わせ酢

甘酢 二杯酢-Ⅰ 三杯酢-Ⅱ

Escherichia coli O157:H7 NGY-10 腸管出血性大腸菌 150 180 10 10

E.coli O26:H11 NGY-9688 腸管出血性大腸菌 150 180 10 10

E.coli O111:K58:H- 腸管出血性大腸菌 60 60 1 2

E.coli O55　I ID　560 大腸菌 30 30 10 10

Citrobacter freundii I ID 976 シトロバクター 10 30 5 10

Salmonella enteritidis I ID 604 サルモネラ(腸炎菌) 10 10 5 10

S.Typhimurium s3035 ネズミチフス菌 10 60 2 2

Morganella morganii IFO 3848 モルガネラ 10 30 5 10

Vibrio parahaemolyticus RIMD 
2210001

腸炎ビブリオ ＜0.25 ＜0.25 ＜0.25 ＜0.25

Aeromonas hydrophila IFO 3820 エロモナス ＜0.25 0.75 ＜0.25 ＜0.25

Pseudomonas aeruginosa I ID 1031 緑膿菌 1 5 ＜0.25 ＜0.25

Staphylococcus aureus IFO 3060 黄色ブドウ球菌 10 30 10 10

Enterococcus faeclis I ID 682 腸球菌 360 1140 30 60

Bacillus cereus IFO 13597 セレウス菌 ＞240 ＞240 ＞240 ＞240

食酢：酢酸2.5％(W/V)
三杯酢-Ⅰ：酢酸2.5％(W/V)、サッカロース10.0％(W/V)、塩化ナト
リウム3.5％(W/V)

甘酢：酢酸2.5％(W/V)、サッカロース10.0％(W/V)
二杯酢-Ⅱ：酢酸2.5％(W/V)、醤油(塩化ナトリウム18.2％
(W/V)19.2(V/V)

二杯酢-Ⅰ：酢酸2.5％(W/V)、塩化ナトリウム3.5％(W/V)
三杯酢-Ⅱ：酢酸2.5％(W/V)、サッカロース10.0％(W/V)、醤油(塩化ナトリウム18.2％
(W/V)19.2％(V/V)

出典：食品工業41(20)、25(1998)



食中毒に対する食酢の静菌力(30℃)

菌株

穀物酢1/4カップ、食塩大さじ1/2、水道水3/4カップ

図

菌株
酢酸(％、w/v)
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Escherichia coli O157:H7 NGY-
10

++++ ++++ ++++ +++ -

E.coli O157:H7 NGY‐1 ++++ ++++ ++++ +++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509861 ++++ ++++ ++++ ++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509865 ++++ ++++ ++++ ++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509881 ++++ ++++ ++++ +++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509890 ++++ ++++ ++++ +++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509891 ++++ ++++ ++++ ++ -

E.coli O157:H7 RIMD 0509894 ++++ ++++ ++++ ++++ -

E.coli O26:H11 NGY-9688 ++++ ++++ ++++ +++ -

E.coli O111:K58:H- ++++ ++++ ++++ +++ -

Salmonella enteritidis I ID 604 ++++ ++++ +++ + -

S.Typhimurium NCl 17024 ++++ ++++ ++++ +++ -

Vibrio parahaemolyticus IFO 
12711

- - - - -

Aeromonas hydrophila IFO 3820 ++++ ++++ +++ - -

Staphylococcus aureus IFO 
3060

++++ ++++ ++++ ++++ -

Bacillus cereus MK ++++ ++++ ++++ ++++ -

++++:1日以内に生育          ++:3日以内に生育          -:4日以内には生育せず 
+++:2日以内に生育            +:4日以内に生育

                                                                                 出典：食品工業41(20)、25(1998)






