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１．概要（Summary） 

市場で売られる野菜，果物などはビニール袋に入れら

れているが、この袋に外部から電界を与え，袋の内部に

プラズマを発生させることで，殺菌処理を施す方法も開発

されてきている。薬剤に頼らない大気圧プラズマ源をもち

いた殺菌方法が魅力的である。食物の腐敗の原因は，微

生物が汚染して毒素となる場合もあれば、自然と変敗が

進んでいく場合もある。うまく酵素が働きタンパク質がアミ

ノ酸に分解されれば「熟成」ともなり得る。プラズマの制御

によって、このような生物が有する機能を制御，あるいは

強化することを目指し、大気圧プラズマの食品への新たな

イノベーションをもたらす技術について研究した。 

 

２．実験（Experimental） 

【利用した主な装置】 超高密度大気圧プラズマ装置、真

空紫外吸収分光計（原子状ラジカルモニター）、In-situ 

電子スピン共鳴（ESR) 

【実験方法】 

超高密度大気圧プラズマ装置を実験用試料の馬肉の

表面に大腸菌溶液を 10 l 塗布して照射した。照射試料

時の表面温度と質量分析法の計測により、熱ダメージが

なく NOの密度が高くなる。プラズマ源から試料までの距

離を変えて照射した。 

 

３．結果と考察（Results and Discussion） 

照射条件により、大腸菌の生菌数に変化がみられた。

前処理を行うことにより、馬肉の色調変化が抑えられること

がわかり、前処理により高い大腸菌の不活性化効果が得

られた。色調変化の原因は、主に含有ミオグロビン中の鉄

イオン（Fe2+）の状態に依存する。殺菌時に生じる酸化

（Fe3+）を事前に照射して還元することで、鉄イオンが還元

状態となり、プラズマ照射によるニトロソ化（Fe2+-NO）を進

め、色調変化を制御したと考えられる。さらに、ニトロソ化さ

れたミオグロビンは化学的に安定している。そのため、ミオ

グロビンによるプラズマ処理で生じる反応を事前にスカベ

ンジする前処理が、殺菌効果が向上した理由であると考

えられた。 
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６．関連特許（Patent） 

なし。 


