
◆使用したカレールーについて

メーカー名 ハウス
品名    ジャワカレー(フレークタイプ)
規格   lK
作り方    水6Lに対しルーlK

①水を沸騰させ、ルーを投入。
②その後、一旦火を止め、蓋をし、
しばらく放置。(5分ほど)
③蓋を取り、よくかき混ぜてルーを溶かす
④再度、加熱し沸騰が確認できたら火を
止める。

◆加熱条件

使用機器  ホシザキ 電磁調理器(HIH-33CB 3kw)
・電磁調理器対応の寸胴を使用し加熱
・最高出力にて沸騰させる
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アルミ製寸胴鍋

自動記録ロガーセンサー設置位置

図 2

鍮 15綱

∫

27.5

27 cln

表面 表面下 l clll

中間 表面下 13 cm

底 表面下 23 cm
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図3生データー

経過時間 (h) カレー表面 カレー鍋中間 カレー鍋底 水表面 水鍋中間 水鍋底

0 88.8 90.1 99.6 84.3 97 987
0.5 94.1 98 64.8 745 75.3

1.0
公
Ｕ
´
竹 884 94.7 48 622 63

1.5 83.6 89.9 51 54.3 55.1

2.0 44.7 79.6 84.7 45.3 48.7 494
2.5 75.9 79.5 41.3 44.4 45.1

3.0 39.5 72.5 748 う
０ 41.1 41.8

35 692 70.6 35.3 384 39
4.0 374 66 66.7 33.4 363 36.7

4.5 62.9 63.1 33 34.5 34.9

5.0 35.7 60 599 318 33.1 33.5

55 57.2 569 30.8 31.9 32.2

6.0 32.5 54.7 542 299 309 31.1

65 52.3 517 291 30 301
70 30_5 50.1 49.4 285 29.6

7.5 48.1 47.3 29.5

8.0 29 46.5 454 294
85 45 437 293
9.0 ０

乙 43.6 42.1 29.3

9.5 42.4 406 29.3

100 41.2 39.3 29.3

105 402 38 29.4

110 393 36.9 294
11.5 38.4 35.9 29.4

12.0 37.7 う
０ 29.5

12.5 37 341 29.5

13.0 36.3 33.4 29.5

13.5 仄
υ
り
０ 32.7 29.6

14.0 352 う
０ 29.6

14.5 34.8 313 296
15.0 34.3 308 29.6

15.5 33.9 30.3 29.6

16.0 33.5 29.8 29.6

16.5 33.1 293 296
17.0 328 289 296
17.5 32.4 285 29.6

18.0 32.1 28.2 29.6

18.5 31.9 27.8 29.5

19.0 31.6 275 296
19.5 31.3 27.3 29.6

20.0 31.1 27 29.6

20.5 30.9 26.8 29.5

21.0 30.7 266 29.5

21.5 30.5 26.4 28.8

22.0 27.4 264
22.5 24.5 26

23.0 22.7

23.5 21.5

24.0 20.7

24.5 20.2

25.0 199
25.5 25.4

26_0 25.2

265 25.5

27.0 25.5

27.5 254
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ロガー装着

■

■

匿

図 4
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検体採取

鍋中間 (表面下 13 cmの カレーソースを採取 )

図 5
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室温 25℃

水温 20度 オーバーフロー/1.5L
ロガー自動記録 (図 6の生データー)

経過時間 室温表面 至温鋼中間 室温鋼底 流水表面 流水鍋中間 流水鋼底

0 61.9 69.5 63.6 16.6 70.6 52.ラ

0.5 48 68.5 58.4 49.6 62.6 31.6
1.0 13.ラ 67 55 41.3 53.6 27.6
1.5 42.5 65.5 52.3 35,9 15.4 25.ラ

2.0 39.2 63.5 49.9 33.5 41.5 24.7
2.5 37 61 47.9 32 38.5 24.1

3.0 35.3 58.1 46 29.ラ 35.9 23.6
3.5 34.1 55 44.3 28.5 33.4 23.2
争.0 32.5 52.6 42.フ 27.2 31.8 23
4.5 31.1 49.4 41.2 26.5 30 22.8
5.0 30.5 17.5 39.8 25.2 28.4 22.6
5.5 29.3 44.8 38.6 23.9 26.6 22.3
6.0 28.6 43.2 37.4 23.6 25.5 21.9
6.5 28 40.8 36.4 23 24.4 21.5
7.0 2ア .6 39.ラ 35.4 22.4 23.ラ 21.2
フ.5 27.3 37.9 34.5 22.1 22.9 20.9
8.0 27 36.9 33.6 21.フ 22.5 20。ラ

8.5 26.6 35.2 32.フ 21.フ 22 20.6
9.0 26.2 34.5 32 21.4 21.フ 20.5
9.5 25.5 33.3 31.2 21.3 21.5 20.5
10.0 25.2 32.ラ 30.6 21.2 21.4 20.5
10.5 24.9 31.9 30 21.2 21.2 20.4
11.0 24.6 31.1 29.4 21.1 21.1 20.4
11.5 24.3 30.4 28.9 21 21 20.3
12.0 24.1 29.フ 28.4 20.9 20.9 20.3
12.5 23.8 28.フ 27.9 20。 9 20.8 20.3
13.0 23.5 28.1 27.5 20.8 20.ア 20.2
13.5 23.4 27.6 27.1 20.ラ 20.6 20,2
14,0 23 27.1 26.7 20.6 20.5 20.2
14.5 23 26.ラ 26.4 20.6 20.5 20.1
15.0 22.9 26.3 26 20.6 20.4 20.2
15,5 22.ラ 25.6 25.ラ 20.6 20.4 20.2
16.0 22.6 25.2 25.5 20.5 20.4 20.2
16.5 22.4 24.9 25.2 20.5 20.4 20,2
17.0 22.3 24.6 24.9 20.5 20.4 20.2
17.5 22.2 24.4 24.7 20,4 20.3 20.2
18.0 22.3 24.2 24.5 20.5 20.4 20.3
18.5 22.3 23.9 24.3 20.5 20.4 20.2
19.0 22.4 23.7 24.1 20.6 20.4 20.3
19.5 22.6 23.ラ 24 20.6 20.4 20.3
20.0 22.8 23.6 23.9 20.6 20.5 20.3
20.5 22.9 23.5 23.8 20.フ 20.5 20.3
21.0 22.5 23.4 23.7 20.7 20.5 20.4
21.5 22.ラ 23.3 23.7 20.8 20.5 20.4
22.0 22.3 23.1 23.6 20.7 20.5 20.5
22.5 22.2 23 23.6 20.フ 20.6 20.5
23.0 22.6 22.9 23.5 20.7 20.5 20,4
23.5 22.フ 23 23.4 20.8 20.5 20.5
24.0 22.3 22.9 23.4 20.7 20.6 20.5
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室温冷却 2018/11/7-8

時間 カレールー温度 (℃ ) 環境温度 (℃ ) 物性 菌数 (cfu/mL)

時刻 時間 表面 中間 底 室温
冷却不

流速 1.5L/
分

Aw ① ②

14:30 C 52.8 69.3 60.C 25 0.9〔 *NG *NG

15:30 110C 42.3 66.4 53.8 25 0.9〔 *NG *NG

16:30 210C 38.4 62.7 49.2 25 0.98 *NG *NG

17:30 3:0〔 36.7 56.7 45.〔 25 0.98 *NG *NG

18:30 4:OC 31.3 50.4 41.〔 25 0.98 *NG *NG

19,30 5:OC 30.5 45.9 39.6 25 0.98 *NG *NG

20:30 6:OC 27.9 42.1 37
Ｏ
ι 0.9〔 *NG *NG

21:30 7:OC 27.2 39.1 35.1
０
こ 0.9〔 *NG *NG

22:30 8:OC 26.9 36.3 33.2 25 0.98 *NG *NG

23:30 9:OC 26.1 33.3 31.〔 25 0.98 *NG *NG

0:30 10:OC

1:30 1110C

2:30 12:00 23.9 29.3 28.3 24 0.98 *NG *NG

3:30 13:00

4:30 14:OC

5:30 15:OC 22.7 25.6 25.C 24 0.9〔 *NG *NG

6:30 16:OC

7:30 17:00

8:30 18:00 22 23.9 24.4 24 0.98 *NG *NG

9:30 19:00

10130 20:OC

11:30 21:OC 22.5 23.4 23.7 25 0.9〔 *NG *NG

12:30 22:OC

13:30 23:00

14:30 22.2 22.8 23.4 25 0.97 *NG *NG

NG : Not growth

表 2
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時間 カレールー温度 (℃ ) 環境温度 (℃ ) 物性 菌数 (cfu/mL)

時刻 時間 表面 中間 底 室温
冷却水

流速 1.5L/
分

Aw ① ②

14:30 C 52.8 69.3 60.〔 25 0.98 *NG *NG

15130 ハ
） 42.3 66.4 53.〔 25 0.98 *NG *NG

16:30 2:00 38.4 62.7 49.2 25 0.98 *NG *NG

17:30 3:OC 36.7 56.7 45.3 25 0.9ε *NG *NG

18:30 4:OC 31.3 50.4 41.9 25 0.9ε *NG *NG

19:30 5:00 30.5 459 39.3 25 0.98 *NG *NG

20:30 6:OC 27.9 42.1 37 25 0.98 *NG *NG

21:30 7:0〔 27.2 39.1 35.1 25 0.98 *NG *NG

22:30 8:00 26.9 36.3 33.2 25 0.98 *NG *NG

23:30 9:00 26.1 33.3 31.8 25 0.98 *NG *NG

0:30 10:00

1:30 11:00

2:30 12:OC 23.9 29.3 28.〔 24 0.98 *NG *NG

3:30 13:OC

4:30 14:00

5:30 15:00 22.7 25.6 25.9 24 0.98 *NG *NG

6:30 16:00

7:30 17:00

8:30 18:OC 22 23.9 24.4 24 0.9〔 *NG *NG

9:30 19:OC

10:30 20:0〔

11:30 21:0〔 22.5 23.4 23.7 25 0.98 *NG *NG

12:30 22:0〔

13:30 23:OC

14:30 22.2 22.8 23.4
０
こ 0.9ラ *NG *NG

室温冷却 2018/11/7-8

NG:Not growLh

表 2
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流水冷却 2018/11/7-8

時間 カレールー温度 (℃ ) 環境温度 (℃ ) 物性 菌数(cfu/mL)

時刻 時間 表面 中間 底 室温
冷却水

流速 1.5L/
会

Aw ① ②

14:30 0 55.3 677 ●
０ 25 20.9 0.98 *NG *NG

15:30 1:00 38.5 50.4 26.6 25 20.〔 0.98 *NG *NG

16:30 2:OC 326 40.5 24.[ 25 20.9 0.98 *NG *NG

17:30 3:OC 28.8 34.3 23.4
０
乙 20.9 0.9ε *NG *NG

18:30 4:OC 26.9 30.5 22.9
●
乙 20.9 0.9〔 *NG *NG

19:30 5:00 24.6 27.2 22.5 25 0.98 *NG *NG

20:30 6:OC 23.3 24.7 21.8 25 0.98 *NG *NG

21:30 7:OC 22.4 23.2 21.1 25 0.97 *NG *NG

22:30 8:00 21.7 22.2 20.6 25 19.5 0.98 *NG *NG

23:30 9:00 21.3 21.6 20.5 Ｅ
Ｕ
●
ι 19.7 098 *NG *NG

0:30 10:00

1:30 11:OC

2:30 12:OC 20.9 20.8 20.〔 24 19.8 0.98 *NG *NG

3:30 1310C

4:30 14:OC 19.C

5:30 15:OC 20.6 20.4 202 24 2C 0.97 *NG *NG

6:30 16:OC *NG *NG

7:30 17:00 20.1 *NG *NG

8:30 18:00 205 20.3 20.3 24 20.2 0.98 *NG *NG

9:30 19:OC

10:30 20:OC

11:30 21:OC 20.7 20.5 20.4 25 20.4 0.9〔 *NG *NG

12:30 22:OC

13:30 23:OC

14130 20.7 20.6 20.5 25 0.97 *NG *NG

NG : Not growth

表 3
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