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た．手洗いが終了した園児からブラックライトを用いて手
洗い効果の検証を行った（
$�� ）．全員の検証が終わったあ
と，手指をかたどったシート（手の平・手の甲）を用いて
洗い残しについてディスカッションを実施した（
$��）．洗
い残しは，爪や指と指の間，そして手の平よりも手の甲の

方が多かった．その後手洗いを３回まで行い，その度に洗
い残し部位や程度は減少した．園児は，洗い残し部位を見
つけては積極的に丁寧に手洗いを繰り返していた（
$�� ）．

まとめ
今回の取り組みは，５歳児を対象に行った．５歳児では

成人での成績と同様の手洗い指導の効果があらわれたとい
う報告がある２）．今回の実施状況からも，対象とした保育
園の園児は理解力・習得力を十分に備えており，今まで行
っていた手洗いを自分なりに評価するなど，手洗い指導に
関する一定の成果が得られたと感じた．今回の経験を家庭
に持ち帰り，家族で手洗いについて考える機会になればと
思った．
保育園の職員からは，園児の手洗いに対する意識が向

上した，理解力が身に付いている５歳児を対象に行ったこ
とが良かった，手洗いの効果を視覚的に評価できたことは
職員にとっても有意義であった，といった意見をいただい
た．
手洗いは我々の生活の中で日常的で身近な行動の１つで

ある．それゆえ軽視されがちだが，手洗いは健康に毎日を
過ごすために重要な行動でもある．今後も様々な人を対象
に，様々な場所で衛生に対する意識向上のために指導を実
践・継続していきたい．

謝　辞
手洗い教室を実施するにあたり，協力くださいました認
定こども園もみの木千里保育園の職員の方々，園児の皆さ
んに感謝いたします．
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発表記録（2015年～2016年）

下線太字は東洋食品工業短期大学教員を示す

外部発表（論文・総説等）2015年度
森田哲也，末兼幸子，松永藤彦，田口善文（2015）ズワイガニの賞味期限の延長技術，缶詰時報，2015（10）：33-42（論文）

竹之内健（2015）混沌を伝える，日本包装学会誌，24（5）：233-234（巻頭言）

外部発表（学会発表等）2015年度
井上保，坂根大貴，塩野剛（2015）インパルスシールにおける溶着面温度応答の推算モデルの構築，日本包装学会（第24回
日本包装学会年次大会）．

田口善文，竿本一樹（2015）アクティブバリア包装と内容物の品質保持効果，日本包装学会（第24回日本包装学会年次
大会）．

稲津早紀子，松永藤彦（2015）アセプティック飲料製造施設から分離された微生物の性状解析～ボトルドウォーター生産時
における微生物汚染調査～，日本防菌防黴学会（第42回年次大会）．

松永藤彦，古谷文菜，黒木美紗希，稲津早紀子（2015）緑茶由来カテキンによるBacillus licheniformisの増殖抑制機構，日本
防菌防黴学会（第42回年次大会）．

朝賀昌志（2015）リンゴ缶詰における真空脱気処理とテクスチャーの関係について，日本缶詰びん詰レトルト食品協会
（第64回技術大会）．

田口善文，小柴奈々穂（2015）容器詰エビのチルド化と品質評価，日本缶詰びん詰レトルト食品協会（第64回技術大会）．

田口善文，小柴奈々穂（2015）容器詰チルドエビの賞味期限のロングライフ化について，日本包装技術協会（第53回全日本
包装技術研究大会）．

外部発表（論文・総説等）2016年度
稲津早紀子，松永藤彦（2016）アセプティック飲料充填機内の環境調査および分離菌株の性状解析による衛生管理状態の
改善，日本食品微生物学会雑誌，33（4），202-208（論文）

外部発表（学会発表等）2016年度
井上保，酒井晴絵，塩野剛（2016）ヒートシールにおける多段加熱方式の解析，日本包装学会（第25回日本包装学会年次
大会）．

伊與田浩志，井上保，山形純子（2016）Estimation	of	humidity	 in	drying	chamber	 from	wet-material	 temperature	 for	
improved	utilization	of	superheated	steam，20th	International	Drying	Symposium.

井上保，塩野剛，伊與田浩志（2016）Effect	of	moisture	content	on	bubble	formation	in	heat	sealing	for	plastic	container，
20th	International	Drying	Symposium．

Sumithra	K.Wendakoon，and	Shinichi Suematsu（2016）Storage	Temperature	Affects	Phenylalanine	Ammonia-lyase
（PAL）Activity	and	Tissue	Browning	 in	Fresh-cut	Lettuce，American	Society	 for	Horticultural	Science，Atlanta，
USA．
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朝賀昌志，西河優希，安藤隼人，谷屋友里子（2016）真空脱気の処理条件が果実のテクスチャおよび果肉組織に与える
影響，日本食品科学工学会（第63回大会）．

Toshihito Naka，Yoshihide	Hattori，Hiroshi	Takenaka，Yoichiro	Ohta，Shinji	Tanimori，Mitsunori	Kirihata（2016）
SYNTHESIS	OF	HOMOCEREULIDE，A	MACROCYCLIC	DEPSIPEPTIDE	ISOLATED	FROM	BACTERIUM	BACILLUS 
CEREUS，日本ペプチド学会（第53回ペプチド討論会）．

奈賀俊人，大田洋一郎，服部能英，切畑光統（2016）Bacillus cereus嘔吐毒素セレウリドの培養液中における動態解析，日本
食品衛生学会（第112回学術講演会）．

朝賀昌志，高田将人，末兼幸子，江角友美，田口善文，後藤隆子（2016）アクティブバリア容器詰食品の保存性能（果実容
器詰について），日本缶詰びん詰レトルト食品協会（第65回技術大会）．

田口善文，鈴木若菜，末兼幸子，江角友美，朝賀昌志，後藤隆子（2016）アクティブバリア容器詰食品の保存性能（ホワイ
トシチューについて），日本缶詰びん詰レトルト食品協会（第65回技術大会）．


