
筍確語の白濁と結晶性析出物に関する研究（第一報）  

（昭和29年3月碓語攻術研究会讃汽 於滋賀短大）  
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WhiteCloudingandCrystanine SedimentationinCarmedBambooSprouts（Reportl）  

Zenjiro Sawayama andKazuko Nagato   

Theliquorincannedbamboosproutss9metime3becomesheavilyclouded．   

To trace the causes ofthis clouding，a Series oftestswere conducted on the methods of  

boihng these raw bamboo sprouts．  

1．It takes about35minutes at the boiling point to boila bamboo sprout of about 200   

gramstothe core．Whenboiled at the boiling poi7］t for40－6Ominutes．hardlyanysediment  

is discovered，andtheliquor remains clearand unclouded．  

2．Whenthe bamboosprouts areinsufficientlyboiled some white sediment formations are   

formedonthesurface ofthe sproutsbuttheliquorstillremainsunclouded．Whenboiled，   

however，the whitesediment formations are apttobe soft，andtheliquorshowsatendency   

to become somewhal：Clouded．  ●  

3．T鴇tSWeremade on theproducts frorn7different packers of barnboo sprouts（boilhg   

time over40minutes）from differentlocations；a heavymilk一正ke cloudhgwasdiscovered  

in products of two of the camers．  

We found that differencesin boi止ng time between40－100minutes had no effect onthe   

degree ofthisheavyclouding；neitherdid water bleaching up to24：hours（usedto wash   

awayany pOSSible causes of clouding）．We discovered that products frorn these two   

packers或10Wed signs of clouding regardless ofthe conditions．  

4．It wasfoundthatthisclouding wasreadilydissokedwhenthe can3Were heatedfor30   

minutes atthe boi血g poinl：．Once dissoIved，theliquor remained unclouded for about   

One（1）wholeyear，butsomewerediscoveredtoshowsignsofcloudinginthesecondyear，   

SO七hismethod of re－heating cannot be considered the most effective means to check   

doudinginbamboo sprouts．  

は し が き  

筍躍諸にしばしば田現する顕著な白濁の原因については未だはっきりわかっていない。最近京菜①  

長棟（む藤井氏⑧等の研究によって従来の通鋭であった単純チロジン説を否定するようになった。  

藤井ほチロジンと共存するペクチン、へミセルローズ、澱粉、蛋白等がCa其の他の無機物の存在  

で膠賞状態を基するものであろうと推論した。   

一方白濁の防止策としても、古くは絵本氏⑤がアルカリボイルの特許を出してから青倉氏⑥も  
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アルカリボイルの効果を認めたのであるが石川氏④ほ、炭酸加里、弗化加里、ヘキサメタ餅酸ソ  

ーダ等を用いた実験でその効果を確認出来なかったといっている。そしてやはり筍から白濁原因成  

分を充分洗い流す目的で依然として水晒を長時間（48時間以上）実施することが唯一の白濁防止法  

として推奨されているのが現状である。   

書々ほ水晒という落手段を改め度いために、取敢えず水晒を行ほない場合はどうなるか†、水防  

が或る種の成分溶出の目的であるならポ巾レ時間を長くする方が効果がある管だというような推論  

から製造過程の上に再度検討を加えることとした。同時に筍の産地差やエ場差等も隷るため同様な  

製造試験を各地のパッカーに依輯して踵語学校に奨め、開倍額察した結果を報告する。  

実験一、 生詰及びボイルの方法・時間を変えた場合   

生詰、音符った荒皮剥ボイル、現在行っている兜切皮付ボイル等の場合を10～00分の沸点ボイル  

で行い、水晒なしで躍詰となし、約8－9月ヨに開催して観察した。その結果ほ第一表に示す。  

筍原料は100g内外の′J、粒を揃えて実験用とした。  

第一義  生譜及びボイルの方法・時間を変えて造った筍縫詰の関随粍果  

28．4．19～27興進一－一節8～9ケ月後閑篭  

し讐I殺 菌l内  容！析 出 物 墓  
No．   水晒l980妄冊時馴Ⅴ縞諾恒1慧i笥讐着琵1讐嘩覧毒冨篭ミ聖   

ボイル 形i時穿  

▲   

1 2  一■‘  ‾   ●一 幸一幸一 ●垂．●●●  
3  〃〝〝〝1558．05．60370〝＋＋ －－ 

4  

5 N ：i：i：i：：；l；：二；↓…：：：．；；：i：lニニ  
6  ●● 幸 幸】・・幸   

7  ぷ 
●  ●  

lA  
9  8   －  

10  
11   

6 ‡一   
14  

15   
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責・－・  
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19〟〝〝〝 20〃〝〝〝   ．1 

．、 

二：   

●  ▲  

製一■  

．  ．．．      ・● 〝 〝  

25l〝〝〝〝   ・ 〝   

：‡†   

30 〝」〝  
一｛〝   26荒皮剥l6。■〝1。 ≡…孝三≡…  ●■．幸．壷． ∴三㌻≡三；：‡三三三三≡    〝 〝  〝l〝18彪・5．5・71．360i125．－  

＝…芸．岩室・●  ・  11160 〝 〝  ！：：；；：≡！；二≡ 33  〝   〝   〝   〝  〝     〝  18⊥ 65．3   
；；は  

三に：                         十j－〝  

35l．〝i〟〝〝   
34〝〝〝〝   Ⅷ  ・：●；  、±二！：  
備考1．原料筍は大阪府豊中附近産（青物市場から）一束100～200gを揃えて何う。  

2．No．1～15は4号縫（4号砲には一部の筍を切断詰めした）、No．16～35は2号遭  

3．屈折示度はAbbe Refractmeter20OC  

4．濁度はシリンダー式の濁度j汁  

5．固着性白結は粉状，粒状，板状等あるが結晶が固いものを一括した。  

沈降性白塊は柔かい析出物であるが少し粘りがあって浮達しないもの。  

6．判定のAA／BB／CD等は題詩険査の’選別によった。この場合は特に白色析出物の出方のみに  

ついて商品価値を判定した。  

この結果は水晒をしなくとも全部が白濁を重さなかった。ただ白色のチロジン様の析出物が幾分  

出るものがあった。生詰と10分旺のボイルでほ固着性の白色結晶が筍や碓底に固く附いていて液ほ  

清澄で濁らず、別に商品価を下げる笹のものではなかった。30分ボイルでは前より析出物が少なく  

なっていた。40－60分では殆ど白い析出物が無いといってよい位の状態であった。叉60分迄のボイ  

ルなら皮を剥いても剥かなくても差を認めなかった。所が充分にボイルする意味で初めか ら皮を剥  

いて輪切して60分ボイルしたものは沈降性の柔かい白い塊状の析出物が見られ液汁も稽々濁って透  
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明度が落ちていた。これほ柔かい析出物でかかるものが大量に出て浮達すれば白濁となるのでほな  

いかと忠ほれるようなものであった。この時異な析出物ほ切って詰めたからか煮過ぎたからか、判  

らないが恐らく後者の影響ではないかと考えている。  

次に筍が煮えるに要する時間について調べて見た。  

第二義  売切皮付筍の煮え る時間  

中心が980C  No．  先切 皮付目方  ボイル後 剖皮目方  基部の大き  中央部 の太さ  長き（皮付）     初温  に達するに  
要する時間   

gr  gr   Cm  Cm  C□1  OC  
1  192  77   15．5  15．0   10．0  18   30  

2  134  72   14．6  14．0  11．0   19  35   

177   18．3  18．0  13．0   19   45   

172  19．0  16．0  15  50   

3     260                  ；1；…； 【 m  167   18．2 19．0   19．0  17．0  17  45  
l  

大体確詰用筍ほ皮付で小粒の100〝200g位が良品であるが、そのような筍ほ35分以内で煮えるも  

のと考えられる。≡若し前述した如く煮過ぎる場合が析出物を柔かくして液を曇らせる原因になると  

すれば当然筍の大きさに応じて適当なボイル時間を決めなけばならない。300g内外のものでも50   

分以内で充分煮えるようである。  

実験二、 ボイル時間を変え水晒24時間以内とした場合   

白濁原因物質の溶出除去にほボイルを充分にすることが一応理論的手法と考えられるし、そうす  

れば水防を要しないか、又ほ少なくて済ませるのではないかという考えで此の実験したが、第三表  

ほ同一工場で水防の有無に？いて実験し、第四表ほ各地のパッカーにその袖に摩する筍で同じよう  

な実験を行ってもらったサンプルを学校で開躍した観察記録である。   

この結果ほ第三表の如く試験品金サンプルに著大な白濁が生じている特異現象を発見し、第四表  

に於ても静岡Y工場製サンプル全部が同じような白濁を呈することを発見Lた。このことほ40一期  

分のボイルの差も、水晒（流水中）を24時間位してもしなくても白濁にほ関係ないということがい  

えるわけである。ただ第三表に於て水防をした方が沈澱物が粒子が粗く多量払出ているととが興味  

がある。   

さて著大な白濁が発見されたがこれが筍それ自身に因るものか、エ場作業や水質に何か原因があ  

るのか、究明されなければならないが、両工場共48時間以上の水晒を行った普通製品ほ白濁がない  

というし、原料筍は産地や林が特定のものであったかどうか不明であるから検討が六づかしい。そ  

れ放この白濁サンプルほ白濁沈澱物の成分の方から究明すべく資料とした。  
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第三表  ボイル時間40～100分，水晒0～24時間の場合の筍穂詰の観察  

28．4．19～20製造（京都技工場）－10ケ月攻囲抵  

容  No．   ボイル（払票  
分l時分  

讐慧        ■  

殺菌 讐引時覧     内   嵩袈琵可慧l        施読遠鐙 析   

1 2   n 40なし】20 〝〝〝 u      110 ノケ   60 〝   22 20  …；：…≡‥…；1事       ：†ニ土工： l‡ヲ   

3  〝   〝   〝        〝   〝   22  ≡用……1……       ＋ 十 ＋  ー＋十＋ ■1．02 〝  ；1：．：：：          〝 〝   22 21            ＝：：‾  二   
6   40  24    20  110     6。F2162．2      5・80 60ト0     ＋  口 ；庄‡‡‡ 
9   〝    〝    〝    〝     〝   20  59．4   5．80   5710     ＋   

3・釦  

10j〝l〝      〝    〝     〝   20  63．2   5・77■ 57∃15     ＋   

11   6。なし 2。11。6。F14ヲ65．。5－8。7。25                 ＋  ニヒニ： 
D ≡  

14 15  

〝  

〝   

口 60と24 〝 〝   2。11。I6。19 6。．5 5．7。5525               ＋   

18  〝   〟     〝・〝       〝 18  60．4     5．70ご  5410      ＋     ＋十＋＋二3．82  ノク   ＿！＋＋＋ 】D      ．〟    〝      〝  20  61．O r5．70   5415          ＋     ＋十＋＋      〟             u                               ……：1：i：：          〝  23  62．6     5．70  53」10      ＋     ＋＋＋＋   〃           〝  17  60．0      q 5・70貞弘15      ＋     ＋＋＋＋  】〟   
lD   21！8。なし2。 u          u 110 601965・3        5．75   65 30      ＋  ート＋＋   22  〝   〝   〝               5，75  6516      ＋  一 三＋＋＋＋  〝   

：：；；一芸二…                          23  〝               5．75   65 48      ＋  ー．十＋十 1．86     〝   
24  〟        〝   〝 18 63．1        5．75   62 37      ＋  〝   

25j 
〝     〝   〝 〝1965．6             5．75   65 30      ＋  〝   

26l郎 27L〝  D 〝 〝  

酬  ．  

2●28l     〝 〝   

I  

D 〝   

〝  
〝  

31 32  100 〝 〝     なし 〝 〝 〝 〝l  201110 〝〝 〝〝 〝〝 〝〝     60 〝   1762．6 1764．4 1764．1    5．70 5●75 5．76   65 63  25 46   ＋ ＋    十＋＋ ＋＋十      33         〝        64  15   ＋    ＋＋十＋   3．30  〃  34         カ   1664．1 1261．9    5．80 5．80   65  25   ＋    ＋＋＋＋   〝  35i         〝        65  28   ＋    ＋＋＋   〝   
備考1・原料筍は京都附近産で2卑怯譜としM及L級の大きさを揃えて用う。  

2・沈激物量は5砥分を集めて東洋濾紙No・5Aに採った風乾物畳であるが筍の細片も幾らか含む。  
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第四表  替工場試験晶の開扉憩観察  

縫語学校に保管－一約10ケ月後開庸  

客  

N0・日   ポイ     致菌 慧！讐清覧季謂嘗遊芸    析出物       外観 判定   

韓   蒜j  笥．－。Hi  
；‡警：：：；1：：！2：：ゼ   n  A  

2 T 4.14 60 1 O - 〝   

3   4・欝 〝∈1221β  〝   

■ 

4  〝  10   59．1 5．79 140  －  〝  

5  4．17〝  4．1480  u  u    …：仁：：葺 50分 12   59．5  5．79 150  －  〃   

6   ⑳4．19    l 40！24±流叫  1080C 60分  15！59．25．7。1。。＿  A   

7  京都  ⑳4．14  60  24  〝   〝  12  58．0  5．至氾  80  －  〝   

8  H色 4．15  80  24  〝   

9   

f4・22  60  15  
1100C   14  58・75・90 40 ‾  
60分  

〝  15  56．65．80 150 －  

＋ ＋ B   

A  1      C15  

〟12  〝  

60分I3  〝  

≡誓4ヲ0苧f；享i享1 〝18  〝   

5255－  

j 

：£i；；；  
〝 50100－－〝   

A  

u    l 244VS 24－l4i   1翻轟叫三  ＋     A／   

】…三 
′  

徳島。  〝2  ＋＋＋B   
21 A  5．1 80 12  5  〝   4  61．4  5．90  80  －  A   

霊   〝ト〝 24 8    □  〝15 60・3 4・60 65 － 一 － 〝   

23   
5■10 〝l24  

8  〝15 60・9 4・40 60一  
－l〝⊥  

〝   

1562・55・87 901±  1 

1062．65．据 80－  

1959．55．9090－  

l  

ll 

1660．35．8890－  〝  

＋＋AJ  
要葺≡▲…き…皐 A   

・ 
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備考1．’製品は2号砲、M及びL級  

2．水晒の所でβとあるは換水量  

実験三、 再加熱の場合   

白濁の出現は製造後約20日目位で出るものほ出てしまい、著大な白濁標語の製品を再加熱すれば  

白濁が解消してその後⊥ヵ年位の問は清澄であることを京兼氏①が報告した。吾々は再加熱によ  

って白色沈澱物が溶解するに要する時間を測って見た。第五表に示す。  

第五表 筍総譜内に出た白色沈澱物の加熱帯解時間（1000C）  

固癌性結晶ホ  
＊  ヰ＊  

沈澱物 

】   

沈降性白塊  白濁性浮遊物   

粉状l粒 状1板 状  

熱湯中に於  5－10分 15一〉9粉   3一－8分  微粒のコロイド状は10分内外、精々   

ける溶解時  中を           申には150分  粗い浮連物は20分内外、固い粒子は   
要するものあ  

聞  
jり   

のあり  
40分位かかるがそれは少ししかない   

帯解後の液汁   帝  澄  清  澄  不透明に曇る   

備考  ＊……ハ ネックスJ4号頓に中程度に現われたものを開填せずにそのまま加熱  

＊＊……著大な白濁韻語をハネッ クスJ4号頓にリバックして加熱  
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大体固い析出物の中でも粒子が細かいもの惟10分以内で簡単に溶解する0粒状や板状のものほ大  

きな形になると甚だしく発着性であるがその畳は極く少ないから問題にならない0柔かい沈澱物は  

前者より速かに帯解する。白濁が著しいものでも彿点30分以内で充分溶解する。従って白濁の疑い  

ある腫詰が出たら再加熱沸点30分（2号樵）も行えば白濁が解消するものと考えられる0ただ白濁  

膝詰は沈澱物が溶解した後でも液汁の曇り即ち透明度は解消しない。   

そこで白濁してから加熱するのでなく、白濁の危険ありと見倣される無晒躍詰を白濁の有無にか  

かわらず最初から再加熱しておく方法ほどうか？そして製造後幾日目位に再加熱したがよいか？と  

いうことについて、石川・池野氏等が指導してサンプルを作りその第一年目の閉経観察を池野氏担  

当し、吾々がその第二年目について観察した。第六表に示す云・  

第六表 水晒の少ない筍縫詰を製造後20日目位迄の間に再加熱した場合の  

1～2年目の観察  

再加熱l   観  察  

慧l No．  ボイル  水 晒  鮎日                ‾白 2 
票君i憲姦㌫詰l㌔9品匙捜！於誤蒜大   

1  60分  な し  －527■1 

2  〝   〝  1  mmL  
〟  〝   3  〝  清澄       〝 20日日  

l  

4  〝   〟   〝  関砥せず           〝 革熱せず  ．3。                 白濁 ＋＋＋ 
5  〝  3時間  〝  〝   5日日        沈降性白塊＋ 白濁＋＋＋」－10  白濁 ＋＋＋＋   

6  〝   〝   〝〟 10日甲  白濁 ＋＋＋＋   

7  〝  白濁＋十＋＋  

8   〝   

〝 〝20日日  

〝 〝1再熟せず  
琶嘩琵＋＋  

l  

備考1．製造……徳島県谷工場  

2．保管……大阪籠詰検査所  

3．愛媛確語KKに於ける観察は池野氏の記録による   

それによると再加熱を幾日目にしたらよいかというような点ほわからないが大凡そ一年間位ほ白濁  

が出ないと考えられる。ただ一年目の開膵儲察に於て対照品を見ていないので上ヒ較ほ出来ない。野  

が二年目に吾々が開けたサンプルはその大部分が著大な白濁を呈している事実を発見し、白濁は進   

行性のものか†、或ほ保管中に或るチャ ンスが与えられた場合に白濁となるのか†興味ある問題を  

示してくれた。≡若し保管中のチャンスと考えると再加熱した後必ずしも一年間白う筍を抑え得るとは   

云いきれない。  

要  約   

1．筍8轟書吉を製造する際忙水晒を行ほないで生筍のボイル方法や時間だけを変えた場合ほ、生芳書又   

はボイルが諾いと幾分白色固着性の析捕物が出るが液汁ほ濁りがないこと、30－40－60分ボイル  
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の間でほその析出物も次第に少なくなり、40”60分でほ殆ど析出物もなく実しい状態であること   

を認めた。  

2・筍を煮引際に充分煮る目的（白濁原因成分を煮出す意味）で輪切して60分煮た場合ほ、析出物   

が柔かくなって出たし液汁も曇っていたからボイルほ煮過ぎてほいけなく、適当なボイル時間が   

あるものと考えた。條詰用筍は皮付200g程度で3毎分、300g程度で45分で煮えることを識った。  

3・各地のパッカーから求めた資料によって著大な白濁橋詰を2ケ工場から顎見したがそのエ場の   

サンプル全部が白濁していたのでボイル時間40～10q分の問に差もなく、24時間位なら水晒ほし   

てもしなくても白濁にほ影響がないのを識った。却って水晒24時間したものの方が析出物が多い   

事実を認めた。それが筍自身によるか叉工場のやり方によるか†他に未知の要因があるのかわか   

らない。  

4・筍に出羽した析出物は加熱によって容易に溶解し著大な白濁も沸．点で30分も加熱すれば解消す   

ることを隷った。－たん溶かしたら約一カ年間位ほ白濁にならないことも大凡そ認められる。従   

って製造後20日位の間に再加熱する白濁防止法も有効と考えられた。ただ2年冒紅ほ白濁してい   

た事実を認めないわけにほいかないので再加熱が決定的な白濁防止策の鍵を持つことにはならな   

い。   

この研究には日本確詰検査協会大成磯査所長池野氏及び日本躍詰協会技術会近畿支部其の他筍関  

係の会農屠氏に多大の御協力を願ったことを深謝中上ます。   
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