
筒曜詰の白濁と結晶性析出物に関する研究（第二報）  

（昭和30年3月，昭和31年3月 低譜技術研究会講貌 於大阪食料会戯）  

沢 山 幸 二 郎  

長  渡  和  子  

WhiteCloudingandCrystallineSedimentationinCarmedBamboo Sprouts（Report2）  

Ze11iiroSawayamaamdKazukoNagato  

Concerningthe white clouding occuringin canned sprouts，teStS Were Carried out on  

eachphase ofthe manufacturingprocessandon the conditions existinginthe materials・  

Bottledbaml〕00SprOutSWere uSedinsteE！d of the cannedtypeinordertofadlitate outside  

observation．These observations were carried ou七0Ver a period of a year．   

h each of thefouowingboiliI】g eXperirnentS，nO differenceintheextentofwhitesediment  

formation was observed betweerlCOntrOlbatchesand the experimentaltests．   

a．No difference between materialboiled atllOOC．and controlbatchesboiled atlOOOC．．   

b．No difference when water was renewed once or tⅣicein the courSe Of boi血g 40  

minutesatboiling poirlt，COmPared to controIswhere water wa8un－replaced．   

c．No difference when O．1％ Na2CO8and O．1％ citric acid were added tothe water，  

comparedtocontroIswhere ordimarywater wasused．  

2．Whenthe bamboo sprouts were soakedin water for 24 hours after boihng，White   

crystallinesediment didtlOtappear．The sprouts，however，turned bad because of the   

soaking and theliquorbecame somewhat clouded．Thisclouding wasdifferentin nature   

from the white clouding discussediIlthe foregoing．  

3．WethenrepaLcedtheⅡquortaking outthewater usedinprocessing，after packingthe   

SprOutS，and・Steam eXhaustiIlgthe containef．   

This wasdorle tOremOVe any doubts as to whether the causes for sediment formation   

existedinthe originalliquor．   

Tn thiste3t，tOO，nO particular difference was observedin the degree of white sediment   

formation．  

4．Whenthe bottled sproutsweresterili2：ed atthethreetesトtemperaturesoflOOOC．，1100C．，   

andl150C．，COnSiderabie whitesedimentappeared，regardlessofthetemperaturesapplied．   

Considerable clouding ofthe uquor also appeared．   

By the discoveryofthisclouding，WeCOuldascertainthatthe cloudingwasdue more to   

some properties inthe bamboo sprouts thermselves，rather thanin theirmethodof   

prOCeSSlng．  

5．Aftersterilizingthebottledbamboosprouts，Wedidnotcoolthem butplaced themfor  
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three daysina room where the temperature waskept at550C．．  

Thebottleswere returned to normaltemperature，a yearlater，withregularobservations  

inbetween－times，We dbservedlarger amountsof white sediment formationsinthesethan   

in those reduced to normaltemperatureimmediately after steri鮎ation．  

6．Thebamboosproutswerere－paCkedinl，2and3daygroups after steri止zation．White  

Sedimentappearedinthelday and2daygroups．Tt didnot appearinthe3day group，  

even after observation，One yearlater．   

7．Onthe day aftersteri臼．zation，WeteSトheated the bottles to sterilizatiorlheat．Wenoticed  

in this test thatit stoppedthe appearance of white sediment formations．No formations  

Were Observed，a yearlater．   

8．In one ofour tests，We kept the materialbamboo sproutsair－tight at370C．for40hours  

and fermented them before bottling．It was not possible to ascertain whether any  

connection existed between fermentation andl：he white clouding．   

9．When the materialbamboo sprouts were obtained from the open marketin February  

no white sediment occurred．  

When＞however，they were procured fromthemiddle of March orlater，it wasno七ed  

that some sediment occured．In April，We gathered bamboo sprouts at the same bamboo   

fieldon different daysand experimented withthern．We observedanundulating tenderlCy   

in the degree of white sediment formation according to the dates ofgathering．  

10．We experimentedwith bamboo sprouts growing on clay，red clay and sandy ground3  

respectivdy．AIso we experimented with those producedin different places whose  

locationswereknown．Butinnone of these cases wasthere observed any particularly  

COnSpicuous differenceinclouding．Accordingly we condudedthat the cause of marked  

Cloudingmightliein some propertiesinherentinthe bamboo sproutsthemselves．  

A newleafwi1l，therefore，have to be turned and scientificinvestigations pushedonthe   

Chemicalandphysicalcompositionandproperties of bamboo sprouts．  

は し が き  

第一報に述べた如く無晒の筍終結から白濁を作ろうとの試みは失敗であったが、或る2ケエ場の  

少ンブルから偶然に白濁結語を芽岩見したので、それが製造条件と何か陶係があるか、或ほ筍自身に  

白濁の原因があるのかという点を明らかにしなければならない。そこで吾々はボイルから殺菌冷却  

迄の製造条件及び筍の醗酵・発生時期叉ほ土質等の原料条件について逐条的に追求して見ることと  
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した。今回は白濁や白色析出物の出方を見易くするためハネックス填話サンプルを造って開壊せず  

に外面から観察した。  

◎ 製造条件についての検討   

実験一、 生筍のボイルの強弱について  

前報でボイルの過不足が白結（白色析出物を以下自給と略す）の班方に影響があるらしい事を述  

べたが、今回は高温ボイルについて実験した。筍ほ豊中産約1本100g内外を揃えて用い、ボイル  

を下記の如くして水晒をせずハネックス甲3号壕に180g詰め、熱湯を詫入脱気980ClO分間殺菌  

1100C60分行った。1区の筍ほ4kg（38－43本）で以下∠特にことわらない限り同様の処方で製造し  

た。（30．4．14）  

第一表  生筍の皮付ボイル（1000C20分）～（1000C40分）～（1100C40分）の場合  

楷 （一 年 後）  
区   ボ  イ  ル  白             No．1 2 3 ヰ 5 6 7   態   

若 ボ イ ル   沸 水100qC 20分   十† － ± ＋ 十 」－ 一   板状   

対  照   沸 水100CC 40分   ー ー ー ー  ＋ ± －  「粒状   

高温ボイル   レトルト110〇C 40分   －＋＋－±± と粒状  

備考 No．は墳詰 No．  

ボイルが繋いものほ白結がやや多く出るが110ロC40分の高温ボイルが白紡が出ないかというとそ  

うではなく対照と同じ位で幾分かは班る。阿藤氏①は高温ボイルを白濁防止策として研究されたが  

青々の考えでほ大きな効果ほ期待出来ないように恩ほれた。むしろ前報に述べた如く製品の液汁の  

濁度ほ測定しないが高温ボイルの方が外見上幾分曇るような傾向であった。  

実験二、 生筍ボイル途中の水換えについて   

同じ水で沸点40分ずっと炊いているより途中1－2回水を斬らしく取換えてボイルする効果につい  

て実験した。1回換水は20分後に1回取換え，合計40分ボイル、2回換水は15分一持分一1q分で合  

計沸点40分ボイルである。其の他の製港ほ実験一に同じ。（3仇4・11）  

第二表  ボイ ル途中で水換え した場合  

これで見るとボイル途中で水を換えても自結の出方に差異ほ認めなかった。  
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実験三、 アルカリボイル及び酸ボイルの場合  

アルカリボイルの効果については松本丑、青倉氏3等が効果を認め、塩酸ボイルについては藤井  

氏3が効果を認めているが、青倉、藤井氏等ほざイル後の水晒を必須条件としている故，無晒で  

ほ，ほっきりしたことほわからない。石川氏等3は水晒時間を変えて濁度を蔵察したがアルカリボ  

イルの効果は舐めなかった。昔々ほこの実験にほ炭酸ソーダ0．1％とクエン酸0．1％を劉皮笥の沸点  

40分ボイルに応用した。筍4kgを15彪の液でボイルした。（罰．4．16”19）  

第≡表  アルカルポイルと酸ボイルの場合  

白  緒（六月後）  区  ボ  イ  ル  】  No．1234567リ診：態   
備  

考   

！対  

A  
【アルカリボイル   ー ー ー  ± ＋ ± －  〝  

照  ± 一 一 ± ± － ＋ 粒 状  n                u   

対  照 B  ≠・＋十■廿十＋±＋LL    酸 ボ イ ル  十 ± 一汁 ＋ －け 十ト ＋  滞液のPH2．8→3．95  
自給の班方は対照に政べてやや少なくなる傾向ほ認めるが、大差あるものではなく無洒嘩詰に応  

用出来るような効果ほ見られない。  

実験四、 ボイル後の水晒について  

現在は筍の水防操作が必須条件となっているにかかわらず24時間位の水晒でほ却って白濁し易い  

という声をしばしば聞いている。実験的に白濁が出るものなら白濁の研究に好都合であると考えて  

数多くの水晒を実験して見たが、昔々の所でほ晒すということより筍が腐ってくることを認めぎる  

を毎なかった。ここにほその一部の実験のみを次表に示す。水防法ほアルミタライを依って水道流  

水中で行ったのであるが、夜分断水があるため24時間中8時間位滞水する方j生である。ノ他の処方は  

実験ナ、二に同じ。（30．4．8－16）  

第四表  水個24時間（流水中8時間繹水あり）の場合  

） 

区l畑有無（蕊最孟）1細道・ヨさ N。．1≡34≡；≡竿形■五    液 汁   
A 畑芸H2。0。l二㌃ト ∵芸≡；≡‡≡ぎ喜に莞    清澄 曇る   

l生 → －±－＋…  
B 

⊥⊥」」・12  三粉 ：状  消 澄   

＋＋±－＋  

c！嫡≡4H如i；：；≡  書主に粒状   清 澄   l   曇る   

D 
清澄  

ぷ♯完＋等  ＋…＋＝＋   主に粒状   曇る   
備考 液汁の曇りは所謂白濁現象とは異変の濁りであるが濁度には関係が深い。  
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水防24時日緋・ま白濁や白結ほ損ない代りに液汁が曇り垣鹿町寒天様ゲル状のもろもろが多数沈澱す  

るのを見掛チた。このもろもろの起因ほ筍を容器に詰め熱湯を琵ぐ時にすでに満った液汁となるよ  

うなことに原因がある。その濁りほ検鏡すると移しい細菌汚染であることを見た。つまり4月中の  

温度では水晒去ミ少しでも野水で行ほれると腐敗に傾くこととなり、そんな筍ほ鮮度が著しく落ちて  

いるものである。だから一役工場の木棺による48時間以上もの水臍製品ほ、程度の差こそあれ恐ら  

く腐敗傾向のものであろうことが想像出来るので是非水防しない方法の解決を急がなければならな  

いと考える。  

実験五、 熱脱気後注入水を取換える場合   

一殻工場でほ勲脱気後にその琵液を取換えねば白濁し易いというから吾々も脱気100OC30分、  

1100C即分の如き特別の熱脱気後の水換えの効果について実験した。筍ほ無晒しで其の他の処方ほ  

実験－、＝と同じ。（30．4．15）  

第五表 脱気1000C30分～1lOC30分後注入水を換えた場合、  

自  給 （一 年 後）  

脱  

気   

水．換  凡  No・12 3 4 5 6 7 ぎ形  態   

1000ClO分   対照水換えなし   ± － ± ＋ － 一  ＋l粒  状   

1000C 30分   水  換  え   ±－＋＋－＋－l〝  
1100C30分   水  換  え   十 一  ± ± 一 十 － 〝  

これを見ると無晒筍でほ脱気後の水換えが自給の拭方に何等関係ほないように思う。パッカーが  

この操作を必須と考えるのは水防筍は前項に述べた如く細菌学的汚濁があって汝を注いだだけで既  

に濁りが出ているからどうしても7Kを取換えねば我慢出来ないというに外ならない。  

実験六、 殺菌温度の強弱について   

筍の犀詰ほパッカーによって毅菌温度が区々であるから1000C～1100C－11・50C等について白結  

の出方を実験して見た。筍は29．3．29池田市場より求めた同荷口原料を＋50Cの冷蔵庫に保管し  

ておいて用いた。製法ほ無防で其の他ほ従前。（29．3．30～4．2）  

第六表  殺菌源＝暖の強弱について  

桔  （一 年 彼）   

刹も  製造日 罰  自                菌 No．12345！  痴  態   

す  

……≡窒≡盲 
この結果は全部が著しく析出物が班たし白濁も発見された。3区の問では穀菌温度が高い方が析  

出物が多いが、白濁現象それ自身ほ殻菌温度とほ関りないと考える。この白濁ほ第一報で芋岩見した  
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場合と同じく偶然であって同じ荷口の原料を用いた他の実験でもやはり白濁したから筍そのものが  

白濁を遷す主因であろうことがわかる。用いた筍の産地ほ不明で勿論分析もしてなかったからこう  

いう筍が白濁するという論議にほならないが今後製品の成分方面から紬こ追求するつもりである。  

実験七、 殺菌後の余熱について  

殺菌横道当な温度まで冷やさないですぐ函話して倉庫に績まれる場合があるが、その余熱が過度  

になると白緒の出方に影響があると考えられたので実験した。普通の如く皮付40分ボイル森田又は  

24時間水防で殺菌1100C，60分倭、熱いまま直ちに55〇C恒温器砿3昼夜保管してから常温に屈し  

た（30．4．16～19）  

第七表  敬菌後余熱がかかっ た場合  

製！造日       t                ′ ■ヽヽ  No■12 3 4 5 67 8910l形   態   

l  ー→－－－＿＿ 

4・16i無し 
！無し   

i余熱  ＋＿＿ －－ト±十卜＋十±－－－       粒  状  

もろもろ濁り  
4．17 水晒24H  

無し      余熱  〝   

一汁 一汁 ♯ ＋ト ＋ ＋ ±  粒  状   
4．19  

無  し                         無■ し     余  熱  朝卜・柑・」廿十什・朴 ＋ト1＋  
〝  

これで見ると余熱がかかった場合は野原よりやや多く白結が周るようである。水晒した時ほ実験  

四に見た場合と同様なもろもろした濁りが出るが所謂白濁とほならなかった。  

実験八、リバックの場合  

一度1100C，印分の高温設菌を行った時その毒液汁にほ後に析出する成分が溶明しているからこれを  

捨て去って新しい水で再び製造して見れば白色物が囲ないであろうとの考えで実験した。リバック  

する時期を翌日、3日目及び4日目とし、再校菌も11doC，00分とした。他の製法ほ前実験と同様。  

（30．4．1～6）  

第入表 リ バ ツ ク の 場 合  

由  緒 （一年後）  
薄遇 日  リ ノぺッ ク  No・12 3 4 5 6l形   態   

4・1≡2。バツ≡！ 状，く蛸   

4・7憲 
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これを見ると製造後4日日（3日経過）迄の問に詰め換えた場合ほ経過日数が延びる程析出物が   

少なくなる傾向を認める。このことは析出性の成分が…殴園後も逐次溶出するらしいことを物語って   

いる。   

実験九、 製品再加熱の場合  

前報では製造後5，10，20日後に再加熱した時大体一年間位白濁していなかったことを述べた  

が、昔々ほ製造翌日に再加熱しておいたものが率い対周品に白結多量即現が見られた原料であった  

故、再熱の好試験となった。実験六の原料に同じ。（29・3・30－31）  

第九表  製造後翌日再加熱した噂話  

区   再熱温度  No・！六月後l一年後l二年後1廟  考   

1†±   廿   ft 白粉霜棒状  

対  照  
な  し   2  ＋  ㍊十  鞘  〝   

（3．30）  

3 
≠ 壮 Ⅲ」白粗白離浮遊   

！廿  針状結晶物鞄  
再熟  

； 
（3．31）   60分・   

±   廿≠  針状又は絹状結晶物浮遊  

対照晶にほ著しく白いものが見られたが再熱品ほ余り目立たない針状結晶が遅れて或はれるのを  

見た。だから翌日再加熱法においても蒐ず一年間位ほ自給を抑えているといえるようである。二年  

目にほ徐々に針状叉ほ絹状の結晶が現ほれてくる。しかしNo．3ほ所謂白濁であるがNo．6ほ液に  

ほ濁りがあっても筍自身は白いものが固賛していないので美しい状態である。  

◎ 笥原料についての検討  

実験十、 髄熱して鮮度の落ちた原料の場合  

筍の原料諷査の目的で京都府山城の山林を歩いた時路上に鎮まれた確話用筍のカマス入は四月の   

陽気でかなり醸熱していることを詰った。醸熱ほ醍酵であり「ムレ」ともいうが、筍がか様なムレ   

によって白濁を起し易くなるのでほないかと凝間を持ったから実験して見た。ムレさすのにほ一幕布   

を被せて小型レトルトに入れて370Cの部屋に15－40時間置いたものを用いた。製法ほ皮付40分   

ボイル水厨なし1100C，60分殺菌。（29，3，30－5．5）  
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第十表  醸熱不鮮原料を用いた場合  

自  持 （－▲年後）  

原 料 区  製造 日  醸  
熱  No・12 3 4 5 6 l形   態  

着  

池田市場  15時間  搬 鼎 搬  析出物  

（M）   4．1   20時間  軸 朝 潮‡†帖 槻 刷  

4．5   q   

亜 ≠ ≠   霜降状祈博物  

40鞘……肝  l〝   
粒 

豊中熊野田 （D）  4．12 4．13  無し対照  
十＋＋十＋＋  

＋－－－一一   

豊中刀根山  ≠ 一寸1十 ＋卜 刊  

（E）  
粉  状  

糖 実験六，実験九，の原料に同じ  

（M）筍ではムレることによって析出物が多くなり、（D）（Ⅹ）では却って少なくなったので  

原料差が大きくてこの結果から見ると筍のムレと析出物止の問紅何か関係ありそうに思はれるけれ  

どもほっきりわからない。しかし確詰用筍ほ市場用からみたら居物だという蔵念で集荷所で道路や   

貨車の上に積込まれてムレるような取救いをされるということが製品に良い結果を与えるとほ考え   

られない。  

実験十一、 筍の生産時朋の関係  
■   

製品に白結叉ほ白濁を著大に現ほすような筍ほ生産時期的な関係もあるのでほなかろうかとの考   

えで、市場に出超る早期のもの2，3と、最盛期の筍を或る特定の竹林から採って実験に供した。製  

法は実験十に同じで一部370C，20時間の醸熱美貌も行った。（罰．2．10－4．28）  

弟十一表  筍の生産時期別噂話の場合  

自  縛（一年後）  

産地 琴牧日  製造日f醸熱匪  原料筍の   全N 乾物中％てNo・12345678910  u   

大：徳 島  
i   

阪‾  

央  
市  3．15なし  一汁 ＋ 十 ＋ 十 － －  
場  徳  島   ‾一1‾  

3・19】ムレヨ  ＋ ± － － － － －   

＋ト ＋ ＋ ＋ ＋ ± ± ± ± ±  
豊  ＿＿  

」竺＿ 4 朴・朴 ＋卜 ＋  

中  

．6   

4・8】ムレL5・52   
珊・ヰ汁 骨卜 骨 ＋   
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備考 チロジンの定量はぎ01in and Marenzy法による。  

これによると2月頃の筍にほ自給も田ないが3月中旬の筍でほ既をこ少しく白紡が≡現ほれた。4月  

に入って同じ管理の竹林から8回に亘って採取（この回数がこの竹林の今シーズンの据取回数）した  

ものほ、4．6と4．26のものが白桔が多く4．10のものが最も少なく波状的な傾向がみられた。これほ  

筍の生長に関係する地温によって成分的な変化があることが予想きれる故当然とほ考えられるが、  

吾々が測ったチロジン％や仝N量との間にほ簡単に論ずるようなものほ見出せなかった。倍又同じ  

竹林の筍でシーズン中にほ一度は白濁を硯ほすようなピークが現ほれるかとも予想したのであるが  

これも発見出来なかった。しかし或る日の筍原料から白濁が出るという偶鰍陰にほ筍の発生時期と  

の間に深い関係があるような気がするので更に研究していきたい。  

実験十二、 竹林別（主として土質別）筍の場合  

著大な白濁筍は或る特定の竹林の筒でほなかろうかという疑問もあったので京都府山城の筍名産  

地を歩いて土質の異った竹林から筍を採り填詰として観察して見た。製法ほ従前。（29．4・19〝28）  

第十二義 竹林別の筍囁詰の観察  

竹林地（管盛者）  据茨目  ．土  質   ★  製造日  生筍中の チロジン  ％  白色析出物（一一年後） No．12345   
1  京都市右京区大横中山（奥村）  ．赤土粘土  4．16－19  廿 一汁一片 ＋   

2  京都府乙訓郡向日町 （大西）  礫質赤土  4．16－20  0．48   ＋  ＋  一 －   

3  京都市右京区：大横長野（山口）  赤土粘土  4．17－19  伸 1卜1十 ♯ 十   

4  京都市右京区大技中山 （桂）  粘  土  4．18－19   0．71  1十 十ト ＋ 十   
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場  保管中は＋50c冷蔵庫  

上表の如く集めた竹林別のサンプルからほ特異な白濁壕詰は発見出来なかった。叉砂土とか赤土  

又は粘土という土質の差による旨いまずいを生産者ほ言明するが自給の出方蓼こ差があるようにも考  

えられない。   

以上の如く実験的にほ白濁を作ることは出来なかッたが白濁するものが偶然に顎見されたことは  

牧穫で、その主因が製造条件の側でほなくて筍それ自身の側にあるらしいことがわかった。それが  

何時どういう所に生えた筍か？、又は癖取ってからどんな条件が加った筍か？、或ほ成分的にどん  

な筍か？ということを究めるのほ今後の問題であるが、当校鈴木氏等が白濁物質の成分の方の研究  

を行い別報とするし、藤井氏等⑥⑦の研究も進んでいるので解明も近いと考えられる。  

変  約   

－、筍躍詰の白濁現象についてその製造条件をj畳語によって逐条的に追求して見た結果ほ次の如く   

要約胡来る。  

1．生筍のボイルの際高温（1100C）をかける実験に敬てほ自給が少し見られた程度で対照と較  

べて大差は認められなかった。   

2．ボイルを皮付で亜分行う問に煮汁を途中で1－2回取換える実験に放ても白結が少し見られた  

程度で対照に比し塞がなかった。   

3・炭酸ソーダ、クエン酸各々0．1％う夜で亜分ボイルした際も自給が少量見られた軽度で対照と  

の間に二大きな差異が認められなかった。   

4・ボイル礫24時間水防（流水中なるも8時間滞水す）を行ったものほ白結ほ認めなかったが筍  

が既に腐敗傾向であって製品の液汁は最初から汚色のもろもろしたゲル状沈澱物によって滑濁  

を呈していた。この濁りは；殴菌前の検鏡の結果バクテリヤと関係あることが予想されたので水  

晒操作の如何に非理であるかを確爾した。   

5・熱脱気後に水を換えて新しい水でパックした実験に放ても、無晒筍でほ脱気加熱110DC，30  

分後でも対照との間に格別の差ほ見られなかった。   

6・設常温慶を異にした葵験に於て実験品全部匿著大な自給及び白濁性析出物田現するを発見し  

た。殺菌温度ほ高い方が見樹上白濁が多いようであったがこの場合白濁現象の出現と殺菌湿度  

との間には関りないものと考えられた。むしろこの白濁の発見ほ偶感であって筍の原料自身が  

要因であろうと考えられた。  
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7．穀笥複紅冷却せず余熱をかけた実験に於てほ余熱がかかると対照より自給の出方が多いこと   

を認めた。躍詰工場で製品にいつ迄も熱い余熱がかかっているようなことほ好ましくないこと  

がわかる。   

8．殺菌複数日の間に製品を詰め換えて（新しい水でリバック）見た実験でほ、翌日の詰め換え   

ほ対照と差異ほないが4日日の詰め換えほ自給が無くなり対照との間に顕著な差がみられた。   

9．製造翌日に設菌と同程度の再加熱を行ったものの填語廟察でほ、はぼ一ケ年間位は自給を抑  

えているようであるが二年目になると徐々に形の変った結晶が現はれることを再確認した。   

二、筒の原料に対する検討に於ては次の如くである。  

1．筍を醸熱不鮮（ムレる）にした場合の実験に於て29・3・31池田市場から得た産地不明の筍が   

特別に甚だしい自給及び白濁性析出物を出すことを発見した。対照より醸熱品がより多く自滞  

していたのでムレが関係するかとも考えられたが、他の産地の筍を数多取扱ってもムレの関係  

が認められなかったのでほっきりしたことはわからない。   

2．筍を生産時期別に観た場合ほ早期寵場出超りの3月上旬頃迄の筍にほ析出物が出なかったが  

3月中旬のものには白いものが班た。だから3月中旬」玖降の筍でほ多かれ少なかれ大体白いも  

のが現はれると見徹して差支えないようである。4月産筍の同一竹林から擦った筍の場合ほ白  

結の出方把波状的な傾向があるように見受けた。何時かその出方にピークがあって白濁筍にな  

るかと予想をしていた所が白濁は発見用来なかった。しかし白濁筍の用る偶然性は筍の発生時  

期と関係が深いように考えられるから更に研究を要する。   

3．竹林別、土質別の筍の嶺察に放ても京都府山城の竹林数ケ折から集めて見たが特異に白濁を  

呈するものほ見当らなかった。又土質差があるかどうかもわからなかった。   

この研究に御援助下った日本確詰協会技術会近畿支部の会員諸氏及び筍を御世請願った京都浜口  

染工ⅩK、大阪合同擢詰KK並びに豊中市本多氏、当校研究所長話氏に深謝申上ます。  
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