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Aseriesofst11dieswas camied out for the purposeofimproving the quality of  

canned bamboo shoots．   

ThepresentpaperdcalswiththechangeinpH，microbialnumber，Organicacidsalld  

theidentification of the micro6rganismsinbambooshootsduringsoakingln Water．  

The results obtained are as fo1lows：  

1）Bambooshootssoftenduringsoakingin running waterandare notsuitableasfor   

Canning，but those soakinglnSti11waterrernainedhardandweresuitableforcanning．  

2）Watersoaking，eitherinrunningorstillwater，Ofbambooshootsissuchatreatment   

Which to some extent accelerate spoilage（Fig．1～3），  

3）PH ofbamboo shoots oncedropsduringsoakinginrunningwater and risesafter－   

Wards，Whereas nosignificant risc of pH takes place and pH was about4after6   

dayswhen they are keptinstillwater（Fig．1～3）．  

4）Micro6rganisms occur11ngin bamboo shoots during soakingin stillwater were   

subjected totheidentificationby Lhe routine methodsand one of the twomicro6r－   

ganismsisolatedwasidentifiedtobc Leuconostoc mcsenieroides（Table2）．  

5）It was found that from glucose Leuconostoc mese12leroides formSlactic，SuCCinic，   

acetic and proplOnic acids and the unidcntified bacterium formslactic，fumaric，   

SuCCinic，aCetic a11d propionic acids（Table3）．  

6）Propionic，aCetic，fumaric，lactic、SuCCjnic，pyrOglutamic，0Ⅹalic，maric and citric   

acidsweredetectedfromfreshbambooshootswithsilicagelcolumnchromatography  
（Fig．4）．  

7）The amounts of maric，OXalic，Citric and pyroglutamic acidsin bamboo shoots   

decreasedduringsoakingilュStillwater，Whereaslactic，SuCCinic．acetic，fumaricand   

propionic acidsincreased（Table4）．  
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筍缶詰はわが国に於て古くから製造され野菜缶詰の中で単品として常に王座を占めている．とこ  

ろがこの缶詰は一般農産缶詰と異なり，丸缶が少なく18／缶などの大缶が多い，そして大缶に詰め  

られた筍の品質は丸缶のものより劣るものが多い，即ち新鮮なフレーバーが乏しく，中には敵兵を  

伴ったものもある．このように大缶の筍缶詰は製造技術面でまだまだ改善すべき多くの問題を含ん  

でいる．   

現在，筍缶詰の一般的製法ほ，まず筍をボイルして酵素を不活性化し，剥皮したものを1－7日  

間位永晒しを行なっている．水晒しの目的は筍組叢中に含まれ（1－8），白濁原因となる（s－15）とい  

われているチロシンを流出させ，殺菌が容易になるようにpHを低下させ，さらに一首引こ大量を処  

理する貯蔵法も兼ねているが，この水晒し中には筍の成分が水に流出したり，微生物の繁殖によっ  

て有犠敢醗酵を起こしたりして製品の品質が劣化することが考えられる．永晒し中の筍のpH及び  

徽生物についての研究は多智花，大塚ら（16～こ0）の報告がある．しかしながら水晒し中の有線酸に  

ついてまだ充分究明されていないので私達は筍缶詰の品質改良を目的とする研究の一環として本報  

では水嘱し中のpH，生菌数の変化，教生物の同定および有稔酸iこついて実酸を行なったので報告  

する．  

実  顛  方  法  

1）筍水晒し   

ボイルして冷却後刻皮した筍を研究室内でポリバケツに入れて行なった．水は川西市水道水を使  

用した．   

流永区：水道水を毎時約35J流しオーバーフローして行なった．   

静永区：ポリバケツに筍の倍量の水を入れて行なった．   

2）生 菌 数   

筍を滅菌したホモゲナイザ一にとり，生理塩水を入れ．ホモゲナイズ後滅菌したロートで辞退し，  

その折液を適当に希釈して衛生試験法空1）に従い算出した．静水区の漬込液は液を適当に希釈して  

同様に行なった．   

3）pli   

筍：生菌数測定液の残りをガラス電極pHメーターで測定した．   

章込液：液を同様にして測定した．   

4）有 機 酸空2）   

筍：筍400gに5倍量の80％エタノールを入れホモゲナイズ後硫酸でpH2．0に調節し時々撲拝  

して2時間放置し30％苛性ソーダでpH8．5にして辞退，膵液を約70mJまで減圧濃縮，その液  

を硫敢でpH2．0に‘したのち，ソックスレー液体抽出器で120時間連続エーテル抽出乱 エーテル  
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を完全に除去し，水で10m／にする．その液  

をシリカゲルカラムクロマトグラフィー法で  

分離定量を行なった．展開剤の組成を Table  

lに示す．   

培養基：菌を接種し28◇Cで72時間培養し  

た培地100gを硫酸でpH2．0に調節し，ソ  

ックスレー液体抽出器で120時間連続エーテ  

ル抽出後，筍と同様にして行なった．乳酸の  

定量はBaker，Summerson法23）に準じて  

行なった，  

TablelCompositionofdeveropment soIvent  

Composition  I Volume 

100％Ch101・Oform  

95％′′ ＋5％Butano1  

90％ 〝 ＋10％  〝  

85％ 〝 ＋15％  〝  

80％〝 ＋20％  〝  

75％ 〝 十25％  ′′  

70％ 〝 十30％  ′′  

60％一〝 ＋40％  〝  

50％ 〝 ＋50％  〝  

結  果  実  験  

1．水晒し中のpH と生菌数  

1－1流水区中の筍のpHと生菌数  
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Fig．1Changein pHandmicrobialnumberduringsoakingofbamboo  
Shootsin runningwater．（Watertemp．16－17□C）   

Fig．1に示すどとく生菌数は4日目まで増加しその改変化がないが，pHは3日目まで低下を続  

け，4日目からいくらか上昇の傾向を示した．大休4日目位から筍の表面にズル（軟化）の状態が  

現われ酸敗臭を発するが，7日経ても筍は崩壊するには至らなかった．   

1－2 静水区中の筍と漬込液のpHと生菌数   

水温がやや低い時（13～150C）にはFig．2に見られる如く筍の生菌数の増加は援侵で6～7日  

でピークを示し，pHも低下が緩慢であった．しかし3日目から液面に泡が発生し，4日目から酸  

辟異を発レ 5日目から液面に膜の形成を認めた．但し筍にズルは認められなか？た．潰込液は生  
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Fig．2 Changein pHlandmicrobial  
bamboo shootsin sti11water．  
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Fig．3 ChangeinpHandmicrbialnumberduringsoakingofbamboo  
shootsin sti11water．（water temp．19～20．50C）  

菌数が3日目でピークを示し，その後やや減少する傾向であった・   

水温がやや高い（19～20．50C）場合はFig，3に示すように筍の生菌数は1日日で急激に増加し，  

それから2～3日は変らず6日日より減少した．pHは4日日頃まで急低下し，その後は変化なく．  

2日目から液面に泡が生じ，3日目から酸敗臭を発し，4日日から液面に膜が形成された・しかし  

筍にズルは認められなかった．漬込液の生菌数は2日目でピークに達し，その後変化はなかった・  

pHは3日目まで急低下し，後は一定になった・   

2！水晒し中の筍の微生物  
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Table2 Properties of bacteriaisolated from bamboo shoots soakedin stillwater．  

エ紺√脚8∫わc  

抑紺卯ね川南由  

Cell form 

Ce】1sizc  

Motility  

Gram stain  

Liqtlefaction of Gelatin  

Catalase  

Action on nitratc  

Indol production 

Hydrogen sulfide production 

Litinus milk 

Lactateformation fナ6mglucose（％）  

Voges－Proskatlerlest  

Methyl－red test  

Optinlum temperature  

Slime  

Rods  

O，5×1．5〝  
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 Glucose  

Fructose  

Galactose  

Xylose  

SucTOSe  

Maltose  

MannitoI  

Arabinose  

Lactose  

2－1分離同定   

今回，流水水晒し申の筍の徽生物について  

は未検討であるが，静水水晒し申の筍から採  

菌して分離したところA菌，B菌を得た．こ  

の菌について諸性状を調べたものをTable2  

に示す．A薗は エg〟C∂〝0∫わc7〃g∫g〝一gβr∂んお∫  

と思われるがA，B薗共に培地に敢の生成を  

認めたので，酸の生成について調べた，  

2－2 分離菌の有橡酸の生成   

分離菌を培地に接種，280C，72時間培養  

後，その培地について有機酸を測定した．そ  

の港果Table 3に示す如くA菌は，乳酸，  

競瑠酸，酢故，プロピオン酸を，B菌はその  

他にフマール酸の生成を認めた．  

Table3 ContentsoforganlCaCidsin the  
Cdture media＊of barnbooshoots  
micro6rganisms．  

Total  l374．1  t 166．0  

、＊Meatextract、0．5％   

Polypepton l，O   

Yeast extract o．5   

Glucose  o，5  
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3．水晒し中の筍の有機酸の消長   

3－1水晒し前の筍の有橡酸  

N
隻
 
 

Fig．4 Partition chromatogTam Oforganic acidsin fresh bamoo shoots  

笥の中には各種の有線酸があるが，われわれはFig．4に示す如く，プロピオン酸，酢酸，フマー  

ル酸，乳酸，境瑚酸，ピログルタミン酸，シュー酸，リンゴ酸，クエン較の9種を認めた．  

3－2 水晒し後の筍の有機酸  

Table 4 Change in contents of organic acids during soaking of 

bamboo shootsin s【illwater．  

Acids  lfreshbambooshoots  after3－day soakinglafter6－day soaking  

0．82mg％  

7．11  

8．42  

57，08  

5．16  

6．63  

3．66  

prOplOnlC  

acetic  

fumaric  

lactic＋succinic  

pyroglutamic  

OXalic   

marlC  

Citric  

Total  l  147．76  l  234．51   1  88．88   

静水水晒し3日日と6日目のものについて有鞍較組成を調べて見るとTable4 の如く，かなり  

パターンが変化してくることがわかった．水晒し3日目位では乳酸と酪酸の増加が目立つが，6日  

日位になると全体の酸が減少することを認めた．  

察  

筍の水晒しは筍缶詰のパッカーにとってはpHを低下させる目的も含めて行なわれているが，そ  
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れは微生物の発熱こよってpHが下ると想像されていた．この実験によって微生物の発育と放生物  

が生成する有織酸も確認できた．水晒しは流水でも静永でも初期にほ筍のpHが下って同じような  

成酸菌の生育を示したが，流水ではある程度以下にはpHが下らないということも認められた．そ  

れは敢が水に流去されることに因るものと考えられる．   

ここでは微生物はエβ〝C∂〝∂∫ねcJ7‡gざβ〃オgrロんお∫と思われるA菌と未同定のB菌を認めたが，実際  

の缶詰工場では各種の菌の発育が予想される．例えば大塚ら17）は血cねねc肋∫属の発育を認めて  

いる如くである．また志賀ら24）の報告にある如き耐熱性の強い筍崩壊薗も水晒し中には発育する  

かも知れないのである．更に流永永晒し巾の筍の微生物の種類は静水水晒しの場合よりもかなり相  

違するかもしれない．従って実際の筍処理工場の水晒しタンクについて実情を調査して徽生物学的  

な面から更に検討することが必要である．  

ま  と  め  

1．筍の水晒しを流水中及び静水申で行ない，その7日間のpHと生菌数の変化について調べた・  

（Fig．1～3）  

2．静永中ではpH4．1位まで低下したが，流水申ではpH4．8以下にはならなかった．  

3．この実験で静水水晒しの筍から分離した微生物はA，B菌でA歯は山肌馴肌血C抑制涌か血ね   

であることを認めたが，B薗は同定できなかった．（Table2）  

4．A，B菌の生成する有権酸について調査し，筍が水晒し中にそれら成酸菌によってその有職敵   

組成のパターンが変化することを認めた．即ち水晒しによって乳酸，酢酸が急に増加するが，永   

晒しを延長すると次葬に全体の酸が減少していくことを認めた．  

終りに臨み終始有益なご教示を賜わった当短大講師長田博光氏に深謝致します．  
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