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Thisstudyiscarriedouttoinvestigatetheidentification，theheatresistanceofspore，  

theinfluence of pHvalue and the optimum temperature Of bacteria which di＄；ntegrate  

bamboosllOOtSduringthe period theyare soakedin waterand also tro，nCannedones・  

The results obtained are as follows：   

1）Four strains（NL3－1，N－3－2，S－3，NO－2）iso7ated frombambooshootslVh；1esoaked  

in water areidentified as BacilhLS SLLbt；Hs（Tablel）．  

2）Twostrains（Rユ，R，）isolatedfrom canned bambooshoots are；dentifiedasBaciLhs  

タ0＆乃ひra（Tablel）．  

3）In the case of those spore are suspendedin pH7．O buEfer atlOOOC，theheat  

resistanceis37min．at N－3－2，23min．at S－3，15min．atN－3－1，12min．at NO－2and  

9min．at R．and R2reSpeCtively（Fig．1）．  

4）Heat resistanceofthesporesuspendedin pH7．ObufferN－3－2is150and8min・  

at950C andlO5CC respectively（Fig．2）．  

5）PH forthe growth ofthe bacteriais 4．50at Sr3and NO－2，4．75 at N－3－1，  

N－3－2，Rland R2in aerobic condition ofbottled bambooshoots（Fig．3－1）．  

6）OptimumtemperatureforthegTOWthofthebacteriais40OCat N－3－1，N－3－2and  

S－2，35－450C at NO－2in aerobic condition（Fig．5）．   

1．緒  

前報l）では水さらし中のたけのこに繁殖する微生物は，乳酸菌の一産であるム知矧地政打細別翔一  

おroんお∫と5か1少ねrorc～‘∫由仁めが大部分であると報告したが，水さらし中にはその他の微生物も場  

合によっては繁殖することが十分考えられる．特に永さらし中にたけのこが崩壊（一般にズルとい  

われている現象）することが以前よりしばしば問題になっている．   

たけのこの崩壊現象については志賀ら2）がたけのこぴん詰より崩壊菌を分離しているが．福本らさ）  

は細菌の分離ができず酵素の再活性によるものと推定し，その原因ははっきり究明されていない．   

そこで我々は，この原因を究明し水さらし中のたけのこの崩壊防止，更に缶詰にした場合の変飲  

日蕃缶詰協会欝21回技術大会で発表，缶詰時報，52，342（1973）．に掲載  
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防止のためにたけのこ缶詰工場で水さらし中に崩壊したたけのこを採取し，たけのこを崩壊する細  

菌を分線，更に膨張し，たけのこが崩壊した181缶詰よりたけのこ を崩壊する細菌を分乾し，2～  

3の検討を行った．  

2．実験材料および方法  

2・1供試試 料   

2・1・1九州地区のたけのこ缶詰工場の水さらし中に崩壊したたけのこ   

2・1・2 九州および中部地区で発生した膨張缶でたけのこが崩壊した181缶詰   

2・2 細菌の分離   

2・2・1たけのこ：採取したたけのこに滅菌生理塩水を加え，無菌的にホモゲナイズ，炉過し  

た貯液をたけのこ片入ブイヨンに入れ，たけのこの崩壊を調べた．そしてたけのこが崩壊したブイ  

ヨンを台糖肉汁寒天培地（肉エキス1．05玖 ポリペプトン1．0％，ブドウ糖0．3％，寒天2．0％）  

に塗抹して分乾した．   

2・2・2 缶詰：缶詰を無菌的に開伍し内容物を含梅肉汁寒天培地に塗抹して分離した．   

2・3 細菌の同定法   

形態学的，生理学的性状につき，成書の方法に従って巽施した．   

2・4 胞子懸濁液の調整法り   

含韓肉汁寒天培地平板上で培養し胞子を形成させ，その胞子を白金耳でpH7．00のリン酸綬衝液  

に懸濁させたのち東洋㌍紅No．5Bで無菌的に㌍過，850clO分加熱後冷却して冷蔵貯蔵した．   

2・5 胞子数測定法   

含糖肉汁寒天培地で培養して，コロニー数で計算した．   

2・6 胞子の耐熱性   

胞子悪濁液を小試験管に1mlずつ分注し，先端をバーナーで密封，次いで各温度の油浴（エバ  

ボレスG使用）申で各加熱時問につき4奉ずつ一緒に加熱する．一定時間加熱後4本同時に取出し  

て，流永中で急冷し，合繊肉汁寒天培地で培養してコロニー数を数え，胞子の減少数を測定した．  

（加熱の1昭・periodを各加熱温度とも30砂と決め，それ以後の時間を加熱時問とした．）   

2・7 pHと発育の関係   

2■7・1培養基：培養基（NutTientbfOthl．6％，ブドウ槍0．3％）を10％塩酸でおのおのの  

pHに誼登し，それに胞子懸濁液を加え発育を調べた．   

2・7・2 たけのこびん鈷：たけのこぴん語（たけのこ100g，水100g）を造り1200c15分数菌  

後無菌的に20％クエン故，20％クエン酸ソーダを加えおのおののpHに調整する．1ケ月後に閑び  

んしてpHを測定し，おのおののpHに分け100OC30分殺菌を行う．冷却後胞子懸濁液を加え好気  

的条件の愚合には中蓋をせず，嫌気的条件の場合は700cぐらいに加熱して胞子懸商液を加えたの  

ち中豊をして水冷し．訂OCに貯蔵して発育を調べた．   

2・8 発育と温度の関係  
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培養基（Nutrientbro血1．6％）に菌液を加え，各温度で24時間振憩培養を行い，640m′∠の披長  

で吸光度を測定した，  

3．実験結果および考察  

3・1崩壊菌の分嘩   

3・ト1たけのこより細菌の分離：N社の水さらし［恒こ崩壊したたけのこよりN－3－1．N－3－2，  

S社のたけのこよりS－3，NO杜のたけのこよりNO－2のガス非産生の4株を分離した．   

3・ト2181缶詰より和解の分離：中部地区の膨張缶詰よりRい 九州地区の膨張缶詰よりR2  

のガス産生の2株を分離した．   

これら6株はいずれも培地中のたけのこを崩壊する細菌であった．また形態学的，生理学的性状  

を調べた結果Tablelに示すどとくN－3－1．N－3T2，S－3．NO－2の4株はBacillussubtlLisと  

Tablel Morpbologicalandpbys；ologicalebaracteristics  

及漬払／∫  
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RいR！はβαCJ／血∫♪∂身′′ひエαと一致した．   

3・2 耐 熱 性   

胞子濃度10ソmlの胞子懸濁液を使用して分離した6株の死蔵速度を測定した結果Fig・1に示  

すとおりN→3－2，S－3，N－3－1，NO－2，Rl，R2 の頃で耐熱性の強いことを認めた．また，いず  

れの歯株も下に琴曲した死滅速度曲線を描いたがこの原凶は不明である．   

分放した6株の中で最も耐熱性の強いN－3－2を用いて95こC，100レC，1050cにおける死滅速度  

を調べた結果はFig．2のとおりであり，95＝Cでは150分以上の加熱が必要なことを認めた．   

また，胞子濃皮を108～10¢／mlと変えた死滅速度曲線はFig．3のとおりであり．胞子濃度が少  

ないほど死滅速度も速くなり．缶詰を造るときは出来るだけ細菌によるよる汚染を少なくする必要  
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at coneentration（1000C，pH7．0）  

を認めた．   

以上の耐熱性はいずれもpH  

7．0のリン酸緩衝液で行なっ  

たものであるが，pHを 4．5，  

5．0，6．0．7．0 とした場合は  

Fig．4に示すとおりpHが低く  

なるほど死滅速度が遠くなった   

3・3 発育とp耳の関係   

培養基のpHを調整した場合  

Table2 EfEectofpH value on germ；nation of spores  
ofb8Cteria（curture media＊）  

4．5 15．O15．5 1 6．0  

＊Nuけient broth l．6％  Glucose o．3％  
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はTable2に示したとおりで、  

S－3，NO－2の2株はpH5．0  

で発育し，残りのN－3－1．N－3  

－2．Rl，R2の4株はp持5．5以  

上でないと発育しなかった．   

しかしこれは培養基であり，  

実際のたけのこ缶詰の場合と異  

なると考えるので，pHを調整  

した，たけのこびん詣で行った  

結果をTable3－1．Table3－2  

に示す．好気的条件のびん藷で  

はS－3，NO－2の2株はpH  

4．5で発育を認め，その他の  

N－3－1，N－3－2，Rl，R2の4  

株もpH4．75 で発育し，培養  

基の結果より低いpHで発育し  

た．嫌気的条件のぴん詰の場合  

は，培養基と好気的条件のぴん  

Table 3－1EffectofpH value on germirLation of spores  

of bacteriain aerobic condjtion  

（boltled bamb00Shoots）  

4．2514．50 t 4．7515．00  

Table 3－2 EffectofpH value on germination ofspores  

oE bateriain anaerobic condition  

（bottled bamboo shoots）  

4．2514．50l－l．7515．00  

語の中間であった．   

以上のことよりたけのこ181缶詰のような開  

放殺菌をし，あとで巻締を行なうような缶詰の  

場合．pHが4．5以上の場合これら崩壊菌が混  

入し発育する危険がかなりあると考える．その  

防止には巻締のとき薫の汚染を防ぎ，pHを4．0  

くらいに調整し，ヘッドスペースを少なくする  

必要があると思う．   

3■4 発育と温度の関係   

水さらし中のたけのこを崩壊するN－3－1，N  

－3－2，NO－2，S－3の4殊についての発育と温  

P  

P鮎  

貿  

言恨  

10  20  30  40  50  60  
temperGtUre（Oc）  

F；g・5 Ef毎亡t Of temperahユre On grOl鵬h of  

且∫J血／JJ∫（N－3－1，N－3－2．S－3，NO  

－2）  

皮の関係はFig．5に示したごとくであり、いずれの菌株も250C～50こCの範囲では発育を認め，発  

育至適温度はN－3－1，N－3－2，S－3の3株は400c．NO－2は35～45－Cであった．またこれら4  

株の細菌は，たけのこの一般的水さらし温度である200C，24時間後では発育は認められなかった．  

4．要  約  

水さらし中にたけのこを崩壊する細菌は，ガス非産生の好気性菌月αrJ仏J∫∫！J如才J∫∫であることを  
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認め，ある程度の耐熱性，耐酸性もあることを認めた▲ 永さらし中にこの細菌による変放（崩壊）  

を防止するためには水さらし温度を200Cくらいにして繋薙を抑制し，前報l）で述べたような乳酸  

菌の繁殖によってpHを速く低下させる必要があると考える．また缶詰の場合には巻繚時の蓋の汚  

染防止，pHを4．0まで低下させる，ヘッドスペースをできるだけ少なくし，較素の封入を少なく  

するなどの必要があると考える．   

膨張缶でたけのこを崩壊させる細菌はβ∝JJ血∫♪〃み〝ひJαであることを認めた．  
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