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タケノコ（物抽sねCわ′ざ♪〝ゐβSCg乃S）水煮缶詰の製造法の改良  

森  大蔵、大熊 昌子  

ImprovementofProcessingPracticeofCannedBambooShoots  

（P九〟〃0きねcゐ〝gp〟ゐeβCeJは）iれWater  

DaizoMoriandMasakoOguma   

InprocesslngpraCticeofcannedbambooshoots．rawbambooshootsaregenerallysoaked  

inawaterbathfor2－3daystodroppHofmaterialsbymicroorganismsbeforecanning．  

Thepracticedeterioratesremarkablytasteandflavorofcannedproduct・Thisstudywas  

carriedouttodevelopanewprocessingpracticeofcannedbambooshoots．Thetasteand  

flavorofcannedbambooshootsprocessedinstillretortatllO℃for85minutesaftersoaking  

for15hours were exceuent than those obtained by usualmethod，But the cloudiness by  

precipitationoftyrosineandtheinternalwal1corrosionofcanappearedremarkably．Then  

preventivemeasuresofthecloudinessandthecorrosionwereinvestigated．   

ThecloudinesswaspreventedbyanadditionofmethylcelluloseintosyTup．Thecorrosion  

wasnotfoundinpuretinfillet（PTF）canpackedbambooshoots．   

Fromtheaboveresults，animprovedcamingmethodofbambooshootsareasfQllows：raW  

bambooshootsareboiledinboilingwaterfor60minutes，SOakedinawaterbathforabout  

15hours and peeledby peeIing machine．About500g of the treated bamboo shoots are  

packedintoaNo2PTFcan（99．1×120．9mm），methylcelluloseareaddedintosyruptOa  

COnCentrationofO．3％．Thecanisseamedbyseamingmachine．sterilizedinastillretortat  

llO℃for85minutesandcooledinaretort．  

Keyword＄：Cannedbambooshoots，Cloudiness，tyrOSine．methylcellulose，COrrOSion．PTFcan，  

taste，flavor．  

わが国に於てタケノコ水琴缶詰は野菜缶詰の中で最も生産量の多い缶詰である．その90％以上  

は18色缶のような大缶に詰められると言う特徴を持っている．そのため，製造にあたって、水晒  

しを行い．繁殖する乳蕨菌が産生する乳酸によってp打を低下させて，100℃で殺菌を行っている．  

しかし，タケノコに酸味がつき，フレーバーも悪く，品質的に良いものが出来ない．   

また．最近になって中国，台湾及びタイ国など東南アジア諸国から安価なタケノコ水煮缶詰が  

大量に輸入され国内の生産を脅かしている．そのため，わが国のタケノコ水煮缶詰は品質改良の  

必要に迫られている．特に，pHを低下させず．風味の良いタケノコ水煮缶詰を製造する方法並  

びに白濁防止法についての関心が高まっている．タケノコ水煮缶詰の白濁については，古くから  

多くの研究が行われト8），その主な原因がタケノコに含まれるチロシンであることが明らかにさ  

れている3‾4〉．しかし，この現象はミカンシラップ漬け缶詰の白濁のように頻繁には起こらない  

し，その大部分が18且缶に詰められているため消費者か直接騒人しないなどの理由であまー）クレ  

ームの対象にならない．そのため，白濁防止法がいろいろ報告されている7－OIにもかかわらず，   
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いまだ弼足すべき結果が得られていない．   

そこで本報では・従来のタケノコのpHを低下させて製造する方法から，タケノコ本来のpHの  

ままレトルト殺菌して風味の点い缶詰を製造ナる方法を開発する目的で試験を行った．しかし．  

この方法ではチロンンによる白濁と缶内面が腐食する問題が生じた．そのため，それらを防止す  

る方法についても検訂した．  

実 験 方 法  

1．タケノコの大きさ，産地及び収穫時期によるテロシン含量の差異   

タケノコの大きさによるチロンン含量の差異は，3月下旬の福岡娘産の230，156及び94gのタ  

ケノコについて調べた．産地によるチロシン含量の差畢は．わが国のタケノコ主要塵地である愛  

媛県，福岡県及び京都府の4月下旬のタケノコについて調べた．収穫時期によるチ口シン含量の  

差異は，3月下旬（タケノコ収穫初期），4月下旬（タケノコ収穫最盛期）並びに5月上旬（タ  

ケノコ収穫末期）の福岡興産のタケノコについて調べた．テロシン量及び捻遊離アミノ酸は日立  

835型自動アミノ酸分析計で測定した川．  

2．タケノコ水煮缶詰の製造法の改良   

福岡県八女郡のA社において，3月下旬（タケノコ収穫初期），4月下旬（タケノコ収穫最盛  

期）並びに5月上旬（タケノコ収穫末期）に収穫したタケノコを蒸煮（100℃，30分），冷却，  

剥皮，整形した後、1夜水晒しを行う．肉詰は2号缶（レトルト殺菌を行うため丸缶を用いた）  

の白缶に500g宛詰める．それに注液を360g加え．真空巻締し，110℃，85分殺菌後、冷却して  

製造した．製造後．直ちに当研究所まで輸送し．室温で貯蔵したi  

3．テロシンの結晶析出防止に及ぼす食品添加物の影響   

0．2％のチロシン溶液にメチルセルロース（MC），カルポキシメチルセルロース（CMC）、  

ポリリン酸▲ カラギーナン．ローカストピーンガム，β－サイクロデキストリン（β－CD）を  

0．3％になるように加え（pH6．5に詞整），加熱溶解させろ．それを室温に放置して，各時廟毎  

にサンプリング‘0，45〝のフィルターを通して溶解しているチロシン最を日立835型自動アミノ  

酸分析計で測定する．それをチロシンの初期豊から減じて．チロシンの初期量で除してチロシン  

鰭晶率とした．   

テロシン結晶率（％）＝（チロシンの初期畳－チロンンの測定量）／テロシンの初期量×100  

4．テロシンの結晶析出防止に及ぼすメチルセルロース（MC）濃度の影響   

0．2％のチロシン溶掛こMCを0．05，0．1，0．2及び0．5％になるように和え，加熱溶解させる．  

それを3．と同様に処理し，チロシン結晶率を測定した．  

5．テロシンの結晶析出防止に及ぼすメチルセルロース（MC）の種類の影響   

0．2％のテロシン溶液に各種のMC（15．25．100．400及び1600cps）を0．1％加え加熱溶解さ  

せる．それを3．と同株に処理し．チロシン結晶率を測定した．  

6．白濁防止におけるメチルセルロース（MC）の添加効果   

福岡購入女郡のA社において，3月下旬、4月下旬並びに5月上旬に収穫したタケノコを蒸煮  

（100℃，30分）、冷却後，1夜水晒しを行う．それを剥皮，整形し、肉詰は2号缶のPTF缶  

（缶内面フィレット部に純スズを露出させた塗装缶）に500g宛詰める．それにMC濃度0，0．2，  

0．3及び0．4％の注液を360g加え，其空巻締し，110℃，85分殺菌後，冷却して製造した．製造後，  

直ちに当研究所まで輸送し，室温で貯蔵した．  

丁．鉄及びスズの定量   

鉄はオルトフェナンスロリン比色法11），スズはポーラログラフ法相で測定した．   
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8．開缶評価   

白濁，フレーバー，缶内面腐食及びタケノコヘの異変の移行の程度は五感で判定し，それらを  

総合して結合評価とした．判定は良を0に．不良を5と6段階に表した．  

着果 と考案  

1．タケノコの大きさによるテロシン含量の差異   

タケノコの大きさによるチロシン含量の違いと総遊鮭アミノ酸に対する割合はTablelに示し  

た通りである．テロシン含量は212－233喝／100gで，大きいタケノコは，小さいタケノコに比  

べチロシン含量が若干多い傾向を示した．しかし、結避妊アミノ酸に対するテロシンの割合は何  

れのタケノコも29％と差はなかった．  

Tabtel．Contents of tyrosine and totalfree amino acids of bamboo shoots  

harvested at various sized．  

Size of bamboo shoots■  
Tyrosine and totalfree am；no aeids  

S‥  2S‥  3S＝  

Tyrosine  （mg／100g）  233．2  228．0  211．6  

Totalfree amino acids  （mg／100g）  805．9  783．7  726．0  

Tyros；ne／Totalfree amino acids（％）  29．0  29．1  29．1  

● 丸laterials atlateinllarch  
＊●  size of bamboo shoots  

S：85×75m叫230g  

2S：85×55mm．156g  

3S：了5×55mm．9ヰg   

2．タケノコの産地によるテロシン含量の差異   

タケノコの産地によるテロシン含量の追いと総遊離アミノ酸に対する割合はTable2に示した  

通りである．チロシン含量は4鱒9－638mg／100gで，産地では福岡鼎産が少なく、愛媛県産が多  

い傾向を示した．しかし，チdシンが多い場合，綻遊離アミノ酸も多く，総道雄アミノ酸に対す  

る割合は69－73％と大差はなかった．  

3．タケノコの収穫時期によるテロシン含量の差異   

タケノコの収穫時期によるチロシン含量の違いと結避妊アミノ酸に対する割合はTab桓3に示  

Table2．Contents of tyrosine and totalfree amino acids of bamboo shoots  

harvested at various production regions．  

Production regio11Ofbarnboo shoots’  
Tyrosine and totalfree amino acids  

Ehime－ken Fukuoka－ken Kyoto－fl］  

Tvrosine  （mg／100g）  637，8   ‘189．4  595．3  

■rotalfI・ee amino a亡ids  （mg／100g）  919．6  674．9  817．6  

Tyrosine／Totalfree amino acids（％）  69．ヰ  72．5  72．＄  

ーA′1ateriaIs alIalein April．   
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した通りである．テロシン含量はタケノコ収穫初期の3月下旬には233喝／100gと少なかったが，  

収穫最盛期の4月下旬のタケノコには497mg／100gと3月下旬のタケノコに比べ2倍以上含まれ  

ていた・収穫末期の5月上旬のタケノコにも433喝／100gと多く含まれていた．総遊触アミノ酸  

に対するチロシンの割合は収穫時期が遅くなるに従って高くなる傾向を示した．  

TabJe3・Contentsoftyrosineandtotalfreeaminoacidsofbambooshootshervested  
at various hervest s6a畠ons．  

Harvest sea50n Of bamboo sll00tS  
Tyro5ine and totalfI・ee amino aeids  

hlareI－t April■●   れ1A）－●●暮  

Tvrosine  （mg／100g）  233．5  ヰ97．0  433．3  

Total free amino acids （mg／100g）  805．9  754．8  802．8  

T）・rOSine／Totalfree amino acids（％）  29．0  65．8  71．9  

●atiateinれ1ar亡h  
＋＊ atlatein April  
●●■ 
at ear）・inれト1ay   

ヰ．タケノコ水煮缶詰の製造法の改良   

従来のタケノコ水煮缶詰は，水晒しを2－3日間行い、タケノコのpHを4．5以下にして，18且  

缶に詰め・100℃で90～120分殺菌して製造していた．しかし，この方法ではpHの低下にともな  

い，タケノコは酸味が強くなり，フレーバーも悪くなる．そのため，水晒しを一夜にした．殺菌  

については予備試験の結果，殺菌温度を1150cにするとタケノコに加熱臭がしたため．110℃で85  

分殺菌を行って缶詰を製造した．製造直後（1週間後）及び12ヵ月貯蔵彼の開缶結果をTable4  

に示した．製造直後の白濁は3月下旬区には僅かに生じただけであった．しかし，4月下旬区及  

Table4．Analy早is of cannedbamboo shootsprocessed at various harvestseasons  

（packedin plein can）．  

After s10age【0rOnell・eek  After storage for12montbs  
Conlents or抑alナsis  

hlareh＝   April●■事   hl祈＝●雷   hlarch●●   April＝   れIal・＝●暮  

ドe＝l・L（g）  852  832  840  848  833  ＄ヰ1  

DrainedlVt，（g）  516  529  538  526  523  538  

S）†rupped、、・t．（g）  336  303  302  322  310  303  

＼ra亡uum（亡mHg）  18  10  10  19  11  12  

pH  6．1  5．8  6．1  5．9  5．9  6．0  

ヰ．5  6．0  3．0  ヰ．0  4．0  4．1  Fe（ppm）  

Sn（ppm）  13．5  3 16．9  20．3  85．9  67．5  

Cloudiness◆  1，5  4  4  5  5  ヰ  

lntel・nalcorrosion●  3  2．5  】  5  a  2．5  

Transferen亡e O†bla亡k  

5叩tS tObamboo shoo15  0  0  0  2  ∂  3  

rroIれinsides of can  

Flal－Or’  0  0  0  0  0  0  

Totalappraisement●  1  ヰ  4  5  a  ∂   

●o point：highqualiLy b poin【：lo、V quality   

◆●atlatein nIarch  
●＝ attatein April  
◆… alearyinllaY   
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ぴ5月上旬区は著しく生じた．この原因は，Tab－e3に示したように，タケノコのチロシン含量  

が3月下旬に収穫したものには少なく，4月下旬及び5月上旬のものには多く含まれていること  

と一致した．フレーバーは全ての区とも良好であった．鉄は3－6ppm・スズは13－32ppmであ  

った．缶内面はやや票変していた．しかし1タケノコへの異変の移行は無かった・総合評価は・  
白濁の少なかった3月下旬区が1と良かったが▼白濁の著しい4月下旬区及び5月上旬区は4と  

悪かった．12ヵ月貯蔵後には，白濁は全ての区で著しくなった・フレーバーは製造直後とほとん  

ど変わらず．いずれの区も良好であった．鉄は製造直後とほとんど変わらなかったが，スズは4  

月下旬区が85ppm，5月上旬区が67ppmと増加した・缶内面腐食はいずれの区も激しくなり，4  

月下旬区では缶壁に接触しているタケノコに異変が移行していた・総合評価は，いずれの区も5  

と悪かった．   

以上の結果．タケノコのpHを低下させず，レトルトで殺菌して製造することにより，風味の  

よい缶詰が製造できた．しかし，テロシンによる白濁と缶内面腐食が著しくなった．そのため，  

それらの改良について検討した．  

5．テロシンの結晶析出防止に及ぼす食品添加物の影響   
Table4で示したように、レトルト殺菌したタケノコ水煮缶詰は白濁することが分かった．そ  

のため，テロシンの結晶化を防止する必要があると考え．各種の食品添加物を添加して結晶析出  

防止に効果のある物質を検索した．その結果をFig．1に示した．添加した各種の食品添加物のう  
ちメチルセルロースが特異的に結晶析出防止に効果が認められた．しかし．β－サイクロデキス  
トリン，かレポキシメチルセルロース及びポリリン酸は全く効果が認められなかった．カラギー  

ナンやローカストピーンガムは液の粘度が高いためか貯蔵初期には効果があったが，96時間後に  

は結晶率が47．5％、55．9％になり白色結晶が析出した．  
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6．テロシンの結晶析出防止に及ぼすメチルセルロース（MC）濃度の影響   

Fig・1の結果・MCに効果が認められたため、その添加濃度について試験し、Fig．2に示した．  

MC濃度が0．05％以上で96時間後まで結晶析川防止効果が認められた．  
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7．テロシンの結晶析出防止に及ぼすメチルセルロース（MC）の種類の影響   

液に溶解したときの粘度によってMCにはいろいろな種類がある．そのため，どの種類がチロ  

シンの結晶析出防止に効果があるか検討し，Fig．3に示した．低粘度の15cpsから高粘度の1600  

CpSまでいずれの種類のMCもチロシンの結晶析出防止に効果が認められた．しかし，缶詰の液  

の粘度は低い方がよいためMCの種類は15或は25cpsが良いと考えられた．  

8．タケノコ水煮缶詰の白濁防止におけるメチルセルロース（MC）の効果及び缶内面禽食防止   

予備試験の結果，注液のMC濃度がO．15％では白濁防止効果が認められなかったため，MC濃  

度を0．2％以上にした．   

3月下旬の原料を用いて製造した缶詰の製造直後（1週間後）及び室温12ヵ月貯蔵彼の開缶結  

果をTabJe5に示した．製造直後の閉缶の結鼠 白濁は全ての区でほとんど生じていなかった．  

フレーバーも全ての区で良好であった．鉄董は3－5ppmであった．スズはほとんど溶出してい  

なかった．缶内面腐食は全ての区で翠められなかった．総合評価はいすれの区とも良好であった．  

12ヵ月貯蔵後の閥缶の結果、白濁は製造直後にはほとんど認められなかったが、12ヵ月貯蔵後に  

はMCO．2％区でも著しく白濁していた．しかし，MCO．4％区ではほとんど認められなかった．フ  

レーバーは全ての区で良好であった．鉄最は製造直後とほとんど変化していなかった．スズはほ  

とんど溶出していなかった．缶内面腐食及びタケノユへの異変の移行はいずれの区ともなかった．   
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Tab］e5．Analysis of cannedbambooshootsprocessedatlatein h・1arch（packed  

in PTF can）．  

After stoage forone h・eek  After storage for12months  
ConlentS Of anatysis  

ConL  入IC O．2％ MC O．ヰ％   CorLt．  MC O．2％ MC O．4％  

Ne＝Vt．（g）  849  8ヰ6  848  845  847  845  

Drained、ヾl．（g）  511  508  515  527  523  539  

324  306  Sl・rupped、Yt．（g）  338  338  333  318  

＼ra印um（emHg）  19  21  20  21  20  22  

6．1  5．9  5．9  5．9  pI－I  6・0  6tl  

3．2  3．2  4，1  3．3  3．7  Fe tppm）  4．5  

Tr  Tr  Tr  Sn（ppTT．）  Tr  Tr  Tr  

Cl。ud；ness  O．2  0．5  0．2  こ〉  2  0．5  

Internaleorrosion●  0  0  0  0  0  0  

Transferen亡e Of black  

spotstobambooshoo15  0  0  0  0  0  0  

il・ominsides o【can●  

Flav。r●  0  0  0  0  0  0  

2  0．5  0  0  0  Tota】appl・aisemen【  a  

●o point：high quality 5point：lo、、・qUal；ly   
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総合評価は対照区が5と悪かった．MCO．2％区は2と若干悪かったが、MCO．4％区は良好であ  

った．   

4月下旬の原料を用いて製造した缶詰の製造直後（1週間後）及び室温12ヵ月貯蔵後の開缶結  

果をTable6に示した．製造直後の開缶の結果白濁は対照区及びMCO．2％区に認められた．し  

かし－MCO・3％及び0．4％区にはほとんど生じていなかった．フレーバーは全ての区で良好であ  

Table6・AnalysisofcannedbambooshootsprocessedatlateinApril（packed  
in PTF can）．  

After stoage forone“でek  Aftel・StOrage rOr12months  Contents oIanalysis  
Cont．MCO．2写‘hlCO．3ア；hICO．iY；Cont．nICO．2％lICO．3粟∧ICO．、l％  

＼e＝＼・t．（g）  823   832   8ヰ了   針‖  855  832  き32  811  

Drainedlrt．（g）  520   518   515   5了丁  533  531   う28  5ヰ7  

S）・ruppedl、†t．（g）  303   31ヰ   332   26ヰ  322  301   304  264  

lra⊂uしIm（亡mHg）  12   10  S  lO  ll   13  13  13  

pH  6．0  5．9   6．1   5．9  5．9  5．8  5．9  5．7  

Fe（ppm1  5．0  6．2   6ニ8  6．2  5．6  4．4   4．4   5．ヰ  

Sn（ppm）  Tr  Tr  Tr  Tr  Tr  Tr  lO．7  

C】oudiness  3，5  ヰ  0．6  3．5  1．5  0．5  0．7  

lnlernal⊂OrrOSion●  0  0  0  0  0  0  0  

TrallSrerenCぐOr b】a（：k  

SPOtS tO bam♭00Shoots  O  tI  O  O  O  O  O  O  

【romin5ides of can■  

F】avot・●  0  0  0  0  0  0  0  0  

Tolalappraisement■  3  4  0  u  3  1  0  0  

●n point‥high ql】alitr 5匹int：tO“・qualily   

った．鉄量は5－7ppmと3月下旬のものより多かった．スズはほとんど溶出していなかった．  

缶内面腐食はいずれの区ともなかった．総合評価は白濁の生じたもの以外は良好であった．12ヵ  

月貯蔵後の開缶の結界 白濁はMC O．2％区以外は，醸造直後とほとんど同じであった．フレー  

バーは全ての区で良好であった．鉄量は製造直後とほとんど変化していなかった．スズはMC  

O．4％区で10ppm検出されたが，その他の区はほとんど溶出していなかった．缶内面腐食及びタ  

ケノコヘの崇変の移行は全ての区でなかった．総合評価は対照区が3と懸かったがそめ他の区は  

良好であった．   

5月上旬の原料を用いて製造した缶詰の製造直後（1週間後）及び室温12ヵ月貯蔵後の開缶結  

果をTable7に示した．製造直後の開缶の結果，白濁は対照区で若干認められたもののMCを添  

加した区にはほとんど生じていなかった．フレーバーは全ての区で良好であった．鉄量は2－3  

ppmと少なかった．スズはほとんど溶出していなかうた．缶内面腐食は各区とも全く認められな  

かった．結合評価は白濁の生じたもの以外は良好であった．12ヵ月貯蔵後の開缶の結束，白濁は  

対照区と九1C O．2％区に著しかったが、MC O．3％及び0．4％区にはほとんど認められなかった．  

フレーバーは全ての区で良好であった．鉄量は製造直後より若干増加していた．スズはほとんど  

溶出していなかった．缶内面腐食及びタケノコへの票変の移行は全ての区で認められをかった．  

総合評価は対照区及びMCO．2％区では3－5と悪かった．しかし，MC O．3％区及びMCO．4％  

区は良好であった．   

これらの結鼠 タケノコ水煮缶詰の白濁は原料の収穫時期によって姜があり，3月下旬の原料   
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Table7．Anal）・Sis of canned bamboo shoots processed at earyin May（packed  

Tn PTF can）．  

A†ter stoage for oれe、T朗k  After storage for12months  
Contenls of analysis  

Cont． MCO．2％ ふICO．3％ hlCO．4％ Cont， MCO．2％ MCO．3％lICO．ヰ％  

Xet wt．（g）  8ヰ2   836   831   831   833   823   833   さ33  

Drainedll†t．（g）  537  556  535  519  53S  538  517   5ヰ0  

S）†ruppedlVt．（g）  305   280   296   312   295   2革5   316   293  

＼Tacuum（cmHgI  13  12  10  9  16   16   12  12  

PH  6．0  6．1   6．0  6．0  5．8  5．9  5．9  6．0  

Fぐ（ppm〉  2．2  3．2  2．9  2．了  3．1   5．1   ヰ．1   4．l  

Sn（ppmI  Tr  Tr  Tr  Tr  Tr  Tr  

0．8  0．2  Cl〔ludi】leSS  l．5  0．2  ；）  3．5  0．2  0．l  

tnternal⊂OrrOSion’  0  0  0  0  0  0  

TransIererlCe Of bl且亡k  

spots to bmboo shoots O  O  O  巾  0  0  0  0  

fromin5idesl）【ean  

F】ilヽ・ol・●  0  0  0  0  （）  0  0  0  

Totalappraisement†  2  0  0  0  5  3  0  0  

■o point・：high qualit）・ 5F・Oint：lo、r quality  

では製造直後には少ないが．4月下旬及び5月上旬の原料では著しくなることが分かった．しか  

し、貯蔵期間が長くなるといずれの時期の原料を用いても白濁はさけられず，その防止にはMC  

を0．3％以上含んだ注液を用いる必要があった．圭た、フレーバーは全ての区で良好であった．  

一九 白缶に詰めたとき．貯蔵中にスズの溶出及び缶内面腐食は著しくなることから，使用する  

空缶はPTF缶を健闘するのが望ましい．なお，ここには記していないが缶内面塗装缶を用いた  

場合は12ヵ月貯蔵すると缶内両のサイドシーム部が黒蜜するし、フレーバーも悪くなった．しか  

し，容落については更に検討する必要がある．  

要  約  

1．タケノコ中のテロシン含量は大きさ，産地及び収穫時期によって塞があった．特に，収穫時  

期による差が大きく．収穫初期のタケノコには少ないが．収穫最盛期及び収穫末期のタケノコに  

は多く含まれていた．  

2．チロシンの結晶析出防止には食品添加物のメチルセルロースの添加が有効であった．その濃  
度は水溶液中では0．05％以上で効果があった．  

3．タケノコ水煮缶詰の白濁は，収穫初期のタケノコを用いて製造した缶詰では製造直後には生  

じないが．収穫最盛期及び収穫末期に製造した缶詰では製造直後から著しく生じる．しかし，貯  

蔵期間が長くなるといずれの時期に製造した缶詰も白濁した．  

4．タケノコ水煮缶詰の白濁防止にはメチルセルロースを注液に0．3％以上添加することにより  
効果があった．  

5．タケノコの水晒しを短時間にし，レトルト殺菌することでフレーバーも良く，きわめて高品  

質のタケノコ水煮缶詰が製造できた．  

6．空缶に白缶を用いたタケノコ水煮缶詰は，貯蔵期間が長くなると缶内面囁食が著しくなり．  

缶壁に接触しているタケノコに黒変が移行した．しかし，PTF缶に詰めたものは正常であった．   
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