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高温'性細菌ａ?zｱﾉZKF の増殖適性を

指標とした混合茶飲料缶詰の層別

中尾浩，遠田昌人，松井靭江，青木鵬

GroupmgofCannedB1endTeaDrinksaccordmgtoGrowth
AspectsofTherlnophilicBacteriaBaciZ/ｈＪ曰sbBarothamzOphihL9

HiroshiNakao，AtsuhitoEnda，ＴｏｍｏｅＭａｔｓｕｉａｎｄｌｔａｒｕＹｏｓｈｉｍｏｔｃ

Inrecentyears，ｔｈｅｃｏｎｓｕｍｐｔｉｏｎｏｆｃａｎｎｅｄｂｌｅｎｄｔｅａdrinkshasbeenincreasingin

Japan･Duringcoldseasonstheyareservedwithhotvendingmachines･Underthis

situationatargetorganｉｓｍｔｏｂｅｃｏｎｔｒｏｌｅｄｉｓＢａｃﾉﾉﾉｚ４ｓｓ/ＣａｍﾋﾞﾙＧ７"10,ﾊﾉﾉ２４s，anextremely

heat-resistantthermｏｐｈｉｌｅ・Ｍｅａｎｗｈｉｌｅｔｈｅｔｅａｄｒｉｎｋｓａｒｅｍａｄｅｆｒｏｍｖａｒｉｏｕｓｒａｗ

materia1s，ｗｈｉｃｈａｒｅｃｒｏｐｓａｎｄｃｒｕｄｅｄｒｕｇｓｄｅｒＷedfromplants、Thus，microbiological

circumstanceshavetovarywithdifferentteadrinks・Therefore，ｉｔｗａｓｓｕｐｐｏｓｅｄｔｈａｔ

ｔｈｅｔｅａｄｒｉｎｋｓｃouldbegroupedaccordingtogrowthaspectsof８．ｓ/2α”ﾉﾊＧ７"10ｶﾉjﾉﾉz↓ｓ

ｉｎｔｈｅｍ、Ｔｈｅｎ，asanindicator，β､ｓｌｅａ７０/her"zoPMz(ｓＢＬＴ，whichhadbeenisolated

fromacanneｄｂｌｅｎｄｔｅａｄｒｉｎｋｓｔｏｒｅｄａｔｈｉｇｈｔｅｍｐraturewasused・Ｔｈｅｓｐｏｒｅ

ｓｕｓｐｅｎｓｉｏｎｏｆＢＬＴｗａｓｉｎｏｃｕｌａｔｅｄｔｏｅｉｇｈｔｋｉｎｄｓｏｆｃｏｍｍｅｒｃｉａｌｃａｎｎｅｄｂｌｅｎｄｔｅａ

ｄｒｉｎｋｓａｎｄｉｎｃｕｂａｔｅｄ，ａｎｄｔｈｅｐｏｐｕｌａｔｉｏｎｓｗｅｒｅｍｅａｓｕｒｅｄａtintervals．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓ

ｉｎｄｉｃａｔｅｄｔｈａｔｔｈｅｅｉｇｈｔｋｉｎｄｓｆＣｌｌｉｎｔｏｔｈｒｅｅｔｙｐｅｓａｃｃｏｒｄｉｎｇｔｏthetendenciesof

growthcurves：ａｇｒｏｗｔｈｃｕｗｅｏｆｉｎｃｒｅａｓｉｎｇｔｅｎｄｅｎｃｙ，observedinfivekindsoftea

drinks；agrowthcurveofinvariabletGndenｃｙ，ｏｂｓｅｒｖｅｄｉｎｏｎｅｋｉｎｄｏｆｔｈｅｍ；anda

growthcurveofdecreasingtendency，obsGrｖｅｄｌｎｔｗｏｋｉｎｄｓｏｆｔｈｅｍ、Ｉｔｗａｓｃｏｎｓｉｄｅｒｅｄ

ｔｈａｔｅａｃｈｔｙｐｅｏｆｃａｎｎｅｄｂｌｅｎｄｔｅａｄｒｉｎｋｗｏｕｌｄｉｎｃｌｉｎｅtobespoiledbythermophilic
bacteliainorderlnotednhnve．
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spoilage，grouping，ｇｒｏｗｔｈ，ｈｏｔｖｅｎｄｉｎＲ

近年，混合茶飲料缶詰の販売数の増加が認められる．一般に，多くの混合茶飲料缶詰において，

緑茶，ウーロソ茶など，抗菌活性を有する原料１－`)が用いられるが，原料の種類，抽出条件，お

よび抽出液の濃度は，混合茶飲料缶詰の種類により異なる．そのため，混合茶飲料缶詰の種類に

より，内容物の抗菌成分のjiili類および濃度，栄謹条件，およびｐＨなど，微生物学的な環境条件

に差違があると思われる．しかし，現在のところ，混合茶飲料缶詰は，全て同一の範崎に概括さ

れており，徴生物学的な見地による層別は行われていない．

一方，混合茶飲料缶詰における微生物問題を考えると，殺菌条件を律する微生物は，加温販売

時に想定される商温性細菌Bacﾌﾟﾉﾙｓｓ/eαγ0/ｈｅγ"１０クノbﾉﾊｨsである．そこで，本試験において，高温

保存の混合茶飲料缶詰から分離された高温性細菌Ｅｓｊｅａ７０ｉﾉteか"0ｶﾉZi/ｚ４ｓＢＬｒを用い，混合茶飲
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科缶詰に対する菌株ＢＬＴの墹殖適性の差違を指標とし，混合茶飲料缶詰を屑別することを目的

とした．

そのため，８種の市販混合茶飲料缶詰の内容物にそれぞれ分離菌ＢＬＴを接種，培養し，経時

的に菌数をil11I定し，得られた増殖曲線の傾向より，混合茶飲料缶詰種の層別を行ったので報告す
る．

実験方法

１．使用菌株

予め調製した，高温性細菌Ｂａｃｉﾉﾉｫｨｓｓｆｅａｍﾉﾉzer''10,/zi/z'sＢＬＴの胞子懸濁液4.6x107CFU／ｍ１

を使用した．菌株BLTは高温保存の混合茶飲料缶詰から分離された．

2．試料

350mq容晶の８種の市販混合茶飲料缶詰Ａ～Ｈの内容物を，0.80’ｍ次いで0.45浬ｍのメソプラ

ソフィルタにて除菌し，試料とした．試料のｐＨおよび糖渡度をＴａｂｌｅｌに記した．

3．増殖適性試験

予め調製し，５℃にて保存したＢ，ｓ/“わ‐ TablelConditionsofsamples

c網rMiiPdl露。日/"８７"ｌ０ｐＭｚｚｓＢＬＴの胞子懸濁液4.6x107CFU／

nmを無菌的に採取し，滅菌生理的食塩水にて4.6

×10`CFU／nmに希釈し，100℃にて10分間加熱

後，流水にて急冷した．得られた胞子懸濁液１ｍ

を試料99,2に接秘し，５５℃にて培養した．以下，

胞子懸濁液を接種した試料を検体とした．培養期

間は，製品の流通期間を老1ｌｘし，３４～35日とした．

検体の容器として，125m!または1001112容量の滅菌

Ａ0.2７．１

Ｂ０．５６．ｅ

Ｃ0.1６．４

，０．２６．６

Ｅ0.4６．５

Ｆ0.0４．８

Ｇ0.0６．７

Ｈ0.2６．４

ねじ口瓶を用いた．ねじロ瓶の蓋は締めきらず，

検体を好気的条件にて一定とした．

経時的に，検体を撹枠後，無菌的に適当fit採取した．胞子数の測定に，採取後100℃にて10分

間加熱し，流水にて急冷した検体をＨ１いた．一方，胞子及び栄養細胞数の測定に，採取した検体

を加熱処理せずハルた．滅菌生理的食塩水にて適当な濃度に希釈した検体を1,2ずつ２枚のシャー

レに接種し，標準寒天培地（ＳＭＡ；栄研化学）にて混釈し，平板にした．５５℃にて後培養を行
い，１０日後までに検出された集落を計数した．

以上の操作を増殖適性試験（２ｍ(ﾉｲﾉzα"wqssmﾉ）法とした．

結果および考察

試料の状態および増殖適性試験の結果をTable２，Fig.１およびFig.２に示した．

ここで，増殖適性試験において，分離菌の菌数が増加する傾向の増殖曲線を示す内容物をＩ型，

不変傾向の増殖曲線を示す内容物を11型，また，減少する傾向の増殖曲線を示す内容物をIH型と
した．

増殖適性試験の結果より，試験に用いた８種の混合茶飲料缶詰をＩ～Ⅲ型に層別した．その結

果，５種はＩ型，１種は11型，また，２種はH1型に層別された．それぞれの混合茶飲料缶詰の層
別結果をＴａｂｌｅ３に記した．
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Table２．RGsultsofメP、ﾉﾉﾉｚｃｗ７ｗａｓｓａｙ５

density（CFU／InQ）

final

２．７×107（2.2×107）

Ｌ７ｘ１０７（1.1×107）

１．３×107（1.1×107）

８．３×106（6.4×106）

３．６×106（1.5×106）

２．６×103（9.8×102）

ＮＤ（Ｎｍ

ＮＤ（ＮＤＷ

Cａｎｎｅｄｂｌｅｎｄ

ｔｅａｄｒｉｎｋ

Ａ

Ｂ

Ｃ

Ｄ

Ｅ

Ｆ

Ｇ

Ｗ

Incubation

time(days）
３４

３４

３５

３４

３４

３５

３４

２０

Cell

initial

L4x10４

１．６×104

5.0×１０３

１．５×10イ

Ｌ５ｘ１０’

5.3×１０３

２．５×１０３

６．ｌｘ１０３

ﾕSymbols：ＮＤ，Notdetected；０，Samplesheat-treaUeda1100℃〔or

lOminutesbeforeinoculationtocounLsporenumbers，
ｂＮｏｔｄｅｔｃｃｔｅｄｏｎｔｈｏｌ５ｔｈｄａＶ．

1０２ 1０２

Ｃ

Ｏ１

Ｃ
ヱ
ヘ
ア

●

三二

～１００
テ

1０－２1０－２

1０－４ 1０－４
０ 1０２０
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FigllnhibitoryeffbctsofcanncdblGndtea

drinksagainstB.ｓ/“γolAeγ"１０ｶﾉzﾉﾉ1ｲｓ

ＢＥｒｓＤｏｒｃｓａｎｄｖｏｌＥ【etativecells

FTg21nhibitoryeffbctsofcannedblendtea

drinksagainstB.Ｓ/eαγOﾉﾉje7か！”ﾉzi【"Ｓ

ＢＬＴｓＤｏｒｅｓ

Ｉ～III型に対する分離菌ＢＬＴの増殖適性はＩ型＞11型＞III型の順であり，各型に対応する混

合茶飲料缶詰の内容物は，高温性細菌により，その順に変敗する可能性が商いと推定される．

一方，緑茶に合まれるポリフェノールにβ､ｓ/Ｃａｍ/Ae7"10ｸﾉzi/"Sに対する抗菌活性が認められ

ている｡)．しかし，本試験において，緑茶などの特

定の原料を使用した混合茶に＿定の抗菌性は認めらTable３．Groupingo[cannedblendtea
drinks

れなかった．この原因とし，抗菌活性を有する同一
Typc Canncdblcndteadrinks

の原料を使用した混合茶飲料缶詰であっても，処方
１Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄ，Ｅ

の違いにより，抗菌活性を有する原料抽出液の濃度 １１Ｆ

が変化し，抗菌活性の発現に差違が生じた可能性が ＩＩＩＧ，Ｈ

考えられる．
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また，各型の混合茶飲料缶詰における培養終了時の分離菌ＢＬＴの最終到達菌数は，Ｉ型にお

いて，１０`～107CFU／mQであり，Ｉ型内にて差違が認められず，１１型において，１０.CFU/nln前

後であり，初期菌数と同等であった．また，H1型において，分離菌ＢＬＴは培養開始より16日目
以降に検出されなくなり，死滅したと思われた．

要約

高温保存の混合茶飲料缶詰から分離したＢｓｔｅａｍ"2e""０，ﾉti/1ｲｓＢＬＴを８種の市販混合茶飲料
缶詰の内容物に接種，培養し，菌数を経時的に測定した．

その結果，混合茶飲料缶詰の５粒は分離菌ＢＬＴの菌数が増加する傾向の増殖曲線を示すＩ型，

１種は菌数が不変傾向の増殖曲線を示す11型，２種は菌数が減少する傾向の増殖曲線を示すIH型
に層別された．

各型の混合茶飲料缶詰の内容物はＩ型＞Ⅱ型＞111型の順に，高温性細菌により変敗する可能性
が高いと考えられる．
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