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輩辛の細菌準的研究

第3報塩辛熟成中R於ける紺菌数の襲ftlζ就τ

長 尾 清 〈水産籾菌事敬室〉

BACTERIOLOGICAL STUDIES OF SHIOKARA OR "SOUSED SQUID" 

3. ON THE VARIATIONS OF NUMBER OF BAOILLI IN 

SHIOKARA DURING ITS RIPENING. 

Kiyoshi NAGAO 

(Faculty of Fisheries， Hokkaido University) 

In previous reports( 1)、2)the wri旬rh品目 exp1ainedthat the ripening of SHIOKARA 

wa日 causedwheもherby auto1yzing enzymes or by bacterial 3oction， 30nd he 301so has 

wri此en3obout the kinds of baci1li and the chemical changes during the ripening. 

Inもhisp3oper， the writer wishe日toreport the difference ofもhenumbers of b30cteria 

found in SHIOKARA w hich was manufactured by using hoも air 呂志e1'ilizedsalt and 

non・sterilizeds301t. The results obtained we1'e as follows: 

山田lem30ximum numbers ofco1onies on the phtte aga1'-agar media containing 5， 

10， 15 and 20%， of N300l respectively 杭 3500 30nd 25'・Cwere obtained泌総r3 days. 
This is differenも from出eresults obtained by invesiigf功。1'sof past time. This is 

supposed to be due toもheu日eof vessel of 70%， moisture in which 33%， HeS04 was put， 

for七heculもiv3otionof b3octeri3o in SHIOKARA. 

(2) The results of出ecompo.1'ison of use of ho七o.irsteri1izecl S30lt o.nd non-ste1'ilized 

so.lもforthe ripening of SHIOKARA， showもho.tthe numbe1' of bo.cilli p1'esenもinthe 

raw mo.teri301 influenced仙egrowth of b30cilli in SHIOKARA， 0.1もhoughthe iniもio.l

growth of bacilli was slow by addition of the sa!七.

(3) Fromもheobse阿川ionof the rela.も，ionof 1'ipening and the number of bo.cilli，もhe

ripening by the bn.cteria.1 ttction w削 foundto ha.ve ta.ken pl30ce ttfもer20 da.ys 

ferment3otion. 

緒 号
一
回

著者は第1報(1)に於て混辛の熟成は自家消化酵素に依るか、細菌の作用に依るかを比較し、製造

後 20日間位迄は主として自家消化酵素作用に依るものである事、及び塩辛中に生存している細菌の

種類に就亡 Bac.刑ycoid凶 Fliigge以下8種の細菌に就て報告した。第2報(宮}に於ては熟成中に於
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ける成分の費化に就て報告した。

本報に於ては、塩辛調製に使用する食塩を、一方は乾熱殺菌し、他方は乾熱殺菌しないで、用い、日リ

kに常法に依り塩辛を調製し、 20
0

0の恒湿器中に置いτ塩辛を熟成させた。 との熟成。期間中盤回
に亘って、一定量の試料〈塩辛Dj夜i十〉をとり、種々な分量に食塩を含有さぜた寒天培養主主に接種し

35。及び25
00の恒温器中で培養した。との細菌f書養中の細菌集落数の費化及び塩辛熟唆期間中の細菌

数の饗化を測定した。塩辛中。締i菌数を測定する際、塩辛rr.は肉質と液汁とあるので、塩辛全韓を可

及的均一になる様撹搾し、液汁の部分の細菌数を測定し?と.乾熱殺菌した食塩を使用した場合と、普

通ο食塩を使用した場合とで食塩に来源ナる細菌が、塩辛D熟戎中如何様な費化をなすかを比較検討

し、併せて塩辛熟成の現象を細菌数C見地から考察した。

2 試料及び質験方法

1.試料

(1) 乾熱設菌しない普通白金塩を使用した試料

市販の塩辛を作る方法に従って、細断したスルメイカ肉片1.0kgに食塩 150g(日本薬局法〉及び

肝臓50gを混合し、良く捜作後、試料探:&の便宜上 15，%食塩水 1000.0.を橋加、良く撹持し、殺菌

した硝子容器に入れた。之を 20
0

0の恒温器中に置き、賓験期間中1日1回、可及的無菌的に良く開

持しず:。

(2) 乾熱殺菌した食塩を使用じた試料

食塩 150gを秤量し、 160
0

，-v180
00 で 2時商事Z熱殺菌したものを前記試料調製D場合と同量使用

した。

2. 細菌数測定法

乾熱殺菌しない食塩を使用した試料と、乾熱殺菌した食塩を使用調製した試料に就いて熟成期間中

数回に亘り細菌数を 10進孫樟法に依り測定した。

培養基として寒天増蓑基にさ欠。如き割合に食塩を加えたものを使用し、之等培養基に10倍稀樺法に

依P稀揮した試料を夫k 10ιづ L加え、殺菌シャーレ戸に注いで援国させる。 1つの試料に就て、 1

因。貫験に、 5，10， 15及び20%食塩を含む寒天培養基夫々 5本づっ計20本を1組とし、 35・oCD'I宣
湿器中で培養するもの2組、 25

0

0CD恒湿器で培養するもの2初、計4組を作る。之等を扇卒培養す

る際集漁を一定にする岱t亡、硫酸(濃度335'';、比重1.25)を入れた俣底を有ナる容器中(気漏705り

に入れ，350及び25
0

0の恒温器ゃにて培養(:3)、培養期間中各培養基に護育してくる集落数の費化一一或

る理度培養基に愛育してくる細菌の護奇速度を示ナーーを測定し、叉熟唆日数刊の試料中の細菌数は

犬々の食庖濃度。培養去年上の最大集落数を探l討し、熟戒中に方さげる費化をみた。

3 賞験結果

1; 35
0

0の恒温器中で培養した場合

第1表は乾熱殺菌した食塩を使用した試料と、普通の貧塩を使用した試料に就て、培養温度 35
0。

にて培養した場合の細菌集薬数の饗化を示したものである〈試料 10.0.中ο細菌数〉。

熟戒日童文jリの試料中の細菌数は夫々の食塩濃度の培養基上の畏え集本数を採耳1し、熟成中に於ける

中m菌数の費化を示せば品2表。如くになる。
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Table 1. The variaもion日 shown in 位1e colonies for色heperiod 

l'IpenIng was done at 20・0，the bacおriawere cultivated 
bacilli in a sample 1 cι). 

Ullit : X104 

of cultivation (The 

at 35'0) (number of 

らSof Cultivatingー←「瓦--r6-TI01-14-1五T3ToT山T14l251訂正IloT14120 
明主主(土1111H111円1114512出
4些!日主!エl玉三日lhiH1!日恒三匹
認イ面ilELl-jIl--lZJ153
Oonもinued

Days of Ripe 口ing

59杉NaCl
broth agar 

10% NaCI 
broth agaで

も

Oonもinued

Days of Ripening 

Days of Cultivating 

b5ro96th EJaagCaI r 
SteriIized salt 

Common 抽 lt

b1r0o9t4h XaagCal r 
Sterilized s唖，lt

Common帥lt

b1r5o%th EqadgaJ1 r 
Sterilized salt 

Common salt 

b2r0o9t6h NaagCaI 
T 

Sterilized salt 

Common salt 

1481 3 I 6 1 9 114120 I 3 1 6 1 9 I 
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Tl1ble 2. The Vl1ril1七ionsof numbers of bacilli in SHIOKARA during its ripening. 
(The ripening WI1S done I1t 20・0，I1ndもhebl1cteril1 were cultivl泊edat 35'0) 
(number臼 ofbacilli in a自I1mple1 c・c.)

Unit: X 104 

Days of Ripening 1 1 I 8 12 1 16 I 19 1 23 I 26-1云 -1-41

b5r9o
話
th
NaagCal 
r 
Sterllized阻lt19101421250111181260

0 

671 I 3410 
一一

Common sa1t 14 12 113 ー 4230 ー 2350 

bI r0o9t6h 2Jaageal r 
443 I 1530 1750 5470 

Common帥.It I 9 27 I 172 I 209 I 1790 4370 I 64ラO 4740 3180 

Steri1ized salt 1 

-
6 -1 4 1 58 1 224 1 650 b1r5o9t4h 2Jaagear 

l 363 I 1420 1750 5980 
一一
3820 I 6070 5320 4080 

20%.NaCI Sterilizd esalt: 5 I 3 i 10 I 173 I 266 1515 3480 
broth a.ga.r Common叫 [741兜「五0118匁 3592 2470 

Tl1ble 3. The variations shown in仙ecolonies for位leperiod of cultiv叫ion. 但he

ripening w九日 done aも20'0，もheba巴もeriawere cultivated aも25.0)(numbers 
of bacilli in a sample 1 c.c.) 

Uniも・ Xl04

Days of Ripening 

Days of Cultivating 

l 
l 下 8

• 
1 

12 

13l61  10| 141251316110 1 14l25l316l 10|14120 

5%NaCI Steri1ized salt ラ
曲到

12
引

17101183

1 
71018 
1 

broth agar Common 8a1t 7 

b1rOoMth EraagCaI r 
Sterilized sa1t 3 

Comnion抽 lt 8 

b1r5o9t4h xaagcar 
I Sterilized 5alt 3 51 51 5 

3 

8752289371893 

7 

1 
b2r0o9t6h XaagCar 

I Sterilized sa1t 2 

Common salt 2 

Oonもinued

Days of Rip蜘 iJlg

Days of Cu1tivating |31416114i211316|9114121 13I6|9114125i匁

5% Na.CI Sterilized叫 tI 
broth agar Common描 1tI 
blrOoFt6h NaagCM 

I SteriIizel sa1t I 
Common 抽~I

15
・09t6h2JaazCa 
1 Sterilized sa1t 

broth agar Common saIt 

b2r0o%tI: 
EJael 
h agar Commo::l 8a1t 
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Oonもinued

9
b
 

噌
一

-M

悶

一

m

d

唯
一
・
冒
A

町
一
一
則
。一
d

vd
一
vd

h
一
弘

1231 云一丁 33- -1 
(必[3 I 6 [ 9 [14120 I 3 1 6 ¥ 9 114 [ 20 I 3 I 6 I 9 114 

b5ro9t4h NaagCaI r 

b1r0o9t6h NaagCar 
I 

b1r5o9t4h EJaageal r 

b2r0o9t4h EJaageal r 

Table 4. The variaもionsof number of bacilli in SHIOKARA during i旬 ripening.
(The ripening was done at 20.0， and cultured in. tbeもhermosbtkepも aも
2500) (number of baci1li in a sample 1 cι.  

Uniも:Xl04 

vs

一'・・・
P

且
一
司
・
A

F

A

-

-

E

a

F

k

m
m
v
一

心

肺

一

紀

伊

一

前

伊

尚
一
一
一
一
以
川
一
h
N
川
一
h
N
州

場
川
一
一
切
焔
一
筋
叫
一
勝
川

f
L山
一

l
L山
一

i
h
一

2
h

2. 25
0

0 ([)恒湿器中で培養した場合

第3表は第1表の場合と同様に、培養温度 25'0にて行った場合の細菌集落数C費化を示したもの

である(試料 lcふ中の細菌数〉。

第4表は第2表。場合と同様に、塩辛熟成中に於ける細菌数の質化を示したものでるる(試料1c.c・

中の細菌数〉。

4 考 察

一般に食塩細菌は護育が非常に援慢であって、護育が確認される様にたるまでには 20-60日間要

し、最も護育カの旺盛なものでも約10日閣を経なければ護育した事がわかbt.にいぐ4)と云はれて居る

が、著者。賓験結果では第 1表及び第 3表に示した様に、食塩を含有させた寒天培養基に 35。及び

25'0いづれρ 培養温度の場合も、 3日間培養によって殆ど最大D集落教を示した。即ち著者の第1報

に記した貫験においては、 20及び30%の食塩を含む寒天培養基を使用し、そのま L恒温器中で扇乎

培養したので、 3700，20 日間培養にても集落が表はれなかったが、今聞の賓験で、は培養の際、~祭。

乾燥を防止する震に 33%硫酸を入れた仮底を有する容器中に接種シヤ{レーを入れて培養した億護

育が良好でるった。
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究lこ乾熱殺菌した食塩を使用した試料と、乾熱殺菌しない普通の食塩を使月jした試料D熟成中に於

ける細菌数D費化を比較して昆ると、普通の食塩を使用した試や|は 35
0

培養及び 25。培養いづれD場

合に於ても、試料調製後 16~19 日迄は試料中。細菌増殖は緩慢であるが、 19 日以後増殖速度は念激

に増たし、試料調製後約26日にて生存する細菌数は最大とたるが、其れ以後細菌数は弐第に減少する。

乾熱殺菌した食塩を使用した試'1='/ は 35。培養及び 25'。培養のいづれD場合に於ても、 23~26 日迄は試

料中の細菌増殖は緩慢・であるが、共れ以後増殖生度は念激に増大し、約 H 日にて普通の食塩を使月j

した試r:co最大細菌数とほぼ同数となった。換言すれば、塩辛中に於ては多量の食塩が添加されてい
る0で細菌θ増殖は極めて援慢であるが、初に存在する細菌数が一塩辛中の細菌の増殖速度にかなり

霊長響を及惜している事が解った。

ヨえに塩辛の熟成現象を細菌数の見地から考察すると、著者が第1報(1)、第2報(2)に於て報告した

殺に、蛋白質の分解に依るア~ J態空素の増加は塩辛調製後9、12日位迄念速でるるが、との期間中

。塩辛中。細菌数の培加は綬慢でるり、従って細菌の生化事的作用は微弱で、あると思はれ，る。故にと

の期聞に於ける熟成は主として自家消化酵素に依り起り、それ，以後 20日位迄はア tノ:態窒素D増加

もなく殆e-定である。 20日以後においてはア tノ態窒素は叉増加ナるが、とれは塩宇中の細菌が調

製後20日位より念激に増加して居る・0で、 20日以後に於ける費化は主として細菌の作月jに依るもの

であると，~.fまれる。

5 主題 括

1. 塩辛中の細菌を、 5，10，15及び20%，の割合に食塩を含有する寒天培養基を用い、 35'。及び25
0

0

の1p湿器中に培養ナれば、 約3日間屠養にて殆ど最大D集落教を示した。 とれ，は接種培養基を気掃

ー70%，q容器に入れて培養した馬である。

2. 乾熱殺菌し?と食塩を使用した塩辛と、乾熱殺菌しない普通の食援を使用した塩辛3熟成中に於

ける細菌致の費化を比較した。塩辛に多量の食塩が添加され，ているので、細菌の増殖速度は極めて綬

慢であるが、初めに存在する食塩細菌数が塩辛中の細菌の増殖速度にかなり影響がある。

3. 塩辛の熟成現象を細菌数の見地から考察したが、細菌D作用に依る熟成は、 20日以後に於て行

はれる事が解った。

終りに本研究は、営教室の宮崎誠一民の助力~得'k。記して謝意を表する。
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