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北大水産業報
31(4)， 362-373. 1980. 

加熱加工食品の微生物学的研究

1. 市販缶詰中の生残薗について

宮内真宰*・信濃晴雄**・秋場 稔**

Microbiological Studies 00 Heat Processed Foods 

1. Survival microorganisms io the commercial canned foods 

Masaki駈 YAUCHI*，Haruo SHINANO** and Minoru AKIBA** 

Abstract 

Canned foods have been regarded to be one ofぬe偽おもYfoods microbiologiωlly 
fromぬ.eview point of their processed and蜘 hnicalforms. Hea品目句riliza-
色ionof canned food白isperformed underぬ.econωptionof“comm位。ialsterilization" 
and 80 theωmmercial c島田edfood8 are no色晶lw晶，ysfree from microorganisms. 
Microorganisms detected from canned foods晶，realmos七 sporeformingbac飴IrI晶
which h晶ve therm晶 resistanc唱. buも occ晶sionally nonsporeforming micro-
organisms are detected in canned foods. 
h もhisreport， the 句凶ingw，品目 done to dωect阻 didentify microorg皿 ism自
which survived in 24 kinds of 60 c晶即日ont晶，iningagricultur品1，fishery， or live-stock 
products. The resul加 obぬ.inedwere晶sfollows: 
1) Commercial canned foods which showed surviving microorganisms were 
in 6 kinds of 7 cans岨 d泊。 de旬。もionr抗iowω12 perωnt. The to伽，1number of 
microorg晶凶smsisola品edfrom もhec晶nnedfcωdsw晶828， and all ofもhemwere 
bacteria. Yeasts and fungus were noもdetec旬d.
2) Nineぬen的rainsof isol晶もesbelongedもogenus BacuZ.畑 were ident温.edB.
8叫 tilis(8)， B. ciroula畑 (6)，B. oereus (4)， and B. brevis (1). Nine s旬以nsproved 
to be aIl aerobic cocci which were gram晶ndω伽l晶sepositive，晶ndwere identified 
制 St叩 ，hylωm側 8epidermidis (4)，且liorocωωrUbe削 (3)晶ndSarci脚 fla叩 (2)・
3) A high de加ctionratio of bac飴，ria，belonging to genus Bω抑制 considered
to beもhermalr倒i白色闘志， wωobserved仙台uitand vegeぬblecansもrea倒 1by畠
lower加mperatureth晶nfishery ones. 
4) One of the key-poin旬 of色hesubje的 forfuture study isωinvestig晶旬 the
factもhatcocci were isolated from 8everal c晶nnedproduc加， such晶8sw'的色corn，
m晶ckerel(boiled) and corned beef， sterilized by a higher旬mper抗ureもhan七he
もhermalresistance of cocci. 

緒言

加熱加工食品の中で缶詰食品は， その製造工程の特殊性(調理→肉詰→脱気→密封→殺菌→冷却。

およびその金属缶使用等の製品形態の上から微生物学的に安合性が高く， かつ保存性の最も優れた加

*北海道大学水産学部食品化学第二講座
(Labo叩 tory01 Food Hygiene， Faculty 01 Fisheries， Hokka仙 U処伽er8ity)
紳北海道大学水産学部食品製造学講座
(Laboratory 01 Marine Food Tech削 logy，F，ωulty 01 Fisheries， Hokkaido UniVer8ity) 
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宮内ら: 加熱加工食品の微生物学的研究z

工食品とされている。

缶詰の加熱殺菌処理については，缶詰内容物の品位との関連で，加熱殺菌の温度および時聞の上

限・下限をいかに設定すぺきかが問題で， ζ乙に缶詰食品の商業的殺菌(Commen:ial5terilization.lと

いう概念が生じ，現実には乙の概念の下に一般の缶詰食品が生産されている。したがって市販缶詰は

必ずしも無菌ではなく，一般にpjj.t熱性の強い芽胞形成細菌が正常な市販缶詰内から検出される ζとが
しばしばあり 1)2)，また時には非芽胞形成細菌の検出例制も報告されている ζとから，缶詰内生残菌の

種類によっては缶詰の力撤殺菌処理条件の再検討が必要となる場合も考慮しなければならない。乙の

ような観点から著者らは一般缶詰内生残菌の種類およびその性状を知る ζとは缶詰食品の製造・管理

上極めて重要な基礎的事項と考え，本報では種々の市販缶詰食品中の生残微生物の検索を行ったので

その結果を報告する。

実験方法

供拭缶詰の選定供試缶詰は表lK示した 24種60缶で，その種類の選定に当っては酸性食品缶詰

および非酸性食品缶詰各々の殺菌温度条件および製法の相違ならびに製品の品質特性などに重点を置

いた。はお，供試缶績はいずれも外観上正常で，巻締部にも異常はなく，かつ後記するように微生物

分障に先立って行った加温試験 (250C，370Cおよび 550C) においても異常を認めなかったことから

商業的には一応，正常缶と認められるものである。

缶詰内生残酋の分雌供試缶詰内生残微生物の分離に先立ち， 缶内生残微生物の発育を促すととを

目的として一般に実施されている方法叫に従って加温試験 (250C，370Cおよび 550C，10日間)を行っ

た。加温試験低供試缶詰ほ7096アルコールで倍表面全体を清拭し，無菌箱中tζ納置，紫外線による

無菌化をはかりその後関缶を行った。関缶徐被汁部と固形部をそれぞれ滅菌シャ{レIr.分取し，液

汁部は原液のまま，固形郁はその一定量ぞ滅菌生理的食塩水に懸濁後，その上澄液を培養に供した。

なお，液汁の多い果実缶詰については缶を充分援温色 液汁のみを培養Ir.供した。 ζれらの培養には

増菌用としてクックドミート培地を用い，また真菌類の検出にはポテト・デキストロ{ズ寒天培地，

細菌には普通寒天培地(好気性細菌用)およひ官変ツアイスラー培地{嫌気性細菌周)を使用し，培

養は混釈および表面塗抹培養法を併用した。増菌用培地tζ発育しとZいで混釈および表面塗抹培養用培

地に発育したものは実験時の汚染菌とみなし， 一方，増菌用培地に発育し混釈および表面塗抹培養用

培地Ir.発育しなかった場合は増菌用培地に発育した菌を缶内生残菌とみなし以後の実験に供した。な

お，嫌気培養はスチール・ウール法的を採用し，培養温度は増菌用培地に接種したものは 370C，真菌

類については 250C，細菌類は 37・Cおよび 550Cで，それぞれ48時間培養を行った。
分腫菌株の分額分離菌株は Bergey's陥 nual第7版6) および第8版η，好気性芽胞形成細菌の簡

易同定法8)および地nualof Microbiological Meth吋59)に準拠して分類を行った。なお，試験項目は

以下に示した通りで培養温度は特記しない限り 37"Cである。

1. 形態学的および生物学的性状検査

1) 菌形

単染色法10)Iとより菌体の大きさおよび毘列を観察した。

2) 運動性

懸鴻標本，11)1とより観察した。

3) グラム染色性

Huckerの変法12)によった。

4) 鞭毛の有無およびその形状
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北大水産業報 31(4).1980. 

T'able 1. The kina oJ (初旬nei1Jood8 te抑 d.

C岡田dproduc旬 !~回ked 仙 !No.ofc晶

1 Pineapple 73. 1. 23 1 
H 73. 10. 4 1 

2 Mandarine orange 72. 12. 25 1 
H 73. 12. 18 1 

s Furit Punch 72. 2. 27 1 
4 Fruiもcocktailwiも.hred bean in 74. 2. 1 1 

5 
Wshyimte ppe(Aaenh mhitssuF) up 

73. 8. 21 1 
ガ伺暗 6 Loquats in syrup 73. 7. 10 1 
7 Swe的 corn 73. 3. 21 2 

』
， 73. 9. 21 1 

8 Aspar晶gus 72. 7. 29 2 
H 73. 6. 15 2 

9 Green pe晶 72. 7. 29 2 
H 73. 10. 22 2 

10 Red日晶，lmon 72. 5. 30 4 
11 Shrimp in brine 72. 7. 25 2 

H 74. 1. 10 2 
12 Boiled mackerel 73. 2. 7 2 

電喝0血国白43 4 
H 73. 11. 2 2 

13 Chum salmon 73. 8. 7 2 
14 Se副 oned白晶lmonwtth hvEmgebu∞ble Bh∞七 70. 12. 30 2 
15 S酬 onedsalmon with 73. 8. 7 2 

，苦i 
16 Seasoned品，rk-shell 72. 5. 30 2 
17 Tun晶 inoil 70. 1. 26 2 
18 Sardine in oil 73. 9.4 2 
19 Boiled sc乱llop 70. 4. 25 1 

H 74. 1. 10 2 
20 S伺 sonedwhale meat (y，晶m晶，toni) 73. 5. 30 2 
21 Zuai cr品b 72. 6. 20 2 
22 Smoked short necked cl品m in oil 72. 8. 12 2 

23 S倒自onedb田f(y，晶m品切ni) 72. 3. 16 2 
H 73. 10. 31 2 

24 Corned beef 73. 3. 16 2 
H 74. 3. .15 1 
H 74. 1. 10 1 

西沢・菅原の法18)によった。

5) 芽胞の有無

Mollerの法10)によった。

6) 色素産生能およびその色調

普通寒天斜面培地に分離菌を接種培養 (7-10日)後，色素産生能およびその色調を観察した。

7) 酸素要求性

普通寒天培地に分離菌を接種し，好気的および嫌気的条件下で培養を行い発育の有無を観察し

Tこ。

8) 食塩加液体培地における発育

1096食塩加ブイヨンIl:分離菌を接種後3日聞にわたり発育の有無を観察した。
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宮内ら: 加熱加工食品の微生物学的研究 I

2. 生化学的性状検査

1) クエン酸塩の利用

Simmons14)のクエン酸塩培地に分離菌を接種培養後 (2-3日)培地の色調の変化tとより判定を

行った。

2) 硝酸塩の還元能

ペプトン水fL0.1% (w/v)の割合に硝酸カリウムを添加した培地に分離菌を 5日間培養後，

Tittsler15)の方法に従い硝酸塩の還元能を観察した。

3) デンブンの水解

普通寒天培地に 1%(w/v)の割合に可溶性デンプンを添加して平板を作製し，西線培養 (3日

間)後，希釈ルゴール液を培地面fL注加して画線部の透明帯の有無tとより判定を行った。

4) アセトインの生成試験(V.P.反応)

1% (w/v)のグルコ{スを添加したぺブトン水に分離菌を 5日間培養後， 20%苛性ソーダ溶液

および10%伊ナフトール・アルコール溶液をそれぞれ添加し，エオヲン様の赤色の出現を観察した。

5) ~品ラチンの水解

普通寒天培地に0.4%(w/v) の割合11::~ェラチンを添加して平板を作製し，画線培養 (3 日間)

後，反応液 (HgCb15g， HCl却 ml，蒸留水 100m!)を平板上に注加， 透明帯の有無tとより判定を

行った。

6) 糖の分解

基礎培地として Hugh-Leifson培地1叫ぞ使用し，分離蘭を穿刺培養 (7-10日)後，糖からの

酸およびガスの産生を観察した。使用した糖は5種類であるが， 嫌気的分解試験ではグルコースおよ

びマンニットについてのみ行った。

η リトマスミルク培地に対する態度
リトマスミ ルク培地に分離菌を培養 (7府関)し， その聞における pHの変化， カゼインの凝

固性ならびに凝固蛋自のペプトン化の状況を観察した。

8) カタラーゼの産生

スライドグラス上に 3%過酸化水素水を数滴取り， 24時間前培養した供試菌を ζれに混和し，

発泡の有無を観察した。

9) インドールの産生

ペブトン水に分離菌を培養 (3日間)後， Kovacsの方法問 に従いインド~)レの産生能を観察

した。

1ω 炭水化物加液体培地からのガス産生能
1% (w/v)の割にク勺レコ{スを添加した普通ブイヨンfL分離菌を培養 (7-10日間)し，その閑

におげるガス産生能を観察した。ガス産生の確認はダルハム管によった。

11) コアギュラーゼ試験

10倍希釈ウサギ血媛 O.5ml fL新鮮培養菌の一白金耳量を接種し， 370Cの恒温器中に3時間納

置後，血撲の凝固状態を観察した。

結 果

1. 生残薗の検出された市販缶詰の種類および分離菌株数

供試缶詰24種60の缶中，生残菌が検出きれたものは6種7缶で，それらの種類および分離菌株数

は表2に示す通りである。すなわち，果実・菰菜缶詰では 19試料中ミカン缶詰1試料から 9株，スィ

ートコーン缶詰1試料から 3株，グリンピース缶詰1試料から 1株，水産缶詰では 33試料中サパ水煮
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T品le2. The presence 01 8'1"'御伽edmic"ωrgl蜘白畑伽 theωmmerc似1can.ned fi∞th. 

Aerobic incuba品ion Anaerobic 
C晶，nnedproduc色自 P剖 ked No.of incuba.tion 

d晶句 。晶ns ~700) ¥(5問¥(2500) (3700) ¥ (5500) 
1 Pin伺，pple 73. 1. 23 I 一 一 一
" 73. 10. 4 1 一 一 一 一 一

2 Ma.ndarine orange 72. 12. 25 1 一 一 一 一
" 73. 12. 18 1 7'" 一 2 一

3 Fruit Punch 72. 2. 27 1 一 一
4 Frui色。ocktailwith red 74. 2. 1 1 一 一 一 一
WIρhhqiutae an tps ieIiEansBh Y圃Tyh1T1p11P s(yhrump iMs) 73. 8. 21 

唱伺暗
5 1 一 一 一 一
6 73. 7. 10 1 一 一 一
7 Sw師事 corn 73. 3. 21 2 3 一 一 一
" 73. 9. 21 1 一 「 一

8 Asparagus 72. 7. 29 2 一 一 一， 73. 6. 15 2 一 一 一 一
9 Gre佃 p帥 72. 7. 29 2 1 一 一

g 73. 10. 22 2 一 一 一 一 一
10 Red salmon 72. 5. 30 4 一 一 一
11 Shrimp in brine 72. 7. 25 2 一 ~ 一
l u 74. 1. 10 2 一 一 一
2 Boiled mackerel 73. 2. 7 2 一 一 4 ， 73. 11.2 2 4 一 一 一
13 Ohum salmon 73. 8. 7 2 一 一 一 一
14 Se晶ωneds晶lmonwith 70. 12. 30 2 一
言

vegetable 
15 se晶soned飢，lmonwi也 73. 8. 7 2 一 一 一 一
bamb∞shooも

J語b S 
16 Se乱soned晶，rk-shell 72. 5. 30 2 
17 Tuna in oil 70. 1. 26 2 一 一 一 一 一
18 Sa吋inein oil 73. 9. 4 2 一 一 一 一
19 Boiled sc晶Hop 70. 4. 25 1 一
" 74. 1. 10 2 一 一 一 一 一

20 Se晶船田dwhale meat 73. 5. 30 2 一 一 一 一 一
21 
Zu{aYA晶.CmE晶Mbonり

72. 6. 20 2 一 一 一
22 Smoked自:hortnecked claim 72. 8. 12 2 一 一 一
in oil 

Se晶sonedbe唱f 73. 8. 10 2 一 一
(y，晶m晶，toni) 73. 10. 31 2 一 一
Oorned beef 73. 3. 16 2 一 一
H 74. 3. 15 1 
， 74. 1. 10 1 一

Key to symbols ; No. of sもrains

缶詰2試料からのみ8株，畜産缶詰については8試料中牛肉大和煮缶詰1試料から 3株およびコンピ

ーフ缶詰1試料から 4株の生残菌を分離し得た。

サパ水煮缶詰1試料から 37
0
Cの嫌気培養で分翼産された4株は増菌用のクックド ミ{ト培地に増

殖し， ζれから改変ツ yイスラー培地の表面塗抹培養法で分確したもので，他の菌株はすぺて好気ま

たは嫌気的混釈培養法で分離した菌株である。酵母およびカピは検出できなかった。また偏性好熱性

細菌を対象とした 55・Cの培養でも細菌を検出する ζとはできなかった。なお， ζζでの菌株数はサ
-366-



宮内ら: 加熱加工食品の微生物学的研究 I

パ水煮缶詰1試料から増菌培養で得られた4株を除き他はすべて缶詰の液汁または固形部の直接培養

で得られたものである。普通，平板培養法で微生物を分離する場合，コロニー蜘Z数個の時には汚染

酋とみなされるのが一般的であるが，本試験では同時に増菌培養を行っており， その増菌培地から得

られたコロニーと液汁または固形部の直接培養で得られたコロニーの同定結果が同じであったため缶

詰内生残菌とみなした。得られた分離菌は合計28株であった。

3. 分雌薗の分類

分離菌28株の形態学的，生物学的および生化学的性状検査の結果は表3.表411:示した。分離菌28

株中 19株はすべてがグラム陽性拝菌で芽胞を形成し，周毛による運動性が認められる好気性菌であっ

た。 ζれらの性状を有する細菌は Bergey's陥 nual第7版刷および第8版"によれば，いずれも genus

Bacillus 11:位置づけられる細菌で，残る 9株はいずれもグラム陽性，カタラーゼ陽性の球菌であった。

Table 3. M，仰品。切削1，bゐゐ作a1ωulb伽 hem仰 1eharacterist必801 19 8trains 
belo略。切 tothe g，抑制 Bacill制 isolatedJト卿 theeom情。伽1ωnned10008. 

-----下~-< Specie自 I B.ω働 ω Bacil加|ムd加 Baci1，加
¥¥ 8'Ubtilis 00問ω | 抑ω旬!

Char印刷i倒 、 ¥¥I(8自国国) I 性strains) (1 s岡山) I (6蜘山)
Cell forms Rod*l Rod Rod Rod 
Gram 8t晶h + + + + 

MEglto出aUerP同H掛I危M血yi盟ea。foh百句
+ + + + 
Periも，riChU8 Peri色richus Peri色richus Peri色richu目
+ + + + 
+ + ー柿

HS色yardcmhlyBisof: 
+ + 

Gelatin + + 
Ac凶oin + + 一
Acid 晶ndgas from: 
Glu伺鴎
帥 robic A+柿， Gー刺 A+，Gー A-，G- A+，G-
an畠erobic A+，G- A+，G- A-，G- A+，Gー
Arabino8e A+，G- A-，Gー A-，G- N.も*5
Xylose A+，G- A-，G- A-，G- N.色
Manni旬 N.色 A-，G- N.色 A+，Gー
Niもmもereduc吋 + + + + 
Cat晶I晶飴 + + + + 
Indole N.も 一
Growh in NaCII0% N.t N.も N.色 一
Key色o8ymbol自; 円:P08i色ive，事2:Negative， 均:Acid， 叫 :Gω，*5: No色色e8飴d

(1) genus Bacillus 

Bacillus属の分類は C冶hn18)によって初めて試みられ，その後 Ford19)は現在知られている菌種

の大部分の記載を行った。また， Smithは Bacillus属に含まれる幾多の菌種を形態学的特性を第一

義にその芽胞嚢の型から 3群別した後，各種生物学的性状に基づき菌種を決定する検索表を作製し，

Bergey' s Manual第7版"に収録している。また， Bぽgey's地 nual第8版7)では GibsonとGordon

が gen¥且sBacillus 11:含まれる 48種をそれぞれ任意に22種と 26種の2群に大別し，第1群， 2群と

もに形態学的には芽胞の形状，母細胞中におりる芽胞の位置および母細胞の膨化の有無などにより，

また生化学的には第1群はグルコースからの酸およびガス産生の有無，アセトインの産生能など，第

-367ー



北大水産業報 31(4).1980. 

2群ではグルコースからの酸の産生能4デンプン水解能， 嫌気的および 30Cにおける発育能などに

よって分類を行っている。一方，東約は Bacillus属の簡易同定の手段として， クエン酸塩の利用，

硝酸塩の還元，デンプンの水位アセトインの生成 (V.P反応)， ~ェラチンの水解の 5項目を必須

の検査項目とし genusBacillus 11:.属する菌株の検査を行い，同一パターンに数菌種が含まれる場合

には，さらに他の性状を検査する方法を提案している。著者らは，分離菌お株中 genusBacillus 1ζ 

属する 19株の speciω(種)決定に当り，主に東の簡易同定法的に準拠し， Bergey' s Manual第7版

および第8版を参考とした。同定結果は表3に示した通りで，それぞれBacillussubtilis (8株)， B. 

circulans (6槻 ，B. cereus (4鮒，および B.brevis (1株)11:.同定された。

(2) genus Staphylococcus， Micrococcusおよび Sarcina

分離菌28株中， genus Bacillus 1ζ分類された 19株を除いた9株はすべてグラム陽性， カタラーゼ

陽性の好気的球菌であった。球菌類Ir.関しでも多くの研究者tとより種々の分類法が提案されているが，

Shawら20)はζれらの球菌類をすべてgenusStaphylococcusとし，コアギュラ{ゼ産生，糖からの酸

の産生およびアセトインの生成 (V.P反応)などにより型別する ζとを提案し，また Evansら21】は

グルコースの代謝形式と細胞の配列から Staphylococcus，Micrococcusおよび Sarcinaの3属に分

類する乙とを提案している。さらに Bergey'sManual第7版6)では上記3属の他に細胞の配列と色素

の色調などから genusGa.ffoyaを加え speci白(種)までの分類を行っている。 ζの他， Baird-Parkei叫

Table 4. M，仰-pho句必aZ.biological and biochemicaZ c加rateri8t化8of 98伽仰 of
ωωi i80加edfrom theωm側地aZc明間edfoOO8. 

Cell forms 
Gram stam 
Moもility
Flagellation 
Spormg 
Cat晶lωe
Acid乱ndgω 企om
G1ucose 
aerboic 
阻腕robic
Mannite 
aerobic 
anaβrobic 
L品。ωse
Ar晶，binose
Hy心。，lysisof : 
S句xch
Gelaもin
Nitrate reduced 
Co:晶gul晶飴
Litmus milk 
。可genrequiremenも

pigmen色

Co∞晶1
+"'1 -.... 

+ 

A+ ... a， Gー料
A+，Gー

A-，G-
A-，G-
A士制， G-
A-，G-

+ 
+ 

Acid 
Aerobic-
Facul晶もiもve
晶n邸主robic
W副総

Micr，ωω仰 8
f"lUJe将8
(3自佐品ins)

Cocc乱l

+ 

+ 

A+，G-
Aー， Gー

A+，G-
Aー， G-
Aー， G-
A-，G-

+ 
N.色
Acid 
Aerobic 

Red 
Ligh色brown

Sarci叩
F伽 a
(2自trains)

。凹cal
+ 

+ 

A-，G-
Aー， Gー

A-，G-
Aー， G-
Aー， G-
N.t.... 

+ 

N.も
Reduction， clot 
Aerobic 

Yellow 

Keyも0 日戸nbols; "'1: P，ωiも，ive，噌:Negative， 句:Acid， 叫:G畠，s，
句:Posiもiveweak， 句:Not飴自ぬd
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T品，ble5. Results of ident~伽tion of the bacteria i80lated fro仰 6'kind8 of theω例側reial
G仰 nedfoOO8. 

Canned products 
1 Packed州弘~f 1 Specie日

1 Sweeもcom 73. 3. 21 3 Bacill包8subtili8 ( 1*) 

2 Green p伺 72. 7. 29 1 
SMt叩伽hogcZω仰cω∞四mbepeMdfem似i8( 1 ) 

( 1 ) 
Bac抑制剖thtili8 ( 1 ) 

3 Boiled m制 kerel 73. 2. 7 4 Bacill包88叫btili8 ( 2 ) 
Baoill包8eere制 ( 2 ) 

73. 11. 2 4 M伽00ωcω rubens ( 2 ) 
8aroi間 flava ( 2 ) 

4 Sωsoned beef (Y晶.matoni) 73. 8. 10 3 BacillU8 subtiliB ( 3 ) 

5 Comed b田f 73. 3. 16 4 Bacillus subtili8 ( 1 ) 
8tafJhy，恥ω0U8efJidermidi8 ( 3 ) 

6 Mandarine or晶.nge 73. 12. 18 9 Bωill叫8ciroula制 ( 6 ) 
BacillU8 brωi8 ( 1 ) 
Bacill'悌8eereU8 ( 2 ) 

Key to ηmbols; No. of白色rai回

は糖の代謝形式によって球菌を genusStaphylococcusおよびgenusMicrococcusの2属に分け， さら

にとれらの genusを色素の産生，グルコースの代謝形式アラピノ戸ス，マルトースおよびマンニッ

トなどからの酸の産生，コアギュラーゼおよびフォスファターゼの産生などから genusStaphyloc-

occusを6つの subgroup1<:，また g回 usMicrococcusを8つの subgroup1<:分類している。

以上述べたように球菌類に関し提案された分類法は多いが，著者らは9株の分離球菌については

Bergey's M釦 ual第7版叫に従って分類を行った。分離菌9株の同定結果は表41乙示す通りで， 9株中

4株はその細胞配列とグルコースを嫌気的に分解して酸を産生する ζとから明らかに genusStaphy-

lococcus 1と属し， 3株はその細胞配列と少量ではあったがグルコースを酸化的に分解し，酸を産生

するととから genusM icrococcus 11::属するものとし，残る 2株はその細胞配列と色調から genus

Sarcina 1と属するものであった。さらに分離菌を Berggy's Manual第7版6)のspeci田 Key11::従って

分類すれば genusStaphylococcus 11::属する 4株はいずれも S.epidermidis 1ζ， genus M icrococcus 

k属する 3株は， M. rubens 1<:， genus Sarcina 1<:属する 2株は Sar.flava 11::同定された。

なお， Bergey's Manual第8版"では第7版叫において FamilyMiCI1∞α四 C回eに包含されていた4

属中， genus Gaifkyaはその名称、が削除されており， genus Sarcina についても嫌気性の2種 (Sar.

ventriculiおよび Sar.情axima)はそのまま残されているが， Family Micro∞∞ac聞から Family
Peptα肌 a畑 eIと移されており， Sar. methanicaおよび Sar.barkeriの2種は FamilyMeth組 .ob-

acteriaceaeの genusM ethanosarcinaとして記載されている。また，好気性の6種については Sar.

lutea， Sar. flavaおよび Sar.aurantiacaの3種は Micrococcusluteus 11::， Sar. litonalis は

Family Halobacteriaceae中の genusHaloω'ccus 11::， Sar. hanseniiおよび Sar.ureaeは同一菌種

として FamilyBacillaceae中の genusSporosarcina 11:: Sporosarcina ureaeとして記載きれている。

また gen国 Micrococcus については，第7版6)では 16種が記載されているが第8版7)ではそれらの

菌種は 3菌に統合され， M. rubensは M.roseus 1乙包含されている。

genus . Staphylococcus 11::ついては，第7版町に記載されている S.aureusおよび S.epidermidis 
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の2穫に加えて Baird-Parkぽ聞の分類で Micrococcussubgroupの 1.2. 3および41t:相当するも

のが S.saprophyticusとして新たに加えられている。

以上述べたように.Bergey's Manual第7版"によって分離菌の同定を行った結果 Staphylococcus

eρide7守nidis(4樹 .Micrococcus rubens (3槻，および Sarcinas即 'a(2株)と同定された分離菌
のうち.M icrococcus rubensとSarcinaflavaは第8版ではそれぞれ M.ros，側 Sおよび/vf.luteus 

k種名が変更されている ζとを付記する。なお，上記分離菌の同定結果とそれらが分離された市販缶

詰の種類を表51t:示した。

考 察

一般市販缶詰についてその生残微生物の検出を試みた結果，前記したように60缶の検体中7缶から

28株の生残微生物が検出され，供試検体の菌検出率は約1296であった。従来. Cheney11. Winzirl21• 

および Fellers81らによっで，市販倍諦は必ずしも無菌的状態ではなく， しばしば生残菌を含んでい

るζとが報告されているが，本実験においても同様のζとが認められた。

本実験で分離された微生物はすべて細菌で酵母およびカピは分離されなかった。分離菌28株中，

Bacillus属に同定された 19株の内訳は B.subtilisが8株.B. circulansが6株 B.Ce7"eusが4

株および B.brevisがl株であった。 ζの中で B.subtilisとB.circulansの占める比率が大きい

が. Cheney11および Bushnell則は正常の加熱食品から genusBacillus 1乙属する細菌で特It:B. 

subtilis. B. cer，側 Sおよび B.circulansなどの分離例が多いととを報告している。

本実験においても B.subtilisおよび B.ci rculansなどが果実および議菜缶詰から分離される比

率が高かったが，それは果実・競薬缶百吉の原材料が土壌に由来しているため土壇中の芽胞形成細菌，

中でもその優勢種である B.subtilis. B. Ce7"eusおよび B.circulansなどの細菌の付着する機会が

大きいととによるものと推察される。一般細菌の中で特11;芽胞を形成する細菌はその芽胞が黙に対し

極めて強い抵抗性を示すζとが多くの研究者により確認されている刷。Larnanna鮒は発育温度の高い

細菌の芽胞は耐熱性も強いととを述べているが. GordonとSmith ら2仰によれば B.subtilis. E. 

brevisおよび B.circulansの至適発育温度は B.stearothernω'philusおよび B.cω;gulansなど

の偏性好熱性細菌に次いて高いととをみており，それらの細菌の耐熱性の強いζとがうかがえる。し

たがって本実験で B.subtilisおよび B.circulansが低温殺菌による果実および議薬缶詰の一部か

ら比較的高頻度で分離されたととは，それらの耐熱性の強いととに起因するものであろう。信お， ζ

のように芽胞形成細菌の生残が隠められたにもかかわらず. カ日温試験の結果，缶請の変敗が生e;なか

ったζとは，生残菌数の少ないととかつ倍諦の脱気処理tとより街内酸素圧が極めて低かったζととtど

によるものと恩われる。

市販缶詰から分菌防れた28株中 19株It芽胞形成細菌であったが，それらは強い耐熱憶を示すため

缶館内It:生残したζとは前記した報告からも容易に理解できる ζとである。しかしとZがら残る 9株の

球菌類は芽胞形成細菌に比較して耐熱性が弱い細菌で，乙れらの球菌類が表6にみられるように殺菌

温度の比較的高いスイ【トコーン，サパ水煮およびコーンピーフ缶詰からも分離されたζとは注目さ

れる結果である。

一般に高温処理された缶詰内から非芽胞形成細菌が分離される場合， その缶詰の殺菌不足が閑題と

されるが.Fellers81 および Ruylee T~71 が高温で加熱処理された正常な市販缶詰から球菌類

を分離している ζとから，球菌類の検出を以って殺菌不足の指標とする ζとには若干の疑義が残る。

本実験において検査の対象とした缶請も開缶前tζ加温試験および巻締部の検査などを行ない一応殺菌

不足や二次汚染に対する点検が行なわれている。球菌類が検出された缶詰の一般的な殺菌条件を考慮

すれば理論的It:球菌類が生残する可能性は極めて薄いと考えられる。しかし，それらが集残する可能
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T晶ble6. The pH and sterilized伽 dit，仰 t8ollkeωmmer伽 1ω棚 ed10008. 

。畠nnedproduc旬 P:!eed ¥ pH ¥ Sもerilizedconditiono (00， minu旬)

Fruiも晶nd 1 Pine晶pple 78. 1. 28 2.4 No. 3 c畠，n(100， 30-35) 
V句"も晶，ble ， 78. 10. 4 2.4 

2 M晶nd晶，rineorange 72. 12. 25 3.6 No.5ωn (8各-84， 11-13) 
， 78. 12. 18 3.6 

s Frui色Punch 72. 2. 27 4.0 No. 5 can (80-83， 3か-50)
4 Frui色。ocktailwiも，hred 74. 2. 1 4.0 No. 5 c晶n(80-83， 30-50) 

5 
bemph eascyh ruin p (Anmi旬u)
White peach in oyrup 73. 8. 21 4.0 
6 ISρWq明u色晶旬凹mh qrup 78. 7. 10 4.0 No.4--6ωn (95， 25) 
7 78. 8. 21 6.7 No. 4 can (95-97， 20-24) 
， 73. 9. 21 5.6 No. 4 c岨 (113-116，60-70) 

8 Asp&r晶，gus 72. 7. 29 5.6 
n 78. 6. 15 5.4: No. 4 c晶n(113-116， 25-35) 

9 Green pea 72. 7. 29 5.2 
n 73. 10. 22 5.4 No. 5 can (106--109， 3ι40) 

F部B叫heureyも 10 Red o晶lmon 72. 5. 30 6.2 F帆 No.2c晶n
(115.2-115.8， 75-80) 

11 Shrimp in brlne 72. 7. 25 7.6 F. No. 3 can (116.4， 18) 
n 74. 1. 10 6.8 

12 Boiled mackerel 78. 2. 7 6.5 No.4ωn (116.4， 100) 

" 78. 11. 2 6.0 
18 Ohum s晶，lmon 78. 8. 7 6.2 No. 4 c岨 (115ふ 60)
14 seωoned oalmon with 70. 12. 80 5.2 F. No. 3 c晶n(112.6， 75) 

15 S舗v網egn-teadb1ω8lmon wtぬ 78. 8. 7 5.4 F. No. 2 can 
b回nboosh∞色 (115.2-115.8， 70-95) 

16 Seaooned ark-ohell 72. 5. 30 6.0 No. 7 can (112.6， 60-70) 
17 Tun晶inoil 70. 1. 26 6.2 No. 4 can (109， 70) 
18 Sardine in oil 73. 9. 4 5.4 S制 No.3 can (109， 70) 
19 Boiled目。晶Hop 70. 4. 25 5.7 F. No. 2 c岨

n 74. 1. 10 5.6 (109-110， 80-90) 
20 Sωooned whale me畠も 78. 5. 80 5.4 No. 5 can (111.3， 60) 
(y晶m晶句凶)

21 Zu晶，i-cr晶b 72. 6. 20 6.6 No. 2 c岨 (108.←109.2，80)
22 Smoked short necked clam 72. 8. 12 4.6 S. No. 3 can (111.3， 70) 
in oil 

Key to symbols; *1: Flaも， *2: Sq晶拘

性をいくつかあげるとすれば以下のような点が指摘注れよう。まず缶詰殺菌時におげる加熱処理の均

等性の問題である。すなわち缶詰の加熱殺菌時には 1缶宛加熱処週されるわげではとtく多量の缶詰が

一度にレトルト内に納置され加熱処理されるととろから，すべての缶詰がレトルト内で均一な加熱処

理を受けているとは考えられない。すなわち，レトルト内の温度分布の不均一性が関係する。次に缶

館内の熱伝導性の問題が考えられる。すなわち，スィートコーン{クリーム・スタイル)缶詰では内

容物の粘開性が高いとと，またコーンピーフ缶百吉では液汁が少なく内容物がドライパック状化密に詩
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められているととなどから，熱伝導性の極めて悪い缶詰とされている。 さらに缶詰内の細菌の生残Ir.

影響する要因として内容物の成分が考えられる。基質Ir.存在する各種成分が細菌の耐熱牲にどのよう

な影響を与えるかという点について，芽胞形成細菌に関しては広範な研究が行われているが問削，球

菌類などの非芽胞形成細菌に関する報告はほとんど見当らない。しかし脂質の影響についてはかなり

論議されており， y，聞ir，Bohr，ぽおよび Cameronら制は非芽胞形成細菌Ir.対する脂質の保護作用説

を提唱しそれを実験的に証明している。 ζの点からサパ水煮およびコーンピ{フ缶詰などはその油脂

分の非常に多いζとが生残菌の耐熱性と関連して注目される。しかし缶詰内に生残した球菌の耐熱性

Ir.対する脂質以外の成分の影響についてはあまり研究会れていないのが現状である。

以上のように缶詰殺菌時におけるレトルト内の缶詰，容積および熱伝導性，さらに缶詰内の各種成

分の影響などを考慮すれば球菌類の生残の可能性を全く否定する ζとはできない。上記のように60缶

の供試検体から 9株の球菌類が分離され，またそれらが生残する可能性も推定されるが， その推定に

対する決定的な実証は現在のところ全く得られていない。正常な加熱処理をうけた缶詰内に球菌類が

生存する可能性の問題に対する解明は，なお今後の検討課題と考える。

要 約

水・畜・農産缶詰24種60缶の市販缶詰を対象Ir.，缶詰内生残微生物の調査ならびに分離菌の分類

学的検討を行ない下記の結果を得た。。24種60缶の市販供試缶詰中， 6種7缶から生残微生物が分離され，菌検出率は約1296であっ
た。また，分離された微生物は合計28株の細菌で酵母およびカピは検出きれなかった。

2) 検体から分離された28株の細菌中，芽胞形成細菌は 19株でいずれも genusBacillus Iζ属し，

B. su倒的 (8樹 ，B. circulans (6樹 ，B. cereus (4株)および B.brevis (1株)Ir.同定された。

また残る 9株は球菌で，それぞれ Staphylococcusepidermidis (4槻 ，MiC1官 occusrubens (3槻

および Sarcina.flava (2掛 Ir.同定された。
a 以上において，比較的耐熱性の高い Bacillus属の細菌の検出率は低温殺菌による果実および競
菜缶詰において高かった。

4) しかし，耐熱性の低いとみられる球菌類が， 高温殺菌によるスイ{トコーン，サパ水煮および

コーンピ{フ缶詰から分離されたζ とは今後の検討課題として注目された。
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