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低酸性飲料缶諸における有芽胞菌の接種試験  

池上 義吼 加瀬谷マリ、′ト池寿美江．後藤 隆子  

InoculatedPackTestofLow・aCidBeverages  
withBacterialSpores  

YoshiakiIkegami，MariKasetani，SumieKoikeandTakakoGoto  

F。urteenkindsoflow．acidcannedbeveragesincludingoolongtea、blackteaandcoffee  

wereinoculatedwiththe spores of B．cenlLS，且sIEbtilis，B．1ichen的nnis．B・bob，nDun，  

cα瞥〟血相ざ．且ざ知和血乃批ゆ抽β，C．卸γ噂2”βざ．C伽”〝郎αどC力の℃姉の冊andC・兢g77，∽Cぬg吼  

andincubatedfor90daysatoptimumtemperature・Spoilageofthecanswasevaluatedwith  

appreciabledecreaseofpHvalueanddetectionofbacteriainthecontentsal－dwithswelling  
of the cans．  

1twasfoundthatnogrowthofthebacteriaoccuredinthecannedooIongteahavingapH  
below6andthecannedblack teawithoutmilk atpH approximately5，B．1ithem的7mis，  

howevel∴COuldgrowinthecommercialcannedoolongteaatpHappoximately6・  

AllstrainsusedasinoculumcouldgTOWinthecannedcoffeewithmilkandblackteawith  
milk．Thegrowthof＆coL轡LklnS and C．thennosaccharo＆iicILm WaSfoundinthecanned  

coffeewithoutmi1katpHapproximately5・Furthermore・allstrain岳exceptC・thermaceficum  

couldgrowinthesecannedcoffeehavingapHabove6・   

Keywords：low・aCidbeverage．00longtea，COffee，blackteえ．spore，inoculation，Cannedfood，  

milk，SuCrOSefattyacidester．  

低酸性飲料缶詰の製造に関して食品衛生法（厚生省告示370号）が改正され、昭和62年5月28  

日より施行された．これにともない容器話のウ一口ン茶，コーヒー，紅茶等の低酸性飲料は従来  

の85℃、30分の殺菌，または「その食品中に存在し，かつ発育し得る微生物を死滅させるに十分  

な殺菌条件」で製造されなければならないことになった．従って，これらの条件を満足するなら  

ばホットパックのみの充填製造が可能になってくる．この確認試験として実際にはボツリヌス菌  

あるいはこれよI）耐熱性の強い菌（例えば，NCA3679）を接種し，数段階（3条件以上）の条  

件（温度および時間）について検体を加熱処理し，30℃で90日間以上培養し．ボツリヌス菌では  

毒素の産生，耐熱性菌ではその増殖が認められた条件で確認する必要がある．   

ミルク入りでないお茶頚飲料は，栄養源が少なく．またお茶類中に含まれているカチキン類の  

抗菌作用によって変放し経いと言われているト7）．またミルクコーヒーなどの缶詰に添加される  

こともある乳化剤の中に強い抗菌作用を示すものがあるれ1S）．従って，低酸性飲料紆話中でどの  

ような細菌が増殖可能か確認する必要がある．   

本報では，ウ一口ン茶．コーヒー．紅茶等の飲料14種類の缶詰に一般缶詰の変敗原因薗として  

知られている9種類の細菌胞子を接種し，ホットパックした缶碍を至適温度で90日間保存した場  

合，どの飲料一缶語にどの細菌が増殖可能かを検討するため接種試験を行った．   
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実 験 方 法  

1．供読菌株   

jおciZlus属の細菌は且cemLS（BCe－1），B．subfilis（FO3025），且Iichenifb7γnis（BL－1），且♪obり1り朋  

（BP－1）．且coLqtLh772S（BC－1），B．steGnthennq？hihLS（BSt－1）の6種類．Closf）idhLn2属の細菌はC  

＊07tLgeneS（CS－1），C．［herpIWSaCCha？Ⅵら・tktinl（CT－1）．C．the〉772aCetわIEm（24－1）の3種類を使用  

した．なお且詔ノ如才／怨以外は缶詰より分離した椚薗である．  

2．試験缶詰   

Tablelに示した14種類の飲料を使用した．   

ウ一口ン茶は市販の茶葉から50倍の処理水で，900c、3分間抽出し，BパⅩ0．3と0．5のものを  

pH調整せずに使用した（No．1．2）．BrixU．3のものにビタミンCを20mg添加し，更に重曹を  

加えてpH6．2に調整して使用した（軋3）．   

コーヒーは市販のコーヒー豆（3種類ブレンド）から抽出し，そのままのもの（Ih4），これ  

に砂糖を加えてBrixlOに調整したもの（N（15〉，これに脱脂粉乳と合脂粉乳が10：8の割合の  

ものを1．8％添加したもの（N瓜6），またこれにショ糖脂肪酸エステル（P1670，SEと呼ぶ）を  

300ppm加えたもの（‰．7）を使用した．   

紅茶は市販の茶葉から細倍の処理水で，90℃，3分間抽出したもの（Nn8）．これに砂糖を加  

えてBrixlOに調整したもの（N仇9）．これに脱胎粉乳七全脂粉孔が10：8の割合のものを1．8％  

添加したもの（NmlO）を使用した．   

市販品の缶詰は開缶し．その内容物を使悶した．   

各飲料をプレート式敷交換機で高温短時間殺菌（14け℃，20秒間）し、90－98℃に冷却後J加O  

AN2P缶に約190g充填し、胞子を缶当り10一個（2×1畔／鵬の胞子懸濁液を0．5戒卜接種後巻締  

し．反転して約2分間放帯後冷却した．  

Tablel．Canned bevcrage寧uSed forinoculated pack test．  

Samp）e No．  PT・Oduet5  

1  00lo曙tea（BパⅩ0．3）  

2  00lo叩tea（BrixO．5）  

3  0りl‘）ng tea（Brix O．3．、－itamin C andNaHCO3）  

ヰ  Cl）rfee   

Corfeelrith s哨er  

Co‡毎e with su岳er and milk  

CoffeelTith suger．mitk aTld suger ester  
Blaぐk tea  

Black teal＼・ilh suger  

Black tealVitllS喝er and milk  
Oo！bng【ea（coⅧmerCialea仰ed b虐＼－el・age）  

Bla亡k亡0仔ee（e¢mmer亡ia】canned belrerage）  

∂  

6   

J   

8  

9  

‖Ⅷ  

11  

12  

13  11Hk coffee（coTnmerCiaJFanned beverage）  

1ヰ  11ilk tea（とommereial亡anned beYeTage）  

3．保存条件   

好熱性細菌の且ぶ／甜J℃肋g伽坤ノ！抗札C．地雨膜叩頭卯め政御車C灘如血加眈細を接種した缶  

詰は55℃で保存し，その他は35℃で保存した．   
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胞子無接種区は15缶ずつを35℃，55℃で保存した，胞子接種区は30缶ずつ保存し，それぞれ90  

日間行った．  

4．細菌の増殖および生菌数の測定   

保存中，外観的に膨張を確認した場合にはすぐ開缶し，外観的に正常な缶詰は90日保存後開缶  

し，細菌試験を行った．   

細菌試験の試料は各区について2缶ずつの内容物を無菌的に1m色採取し，pE－2培地（2％  

ポリペプトン10m且にピース5個）．変法TGC培地（El水製薬．mTGcと呼ぶ）に各2本ずっ  

移植，また標準寒天培地（日水製薬．SMAと呼ぶ）を開いて生菌数を混釈平板培養法で測定し  

た．なお嫌気性でガス産生の細菌を接種した缶詰において．pE－2およぴmTGCでガスの産  

生が2本とも認められた試料についてはGAM培地（日水製薬）を使用してMPN法で菌数を測  

定した．  

5．pHの測定   

ガラス電極pH計（日立一堀場pITメーター、F－7AD計）を使榊した．   

なおウ一口ン茶のように開缶後時間とともにp閏は上昇するものがあるので．すべて閉缶後5  

分以内に測定した．  

結果及び考察  

1．膨弓長缶発生状況   

試料缶詰の保存中における膨張缶発生の経時変化についてコーセー缶詰をTable2に，紅茶缶  

詰をTable3に示した．   

ガス産生菌は及才女滋g乃的川ぬ，β．♪0ら明りW，C．頭07聯〃お，C．鮎川！βぶα（・Cゐのpか血′押7であるので．  

Table2．Relation of storage days and swollen spoilage of canned coffee．  

ドumbers of s吋O11en cans  

Sample h：0．  1nocutated bacteria  
∂   10   20   30  60  

30   30   30   30   30  

3  3  3  

1   2了   2S   28  

且♪¢けmブ∫〝  

且codgJα耶  

且計略血加川呵舶偏  

C．坤Or8ge〃e5  

C．Jムer〝I紬狛血胴伽厄m  30  30  30  30  30  

C，f鳥～rmdC（，Jrcllm  l  

Control（at35●C）  

且cピrぞIlざ  

且♪0／ブmy〃  

且coαg扉¢那  

C，坤0r〃gene5  

C．班ermoざ（lC亡ん町○わ如甘m  

C．一九どr〝IdCeJicl川l  
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12  且♪めmy8  30  

且cer裡∫  
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乱打矧相加川呵前厄  
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Tab（e3・Relationofstora写edaysands、VOllenspoilageof cannedmilktea．  

Nunlbers■Of swolten cans  
Sample No．  lnoeulated bacteria  

∂   1n   20   30   60  

且5ぴふ〃Jrざ  

且Jicんeれ坊）〃乃J5  

且♪め呵T8  

且5‘β肝¢銑gr〝t叫んfJぴ5  

C．坤OrOgeng5  

C．血r血相可申叫血即  

C．Iムe′所8ぐ～〃亡J〃n  
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他の菌を接種した缶詰で膨張が認められたことは．ガス産生菌によって充填時に汚染されたもの  

と考えられる．   

且♪0如，り∬を接種した缶詰は保存10日日までにすべて膨張した．この場合，市販品のブラッ  

クコーヒー缶詰では糖分が少ないためその膨張程度は軽膨張であった．   

C砂〝喝闘闇を接種した缶詰は完全に膨張するまでに30日以上要した．またSE無添加の缶詰  

にこの菌を接種した場合，SE添加の缶詰まI）むしろ膨張率が低かったが，これはほとんど同じ  

とみてよく、SEの抗菌作用がミルクによって阻害されたものと考えられる16）．   

Cメ如〃〃0∬CC血相姉J′〃7を接種した缶詰はSEの抗菌作用のためS．亘添加の缶詰の方が膨張  

率は低かった．従って，C如才聯押βざと比較してこの菌の方がSEの抗菌作用に対するミルクの  

阻害作用は弱いと考えられる．  

2．飲料中におけ争PHの変化   

3種類のウーロン茶缶詰について．保存後のpHの変化をTable4，5串よび6に示した．55℃保  

存区で僅かにpHの低下が認められたが、これは化学変化によるもので、細菌の増殖によるpHの  

Table4．pH values and spoilage rates of canned oolong tea（Brix O．3）．  

lorma】cans  
Spoil循e   

rates  
lnoculated bacteria  pH  べumber  

11ean Range  or eans  

C（川力・0】（at35’C）  

Contro】（a155■C）  

且cer～〟5  

且5址ムfiJig  

且Jfeムe頑もrmJざ  

且♪○ら・mブエロ  

且n叩卯血胴  

乱封加肌両肌Ⅶ坤晶k  

C．坤Or¢ge乃ぞぶ  

C・血rm郎αC亡んαrO坤亡〟ワ  

C．仏e〃乃ロCe掠〃J淀  

5．61   5．52＿5．了0  

5．32   三i．2了－う．3了  

5．55   5．ヰ6＿5．58  

5．54   5．52＿5．57  

5．53  5．印－5．58  

5．52   5．ヰ8－5．55  

5．ヰ8   5．ヰ5－5．52  

5．18   5．17＿5．20  

5．ヰヰ   5．ヰ1－5．50  

5．12   5．11－5．16  

5．09   5．n6＿5．17  
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PH values of products beforeincubationlVere5．90and5．95   
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Table5．pH values andspoilageratesofcannedoolongtea（BrixO■5）・  

Sormal cans 
Spo；lage   

rateS  
Inoぐulated ba亡teパa  pli  NumheI・  

トIean lミange  of ca－－S  
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5．2（I  5．12－5．23  

ヰ．9ヰ  ヰ．93－ヰ．98  

5．1了   5．15－5．20  

5．12   5．08－5．16  

5．03  5．00－5．09  

5．01  1．96－5．0丁  

ヰ，98  1．94－5．03  

ヰ．70  ⊥l．66一斗．82  

4．98  ・l．93－5．03  
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4．63  ヰ．62－ヰ，67  
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Control（at350C）  

CoIltrOl（a1550C）  

且亡er印ざ  

且ざ以如iJJ5  

良品血血舟川最  

且♪〃Jγmyα  

且co呼以J8乃5  

且ざf印r〃沌er†乃0♪ん〃ぴ5  

C，坤打Ogeれビ5  

C．班er爪0ざα亡亡A8rO／〆J亡打所  

C．fんerm¢C～∫fctlm  

pH、▼alues of products beforeincubatioTl“▼ere5・50and5・52  

Table6．pH values and spoilage rates of canned oolong tea（Brix O．3，  

with vitamin C and NaHCO3）．  

＼ormalcans  

1noculated bacteria  pH  べuml）el・  

1le8n Range  or cans  

Controlくat35’C）  

Ct）n【rOl（at550C）  

且cぞreぴざ  

β∴銅止〟／i∫  

且J～c鳥印埴rmiざ  

且♪oノブm）Tα  

且亡のdgUJα胴  

乱ぶJe8rO鵬rm坤最JIJぶ  

C．坤dr〃g～乃e5  

C．混用¢きα亡Cムロr¢わイfcum  

C．～ム～rmα亡～Jf亡び爪  

5．89  5．85－5．91  

5．80   5．73－6．02  

5．85   5．81＿5．88  

5．81  う．7吉＿5．82  

5．81  5．79－5．83  

5．83  5．80＿5，85  

5．84   5．80－5．8了  

5．6⊥1  5．60－5．6了  

5．83   5．7了＿5，86  

5．61  5．5了－5．63  

5．60   5．5了＿5．63  
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PHl・alues of pl・Odbcts befoI・eincubalionll・ere6．02and6．05  

変化は認められなかった．ウ一口ン茶缶詰にはカテキン類が含まれ，しかも栄養源も少ないので  

このpHでは細菌■の増殖は出来ないと考えられる．   

ミルク入りでないコーヒー缶詰の場合はTable 7および8に示すようにB．co曙uhmsやC．fher一  

用∂＆打ご血相か触′を接種した缶詰においてpHの低下が認められた．その他の細菌を接種した缶  

詰では数缶pHの低下が認められたが、これは多分充填時に且蝕密通ぬあるいはその他の細菌の  

汚染があったものと考えられる．   
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ミルク入りコーヒー缶詰の場合をTable9およぴ10に示した」これちの缶詰では＆geleW．E  

油如何Ⅶ料β・如如ナり脚，且の曙～該〃！ざ，C．ゆ抑噌釦購を接種した缶詰はすべて変敗した．且  

SZ（bti偽を接種したSE無棒加の缶詰は67％の変敗率そあったが，SE添加の缶詰では変敗はなか  

った．まれ鋸廠仰ぬ如明地触を接種した缶詰は40から53％の変敗率であった．C班〝加郎∝．  

C血相ら血・細別とC．侮〃托αCe血（けZを接種した缶詰ではSEが搬添加の場合はすべて変敗したが．  

SEが添加されているとその変敗率はそれぞれ77％，13％で増穂が抑制されていた．   

紅茶3種類の折詰の場合をTablell，12およぴ13に示した．ミルク入りでない缶詰はすべて正常  

であったが，ミルタ入り缶詰はすべての細菌が増殖可能で，特に且虎ね催，及／抽〝的〃刀怨、且  

如如ナ卿，且c〝曙〝血〃∫，且ゆ卯昭錯甜C．砺冊購甜血御厨如叩 C．肋g，Ⅵ砧灯eJむ〟J〝を接種した缶  

詰は100％の変敗率であった．   

市販品のウーロン茶缶詰の場合はTabIe14に示すように・B．Hchenybnnisを凍撞した缶詰にお  

いて僅かなpHの変化が認められた缶詰が43％あり，細菌の増殖があったものと考えちれる．   

市販品のフラッタコーヒー缶詰の場合はTable15に示すように，C二極♂”7比彫J毎”7以外の細菌  

はすべて増殖可能で，特に且cg柁肌且肋ん毎伽Ⅶ怨，且♪〃わり照，乱血函血吼C．一頭口聯鉛を  

接種した缶詰ほ100％変敗した．ミルク人りでないコーヒー缶詰において，pHが5．0付近の場合  

にはTable7およぴ8（二示したように且co昭7（kmsとC，the乃1LOSaCCha7t）b，ticILmの増殖が認められた  

が，pHが6．0付近になるとTable15に示したように接種したほとんどの細菌が増殖可能であった．   

市販品のミルクコーヒー缶詰の場合はTable16に示すように．すべての細菌が増殖可能である  

が，且甜柚侮は僅かに増殖が抑制された．この缶詰はどの程度SEが添加きれているかわから  

ないがその効果のためと考えられる．一般に且5J（ム′〟由はSEに対して効果がないと言われてい  

るが彗 使用した菌株（FO3025）は好気性であるので、ある程度嫌気状態の缶詰中では増殖が  

弱いと考えられる．   

市販品のミルクティー缶詰の場合はTabJe17に示すように・Cthen710SaCChGrO少ticumとC  

鮎川～αCg血仰以外の細菌はすべて増殖可能そ，特に且cg柁J搭．且罰√鋸〟ね．J肋〃的〃Jぬ，風  

脚如堺私見細函南吼C．砂の聯J7俗を接種した缶詰は100％変放した．  

亭．啄料中における細菌の増殖   

pHの変化だけで細菌の増殖の有無を判定することは危険であるので，保存後の菌数によって  

その増殖の有無を判定することが出来るか否かを試験した．   

ウ一口ン茶缶詰はTable18，19およぴ20に示すように、殆どカウント出来ない程度に菌数は減  

少しているが，C．ゆ〝喝闘闇の菌数は3．6－ぬ／皿gで僅かしか減少していなかった．   

ミルク入l）でないコーヒー缶詰の場合は．Table21およぴ22に示すようにB．coL砂Ehlll？ヰC．  

舶用2β∬rどJ7αJゆ血JJJZを接種した缶詰においてpHの低下が認められた中に菌数が10ソmg以上  

存在していたものがあったが，ほとんどは菌数が少なく．保存後の函数でその増殖を判定するこ  

とは出来なかった．またその他の細菌を接種した缶詰では，ほとんどカウント出来ない程度に菌  

数ば成少していたが．且cgJで貼と且♪0如ナり鱒を接種した缶詰はそれほど減少していなかった．   

ミルク入りコpヒー缶詰の場合はTabJe23および24に示すようにpHの低下が認められた缶詰  

でも菌数が増加している場合と減少している場合があった．しかし正常缶での菌数は1／mせ以■F  

であった．   

紅茶缶詰の場合、ミルク入りでない缶詰は変敗せず、Table25およぴ26に示すように菌数も  

1－n£当I）数個以下である析 ミルク人り缶諦はほとんど変放し、Table 27に示すように且cgr  

βJイざ，且α昭f加‡5，且5お印摘g〃粕砂肋搭を接種した缶詰中には10ソ細山上存在してしゝた．その他  

はほとんど死滅して少なくなっている．   
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Table7．pH values and spoilage rates of canned coffee．  

Sormal cans l■1lalsour亡anS  

Inoculated bacter；a  pH  ＼uml氾r  Pll  べumber  

1lea】－  Ran絆   Of亡anS  llean  Range  of caれS  

Conlrol（at350C）  

Cr）ntr01（at55’C）  

且亡ere打5  

月．g〟ムーiJf∫  

且首止帥漬rJ乃f∫  

風声巾・町刀川  

且coαg山花き  

且5Je8rOiんgrmopム〟比丘  

C．5p〃rOg糾e∫  

C．血rm¢5d“厄roノブ〟cレm  

C．Jムerm8Ceii亡以m  

ヰ．79   Ll．77＿ヰ．了9  

ヰ．69   ヰ．68一寸．72  

・L78   4，77一寸，了9  

ヰ．77   ヰ．76＿ヰ．79  

ヰ，76   しl．75＿ヰ．了7  

ヰ．了6  ・l．了5一斗．7了  

ヰ．65   4．5⊥l一寸．68  

ヰ．75   ヰ．了ヰ一斗．76  

ヰ．6⊥t Jl．63－4．65  

■
∂
－
⊃
 
9
 
ハ
U
 
O
 
O
 
l
 
1
 
2
 
3
 
3
 
3
 
 

・l．1了  

ヰ．22   4．18－4．30  

30  

29  ヰ．33  

ヰ．3こ1  4．32＿ヰ．35  

30  

PH＼・all把S Or prOdu亡tS beroreincubalionlrere5．02and5．05  

Table8．pH values and spoilage rates of canned coffee with suger．  

NormalcaJIS  Flat sour ean5  

Inoculated ba⊂teria  pH  ドumber  pH  Numtl占r  

丸1ean  Range  of cans  llean  Range  of tans  

ControI（at35●C）  

Control（at550C）  

且亡Prピ以5  

且5uふ〟Jiぷ  

乱打止m的rmr5  

且♪（車▼m）丁¢  

良い叫卯血那  

見き如ro血r〝lO彿んざ  

C．坤¢rOg印亡ぶ  

C．抽grmoぶ¢亡ぐムロr8け庇MⅥ  

C．〟佗r〝18Cel寺cum  

ヰ．87   ヰ．8ヰー4．92  

ヰ．8l   」l．丁7＿＿ヰ．86  

ヰ．82  ・l．8【）－J．82  

ヰ．80   4．78＿ヰ．81  

．l．79   ヰ．78＿ヰ．81  

ヰ．丁9   ⊥l．了8＿ヰ．80  

ヰ．68  ・1．66－ヰ．70  

4．78   ヰ．了8一寸．80  

ヰ，66  Jl．65 」．67  

ヰ．66   4．6‘l＿4，6丁  

－
〇
－
a
 
∧
U
 
史
U
 
9
 
ハ
リ
 
 

1
 
1
 
3
 
2
 
2
 
3
 
 ヰ．18  ・1．13－4．22  

3．92  

ヰ．31  ヰ．24－4．3ヰ  

八
U
 
O
 
2
 
0
 
 

3
 
3
 
1
 
3
 
 4．39   ▲l．37＿4．40  

pHl・alues ofproducts beforeirlCubation、、▼ere5．00and5．00   
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Table9・PHvaluesandspoilageratesofcannedcoffee、Vithsugerandmi1k．  

NoI・mal亡anS  Sll・01】en can5  FIat sou，・ぐan5  

1no亡ulatedb如teria  prl  Number  pH  Number  pH  べu】れbeナ  

1Jean R叩ge Of由nsト1e川  Range  0†cans 入1ean Range of亡anS  
Control（at35†CJ  

ControI（at55■C）  

且cereu5  

月．ぶl止fiJf∫  

且／J亡血刀埴r〝I～5  

β．匝小町m  

β．coαg山花∫  

β．5f～αr叫即叫細山  

C．ゆOrO卵鱒～5  

C．沌erm8βα“ん8rOJ〆血m  

C．Jム～rmαCe存亡混肌  

6．9Ⅰ 6．89＿6．92  

6．ヰ8 6．46＿6．51  

6．91 6．88▼6，9ヰ  

0
 
2
 
 

1
 
 
1
 
 

5．3」t ．l．8了－5．71）  

5．61 5．10－6．12  

5，0〔I 4．97＿5．10  

5．27 ヰ．05＿6．了3  

5．23 ・l．33＿5．36  

一
∂
 
ハ
∂
 
∧
U
 
∧
V
 
n
V
 
 

3
 
2
 
3
 
 

3
 
0
 
0
 
7
 
人
U
 
O
 
O
 
3
 
n
V
 
U
 
O
 
3
 
2
 
ハ
リ
 
6
ハ
U
 
八
U
 
O
 
－
a
 
（
U
 
（
り
 
ハ
U
 
 
 
 
 
－
－
－
 
 
 
1
 
●
1
 
1
 
 
 
1
一
l
 
t
－
 
 

10  

5．ヰ6  

さ．10  

5こ52  

5．27  

年．87  

ヰ．62  

（
U
 
3
 
3
 
8
 
（
U
 
l
－
 
 

9
－
3
 
 

3
 
 

n
V
 
O
 
■
h
▼
 
■
丑
－
0
 
 

－
⊃
 
ウ
J
 
6
 
3
 
1
 
 

′
D
 
「
∂
 
5
′
∂
 
点
U
 
 

－
一
一
一
一
 
 

1
 
0
 
ウ
ー
 
8
 
（
U
 
 

l
†
 
9
．
ヰ
 
鑓
V
 
只
）
 
 

一
∂
・
ヰ
 
■
a
 
⊥
・
ュ
T
 
 

ヰ．39 ヰ．23－ヰ．ヰ9   27  

ヰ．6－1 4．37－6．02   t3  

ヰ．‘lT l，ヰ5－l．ヰ8  2  

l．96 ヰ．53－5．01  29  

6．42 6．3ヰ＿6．ヰ7  14  

pH、：alues ofproducts befor・eincubalionl－ere7．37a（ld7．40  

TabFelO．pHlTalues and spoilage rates of canned coffee with suger、milk and suger ester二  

，1ot・malcans  Sll・ol】en cans  Flat sour cans  

Ino亡Ulated bacleria  pH  JJumber  pH  Numt〉er  pトl  ドリmber  

hIean Ran鰐e Ofcans 九Iean Range dIcans 几Iean Range ofぐanS  
％
 
 

A
〉
 
7
・
八
じ
 
爪
じ
 
八
V
 
几
U
 
＜
U
 
ハ
U
 
 

l
 
 
n
V
 
 
 
八
V
 
（
U
 
（
U
 
止
T
 
 

l
－
 
 
 
 
 
t
▲
 
l
 
■
．
1
 
 

1  5．09  

5．76  

2   5．36 4．02－5．50  

l
 
l
・
一
－
 
○
ロ
 
 

2
 
 

3
 
4
 
 

1
－
 
1
 
 

5、Jlヰ  

5，3ti5．33－5．39  

6．S1 6．丁7＿6．85  

6．，lき 6．J5＿6．51  

6．了ヰ 6．TO＿6．了7  

Control（at35●C）  

Conlrol（a1550C）  

β．ぐer蝕∫  

且5址ふJJJi5  

乱打品叩小椚正  

風♪○わ・m）・∫α  

且亡¢dgddJは  

且封印畑山澗明朗厄  

C．∫♪or¢g印亡き  

C．班prm郎ゎー亡ムけrOJYJf亡びm  

Cこ～んe川18rゼffぐ〟〝l  

3（l  

5．16 3．73＿5．3（1  30  

ヰ．ヰ2 ヰ．26＿ヰ．53  26  

1．69 ヰ．53－5．92  12  

6．（I7 5．95－6．18  3  

5．▲l（i 5．ヰヰ⊥5．ヰ9  

ヰ，59 ヰ．26－5．▲10  

5．7ヰ 5．12－6．12  

5．2ひ ヰ．ヰll－5．了5  

5．60 5．35－5，7ヰ  

30   

ヰ  

30  

2（）  

．l  

6．43 6，38＿6．ヰ了  18  

6．．1↓ 6．↓tト＿6．47  J  

6．ヰユ 6．ヰ2－6．ヰ丁  26  

∧
U
 
【
／
 
3
 
 

0
 
■
′
 
l
 
 pトlヾaluesofproduでtS beforせinⅢl－atミon、ヾerモ了・00an－1了・15   
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Table12．pH values and spoilage rates ofcannedblack tea、、一ith suger・  

ヾormal亡anS  
Spoilage   

rates  
pH  ∵umbel・  1noculated bactel・ia  

llean  Range  of cans  

一
〇
 
5
 
爪
じ
 
ハ
リ
 
O
 
ハ
U
 
（
U
 
O
 
（
U
 
O
 
（
U
 
 

l
 
1
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
 

4．96   ヰ．95■ヰ．97  

ヰ，80   上l．丁9－ヰ．91  

▲l，98   ヰ．97－ヰ．99  

4．9了   ヰ．96－ヰ．98  

ヰ．9丁   ヰ．9了＿4．97  

ヰ．97  ・l．96 」．98  

ヰ．97   ヰ．96＿ヰ．98  

4．75  ・l．了3－ヰ．76  

4．96   ヰ，95－1．97  

ヰ．70   ⊥l．68－ヰ．72  

ヰ．68   ヰ．66－4．69  

％
 
ハ
リ
 
八
U
 
ハ
V
 
O
 
O
 
ハ
U
 
O
 
O
 
O
 
八
じ
 
八
U
 
 

Control（at35●C）  

Control（at55●C）  

β．cerg〟5  

且ざ以ふ正Ji5  

且Jiぐんeれ埴r〝】fざ  

且卯小町肌  

嵐山叫卯血耶  

且ざ～e8和一ムぞrmO♪ム〃uざ  

C，坤OrOg川eざ  

C，J鳥erm058CCムdr正伸旭川  

C．I人ぞrJ乃αCgii亡びm  

pH、・alues of products beforeincubaijon、rere5．00and5・OO  

TabJell．pH values andspoilage ra亡es of canned bJack tea．  

Nol・malcans  

Ino亡ulaled bactel・ia  p】1  Number  

11ean  Range  of亡anS  

Control（at35．C）  

Control（at55－C）  

β．ceretl∫  

且β以鋸iJfざ  

且J7cムgniルr汀Ifざ  

且卯小町皿  

且骨叩卵ん那  

且紳細面舶用叫新旭  

C．坤¢rOgぞ乃ぞ∫  

C．血r爪0ざαC亡ん¢rOJ〆～c粧m  

C．～んgr爪8Ce～rc以m  

5．08   5．06－5．10  

ヰ．97   tl．95一斗．99  

5．0ヰ   5．03－5．06  

5．02   5．01＿5．0▲1  

5．01  5．01＿5．02  

5．01  5．01－5．02  

5．01  5．01－5．02  

・l．86   ヰ．85＿4．91  

5．00   ヰ．98－5．02  

ヰ．81  ヰ．79一斗．82  

ヰ．81  ヰ．80－ヰ．83  

5
 
5
 
ハ
〓
 
爪
じ
 
ハ
リ
 
O
 
O
 
ハ
U
 
O
 
八
日
 
O
 
 

l
 
1
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
 

％
 
 

ハ
U
 
O
 
O
 
O
 
O
 
爪
U
 
ハ
リ
 
O
 
O
 
八
じ
 
爪
U
 
 

pH TaltleS Of products beforeineubationlVere5．13and5．12  

Table13．pH values and spoilage rates of canned black tea、＼・ith suger and milk．  

∫“・ma】亡こInS  Sll・OIIe円仁arIS  FIa【50Ur CiInS  

lnoculaled ba亡teria  pH  xumber  pH  Humber  p‖  Numt－er  
lIeam Range of亡anS 〉lean Range ofeans トIean Range orcans  

Contr【Il（a135－C）  

Contl・oltat55′C）  

β．cprでⅧ‖  

且∫止血恒  

且Ji亡んぞJI小rI刀f5  

」臥帥J）り柁yα  

β．“叫印ね椚  

」臥5′～8rOiんF川和〆iJむ古  

C．坤dr¢g川Fざ  

C．Jムe′刑05dCCムdrOJIイi亡〟〝I  

C．JムgrT几8亡eii川m  

7．53 了．50一丁．58  

6．85 6．82－6．90  

丁．51 了，ヰ2＿了．（il  

5．92  

ヰ．81 ヰ．了6＿．1．90  

ヰ．76 ヰ．了Jl＿4．77  

■
亘
 
■
∂
 
 

％
 
 

「
－
八
U
 
（
U
 
3
 
0
 
ハ
U
 
ハ
U
 
■
－
 
0
 
0
 
0
 
 

0
 
2
 
八
じ
 
八
U
 
▲
り
ー
ー
 
八
U
 
h
U
 
ハ
U
 
 

l
－
 
 
 
 
1
－
一
l
 
l
 
l
 
l
 
l
 
 

う．19  

う．211．了8－5．3（；  

1＿38 1．9＆一5．51  

5．ヰ0  

う．27 5．0－l－5．ヰう  

5．2ヰ ヰ．ヰ5－6，l（1  

5．ヰ9 5．49－5．ヰ9  

23  l
 
ハ
U
 
O
 
 

3
 
3
 
 

ヰ．一10  

・l．・l：≧  

4．20－ヰ．48  

ヰ．11＿4．65  

∩
り
 
り
、
 
 

3
 
2
 
 6．73 6．68＿6．78  1

 
∩
∨
 
n
l
′
 
9
－
 
 

3
 
3
 
 

5．24  ヰ．98＿5．51  28  

p11＼・alues of prodllぐt5beforein亡ubatiけnlrere7．97a雨8．05   
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Table14・PHvalues andspqilage rates ofcommerciaトcahned oolongtca，  

ド叩malcans  Flatsoul・eanS  

1nのぐuIaLpdlJa亡te－・盲a  
pト1  ヾ心mbやr  p＝  Number  

1Iean  Range  of⊂an亭   Ilean   ・Ra昭e  Of由ns  

C（凧l・Olくa【350c）  

Control†at55●C）  

且cどrビ〟∫  

β．ぶひ∂汀ノアよ  

且品品川小冊症  

且♪叫叫・∫付  

」臥亡け〟gⅣJ仰ざ  

β＝症如r¢仙川叫ん机Jざ  

C．叩OrOgeIlゼ5  

C．血rmoざ汀C亡んdrO亘軌l川J  

C．摘出Ⅶ和＝崩b川  

6．09  （；．05－6．15  

5‘さI2   5．88－5．リ7  

6．り6   5．9t；－6．10  

6．05  5．95－6．l11  

6．24   6．15－6．3り  

6．03  5．99－6．15  

6．け6   6．（）3＿6．1（I  

5．8－1  5．80－5．9t）  

6．＝1  6．t）3－6．18  

5．8（）  5．丁5－5．86  

5．7ヰ   5、66－5．81  

ー
a
 
■
a
 
（
U
 
′
U
－
′
一
り
 
ハ
U
 
八
U
 
n
V
 
O
 
爪
U
 
I
 
l
 
ま
‥
3
 
1
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
 

5．～）7  5．88－6．（）（）  13  

pHl▼a】ue50f pl・Oduels bef（汀e二in亡ubationll・ere6．12and6．2り  

Table15．pHlTalues and spoilage rates of年Ommericalblack coffee．  

＼ormalcans  Sll・Dtlen cans  F】at sout・ぐiLnS  

】nり川l射PJl泊亡Ieria  p‖  ドumber  pII  lunlbei  pH  N血止別－  

of亡anS 1le加  Ran粁  OfぐanS  1lean Rallge Of亡anS 〉1ean  RaIl㌍  

6．丁了 6，li9ニ6．80  15  

6．16 6．11－6．2 

6．さヰ 6．8〔l－6．88  2G  

Cl）ntrOlta【350CI  

Cl）ntrOl†at550CI  

鼠cerl！址j  

β∴和ふ拍杭  

且埴毎可品種  

β．♪碕・myd  

且co叩血Iほ  

且ぶJpけr′〉血rm坤揖Ju5  

C．坤○γ咋Pね～5  

C．‘ムrl，m〃£〟亡亡ん－1r（〉Jl・Ji川m  

C．止er印αCgfiⅢ椚  

n
＝
・
寸
∩
 
 

3
 
 
 
 
3
 
 

6．．川 6こ2～〉－6．1了  

6．39 6．28－6i5了  

う．9」 5．93－5．9ti  

6，l〉て 6，03一札1．t1  

5．由3 5，68－5．8（i  

6．23 ti．OUT6．2了  

5．桐L 5．57－5－二6（ミ  

5．81 5．78－5．83  3tl  
ハ
U
－
－
 
八
U
 
ウ
～
 
 

3
 
ウ
一
 
っ
り
 
ウ
ー
 
 

5．99 う．9丁－6．川I   3  

6．tIl：i．倶卜牒．しIZ  ボ  

5．リ6 5．リ2－6．0り  3り  

p＝、－alue…－prodりCtS beforeinぐu♭at；0れⅣere6・6land6・66  

TabJe16．pHl▼alues and spoilage rates of commercialcanned milk coffe亘．  

＼oltmal亡an5  S肌・tIllビh 亡anS  F】alsoリーぐanS  

lnoでUlatedlJaCter；a  pH  ：ヾui油er  pH  NL血kr  pH  Xl】mkr  

hlean Ra叩e Of⊂anS llF血  Ra噛e O†cans11雨月  Range ore加s  
％
 
 

八
U
 
〈
U
 
∧
U
 
■
′
 
∧
り
 
爪
U
 
ハ
U
 
3
 
ハ
り
 
（
－
 
▲
一
 
 

（
U
 
2
‖
 
八
U
 
ノ
、
り
 
1
－
｝
 
爪
り
・
u
J
一
寸
 
 

l
 
l
 
▲
l
 
l
 
 
 
 
 
一
l
 
 

Co両rol（a13うOc）  

eontro】（a1550C〉  

且cer（・む5  

且∫む如汀f5  

且J～亡ん帥iルーmi5  

乱桝心呵叩  

且ぐ叩g扉叫き  

凡封印相加椚叫減ん  

C．坤Or¢即〝d5  

C＿iん～〃n05α亡亡ん〟川JY軌um  

C．症Ⅳ抑虻舘品川  

6．69 6．69－6．了I 15  

6．30 6．28－6．32  15  

6．63 6．58－6．65  22  

さ．29 3．97－5．51  

5．3ヰ Jl．1）l－5．了1  

ふ」7 －LlO＿5，23  

l．23 ヰ．2l－4，27  

ヰ．・19 1．32－6．1（ミ  

1．20 ヰ．tj9一寸．31  

5，23 ⊥l．・12－6．I14  

20   

8  

3tI  

3り  

乏了  

2   

2  

5．05 J，（は－5．37  1（I  

5．3a 5＿32－5．36  

5．3（l  

う．1U ▼l，りll－5．59  

き．（ほ ′1．6（し5．ヰi  

5．ヰ1 5，39＿5．ヰさ  

6．27 6．26ニ6．27  2   

¢．23  1  

6．2ヰ 6」22－6．27  16  

pトIl，alue50fproducts beforein亡u】Iat；onlTeI・e6．95an【】7．10   
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Tab［e17．pH valuesandspoilage rates of commercialcannedmi1k tea・  

F】at sour仁allS  Sormal cans SITOllen⊂anS  

Xumber  l）‖  ＼umber  lno⊂111aled hacteria  pH  HumtIer  PH  
of cans hlean Ra叩e Of亡anS  トIean Ra－1ge Of⊂anS llean Ra噂e  

㌦
 
 

一
－
 
（
U
 
′
り
 
‖
U
 
ハ
リ
 
八
り
 
‖
〉
 
‖
）
 
′
l
U
 
3
 
日
J
 
 

h
り
 
ハ
U
 
‖
 
ハ
U
、
り
 
■
－
 
（
U
 
l
 
 

l
－
 
●
－
一
 
 
■
■
▲
 
 
l
－
 
1
 
 
 
 
 
 
1
 
 

、L95  

4．93 ヰ．91一寸．95  

5．43 ヰ．08－6．07  

Jl．95 ヰ．78－5．13  

、l．30 ヰ．08一斗．ヰ2  

ヰ．39 ↓．01－5．35  

1．ヰ0 ヰ．32－4．亭ヰ  

‘l．20  

1  

30  

3（）  

30  

20  

21  

3  

1  

－
ヰ
 
■
a
 
 

Contr01（a【35●C）  

Conlrolくa【55●C）  

β．亡ere餌∫  

且き以封iJf5  

及Jiぐム印姉川Irさ  

且卯小町邪  

且n叩卯血閻  

且裏打相加加呵舶厄  

C．坤○川g…～5  

C．1ムerIれ○∫d亡亡ムαrOJ〆f亡餌m  

C．I加rI〃8亡ビff仙n  

6，20 （i．18－6．21  

5．96 5．95－5．98  

5．18 5．13－5．21  30  

5．02 l．55－5．22  10   

9  

ヰ．95 3．93－5．02  30  

26   ヰ．08  1  

29  

5．90 5．85－5．91  

5．gO 5．88－5．92  

5．91 5．88＿5．92  

pH Yalues of product5beforeincubationl、・ere6．35and6，・10  

Table18．Detection of bacteria from canned oolong tea（Brix O．3）．  

Type of  Media  
Ino亡ulated bacteria  pH  spo…lage●1  pE－2●2  mTGC●2  sMA●3  

5．69  N  O， 0  

5，70  N  l， 0  
Control（at 351’C）  

5．37  

5．33  

2，  
3，  

Contr01（at 550C）  

十 ＋  

十 －  

5．57  

5．54  
β．仁一＝re一皮  

5．52  

5，52  
β．きWム～fJ‘∫  

5．51  

5．53  

＋ －  ＋  
一β．Ji亡んeゆr爪i∫  

（＋）－  （＋）（十）  

（＋）（＋）  （十）く十）  

5．48  

5．54  
．β．♪oJプmツJ¢  

5．47  

5．48  
β．eodguねヵ■  

5，19  

5．18  
．β．きiゼ8rO亡んモーmopんfん∫  

5：50  

5．43  

（＋）（十）  

く＋）（十）  
C．坤OrOgeれe■  

5．15  

5．16  
C．1んg一刀tOさ¢C亡んdrOJγffcひm  

5．10  

5．08  
C．fんer爪αCefiぐu¶丁  

●1 N：Normal  

●J2 ＋：Growth of b且Cteria wasindicated by the turbidity of the  

media，－ニ nO grOYFtb．（＋）：prOduetioTlOf ga＄  

●き Numbers of colonies   



158  

Table19．Detection ofbacteria from cannedoolongtea（BrixO．5）．  

Type of  hledia  
Inoculated bacteria  pH  

spo；tage＋1  pE－2●2  mTGC＋2  SMA●3  

5・22  N  
contr01（at35。C）  o・0  

5・22  N  l，0  

4．98  

4．96  
0，  
0．  

Conlrol（at 550C）  

5．16  

5．16  
0．  ＿B，eereむ5  

5．12  

5．16   ー  ＋  
β．J≠ムーfJi∫  

5．01  

5．01  

＋ －  

十 －  
月．Ji亡ん亡児埴r刀tiき  

（＋）－   （＋）－  

（十）－  

4，9g  

5．03  
且♪○わ・mγ苫¢  

4．97  

ヰ．95   ＋ －  
月，CO仰Jdれ∫  

4．68  

4．68  
且■fgαrOiんeγれOpんi上皮さ  

（＋）（十）  （＋）（＋）  

（十〉（＋）   （＋）（＋）  

4．93  

4．97  
C．きp¢rOge汀eβ  

4，68  

4．67  
C，fんβrmO古庄Ceム¢rOJγfど亡びm  

4．63  

4．63  ＋ －  
C，亡んeγmαCe∫fぐu罰1  

■l N；Normal  

●2 ＋ニ Growtl10f bacteria wasindicated by tlte turbidity of tlっe  

media，－；ho gTOWth．（十）：prOdtュetion of gas  

●a Numbers of colon；e＄  

Table20．Detection of bacteria from canned oolong tea（Brix O．3．1rith vitamin C  

and NaHCO3）．  

TypモOf  Media  
Inoculnted bacteria pⅥ  spoilage◆l  pE－2●2  mTGCV2  sMA＋a  

control（at35。C）  

5．78  

5＿79  
Control（at 550C）  

5．88  

5．84  
β．cere址ざ  

5．80  

5．81  
＿B．5uむ一言J；き  

5．79  

5．80  
且Jf亡んeゆγ¶1iき  

5，83  

5．83  
且♪oJッmッェ8  

5．81  

5．82  
β．coqp▲Jαれ丘  

5．64  

5．67  
β．古【e〃rO‘んermopムiん5  

5．77  

5．81  
C，坤OrOgeれe∫  

5．62  

5．62  
C．‘ムeγ〃10β¢亡亡ム¢rOノブ£fc≠爪  

5．61  

5＿60  
C．亡人々rカ1αCefict▲m  

●1 Nニ Normal  

●2 ＋：Growth of t）aCteria wasindicated by the turbidity of the  

media，－：nO grOWth．（十）：prOduction of gas  

●3 Numberミ；Of colonies   
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Table21．Detection of bacteria from canned coffee．  

TyDe of Media  
Inoculated bacteria  pH  spoilage’l  pE－2■2  mTGC■♀  sMA●3  

4．79  N  － －  0， 0  
4．79  N  － －  0． 0  Corltr01（8t 35■C）  

ー ー  0，  
－ －  0，  

4，72  

4．70  
Control（at 550C）  

＋ ＋ 13．  

＋ ＋ 14．  

8
 
0
 
 

ュ
 
2
 
 

4．77  

4．17  
一！∋．c亡reぴき  

4．79  

ヰ．78  
一日．きVム〃J；5  

4．77  

4．77  
β．Ji亡んe乃的丁¶tf∫  

＋ －   0．  

（＋）（十）  （＋）（＋）27，  
（十）（＋）  （＋）（＋） 32，  

4－76  

4，77  

0
 
3
 
 

3
二
2
 
 

β．♪OJyれプご¢  

4．18  

4．25  

十 －  1，  

－ －  2，  
月．亡○曙山αれさ  

4．68  

4．66  

＋ －   0，  
－ －  0，  

一B．さfeαr（）iムgrmopんiんき  

（＋）（＋）  （＋）（＋） 0，  

（＋）（十）  （＋）（＋） 0，  

4．75  

4，75  
C．き♪orl）geれeき  

4．き5  

4．35  

ー ー  0，  

＋ －   0，  
C．孟んermoβdCC人dγOJ〆f亡址m  

4．64  

4．64  

ー ー  0，  
－ －  0，  

C．‘んe”花¢Ce‘fcwt  

●1N三 Normal．F．S三 Flat sour  

●2 ＋：Growth of bacteria wasindicated by the turb；dity of the  

media．－；nO gTOWtIl．（十）；prOduetion of gas  

‾3 Numbers of eolon；es  

Table22．Detection of bacteria fro江ICanned coffee with suger．  

Typモ df  Media  
hoculated b8⊂teria  pH  

spoilage＋l pE－2●2   mTGC●2 sMA●早  

C。ntrOl（at35。C）   

4．77  

4．77  
0，  
0，  

Control（at 550C）  

4．82  

4．82  

＋
＋
 
 
 

＋
十
 
 

β．ぐe★e以き  

4．80  

4．13  
β．■血如〃わ  

4＿79  

4．80  
十 十  0，  

0．  
β．Ji亡んe乃iわrmね  

（＋）（＋）  （＋）（十） 軍1，26  
（＋）（＋）  （＋）（＋） 16．21  

4．80  

4．80  
β．♪○′γ所ツ才α  

4．38  

4．28  

＋ ＋  10■＜  

0， 0  
β，CO（コgγねれ∫  

4，70  

4．69  
0．  
0．  

．B．丘ねdr（I亡んgr刀10♪んfん∫  

4．79  

4．79  
（＋）（＋）   0，  
（＋）（＋）   0，  

C．坤OrOgene5  

4．40  

4．67  
0，  

十 －  0，  
C．‘んeナれOgαC⊂んdrO′γfic址m  

4．66  

4．66  
0，  

0．  
C．iんerm庄亡effcむm  

●l N：ヱヾorm且1．F．S：］Flat sour  

●2 ＋：Growt】っ of bよcter；a w8Sindieated t】y the turb；dity of the  

media，－：mo growth．（十）：prOdu⊂tion o【gas  

●3 Numbers of c0lon；es   
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Table23■ Detectionofbacteria frorn cannedcoffeewith sugerandmilk．  

Type of  Media  
Ino（：ulated baeter；a  pH  

SpOil且ge◆l  pE－2■r∃  mTGC●2  sMA事3  
4・87  F・S  ＋ ＋   ＋ ＋   control（at35。C）  4・6  
5・21  F．S  ＋ ＋  ＋ ＋  0， 2  

6．46  

5．10  
0， 0  

＋ ＋  ＋ ＋  310，351  
Control（at 55●C）  

4．97  

5．00  

＋ ＋  12．21  

十 ＋  13，14  
一B．⊂モアe≠き  

6．89  

5．77  

＋
＋
 
 
 

＋
十
 
 

0． 0  
10■＜  

β，さぴム亡fJiβ  

5．26  

5．20  

＋ ＋  ＋ 十  0， 0  

十 ＋  ＋ 十  4， 0  
且Ji亡んe九埴ア爪fβ  

（＋）（十）  （＋）（十） 231．218  

（十）（十）  （十）（十） 799，808  

5．45  

5，44  
且♪○わ・mダd  

4．23  

4．90  

＋ ＋  ＋ 一  0， 0  
（＋）（＋）  （＋）（十）   10■＜  

月．亡〃¢gvJαng  

6．47  

4，45  
且∫leαrO～んeナmO♪んfル∫  

5．15  

4．45   ＋ ＋  ＋ ＋  
C．坤○γ8g帥e∫  

5．92  

4．80  （＋）（＋）  （＋）（＋）  

C．‘んermoβαC亡ん8灯OJッf‘ct▲m  

4．62  S  （＋）（十）   （十）（＋）  

5．01  F．S  ＋ ＋  
C，よ九ermG亡efJ亡び打l  

●lN：Normal，F．S：Flat sour．S＝ Swell  

■2 ＋：Growth of bacteria如asindicated by the turbidity of the  
media．－：nO grOWth．（十）：PrOduction of ga＄  

－3 Numbers of colonies  

Table24．r）etection of bacteria frorn canned coffee with suger，milk▲and suger  

ester．  

Tゝpe of  Medi8  
Inoculated badteria  pH  spoilage．一 pE－2．2  mTGC＊2  sMA●3  

6．80  N  O． 0  

5．44  S  （十）（＋）   ＋ ＋  23，13  
Control（at 359C）  

6．51  

6．45  

2，  
0．  

Control（8t 55eC）  

（十）（＋）  ＋ ＋   12，  
＋ 十  ＋ ＋  4，  

5．39  

5．49  
β，Cere≠∫  

6，70  

6．74  

0．  

0，  
一日．封最け〃鳥  

＋ ＋  十 十  2．  
十 ＋  － －  0，  

5．20  

5．24  
月．Ji亡んeれリゎー刀1f5  

（＋）（＋）  （＋）（＋）  56，67  

（＋）（＋）  （十）（十）   104＜  
5．46  

5．45  
月．p8わ・桝ツ∫¢  

く＋）（＋）   （十）（＋） 849，985  

＋ ＋  十 十  10与＜  

4．26  

4．53  
．玖co¢g血rαnβ  

4＿67  

6．42  

十 ＋  ＋ ＋  100，125  

0， 0  
β．∫fedrO才人gr爪0♪んiJ混ざ  

（＋）（＋）  （＋）（＋）  0，  
＋ ＋  ＋ ＋  0．  

5．82  

6．05  
C．沖OrOgeれeg  

（＋）（十）   （＋）（＋〉  0，  
（＋）（＋）  ＋ ＋  0，  

4．75  

6．18  
C．班ermoき8CC鳥αrOJγ～ic鮎れ  

6＿42  N  O，  

6．42  N  O，  
C．亡んerゎt血亡¢ffc〃m  

●1N三 Normal，F．S：Flat sour，S：Swell  

＋2 ＋：Growth of bzICteria was；ndicated by the turbidity of tLe  

me朗a．－：nO grOWth．（＋）三 p－・Oduelion of g8畠  

■8 Nurnbers of colonies   
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Table25．Detection of bacteria from canrled black tea．  

Type of  Media  
Inoculated b8い⊂teria  pH  spoilage●1  pE－2●2  mTGC＋2  sMA●S  

5．08  N  O， 0  

5．06  N  O， 0  
Contr01（8t 350C）  

0，  
0．  

4．99  

4．99  
Contr01（at 55’C）  

6．  5．06  

5．03  
β．亡gre以β  

5．04  

5．02  
．B．さUム。抒Ji5  

5．02  

5．01  

＋ ＋  

十 十  
月．Jf亡んenもわrmi∫  

5．01  

5，02  
β，♪oJγれプエα  

5．02  

5．02  
月．coq如α乃き  

4．91  

4．8g  
β．∫ieαrO‘んer¶10♪んfん慮  

5．01  

4．98  
C．βタOrOgeれg古  

4．82  

4．82  
C．班er爪Oj¢亡亡ん¢rOノブ〟eu〝l  

4．82  

4．82  
C，董ムgrrmdee～‡亡む打l  

◆1 N：Normal  

●2 ＋：Growth of bacteria was；rldicated by the turbidity of the  

media，－：nO grOWth，（＋）：PrOduetion of gas  

●ユ Numbers of 亡Olonies  

Table26．Detection of bacteria from cannedblack tea witllSuger．  

Type of  Media  
Inoeulated bacteria  pH  

5pOilage＋1  pE－2●2  mTGC＋2  sMA●∂  
4．95  N  o， 0  
4．96  N  l， 0  

Contr01（at 35●C）  

4．81  

4．81  
0，  
0，  

Control（at 55’C）  

4．97  

4．97  
＿B．亡greむg  

4．97  

4．97  
一日▲き心ムiiJi5  

4．97  

4．97  
．β．Jic皐eれ埴r¶1iき  

4．97  

4▲97  
．β．♪○如ッ訂¢  

4．98  

4．98  
鼠co叩ねn∫  

4，74  

4．74  
β．gf亡dナO亡ん～rt托dpんiJu∫  

（＋）（＋）  （十）（十）  

く＋）（＋）   （＋）（十）  

4．96  

4．96  
C．坤Or8ge¶e∫  

4．72  

4．72  
C．上人ermoJ¢C亡ん¢ー（Iら・ficwm  

4．70  N  

4．69  N  
C．亡ん亡rmd亡～fi亡山刀t  

●l N：Normal，F．S：Flat sour，S：Swell  

●2 ＋：Growth of bacteria w8Sir）dicated by the tu；bidity of the  

media．－；nO grOWth．（十）：prOduetion of gas  

●8 Nu皿もers of eolonies   
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TabJe27．Detection ofbacter；a from canned black tea with suger andmilk．  

Type of  Medj8  
Inoculatモd ba亡teria  pH  

spoilage＊l  pE－2●2  mTGC●2  sMA  
5．92  F．S  ＋ ＋  十 ＋  73，65  

7．52  N  ＋ ＋  ＋ ＋  0， 0  
Control（at 35●c）  

6．90  

6．86  
l．  
1．  

C（〉ntrOl（at55●C）  

4－81  

4．82  
1．  

1，  
β．亡ereひ∫  

7，42  

7．47  
0．  

0，  
月．きα如iJi∫  

4，78  

5．23  
0，  
0，  

β．Jicムen埴r爪i∫  

（＋）（＋）  （＋）（十）   10■＜  
（十）（＋）   （＋）（十）   10i＜  

5，51  

5．46  
且poわ・mクエ¢  

10■＜  
10き＜  

4．4さ  

4＿98  
一β．eoqg址Jαng  

4．29  

4．11  

0， 0  

10■＜  
且∫i印γ0〟lermO♪んgんβ  

5．29  

5．22  
C．坤OrOgeれgき  

6．10  

5．10  
C．f人ermo∫αC亡んdrOJγ～i亡むm  

5．49  

5．49  

l
4
 
 1

 
 

1
 
4
 
 

1
 
 

C、亡んerm¢Cei【cwl  

●1N；Normal，F．S：Flat sour．S：Sw色Il  

●2 ＋：Growth of bacteria wasindicated by the turbidity of the  
medi寧，－：nO grOWtl】，（十）；prOduetion of g8S  

－3Numbe王・SOfcolonies  

市販品のウ一口ン茶缶詰はTable14で示したように且庇如才‡的〃〃怨を接種した試料において僅  

かにpHの低下が認められたが．帝数はTable28（こ示すように正常品よ．）もむしろ僅カ1に少なく・  

菌数で変敗を判定することは出来なかった．また且cg′で捕を接種した缶詰は他に比べて少し多い  

傾向にある．TabLe18，19およぴ20で示したように．この菌を接種した缶詰のpHが5．0付近のウ  

一口ン茶ではほとんど10／m£以下に減少しているが，PHが6．0付近の市販品では10／m戚以上であ  

る．従って，pHが低いほど細菌の死滅による減少は大きいと考えられる．  

市鱒品のブラックコーヒー缶詰についてTab始29に示した．C・晦珊αα血，乃以外の歯を接種  

した缶詰で変敗が認められたが．2、3の例外を除いて菌数は10／mg以下であった．且α′00を  

接種した缶詰ほ僅かにpHの低下が認められたが、菌数は少なく実際に細菌が増殖したかどうか  

は他の方法によって判定しなければならない．   

市舷品のミルクコーヒー缶詰についてTab（e 30に示した．この場合は変放している缶詰でも  

1肝／舶以下で．ミルクティー缶詰に比べて菌数が少なく．柵蘭が増殖した彼の死滅速度が速い  

ようである．   

市販品のミルクティー缶詰についてTable31に示した．変敗缶での菌数は10ソm£以上存在し  

ているものが多かった．C血言わ壷仰掘の細菌を接種して変放した缶詰の中には励c埴岱鹿の細  

菌による変敗が起こっている場合もあり．これは充填時における細菌汚染と考えられる．   

缶詰に接種した細菌は約50／mgであるダ，内容物によっては90日保存後も生き残る可能性があ  

ると考えられる．また細菌が増殖した線 内容物の変化により死滅して減少する場合がある．従  

って，缶詰の長期保存後の菌数測定によって，その変敗を判定することは不可能で、10ソ領以  

上存在していた場合は細菌が増殖したと結論出来るが、mg当り数個しか存在しなかった場合はわ  

からか－．栄養源の少ない飲料缶詰の場合、僅かな細菌の増殖では色由や臭いから判別出来ず、  

pHの変化による方法が簡単で確かな方法と考えられる．   
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Table28．Detection of bacteria from commercialcanned oolong tea．  

Type of  Media  
工no（：ulated baeteria  pH  spoi18ge＋1  pE－2◆2   mTGC●2   sMA●3  

contr。1（at35・C）   

0，  
0．  

5．90  

5．90  
Ccntr01くat 550C）  

十 十  20．  

＋ ＋  22．  

4
 
8
 
 

2
 
1
 
 

6．02  

6．02  
β．cereu∫  

6，03  

6．03  
β．■山狩〃ね  

6．27  

5＿88  
．β．Ji亡んe勅丁▼nf∫  

5．9g  

6．01  
月．poJッ¶tツごα  

6．04  

6．04  
．β．co叫叩ね布き  

5．90  

5．89  
β．さね8ナO亡んeγmO♪人iん15  

6．13  

6＿09  
C．坤OrOg官職eさ  

0，  
0．  

5．85  

5，84  
C．〃lerInO■¢C亡ん8r（）Jッ上fぐum  

5．島0  

5．78  

0，  
q，  

C．！んerT乃¢Cせfictl椚1  

●l N三 Normal．F．S：Flat sour  

l’之 ＋：Growth of bacteria wasindicated by the turbidity of the  

medi8，－：nO grOWtb，（十）：prOduetion of gas  

●き Numbers of eolorlies  

Table29．Detection of bacteria from commercialcanned black coffee・  

Medi且  Type｛〉f   
hoculated ba亡teria  pH  spoilage＋l pE－2●2   mTGC●2  sMA●3  

6．76  N  O， 0  
Control（8t350C）  6．76  N  l，2  

Z，  
3，  

6．18  

6．20  
Control（at55●C）  

＋ 一  0，  

0．  

6．33  

6．33  
β．ぐere以き  

1， 0  
＋ ＋  18－8．180  

＋
十
 
 

＋
＋
 
 

6，80  

6．34  
．β．封最け汀h  

＋ ＋  59．63  

＋ ＋  26，43  
5．95  

且〃亡んeゆrmfき  
5．94  

（＋）－  （＋）（＋）  2．  
く＋）（＋）  （＋）（＋）   1，  且p。如卿  

＋ ＋  1，  

＋ ＋  十 十  0，  

6．03  

6．07  
β．codguねれJ  

＋ ＋  8， 0  
＋ ＋  306，459  

5．82  

5．85  
β．∫feαr（＞‡カモr爪Opんiんき  

0． 0  

0， 0  
6．24  

6．2・l  
C．き♪or¢geれgβ  

（十）（＋）  

（十）（＋〉  

5．65  

5．62  
C．‘んer〝lOβ¢C亡ん庄一‘）′ッパcむ打l  

5，92  N  

5．93  N  
C．亡んermαぐelicuカー  

●1N：Normal，F．S：Fl＆t SOur．S：Swell  

●2 ＋：Growth of b8Cteria was；ndi亡ated by the turもidity of the  

media，－：nO grOWtIl，（十）：prOdu亡tion of ga＄  

●3 Nu皿bers of colonies   
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TabJe30・Detectionofbacteriafromcommercia】cannedmilkcoffee．  

Tゝpe o一  九ledia  Inく〉Culated ba亡teria  p＝  
SpO；1age■l  pE－2事2   mTGC－2  SMA■3  

Control（at35。C）  6・69  N  ＋ －  0． 0  
6－69  N  1． 0  

6．32  

6．30  
2，  

3．  

Control（at 55●C）  

且亡erと鮎き  
5・51  

5．36  （＋J（十）  

且βUゐ‡言上fβ  
5・61  

6．6▲l  

＋ ＋  

0，  
5．21  

5．17  
＋ 一  ＋ －  1， 0  

＋ －  ＋ －  l，1  
且Ji⊂鳥e，1乙わーmfβ  

5，32  

5．36  
（十）（＋）  （十〉（十） 22白，192  月．♪oJッmγJα  
（＋）（＋） （＋）（＋）   0．0  

4．23  F．S  

4．24  F．S  
1，  

＋ ＋  ∩．  
且亡のαguJα乃∫  

且ざ加γ。〃断m叫iん音   0，  
0．  

5．02  

5．42  
l）▼  

り，  
C．g♪or〃geneざ  

4．31  

5．39  
十 十  28．  

0，  

6
 
0
 
 

2
 
 

C，兢々rれ○βd亡ぐム¢roJプfr亡址m  

6・23  N  
c．班gγm∝eJfcvm  o・  

5－41  S  o，  

●lN：Normal，F，S；Flat sour，S3 Swe11  
－2 ＋：Gro、Vth of bacteria、、・aSindicated hy the turbid；ty of the  

media，一‥ nOgrO、Vth，（十）：p－tOduelion of gas  
－3 Numbers of eolく）nies  

Table31．Detection of bacter；a from commercialcanned milk tea．  

Type of  Media  
Inoculated baeteria  pl寸  

spoilage†】  pE－2●2  mTGC＊2   sMA■3  

q・20  N  l， 0  

6．18  N  l， 0  
Contr（■1（at 350C〉  

5．98  

5．96  

0．  

0，  
Contr01（at 550C）  

4，95  

4．93  

10■く  

10｛＜  
β．cerlヲもL5  

5．75  

4．95  

＋ ＋  ＋ ＋  25，17  

＋ ＋  十 十  10■く  
月，∫なぁ〃Jgβ  

（＋）（＋）  （十）（＋） 913，882  

十 十  十 ＋  89，95  

5．15  

4．88  
月．Jiぐんeれくゎ）”乃iき  

（＋）（一ト）  （＋）（＋）   10÷＜  

（＋）（＋）   （十）（十）   10◆＜  

5▲13  

5．14  
且♪oノブ爪プエα  

（十）（十）   （＋）（＋）   10ヰ＜  
＋ ＋  ＋ ＋  103＜  

5．15  

4．08  
β．coαgWJα〃g  

4．10  

4，01  

十 十  十 ＋  10ヰ＜  

＋ 十  十 十  10ヰ＜  
月．βfeαrOヱんeγ椚○♪んJJぴざ  

（十）（＋）  （＋）（＋）   1が＜  

＋ ＋  0． 0  

4．92  

4．54  
C．坤Or（）geれぞg  

5＿90  

4．54  

0．  

0，  
C．亡んermoぷdご亡∧dr（′1プ～fc以m  

C・血rmαCef∫c“m  
F.S 十十  十十 6161  

事I N：Normal，F．S：Flat sour，Sニ Swell  

－2 ＋：Grdwth of bacter；a、VaS；nd；cated by the turbid；ty of tLe  

media，－；nO grOWt．h，（＋）：prOdlュCtion of gas  

－3 Number5 0f colonies   
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要  約   

ウ一口ン茶，コーヒー．紅茶等の14種類の飲料缶詰に一般缶詰の変敗原因薗として知られてい  

る9種類の細菌胞子を接種し，ホットパックした缶詰を至適温匿で90日間保存した場合、接種し  

た細菌がこれらの飲料缶詰で増殖可能か否を確認するため棲穫試験を行った．   

pHが6以下のウーロン茶缶詰やpIi5付近のミルク入りでない紅茶缶詰では変敗しなかったが・  

ptlが6付近のウ一口ン茶缶詰では且抜海御押印壷によって変敗する可能性がある．   

ミルク入りのコーヒーや紅茶缶詰ではほとんどの細菌が増殖可能である．ミルク入りでないコ  

ーヒー缶詰は、pHが5付近では且r∂曙～‘血那やC脆g乃ガ0∬rC血相か血‘，■”により変放し，pH6以  

上になるとC．〃柁〃J‡αCeJ衰（〝Z以外の細菌によって変敗する可能性がある．   

終わりに本実験を行うに当り，缶詰の製造に協力していただいた東洋製碓㈱技術本部第一研究  

室の皆様に厚く感謝致します．  
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