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　 1． 緒　　言

　著者 らは，香辛料 の 抗菌性 を実際に 調理 し た 食品 で

の 効果 に つ い て 研 究を 行 っ て き た
1〕．そ の 中で 数種 の

市販 の 粉末シナモ ン を添加 して調理 した ケ ー
キ中に ，

無添加の もの と比較 して か な りの 微生物の 発生 をみ た．

使用 した シ ナ モ ン 粉末製 品 に 原因 が あ る として
， それ

らに 含 まれて い る汚染微生物 の 生菌数 を比較測定す る

こ とに した．

　香辛料の 抗菌性に つ い て は，よ く研 究され て い るが，

それ と同等に微生物に よ る 汚染に つ い て の 報告 も数 多

くみ られ る
2）− 16）．そ の た め こ れ ら香辛料中の 微生物

を除去 する手段 も種 々 考案されて い るが，香辛料本来

の 品質 を損なわず に その 目的 を達す る方法 が い まだ 確

立 され て い な い の が 現状 で あ る．

2． 実験方法

  　人参 ケ ーキ の 調 整 法

卵 2 個 ， シ ョ 糖 45g，人参をす り卸 した もの 60g，
コ
ー

ン ス タ
ーチ 30　g，バ タ

ー 15g を用 い て よ く混和

し て 全 量 225g の 生 地 を作 り，こ れ に 小売店 よ り購入

した 5社 の 粉末 シ ナ モ ン をそれ ぞ れ 0．2g （0．08％）

を添加 し混合 した．そ の 生地 13g ずつ を シ ャ
ー

レ に

入 れ て 生地 の ままの もの と， 焼 い た もの （180℃ で 15

分 ） とを相 対湿度 を 85，、90 お よび 95％ と変化さ せ た

環境下 で微生物 の 発生 を観察 した．放置温度は，25℃

で あ る．相対湿度は 一定濃度 の 塩化ナ トリウ ム 溶液 を

入れ た大型デ シ ケ ータ中で調整 した．

　   生菌数の 測定

　 市販 5社 の シ ナ モ ン お よび 2種 の 桂皮 と それ らを粉

末に した もの をそれ ぞれ 1．Og を精秤 し，無菌生理 食

塩水 で 100m1 定容 と して 十分 混和 した ．そ の 溶 液 を

3等分 し ， そ の まま の もの と， 100℃ お よび 120℃ で 30

分 間加熱 を行 っ た もの に つ い て平板混釈法 で 好気生菌

数 の 測 定 を行 っ た．使 用 した 培地 は，普通寒天 ，
ポ テ

トデキ ス トロ ー
ス 寒天 （ニ ッ ス イ社製）お よ び デ ス オ

キ シ コ
ー

レ イ ト寒 天 （栄研化学杜 製） の 3種 で あ る．

培養温 度は
， 普通寒天お よび デ ス オ キ シ コ ーレ イ ト寒

天培 地 は 35℃ ， ポ テ トデ キ ス トロ ース 寒天 培地 は

25℃ で あ る．発生 した 微生物 の コ ロ ニ ーは 肉眼的 お よ

び 顕微鏡で 観察 し た．
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　3． 結果 並 び に考察　　　　　　　　　　　　　　　　RH 　85％の 条件下 で は，5 種 の 市販 粉末 シ ナ モ ン の

　人参 ケ
ー

キに シ ナ モ ン を添加 した ときの 生地表面 の 　　3種 に つ い て は 5 日 まで コ ロ ニ
ー

の 生育はみ られず，

微生物の コ ロ ニ
ー

の 生育につ い て の 肉眼検査 の 結果 を　　そ の うちの D ・E は，6〜7 日 まで発生が み られな か っ

Table　 1 に 示 す．　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 た ．

　42　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 （7ユ4）
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Table　 2． Apparent　microbial 　growth　on 　the　surface

with 　ground 　cinnamons

of 　 cake 　 added
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か ら
，B は3 日 め から 微生物のコ ロ ニ ー の 発生 が

ら れ
た ． 無 添 加 の生 地 では

  ﾟ ま では ， 検出さ れ なか っ た． 　 RH 　 90 ％ で

． 　 A ・ B お
よ び無添加 の も の が 3 日 め か ら コロ

ー の 生 育をみ たが， Eは7日めま で みら れ なかっ た．C

， 　 RH 　 85 ％ と 同 様24 時 間 後 か
ら

， ま た 無

加 のも

では ﾈ後にコ

ニーの
生
育が み ら れ た ． 43 （ 715 ） N 工工 一
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　RH95 ％ と， 相 対湿度が高 くなる と微 生物 の 発生 が

認 め ら れ る ま で の 日数 が 短 くな っ て い っ た．7 日 まで

コ ロ ニ
ーの生育が み られ なか っ た の は E の み で ， 3 日

め か らは，5種 の うち 3種 の もの に 微生物の発生 が み

られ ， 日数 を追 うご とに コ ロ ニ
ーが 大 き くな っ て い く

傾 向が み られ た．C で は ， 24時間 で か な りの コ ロ ニ

ー
の 生育が み られ，9 日 め に は ， 生地 の 全面 に 発 生 し

た．

　 Table　 2 は，シ ナ モ ン を加 え て焼 い た ケー
キの 表面

の 微 生物 の コ ロ ニ
ー

の 発 生 の 結果 を示 した もの で あ る，

　 RH 　85％で は ， 添加 した もの す べ て に 3 日め まで 菌

の 発生 が み られ なか っ た が，4 日め か ら B ・C お よび

D ・E で
一

部発 生 が み ら れ は じめ た．無添 加 の も の は ，

生 地 の ときと同様 7 日め まで コ ロ ニ
ー

の 生育が み ら れ

なか っ た ．生地 で 24 時間後 に 多くの 菌 の 発生 を み た

C で は ， 加熱 に より相 当減少 して い るの が 観察 され た．

　 RH が 90， 95％ と高 い 環 境下 で は ， 生地 に 比 べ て

D ・E 以 外 の 3 種 で は ， 全般 的 に 生育数 が 少 な い が 同

様に増加する傾向が み られ た．無添加 の もの に つ い て

は ， 異 な っ た RH の 条件下 で生地 の もの と焼 い た も

の と で は大 きな差 は な か っ た．

　 シ ナ モ ン を添加 した もの で は ，
D ・E 以外 で は，生

地 より僅か なが ら コ ロ ニ
ー

の 生育が 少 なか っ たが ， D

と E では，生地 の もの よ り焼 い た もの に コ ロ ニ ーの

生育 するまで の 日数が短 くなるの が観察さ れ た．

　 こ の 原因に つ い て は，今後 の 検討に待 ち た い が，加

熱 に よる抗菌成分 の 蒸散 の た め量的 な不足 をもた らし，

微生物 の 生育 が み られ るの で はない か と考 え られる．

　 こ の よ うに 市 販 粉 末 シ ナ モ ン を添加 した ケ
ー

キ に，

無添加 の もの 以上に微生物の 発生 が み られ た の で ， こ

れ らの 製品に 原因が ある もの と考え， こ れ らの 中に存

在 す る微生物数 を測定す る こ と に し た．な お参照 と し

て シ ナ モ ン 原体 （樹皮 お よび こ れ を粉砕 した もの ）に

つ い て も測 定 を行 っ た．

　無菌生 理 食塩 水中に 分離され た 市販粉 末 シ ナ モ ン の

生菌数 を Table　3 に 示す．細菌 とみ られ るもの は ， 5

種 中 C が他 の もの よ り多か っ た．ま た 酵母 ・カ ビ類 も

同様 に C が 高 く，
つ い で他 の 3種 は C の 約 半分程 度

で あ っ た．

　前 記 の 生理 食塩水 を 100℃ お よ び 120℃ に 加 熱 し た

後測定 した もの で は ， 100℃ で C だけが普通 寒天培地

で 発生 が み られ ， 耐熱性 の 細菌 の 存在 を示 して い る．

こ の よ うに 100℃以上 に加熱 され た 場合 ， 生菌 は ほ と

ん ど存在し な くな る が ， 前記の 焼 い た ケ
ー

キ中で ， 菌

44

Table　3，　 Microbial　counts 　in　ground
　　　　 cinnamon （× 104）

Sample
Medium

Nutrient　agar 　 Potato・dextrose　agar

ABCDE 0．8−1．20

，5−1，01

．2−2．00
．7−1．40

．5−O．8

0．4−O．60

．2−O．50

，5−1．00
．2−0．60

．2−0．8

（716｝

の 発生 が み られ るの は生地 の 表面は高温に さらされ る

が ， 内部 は そ れ ほ ど高 くな い た め，すべ て の 菌 が 死滅

せ ずに残存して くる た め で あろ う．粉 末製 品 に か な り

の 生菌また は 胞子 の 存在が 認 め られ た の で こ れ らの 原

材料 とな る原体 2種 に つ い て ，そ の ままの もの と そ れ

を粉末 に した もの に つ い て，前記 の 粉末試料 と同様な

方法 で 検討 を行 っ た 結果 を Table　4 に 示す．2 種 の 試

料 の 生 育菌数は ， 粉末 シ ナ モ ン の C と大 きな差 は な

く，また，そ の他 4種 の粉末シ ナ モ ン と比 べ て 約 2倍

と多か っ た，

　原体 を粉末 に す る と菌数 が 多くな る の は，表面積 の

増加に よ り胞 子 の 分散が 増すた め で あろ う．

　前記の
， 粉末製 品 と同様加 熱処理 を行 っ た もの で は

，

い ずれ も減少する が 完全 で は なか っ た．またデ ス オキ

シ コ ーレ イ ト寒 天 培地 で は 原体 お よび 粉末 とも大腸菌

は 検 出 さ れ なか っ た．

　以上市販 シ ナ モ ン を用 い て そ の 抗菌性を検討する の

が 目的 で あ っ た が ，調理 した もの に か なりの 微生物 の

発生 をみ た の で その 原 因が粉末 シ ナ モ ン に あ る と考 え，

それ らの 生菌数 に つ い て検 討 を行 っ た．

　 現在 まで に 数 多 くの 香辛料 の 微生物汚染 が 報告 され

て い る ように，著者 らが使用 した 粉末シ ナ モ ン に もか

な りの 数 の 微生物の 存在が 認 め られ た．それ らは 採集 ，

乾燥 な ど の 原 体 製造工 程 中 に 付着 し て く る もの と思 わ

れ る．

　 こ れ ら報告 され た 中 で 微 生物の 生菌数 に か な り大 き

な差 の ある こ とが 認め られ る．シ ナ モ ン に 限 っ て み れ

ば 1982年に 米 国 FDA の Schwab ら
1°，

が ア メ ）1力各

地 か ら集め た 試 料 で は ， 菌数 が 100か ら 6．9x ユ04 と

非常に 大 きな範囲 に わ た っ て い る こ とを報告して い る．

　最近 Manninen ら が ，ガ ン マ 線照射 に 用 い た 試料

で は log　 2．18−−2．63i5），ア フ ラ トキ シ ン 生 産株 を検

出す る 目的 で Gariro が 用 い た もの で は los と，製 品
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Table　 4． Microbial　counts 　in　cinnamon 　barks　 and

their　ground 　samples （x104 ）

Bark

Medium

Nutrient　agar Potato−dextrose　agar
Sampleunheated

　 heated（100℃ ） unheated 　 heated（100℃）

【

H

1．6−1．81
．5−1．7

O．1−O．20

．1−0．2
O．8−1．00

．8−1．0 0．05

Ground　 sample

Medium

Nutrient　 agar Potato・dextrose　agar

Sampleunheated
　 heated（100℃ ） unheated 　 heated（100℃）

IH L8 −1．91

．7−2．0

0ユ
ー0 ，20

．1−O．3

　 LOO

．5−1．0

に かな りの 差がみ られ る．著者 らの 用 い た製品 で は 1

種 の もの 以外大 きな差は な か っ た．

　予備的に対照実験 と して行 っ た オ レ オ レ ジ ン で は ほ

と ん ど微生物 が 除去 され る こ と が 分 か っ た が ，こ れ ら

を 用 い て カ ッ プ法 に よ り数種 の 細菌 ， 酵母 お よ び カ ビ

に っ い て抗菌性 を調べ た が，1
，
000ppm で もほ とん ど

効 果 が な か っ た．
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