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増殖した．蒸製後の接種試験では，30℃保存で，

S.aureus は 2 日目に 7.0logCFU/g を超えて増殖し，

B.cereus は 3 日目に 4.0 logCFU/g を超えて増殖した．

阿波ういろうへの 0.5%のグリシンの添加は、

B.subtilis および B.cereus の生育を，30℃保存で 7 日

間効果的に抑制したが，S. aureus の生育抑制には有

効ではなかった．官能検査の結果，0.5%のグリシン

の添加は，阿波ういろうの色，物性，味に影響をあ

たえなかった． したがって，この研究の結果は，蒸

製前の 0.5%のグリシンの添加が，阿波ういろう中の

B.subtilis と B.cereus の増殖を抑制し，食中毒発生や，

品質低下の危険性を減少させる一助となる可能性を

示した． 

阿波ういろうの離水を引き起こし，品質劣化の原

因となる Bacillus subtilis，食中毒の原因となる

Staphylococcus aureus および B.cereus について，試

験室製造阿波ういろう中での生育の評価を行った．

市販阿波ういろうの糖度，水分活性，水分は平均す

るとそれぞれ，56.7%， 0.924， 41.4%であり，いず

れの菌も生育に適した範囲であった．試験室製造の

阿波ういろうで保存試験を行ったところ，耐熱性菌

が 30℃保存 3 日目で 5.0log colony-forming units 

(CFU)/g に達し，離水率は 7 日目で 28%に達した．

蒸製前の阿波ういろうへの接種試験を行ったところ，

100℃70 分間の蒸製処理により，S.aureus および

B.cereus は検出限界以下となったが，B.subtilis 芽胞

は生存し，30℃保存 3 日目で，6.0logCFU/g を超えて  
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