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1．緒　言

　市販食品の糸状菌汚染に関する研究は，各種食品のか

びフローラ（1，2，3，4，5，6，7，8，9，lq

11，12，13，14，15，16），食品からのかび分離頻度，

（10，14，17，18，19），1g中のかび数（20，21），検

出かび数に影響する培地組成や培養温度（22，23，24），

食品の水分含有量と増殖かびとの関係（25，26），かび

防止のための貯蔵条件（27，28）あるいは，食品中に生

産するかび毒に関する研究など多くの報告がみられる。

　我々は食品を購入後，家庭の冷蔵庫あるいは台所で保

管している間に，いつの間にか，食品がかびてしまうの

を経験している。そして，その汚染かびが，食品の種類

との間に選択的関係があるように観察される。それらの

かびの種類は何だろう。こうした日常の疑問に答えるた

めの報告は意外と少ないように思う。ここに，パン類，

芋類，野菜類柑橘類，チーズ類，緑茶について，食品

群毎に汚染かびの種類を属レベルでまとめた。また主要

汚染かびの増殖可能温度域についても調べたので，資料

として報告する。汚染かびの種及び特性については，別

の機会に報告したい。

2．実　験

　1）食品から汚染かびの分離：かびの分離は，細菌を

阻止するためにRose　Bengal色素を70㎎／2添加した

麦芽エキス寒天（MEA）平板に画線塗抹した。

　2）培養：25℃　恒温器にMEA平板を倒置して，分

離培養した画線上にかびが出現するまで培養した。

　3）分離かびの分類：分離培養したかびをMEA斜面

培地に純粋培養した後，かびのコロニーの外観的特徴を

観察するために，MEAとCA（ツァペック寒天培地）

平板の中心に1白金カギの胞子を接種して巨大コロニー

を作った。一方，かびの生育状態を直接観察するために

スライド培養して鏡検した。

　4）検体：東京都内外，埼玉県，千葉県，神奈川県の

家庭内でかびた食品299を用いた。

3．結　果

　食品群別に，汚染カビの種類を属レベルでまとめて，

下記に図示あるいは表示した。

　1）パン類汚染かび

　図1に，パンから分離した167菌株のカビの種類をパー

セント（％）で示した。すなわち，分離頻度の高い順位
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位からいえば，Penicilliun　167菌株中77で46．1％，　Asp－

erqillus　38で22．7％，　Clαdosρorium　35で21．0％と

多く，その他にNeurospora，　Fusarium　3で1．8％，

Mucor，　pαecilomyces，　Sporothrixそれぞれ2で1．2

％，－Rhi20PUS，　Alternαria，　Acremoniurn，　Syn－

ceρhα1αstrum，　Wαllemiαが検出された。

　2）芋類汚染かび

　図2はさっまいも8分離菌株，じゃがいも2分離菌株

合計10分離菌株のかびを示した。
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　　　　　　　　図2　芋類汚染かび

　検体数が少ないせいもあって，分離かびは4属で，

Aspergillus　4で40．0％，　Penicillium　3で30．0％，

Fusαriurn，　Mucor，　Clαdosporium各1で10．0％の

分離率であった。

　3）野菜類汚染かび

　表1には玉葱，人参，生姜，南瓜の野菜類からの分離

かび数を示した。

　玉葱は1）enicillium　6，　Aspergillus　3，人参は

Penicillium　2，　Fusariurn　1，　Glioclαdium　1，

生姜はPenicillium　6，　Mucor　3，　Fusαriurn及

びBotrytisはそれぞれ1，南瓜からはMucor　5，

Penicillium　2，　Asρergillus，　A　lternαriaそれぞ

れ1分離された。

　玉葱，人参，生姜，南瓜をまとめて野菜類汚染かびと

して図3に分離率％で図示した。

　Penicillium，1吻cor，　AspergillUS，　Fusarium，

Alternαriα，　Gliocladium，　Botrytisの7属が分離さ

れた。

洋子

表1　野菜別汚染かび
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　3．0％

　Mucor：：：：．

：：：：：：24．3％

　　Fusarium
　　　　　6．1％　　　　　spergillus　12．1％

　　　　　　　　　図3　野菜類

　4）柑橘類汚染かび

　柑橘類汚染かびは，Penicilliumが量も多く，48菌

株中34で約71％の検出率であった。その他Botrytis

4，　8．3％，Aspergillus，　Rhi20p　us，　Pαecilomyces，

Trichodermαのそれぞれ2で4．2％，その他Aureobα一

sidium，　Uloclαdium　1で2．1％と8属のかびを分離

した。

　5）　チーズ類汚染かび

　チーズの汚染かびはPenicillium　21菌株中9で42．9

％の検出率で最も多く，Clαdosporium　4で19．0％，

Aspergillus　3で14．3％，　AlternαriαとGlioclαdium

は2で9．5％，Mucor　1で4。8％と6属を分離した。
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　6）緑茶汚染かび

　緑茶に関しては，古くなったお茶葉からグラム当りの

かびを常法で検出して，出現したかびを分類した。

　緑茶汚染かびとしては，Penicillium　20菌株中17で

85．0％と多く，その他ααdo｛ミpor如m，　Asρergillus，

Mucorの4属が分離された。

　以上，6種類の食品群の汚染かびの種類を示した。既

報に，パン類汚染かびについては，宇田川16）らが，汚染

かびとしてAspergillus　niger，　A．oryzαe，　Penicill－

ium　expansum，　P．　stoloniferum，　Clαdosporium，，

Geotrieum　sp．，Mucor　spP．，Neurosρorα　sitophilca

Rhi20PUS　nigricαns，　Sacchαromycopsis　fibuliqe－

rα，Trichosρoron　sp。9属をあげている。我々は299

分離かびのうち16属，その他を分類した。

　チーズ汚染かび6）としてはPenicilliumαurαntio－

virens，　P　cα8ei，　P．　expαmsurn，　P．　puberulurn，．4－

sρerg「illus　SPP．，　AlternαriαSPP．，　Clαdosρorium

herbαrum・Mucor　SPP・・1＞eurosρorαsitphila，　Ge－

otricum　cαndidum，　G．　SPP．，　Scopulαriopsis　sρ．

が報じられているが，我々はGeotricumおよびSCO－

pulαriopsisは分離出来なかった。その他のかび属は

分離した。

　家庭内汚染かびの殆どは空中落下かびに由来している

と思える。食品のAw値が低く乾燥していれば落下して

もかびは増殖25）出来ない。Aw値の高い低いで増殖かび

の種類が異なって来る。また，かびの増殖可能温度域は

かびの種類によって異なるので，貯蔵温度がかびの増殖
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図7　食品汚染かびのまとあ
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種類に影響する。

　なお，分離かびの主なものにっいて増殖可能温度域を

調べた結果を図8に示した。

　すなわち，Penicilliumは温度域5℃から30℃で約

85％，5℃から25℃で約8％，5℃から37℃で約15％そ

れぞれ増殖可能であった。Clαdosporium，　Fusariunz

もPenicilliumとほぼ同じ5℃から30℃温度域で増殖

した。ここで試験したAspergillusは25℃から37℃で

増殖し，低温では増殖しなかった。食品のもっデンプン，

セルロース，ペクチン，酸などの成分は，分解酵素をも

っかび，耐酸性かびが優先増殖する。分離かびと食品の

成分との相関が認められた。

表2　食品全体の汚染かび
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　表2および図7に億，パン類，芋類，野菜類柑橘類，

チーズ類，緑茶（図1～図6）汚染かび全体を一括して

図示した。

　食品からの分離かび299のうち，Penicilliumは156，

Aspergillus　52，　Clαdosporium　41，　Mucor　13，

Fusαriurn　6，　Botrツtis　5，　Alternαria，　1）αecilo－

myces各々4，Rhi20pus，　Neurosporα各々3，　Tri－

choderma，　Sprothrix各々2，　Gliocradiurn，　A　ur－

eobαsidium，　Ulocrαdium，　Synceρhα1αstrum，

Wαllemiαなど18属を分離した。主要汚染かび属は，

Penicilliumで分離かび全体の中で52．2％，次いでA－

spergillus　17．4％，三番目にClαdosporium　13．7％

と多かった。

分離かび

Fusarium．

Cladosporium．

Asp・Tgillus

Penicillium　t

15　　20　25

　試験温度

図8　増殖温度域

要 約

37℃

　家庭で食品保蔵中た増殖を見たかびを食品群別に属レ

ベルでまとめ，またかび増殖温度可能域にっいても調べ

た。

1。パン類汚染かびは13属で，そのうちPenicillium，

Aspergillus，　Clαdosporium．が多かった。

2．芋類汚染かびのうち，分離属はAspergillus，　Pen。

icillium，　FUSαriurn，　ClαdOSρorium，－RhiZOPUS，

．Mucor　6属であった。

3．野菜類から7属，Penicillium，　A　lternαriα，　Fu－

sαrium，　Aspergillus，1臨cor，　Glioclαdium，　Bot

rytisを分類した。

4．柑橘類汚染かびは，Penicilliumが約70％と多く，

その他7属を分離した。

5．チーズ汚染かびとして6属を分離した。

6．緑茶汚染かびはPenicilliumが主で，他3属を分

離した。

7．食品汚染かびPenicillium，　Clαdosporium，　Fu－

sαrium，の増殖可能温度域は5℃から30℃付近にあっ

たが，Aspergillusは25℃～37℃であった。
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