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 当センターでは食品科学や食品技術に関するトピックスや当センターでの取り組みを紹介するため、

情報紙「愛産研食品工業技術センターニュース」を毎月発行しています。このニュースは、当センタ

ーのホームページ（URL：http://www.aichi-inst.jp/~afri/）からもバックナンバーを含め、ご覧いた

だくことができます。 

 昨年度からこのニュースを技術情報や催事情報として、メール配信によりお知らせしております。 

常時メール配信の登録を行っておりますので、メール配信をご希望される方はお手数をおかけします

が、以下の方法でメールアドレスを登録いただきますようご案内申し上げます。 

なお、すでにご登録いただいている方につきましては、重ねての登録は不要です。 

◆登録方法 

次の事項を本文にご記入の上、afrinews-mousikomi@mb.aichi-inst.jp まで電子メールにてご連絡

をお願いします。 

①社名、団体名、機関名（必須）  

②住所（必須）  

③担当者名（必須）  

④メールアドレス（必須）※複数でも可  

⑤所属・役職（任意） 

⑥電話番号（任意）  

⑦ＦＡＸ番号（任意）  

⑧その他の催事情報のお知らせについて、配信希望の有無を記載して下さい。 

※申込みでお寄せいただいた個人情報は、当センターからの情報提供の目的以外には使用いたしません。 

 

 

１１１１．．．．はじめにはじめにはじめにはじめに 

高温多湿となる夏期には、容器包装等の工

夫により日持ちを向上させた菓子においても、

「斑点の発生」や「異味・異臭がする」とい

ったクレームが例年増加します。ここでは、

菓子におけるかび・酵母の発生事例と、その

防止に関する注意点について概説します。 

２２２２．．．．近年多近年多近年多近年多いかびいかびいかびいかび・・・・酵母酵母酵母酵母のののの発生発生発生発生    

近年よく見られる相談事例とその原因菌を

以下に列挙します。 

①糖度の高いケーキ・カステラ・パン等の表

面の斑点 

あずき色斑点：  Wallemia sebi（乾性か

び） 
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緑色斑点：Aspergillus penicillioides（乾

性かび） 

白色毛状斑点： Xeromyces 属かび（乾性

かび） 

②最中・松露・饅頭・餅類の袋膨張およびア

ルコール臭・異味： 

 Zygosaccharomyces rouxii（耐浸透圧性

酵母）、一部は乳酸菌が共存 

③カステラや和菓子原料（葉等）の白斑点・

シンナー臭：Pichia anomala (酵母) 

④チョコレート類の白斑点： 

 Eurotium herbariorum（乾性かび） 

⑤ゼリー中の黒色異物（加熱不足の製品で）：  

Exophiala 属酵母 

３３３３．．．．菓子菓子菓子菓子のののの種類種類種類種類とかびとかびとかびとかび・・・・酵母等酵母等酵母等酵母等のののの生育生育生育生育    

 細菌・かび・酵母といった微生物が発生す

る場合、菓子の種類により生育する微生物が

大体決まってきます。どのような微生物が生

育するかを知るための指標の一つに「水分活

性（Aw）」があります。水分活性は、微生

物が利用できる水の量を示します。水分活性

が高いと腐りやすく、低いと腐りにくいと言

えます。図図図図のように、一般的に水分の多い

生菓子ほど水分活性が高く、干菓子ほど低く

なります。同じ水分でも、糖類や塩類を多く

加えるほど水分活性が低くなります。 

近年は甘みの少ない糖類が原材料として開

発され、甘みを抑えて水分活性をより低くす 

ることが可能となっています。そのため、水

分活性が低くても生育可能な「乾性かび」や

「耐浸透圧性酵母」がクレーム原因菌として

目立つようになったと考えられます。 

４４４４．．．．かびかびかびかび・・・・酵母酵母酵母酵母のののの防止防止防止防止にににに関関関関するするするする注意点注意点注意点注意点    

かびは、多くの場合は脱酸素剤やアルコー

ル製剤で防ぐことが可能です。しかし、シー 

 

 

 

 

 

 

 

ル不良やピンホールといった包装の欠陥や、

高温ではアルコール蒸散効果の持続期間が短

くなるというアルコール製剤の特性により、

賞味期限前にかびが発生することがあります。

チョコレートのように、通常はかびが発生し

ない水分活性の低い菓子でも、夏期は結露に

より部分的に水分活性が上がり、かびが生え

ることがあります。アルコール製剤の効かな

いアルコール耐性かびも一部知られています。 

酵母はアルコール耐性があるためアルコー

ル製剤は効きにくく、また、低酸素状態でも

生育できるため、脱酸素剤もさほど効果があ

りません。そのため、最終製品に酵母が付着

してしまうと、夏期の制御は困難です。 

かび・酵母共に、加熱後の最終製品の汚染

を減らすことが大切ですので、工場内をよく

洗浄して除菌・殺菌を行うこと、アルコール

殺菌剤の多用・過信をしないことが重要です。

特に、水場・湿気の多い場所・布巾は菌数が

多いので、道具等を介して汚染させないよう

に注意が必要です。
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図図図図 微生物の発育可能最低水分活性と 

菓子の水分活性(概略値) 

加工技術室：安田庄子 

研究テーマ：有用微生物の食品への利用 

担当分野 ：菓子・清涼飲料の製造技術 


