
「とよっぴー」の腐熟過程における微生物生態系（菌類挙動）の変遷 
 

はじめに 

 「とよっぴー」の付加価値実験の一連として、この間実施してきた標記活動に関し、分析

の概括結果がでたので報告する。 

 

目的 

 厨芥類（給食食材の残渣及び食べ残し）を原料とする「とよっぴー」を対象として、第２

次発酵（腐塾）過程における微生物生態系の変遷を明らかにすることで、緑と食品のリサイ

クルプラザにおける堆肥の形成プロセスを生物学的に評価することを目的として実施した。 

 

サンプル検収日 

実施回数 検収日 腐熟過程 検収時温度 

第１回目 ９/９ 第 1次熟成槽 NO１へ搬出 54℃ 

第２回目 ９/28 第 1次熟成槽 NO１を搬出 68℃ 

第３回目 10/22 第 2次熟成槽 NO５切り返し 75℃ 

第４回目 11/５ 第 2次熟成槽 NO4に切り返し 72℃ 

第５回目 11/12 第 2次熟成槽 NO３に切り返し 65℃ 

第６回目 11/26 第 2次熟成槽 NO２に切り返し 68℃ 

 

  

評価（検出細菌類）対象と説明 

 微生物生態系の変遷を「とよっぴー」の製品価値との関係で、次の項目（細菌）について

分析した。 

 

１）従属栄養細菌（有機栄養細菌） 

有機物を栄養源として増殖可能な細菌。堆肥中の有機物成分の分解に関与する細菌総

数の評価を行う。（特定の化学反応によって獲得されるエネルギーを利用し、もっぱら、

有機化合物を還元同化して生活増殖する細菌。「従属栄養細菌が有機物を摂取分解する

細菌」） 

  

２）放線菌（１/1000mm－細菌とカビの中間的な生物） 

従属栄養細菌に含まれるグループの一つで、土壌中に多く見られる。（主に土壌中に

生息する原核微生物で、細菌の構造や大きさは細菌類と似ているが、糸状菌（カビ）の

ように放射線状に菌糸が生育し、その先端にさまざま形の胞子を形成する。生態系にお

いては落葉などの有機物の分解や物質循環に関わる分解者として大きな役割を果たし

ている） 

 

３）カビ 

有機物分解に関与する微生物の一種で、細菌（原核生物「細胞に核をもたない生物」）

より高等な真核生物（細胞内に細胞核をもつ構造）の一種である。高分子の分解能に優

れる。 

 

４）大腸菌群 

衛生的な観点から、糞便製性の汚染の指標として用いられる細菌群集の総称である。

（大腸菌群は、自然界に広く分布することから、従来から安全性の指標の意義を踏まえ、

さらに良好な環境下でより安全性の高い良質の食品を生産するのに必要な衛生管理上

の事柄として衛生指標菌である） 



 

実験考察 

 １）分析 

   有機物等（有機物の分解細菌）の総数の把握 

   ・腐塾過程において働いている細菌の程度数 

   ・バクテリアとカビは元来働きが違うことから、別々に分析することで、有機物分解

に関与する細菌数の把握 

   ・対象細菌数の把握 

 

 ２）堆肥としての腐塾状況（グラフは 10の 9条倍） 

   腐塾過程において有機物群は緩やかに変化（いい方向）しており、有効に細菌が働い

ていることが明確で土壌利用に際し適する堆肥として精製されている（有機物の減少と

温度変化で状態は変化する）。放線菌は有機物の分解に優れた性質があり、数値的にも

多く存在する。 

 （１）従属栄養細菌 

   腐塾過程（５過程）とも８億～8.5 億程度（１g 量）の細菌を有しており、有機物の

増加繁殖が一貫して存在する。 

 （２）放線菌 

   従属栄養細菌と同様の傾向で存在しており、有機物の分解に寄与していることが判明

する。とくに、剪定枝との関係で放線菌が分解の大きな役割を果たしている。 

（３）カビ 

  放射菌と同様に有機物の分解に寄与するカビについては腐塾過程で順次減少傾向を

示しているが、分解の促進の役割を果たしている。 

（４）大腸菌群 

  広く自然界に存在するが、品質の保持の観点から数値が低いことが望ましい。一般的

には、発酵温度 70℃以上で数日間持続されれば死滅するといわれるが、今回の実験で

全腐塾過程に存在した。このことについては、サンプル検出（底辺場所）の場所と検温

場所との関係（堆肥層）と、サンプル場所が底辺部分による温度低下が考えられる。サ

ンプル検収日において温度が 70℃を超えた場合は第３・４回目（いずれも表層部分の

検温）であり、実験期間全体において 70℃を越えた日数は 24 日であるが、連続的に

70℃を超えることが少なく、その点で大腸菌群が存在し続けた。これには、切り返し

を物理的に実施できなったことも要因であった。 

 

まとめ 

 緑と食品のリサイクルプラザにおける「とよっぴー」の製造管理（システム）は現状、有

効に機能している。微生物生態系は腐塾過程のそれぞれに有効増殖し、分解細菌も適切に存

在し、腐塾の効果に影響を与えており、微生物生態系の変遷上問題はない。むしろ「とよっ

ぴー（土壌改良材）」の製造過程は優れた評価ができる。大腸菌群に関しては、最終の過程

（第６回目）での温度がポイントでもあるが、最終時点は 68℃であった。多分に測定地点

温度とサンプル場所とは温度に差異があり、さらに温度が下がっていたものと考えられる。 

 

備考 

 ①「とよっぴー」添加資材による成分分析評価 

 ②生産玉葱の糖分及びカリウム含有量等の分析 

 ③生産玉葱の食味による評価分析 

以上については、後刻その結果を報告する。 

 

資料―図（細菌類の存在量） 


