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　［目的］　フェンネルは。地中海沿岸原産のセリ科の宿根草で、その種子には芳香があ

り、香辛料として魚料理やスープ、ピクルスなどに幅広く利用されている。また、古くか

ら健胃などの薬効を示すことが知られている。演者らは、フェンネルの種子抽出物の抗酸

化性に着目し、その活性成分を明らかにすることを目的として、本研究を行った。

　U方法及び結果1　フェンネル{Foeniculum vulgare）の種子を熱水で抽出した。この熱水

抽出物をMeOH可溶性区分とMeOH不溶性区分に分画して抗酸化性活性を測定した。

測定方法は、ロダン鉄法を用いたjその結果、両区分（0.02%添加）ともa･トコフェ

ロール（0.01％）よりも強く、合成抗酸化剤であるＢＨＴ（0.01％）とほぼ同等の活性を

示した。また、MeOH可溶性区分と不溶性区分にはほとんど活性の強さに差が認められ

なかった。そこで、MeOH可溶性区分をセファデックスＬ H-2 ０を用いたカラムクロ

マトグラフィーでA～Iのフラクションに分画し、各フラクションの抗酸化活性を測定し

た。その結果、ほとんどのフラクションに活性がみられ、特に強い活性を示すフラクショ

ンについては、さらに、セファデックスLH-2 ０，０ＤＳ等のカラムクロマトグラフ

ィーによって精製し数種の成分を単離した。化合物Ｉは分子量3 7 2の無色の結晶で'H-

NMR."C-NMR及びアセチル誘導体のデータから4-0すD-グルコシルシナピルアル

ニフールと同定した。また、化合物nは機器分析の結果、分子量5 3 4の4、9-d i-0す

D-グルコシルシナピルアル*^ Iルと同定した。
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目的：香辛料には、抗菌活性を示すものがあることが知られているが、今回香辛料による

調理を兼ねて、この抗菌活性の働きを調べた。調理食材として、しばしば食中毒菌により

汚染されていることがあり、調理剤食品への二次汚染の機会の多い鶏肉を用いた。

方法：使用菌種は大腸菌、ｻﾙﾓﾈﾗ菌、黄色ぶどう球菌(MRSAを含む)ｷﾔﾝﾋ'ﾛﾊﾞｸﾀｰ、ｴﾙｼﾆｱ、

ｾﾚｳｽ菌、腸炎どﾌﾘｵ、ｴﾛﾓﾅｽである。抗菌活性をもつ香辛料として、a-ｽﾞﾏﾘｰ、ｵvrﾉ、如-

7'>ｵｰﾙｽﾉﾘｽ、ｾｰｼﾞ≒ﾏｼﾞｮﾗﾑ、ﾅﾂﾒｸﾞ≒ｼﾅﾓﾝを用い、粉末のままと、香辛料ｴﾀﾉｰﾙ抽出液(1

0鴛濃度)を用いた。調理に鶏肉を用いる場合他の素材をなるべく少なくし、その操作も簡単

にした。鶏肉の香味焼きにより好まれる香辛料を調べ、粉末香辛料濃度の許容濃度を調べ

た。粉末香辛料濃度は、材料に対して0.0≪を基本とし、0. 4.0.8.1.1%とし、ｴﾀﾉｰﾙ抽出液

では材料に対して12%､25%とし、また、鶏肉の香辛料による一般生菌数の変化も調べた。

結果:8種の香辛料ｴﾀﾉｰﾙ抽出液での食中毒菌に対しての抗菌活性は、ｾﾚｳｽ菌以外は8-40Xで

10秒以内に死滅し、ｴﾀﾉｰﾙのみよりも香辛料が加わることにより低い値となった。ｾﾚｳｽ菌は

芽胞菌で強い生存性を示したが、菌種によりｸD-ﾌﾞとﾛ-ｽﾞﾏ')ｰで抗菌効果がみられた。一方、

鶏肉を香辛料で処理した場合、ｴﾀﾉhのみで処理した場合より香辛料の影響で鶏肉中の細菌

数を低下させる場合もみられた。調理に際しては、この2種の香辛料は嗜好に個人差があり、

濃度の高い所で好まれるとは限らなかったが､一他の食中毒菌にも有効であるその他6種の香
辛料との種々の組み合わせによって、良い結果が得られると考えられる。また、香辛料の
これらの活性を生かした応用も考えられる。
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