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2BP －4 発酵乳の抗変異原活性における乳酸菌混合培養の効果
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目的：微生物利川分野において、最近、従来の単菌培養ではなく複数微生物株の混合培養
による新規活性の発現や既存活性の増強等が報告されるようになり、そのメカニズムの

解明と共に応用面からも今後の研究の進展が期待されているところである。本研究では
乳酸菌の２株混合培養系による抗変異原活性の増強効果について検討を行い、若干の知

見を得たので報告する、
方法：市販の各種ヨーグルトから分離した乳酸菌株の、単菌培養および２菌株混合培養に

よって作成したヨーグルト1こ清について、AF-2 お｡よびTrp-p-l を変異原に用いたAmes

Testによる抗変異原活性を検討しそれぞれの活性を比較した。
結果:   1  0種類の市販ヨーグルトから乳酸菌１０菌株を単離し、これら単菌及び２菌株の
総当たり組み合わせで作成したヨーグルトの抗変異原活性を測定した。その結果、変異

原としてAF-2 を用いた場合において、合計4  5 通りの２菌組合せの内、1   7通りの組

合せで単菌培養以上の活性が検出され、さらに単菌培養では殆ど抗変異原活性が見られ
なかった菌株同士の組合せでもほぼ１００％の変異原抑制活性が生じる組合せがある等
大変興味ある現象が見いだされた。また、Trp-p｡1 を用いた場合にも単菌培養と比較し

て混合培養の方が高い抗変異原活性が見られる組み合わせが有ることが明らかとなった
が、AF-2 と比較してその活性増加は小さかった。また、発酵乳において報告されてい

る生理活性の一つであるアンジオテンシンＩ変換酵素阻害活性についても混合培養の効
果について検討したのでその結果についても報告する。
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【目的】癌発生は食生活と深く関係していることが知られている。緑黄色野菜を多く食べ
る人達＼zは発癌率が低いといわれているが、生野菜と加熟野菜の抗変異原性の比較に関す
る研究は少ない｡また野菜の抗変異原性賦験は今までにはほとんどAmes 法で行われて
いる。そこで本研究では数種類の野菜について加熱及び非加熱野菜汁の抗変異原性につい
てAmes 及びUmu 法で比較検討した。

【方法及び結果】ブロッコリー、ゴポウ、ニンジン、ナス、緑ピーマンをジューサーを用

いて加熱及び非加熟の野菜汁を無菌的に調製してその上清を試料とした。野菜汁はヒスチ
ジンを含むため､抗変異原性試験は従来行われているAmes  法の他に､ヒスチジンを含む

試料でも用いることのできるUmu 法でも行った｡Aines 法ではサルモネラ菌TA-98､Umu

testではTA1535/Dskl002､ それぞれ癌原性物質Trp-P-1 を用い､S-9 存在下で行った。

それぞれの野菜の抽出物を評価しだ結果、緑ピーマンには加熱、非加熱共に、特に抗変

異原性が認められなかったが、ゴポウ、ブロッコリーの加熱、非加熱の試料に強い抗変異

原性が見られた£ かも加熱よりも生の方がより強い抗変異原性を示した丿 スには加熱、

非加熱の賦料に中程度の抗変異原性が見られた。またニンジンには弱い抗変異原性が認め
られた。Umutest においても加熟、非加熱のゴポウに強い抗変異原性が、またブロッコ
リーにも抗変異原性が認められた。

以上の研究結果により、食生活において生及び加熱野菜共に癌予防には有用であること
が示唆された。

130


