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後発酵茶に存在するLactobacillus pentosus
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　「目的」後発酵茶として、四国に存在する阿波番茶、碁石茶、石鎚黒茶、中華人民共和国

西双版納の竹筒酸茶Ｉ型、ミャンマーのラペソー、タイ・ラオスのミヤンの風味成分の特

徴についてはすでに明らかとしてきた。また、後発酵茶の製造に関与する微生物について

はすでに分離・同定されたが、その各微生物の性質の詳細については、明らかにされてい

ない。今回は、Lactobacil lliSplar山ir皿と同様、すべての後発酵茶に存在するLacto-

bacillv.spentosus（L.pentosus ）の性質について検討した。

　「方法」後発酵茶の阿波番茶、碁石茶、石鎚黒茶、竹筒酸茶I 型、ナムサンのラペソー、

ピンダヤのラペソー、タイのミヤン、ラオスのミヤンより分離した微生物L.pentosusの

性質について、タイプカルチャーJCM1558との比較を行った。これらL.pentosiLSについ

て、増殖速度を濁度法で、また、培養中のPHを堀場製PHメーターにより測定し、培養中の

乳酸含量をHPLCにて定量した。至適温度、至適pH、及び耐熱性についても測定した。

　「結果JL.pentosusはグラム陽性で、形態として梓菌であった。 PHは増殖に伴って低下し、

乳酸生成量は培養72時間で35.77～86. 26iDg/10iiilまで増加した。至適温度は37～40℃で、

至適PHはpH6. 5～6.65であった。耐熱性は、タイプカルチャーは50℃の熱処理で生育が認

められなかったが、後発酵茶に存在するL.pentosusは50℃の熱処理でもなおかつ良好な生

育度を示した。
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目的】従来の咀鳴運動の測定には様々な方法が使われてきた。咀嘔運動は顎運
、咀嘔圧、咀嘔筋活動の３つでとらえられる。顎運動は基準点からの“距離（長
）”の変化であるから、レーザー変位計を用いればそれを直接かつ実時間で記
できると考えた。そこで我々は、レーザー変位計を用いて非接触の顎運動記録
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