
食　　物

2 Ep- 2 大腸菌O157 の生存に対するスパイスの影響
（奈良女大・生活環境）　○滝川亜紀子、横井川久己男

〔(社) 日 本家 政学 会

目的）大腸菌O157 は、出血性下痢症や腎障害等の重い感染症を引き起こす危険な食中
毒細菌である。近年、食品の低塩、低糖化が進み、保存性の低い食品が増えてきている。
また、合成保存料が好まれない消費者志向により、天然の抗菌性物質に関する様々な研
究が行われている。このように、食品の安全性や衛生管理に強い関心が集 まっている一
方、依然としてO157 をはじめとした食中毒は発生している。スパイスには以前から抗菌
作用があることが知られているが、大腸菌O157 に対する抗菌作用についてはまだ十分 に
研究されていない。本研究では非病原性大腸菌との比較において、大腸菌O157 の生存 に
対するスパイスの水溶性画分と7  0 ％エタノール抽出画分の影響を検討した。

方法）遺伝的に異なる３株の大腸菌O157 と３株の非病原性大腸菌 （K12,   W1485,
Ｂ）を用いた。各スパイスは水または7  0 ％エタノールと共にホモゲナイ ズし、遠心分
離後、その上清を各抽出画分とした。大腸菌細胞をスパイス抽出液と共に2  5 ℃で2  4
時間インキュベーション後、寒天平板培養法によりインキュベーション前後の生細胞数
から生存率を測定した。

結果）使用した全ての大腸菌0157 は、
病原性大腸菌より高い生存率を示した。
菌の生菌数を著しく低下させたが、
ル抽出画分は、0.01 ～0.1 ％の濃度

桂皮、スターアニスの水溶性画分において、非
オールスパイスの水溶性画分は、非病原性大腸

大腸菌O157 の生菌数は増加した。ナツメのエタノー
で大腸菌O157 の生菌数を著しく低下させたが、非病

原性大腸菌の生菌数は低下しなかった。

2 Ep- 3 アヤムラサキ（紫サツマイモ）ジャムのアントシアニン含量と安定性
○津久井亜紀夫゛ 村上智子゛ 椎名隆次郎”　林一也“゙
（ 東゙京家政学院短大　゛゙日農化学（株）　“ 和゙田製糖（株））

【目的】紫サツマイモ に含まれるアントシ アニン （ＡＮ）は抗酸化性や 抗変異原性
等の生理活性が見出 され注目されている。紫サツマイモは品種によりシアニジン系
とペ オニジン系AN に分類 される。この ＡＮ は熱や光安定性に優れてい るため、新
規加工食品を開発するための素材として期待されてい る。すでに沖縄では紅イモジ
ャムが市販 されているが、今回演者らはアヤムラサキ（紫サツマイモ）からジャム

を製造し、ジャム中の ＡＮ の含量と安定性 について検討したので報告する。
【方法】ジャムの製造方法は（Ａ）アヤムラサキの皮を剥き、蒸して裏ごし後ペース
トとした。（Ｂ）アヤムラサキをスライスし、1% クェン酸液に16 時間攬絆浸漬し、
濾過した。浸漬液は酢の原料とし、残澄を蒸してペ ーストとした。これら（Ａ）と（Ｂ）

のペ ーストに水、水飴、グラニュー糖を加えて混ぜ合 わせ、強火で加熱した。約60
℃まで加熱後、ペ クチンと砂糖を混ぜ合わせながら、約70  ℃になったら、クェ ン
酸を加え、さらに沸騰したらレモン果汁を加えて30 秒間ほど攬絆した。アクを取
り除いた後、熱殺菌したジャムびんに充填してふたをしめ85  °C、25 分間殺菌した。
分析は分光光度計と高速液体クロマトグラフィー（ＨＰＬＣ）を用いた。

【結果】アヤムラサキ（生）中の ＡＮ 量はlOOg 中398mg であった。このアヤムラ
サキペーストを用いて作ったジャムの ＡＮ 量は（A）l59mg、（B ）20mg であった。こ
れらジャム中の主要 ＡＮ の組成比は生のアヤムラサキと若干異なり、やや不安定で
あるが、市販紅い もジャムより比較的多く、安定であった。
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