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1.　昨年10月 の学苑235 号食物学特集 に報告し たとお

り， カレー粉 の入 ったシザ ユウとカ レー粉 の入らない シ

ヂュウの腐敗状 態をくらべてみる と，両者 め間にはあき

らかに相違がみられ た。 すなわち， カレ ー粉の入 った シ

チュウは盛夏 の気温 で24時 間以内 ならば食用に供 される

が， カレー粉 の入 らない シチュウで は12時 間後に は， す

でに腐敗 がひ どくとても食用 に供 するこ とは不可能であ

った。こ のようなこ とから，カレ ー粉の入 った食品には

腐敗 を防 ぐなんらかの力 があ るので はない かと考え，こ

の点 を追求し た。

2.　カレーシチュウ及び カレ ー粉を培地 として，これ

に枯草菌，葡萄状球菌，腐敗性悍菌及び前記三種混合菌

を接種し て,  24時間後 に，菌 の発育状態を観察し コロニ

ー数を算出し た。



3.　枯草菌 に於ては， カレーシチ ュウ培地の菌 のコロ

ニー数は，カレー粉 ぬきシチ ュウの培地の場合よりも少

なかったが， 葡萄状球菌 と腐 敗性 梓菌においては菌の発

育 を抑 制するこ とは困難と思われた。更にカレー粉その

ものを培 地とし てそ の抗菌 作用につい て検討し たのでこ

の結果 もあわせて報 告する。
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