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丘

ンの検則l)一天然チーズにおけるカビの検索-

短大食物　○城田恵次郎・関崎悦子・栄　昭博・関崎　仁

食　物　61

年において我が国のチーズ摂取量は年々増えている傾向にあるが欧米諸国と比較

に少ない。　また、微生物による熟成チーズはとぐに需要が乏しい。微生物沢よつ

れるチーズのうち、菊地らは正常にisした日本産カマンベール・チーズの微生物

構成細菌は% 酸球菌であるとの報告が政されている。前報では輸入天然チーズ（

－ル、ブルー）中にむけるニトロソアミンの前駆物質である第２級アミンが検出

る。演者らは本実験でこれらのチーズを使用してチーズ中に存在する真菌を形態

察し検索を行ｔつたので報告する。

試料チーズ（カマンベール、ブルー）は市販されているものを購入し、開封後雑

ズに混入するのを防ぐため直ちに供試料とした。試料２～3 g採取し、0.9 価生理

混合し、その液をサプロー寒天培に白金耳で画線した。培地上に生育した菌をス

地沢移し保存菌殊とした。その培地より巨大集落に繁殖させ、iた、スライド･

－を行政い、染色液はフェノール・コットンブルーを使用した。

　ブルー菌株M. bの聚落は羊毛状に近く、色調は白色を呈す。裏面は微黄色を呈

鏡的形態はアスペルギルス属を示す。　2)カマンベーA- 菌株m. Iの聚落は絨タン

高く、色m a帯黄茶色、周縁は緑色を呈す。裏面は黄茶色を呈す。顕微m. 的形態

ニウム属を示す。

ア

桐

ミンの検索(n)―チーズから分離したカビによるアミン産生の経時的変動-

丘短大食物　○栄　昭博・城田恵次郎･関崎悦子・関崎　仁

目的:　ニ｝ロソフミンは臓器特異性を有する強力廠発ガン物質といわれている。- トロソ

アミ　ッIは第２級アミIンと亜硝酸塩によりm vlvoif iびin vitro にif いて合成しうることが

明らかr されて以来、食品中に存在する第２級アミン忙関する研究が多くなされてきた。

演者らは前報(第3 5回大会）にi- いて、各種チーズにっのて第２級フミンとニトロソア

ミン含量を検討し、微生物・特にカビ熟成チーズiC おいてアミン類が多く分布しているこ

とを明らか忙し、カピに1ってアミン産生が促進されるだろうと示唆した。そこで本実験

でId カピにiるアミ　ン産生機構を明らかにする第一段階として、チーズ中のカビを分離し

培養して、第２級アミン、ニ　ト　ロソアミンif I びアミノ化合物含量を測定し、若干の知見

を得itので報告する。

方法:　ブル- おi.びカマンベールチーズより分離した菌株を各々乳糖およびカゼインを､主

体とする液体培地で振とう培養した。培養開始後、経時的に各菌株の試料を採取し、各*

第２級アミン(SA) 濃度、ニ　トロソアミン(NA) 濃度および酸BT溶性化合物（　アミノ化合物：

AC)を測定した。　また、　薄層クロマ　トグラフイー(TLC)にiってSA同定を行なった。4 おSAif

よびＮＡの測定fa iびＴＬＣは前報に準じ、ACは菊地らの方法V.準じた。

結果:　菌株烏b および菌株虎｜のSA産生は培養開始後漸増し、培養中期に最大値を示した

NA濃度(± SAと15 ぼ同様な変動パタ-ンを示したが、SAに比して有意に低い濃度で$> った。

AC濃度は培養中期にプラトーを形成したが,中期以後実験終了まで大きな変動は認められ

たかった。なお、供試々料中のフミンはDMA, DEA が|fl 定検出された。


