
第40回大会〕

C 123

　t;゛ﾀﾞ£ンC
・　冽良鳶り依豺″

溥鮮劇糾M鰍:　・&月り亀りf^ 捧躇馴

食　物　83

　醐　歎転で祁ｈｈｇ額あjMIいﾌヽヽて,F.野象 ･*。　軋ヌ,f　豪，鼻1棟作

K*"ヽヽli. ｔ;μンCiJ　１哺’り．慌ｂｐ召丿紆ljljとi濃ﾚて　勒
Ｍ泳tlμ･恥値を崎

lt

鴎

4
拝冰　丿吻．疹釦・･1.‾をμ．しバ，・畔

l

刷
･･調條のりいい測χ,いnヽヽt,F.1り疼俘を加えllヽ%･・あμ髭綸．･今回

り弘哨豺レμv^のでバ- I-転いK レ吋.
　秘りいり享'-13^■ 廟糾恥滴幼脚以%%t'- 以作?,＼;n^Iiiり,^

ttてげりりヽヽ1･しFC・f･l;lji^l?，鍼耕りり釘Tc啼派*5≪i[･吋，水･'. ^嶮哺
■,憎鉢O肖や）ば^K j：痢・うり:.h・7,!r・£t ，7 ．ﾉ;nJA･.5 りμ．S-くmけ
す．り尽刄り･細゛うゑ丿以に試殤i
l哺忽り＼v恥レ心,iikを叙?^し*A､，i 貳勧x‘れi^－μ唯レ対I f

し尺・
　締t 推考像,昏,りいりTCA 旅^^いいntJotμを穫坪　I

■inヽヽn
糾

りMKLt゛し恥･｀慢(^l嘔･り呻　１ｔ,俘Ｊヽ吋･cつヽ4
1

こ4ぎ捧ヽヽl.発
苔
^. 'i.:t*

弓ヽり鳥S｡，卸勢瞬知者り｝．4（.９･ら外掌'CんでレＫ．升1頌ヽヽ
tt、弧・ほｔ奥

|

り･|いﾝkj゛しＫバし1:，畑４恥・゛卜c斟似ｄ
飢ぽ

1

?撃以？゛にり・1りヽf･･ヽ･緋暉r・し・ヽ4,粂

4,４崎1でμでさ

）ftlP*t^,亀(ft≫W;押鴨哨肪跨瓢軸l呻り

C 124　　食品の加工・貯蔵における微生物学的研究一抗菌性物質生産菌株の分離とその性質－

　　　　　大妻女大:６矢野とし子、大森正司、鈴木三郎

（目的）日本には数々の伝統食､品があるが、その多くに微生物か関係している。　特に、

醗酵食品はその代表で、そこには様々の微生物か生息している。　また反対に、日本のよ

うな高湿度条件下では、食品の劣化も起こり易く、その保存法には特に留意する必要かあ

る。　本研究では、安全に食品を保存し、文化的な食生活を目的として、生活環境の中か

ら微生物を単離し、抗菌性物質の生成の有無を検索すると共に、その菌株の生理について

実験した。

皿こ

い抗菌性を持つ微生物を単離、同定した。　②微生物を同定後、抗菌力を指標として、培

養条件を検討した。　③抗菌性物質の安定性試験を行った後、クロマト的に単離精製を行

った。　まず、培養液に活性炭を添加し、抗菌性物質を吸着、クa aホルム・メタノール

混液（I：１）で溶出し、濃縮して試料液とした。　これをシリカゲルカラムクロマトグ

ラフィー、セルa ―スカラムクロマトグラフィー、活性アルミナカラムクa マトグラフィ

ーs ペ-パークロマトグラフィーで順次分画、精製した。　精製された試料を、ガスクロ

マトグラフ質量分析計、赤外分光光度計で同定を試みた。　④分離同定菌株の生成する各

種酵素活性、抗菌スペクトルを測定した。

（結果）①分離菌株は樺菌でグラム陽性の、Baci1lus subti1 is であると同定され、

Bacillus subtiI is HS-0518 と呼称することにした。　②培養条件は肉エキス、ペプトン

培地で37℃、48時間の時、抗菌性物質は良く生産され、アルカ>;、熱i: it較的安定であっ

た。　③アミラーゼ活性は強く、培養６日間で最高に達した。　また、　Aspergi l lus

flavus、Escherchia coli 等について強い抗菌*を示した。


