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2Lp-7　　　　伝統的な小麦粉発酵食品中の微生物とその分布
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　　　　　秋田大教　庄司善哉、大阪府大農　荒井基夫

〈目的〉小麦粉発酵食品の伝統的な技法による膨化は野性酵母によるものと一般的に説明

されている。しかし、果物（リンゴ）や野菜（ジャガイモ）の発酵種を生地に用いる方法

によるとEnterobacter cloacaeが、タイのパームジュースの発酵種を用いるとEnterobact-

:;旧Klebsiella planticola　腸細酵

が分離された。そのために微生物の安全性、食品への応用、さらに世界各地の伝統的な発

酵食品中の微生物の分布を明らかにすることを試みた。

〈方法〉①新たに分離した３細菌をＧ培地で３ ７°Ｃ、24時間培養した。その培養液を

BALB系マウス・ヌードマウスに経口投与、腹腔内注射後、約１ヶ月飼育し体重変化等を観

察した。②いE. cloacae、K.」planticolaをＧ培地で培養し、その培養液を用いて饅頭を調

製した。膨化・組織の状況を画像解析、ポンソー2Rによるタンパク質の染色を行った。

③ケニヤ、インド、ユーゴスラビア、マレーシア、中国の伝統発酵食品から微生物の分離

をブイヨン培地を用いて行った。

〈結果〉①動物実験の結果、体重については試験区と対照区で飼育したものとの間に有意

差は認められず、また臓器についても異常所見は認められなかった。②先に分離している

E. cloacae 6A0 とタイプが異なるE. cloacaeとK. planticolaとも良好な膨化を示し、

画像解析の結果は野生酵母とは気泡の状況の異なるものであった。③新たな地域からは、

Lactobacillus属なども分離した。今までの文献とあわせて分布地図を作成してみると、

伝統発酵食品中には腸内細菌群の存在が多く認められた。
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アマランサス澱粉の二、三の性質について

　　日本女大家政　○酒井　智子　　青島　郁子　　廣崎　はつ子

＜目的＞　アマランサス（ヒユ科の植物）の種子は、食物アレルギー治療中に摂取可能な

食品として注目されている。アマランサスの種子は61％の糖質を含むことから、その澱粉

の性質を明らかにすることにより、加工食品への利用の道が開かれると考え、2, 3の実

験を行った。

＜方法＞　市販のアマランサス種子を水に浸漬後破砕し、ふるい通しで種皮を除いた懸濁

液をトルエンならびにメタノール処理を行って澱粉を集めた。次にイソアミラーゼを用い

て酵素処理を行い、Sephadex G-75のカラムを用い40℃下でゲル濾過を行った。その各フ

ラクションについて全糖量と還元末端基量を定量し、鎖長を求めた。また、沃素反応にお

ける最大吸収波長（λmax ）を調べ、３区分に分類した。一方、前述の澱粉をイソアミル

アルコールでアミロースを分別し、続いてメタノールによりアミロペクチンを分別した。

この二者を用いて沃素呈色比色法の検量線を求め、澱粉のアミロースとアミロペクチンの

構成比率を求めた。なお、酵素による分解性についても調べた。

＜結果＞　USA産とエクアドル産のアマランサス澱粉はほとんどアミロペクチンのみで

構成される、所謂”もち種”であり、USA産キヌアアマランサスは、アミロース約2Q％

アミロペクチン約80％を構成成分とする澱粉であることが確認された。また、アマランサ

ス澱粉のアミロペクチンは、鎖長が35付近と15付近とにのピークをもち、比較のために同

様の実験を行った市販のコーンスターチのアミロペクチンよりも短い傾向にあることも明

らかになった。


