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　【目的】寒天は、天草を洗浄後熱水で煮沸抽出し、ろ過後凍結乾燥させて製造しているが、

天草成分の約60％が可溶性成分として寒天に移行し残り40％が粕となる。天草原藻には、

採取場所や採取時期により石灰性の動物、貝殻などが付着していることが多く、また海岸

で乾燥の際、砂が爽雑物として混入し、これら貝殻や砂が付着した状態で寒天抽出が行わ

れるため、粕にこれらの爽雑物が含まれている。未利用資源の有効利用という観点から寒

天抽出粕の食品への利用を考え、粕に含まれる爽雑物を除去し精製を試みた。

　【方法】粕に水を加えミキサーで細砕し、藻体に付着している爽雑物を物理的に遊離させ、

これを大量の水で洗浄し、比重の差を利用し傾斜法で藻体と爽雑物を分離した。精製前後

の試料を乾燥後粉砕し2isinの簡に通したものについて、丿m.成分およびミネラル含有量を

測定した。

　【結果】粕（含水物）に平均約19 gの爽雑物がみられたが、約84％が４回の洗浄操作で除

去され、10回の操作では完全に除去された。精製前後の試叫の一般成分およびミネラル含

有量を比較すると灰分が約1／6、ミネラルのCaが約1／5と大幅に減少していることか

ら、爽雑物のほとんどが石灰性の物質であることがわかった。灰分の減少にともない精製

後のミネラル類は全般に大幅な減少がみられ、丿股成分は相対的に割合が多くなっている。

有害元素の含有量も少なく食用として利用可能であると考えられた。
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　目的　演者らは四国に存在する後発酵茶(碁石茶・阿波番茶)について食文化的
、微生物学的および化学的立場より研究し、報告してきた。本研究は演者らのうち
の難波、宮川によって昨年５月、中国雲南省西双版納勣海県弄養(nong-yang)村に
おいて布朗族が作る竹筒酸茶が四国の阿波番茶系後発酵茶であることを確認し、そ
の試料を持ち帰ったので、この竹筒酸茶に関与する菌叢について検討し、若干の知

見が得られたので報告する。
　方法　竹筒酸茶のバナナの葉と土の間、茶葉とバナナの葉の間、茶葉の最上部、
中央部、最下部よりそれぞれ微生物を分離した。嫌気性菌は、NBGT, VS, N
N, BS, LBS培地の各選択培地に、好気性菌はPEES. TATAC. DHL.
普通寒天培地に接種後、グラム染色、顕微鏡観察、生化学試験を行ない、嫌気性菌
は属まで、好気性菌は種まで同定した。
　結集　嫌気性菌は、土の部分からは乳酸菌は検出されなかったが、茶葉中央部か
らはBifidobacterium. Lactobacillusの乳酸菌が検出された。好気性菌はどの部分
からもグラム陰性でガス発生性のあるCitrobacter freundiiが検出された。また
グラム陽性菌としてはBacillus clrculans, Bacillus macerans, Staphyrococcus
lent us, Eaterococcus aviuM, Enterococcus faeciua f＆どが検出された。
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