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＜目的＞腸内細菌叢（フローラ）は食べ物、加齢、疾病などによって変化し、そのあり様

は健康維持にとって重要なものである。近年、そのフローラの変化の方向性は各環境の中
でどのようになるか、ということｶ（次第に解明されつつある。しかし、異なった環境に棲

息する同一腸内細菌がどのような代謝産物を生ずるか、そしてそれがどの様にホストの健
康維持に関与するかについてはまだ不明の点が多く残されている。本研究ではこの点を明

らかにすることを目的としてラットより腸内細菌を分離同定し、次いでそれらを用いて各

栄養源の代謝産物の検討を行った。

＜方法＞①ラット叢を無菌的に採取
培地を用いて常法により、嫌気性菌

定した。②分離した細菌について、

Ｃで検索した。

＜結果＞①ラット叢より腸内細菌を約20種、分離同定した。その中のProteus mirab目is
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た。Proteus,E coliなどにおいてAraValをはじめ、各アミノ酸め資化性ｶく優れていた。た。Proteus Ｅ coliなどにおいてAraValをはじめ、各アミノ
又、せ笛蒔＼うﾐｦ学ド様物質も生成しているのが認められた。
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【目的】照葉樹林帯を中心とした地域では固有の伝統発酵食品がみられる。その一例とし

てベトナム・ミャンマー・ラオス地域の生豚肉をバナナの皮に包んだ伝統食品である酸肉

　(Nem Chua ・ Wetta Chin ・ Jin Som )があげられる。これらの食品中に存在している

微生物を分離検討し、食品中の蛋白質の関与と旨味成分の特徴を検討した。

　【方法】①各地域の採取した酸肉1 2種類より、選択培地（TS,Nutrient,LBS,DHLTATAC,

PEES,Potato寒天培地）を用いて徴生物の分離・同定を行った。②酸肉より採取した微生

物を用いて蛋白質分解酵素コラゲナーゼテストを行った。③水溶性画分をアミノ酸アナラ

イザーにより分析した。④水溶性、塩可溶性、塩不溶性画分をSOS電気泳動、HPLCにより

分析した。

　【結果】①酸肉中からLactobactilus凧、Lactococc郷.凧など約1 5種類の微生物を分離・同

定した。②特に、TS寒天培地、普通寒天培地より分離した微生物の中にコラゲナーゼ活性

を有するものが存在した。③酸肉中のアミノ酸組成はi Ala、His、Arg、Lysを多＜含

有していた。④豚肉の主蛋白であるアクチン（44k Da ）をはじめ、分子量30,000付近の

蛋白質は、酸肉中では分解が進んでおり、HPLCの結果、新たな成分の生成がみられた。
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