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2 La－9 ヨーグルト菌に対する野菜の抗菌活性の検索　（2)
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　目的　演者らはヨーグルト菌に対する野菜の抗菌活性を検索する方法として重層法を確
立した。日本調理科学会平成７年度大会においてその重層法を適川し、ヨーグルト菌の一

種であるLacLbacillus bulgricusに対する生食野菜の抗菌性について報告した。木報では

曹}1^i-l^t翁ヽLacLobacillus acldophllus . LacLobacillus buigaricus
Streptcoccus thermophilusの３種に対する野菜の抗菌活性を検討したので報告する。
　方法　1)重層培地の組成と方法：①(乳糖匯ポリペプトン0.5%、酵ほエキスIX、Twe-

Gn80 0.05Wv、システィン0.01%、水)I'llf).3に調整する。寒天末0.8%混合、加熱溶解
し、45''Cに冷却する。続いて種菌液休培養2.5%v/vを添加し、滅菌小試験管に10 rn£ずつ

分注し、急冷固化させる。②調製した試料を培地の上に1 m£亜層し直ちにパラフィルム
で密栓する。③②を2O'l:・ 2時開放置後40°C24時間培養する。④培養後試料の下方に残る
透明な菌発剤旧止帯の長さを測定、判定する。2)試料の調製：野菜の搾汁液を滅菌濾過し
て用いた。　　　　　　　　　　　　　　、‘･

　結果　ヨーグルト菌３種に対する野菜の抗菌活性を検討した結果、野菜とそれぞれの菌
の間には特異的な抗菌活性が確認された。1)何れの菌に対しても抗菌帯が確認されない野

菜はニンジン、レタス、セロリ、キュウリ、セリ、押シソであった。2)何れの菌に対して
も抗菌活性が認められた野菜はニンニク、タマネギ、トマト、カブ、ブロッコリー、カリ
フラワーであった。3)抗菌帯から判定し野菜の抗菌活性に対する耐性は
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　目的　鶏卵白は、I gE抗体が関与する食物アレルギーの原因となる食物の中で主要なも

のの一つである。鶏卵白タンパク質の5 0 ％以上を占めるオボアルプミン（ＯＶＡと略）

のエピトープ構造を検索する目的で、ペプシン消化により得られる消化ペプチドについて
その抗原性を検討した。なお鶏卵白アルブミンおよびその消化ペプチドの抗原性の検討を

行うに際し、抗体として鶏卵白アルブミンアレルギー患者の血清I gEではなく鶏卵白アル

ブミンを免疫したウサギの血清I gGを用いて行った。これはクラススイッチ理論により、
抗原上のエピトープはｌ gG もI gE も差がないことによった。
　方法　未変性ＯＶＡと加熱変性ＯＶＡをペプシンで消化し（2 ％0 V A, 0.2 ％NaN3
、ＯＶＡ：ペプシン= 10 0: 1、0 . 0 1 N　H C 1、PH 2 .０、0 ~2 4時間、３ 7 °C
）、消化物の抗原活性をtompeti tive l nhibition E レI S A法で測定した。また消化ペ
プチドをトリシフSDS-PAGEで分離後、N､C膜に転写し、各ペプチドの抗原性を
EL I S A法で検出した。糖鎖の検出はピオチぎーアピジン法によった。抗原性を示すペプ
チドの一次構造は、SDS－PAGEゲルからＰＶＤＦ膜に消化ペプチドを転写したのち、

気相シークェンサーで分析した。
　結果　（１）ペプシン消化によりＯＶＡの抗原活性は低下した。2 4時間消化したとき

の抗原活性は、未変性ＯＶＡで４ 2.8％、加熱変性ＯＶＡで6.1％であった。（2）抗

原性を示す消化ペプチドの分子量は１万以上であった。また、糖鎖の抗原性への関与か示唆
された・（３）抗原性を示す消化ペプチドの一次構造が推定できた。
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