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前回筆者 らは天然化合物 の うちで良 く知 られている遊

離 ア ミノ酸,特 に　一 アルギニンとL一 リジンなどの塩

基性 ア ミノ酸や調味料 として使用 されてい る食塩,シ ョ

糖,重 ソウなどにつ いてこれらの もつ抗菌活性 を検討 し

た。 この うちでア ミノ酸 は　一 アルギニンの方 に,調 味

料で は重ソウに強 い抗菌性を認めたので報告 した。

今 回 はさらに食品の調理,加 工上 で広 く使用 されてい

る香辛料 についてその抗菌性 を検討 することとした。さ

て,大 古あ時代に人間が肉を保存 す る時 に塵 などに汚染

され ない様 に植物 の葉 に包 んで おいたところ,そ の葉 の

香 りが良い香 りとなって肉につ く一方,腐 敗臭 が少 ない

ことを知ったのが食肉への香辛料(ス パイス)を 利用 す

る発端 となった。香辛料 は食品 などに風味 を賦与す るば

かりで なく抗菌作用,防 腐作用,抗 酸化作用,生 理作用,
く　ラ

薬理 作用などをもつ といわれて いる。抗酸化作用 につい

ても数々の研究 がなされてお り,特 に抗菌作用 との相 関
く　 ユ　 く　ラ

性 をみた報告 もみられ る。筆者 らは食品加工上で使用 し

た香 辛料の クローブとセー ジが極 めて高い抗酸化能 をも

つ といわれてい ることに着 目し,こ れらの抗菌性 につ い

て検 索 したところ,若 干 の知見が得 られたので報告 する。

実 験・方 法

(1)供 試 菌株,前 回抗 菌 試 験 に用 い た菌株 の うち一般 糸

状菌 株 の一種,フ ザ リウ ム菌(Fusariumsp.)に つ い

て検 討 した 。

(2)培 地,一 般 糸状 菌 の培 地 と して知 られ て い る ジ ャガ
く　ラ

イモ,グ ルコース寒天培地 を使用 した。これを常法 に従

い調製 した後,高 圧滅菌 し,供 試用培地 とした。

(3)供 試天然化合物,今 回用いた試料は香辛料 として知

られているセージ(Sage)と クロー ブ(Clove)を 用

いた。またこれ らの香辛料 に食塩 を加 えた添加効果 も検

討 した。香辛料 は市販 の粉末製 品を用 いた。これを直接

培地 に一定量添加 したもの と,香 辛料の粉末 をアルコー

ル(メ チルアルコール)で2時 間加熱抽出 した後減圧濃

縮 を行 ない得 られた油状物質 を一定量培地 に添加 したも

の,ま たこの抽出 した油状物 質の一定量 に食塩 を一定量

混合 し,さ らにこれ らの混合物 の一定量 を培地 に添 加 し

た ものに分類 して抗菌試験 を行 なった。香辛料 その もの

を添加す る場合の濃度 は培地 中に500～2,000μg/mQと

なるよ うにし,ま た食塩 を添 加する場合 は香辛料 と調味

料の添加割合 を1:1と し,併 せて培地中に500～3,000

μg/mQと なるように添加 した。

(4)抗 菌試験,フ ザ リウム菌 をあらかじめ27℃,2週 間

前培 養 した後,こ の一定量 を無菌的 に滅菌 生理食塩水 中

に懸濁 した。次 にこの懸濁液 を適当量 に稀釈 した後 に供

試菌液 とした。試験 に際 しては香辛料無添 加の培地 を調

製 し,対 照 区 とし,一 方では香辛料 などを加えた培地 を

調製 し試験 区と した。これらの培地10祕 と供試菌液1伽2

を良 く混合 させ た後,無 菌的にペ トリ皿 中に注入 した。

10枚 のペ トリ皿 を1組(1区)と し,27℃,72時 間培養

して発生 したコロニー数 および径 を測定 した。次いで香

辛料無添加の対照区に対 しコロニー発生率 および径 が小

さい もので有意差 を示す ものに対 してはフザ リウム菌 に

対 す る抗菌性 を示す判定基準 とした。

実験結果および考察

天然化合物 の うち香辛料の抗菌活性 に関する報告 はあ

まりみられない。香辛料の化学的性質 についての報告中

で抗菌性 につ いての記載があ り,そ の中で香辛料 は成分

の変化がある程度み られ るので,菌 種の相違 による抗菌
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活性 も異 なるといわれている。香辛料 の中 には前述 の様

に抗酸化能 と抗菌性 とが相 関す る物質 も認 められてお り,

興味深い知見 もみ られ る。一般 に香辛料の なかではセー

ジ とクローブは中程度の抗菌性 を示す物質ではないかと

考 えられている。筆者 らは手持 ちのセージとクローブで

抗菌活性 を検討す ることとした。 ここで用 いたフザ リウ

ム菌 は,一 般的 に食品に付着 して腐敗せ しめ る糸状菌 と

して知 られているの と他方 では,植 物の根 や茎 に付着 し

てその根 や茎 を腐敗 せ しめる菌 として最近特 に注 目を集

める様 になってきたもので ある。今回 はまず,セ ージに

ついて検討 した。セー ジは1,000μg/祕 の濃度 で本菌に

対す る抗菌性 を示 した(第1,2表)。 しか もセ ー ジの

粉末 を直接培地 に添 加 したもの より,セ ー ジのメチ ルア

ルコール抽出物添加区によ り強 い抗菌性 が認 め られた

(第1表)。 次 いでクローブについても検討 した ところセ

ージと同様 な効果が認 められ
,そ の1,000μg/mQの 添 加

で抗菌i生が認 められた(第3,4表)。 また粉 末 試料 と

第1表 コロニー数 からみたフザ リウム菌 に対す る

セージの抗菌活性

濃 度 コロニー数 対照区に
区 制 対 す る t検 定

(μ筋) 平 均 0

対 照 一 6。0 一

粉 末 試 料 500 6.5 108.3

粉 末 試 料 1,000 4.5 75.0

メチルアルコール抽出吻 !1 4.4 72.8

メチルァルコール抽 出物 i,000 3.2 53.3 菅

メ升 レァルコ→ レ抽出物 2,000 2.3 38.3 →←う←

蒡美有意水準10で 有意のもの(芸5%で 有意のもの)

第2表 コ ロニ ー径 か らみ た フザ リ ウム菌 に対 す る

セ ー ジの抗 菌 活性

区 制
濃 度

皐　 耄
対照区に対 す る

t検 定
ω綱 Cam) %

対 照 一 24.3 一

粉 末 試 料 500 16.9 69.6 う←芸

粉 末 試 料 1,000 13.6 56.0 蒡誉

メチルアルコール抽出物 500 7.9 32.5 今←→←

メチルァルコール抽出物 1,000 5.6 23.4 今←今←

芸甚有意水準1%で 有意のもの

第3表 コロニー数か らみたフザ リウム菌 に対 する

クローブの抗菌活性

区 制
濃 度 コロニー数

欝摩髦 t検 定
留廟) 平 均 %

対 照 冖 12.1 一

粉 末 試 料 500 11.4 94.1

粉 末 試 料 1,000 9.7 80.i

メチルアルコール抽出物 500 8.4 69.4

メチルアルコ→ レ抽出物 i,000 .. 54.6 →←今←

誓苦有意水準1%で 有意のもの

..

第4表 コロニー径 か らみたフザ リウム菌 に対 する

クローブの抗菌活性

区 制
濃 度

@筋)

コロニ ー径

平(詩 響 髦t検 定

対 照

粉 末 試 料

粉 末 試 料

メチルアルコ→レ抽出物

一

500

i,000

500

16.7

13.3

8.7

7.3

一

79.6

52.2

43.7

う←-x一

う← →←

う← 暑

芸蒡有意水準1%で 有意のもの

第5表 コロニー数 からみたフザ リウム菌 に対する

セージのメチルアル コール抽 出物 と食塩 と

の混合物の抗菌活性

区 制
濃 度 コロニー数 照区に

欝す る t検 定
(μ%の 平 均 0

対 照 一 16.0 一

ダ腔 満+餬 500 10.9 68.0

計 奮協+館 i,000 4.5 is う←→←

謠のレ詫レ協+食 塩
2,000 0.7 4.4 誓 →←

潔腔 脊餌 3,000 o.z 1.2 芸菁

菅芸有意水準1%で 有意のもの

第6表 コロニー径 か らみたフザ リウム菌に対 する

セージのメチルアル コール抽出物 と食塩 と

の混合物 の抗菌活性

区 制
濃 度

ω編)
皐 二゚礪
(㎜) 響 髦t検 定

対 照 一 18.8 一

潔 啗レ協+食 塩 500 .: 36.3 う←→←

潔 脇レ協+鯔 i,000 6.6 36.1 菅菁

潔 窟 コー翫 鏈 2,000 2.6 13.8 今←於

潔腔 脊 食塩 3,000 0.3 1.5 一x一今←

暑菅有意水準1%で 有意のもの

メチルアルコール抽 出物の差 は明 らかにメチルアルコー

ル抽出物 の方 により強 い抗菌性 が認 められた(第3表)。

次 にセージの メチルアルコール抽出物 に等量 の食塩 を添

加 した場合 は両試薬 の合計量1,000μg/鎚4の 濃度で抗 菌

活性が認 められた(第5,6表)。 またコロニー径 より求

められた結果では併せ て500μg/魏4の 濃度 で抗菌性が認

め られ,セ ー ジの本菌 に対 す る増 殖 を抑 制 す る効 果が

500μg/祕 の濃度でみ られることが明 らかにされた(第

6表)。 次 にクローブのメチルアル コール抽出物 について

も検討 したが,食 塩 を等量添加 した場合,コ ロニー径 よ

り500μg/祕 の濃度で抗菌性 が認め られた(第7,8表)。

以上 よりセージとクローブにはフザ リウム菌 に対 する

抗菌活性が少 くとも1,000μg/祕 の濃度 でみ られること

が明 らかとなった。 また本菌 に対 して増殖 を抑制 する効

果 は500μg/η4の 濃度 で認 められ,こ れ よ り低濃度 でも



第7表 コロニー数 からみたフザ リウム菌 に対する

クローブのメチルアル コール抽出物 と食塩

との混合物の抗菌活性

区 制
濃 度

(μ9溜)

コロニー数

平 均

照区に
欝す る

0

t検 定

対 照

癌勇レ砕 脊 館

一

500

15.0

14.1

一

94.0

第8表 コロニー径 からみたフザ リウム菌 に対する

クローブの メチルアルコール抽出物 と食塩

との混合物の抗菌活性

区 制
濃 度

@9ン劒

コロニー径

平(
㎜ 尹

照区に
魏す る% t検 定

対 照

潔㍗ 脊飩

一

500

25.3

14.1

一

55.7 芸 今←

苦芸有意水準1%で 有意となるもの

抑制効 果がみ られる可能性 が示唆 された。一般 に香辛料

を食 品加工や調理上で使用す る場合,操 作 として煮熟工

程 を含 むことが多 い。この場合 は香辛料 が他の食品と共

に煮熟中の水分中に一部溶解するもの と考 えられる。今

後 はアル コール抽出物 ばかりでな く水抽 出物 などの挙動

なども検討 し,そ の機構 も解明 していきたいと考 えでい

る。
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