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ス ポ ン ジケ
ー

キ 申の バ ニ リ ン の 抗菌性 に つ い て
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　The 　antimicrobial 　 property　 of　 vanillin 　 added 　tQ　 spongecakes 　 at　the 　 conce 【1tration 　 rang1ng 　fro皿 100

to　1，000ppm 　was 　investigated．

　The 　test　organisms 　used 　in　this　study 　were 　Aspergillus　nigev
−
，
　Asi＞ergillus 　oryxae

，
　Penicillium　cit．

rinum ，　Saccha7・om ツces 　cef
”
evisiae ，　Sacchczromyces　delbrueckii　abd 　Becillus　subtil・is．

　Incubatioll　of 　the　inoculated　samples 　 was 　put　 at　 three 　 different　 water 　 activities （0．95，0．90　and

O ．87），

　The 　growth　 of 　 InQlds 　 was 　 visually 　 estimated ．　Yeasts　 were 　 counted 　their　 cell 　 numbers 　by　 microscope ．

The　growth　of 　B α c認 z‘∫ was 　determined　by　 the　agar 　plate　dilution　method ．

　 The　 results 　 indicated　that 　 antimicrobial 　 effect 　 Gf 　 vanillin 　 increased　 with 　 increase　 in　 the　 oDncentra ・

tion 　 of　 van 玉llin三n 　 the　 cakes 口and 　 also 　 the 　 e 丘e（比　was 　 enhanced 　 markedly 　 w1th 　decrease　 of 　 water

activity ．　The　sensitivity 　of　molds 　against 　vani11in 　 was 　in　the 　 order 　 of 　 A ．　oryxae ，　 A．　niger 　and 　P．

citrinum ．

　工ts　practiea ］ use 　as 　preservative 　for　 spongecake 　was 　not 　 suitable
，
　because　the 　amount 　of 　vanillin 　in

spongecake 　 is　 usua ！ly　 about 　 200　ppm 　and 　does　not 　 inhibit　growth 　of 　the　test　 organisms ．

1． 緒　言

　古 くか ら種 々 の 香辛料に 防腐効果が あ る こ とが ，よ く

知られ て い た が，そ れ らの 静菌 ・
殺菌作用 に つ い て 定量

的な研究が行わ れた の は本世紀に 入 っ て か らの こ とで あ

る
1ny4）。香辛料 の 微生物に 対する研究は 1930年代に 合成

殺菌剤や微生物 の 生産す る抗生物質な ど ， 驚異的 な効果

をも っ た薬剤 の 出現 に よ り
一

時中断 した か の よ うに み え

た が，近年 こ れ らの 薬物の 副作用な どか ら，香辛料の 抗

菌性が再び評価しなお され る よ うに な り，最近 こ れ ら

に 関する研究報告が ， か な り見られ る よ う に な っ て き

た
5叩11）。

　 こ の よ うに 香辛料 の 抗菌性 に つ い て 多くの 研究 が あ る

が，実際 に 調理 を 行 っ た 食品中の 香 辛料 の 抗 菌性 に つ い

て は ，食 パ ン の 保存 に か ら し とわ さ び を用 い た カ ビ の 抑

制効果お よび ス ープ中 で の セ
ージや他の 香辛料の 抗菌性

に つ い て の 報告
t2−14） な どで あ ま り見 られ な い よ うで あ

る。

　私逮 は 調理食品 中に 含 ま れて い る香辛料が実際に 抗菌

性を有す る か 否 か に つ い て洋菓子や ア イ ス ク リ
ー

ム など

の 着香 料 と して よ く用 い られ て い るバ ニ リ ン を と りあげ，

数種の微生物を対象と して 水分活性 の 異な っ た 環壕で そ

の 有効性 に つ い て 検討を行 うこ とに した 。

　始 め に ス ポ ン ジ ケ ーキ を用 い て お こ な っ た 実験結果 に

つ い て 報告す る 。

＊
　大 阪 樟 蔭女 子 大学

2． 方法な らび に材料

　 1） ス ポ ン ジケーキの 調製法

　卵 150g ，
シ ョ 糖 100g ， お よび 小麦粉 75g で ス ポ ン

ジ ケ ーキ の 生地 を 作 り，そ の 生地 各 50g に バ ニ リ ソ （キ

シ ダ化学製 ， 試薬特級）の 最終濃度 が 100園1，000pp 皿

に な る よ う表 1に 示す組成の バ ニ リ ン 水溶液を ス ポ ン ジ

ケ ーキ の 生地 に 加 え て よ く混和 し た （1，000ppm 添加 の

材料で は プ ロ ピ レ ン グ リ ＝ 一ル 濃度が 0，2％ となる が カ

ッ プ法 で の 試験の 結果抗菌性がない こ とを認 め て い る 。）。
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5 種の バ ニリン 水溶液 （10　ml ）の 組 成お よび

ス ポ ン ジ ケ
ー

キ の 添加量 （ml ）

パ ニ リン 量 （ゆ プ ロ ピ レ ン ケーキへ の添加量 ケ
ーキ申の バ ニリン

グリコ ール （■の （潮の の 最終轂度　 ‘呻 の

0．10 B．2 O．5 100

0．10 o．2 1．0 200

o．15 0．3 1．0 300

o．25 o，5 1．0 500

 ．50 1．0 正．0 1000

　3） 吸収スペ ク トル の 測定

　ス ポ ン ジ ケーキ 申 の パ ニ リ ン の 濃度 を確認す る た め に

紫外部吸収 ス ペ ク トル に よ る 測定 を行 っ た 。 種 々 の 濃度

の パ ニ リ ン を含有 した ス ポ ン ジ ケーキ の 生地 を 作 り， そ

れ ぞれ の 生地 を 2 等分し ， 焼 か ない もの は そ の
一

部を，

焼い た もの は表面部お よび中心部分を試料としそれ らを

約 2g 精秤 し た 後 200　ml の イ ソ プ ロ ピ ル ア ル コ
ール で

乳鉢中で 充分混和 して 抽出 し濾過後
一

定容とした 濾液に

つ い て 吸収ス ペ ク トルを測定した 。

3． 結果 ならびに考察
　2）　使用菌種および菌 の 接種

　カ ビ として AspergiZlas　oryxae （米 こ うじよ り分離し

た もの ），AsPergilltes　niger （IFO　4414）．　 Penicillium

citrinum （IFO 　4631） を，酵母 と し て Saccharomyces

ceVAewisiae （IFO　O213），5acchav−omyces 　delbrueckii（PFo

O421）を ， 細菌 として Bacilltrs　 smbtilis （IFO　3013）を

オ
ーブ ン で焼い た ス ポ ン ジ ケ

ー
キ の 表面 に 接種 し ， 保存

環境の 水分活性をそれぞ2t　O．87，0．90お よ び 0．95 と変

化さ せ た条件で カ ビ ・酵母の 接種試料で は 27℃ ， 細菌

で ぽ 35℃ で
一定期間放置しそれ ぞれ の 菌の 発育状態を

観察して バ ニ リ ン の 効果を し らべ た 。前記の 被験菌 A ．

or）
’
£ ae 以 外は す ぺ て 財団法人醗酵研究所 より分譲を受

けた もの で あ る。被験菌 と して の カ ビ類 は ポ テ トデ キ ス

ト卩
一ス 斜面培地に 胞子 を 接種 し て 27℃ で 6 日間 培養

し生 成 した 胞子を ， 酵母 は ポ テ トデ キ ス ト P　一一ス 斜面培

地 で 6 日間培養した もの を用い た 。 B，　szthl
’iZsは普通寒

天 培 地 で 3 日間培養 した もの を 用 い た。

　べ つ に 參照 の た め バ ニ リ ン の 抗菌力試験を カ ッ プ法に

よ り測定を行 っ た
15）

。

　試料へ の カ ビ ・酵母 お よ び 細菌類 の 接種は 無菌生理食

塩水 10ml に 胞子 ま た は 菌体 を 1 自金 耳懸濁 させ ， よ く

混和 した もの を無菌 ピペ
ッ トで O．5ml と リガ ラ ス 製 コ

ン ラ
ージ棒を用 い て 試料の 表面 に 接種 した 。

　 胞子お よび 生菌数 は 混釈平板法 に よ りそ の 数を測定 し

た 。 培養は種 々 の 濃度の 塩化 ナ b リウ ム 水 溶液で水分活

性 を 調 整 した 大 型 デ シ ケ ータ 内 に 試 料 を 入 れ て 前述 の 温

度条件下 で 7 日閻恒温培養器 内で 放置 し菌の 発育状況を

ケ
ー

キ の 表画積 （22　cn2 ）を もとに し て 測定を した 。

　水分活性 の 測 定 は 水分活性測定器 （西 ドイ ツ ，ル フ ト

社製）で 行 っ た 。

　それぞれ の 被験菌 の 発育 の 測走は カ ビ は肉眼的に ， 酵

母 は
一

定培養期間後，試料 の 表面 を け ず りと り， 生理食

塩 水 で 100m9 と した もの を 充分混和 し た の ち， トーv

血 球計算器 で 菌数を 求 め た 。 細菌 は 混釈平板法 で 菌数 を

測定 した 。

　1）　バ ＝：リ ンの変化

　焼 い た後 ， 試料中の バ ニ リ ン の 変化を紫外部吸収 ス ペ

ク トル に よ り測定 した 結果を 示す 。

　図 1 は バ ニ リ ン その も の の 吸収ス ペ グ トル で 233nm

に 明確 な販収の 極大 が見られ 伽 別に 282と 312nm に 吸

収の 山が 見られ る 。

　図 2 は 233i　282 お よび 312nm で の バ ＝ リ ン の 検量線

を示 した もの で ある 。

吸

o．5

光　 0．3

a．1

230 　　250 　　270 　　290　　3kG 　　330 　　350

　 　 　 　 　 波　　　長　 （胴臨）

図 1．バ ニリソ の 紫外部吸収ス ペ ク トル （5ppm ）

1，0

吸

糞　O，5

農　　度　（［．pm ｝

図 2．パ ニ V ン の 検量 線
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ス ポ ン ジ ケ ーキ 中の バ ニ リ ソ の 抗 菌性に つ い て

　図 3 は 焼 く前の 生 地 中の バ ニ リ ン 量 を見た もの
， 図 4

は焼い た もの の 吸収ス ペ ク トル を示 した もの で あ る 。 定

量 に は 233n 皿 の 波長 で 行 うの が よい が ， 試料の 吸収 ス

ペ ク トル か ら もわ か る よ うに ，生 地自体 の 吸 収が影響す

るの で 312nm で 比較する こ とに した 。 また加熱 こ よる

紫外部で の 吸収 の 変化もあ ま り見 られ なか っ た 。 生地か

らの 溶媒に よ る 抽出率 は 約 95％ 以上 で ， こ れ らの 結果

か ら加熱に よる バ ＝ リン の損失は約 2％程度 で ， こ の 値

は 抗
’
菌力試験 に 大きな影響を与えない もの と考えられ る 。

吸

o，丁

光 　 o．5

o．3

D，1
一

｛rv）

〔tfi〕

（］1）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （1）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

230 　 250 　　270 　2臼0　 310 　　330 　 350

　 　 　 　 　 　 波　　 長　 ζnm ）

図 3．焼 く前の 生地 の バ ニ リ ン の 吸収 ス ペ ク トル

　　　　　　　　　　　　　　（100 倍 希釈）

（工）： 0　（∬ ）： 100　（矼）： 300　（F ）： 500（ppm ）

表 2．手 作 ワと市販ス ポ ン ジ ケ ー
キ の 水分活性 （Aw ）

手　作　 り o ，899 ．　99

A 　 店 o ．　巳 9o ，go

B 　 店 0 ．　 900 ．　 91

C 　 店 0 ．920 ，92

表 3， カ ッ プ法 に よ る 抗菌 力試験 （rmn ）

吸

光

度

　 　菌種

薩度
　 　 匸1叩

4．o 曙 几 η喀 P．c 島 5，c2r1s ，‘ε仍 B ．8 励

o9 ，09 ．o8 ．o9 』　　 ε』 9．o

5010 』 1LO11 ．G 且4．o13 ，010 ．o

100U ，014 ．O14 』 14．0　　，15．o11 ．o

20012 ．o15 ．016 ．o1 δ．＠　　ig』 13．O

50014 ．o20 ，018 ．o19 ．ol21 ．D140

1GOO16 ．o24 ．o20 ，0L24 ・・ 25．916 ．o

a．7

G．5

0．3

o．1

　 　 　 　 　 23D　　　250　　2了0　　290　　　310　　330　　　350

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 波　　 艮　 （”の

図 4．焼い た ス ポ ン ジ ケ ーキ中の バ ニ リソ の 吸収ス ペ ク ト ル

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （100倍 希釈）

　　 （工）二 〇　（皿）： 1  O　（皿）： 300 　（皿）： 500 （ppm ）

　2）　試料 の 水分活性

　調整 した 試料 と市販 の ス ポ ン ジ ケ
ー

キ の 水 分活性値

（Aw ）を知 るた め 水分活性測定器 で 測 定 した値を表 2 に

示す 。

　こ れ ら製品 の Aw は O．89　・−O．92 と差 の ある こ とが認

め られ た。

　3）　カ ッ プ法 に よるバ ニ リン の抗菌力試験

　バ ニ リ ン の 抗菌力に つ い て 種 々 の 被験菌に つ い て報告

されて い るが，本実験 に 使用 し た 菌種 に よ るバ ニ リ ン の

抗 菌性を 確認す る た め カ
ッ

プ法 に よ る抗菌力試験を 行 っ

た 9

　表3 は 6 種 の 菌種 の 阻止円の 径 を示 す。細菌 ・カ ビに

比 べ て 酵母 に 対す る 作用 が わ ず か なが ら大きい よ うで あ

っ た D

　の　 ス ポ ン ジ ケーキでの 抗菌性

　 i） A ，oryzae を 接種 し た ス ポ ン ジ ケ ーキ の Aw を

0．95， 0．90 お よ び O ．87 と変化 させ た 時 の 発育状況を 表

4
，
5 及 び 6 に 示す 。

　菌 の 発育は 5 日頃か ら観察され 水 分活性が 低 くな るに

従 っ て 菌 の 発育が遅れ る傾向 で ，O．87 で は 500　ppm 以

上 で 観察期間の 8 目め ま で 発育が 認 め られなか っ た。

　 ii） Aniger を接種した ス ポ ン ジ ケ
ー

キ の Aw を 変

化 さ せ た時の 発育状況を 表 7，8 お よび 9 に 示す 。

　表に 見 る如く菌の 発育は 3 日め か ら見 られ，先の A ．

oryxae と同様水分活性が低下 す る に 従 っ て菌の 発育 が

遅 くな る よ うで あ っ た 。

（277 ）

表 4．水分活性 0．95 の 時 の バ ニ リ ソ の 発 育抑制効果

孟．。 γ μ α 2

　 　 an 董hin
団a，　　　 　 〔P両 0100 、。。1。。 εoo10 αo

G
〜

4
一 一 冖 一 一 一

5 十 十 十 　　　十 十 　　　十

6 十十 屮 十 　　 十 十　1 十

7 十十 十十 十十　 十十 十愚 十十

3 滯 卅 十十十　 十十 十季 十十

一・：発育せ ず　　十 ：
一

部発育 　　十十 ； 部分跨発育 　　十十 昏 ：全悸的 に 発育
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表 5，水分活性 0．90 の時の バ ニ リン の 発 育抑 制効果　　　　　　蓑 9．水分活性 0．87 の 時の パ ニ リン の 発育抑 制効果

一内 「
君．σ 7 μ α e

　 ，aロUhn
day　　　 〔阿u’1 α 100200300 与oo10DO

0
〜

4
一 一 一 一 一 一

5 十 十 十
一 冖 ．一

6 十 十 十 十
一 冖

7 十 十 十 十 十 十

8 軒 十 ÷十十 十十 十 十 十
1

一
；発青せず 　　十 ：

一
部発育　　十 十 ；部 分的発育　　十十十 ：全体 的に発 育

　　表 6．水分活性 0．87の 時 の バ ニ リ ン の 発育揶制効果

A ．・ ア 露 ・ ・

　 　 ani1 韮in
day　　　 （P四｝ o 童002003005G 籍 100α

054
一 一 一 一 一 一

5 一 一 一 一 一 一

6 十
一 一 一 一 ．．一

7 十 十
』
十 一 一

：　　　」
．8 十 十 十

　ゴ
十 十 　　 一 一

一・
；発育せず 　　十 ：

一
部発育 　　十 ｝ ：部分的発育　 十 ←十 ：全体 的に 発育

　　裹 7．水分 活性 0．S5の 時の バ ニリン の 発 育抑制効果

』
ay

且 ．冗 Jg ε r

り自 ninin
　 　 〔P，1国〕 o 互oo20030a5001000
一 　

号
夛

一 冖

r

一

　」r

一 一 一

3 十 十 十 十
一 一

一 ．
4 十 十　 i 十 十 十

一 一

十些

尸
十
广

十十 十
一

5一
6

　　　　　　　　　　　　　」
．十 手　　．
榾 十十 十昏 十十 十 十

7　　 　
1

÷十十
ト

ー・
十 十 十十 柵 十 十

一．

一：発育せ ず

表 8．

十：一・部 発育　　十十 ；部分的 発育　　→→十 言全体的 に発育

水分活性 0．90 の 時の バ ニ リソ の 発育抑制効果
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ん 厄 997

Ψ加illin
day　　　　 （P圃 昏 1002003005001300

O
〜

2
一 一 一 一 一 一

3 十 十
一 一 一 一

4 ．十 十 十 「 ．
一 一

5 十 十 十 十
一 一

6 十 十 十 十
一 一

7 十 十 十 十 十 一

一
：発 育せず 　　十 ：

一一一
部発育　　十十 ；部分的発育 　　十十十 ；全体衂に 発育

　iiD 表 10， 11 お よび 12 に P ．　citrinum の 発育状況

を示す 。

大部分の 試料で 4 日め か ら菌 の 発育が 見 られ ， Aw
．
が

0．87 で 500 と 1，000ppm ．
添加 した も の でも 5 日め か ら

発育が観察 された 。
こ の 菌種は前 2 者の カ ビ に 比べ て バ

ニ リ ン に対する感受性 が 低 い よ うで あ っ た 。

　iv） 酵母菌と して S．　cerevisiae の Aw の 異 な っ た 条

件 で の ス ポ ン ジ ケ
ー

キ 上 の 発育状況をtc　13，14 お よび

15に示す 。
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表 10．水分 活性 O ．95 の 時の バ ニリン の 発育抑制効果
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桝 ．亘區 榾 十十 楙

一
： 発育 せず 　 十 ：　

−su発育　 十 ← ：部分的 発育　 彬 ；全体的に 発膏

表 11．水分活性 0．90 の 時 の バ ニリ ン の 発育抑制効果
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一
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一
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ス ポ ソ ジ ケ
ー

キ 中の パ ニ リン の 抗菌性に つ い て

表 12、水 分活性 Q，S7の 時 の バ ニ リ ン の 発育抑制効果

day

　 ．
P．c 島 r 碗 君 況

a題m ［n

y　 　 　 lト11・・1
　 ＼

o 玉oo2003005001000

0
〜

3
一 ｝ 一 一 一 一

4 ± 十 十 十 一 一

5 十 十 十 十 十 十

6
　
　　
7

．．±±⊥±十十 十

十十

十

十十

十

尋十

十

＋± L世 十

一 発育せ ず　 十 ：
一

部発育　4十 ：部 分的発育 　 十i・十 ：全体的に 発育

表 13．水分 活性 0．95の 時の バ ニリ ン の 発育抑制効果

s・c θ ア ε 面 説 α e　 　 　 xlo
・

恢

　 　 anilh 胴

day　　　　〔卩剛

■

o ．1De 跏 謝 脚 工ooo

o 2．田 2．592 ，黔 2．602 ，鼬 2．60
1 4．473 ．紹 3．253 ．132 ．附 臥60

　 　 2． 7．546 ，開 5．繊 5．344 ．724 ．詑
3 9．鎗 7，鑢 6．325 ．815 ，144 ．40

燕 　菌 数

表 14．水分 活性 G．90の 時の バ ユ リ ン の 発育抑制効果

崇 　菌 数

revisiae xlOG

2勝降　　 3DD　　 駅聡　　　1 

2．60　　　　2，60　　　　2＿駟 　　　　2．ee

3・］S　　　　3ユ1　　　2・了0　　　、2，60

5．09　　　　ce3 　　　 3．娼 　　　　3．　3t

5，絣 　　　　5r笳　　　　3．72　　　　3．51

表 15．水 分活性 0 ．87 の 時の バ ニリン の 発 育抑 制効果

　．

．．．．
5 ．。 ・、… 　 薦 ・ ・ x105 ※

1
鱈．

泊一L

匸
ani1

｝淵
　　、
D

02

．5自

loo　 　 曾mD　 　 顕）o

跚

．
1
．广
瀟 　 2．60

謝

2．601

 

2，60

．一．．
1 4．蕊 繝

巾1。ll 。1， 2．692 ，60

丿．．．
7，5藍 5．05　　 べ．詬 　　 4．45　　　　　．　n尸．一 2．跖 2．き1

．一．．．3．．一．一 8，鰆 5．92　 　 5．岨2　　 5，13
　　　　　一亠1．r」

3．622 ．解

選 　
．
菌 数

　約 2．60xlOG 個を鍍種 し た 試料 で ，　 Aw が 0，90 で は

バ ニ リ ン 無添 加 の もの で 3H め で 約 3 倍以上 に 繁殖 し た

が 添加量が増加 す るに 従 っ て 菌数は低 下 し ， 1 ，000ppm
で は無添加 の もの に 比べ て 約 1／2 程度 で あ っ た。Aw が

0．90，0．87 と低下す る に 従 っ て 発育 が抑制 され て い くこ

とが 認 め られ た 。

　 v ） S．delbrueckiiの 発育状況 を表 16，17お よび 18
に 示す 。

　先の S．cere
・・
visiae と同様な発育経過 が 見 られ Aw の

低下 とバ ニ リ ン の 添加の 併用は ，
こ の 菌 の 増殖防止に有

効 で ある 。

表 16，水分活性 0．95の 時 の バ ニリ ン の 発育抑制効果

s ・d ・ 仍 π ・ ・ ん島 　 　 　 × 10 謙

　 　   illin
面 y　　　 l画 0loo 躙 鋤 枷 1000

o 1．駘 L511 ．51L50L 冊 L50

1 3．852 ．訂
」
2．422 ．75 含．251 ．麗

2 7．294 ，523 ，943 ．693 ．40S ．M
3 8．21　 　 5．16 ‘，514 ．器 3．認 3．鴕

※ 菌 数

裹 1L　水 分活性 0、90 の 時の バ ニ リン の 発育抑制 効果

※ 菌 数

衷 18．水分 瀁性 0，87の 時の バ ニリン の 発育抑 制効果

s・4e6b ヅ   c 庸 　 　 　 　× 10 ・ 操

　 　 鋤 川 i日
day　　　　 〔叩 旧〕 010D 珈 謝 勁 1000

o 1．黔 L511 ．艶 L5α L頴 L50

1 2．192 ，142 ．10L89L 田 1．黔

2 3．543 ，452 ．742 ．362 ．661 ．肝
3

L3
．鴕「 呂．蹴 3．553 ．2吐 2．巳1

　　．
2．19

濠 菌 数

　 vi ） 細菌 の
一

種で あ る 且 subtilis の 発育状況を 図 5
に 示 す 。

　図に 見 る 如 く無添加の 試料 で は菌数が 1 口め に 急激 に

低下し ， 2 日め に な っ て A．w が 0．90以 上 で は 再 び増加

して い くこ とが見られ た 。 Aw が 0．85 と低い も の で は

減少す る傾向が見られた 。 500pp 皿 ，1，000　ppm と添加
し た 試料で は 1 日め で 急激に 低下 す るの は 無添加の もの

と同 じで あ っ た が そ の 後 い ずれ の 試料に お い て も菌数は

減少 の 傾向を示 した。

　特 に 1 ，000ppm 添加 し た もの で は Aw が O．85 で 1 日

め に ， 0．90 で は 3 日め に ほ ぼ生菌数が 0に な っ た 。

　以上 3種 の カ ビ，2 種 の 酵母 ，1 種の 細菌 を 用い て 種
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菌

数

：：：
1e，

1 じ
コ

工u 巳

玉

　　　　　調理 科学 VoL　23　No．3 （1990）

　　　　　　　　　　　　に 対する感受性 は 異 な るが ，
い ずれ も・ミ ニ リ ン の 添力曝

　　　　　　　　が増加するに 従 っ て試験した カ ビお よび酵母 で は 静菌的

　　　　　　　　に ， 細菌で は 濃度の 増加OC従 っ て 静菌的か ら殺蕾的に 移

　　　　　　　　行する傾向が み られ た 。
こ れ らの 抗菌性 は Aw が低い

　　　　　　　　環境下 で 強 くな る よ うで あっ た 。 しか しパ ニ リン の 着香

　　　　　　　　料として の 使用 量 は約 200ppm で ，
こ れ 以上の 濃度で

　　　　　　　　は食品 と して の 価値が 低下す る た め ， 実際的に は 抗菌力

　　　　　　　　は期待で きない もの と考えられ る 。

　終わ りに 本実験の 初期 に 協力 され た 本学元研究室員の ，

岡田　昌，澤　照子 の 両氏に 感謝い た しま す 。

1［

2

数

　　　　　 図 5．B ．　subtilis の 生育曲線

副 ilii零≡1 ・・ 一 儻容；；；1；ll
… … 髏1三≡1

々 の 濃度の バ ニ リ ン を添加 し，Aw を変化させ た 環境条

件 で ス ポ ン ジ ケ
ー

キ の 褒面で の発育状況を観察 した 。

　被験菌の 種類 に よ っ て バ ニ リ ン に対す る感受性は 異 な

っ た が ， いずれも添加濃度が 高 くな るに従 っ て 静菌効果

が見 られた が，細菌 の 例 で 明瞭に 見られ る よ うに Aw

がパ ニ リ γ の 効果に 大 きく関与 して い る こ とが 認 め られ

た 。

　通常 ケ
ーキ類 に は 200ppm 程度添加 され て い る が ，

こ の 程度の 濃度 で は 静菌性 は ほ とん ど期待で きない もの

と考 え られ る 。 500pp 皿 以上 とな れ ば嗜好性か らみ て到

底食 べ られた もの で は な く， 実用性 は ない と考えられ る 。

4． 総　括

　実際に 調理 された食品中 の香辛料の 抗菌性に つ い て ス

ポ ン ジ ケ
ーキ 中の パ ニ リ ン を最初 に と りあげ検討を行 っ

た 。 被験菌と し て カ ビ ・酵母 お よび 細 菌 を 用い ，水分活

性を変化させ た 時の 環境条件下で ス ポ ン ジ ケ
ー

キ上 で の

発育状 況 を 観察 した 。 そ れ ぞれ の 被験菌 VCよ リバ ニ リ ン
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